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Prazska

KUCHARKA

aneb

prakticky navod

k nejchutnéjsimu pFipravovani vselikych druha
jednoduchych a nakladnéjsich

pokrm( masitych, moucénych a postnich,

jez
v kazdé skrovngjsi i nadhernéjsi domacnosti
se vyskytuji.

Se spolehlivym navodem
k zavarovani ovoce a vafiva podle nejnovéjsiho, nejvhodnéjsiho

V Praze, 1873.

Nékladem Augusta Lehmanna
v Karling, ¢. 17.



Predmluva k prvnimu vydani.

P¥i sepisovani této ,,Prazské kucharky'" méla jsem
na zreteli, abych podala navod k pFipravovani obycej-
nych a takovych nakladngjsich pokrmd, které v doméac-
nostech aspofi nékdy na stole se vyskytuji. Hledéla
jsem tudiz [pomijejic v3elikych pfFili§ nakladnych a jen
pfi labuznickych hodech objevujicich se pokrm( ,,Prazské
kuchafce" déati smér prakticky. VystFihala jsem se také
vselikych cizych slov, majic za to, ze i pokrmy od jinud
k nam pfinesené, u nds zdoméacnélé a ponejvice u nas
zdokonalené pod domécim jménem ujimati se mohou.
Jen pfi pokrmech ryze cizondrodnich ponechan je i
nazev cizojazy€ny. Jakych zvlaStnich opatrnosti pfFi
kazdém pokrmu SetFili slusi, je na patficném misté
udano, procez o jakychsi vSeobecnych pravidlech tuto
slov nesiFim.

Karolina Véavrova.

Predmluva k druhému vydani.

Neobycejny odbyt, jehoZ pri velkém nakladu dockalo
se prvni vydani moji ,,Prazské kucharky", dodal mi
chuti, bych k zadosti nakladatelové prikro€ila k novému
vydani.
Ve vydani tomto hledéla jsem k tomu, abych celé
knize se€ jsem dodala je$té vétsi srozumitelnosti a
1*



jasnosti i aby, kde toho tfeba, snadnéjsi prehled byl
zaveden. Tu, kde zdala se byti jakds mezera, rozmno-
Zila jsem toto vydani novymi recepty. Kojim se tudiz
nadéji, ze toto druhé rozmnozené vydani tésiti se
bude téZze pfizni, jako vydani prvni.

V Praze, v mésici lednu 1869.

Karolina Vavrova.

Predmluva k tfetimu vydani.

PFizen, jez se v dobé nedlouhé dostala dvéma vy-
danim moji ,,Prazské kucharky* a zejména druhému
nad obycCej cetnému, utvrzuje mne v presvédceni, ze
jsem v druhém rozmnozeném vydani jak co do
usporadani i srozumitelnosti tak i co do rozmnoZeni
uhodila na pravou cestu a proto, byvsi nakladatelstvem
pozadana, abych k trfetimu vydani prikrocila, odhodlala
jsem se, vydati tfeti vydani nezménéné, aZz na nékteré
opravy pranepatrné.

Budiz i toto tfeti vydani poruceno téZze pfizni jako
dvoje vydani predesla.

V Praze, v mésici kvétnu 1872.

Karolina Vavrova.



Polivky masité.

1. Obycejna dobra hovézi polivka, v fwurcy/

Naklepej a pak omej kus hovéziho masa* mnoho-li
ho potrebujes, v Cisté studené vodé, nenech vsali maso
v ni lezet, ponévadz by pozbylo dobré chuti; dej pak
vyprané maso do hrnce naplnéného Cistou Cerstvou vo-
dou, a nech to pozvolna variti. KdyZ se maso pocne
varit, pénu pilné shirej, aby se nezavafila a kdyZ voda
prestane se pénit, osol a pridej, je-li masa libra neb dvé,
kus celeru, celerové nati, koFinek petruzele, kousek pe-
truzelové nati, kousek cibule, por, pll kapusty, kousek
mrkve, malou hrstku hrachu a chces-li kousek brukve
neb karfiolu. V3Sechnu zeleninu ovsem dFive Cisté ober
a vyper. K zlepSeni polivky pFispiva téZ kousek na loji
a cibuli usmazenych hovézich jater, jez k masu muze$
pFipojit, avdak nechces-li jc smazit, mudze$ je i surové
pridati. KdyZ zelenina je pfidana, nech maso pozvolna
as pul tfeti neb t¥i hodiny vafiti, aviak ne prudce, po-
névadZ prudkym varenim polivka nechutnou se stava.
Pak polivku sced a miZze$ do ni zavafiti, cokoli chces.

2. Hnéda silna polivka.

Polivku tuto, jez po nékolik dni nesolenou uloZiti
mazes, méj vzdy v zasobé, ponévadz ji kazda polivka
hovézi se da obarvit a chutnou se stava, a polivka tato
také k rozlicnym oméackdm a jinym pFipravdm nevy-
hnutelné zapotrebi jest.

PFipravuje se timto splsobem:

Dej do kuthanu kus sadla aneb €erstvou na drobno
rozkrajenou slaninu, pfidej k tomu dvé velké na kolacky



rozkréajené cibule, nékolik h¥ebitkd, pak vezmi kus libo-
vého hovéziho masa, rozkrajej je na Fizky, vloZ je na
tu cibuli, pak k tomu prFidej étyry mrkve a dva ko-
Finky petruzele, dva celery, kef kaderniku, vSe rozkra-
jené, nech to pak tak dlouho dusiti, aZ cibulka na dné
je vSechna stejné hnéda, pak na to nalej dobré hovézi
polivky a nech to nékolik hodin povlovné vafiti; musi$
ale k tomu hledét, aby se polivka nezkalila. Mas-li
teleci kosti neb kosticky z drdbeze, mize$ je v polévce
nechat téz vafiti, ponévadz tato se tim stava silngjsi.
Uvarenou polivku od ohné odstav, polivku proced a
uschovej v studeném misté.
3. Hnéda polivkase sekaninou.

Vezmi pdl libry teleciho masa (a mas-li je po ruce,
slepi¢i jatra a Zaludek), rozkrajej v3e na tenké Fizky,
obal je v mouce a usmaz v prepusténém masle do hnéda
zaroven s plli Zzemlickou na drobno rozkrajenou. Pak
to nech vychladnout!, dej vSe do mozdife a dobre utluc,
pak to dej na hluboky kuthanek neb do hrnku, nalej
na to dobron hnédou polivku, okofen ji trochem kvétu,
nech ji dobfe povafiti, proced skrze husté sejtko, a ma-
7e§ do ni zavafiti budto knedlicky z hovéziho tuku
aneb jiné masité knedlicky, aneb ji vylej na smazenou
Zemlicku.

4. Hnéda polivka ze saga.

Vyper deset lotll saga nékolikkrate ve vlazné vodg,
dej jedo hrnce a nalej nané 3est Zzejdlikd obycejné
masitéa dva Zejdliky hnédé polivky, a uvaf sago do
mékka. Pak to osol, trochem kvétu okofeii a nes na stl.

5. Polivka ze saga se Zlontky.

Pfiprav sago na predesly spUsob, dej je do hrnce,
nalej na né silnou hovézi polivku a nech ji vafFit, az
sago zmékne. Potom pfimichej do polivky Ctyry Zloutky,
ve vlazné polivce rozkloktané.



6. Polivka s rejzovymi vandliékami.

Vezmi Ctyry loty vyprané ana hrubo utlu¢ené rejze,
uvar ji v hovézi polivce do mékka, tak aby z toho byla
husta kase, a nech to pak vystydnouti. Zatim utfi kousek
masla, az se zpéni, pak vezmi tolik vajec, kolik IZic té
kaSe mas. Dej vzdy lzici té kaSe a jedno vejce a po
kazdé to dohromady utfi, a az v3e spotfebuje$, pfFidej
k tomu jeSté kus rozstrouhané Zetalicky* kvétem to oko-
fei a dobfe to promichej, pak vymaz mala tvofitka
(formicky) rozli€ného druhu maéslem, napli kazdé tvo-
Fitko do polovice tou kadi a upe¢ v troubé do Zlutava,
pak vandlicky tyto vyklop, vloZz do misy polivkové,
polej dobrou procezenou masitou polivkou a nes na stdl.
Tyto a kazdé jiné vandlitky mohou se také v pare péci,
coz se déje na tento splsob: Nalej totiz do pekace neb
do kutkéanku as na dva prsty vody, dej tvofFitka do ni,
musi$ vSak dati dobry pozor, by zadna voda do nich
neprisla, dej to pak do trouby a takto vandlitky upec.

7. Polivka s krnpi¢nymi vandlickami.

Dej do kuthanu dobrou hovézi polivku, kdyz se
zaCne variti, zavaf do ni tolik krupice, az je z toho
hustd kaSe, potom odstav to od ohné a nech vychlad-
nout!. Pak utfi ¢tvrt libry raciho*) aneb obycejného
masla, az sc zpéni, zamichej do toho pét celych vajec
stfidajic vzdy jedno vejce a lzici kaSe, a trochu to osol;
potom vymaz tvofitka maslem, prosyp je drobné na-

*) Kafil maslo takto se pFipravuje: Vezmi préazdné skorapky
Z uvarenych patnacti rakfi. dej je do mozdife a dobfe Je
utlug, pak to dej na rendlicek, pridej K tomu &tvrt libry
CerBtveho masla @ michej tim tak dlouho, az se to zpenl.
Proced to pak skrze ubrousek do erstvé studené vody. Pak
maslo seber a uschovej na Btudeném misté. Raci toto maslo
vydrzi gest i osm dni.  Toto méaelo m(ize$ potfebovati K po-
livkdam a rozliénym pokrmdm.



strouhanou Zemli¢kou, napln je do polu tou smiSeninkou
a povlovné to upe€. Kdyz jsou vandlieky upeceny, vy-
klop je a klad! do polivkové misy, a vlej na né pak
horkou hovézi polivku.

8. Polivka s racimi vandliCkami.

Vezmi ostrouhanou Zemlicku, rozkrajej ji na tenké
listky, dej ji na kuthan avlej na ni Zejdlik mléka, nech
to zavafit a neustale tim michej. KdyZ to notné zhoustlo,
nech to vychladnouti, pak vezmi kus raciho masla as
jako vejce, rozetfi je, dej svafenou Zemlicku k tomu,
vraz do toho tele vejce, tFi Zloutky a michej tim as pdl
hodiny, pak to trochu osol a pfidej na drobno rozkra-
jené ocdeky z pétadvaceti rak(. Utlu¢ tfi bilky na snih
a pridej jej k ostatnimu, zvolna to je$té promichej, vy-
maz tvofFitka ra¢im maslem, naplf je do polovice a dej
je upéci v pare, pakje vloz do misy polivkové a nalej
na né polivku ze stlu¢eného masa (€. 28).

9. Polivka s vandlickami z mozku.

Ovar teleci mozeCek v slané vodé, Cisté jej ober,
dej na kuthan maslo se zelenou na drobno rozsekanou
petruzeli a moze¢ek na tom trochu usmaz. Namo¢ dvé
ostrouhané Zemlicky do mléka, a kdyz se hodné roz-
inoCi, rozmackej je a dej na kuthan; vlej pak na né
Zejdlik mléka, pFistav to k ohni a pfi stdlém michani
nech to trochu svafiti, pak to odstav a nech vychlad-
nouti. UtFi Ctyry loty Cerstvého masla, aZ se zpéni,
pridej k tomu vychladlé svaFené Zemlic¢ky, trochu soli,
celé vejce a t¥i Zloutky, tFi to asi pdl hodiny, pak pfi-
vdej ze tFi bilk( utluéeny snih a trochu to jesté pro-
michej. VymaZz mald tvofitka maslem, posyp je roz-
strouhanou, prosatou Zemlickou, dej do kazdého tvorFitka
trochu té michaniny a do prostfed ni vloz kousek dfive
jiz pripraveného mozeCku, pokrej na vrch zase trochem



té michaniny a nech vandlicky v péare vafriti (Cis. 42).
Pak je vyklop a urovnej do polivkové misy, nalej na
to procezenou hovézi polivku a nes na stdl.

10. Polivka z jarnich bylinek.

Vezmi jarni bylinky (openec, hiebicek, kerblik, jaho-
dové, fialové a kminové listky, zelenou petruzel a mla-
dou zelenou cibulku), vyper je dobfe a svar v hovézi
polivce, proced je, rozsekej na drobno, dej rozsekané
do hrnku a hovézi polivku, v kteréz byly uvareny, na
né nalej, neni-li dosti polivky, v niz byly uvareny, dolej
jinou hovézi polivkou. Dej pak do hrnecku dvé lzice
pékné mouky, rozmichej ji se tfemi loty masla, pfFidej
trochu vlazné smetany a tfi Zloutky, rozmut to dobfe,
vlej do vafFici polivky, kterou trochem kvétu okoren,
rozmichej ji dobfe u ohné a vlej ji do misy na zem-
licku, na kostky rozkrajenou a usmazenou.

11. Polivka z karilolu.

Vezmi t¥i rlze pékného bilého karfiolu, oist jej,
rozkrajej na stejné kusy a uvar v silné hovézi polivce.
Pak dej do kuthanu kus mésla, nechje rozpustit a pFi-
dej k tomu dvé vareCky mouky, nech to trochu zpénit
a polej polivkou, v niz jsi byla karfiol uvarila. Dej do
toho trochu tluéeného kvétu a dvé Izicky smetany. Po-
tom pridej svafeny karfiol, dva zloutky a dobfe to za-
mut, potom to vlej do polivkové misy na usmazené
housky a usmazenad a na drobno rozkrajend husi jatra.

12. Polivka se svitkem moucnym.

Vezmi ¢étvrt libry maésla, hodné je utfi, vraz do
ného dvé celd vejce a Ctyry Zloutky, hodné to roz-
kloktej, pfidej tolik mouky, aZje to husté jako na kapa-
ninku, pfidej k tomu snih ze &tyr bilk(, vymaZz mélky
kuthan maslem, vlej tésto do ného a upe¢ do zlatova,



pak vyklop to na prkénko a rozkrajej na malé kostky
(aneb vyplchej malou formickou), vloz do polivkové
misy a nalej na to dobrou hovézi polivku.

13. Polivka se svitkem z hovéziho masa.

Rozsekej uvaFené hovézikmaso na drobno, vezmi
cibuli a petruzel a taktéz na drobno je rozkrajej, dej
pak na rendlik kousek séadla a vSechno rozkrajené do
ného vloz, nech to pak dusiti. Zatim vezmi kousek
masla a kousek hovéziho tuku, dobFe to utfi, pridej
k tomu dva Zloutky, néco rozstrouhané a v mléce namo-
¢ené Zemlicky, pridej k tomu dusené vychladlé maso;
dobf¥e to promichej. Vymaz kuthanek maslem a vloz
da ného sekaninu a upec ji. Potom dle libosti roz-
krajej, dej do misy a nalej na to dobré hovézi polivky.

14. Polivka se svitkem Zemlovym.

Rozkrajej Zemlicku na drobné kostky, nalej na ni
trochu smetany, aby zmékla, rozkloktej v hrneCku tFi
celd vejce a jeden Zloutek, dej do toho trochu tlu€eného
kvétu, pfidej k tomu rozmocenou zemlicku, osol a viecko
dobfe rozmichej. Potom vymaz kuthanek maslem, po-
syp nastrouhanou Zemli¢kou, vlej tam tu michaninu a
nech upéci hodné do Zluta, pak to vyndej na prkénko,
nech vychladnouti a rozkrajej na malé kostky, dej tyto
do hrnku, nalej na né ¢tyry Zejdliky horké hovézi po-
livky a nech to trochu povafiti. Udélej trochu bilé
jisticky, zapraz ji tu polivku, okofen trocbem kvétu a
nes na stal.

15. Polivka se svitkem z jater.

UtFi pll libry Cerstvého masla, aZ se zpéni, roz-
délej do toho deset Zloutkd, jeden po druhém, a rozmichej
v tom libru sestrouhanych a skrze dratové sejtko proce-
zenych telecich jater, osol to, pFidej trochu tlueného
bilého pepre, trochu kvétu a hrst rozstrouhené bilé housky



a véechno dobFe smichej, pak uslehej z osmi blikd tuhy
snih, pridej k tomu a lehce to jeSté promichej. Pak
rozpust kus masla v mélkém kuthanku, dej do ného
tuto michaninu a pe¢ ji zvolna pGl hodiny v troubg.
Pak svitek vyklop pozorné z kuthanku, nech jej vy-
chladnouti, rozkrajej na kostky, vloz do polivkové misy,
a vlej na to patfi¢né osolenou silnou hovézi polivku.

16. Polivka se svitkem z rakd.

Vraz do hrnku Ctyry cela vejce, pridej k tomu osm
lotd ragiho masla a v mléce namodenou a dobfe vymac-
kanou stFidku ze dvou Zemlicek, osol to a dobfe roz-
michej, pfimichej pak k tomu na drobno rozkrajené raci
ocasky a klepeta, dej to pak do plechové formy a upec
v pare podle ¢&is. 6; pak svitek vyklop a vychladly na
podlouhlé kousky rozkrajej, dej to do polivkové misy a
pak varici polivku na to nalej.

17. Bejzova polivka.

Preber osm lotd rejze, vyper ji nékolikrate ve vlazné
vodé, dej ji do hrnce, nalej na ni scezenou hovézi po-
livku, osol a pridej kvétu, kousek ~Cerstvého maésla as
jako vejce, nech to pdl hodiny povlovné vafriti, aZ rejze
zmékne. HIeCT, aby se rejze nepfipalila a pfi michani
nerozmackala. Chces-li, pfFistav k polivce na stdl na
talifi nastrouhaného syru parmasanského.

18. Rejzova polivka se Zloutky.

Tato pFipravuje se jako prede$la. Kromé toho vezmi
Ctyry Zloutky, rozkloktej je v dobré smetané, co se ji
as do kofliku na kavu vejde, pak vlej to do pfipravené
rejzové polivky, rychle tim zakloktej, vlej do polivkové
misy a nes na stdl.



19. RejZova~I>olivka s rac¢imi océsky.

Preber ¢tvrt libry pékné rejze, vyper ji a dej do
hrnku. Pak nalej na ni procezenou dobrou hovézi po-
livku, osol to a povlovné na mékko vafr. UvarFenou roz-
fedi jeSté s potFebnou cistou hovézi polivkou, pFidej
kvétu, osol a CEtyry loty raciho mésla v tom rozmichej,
na to nasyp do ni upravené ra¢i ocasky a bez prodleni
na stdl ji postav.

20. RejzOf6 polivka s kuraty.

Vezmi pll libry pékné rejze, preber a Cisté ji vy-
per, dej do hrnku a nalej na ni $est Zejdlikd hovézi po-
livky; pridej kousek masla a soli a nech to vafiti, az
rejze zmékne. Vezmi tfi kufata, Cisté je omej a nechje
vaFiti v masité polivce; kdyZ jsou do mékka uvareny,
vyndej je a nech vychladnouti, pak je Uhledné nakrajej
a khzitku s nich stahni, aby byly pg&kné bilé, a viozZ je
do polivkové misy. Polivku, v niz se kufata vafrila, pro-
cedi skrz husté sejtko, seber s ni vSechnu mastnotu a
vlej ji do té dFive uvarené rejzové polivky, a kdyz je
patficné osolena, vlej ji do misy na kufata a dones na stdl.

21. Rejzova polivka na splsob krupovky.

Preber pul libry rejze a vyper ji nékolikrate ve
vaFici vodé. Rozdélej dvé Izice mouky Cerstvou vodou,
pridej to k rejzi, pak nalej na to dobrou hovézi polivku,
ve které mozno-li pll staré slepice bylo uvaieno. PFi-
stav nyni hrnek k ohni a pilné tim michej, pokud po-
livka vafiti se nepocne. Pak to osol a pfidej kousek
¢erstvého masla, a nech to as hodinu povlovné vafiti,
pFi ¢emz castéji trochu hovézi polivky dolévej. Potom
procedi polivku na hustém ceditku a znovu ji k ohni
pfistav a tu nech, aZ zase vafriti se po¢ne, nacez kdyz
na stdl se ma nésti, Ctyry Zloutky v smetané roz-
kloktané v ni rozmichej.



22. Cerné chlebovéa polivka.

Nakrajej doméciho chleba na tenké Fizky a nech je
na plechové misce v horké troubé do hnéda ususit.
KdyzZ jsou dosti usuSeny, dej je do hrnku, nalej na né
hnédé polivky (Cis. 2), obol, pFidej trochu tlu¢eného bilého
pepfe a trochu kvétu. Na to nech polivku nékolik minut
varit, vlej ji pak do polivkové misy, vraz do ni Sest celych
vajec a prilej pét neb Sest Izic dobré kyselé smetany.

23. Cerna chlebova polivka s klobasy.

Z dobrého doméciho chleba &erného odkroj kdru
s tfidou as naprst ztloustl a nakréjej z toho Ctverhranné
tenké listky, dej je na rendlik a v troubé do Zlutava
usud. Tento chleb dej pll hodiny pfed tim, nez das po-
livku na stll, do hrnce, sced na to dobrou masitou po-
livku, patFi€né to osol, trochem kvétu a trochem bilého
1tluceného pepre to okoren, nech to chvili povafFit a nalej
to do misy polivkové na klobasy dfive upecené a na
kolacky rozkrajené, a pak to posyp na drobno rozstrou-
hanym a v masle na Zluto osmazenym c¢ernym chlebem
a nes na Btdl.

24. Krupovka.

Vezmi dvé libry hovéziho a libru teleciho masa, Cisté
je omej a pfistav do dvoumazového hrnku k ohni a €asto
je opén. Kdyz se polivka prestane péniti, proced ji
skrze husté sejtko, maso poznovu omej, hrnek Cisté vytri
a dej je zase vafiti v téZe polivce, kterouz byla jsi pre-
cedila. Vyper asi libru péknych perlovych krupek a dej
je k tomu masu. OC¢ist jednu mrkev, ¢tvrt celeru, dva
petruzelové kofFinky a jednu cibuli, svaZz tuto zeleninu
nitkou a pridej ji k masu. PFiklop pak hrnec a nech
to vie dvé hodiny povlovné vafiti. Seber pak vsechnu



mastnotu a proced to skrz husté sejtko a podavej v koflicich.
Chces-li, mGze$ do toho rozkloktati nékolik Zloutkd.

25. Krupovka na jiny splsob.

Uvar pul libry perlovych krupek. KdyzZ jsou mékké,
daji se do jiného hrnku; pFidej k nim kousek nového
maésla a dobfe to rozmichej. Pak na to nalej pét neb
Sest Zejdlikd dobré hovézi polivky, dobfe to rozmichej,
skrze sejtko proced a kvétem okoren. Bozkloktej vjiném
hrnku Sest Zloutk(l s trochem vlazné polivky, vlej to do

pripravené polivky, zase vechno rozkloktej a podavej
v kavovych koflicich.

26. Krupovka s raky.

Dej pal libry vypranych krupek perlovych do po-
livkového hrnku, rozmichej dvé lzice mouky studenou
vodou pékné hladce; nalej to na krupky a rozkloktej, pak
prilej dobrou avsak nikoli mastnou hovézi polivku, pFi-
stav to k ohni a michej tim tak dlouho, az se to pocne
vafFiti. Pak pridej kousek cerstvého masla a trochu soli
a nech to as hodinu vafiti, Castéji tim zamichej a po
troskach hovézi polivky prilévej. Mezi tim uvaf ctyry-
advacet neb t¥icet rakl v slané vodé, nech je vystydnouti,
pak vyber z nich océsky, tyto na kostky rozkrajej a dej
do polivkové misy, k ¢emuz pFidej usmazeny chleb tak-
téZ na kostky rozkrajeny. Polivku uvaFenou proced,
kvétem okoren, s dobrou smetanou promichej a horkou
polivku na raci océasky a usmazeny chleb do misy po-
livkové vlej.

27. Polivka z ledvin.

Rozsekej ledviny, jeZ z ledvinové pe€ené byly uscho-
vany, s trochem cibule a petruzele, pfidej k tomu néco
ustrouhané housky, trochu rozstrouhaného zazvoru, kvétu
a soli, a dus vde nékolik okamzik( v 3esti lotech Cer-



gtvého masla, nalej na to pak masitou polivku a nech
to svariti. Vlej to pak do polivkové misy na usmazenou
a na kousky pokrajenou zemlicku. Anebo zamichej do
dudené smiSeninky svrchu popsané a na masle dusené
dvé neb tfi vejce, dej ji pak do malého, plochého, méa-
slem vymazaného tvofitka a pe€ to p& hodiny. Roz-
krajej to pak na podlouhlé kousky, vloz do polivkové
misy a vlej na to hovézi polivku.

28. Polivka ze stlateného bilého masa.

Vezmi asi libru masa z velkého upeteného kapouna,
krocana anebo libru peceného teleciho masa, skroj z toho
viechnu hnédou k0zi a nakrajej to na drobounké
kousky. Rozkrajej pak zemlicku na velké kusy a usmaz
je na prepousténém masle do zlatova. Vezmi pak Ctyry
na tvrdo uvarené Zloutky a utlu¢ je zaroven s usma-
zenou zemlickcu a s nakrajenym masem v mozdiFi, az
je z toho téstitko; dej to pak do hrnce, vlej na to Ctyry
Zejdliky dobré hovézi polivky, pridej trochu kvétu a
nech to pll hodiny vafiti, pak to proced skrze sejtko
a vlej na vandlicky z mozku (is. 9) do polivkové misy.

29. Polivka z mozku pro osm osob.

Ocist a uvar cely teleci mozek v hovézi polivce,
a kdyz se uvafril, protlac jej skrze husté sejtko. Pak
vezmi patnact Zzampionl, rozkréjej je na hrubo a dus
je chvili na masle s trochu petruzeli na drobno roz-
sekanou, potom vezmi pll varecky mouky a popras to,
nech to jeSté troSku dusili, dej pak mozek do toho a nalej
na to dobrou hovézi polivku, okoferi to trochu kvétem,
nech to jeSté trochu povarit a vlej do polivkové misy
bud na vandlicky z moze¢ku (€is. 9), aneb na usma-
zenou Zzemlicku, na podlouhlé kousky nakrajenou.



30. Polivka ze tfenych knedli¢k krupiénych.

UtFi Sest lotu masla, az se zpéni, vraz do toho
Ctyry vejce jedno po druhém, pak pridej Zejdlik krupice
a dobfe to rozmichej. Udélej pak knedlicek a uvar jej,
abys se presvédCila, neni-li pFili§ mékky aneb pfilis
tuhy, je-li pfFili§ tuhy, tedy pridej kousek maésla aneb
je-li prilis mékky, tedy pfidej trochu krupice. Pak teprv
délej ostatni knedlicky, uvaF je v dobré masité polivce,
pak je vyber a nech je v pFikryté polivkové mise plnou
Ctvrt hodiny lezet, nafez na né procezenou polivku nalej.

31. Polivka 8 knedlicky z mozku.

Vezmi teleci mozek, vyper jej Cisté a uvar ve slané
vodé, stahni s ného klzicku a rozsekej jej i s petruzeli
na drobno, prFidej k tomu soli a trochu tlu¢eného pepre,
usmaz pak vSe trochu na méasle. Pak dej to do mozdife,
pridej k tomu pal Zemlicky v mléce rozmocené a do-
hromady to jemné utluc. Pak utfi tfi loty masla, pFi-
michej k nému stlu¢eny mozek, vraz do toho dvé cela
vejce a dva zloutky, pfFidej trochu rozstrouhané Zem-
licky, dobfe smichej a pak malé knedlicky z toho udélej
a uvar je v dobré polivce. Pak vloz je do polivkové
misy a vlej na né hnédou polivku aneb polivku z bilého
stlu¢eného masa. (Cis. 28.)

32. Polivka s knedlicky masitymi.

Vezmi pdl libry upefeného bilého teleciho masa,
rozkrajej je na drobné kousky, pfidej k tomu dvé ostrou-
hané, v mléce rozmocené Zzemli¢ky, jeZ taktéZ na drobno
rozkrajej, dej vSechno do mozdife a na drobounko roz-
tlu¢. Pak utfi Ctyry loty méasla aZz se zpéni, vraz do
toho dvé cela vejce a jeden Zloutek, pridej k tomu stlu-
€eninu, osol to a dobfe to rozmichej, kdyby to bylo
jeSté Fidké, pFidej k tomu trochu rozstrouhané Zemlicky



udélej z toho malé knedlicky, obal je v rozstrouhané
housce a usmaz je hezky do Zlutava na hovézim loji,
vloz je do polivkové misy a vlej na to vafici hnédou
aneb silnou hovézi polivku.

33. Polivka s knedlicky z brambord.

UvaF étyry velké mouénaté brambory, oloupej je
a rozstrouhej na struhadle. Rozdélej Ctyry loty masla
az se zpéni, dej do ného néco na drobno rozsekané ze-
lené petruzele, celé vejce, tFi zloutky a trochu soli.
V3echno to i s témi brambory dohromady dobre roz-
michej. Pak udélej z toho knedlicky jak ofech velké,
obal je v rozstrouhané Zzemli¢ce, usmaz pékné do zluta
v prevareném masle, vloZ je do polivkové misy a nalej
na né hovézi bramborovou polivku.

34. Polivka s knedlicky z hovéziho tuku.

Vezmi pll libry hovéziho tuku a tfi jej tak dlouho,
az zbéli, vraz do toho Ctyry vejce jedno po druhém a
tfi Zloutky a hodné to rozmichej, pak do toho dej hrst
strouhané zemli¢ky, trochu soli a kvétu, kousek dro-
bounce nasekané citrénové kdry, dobie vie smichej a
udélej z toho malé kulaté knedlicky a vloZz je na mélky
kuthan maéslem potfeny. Asi ¢tvrt hodiny nez da$ po-
livku na stdl, kuthan s knedlitky trochu nahfej a kned-
licky zavaruj do obyCejné masité polivky, pFiklop hrnek
a nech to povlovné as deset minut vafiti. Pak nalej
do polivkové misy silnou vafici hovézi polivku, a varené
knedlicky opénovackou do ni spoustéj.

35. Polivka s jaternymt knedli€ky.
Ostrouhej klrku ze &tyr velkych Zemligek, spodek
z nich odkroj, pak Zemlicky rozkrajej na tenké Fizky,
vloz je do hlinéného kuthanu a vlej na né Zejdlik mléka

a nech je zméknouti. Zatim vezmi teleci jatra, stahni
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e nich k(zi¢ku a Zilky vyber, vezmi dvanact lotd pistniho
sédla, oboje drobounce rozsekej, osol to, pfidej trochu
pepie a tlu€eného kvétu, néco prebrané marianky, kou-
sek rozetfeného cesneku, vraz do toho Sest celych vajec,
vée dobfe smichej, dej do kuthanu k rozmocené Zzem-
li€ce, jesté jednou t6 dobfe promichej a udélej z toho
knedlicky velikosti ofechu. ZavaF je do slané vody a
kdyz se uvafrily, dej je do polivkové misy a nalej na né
varici silné masité polivky.

36. Polivka s knedlicky ze Sunky.

UtFi ¢tvrt libry Cerstvého masla, az se zpéni, prFidej
k tomu tFi cela vejce a tfi zloutky, jedno po druhém,
trochu to osol, okoFen to trochem kvétu, pridej kus
libové, na drobounko rozkrajené Sunky &hrst strouhané
zemli€ky, vSe dobFe smichej a zkus, je-li to dost husté;
udélej totiz knedlicek a dej jej do vafici polivky, kdyby
byl jeSté Fidky, pridej do michaniny trochu rozstrouhané
zemli€ky. Zavar pak knedlicky do slané vody neb slabé
masité polivky a nech je as deset minut vafiti. Pak
vylej do polivkové misy silnou, jiz dFive pFipravenou
hovézi polivku, vybpr opénovatkou varené knedlicky,
klad! je do polivky a nes pak na stdl.

37. Polivka s kluzky krnpi¢nymi.

UtFi dobie pét lotd masla, pfidej k tomu t¥i cela
vejce a dva Zloutky, rozmichej to, pak pFidej zZejdlik
krupice, trochu soli a dobfe viechno rozmichej, pak vy-
birej 1zickou (kterou ale musi$ dFive v teplé vodé omo-
¢it) po kouscich a poustéj do varici hovézi polivky.

38. Polivka s Mozky maslovymi.
Ctyry loty masla utfi aZz se zpéni, vraz do toho
Ctyry Zloutky, dobFe to promichej, osol to a pFimichej
k tomu tolik mouky, aby z toho bylo husté tésticko,



pak k tomu pridej ze &tyF bilkd snih, lehce to jesté
promichej a zavaF na predeSly eplsob.
39. Hovézi polivka z brambord.

Uval tfi brambory prostfedni velikosti, oloupej,
nech je vystydnout a rozstrouhej je. Rozkrajej pll zem-
licky a usmaZ ji do Zlutdvd. Pak uvaF tfi vejce na
tvrdo, oloupej je, vyber Zloutky a pfidej k ostatnimu a
vSe dohromady jemné utlu¢. Dej to pak do hrnce, na-
lej na to tfi Zejdliky hovézi polivky a nech to hodinu
variti, pak to proced a vylej do polivkové misy. Do
této polivky mizes dati bud knedlicky z brambor(
{Cis. 33) aneb pavézky z mozecku, kteréz takto pfiprav:
Vezmi mozecek, vyper jej a ober z ného vsechny Zilky.
Rozstrouhej cibuli a zpén ji na rendlicku na sadle, pri-
dej mozecek, trochu tlu¢eného pepre a osol to. Pak to
na kaSi¢ku svaf. Omo¢ v mléce Zemlicku na listky na-
krajenou, potfi listky tyto tou kaSickou, vloZje pak po dvou
na sebe a omacej je v rozkloktanych vejcich, obal je
pak v strouhané Zcmlicce a usmaZ je v rozpaleném
masle do Zlutava. Na tentyZz zplsob mdze$ udélat pa-
vézky z michanych vajec, vezmes-li na misto mozecku
michana vejce.

40. Polivka z jater.

Vezmi celd teleci jatra, rozkrajej je na tenké Fizky,
obal je v mouce a usmaZ na masle neb na sadle, taktéz
rozkrajej Zemlicku na listky a usmaz, pak oboje utlu¢
v mozdifi a dej to do hrnku, k tomu pfidej trochu na
drobno rozsekané petruzele a poru, nalej na to dobré ho-
vézipolivky, nech to dobfe vafiti, proced’ pak skrze ceditko
a nalej na zemlicku na kostky rozkrajenou a usmazenou.

41. Raci polivka.
Vyper Cisté Gtyrycet rakll a uvar je ve vodé s tro-
chem soli, troSkem octa a cibule, ocasky a klepeta vy-
2+



loupej a dej na talif. Ostatni i se skofepinami na drobno
roztlu¢ a v pdl libfe masla chvili smaz, potom proced
maslo skrze bilé platno do cerstvé vody a roztlucéené
skorepiny v dobré obycejné masité polivce vyvar. S dvou
velkych Zemli¢ek odFizni vSechnu hnédou kdrku, na né-
kolik kousk( ji rozkrajej a v troubé usu$. Polivku, v niz
skorapky byly se vaFily, skrze sejtko proced!, pFidej ktomu
raCi maslo a tfi na tvrdo uvarené a roztluené Zloutky
a skrze sejtko jesté jednou proced. Potom vlej do toho
tolik oby¢ejné hovézi polivky, aby zlstala pFihustla. Pak
ji osol, nech povafit a vlej do polivkové misy na raci
ocasky a na Zemlicky, do Zlutdvd na masle usmazené.
Océsky a zemlicky bud'tez na kostky rozkrajeny. Polivka
tato musi byti pFihustld, musi miti péknou ¢&ervenou
barvu a pfijemnou, nicméné ale silnou chuf.

42. Polivka se sedlinou.

Dej do hrnce tFi ¢tvrti Zejdliku studené hovézi po
livky, vraz do toho Cctyry celd vejce a ¢tyry Zloutky,
hodné to rozkloktej, prFidej k tomu trochu tluéeného
kvétu a nech to v péafe hodinu vafiti*) Pak vybirej
malou kavovou Izickou kousky sedliny jako malé kned-
licky, davej je do polivkové misy a nech vychladnouti.
Kozkloktej v trochu vlazné polivce Ctyry Zloutky, oko-
fefl to tlucenym kvétem, vlej do toho vafici dobrou ho-
vézi polivku, nacez vlej to do misy na tu sedlinu a nes
na stdl.

43. Polivka s mozetkovou sedlinou.

Vyper a ocist pUl teleciho mozedku, dej jej na kut-
banek, pfidej k tomu kousek maésla, trochu zelené na

*j V péafFe se vari na tento spfisob: Dej, co jsi pFipravils, bnd
do hrnce neb do kuthankn, obvaZz hrnec Bvrchu papirem,
povés jej pak do varici vody, tak aby do ného Zadna voda
léci nemohla, a tak nech to vafiti.



drobno rozsekané petruzele, a nech to dusiti, pak popras
to moukou, nalej na to tfi ¢tvrti Zejdliku polivky, nech
to jeSté trochu povafit a pak vychladnout!. Potom to
osol a okofen trochu peprem, vraz do toho dvé cela
vejce a dva Zloutky, hodné to rozkloktej a nalej bud do
hrnce aneb do formy a v pare to uvar (€. 42). Pak to
vyklop, nech vychladnout a davej kéavovou lzickou po
kousku aneb na kostky rozkrajené do polivkové misy,
pak na to nalej hnédou vafFici polivku a nes na stdl.

44. Poliyka s kraplickami.

Rozpust na rendliku kousek maésla, rozsekej na
drobno kus studené teleci pefené aneb kus vareného
hovéziho masa, dej to na rendlik do toho masla, pridej
k tomu IZicku strouhané Zemlicky, trochu zelené na
drobno rozsekané petruzele, trochu kvétu, pdl malé roz-
strouhané cibule, nech to chvilku dusiti, pFidej, k tomu
1Zitku polivky, celé vejce a jeden Zloutek, zamichej tim
si nech to jeSté chvilku dusiti, pak to nech vychladnouti.
Nyni udélej z dvou neb tfi vajec tésto jako na nudle,
rozvélej je, potfi kazdy kus rozvaleného tésta do pdle
bilkem a pokladej tuto plli hromadkami sekaného masa,
poklop ji druhou suchou pdli tésta, okolo hromadek
tésto pritiskni a vykruzuj kruzadlem malé okrouhlé neb
étyrhranné kraplicky, zavaF je v dobré procezené hovézi
polivce a nes na stdl.

45. Cotkova polivka.

Vezmi zejdlik Cocky, preber a vyper ji, pFistav ji
k ohni a nech hodné uvafiti. Kdyz je mékka, rozmichej
ji a nalej na ni hovézi polivku, rozmichej jesté a proced
to, pfidej pak trochu soli, kvétu a néco pepfe a nalej
polivku na usmazeny chlebicek, na kostky nakrajeny.



46. Polivka z téstového hrachu.

Vréz do Zejdlikového hrnce tFi cela vejce, dej k tomu
tfi Izice mouky, néco mléka, malo to osol, pfidej néco
kvétu a hezky to vytlu¢, aZ je tésto hladké. Zatim roz-
pal prepusténé maslo na panvi a lej do ni to tésticko
skrz drslak neb obracené struhadlo. Kdyz je to do Zluta
usmazeno, vyber to opénovackou, dej do misy polivkové
a nalej na to dobrou masitou polivku.

47. Mandlova polivka.

Uvar Ctyry vejce na tvrdo, vyber z nich Zloutky,
opar a oloupej Ctyry loty mandli a utlu¢ zaroven s témi
Zloutky; vezmi pak cely teleci mozecek, nech jej pre-
variti, ober jej Cisté a utlu¢ v mozdiFi se Zemlickou,
v mléce namocenou a dobfe vymackanou. KdyZ mas
vSe na drobounko utlu¢eno, udélej z kousku masla a ze
dvou Izic mouky bilou jiSku, dej pak vSe do hrnku
a nalej na to dobré masité polivky, nech to hodné po-
vafit a kvétem trochu okoFeil. NeZ to da$ na stll, pro-
ced to skrze sejtko na smazenou a na kostky rozkraje-
nou zemli€ku, aneb do scezené polivky zavaf jaterni
aneb jiné masité knedlicky.

48. Polivka se Zampiony.

Vezmi nékolik Zampiond, ocist a omej je, rozkrajej
pak na tenké listky, pFidej k nim néco zelené na drobno-
rozkrajené petruzele a dus to na masle, pak to popras-
troSkem mouky a nech to je$té trochu dusiti; potom nalej
na to tolik silné masité polivky, aby to bylo jako Fidka
oméacka, pak pridej k tomu trochu kvétu a nékolik Izic
dobré smetany, nech to povafit a vlej do polivkové miBy
na rozkrajeny moucny svitek neb na Zemlicku, drobné
rozkrgjenou a do Zlutdvd usmazenou.



49. Ruska polivka.

Dej do dvoumézového hrnku libru hovéziho masa,
pal slepice, pll hlavky zeli, pdl kapusty, nalej 3est Zej-
dlikG vody, osol a nech to vafiti dvé hodiny. Zatim dej
na rendlik trochu sadla, rozkrajej druhou pdli kapusty
na drobno a nech ji dusiti. Popra$ to moukou, nalej
na to pak té polivky, pridej zeli a kapustu, téz to uva-
fené a na drobno rozkrajené maso a slepici, pdl libry
na listky rozkrajené Sunky a trochu tlu¢eného pepfre.
KdyZ se to povafi, pridej tFi IZice kyselé smetany.

50. Polivka po holandska.

Zc dvou upeCenych kufFat skroj prsicka a ostatni
bilé maso a usekej je na drobno. Dej na kuthan kou-
sek masla, jednu na drobno rozkréjenou cibuli a kousek
téZ na drobno rozsekané petruzele, nech to zpéniti, pridej
pak k tomu rozsekané maso, popra$ to trochem mouky
a okoren trochu kvétem, pridej k tomu nékolik IZic do-
bré hovézi polivky a nech to pak malou chvilku vafiti,
pak to od ohné odstav, pfimichej k tomu nékolik Zloutk{
a postav to stranou. Odstrouhej pak z malych kulatych
housek kirku a nech je v pFepusténém masle do zlatova
csmaziti, odFizni pak z kazdé svrchu maly kousek, vyber
z nich pozorné vsechnu stfidku a napli je pFipravenou
sekaninou, priklop je témikousky, jeZ jsi byla odkrojila,
urovnej je na misu a postav do vlazné trouby, aby ne-
vychladly, ostatni sekaninu dej do silné vafi¢i hovézi
polivky, pak rozkloktej v jiném hrnku nékolik Zloutk(
s trochem vlazné polivky, pFimichej ji k ostatni a nes
zaroveii s uchystanymi houskami na stdl.

51. Polivka s maslovymi piSkoty.

UtFi Ctyry loty Cerstvého masla, vraz do ného celé
vejce a Ctyry Zloutky, hodné to utfi az se to zpéni, pfi-



dej k tomu Ctyry loty pékné bilé mouky a trochu soli
a snih ze GtyF bilkd a viechno promichej. Vymaz pak
formu maéslem, vlej to do ni a hezky do zlatova upec.
Nech to pak vystydnout a rozkrajej na kousky na prst
tlusté, vloz do polivkové misy a nalej na to dobrou ho-
vézi polivku.

52. Dobré polivka syrova.

Eozstrouhej ¢tyry neb $est lotd parmazanového syra,
nech jej vafriti v hovézi polivce, protla¢ jej pak skrze
cednik, okofen trochu kvétem Cardamom, pridej kousek
masla, nech to vsechno svafit a nalej do polivkové misy
na usmazenou a na kostky rozkrajenou Zemlicku.

53. Polivka z husich drobeckd.

Vyper husi drobectky a rozkrajej je na ahledné
kousky, dej je do hrnce, nalej na né Sest Zejdlik( erstvé
vody, osol a nech je vafiti, sbirej pénu a kdyz se pre-
stane péniti, pfidej k tomu zeleninu, totiz pdl celeru,
pal kapusty, kousek mrkve, trochu zelené petruzele a
malou hrstku hrachu. KdyZz jsou drobetky mékké,
vyndej je, a rozkrajej Zaludek na podlouhlé kousky.
Taktéz rozkrajej husi jatra, jeZ jsi mezi tim byla usma-
zila. Pak proced polivku, okorefi trochem kvétu, za-
var do ni z dvou vajec nudle, a vlej ji do polivkové
misy na drobe¢ky a usmazena jatra.

54. Polivka s drstkami.

Dobfe vycCisténé a vyprané drstky dej do hrnce,
nalej na né studené vody a nech je pdl hodiny vafiti.
Pak je vyndej, v studené vodé omej, dej je do jiného
hrnku, nalej na né Cistou studenou vodu, osol a nech
do mékka vafriti, pak je vyndej, na nudlicky rozkrajej
a dej do hrnce, nalej nané hovézi polivku, pFidej k tomu
trochu na drobno rozsekané zelené petruzele, zapraz to



bledou maslovou jistickou, okoferi trochem tlu¢eného
kvétu a tlu€eného zazvoru, nech to jeSté chvili povafiti,
pak vylej do polivkové misy na Zemlicku drobné po-
krajenou a do Zlutdva usmazenou.

55. Polivka s nudlemi neb flicky.

Dej na val Zejdlik mouky, udélej v ni dllek, roz-
tlu¢ do ného dvé celd vejce, noZzem rozdélej, pak ru-
kama vypracuj, aZ je tésto hodné tuhé, rozdél pak tésto
ua tri stejné dily, popra$ val moukou a rozvalej kazdy
kousek valeCkem , az je hodné tenky. Pak poloZ roz-
valené tésto na bily ubrousek, nech je trochu'oschnouti,
roziizni pak kazdy rozvaleny koCfeek v plli, poloZ jeden
na druhy, nakréjej z toho listky as na dva prsty Siroké,
srovnej jich vzdy nékolik jeden na druhy a skrajej na
tenké nudlicky, jez do kazdé masité polivky zavafiti
mUzes. Z tohotéz tésta mUlze§ na misto nudliek na-
krajeti drobné flicky.

56. Polivka s kapaninou.

Dej do dvouzejdlikového hrnku ¢tvrt libry mouky;
vraz do ni tFfi celd vejce a tFi Zloutky, pfilej trochu
mléka, osol a hodné to vytlu€ i lej povlovné do vafici
hovézi polivky, okoren trochem kvétu a nech as pét
minut variti.

57. Polivka se strouhankou.

Udélej tésto podle Cisla 55, aby ale bylo vice tuhé,
pak je rozstrouhej na struhadle, nech strouhanku trochu
oschnouti, pak ji prosej skrze Fidké sejtko a zavaF do
hovézi polivky.

58. Polivka se slepici a nudlemi.

Vyper starou slepici, dej ji do hrnku, vlej na ni
Cest Zejdlikd studené vody, osol a nech vafiti, Gisté opén,
pridej pak trochu zeleniny, jako: celer, kapustu, petru-



zelovy koFinck a malou hrstku brachu, a nech to vafit
as tfi hodiny. KdyzZ je slepice mékkda, odstav hrnek
od ohné, mastnotu seber, slepici vyndej, rozkrajej na
Uhledné kousky a vloz do misy. Polivku se slepice sced,
pridej trochu kvétu a zavaF drobné nudlicky, nech to
as pét minut vafiti, pak vylej na rozkrajenou slepici do
misy polivkové.

59. Polivka s puddingem.

Vezmi pecené teleci maso a prsiCka od kapouna,
skrajej oboje na drobounko, namoc¢ Zemlicku do mléka
a vymackej ji, rozkladej tfi Zloutky a pridej néco na
drobno rozsekané zelené petruzele. UtFi pak Ctyry loty
Cerstvého masla, az zpéni, a smichej pak vSe dohro-
mady, vraz do toho tFi celad vejce, pfidej trochu soli,
trochu pepfe, néco rozstrouhané Zemlicky a dvé IzZice
dobré smetany a zase to dobfe promichej. Namaz pak
ubrousek maslem, dej michaninu do ného, volné to za-
vaF, dej do slané varici vody aneb do vafici hovézi po-
livky a nech to pdl hodiny vafiti. Pak to pozorné vy-
klop do polivkové misy, nalej na to hnédou neb jinou
silnou hovézi polivku a dones hned na stdl.

60. Polivka s rejzovym puddingem.

Preber pdl libry pékné rejze, vyper ji nékolikrat
v horké vodé, nech ji pak v pdl druhém Zejdliku mléka
uvafiti, aby z toho bylaj hustd kaSe. Rozmichej do ni
Ctyry loty masla, dej to do kuthanu, a kdyz to vychladne,
rozmichej v tom ¢&tyry Zloutky, néco soli, trochu tluce-
ného kvétu, pridej ze Gtyr bilkG snih, zlehka to jesté
promichej, dej do formy maéaslem vymazané a moukou
popréasené a nech to v pare varit (¢. 42). Pak vyklop
pudding na mélkou misu a podavej s hnédou neb jinou
silnou masitou polivkou.



Priclioutky po polivce.*)

61. Topinky se Sunkou.

UtFi Ctyry loty masla, aZz se zpéni, pak rozsekej n»
drobno ¢&tvrt libry varené libové Sunky pfFidej k tomu
masla a dobfe to rozmichej, pak pomaz tim chleb na
Uhledné kousky nakrajeny, a chces-li, posyp pazitkou
na drobno rozkrajenou.

62. Topinky se Sunkou na jiny sp(isob.

Nakrajej z domaciho chleba Ghledné topinky, potfi
je zcela tence Cerstvym maslem, posyp rozstrouhanym
syrem parmazanskym, pokrej jednu topinku dobrou, na
tenké listky nakrgjenou Sunkou, priloZz topinku se Sun-
kou a topinku bez Sunky k sobé a dobre pfitlac.

63. Topinky s uzenym jazykem.

Nakrajej Zemlicku na tenké topinky, namaz je cer-
stvym maslem, na jednu topinku poloz vzdy listek uze-
ného jazyka a druhou topinku k~ni pfritlac.

64. Topinky se sardelovym maslem.

UtFi na cistém prkénku ¢tyry loty dobfe o€isténych
sardeli se Sesti neb sedmi loty cerstvého masla. Roz-
krajej Zemlicky na tenké listky a namaz je tim maéslem.
Chces-li, mze$ topinky pokladati listky ze Sunky, neb
uzeného jazyka, aneb mdze$ je posypati Zloutky na
tvrdo uvarenymi a na drobounko rozsekanymi.

*) Za piichoutky, jez na malych talitkach (assietkachl po po-
livce se podavaji, hodi se vseliké pokrmy, jez chat drazdir
tudiz hlemejzdi, UstFice, mariuované ryby, pecené klobasy
neb mozetky, o jichz Upravé na patficném misté bude po-
jednano. Zejmena hodi se k tomu rozlicné topinky, jichz
nékolik druhu tuto uvedeno.



65. Hovézi maso.

Uvarené hovézi maso rozkrajej na thledné Fizky a
urovnej na mise. Chces-li, mize$ maso obloZiti usma-
Zzenymi brambory, malymi nakladanymi okurkami,
kaSi bramborovou aneb rejzi v polivce hovézi
uvarenou, Cerstvou Fetkvi¢kou, nakladanymi ryz-

‘<cemi, uvafenymi makronkami maéslem omasténymi,
.aneb syrem parmazanskym posypanymi, nakladanou cer-
venou Fipou, brusinkami a t p.

66. Teplé hovézi maso éi veverka.

Teplé maso, zndmé pod jmenem veverka, jest po-
dlouhly kousek hovéziho masa, které se u srdce a pod
ledvinou nachéazi. Nazyva se teplé maso, ponévadz
z vola Cerstvé bitého vziti, a pokud jeSté teplé jest, as
pll druhé hodiny vafFiti se musi; da se k nému nastrou-
hany kien. Toto maso mdZe se téZ na masle a cibuli
dusiti, avSak také dokud je teplé, jinak neni jiz kFehké.

Omacky k hovézimu masu.
67. Oméacka z rajskych jablicek.

Dej na kuthének Ctyry velké neb Sest malych raj-
skych jablicek, méchackou je rozmackej, pfidej k tomu
pdl malé rozstrouhané cibule, trochu celého pepfe, trochu
nového koreni, asi ¢tyry hrebicky, maly kousek citrénové
kiry na drobno rozkrajené, a nech vie na kousku masla

~aneb na Cerstvém loji asi Ctvrt hodiny dusiti. Pak na

*0 nalej tFi Ctvrti Zejdliku hovézi polivky a nech ¢tvrt

hodiny vafiti, potom hodné rozmichej, skrze cednik pro-

ced, pridej octa, maly kousek cukru o zapraz hnédou

jiskou, nech jesté chvili povafit a vlej pak do misecky.
68. Omaéacka koprova.

Udélej z cerstvého kousku masla a trochu bilé
mouky bilou Fidkou jisku, rozkloktej ji v pll Zejdliku



hovézi polivky, pfidej trochu vinného octa a nech to
svariti. KdyZ chce$ omacku nésti na stdl, pridej do ni
vyprané a na drobno rozsekané koprové listky a Ctvrt
Zejdliku dobré kyselé smetany. Nemas-li kyselé smetany,,
mazes vziti ctvrt Zejdliku sladké smetany, musiS viak
trochu octa pridati.

69. Omacka sardelova.

Omej v studené vodé dvé sardele, vyber z nicb
klstky a utfi je s novym maslem, dej do hrnku, nalej
na to polivky a dej vafFiti, zapraz hnédou maéslovou jis-
kou, pFidej ktomu maly kousek citrénové kliry na drobno
rozkrajené, dobfe to rozkloktej, nech povafit a vylej do
misecky.

70. Studen& omacka sardelova.

Ocist' dva neb tfi sardele a utfi je cibuli, pak roz-
mackej nékolik Zloutkdv, dej vse do hrnku, pFidej trochu
tlueného pepfe a trochu soli, pak to dobrym olejem a
octem rozmichej na hustou omacku a vlej do misecky,

71. Bila cibulova omacka.

Rozkrajej cibuli na drobné kousky, dus je na masle
do mékka a na bilo, pFidej pak Izici mouky, dobre to
rozmichej, pak vlej na to hovézi polivku a trochu octa
a nech to as pQl hodiny vafiti.

72. Omécka s kaparami.

Rozpust na kuthanku kus maésla a upraz v ném
trochu mouky do Zlutava, pak vlej na to hnédou polivku
a dobfe to svaF, prFidej trochu Stavy citrénové a lzici
kapar, odstav to pak od ohné a nenech to vice vafiti.

73. Oméckas ryzcemi.

Ocist a vyper ryzce, mnoho-li jich tfeba, koFinky
odFizni a hlavi€ky na kousky rozkréjej. Dej je na kut-



hanek, pridej kousek masla, trochu kminu, a nech to
dusiti do mékkéa; kdyby vsak $fava vyschla, podlévej
trochem hovézi polivky. Pak nalej do toho trochu vin-
ného octa a nech to vafili. Dej do hrnecku kousek
mésla, I1zicku mouky, rozetfi to a vlej do toho as pul
Zejdliku smetany, dobfe to rozmichej, vlej na ryzce a
nech jesté asi pét minut povafit, a pak nes na stdl.
74. Omacka ze suchych h¥ibkd.

Vyper pékné suché hfibky v Cerstvé vodé, dej je
do hrnku, nalej na né masité polévky a nech je do mékka
variti, pak s nich polévku sced a usekej je na drobno,
nalej pak na né opét tu polévku, v niz se byly vafily,
zapraz to pak maslovou jiskou a nech to jesté chuvili
povariti. Chcesli miti omacku nakyslou, tedy pFidej
trochu vinného octa.

75. Studeny k¥en s octem.

Nastrouhej trochu malinského kFenu, dej do na-
dobky, pFidej Izicku strouhané housky, maly kousek
-cukru, patfi¢né osol, pfilej 1Zicku hovézi polivky a na-
lej na to dobry vinny ocet.

76. KFen se Zemlickou.

Ostrouhej Zemli¢ku, rozkrajej ji na tenké listky, dej
je na kuthanek, a nalej na to dobrou hovézi polivku,
pridej trochu soli a kvétu a uvar to; kdyz mas omacku
nésti na stdl, zakloktej do ni dva Zloutky, nékolik IZic
smetany a trochu rozstrouhaného krenu.

77. K¥en smetanovy.

UtFi v hrnecku kousek cerstvého masla s trochem
bilé mouky, pFidej k tomu dva loty oloupanych a dobfe
utlugenych mandli, pGl kévové Izigky tlugeného cukru,
vlej na to néco pres pll Zejdliku vlazné smetany, dobie
to rozkloktej, pFistav k ohni a nech trochu povafit, pFi



¢emZ. ale neustale zvolna michej. KdyZ to dostate¢né
bylo zhoustlo, pFidej k tomu nastrouhaného kienu a
maly Stipec soli, dobfFe to rozmichej a nes na stél.

78. KfFen polivkovy.

Dej do hrnku kousek Cerstvého mésla, trochu bilé
mouky & dobfFe to utfi, pak na to nalej vlazné hovézi
polivky a michej tim zvolna, az se to svafi, pak do toho
dej rozstrouhaného krenu a kvétem to okoren.

79. Omécka cesnekova.

Udélej z cCerstvého masla a z trochu bilé mouky
jisticku; pak vlej na to hnédou polivku a nech to va-
Fiti. Yezmi asi dva Cesnekové sparky, utfi je dobre
kouskem dobrého masla, a kdyz mas omacku nésti na
stdl, dej Cesnekové maslo do ni a dobfe rozmichej.

80. Omacka se Zzampiony.

Yezmi prehrsti Zampiond, trochu $alotu (oslejchu) a
petruzeli a vSechno na drobno rozsekej, pak to dej na
rendlik a na masle dus, nasyp do toho trochu mouky,
dobfe to rozmichej, pFidej trochu hovézi polivky, vina,

soli a trochu tlugeného pepfe, nech to as pll hodiny
zvolna vafit a pak to nes na stdl,

81. Omécka s lanyzi.

Oloupej lanyze, rozkrajej je na kolatky a uvar je
ve viné s kouskem 3Sunky. KdyZ se vino bylo hodné
zavarilo, prilej dobrou hnédou polivku. Rozdélej dobfe
kousek Cerstvého masla s trochem bilé mouky, pFidej
k ostatnimu, trochu osol a po nékolika varech je omacka
hotova. Avsak nezji vleje§ domisecky, vyndej z ni Sunku.

82. Omacka citrénova.
UtFi dobfe kousek Cerstvého masla s trochem bilé
mouky, nalej na to vafici hovézi polivku, dobfe roz-



v:' ox V
kloktej, Traz do toho dva Zzloutky, vytla¢ do toho Zfavu
z pll druhého citronu a pfidej téZz kousek kdry citrénové
na drobno rozkrajené a michej tim, az to zhoustne, nesmi
se to viak variti.

83. Omécka studena.

Protla¢ skrze draténé sytko Ctyry na tvrdo uvarené
Zloutky, pridej k tomu pdl kavového kofliku jemného
provanBkého oleje, a tfi to, aZ se z toho stane jemna
kasiCka, pFidej pak k tomu tFi ocCisténé, na drobno roz-
sekané sardele, I1Zici na drobno usekané petruzelové nati,
dvé lzice jemné hofcice, IZici tlu¢eného cukru, na Spicku
noze utlu¢eného bilého pepre, kavovy koflik vinného octa,
trochu vody a na 3picku noZe soli, pak to dobre roz-
michej, podej pak bud k Sunce, uzenému jazyku neb
k studené pe€eni a rybé. Tato oméacka vydrzi v studenu
osm dni i déle.

Dugené a pecené hovézi maso.

84. Dudené hovézi maso.

Dej na kuthan kousek sadla, jednu rozkrajenou ci-
buli, bobkovy list, citronovou klru a hiebitek. Nasol a
sklepej dvé libry hovéziho masa, dej je do kuthanu, na
to koreni a nech to dusiti, posyp to pak trochem mouky,
a nech jeSté dusiti, pak pfidej trochu hovézi polivky a
trochu vina a nech to tak dlouho zavafovat, aZ maso
zkiehne, pak dej to na misu a posyp citronovou kdrou.

85. Dusené hovézi maso na jiny splsob.

Vezmi asi tfi libry hovéziho masa ze zadku, hodné
je drevénou palickou sklepej, pak prostrkej je slaninou,
as na prst tlusté nakrajenou, dej do kuthanu a nalej na
né trochu vinného octa a nech to takto as étyryadva-
cet hodin nalozené. Kdyz pak chceS maso pfFipraviti,



dej je na kuthan, osol, pFidej trochu octa, trochu mastné
hovézi polivky, pFidej jednu skrajenou cibuli, kousek
mrkve, bobkovy list, nékolik zrnek pepfe, dva Febiéky,
priklop to a nech zvolna do mékka dusiti. Zatim rozpal
kus maésla, dej do ného dvé vareéky mouky a kousek
cukru a upraz z toho jiSku do hnéda, k tomu pfilévej
pak poznenahla as Zejdlik hovézi polivky, z niz jsi byla
mastnotu sebrala, a omééku z toho duseného masa, s niz
jsi taktéZz viecku mastnotu byla sebrala, nech to as pdl
hodiny vafFit, az je z toho siln4, hnéda, pFijemné za-
kysla omacka, a kdyz jsi z ni jedté naskytajici se mast-
noty sebrala, vylej ji na dusené maso a nech to trochu,
povafiti. Pak vloZ maso na misu, vlej na né ¢ast
omacky, nes na stlll a ostatni omacku ve zvlastni misce
podej. Mdaze§ k tomu téZ pFidat osmazené brambory.

86. Dusené hovézi z&vitky.

Vezmi nékolik liber pékného hovéziho masa od
zadku, které musi byti vSak trochu zamftelé, sklepej je
dfevénou palickou a nakrajej na tenké, asi na prst tlusté
Fizky, opét je sklepej, posyp je pak soli, trochem vieho-
chuti a trochem kvétu, aneb misto obojiho tohoto ko-
Feni trochem roztlu€eného jalovce, poklad Fizky slaninou
tence nakrajenou, svin kazdy Fizek, sepni to 3pejlem a
v mouce obal. Rozpal na kuthanku kus Ccerstvého
masla, namo¢ v ném svinuté Fizky, klad je podle sebe
do kuthanku, priklop a nech Fizky as deset minut pfFi
mirném ohni smaziti, v které dobé je vSak jednou obra-
titi musi$. PFilej pak k Fizkim se Btrany tolik varici
vody, az jsou do polovice potopeny, davej vSak pozor,
aby se nesmocily na povrchu. Pak kuthan pfFiklop a na
viko poloz tézitko, aby viko UplIné pfilehalo a nech ho-
vézi zavitky.pFi mirném ohni hodinu dusiti. Pak vyndej

Vévrové Prazska kucharka. 3



ze zavitkl Spejly, dej zévitky na misu, obloZ jo smaze-
nymi brambory a pfilej oméacku.

87. Hovézi peené po anglicku.

Vezmi nejméné Seat liber hovéziho masa od zadnich
Zeber; sklepej je dfevénou palitkou, smichej stl a tlude-
nym pepfem a tim maso hodné natfi; zaobal je pak do-
papiru, omaatkem z pefené neb z polivky ~“namazaného,
a Spakatem to avaZz. Pak to dej na peka¢, prilej trochu
mastné hovézi polivky a as tfi neb Ctyry hodiny zvolna
do mékka to pe¢, Casem pak trochem hovézi polivky
polévej. As pll hodiny, nez peteni nese$ na stdl, sejmi
z ni papir a nech ji pak dale péci, az ma krasnou jasno-
ZIntou barvu. PFitom ji uZ jen vlastni jeji Stavou pilné
polévej. Davej vSak pozor, aby pecené nebyla pfFili§
mékkda, ponévadz by byla pak sucha a pfFili§ Stavy své
by pozbyla. Vyndej pak peceni na misu, obloZ ji usma-
zenymi brambory, a omacky seber mastnotu a trochu ji
na pe€eni proced, ostatni omacku pak ve zvlastni mi-
seCce zaroven s pedeni na stdl pristav.

88. Gula$ uhersky.

Rozkrajej osm neb deset lotd slaniny a dvé velké
cibule na drobno, pak vezmi pdl tieti neb tFi libry ho-
véziho masa z kyty a rozkrajej je na malé kostky. Na-
sypej do kuthanu trochu té slaniny, na to poloz vrstvu
cibule, na to vrstvu rozkrajeného masa a tak to opakuj,
az vse spotfebujeS. Pak to patficné osol a priklop a
nech na prudkém ohni dusiti, ¢asto tim michej, aby se
to nepfipalilo. Kdyz to zatne sméhnouti, podlévej to po
IZici hovézi polivkou, avsak tak, aby nebylo mnoho
omacky, a kdyz je maso dosti kiehké, okofen to papri-
kou, zamichej tim a vyklop i s oméackou na misu. Ko-
Jem masa udélej vénec ze smazenych brambor(v.



89. Hovézi Fizky po anglicku (tteefsteaks).

Z hovéziho masa od ledviny nakrajej na pri¢ Fizky
as na prst tlusté, tyto sklepej na $iFku, posyp je tro-
chem soli a tlu¢enym pepiem, i mdzes je také rozstrou-
hanou cibuli potFiti, pak upe¢ je pFi prudkém ohni po
obou stranach a sice tak, aby uprostfed byly jesté trochu
gervenavy a pri rozkrajeni priCervenala $tava z nich se
prystila. Pak je dej na misu a pfidej k nim usmazené
brambory.

90. Hovézi Fizky po anglicku se zavadami

Hovézi Fizky vSelikymi pikantnimi pFichoutkami
obloz, na prFiklad sazenymi vejci, naloZenymi okurcickami,
zelenym hraskem, sardelemi, sardinkami, smazenou ci-
bulkou atd.

91. DuSené hovézi Fizky po anglicku.

Z pékné hovézi ledviny nakradjej dvanact Fizkd,
rozklepej je, osol a nalezité opepr. Pokrej kuthan vrstvou
maésla, vloZ pak tolik FizkG do kuthanu, aZ je témér
plny, a poklad' povrchu zase maslem, pfriklop kuthan a
nech je pll druhé hodiny dusiti. Paklize $tava pfFili§ se
zavaruje, prilévej trochu hovézi polivky.

92. Hovézi Fizky po anglicku se sardelovym

maslem.

Vezmi péknou hovézi ledvinu, sejmi s ni kdzicky,
sklepej ji a nakrajej z ni kolatky as na prst tlusté. Pak
sklepej je jeSté jednou po obou stranach drevénou pali-
¢kou, a posyp je soli jemné utlu¢enou, tlu€enym pepfem
a cibuli na drobounko rozsekanou. Nyni klad vZdy dva
kolagky na sebe, pak rozpust Cerstvé maslo, omo¢ v ném
upravené Fizky a nech je pak vychladnouti, az méslo na
nich bylo ztuhlo. Pak klad' Fizky do kuthanu a necU je
na prudkém ohni as tfi minuty péci, pak Fizky obrat,
kazdy svrchem nafizni, poklad sardelovym maslem a
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nech Fizky dvé neb tFfi minuty je$té prudce péci. Pak
Fizky vyndej na misu, prilej do S$tavy trochu silné ho®
vézi polivky, a chce$-li, pFidej Stipec mouky, rozdélej
omacku, vloz pak do ni zase Fizky a nech je chvili
jesté dusiti.

93. Sekané Fizky z hovéziho masa.

Rozsekej dvé libry hovéziho masa od zadku na
drobno, pFidej k tomu maly kousek cerstvého hovéziho
loje, téZ nadrobno rozsekaného, trochu tlu¢eného pepre,
kousek na drobno rozsekané citronové klry a petruze-
lové nati, osol to a dobfe prohnét, udélej pak z toho
malé placicky na malik ztlouSti, obal je v strouhané
housce, dej na kuthanek kus masla, pridej k tomu cibuli
na drobno nakrajenou a kdyz se péniti pocne, vloz do
toho upravené placi¢ky a nech je po obou stranach do
hnédoZluta upéci. MUaze$ jimi obloziti zeleninu aneb
k nim podati dusené zeli.

9é. Obycejna hovézi pecené.

Vezmi kus hovéziho masa od Zeber, mnoho-li potFe-
bujes, vyper a dob¥e je osol, prostrkej je celym zazvo-
rem a nékolika sparky ¢esneku, dej to na kuthan neb
na pekac, pridej k tomu nékolik rozkrojenych a Febi-
¢kem prostrkanych cibuli, nékolik bobkovych listd a
jednu rozkrajenou mrkev, podlej to trochem vody, musi$
v8ak ji dati vice nez na obycejnou peceni, nech to t¥i
neb ¢tyry hodiny péci, Casto obracej a polévej vypecenou
omackou.

Kdyby omacka vysychala, pfilej jeSté vody neb ne-
slané polivky. KdyZ je maso mékké, dej je na misu,
obloz je varfenymi a oloupanymi brambory, proced na
maso omagku a nes na stdl.



95. Hovézi na rosti po viderisku.

Vezmi kus masa od boku, nakrajej na Fizky, skle-
pej je na splsob karbanatek, prostrkej &esnekem, osol
a opepr, dej je na rost, a nech nad silnym ohném po
obou stranaeh péci, polej asi IZickou rozpusténého masla
a nes na stll. Komu &esnek neni po chuti, vezmi cibuli,
na drobno ji rozkrajej, v rozpusténém masle nech ji
zpéniti, sklepané Fizky v tom omoc¢ a pak na rosti pec.
Nemas-li rodt po ruce, mdze$ tyto hovézi Fizky pH
prudkém ohni téZ na kuthanu upéci. Bozpust totiz
maéslo neb sadlo na kuthanu, vloZz do ného naklepané a
osolené Fizky, pak vsyp na né cibuli, na dlouhé listky
nakrajenou, pe¢ to na prudkém ohni, a kdyZ cibulka
sezloutne, Fizky obrat’ a i na druhé strané prudce upec.
Upecené Fizky vyndej a na misu poloz; do kuthanu,
v némz Fizky byly peceny, vlej trochu hoveézi polivky,
rozmichej a Stavu tuto pak vlej na upravené Fizky, jez
obloZ usmazenymi brambory. Chces-li miti Fizky s Ces-
nekem, na drobno jej rozkrajej, a kdyz hovézi polivku
do Stavy prilévas, do ni jej pridej.

96. Hovézi na rosti,se sardelemi.

PFipravuje se zcela na predesly splsob, jen Ze pfi-
daS do Stavy dvé neb tfi sardele s kouskem masla
utfené.

97. Svickova pecené.

Vezmi nékolik liber hovéziho masa pod ledvinou,
sejmi s ného kUzicky, osol a prostrkej husté slaninou,
na podlouhlé kousky rozkrajenou, a vloz do néadoby.
Dej na kuthan jednu cibuli na kolaCky rozkrajenou,
kousek celého zazvoru, nékolik zrnek pepfe a nového
kofFeni, trochu dymianu, jeden bobkovy list, vlej na to
Zejdlik vinného octa a Zejdlik vody, a nech to pdl ho-
diny vafiti. Pak vlej vafFici tyZz ocet na upravené maso



a nech je takto as C€tyry dny naloZeno, musi$ je vSak
kazdodenné obraceti. Pak dej maso na pekac, pe¢ po-
zvolna, polévej kyselou smetanou a upe¢ do hnéda.

98. Svitkova pecené na jiny splsob.

Vezmi celou svickovou peceni, to jest kus libového
masa pod ledvinou, skrajej s ného vsecky kuzicky a
10j, pak jej po délce rozFizni a hodné do $itky sklepej,
osol, bilym tluéenym pepFem popras, hojné Cerstvou sla-
ninou na nudlicky nakrajenou prostrkej a postav stra-
nou. Udélej pak nasledujici nadivku: dej do hluboké
misky tFi celd vejce, kus na drobno rozsekané slaniny,
na drobno rozkrajené zampiony, dvé IZice téZz na drobno
rozsekané a do Zlutava usmazené cibule, IZici rozsekané
zelené petruzele a tolik rozstrouhané zemlicky, aby z toho
byla hodné pFihoustla nadivka, osol a dob¥e to promichej,
pak tim potFi upravenou peceni, po délce ji zbal a sil-
nou niti obvaz. Vymaz peka¢ maslem, vloz do ného tFi
na kolacky nakrajené cibule, jeden petruzelovy kofFinek,
jednu mrkev a jeden celer, vse na kolatky nakrajené,
pridej k tomu kousek dymianu, dva bobkové listky, né-
kolik zrnek pepfe a nového kofeni, vloz pak na to upra-
venou peceni, podiej ji sklenici ¢erveného vina a polej
koflikem mastné masité polivky, pFikrej to poklici a nech
v troubé dusiti, pFi ¢emz musi§ peceni zacasto Stavou,
V niz ona se peCe, polévati; kdyz pak maso dostatecné
zmékne, coZ se asi za tfi neb pal ¢tvrt hodiny stane,
tut peceni z pekace vyndej, popras omacku moukou
a nech to jesté néjakou chvili dusiti, pFilej pak k tomu
jesté trochu polivky a vina, zamichej tim, nech to jesté
chvilku povafiti, pak Stavu skrze sytko proced, vloz pe-
¢eni na peka¢, nalej na ni procezenou Stavu a dej opét
do trouby, a kdyZz maso trochu zéervenda, tedy je na
Uhledné kousky nakrajej a na misu urovnej, obloZ je



usmazenymi zemcaty aneb je obloZz makaronkami a po-
syp tyto rozstrouhanym paFmezénovym syrem. Omacku
podej v miseCce.

99. Hoyézi ledvinky.

Rozkrajej hovézi ledvinky, dobfe vymyté, na tenké
listky. Dej na kuthan kousek masla, trochu tlu¢eného
pepre, jednu na drobno rozkrajenou cibuli aneb epéareb
Cesneku s maéslem utfeného, vloZ nyni do toho nakrajené
ledvinky a nech je dusiti. Pak to osol, popra$ Izici
mouky, zamichej tim, pfilej trochu octa aneb citronové
stavy, nékolik Izic dobré hovézi polivky aneb omacky
z teleci pe€ené, a nech jeSté dusiti, az ledvinky dosta-
te€né zméknou.

100. Duseny hovézi jazyk.

Vyper a var cely hovézi jazyk as pdl hodiny, a
je-li veliky, celou hodinu. Potom nech jej vychladnout
auhledné jej okroj, prostrkej jazyk slaninou, na podlouhlé
kousky nakrajenou a v soli a pepfi omocenou. Pak vezmi
kuthan, poklad dno nakrajenou slaninou, nékolika kousky
teleciho masa, pfidej dvé mrkve, &tyry cibulky, trochu
dymianu a Febi¢kd, poloZ na to pak upraveny hovézi
jazyk, vlej nato tolik hovézi polivky, az je jazyk Gplné po-
topen a dus to tak dlouho, dokud jazyk Gplné nezmékne,
coz tfi neb Ctyry hodiny trva; casem prilévej trochu
hovézi polivky a vytla¢ do toho Stavu z nékolika ci-
trond. KdyZz jazyk nalezité byl zméknul, vyndej jej
z kuthanu, sejmi s ného k0zi a na misu jej uprav.
RozFizni jej totiz na dlouho od zadniho konce k p¥ed-
nimu, Cili do 3picky, ale tak, aby prFi prednim konci
trochu spojen zlstal a byv na misu rozloZzen srdci se
podobal Pak postav jej na teplé misto. Oméacku pro-
tla¢ skrze sejtko, vytla¢ Stavu z jednoho citronu, polej
tim trochu jazyk n ostatni omé&fku podej v misecce.
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101. Hovézi jazyk se smetanovou-omackou.

Dobre o€iStény a vyprany hovézi jazyk uvar v slané
vodé do mékka, pak s ného kdzi stahni a nech jej vy-
chladnouti, rozkrajej pak jej na tenké Fizky a protdhni
je cerstvou na nudlicky nakrajenou slaninou. Usmaz pak
na masle jednuna drobno nakrajenou cibuli do Zlutava,
vloZ do toho jazyk a nech jej chvili dusiti. Zapraz pak
trochu hovézi polivky s bledou méaslovou jiskou, pFidej
k tomu p0l Zejdliku dobré husté kyselé smetany, Stavy
z pUl citronu, kousek citronové kliry na drobno rozkra-
jené, trochu jemnych drobnych kapar, nalej to pak na
upraveny jazyk a nech to pak jesté chvili na ohni stati,
variti se to vsak jiz nesmi, a nes to na stdl.

102. Hovézi jazyk s polskou omackou.

Udélej z masla neb z Cerstvého loje jisku, pFidej do
ni 1zici tluéeného cukru, aby hodné zhnédla, pFidej pak
k tomu skleni¢ku vina, trochu octa a tolik masité po-
livky, aby z toho byla hodné p¥ihoustla oméacka, pridej
pak k tomu dvanact pep¥l, nové kofeni, nékolik Fe-
bickd, maly bobkovy listek, kouBek citronové klry, na
nudlicky nakrajené, osol a nech to pak ¢tvrt hodiny va-
Fiti, pak to proced, dej do toho dva loty velkych p¥e-
branych hrozinek a ¢tyry loty oloupanych, na nudlicky
nakrajenych mandli, je-li oméacka tuze hustd, tedy pfilej
trochu masité polivky; osol to a nech jesté chvili vafiti.
Oloupej pak do mékka uvareny hovézi jazyk, rozkrajej
jej na kolacky ztlousti brka, vloZz jej do hluboké misy
a nalej nan pfFipravenou omacku.

103. Yareny hovézi jazyk.

YaF oCistény a vyprany hovézi jazyk na splsob ho-
véziho masa tak dlouho, az zmékne. Sejmi pak svrchni
Jclzi, rozkroj jazyk po délce a posyp kaparami. MU{zZe$
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k tomu podati oméacku s kaparami (€. 72) neb sardeio-
you (€. 69) aneb nastrouhany malinsky kien.

104. Duseny hovézi ohon.

Rozsekej hovézi ohon po kloubkach. Dej na dno
kuthanu tFi velké rozkrajené cibule, poloz na né hovézi
ohon, pfilej trochu octa a nech na prudkém ohni dusiti,
az zmékne, a pfrilévej mezi tim stfidavé trochu hovézi
polivky a trochu octa. Asi hodinu pred tim, neZ jej
chce$ dati na stll, dej na rendliéek trochu sadla a maly
kousek cukru, rozpal jej do hnéda, pridej nékolik 1zicek
mouky a udélej z toho hnédou jiSku; nalej do ni pro-
cezenou omacku z dudeného ohonu, rozmichej, pfFidej
trochu citrénové klry na drobno rozsekané, nékolik
bobkovych listkl, nékolik utluéenych FebiCkl a nech
oméacku povafiti. Pak omécku skrze sejtko proced,
omastek s ni seber, vlejji naohon anech jesté chvili povafiti.

105. Hovézi chamy.

Vezmi tolik hovézich chaml, mnoho-li potFebujes,
Cisté je ober, nasol, aby sliz z nich seSel, pak je vyper
a nech v slané vodé, do niz jsi byla trochu sadla pfi-
dala, vafFiti, a sice tak na mékko, az je prsty snadno
protlagit! mGzeS. Potom rozkrajej chamy na kousky
a dej je s octem, olejem, pepfem a soli na stll. Anebo
rozpal na kuthanu maslo, dej do ného rozkrajenou ci-
buli a nech v tom chadmy osmaziti. Aneb rozdélej va-
jicka trocham mouky na Fidké tésticko jako na kapanku,
obal v nich chamy a usmaz je.

106. Hovézi ledvinova pecené.

oy .x

Vezmi péknou hovézi ledvinu, kdzicky sejmi, pro-
strkej ji uhledné slaninou a osol. Rozkrajej do pekéace
trochu pistniho sadla, jednu cibuli, jeden bobkovy list,
nékolik Febitkd a zrnek pepfe, vloZ tam upravené maso,



podlej je mastnou polivkou a nech pak pozvolna péci,
az slanina na povrchu pékné eeZloutne, pri ¢emz zacasté
vypecenou Stavou tuaso polévej. Kdyz je pecené mékka,
dej ji na misu, omacku proced, ©mastek s ni seber,
z Casti ji peceni podlej, ostatni omacku vlej do misecky a
nes s pedeni na stll. K této pedeni podavaji se bud
smazené brambory aneb bramborova kaSe (€. 176).

107. Hovézi ledvinova pegené na splsob zvéFiny.
Vezmi pékné hovézi maso od ledviny, sejmi s ného

kdzi¢ky, Ghledné je prikroj, pak po délce na dvé plle
rozFizni a oba dily slaninou prostrkej. Do hluboké hli-
néné misy dej ocet, nakrajenou cibuli, mrkev, bobkovy
list, trochu pepfe a vSehochuti, vloZ nyni do toho upra-
vené maso a nech je v tom pres noc nalozeno.

Druhého dne dej na kuthan rozkrajenou slaninu,
vloZz do toho naloZzené maso se vSim ostatnim, patficné
to osol, kuthan plechovou neb Zeleznou poklickou pfi-
klop, na pokli€cku dej zhavé uhli, aby pecené ze viech
stran stejné se dusila. Nech to nyni zvolna dusiti, pFi
Cemz maso vypedenou $tavou polévej a uhli na poklicce
v zhavosti udrzuj. KdyZz pecené nalezité byla zmékla
a je pékné hnéda, vyndej oba kuBy a dej do misy, po-
stav na teplé misto, obloZz smazenymi brambory a polej
pepfovou omackou. Omaéacka tato nasledovné se pfi-
pravuje: Rozkrajej $Sest 3alotek (oSlejchl) na kousky,
dej do kuthanu, pfidej kus surové na kostky nakrajené
Junky a pdl kavové Izicky celého bilého pep¥e, prilej
néco pres ¢tvrt Zejdliku dobrého vinného octa, priklop
kuthan a nech v ném vSe rychle dusiti. Pak pFidej
k tomu pal Zejdliku omacky z hnédé jisky a $tavu z
ledvinové pecené, s niz byla jsi vSechen omastek sebrala,
nech to dobf¥e svafFiti, proced a omackou tou z Casti
peceni polej, ostatni omacku podej v misecce.



Zeleniny a vafriva.

108. Brambory na loupacku.

Oper Cisté brambory, dej do hrnku, vlej na né stu-
denou vodu, osol a do mékka uvar. Pak slej s nich
vSechnu vodu, pFikrej hrnek pevné Cistym ubrouskem a
nech je chvili v pare stati. Pak je dej neoloupané na
stll a pridej na misce Cerstvé maslo neb maslo sardelové.

109. Brambory se slaninou.

Rozkrajej €erstvou slaninu na drobné kostky, téz
jednu malou cibuli a nech to usmaZit), pak do toho dej
na prededly splsob uvarené a na kolacky rozkrajené
brambory, osol, okoFeri trochem bilého tlu¢eného pepfe,
nech brambory do zlatova osmazit a nes na stdl.

110. Bramborovy zavitek s uzenym masem.

Dej na val &tyryadvacet lotd uvarenych rozstrou-
hanych brambord a deset lotd bilé mouky, vraz do toho
Ctyry cela vejce, trochu to osol a hodné prohnét, pak
to vale¢kem vyvalej, tak aby to zUstalo na prst ztlousti,
potfi to pak na prst ztlousti uzenym masem na drobno
rozsekanym, posyp rozstrouhanou zemli€kou, pak to jako
Strudli sbal. Pomaz ¢isty ubrousek maslem, vloZ nan
upraveny zavitek, sbal jej a niti lehce obto¢ a nech
v pare tri Ctvrti hodiny vafiti, pak to z ubrousku po-
zorné vyndej, na kolatky rozkrajej a polej rozpalenym
méslem.

111. Nové brambory.

Os8kréb mladé brambory, omej dob¥e v studené vodé,
dej do hrnce, nalej na né cerstvé vody, osol, pfFidej
k tomu kmin a kousek zelené petruzelové nati. Kdyz
jsou vareny, vodu aced, petruzel vyndej a brambory
vysyp na misu. Pak posyp je nastrouhanym syreckem,
a cerstvym rozpalenym maéslem omast.



112. Kyselé brambory.

Dej trochu omastku z polivky na kuthan, pFidej
dvé lIzice mouky, nech to zpéniti. Pak pfFidej lzZici ci-
bule na drobno rozkrajené, a udélej z toho hnédou ji-
Sticku. Potom nalej do toho dobré hovézi polivky tak,
aby z toho byla pFihoustla oméacka, pfFilej trochu octa,
pFidej kousek citrénové klry na drobno rozkrajené,
trochu tlu¢eného pepfe, osol a nech povafriti. Pak oloupej
uvarené brambory, rozkrajej na kolacky, dej do kuthanu,
nalej na né tu omacku a nech jesté nékolikrate var prejiti.

113. Brambory s mariankovou omackou.

Rozpust kousek cerstvého loje neb maésla na kut-
hanu, dej do toho dvé Izice mouky, sparek c¢esneku
g kouskem masla utfeného a udélej z toho hnédou jisku,
pFidej trochu prebranych mariankovych listkl, vlej do
toho hovézi polivku aneb polivku ze skopového masa,
kteradzto poslednéjsi zvl&stni chuti této omacce dodava,
rozmichej vse, aby z toho byla pFihoustld omacka, do
té pak dej uvarené nakrajené brambory, osol, okofen
trochem bilého strouhaného zazvoru a nech to jesté
chvili povafiti. Chces-li prFidati skopové maso, musi$
JiZ uvarené jeSté s brambory nechat trochu povafiti.

114. Bramborové knedliky.

Uvar v Sestizejdlikovém hrnku dobfe vyprané bram-
bory a oloupej je. Pak popra$ val moukou, vsyp na néj
ty brambory a valeckem je dob¥e rozmackej; potom spar
zejdlik pékné krupice, pridej ji k rozmackanym bram-
borlm, vraz do toho t¥i neb &tyry celd vejce, dobfe to
rozmichej, osol a rukama dobf¥e uhnét, po*om z toho
délej rukou okrouhlé knedliky, pak davej do vaFici vody
anech as pul hodiny vafiti; potom knedliky opénovackou
vyndej a klad bud celé neb na pllky rozkrajené na misu,



posypej rozstrouhanou klrkou ze Zemlicky a omast
rozpalenym cerstvym maslem.

115. Bramborové Skubanky.

Omej a ©3krab pékné brambory, mnoho-li jich. po-
trebujes, rozkrajej na vétsi kousky, pak dej do studené
vody, Cisté je omej a uvaf. Kdyz se do mékka byly
uvafily, vodu sced, nalej na né as tfi ctvrti Zejdliku
horkého mléka, nadélej obracenou méchackou do nich
az na dno husté diry, nasyp do téchto otvor( as ptl
libry pékné bilé mouky, jesté to trochu méchackou pro-
pichej a nech povafiti, musi§ viak hledét, aby se to ne-
pFipélilo. KdyZ se to as Ctvrt hodiny bylo vafilo, tak to
osol a méchackou dobfe rozmichej, aby v tom nebylo
Zadnych ZmolG. Pak namo¢ vzdy lZici v rozpaleném
masle a vybirej ji po kousku Skubanky a klad je na
misu. Posyp je pak utlutenym makem s cukrem smi-
chanym aneb nastrouhanym syreckem a omast bud roz-
palenym maslem neb sadlem.

116. Bramborové nudle.

UvaF brambory, co se jich as na talif vejde, olou-
pej a horké na prkénku valeckem rozmackej, pak je
osol, pfidej dvé Izicky mouky a tFi celd vejce, uhnét
z toho tésto, pak rozvalej a nakrajej z toho na prst
tlusté slejsky neb nudle. Pak vymaz mélky kuthan aneb
peka¢ prepousténym maéslem, urovnej nudle do ného a
nech po obou strandch do Zlutava upéci.

117. Bramborova kase.

Uvar brambory, oloupej a na struhadle rozstrouhej,
dej do hrnce, pfidej kus Cerstvého masla a nékolik lIzic
dobré smetany, pFistav hrnec k ohni a michej tim tak
dlouho, az se kaSe zpéni. Pak to osol, jeSté trochu roz-
michej, dej na misu a polej novym maslem, v némz jsi
kousek cibulky na drobno rozkrajené byla usmazila.



118. PaSirované brambory.

UvarF as dva talife brambord, oloupej a polovicku
z nich, dokud jsou jeSté horké, skrze sejtko protlac.
Druhou poloviéku brambord nech zatim vychladnotiti.
Protlacené brambory dej do hrnku, pFidej tFi cela vejce,
tfi Zloutky, trochu soli, trochu bilého, tlu¢eného pepre
a trochu tlugeného kvétu, as pll Zejdliku dobré kyselé
Bmetany, Sest lotd Gerstvého mésla a véechno dohromady
dob¥e utfi, pfidej do toho varenou a na drobounko roz-
sekanou Sunku a jeSté to dobfe promichej. Pak vymaz
kuthan maéslem, a popras jej strouhanou Zemlickou. Nyni
rozkrajej vychladlé brambory na kolacky a poklad jimi
do togita dno a stény kuthanu, tak aby uprostited zU-
stala prazdna prostora; nyni napli tuto prostoru mi-
chaninou, jiz jsi byla pripravila, poklad to listky cerst-
vého masla, prikrej papirem, dej do trouby, nech ho-
dinu péci, pozorné to vyklop a nes bez prodleni na stdl.

119. Bramborové buchticky.

Protla¢ skrze sejtko uvarené a oloupané brambory,
co se jich asi na talif vejde. Pak utFi ¢tvrt libry masla,
az se zpéni, vraz do toho tfi cela vejce, trochu to osol,
a okoren trochem tluCeného kvétu; pak pfidej k tomu
protlacené brambory, dobfe to rozmichej, az je z toho
tésto. Popra$ val moukou a tésto na ném rozvalej, aby
bylo as na prst tlusté, pak vykruz z ného sklenkou na
vino aneb kruzitkem okrouhlé buchticky. Vymaz kuthan
Cerstvym neb pFepousténym maslem, vloz tam buchtiCky
a upe¢ po obou strandch do zlatova.

120. Dudené brukve.
Oloupej nékolik brukvi, rozkrajej je na tenké ko-

lacky; dej kousek maésla na kuthan, vsypej tam rozkra-
jené brukve, pfilej trochu polivky, osol, nech je dusiti,



az zméknou, zapraz bledou na loji udélanou jistickou a
pridej trochu tlueného zazvoru. Z nati téch brukvi
vyber mladsi listecky, vyper v Cisté vodé a nech do
mékka vafiti, pak je proced a na prkénku trochu se-
kej, dej na kuthan s kouskem masla, pfFilcj polivku &
zapraz toutéz jiSkou, pak dej na misu do prostfed brykve
a obloZ sesekanou zeleninou.

121. Nadivané brukve.

Vezmi mladounké brukve co moZnéd Btejné velké,
oloupej, pozorné vydlabej a pak do studené vody poloz.
Potom je vyndej na Cisty ubrus a Sikmo poloz, aby voda
z nich vytekla, a nadivej je teleci sekaninou. Vezmi
totiz kus surového teleciho a kus vareného uzeného masa
a to vydlabané z brukvi a na drobounko vse to roz-
sekej, vraz do toho nékolik vajec, pFidej rozstrouhanou
ZzemliCku, trochu kvétu, kus Cerstvého masla, dobre
vechno rozmichej a brukve tim napln. KdyZ jsou
brukve nadity, priklop kazdou kold€kem z brukve, vy-
maz pak kuthan méslem, vloZ do ného nadivané brukve,
prilej dobré hovézi polivky asi do polovice brukvi a
nech do mékka dusiti. Pak urovnej je na plochou
misu a polej trochem dobré hnédé omacky, kterou takto
uprav: Dej na rendlik kousek €erstvého masla neb sadla,
maly kousek cukru a nech to rozpaliti, pak pFidej trochu
bilé mouky a udélej z toho hnédou Fidkou jisku, pak roz-
délej to s dobrou hovézi polivkou, aby z toho byla
prihustla oméacka, pridej .trochu tluceného zazvoru a
rozmichej.

122. Bila Fepa neb tufin.

Rozkrajej fepu na kostky, nech ji as hodinu vafFit
v slabé masité polivce. Dej na kuthan kus Badla a kus
cukru. KdyzZ se cukr byl rozpustil, dej do toho prece-
zenou Fepu a nech dusiti do mékka. Udélej hnédou



jiSku, nalej pak do ni scezenou polivku, dobfe rozkloktej
a vlej na duSenou Fepu, a trochu tlu€enym zazvorem
to okoren. Uvar zaroven kousek vepfového masa, roz-
krajej na Uhledné kousky, dej Fepu na misu a poklad
ji tim vepfovym masem.

*

123. Mrkev se zelenym hraskem.

Oskrab ¢isté ¢ervenou mrkvicku, rozkrajej na tenké
podlouhlé kousky a v studené vodé vyper. Dej na kut-
hanek kousek nového masla a kousek cukru a nech v ném
mrkvicku dusiti do mékka; posyp ji pak trochem mouky,
nalej do ni trochu hovézi polivky a trochu smetany,
okoren kvétem a nech jesté chvili dusiti. Dej téZz na
jiny kuthanek kousek masla a asi dva Zejdliky drobného
zeleného hradku, pridej kousek cukru a nech jej dusit,
az zmeékne ; pridej kousek zelené na drobno rozsekané
petruzele, popra$ moukou, pfilej trochu hovézi polivky
a nech jesté chvili dusiti. Dej pak hradek do prostfed
misy a okolo ného udélej vénec z mrkvicky. Chces-li,
mize$ na to dati smazené teleci Fizky neb karbanatky.
Také muze$ pouze mrkev na tento splsob upravit a
k ni pFidati bud varené skopové neb jehnéci maso.

124. Zeleny hrasek s kuratky.

Dej na kuthan kus ¢erstvého masla, a nech v ném
pékny zeleny hrasek a kef svazané zelené petruzele do
mékka dusiti, popra$ to trochem mouky, pFidej cukru
a kousek masla a nech to chvili povafiti. Ober a ocist
dvé kuratka, uvaF je v hovézi polivce do mékka, tak
aby byla bila. Dej nyni zeleny hrasek na misu, roz-
krajej kuratka na dhledné kousky, klad je na hrasek a
nes na stll. Chce$-li, mdze$ kuFatka obloziti racimi
ocasky. Misto varenych kufatek mdzes k hrasku pfi-
dati téz kufratka smazena.



125. Karfiol v méslové ©mécce.

Odist karfiol, rozkrajej jej tak, aby réze zlstaly co
mozné velké, uvar jej v slané vodé do mékka, vyndej
na misu a uprav , aby se to r(zZi podobalo, polej ma-
slem rozpu$ténym a posyp v masle usmazenou nastrou-
hanou Zemlickou, aneb vlej na to maslovou omacku a
nes teply karfiol na stll. Maslovd omacka takto se pfi-
pravuje: UtFi kus maésla, dej do toho dvé neb tFi lzice
bilé mouky, rozmichej, vlej na to dobrou masitou po-
livku a nech to pfFi prudkém ohni zavaFiti, musi$ tim
ale neustdle michat. Omacka musi byti zcela bila.

126. Smazeny karfiol s oméackou smetanovou.

Uvar Karfiol na predesly splsob, ne vsak pfFili§ do
mékkd, sced s ného vsecknu vodu a polozZ jej na Cisty
ubrousek. Pak rozkloktej t¥i celd vejce, trochu to osol,
karfiol v tom omo¢, obal v rozstrouhané Zzemli¢ce a usmaz
na prepusténém masle. Urovnej jej nyni na misu a md-
7e$ k nému pridat smetanovou oméacku, jeZ takto se pFi-
pravuje: Rozpust' ¢tvrt libry masla na kuthanku, dej do
toho dvé IZice bilé mouky a jednu malou cibuli, néko-
lika FebiCky prostrkanou, jednu malou mrkev na ko-
laCky rozkrajenou, a nech to nékolik minut duBiti, pak
na to nalej dva Zejdliky dobré sladké smetany a nech
tak dlouho vafit, az z toho zbyla asi polovice, musi$
ale tim neustale michat; pak to proced skrze sejtko a
vlej pak bud! na karfiol aneb v misce podej.

127. Karfiol s omackou z vejci.

Ocist’ pékné karfiol a nech jej co mozna ve vétSich
kouskéach, ponévadz to mnohem uGhlednéji vypada. Dej
jej do hrnce, vlej na néj s polovici vody a s polovici
mléka, ¢imz stane se bilym a jemnéjSim, trochu soli
a kousek cerstvého masla a nech jej as dvacet minut

variti. MusfS vsak dati pozor, aby pfilis nezmeknul ase
T6ttot6 Prazska kucharku.



nerozsypal. Pak rozBtrouhej do Zejdliku studené hovézi
polivky pét Zloutkd, pFidej dvé lzice bilé mouky, prilej
trochu odvarky, v niz karfiol byl se vafil, vytla¢ do toho
Stavu z citronu, pak postav hrnefek s oméackou do kut-
hanu, napInéného vafici vodou a michej oméckou, az
zhoustne, nesmi se v3ak vafit. Nyni karfiol ahledné na
misu urovnej a omacku nain vlej. Obloziti mize$ karfiol
telecimi koteletky aneb uvarenou studenou Sunkou.

128. Karfiol s raci oméackou.
~Uvar karfiol do mékka na predesly splsob. Raci
omacku, takto prFiprav: Dej do kuthanu Zejdlik sladké
smetany, vraz do toho tfi Zloutky, pfFidej trochu tluce-
ného kvétu, dvé lzice bilé mouky, jeden maly rozstrou-
hany uvareny brambor, osol a nech to Bvafit, musi$ tim
ale neustale michati. Kdyz se to trochu povafilo, pFidej
rati maslo (€. 7) a dobfe to jeSté rozmichej. Urovnej
karfiol Ghledné na misu, vlej na néj ra¢i omacku a ob-

loZ jej oloupanymi racimi ocasky a klepety.

129. Clirest (3pargl).

Ocist chrest a ufezej dolejsi bilé konce, tak aby byl
vSechen chtest stejné dlouhy; Cisté jej omej, srovnej hla-
vickami k sobé a volné jej svaz, pak jej v slané vodé
uvar, nesmis jej vSak prevafFit, aby hlavicky neupadaly;
pak vodu s nélio pozorné scedi a urovnej jej na misu
do kruhu hlavickami k sobé Posyp jej nyni rozstrou-
banou Zemlickovou kirkou a polej rozpalenym Cerstvym
maslem.

130. Chfest s omackou maslovou.
Uvar chiest na predesly splsob, urovnej na misu
a podej k nému omatku maslovou, na tento splisob
upravenou : Vezmi ¢tyry loty mésla, dobfe je utfi a vraz
do toho SestZloutk(. Dej do toho lzici bilé mouky, vy-



tla¢ do toho $tadvu z jednoho citronu a michej tim, az
ee to zpéni, pak prilej Zejdlik dobré polivky, pFistav
k ohni a michej tim tak dlouho, az to zhoustne.

131. Chfrest se smrzemi.

ChfFest prostredni velikosti o€ist, rozkrajej na kousky
as na palec dlouhé, vSechno drevnaté vSak odstran, pak
uvar je v slané vodé. Udélej maéslovou Fidkou jisku, jez
véak musi zlstat bila, nalej do toho dobré masité po-
livky, tak aby z toho byla pFihustld omacka. Dej nyni
do ni uvafeny chfest a Cerstvé ocisténé a na drobno
rozkrajené smrze a nech to trochu povafiti, pak vylej
na misu a nes na stdl.

132. Spenét v masité omacce.

PFeber Cisté Spenat a dobfe vyper, pak jej spar
v slané vafici vodé, vyper znovu v Cerstvé vodé, vodu
z ného dobfe vytlat, a na drobounko jej rozsekej. Udé-
lej jiSku z masla neb z mastnoty z hovézi polivky a bilé
mouky a nech v ni sesekany Spenéat zvolna dusiti, pFilé-
vej zponenahla dobrou mastnou hovézi polivku a nech
$penat varit, aZz hodné zhoustne, a nes jej pak na stdl.
Chces-li, mlzes$ jej také opepfit.

133. Spenat dugeny na jiny spdsob.

Dej do kuthanu kousek ¢erstvého maésla a nech je
zpénit, pak pridej pll na drobno rozkrajené cibule a nech
ji trochu osmazit, hled ale, aby zdstala bila, pfidej Izici
bilé mouky, dobfe rozmichej, pak do toho dej na pre-
desly splisob uvareny a sesekany $penat, trochu to osol,
dej do toho asi Izici pFfebranych a vypranych hrozinek,
trochu tlu€eného kvétu a nech to chvili dusiti. Pak roz-
délej v hrnku kousek nového masla, vsyp do toho as na
$picku noZe bilé mouky a dohromady to utfi, prilej asi
¢tvrt zejdliku dobré sladké smetany, dobfe to rozkloktej

4*



a vlej do kuthanku, v némz 3penat se dusi, rozmichej
to a nech je$té chvili dusiti. Spenét tento miZe$ k roz-
licnym smazenin&m pridat aneb jej oblozit vejci na masle
usmazenymi.

134, Spenéat puddingovy.

Ocist a  spar nékolikpFehrsti Spenatu, dej jejdo
Btudené vody a pak vsechnu vodu z ného vytla¢ a na
drobounko jej rozsekej. Rozkréjej néco petruzele, pazitky
a nékolik 3alotek, rozpal na kuthanu &tyry neb 3est lotd
Cerstvého masla, dej do ného Spenat a ostatni zeleninu
a nech to néjakou chvili dusiti a pak vychladnouti. Mezi
tim rozsekej vaFenou aneb upecenou teleci ledvinku,
rozmo¢ as tfi Zemlicky v mléce, vymacCkej a pfidej je
i s rozsekanou ledvinkou do kuthanu k 3penatu, vraz do
toho zponenahla devét Zloutk(, osol, trochem kvétem
okoren, dobfe to rozmichej, pridej z bilk( uslehany snih
a vie pak jeSté zlehka promichej. NamaZ ubrousek mé-
slem, vloZ do ného tu michaninku, zavaZ volné ubrousek
a dej jej do vafici vody. Nech to nyni as hodinu vafiti,
davej vSak pozor, aby v hrnci bylo vzdy dostate¢né va-
Fici vody. Kdyz je pudding uvaren, vyndej jej z hrnce,
rozvaz ubrousek a nech pudding trochu vychladnouti,
pgi!r J|pJ| na  micni y}/ljlnna rAfél:bnvjmi _mésltftm  nnlm
MUze$ k nému podat uvafenou Sunku.

135. Spenatové Strndle.

Upe€ tenounké tésto na Strudle. Vyper Spenat né-
kolikrate v studené vodé, pak jej ovaF ve vafici vodé,
tak Ze jej v prstech snadné mUze$ rozmackat. Sced jej,
polej studenou vodou, vodu z ného vytlac a na drobounko
jej rozsekej. Rozkrajej cibuli na drobné kousky a nech
ji v Cerstvém masle do Zlutava usmazit, pak dej do toho
rozsekany Spenat, trochu hrozinek a nech nékolik minut
dusiti. Potom popra$ to pCl Izici mouky, vlej do toho
trochu dobré smetany, v niz jsi byla Ctyry Zloutky roz-



kloktala, osol, tlu¢enym kvétem okoFefi a nech svafit,
aZz to zhoustne. Timto pFihoustlym Spenatem nyni Strudle
tlusté pomaz a pak je svii. Vymaz plochy kuthan
aneb mélky peka¢ dobfe maslem, klad zavitky ¢ili Strudle
podle sebe do ného, vlej na to dva Zejdliky vafFiciho
mléka, v némz jsi byla as tfi neb ¢tyry Zloutky rozklok-
tala, a nech v troubé zvolna péci. Pak vykrajej z nich
Zeleznou neb plechovou Izickou ¢&tverhranné kousky,
vyndavej na misu a mlékem v pekéci zbyvajicim polej.
136. Kraplitky Spenéatové.

Uprav 3penat na predesly splsob (€. 135). Udélej
tésto jako na tlusté nudle a pomaz je bud vodou aneb
rozSlehanymi bilky. Pak pokladej tésto do polovice hro-
médkami upraveného Spenatu, pfiklop to nyni druhou
polovici tésta; tésto okolo hromadek pfitiskni a vykroj
kruzadlem kraple. Nyni je davej do vafici slané vody,
zvolna jimi zamichej, aby k sobé nepFilehly, nech as
deset minut vafiti, pak vodu sced, dej je na misu, po-
syp strouhanou” Zemli¢kovou klrou a polej Cerstvym
rozpalenym maslem a nes na stdl.

137. Spenét s flicky.

Udélej tésto jako na tlusté nudle, nakrajej z ného
flicky, uvar je ve slané vodé, pak je sced. Nyni davej
na misu vzdy vrstvu flick( a vrstvu dle &isla 133 upra-
veného Spenatu a tak to opakuj, aZz vSe spotfebujes, po-
sledni vrstva musi viak byti ze Spenatu. Nyni hojné
to posyp rozstrouhanou Zemli¢kovou kdrkou a rozpéa-
lenym maslentpolej.

138. Kolnik.

Oskrab kolnik a rozkréjej na podlouhlé, jak malik
tenké kousky, v studené vodé Cisté je vyper, dej do
hrnku a nalej na né vafici vody a nech asi ¢tvrt hodiny



! ni lezet. Pak voda soed, nyni nalej na kolnik vafici
slanou voda a nech jej dvé hodiny vafiti. Zatim dej na
kutbéanek tFi loty cerstvého masla, dej do ného Kkus
cukru a nech to do Zlutd uprazit, pak vodu s kolniku
sced a vysyp jej na kuthan do rozpaleného masla, pfi-
lej trochu hovézi polévky a nech to dusiti. Mezi tim pfi-
lévej po Izici hovézi polivku a Castéji tim zvolna zami-
chej, ahy se kolnik nepFipalil. Nyni udélej hnédou jisku,
nalej do ni hovézi polivku, rozmichej, vlej na kolnik,
okorefn bilym strouhanym zézvorem, a nech jesté chvili
povafriti. Pak vyklop kolnik na misu a poklad jej sma-
Zzenymi karbanatky neb uvarenym a na Ghledné kousky
rozkrajenym masem veprovym.

139. Vodnice.

Oloupej vodnici, na kolacky rozkrajej a pak v stu-
dené vodé vyper. Dej na kuthan kusfcerstvého masla,
kus cukru a nech jej do zluta upraziti. Nyni dej vod-
nici do toho a nech to dusiti, podlévej polivkou ze sko-
pového masa a Castéji avSak pozorlivé tim michej. Udeé-
lej hnédou jiSku, vlej do ni polivku ze skopového masa,
dob¥e to rozmichej, vylej na vodnici, okofFefi bilym strou-
hanym zazvorem a trochem nového koFeni a nech do
mékka dusiti. Nyni nakrajej skopové maso, jez jsi
k tomu Ucelu byla uvafFila, na Uhlednéjkousky, vloz je
do vodnice a nech jesté chvili povafiti, vyklop na misu
a nes na stdl.

140. Stérbfik (Endivie).

Vezmi osm neb deset kus@i p&kného Zlutého Stér-
béku, jehoz vnitfni listky nesmi byti nahnilé neb od
hlemejzdt ohryzlé, ober z ného zevni zelené listky, Zluté
listky vyper a na kousky je rozkrajej, Cisté vyper, vodu
z nich vytlag, pak uvar v slané vodé, tak abys je jako
$penat v rukou snadno mohla rozmackati. Nyni vodu se
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Stérbaku sced’, nech jej vychladnout a na drobounko
rozsekej. Rozpust na kuthanu kus cerstvého masla,
usmaz v ném.pdl na drobno rozkrajené cibule do Zlutava,
dej do toho rozsekany Stérbak a nech jej tak dlouho
dusit, az zhoustne; pak pfFilej dva kofliky dobré sme-
tany, osol, pfidej pQl Izicky tlugeného cukru a trochu
tlu€eného kvétu. Pak to nech jesté as ¢tvrt hodiny du-
siti, pfimichej kus cerstvého masla as jako vejce do
toho a vyndej pak na misu. ObloZiti jej m(ze$ rozlicnou
smazeninou. Stérbak je velmi chutné a vzacné vafivo a
hodi se téz za vyborny salat.
141. Varené artiSoky s oméckou.

Ocist dobfe pékné artiSoky, spodek odkroj, zevni
listky s nich ober, prostfedni listky shora pristfihni, pak
takto upravené artiSoky v slané vodé, do niZ jsi byla
vytlagila Stavu z citron(i, do mékka uvaF, pak ji sced,
vyber z prostfedku jich kvét ¢ili vlaknovinu a urovnej
je v mise na sebe dojehlance. Udélej nyni oméacku sar-
delovou (€. 69) neb maéslovou (€. 125), vlej ji na arti-
Soky a nes na stdl.

142. Nadivané artiSoky.

Vezmi pékné artiSoky, sespod je pFikroj, ober z nich
zevni listky, prostfedni listky trochu pfistFihni, vyndej
z prostfedku srdiCko a takto upravené artiSoky uvar do
mékka v slané vodg, do niZ jsi byla $tavu z citrond vy-
tlaCila. Pak je dej do studené vody, nech vychladnout
a na Cisty ubrus vyklop, aby voda z nich vytekla. Roz-
krajej cibuli na drobounko, nech ji na brabantském oleji
dusit a na sejtku ji sced. PFidej k cibulce 3Sunku na
drobno rozsekanou, rozkrajenou petrnzel, pFidej nékolik
IZic husté hnédé oméacky*) (€. 121) a dobfe to smichej.

*) Chces-li miti zvlasté chutny tyz pokrm, vezmi k tomu néa-
kladnou hnédou omacku, jez takto se pFipravuje: Vymaz



Nyni nadivej touto michaninou artiSoky, svrchu listky
niti svaz a klad je do mélkého kuthanu, trochu to osol,
pridej bobkovy list, cibuli na kolatky rozkréjenou a pe-
truzd, pfilej sklenici vyborného francouzského vina (vin
de Sauterne) a také tolik dobré hnédé polivky, pokrej
artiSoky slaninou, prikrej papirem, pak kuthan dobre
pfiklop a nech v troubé artiSoky dusiti, az Uplné zmék-
nou, musi$ je vsak zaCasté vlastni jejich Stdvou polévati.
Pak je pozorlivé vyndavej a na misu do jehlance urov-
nej. Omacku proced, omastek s ni seber; polej pak
tim ty artiSsoky a nes na stdl.

143. Cerstvé dusené zeli.

S pékné hlavky zelni ober svrchni lupeny, na Ctyry
¢tvrtky ji rozkroj, kostal vyfizni, a zkrajej Ctvrtky na
nudlicky. Dej je do hrnku, hodné stla¢, nalej na to
trochu vody a tolik octa, aby to bylo dostatecné kyselé,
osol, pFidej trochu kminu a nech hodinu vafiti. Dej na
kuthan kus vepFového neb husiho sadla, nech v ném
jednu na drobno rozkrajenou cibuli zpéniti, pak do toho
dej IZzicku bilé mouky a udélej z toho bilou jisku, hodné
rozmichej, aby nebyly Zmolky, pak do toho dej varené
zeli a nech do mékka dusiti. Kdyby to bylo tuze

dno hlubokého kuthanu asi na prst tlusté ¢erstvym maslem,
dej do toho libru libové, surové Sunky na listky nakréjené,
Ctyry velké na kolacky nakrajené pékné cibule, dva staré
holuby, starou slepici aneb vseliké zbytky jiné surové neb
pegené dribeze. Vlej na to dvé Izice hovézi polivky a nech
to zvolna do hnéda dusiti, nesmi se to vSak ani dost malo
pripalit. Nyni vlej na to hovézi polivku a kdyZz se to zacne
varit, dobfe ji opén, pFidej mrkev, pastindk a por a nech
to zvolna vafiti. Udélej z pdl libry Cerstvého masla a*z bilé
monky hnédou jisku, vlej do ni masitou polivku, dob¥e roz-
michej, a pak to do ostatni Bvareniny vlej, i nech to pak
dvé hodiDV zvolna vafFiti, pFi ¢emZ pilné mastnotu a pénu
S toho sbhirej. Potom omactku skrze seito proced a michej
ji tak dlouho, az vychladne, aby se na ni neudélal Skraloup.



husté, musi$ pfFiliti hovézi polivky. Toto kyselé zeli hodi
se k veprové peceni, ku klobaslm, jitraickam, jelitkdim,
koroptvim, baZzantlm. Na tentyZ splsob pFipravuje se
nakladané kyselé zeli, jen Ze ovSem neni tak chutné jako
z Cerstvych hlavek.

144. Dusené zeli.

Vezmi nékolik tvrdych hlavek zeli, rozkroj je v po-
lovici, vykrajej kostaly, rozkrajej lupeny na nudlicky a
tlusté stopky vsechny z toho vyndej. Pak vlej vafici
vodu na nakrajené zeli, vodu s ného zase sced, a zeli
dobfe vymackej. Dej do kuthanu kus ¢erstvého maésla
a trochu cibule na drobno nakrajené, vloz do toho nakréa-
jené zeli, nech to do mékka dusit, avSak Ccastéji tim
michej, popra$ to Izici mouky, nech jeSté trochu do
hnéda dusiti; pak pfrilej trochu hovézi polivky, do niz
jsi byla vinny ocet pFimichala a nech to chvili povafFit.

ox x

Muze$ také pridat trochu tluéeného pepre a trochu kminu.

145. Nadivané zeli.

Uvar hlavky zeli a ober lupeny z kostall. Udélej
nyni nadivku z teleciho masa, jez takto se pFipravuje:
Vezmi libru libového teleciho masa, mozna-li od kyty,
pridej kus pistniho sadla, kus cibule a citronovou kdru,
vée to dohromady na drobno rozsekej. Skroj kirku
z jedné Zemlicky a stfidu v mléce rozmoc¢, kdyz byla
zmékla, vytla¢ ji a 8 ostatni sekaninou rozmichej. Vy-
ber ze sekaniny kdzi¢ky, pakli tam jesté jakési se na-
lézaji, dej to do mozdife, pFidej tfi michana vejce a na-
lezité vSe utlu¢. KdyZz maés sekaninou jiz nadivat, vraz
do ni dvé Cerstva vejce a dobrfe ji jeSté rozmichej. Vy-
maz kuthan dobfe sadlem, poklad dno i stény uvarenymi
zelnymi lupeny, obloz nyni lupeny na dné sekaninou asi
na prst tlusté, vypli pak kuthan asi do polovice zelim
dobie dusenym, pak vloZ na to zase sekaninu a pokrej



shora zase varenymi lupeny zelnimi. Dej nyni kuthan
do trouby a nech to as hodinu pFi mirném ohni péci.
Pak kuthan vyndej, vyklop nadivané zeli na misu a nes
na stdl.

146. Nadivané zelni hlavky.

Ober ze zelni hlavky zevni lupeny, ostrym nozem
vyFizni cely koStal a vyndej ¢ast lupenu, tak aby hlavka
bylajen asi na prst tlusta, aviak se nerozsypala. Nyni
ji Cisté vyper a na Cisty ubrus poloz, aby vSechna voda
z ni vykapala. Potom hlavky sekaninou teleci (¢. 145}
ztuha nadivej, otvor kouskem kostalu zatla¢, hlavku osol,
niti celou ovaZz a pak na splsob puddingu (¢. 134) do
ubrusu obal. As dvé hodiny pred tim, neZ mas nésti
na stll, dej hldvku v ubrusu zaobalenou do mastné ho-
vézi polivky a nech to zvolna variti, pak vyndej to i
s ubrouskem na sejtko, ubrus rozvaz a hlavku pozorlivé
na misu prendej a hnédou silnou omackou (C. 121
aneb 142) polej. .

147. Stovik.

Preber mlady zahradni Stovik, Cisté jej vyper, ve
vaFici vodé ovaf, vyndej, v studené vodé smo¢ a pak
vSechnu vodu s ného sced! a potom na drobounko roz-
sekej. Dej nyni do kuthanu rozsekany Stovik, popra$ to
trochem mouky, pfFilej dobrou hovézi polivku, dobfe vie
rozmichej, osol, muskatem oko¥en, pFidej 1zicku tlu¢eného
cukru, pFistav kuthan k ohni a neustale tim michej, az
to zhoustne, pak prfidej kus cerstvého masla, jeSté to
rozmichej, a pak do hluboké misy vyndej. Podej pak
k tomu dusené a slaninou prostrkané teleci maso.

148. Kadernik.

Ober od stopek mladé listky, Cisté je oper a nech
je v slané vodé tak dlouho vafit, azje v prstech mize$
rozmacknout, pak je omo€ v studené vodé a vSechnu



vodu z nich vytla¢ a na drobounko jc rozsekej. Dej do
kuthanu kus nového masla, nékolik na drobno nakréaje-
nych cibuli a nékolik Izic mouky, a nech to do hnéda
dusiti, pak dej do toho rozsekany kadefnik a nech to do-
brou Ctvrt hodiny dusiti, prilej do toho hovézi polivku
aneb omacku z pe€ené, mas-li ji po ruce, pFidej trochu
tlu¢eného cukru, trochu tlu¢eného pepie a rozstrouhaného
zazvoru, je-li tfeba trocha to osol a nech jesté chvili
povafiti. Vyndej pak na misu a obloZz pe¢enymi olou-
panymi kaStany aneb malymi brambory, na masle usma-
Zenymi. Také m0ze$ na kadefnik dati upecené koroptve,
pecené klobasy neb uzeny jazyk.

149. Kapusta,

S kapusty sejmi svrchni lupeny a rozkroj ji pak na
Ctyry Ctvrtky, v studené vodé Cisté je vyper, urovnej na
misu a polej vafici vodou. Dej do kuthanu kousek sadla
neb masla, vodu s kapusty sced, dej ji téZ na kuthan,
osol a nech dusiti do mékka. Pak udélej hnédoujisku,
rozmichej ji hovézi polivkou, aneb chces-li pfidati ku
kapusté skopové maso, mize$ z ného dati polivku, vlej
pak to do kuthanu na kapustu, pFidej trochu tluceného
pepfte, trochu bilého rozstrouhaného zazvoru a dva
sparky cesneku, s kouskem maésla utfeného, pridej k tomu
skopové, jehnéci aneb veprové varené a na kousky na-
krajené maso, nech to chvili je$té povafit a nes na stdl.

150. Kapnsta se Sunkou v péare varena.

Ober svrchni lupeny s nékolika tvrdych hlavek ka-
pusty, rozkroj ji na &tvrtky, v studené vodé Cistd vyper
a urovnej do hluboké misy, polej slanou vafici vodou,
prikrej a nech as ¢tvrt hodiny stati. Pak dej na kutha-
nek kousek maésla a jednu rozstrouhanou cibuli a vloz
do toho tu spaFenou kapustu, osol a nech pod pokli¢kou
as hodinu dusiti. Nyni uvaF ze smetany a ze &tyr lotd



pékné y horké vodé nékolikkrat vyprané rejze hustou
k?£v dej do ni Ctyry loty masla, hodné to rozmichej,
$ nech vychladnouti, pak do toho vraz pét Zloutkd, osol
a okoren trochu kvétem a hodné to utfi, pak k tomu
pridej ¢tvrt libry libové na drobno rozsekané Sunky, ze
tFi bilkd snih a jesté to lehce promichej. Nyni vymaz
hladkou formu neb hluboky kuthanek maslem, poklad
dno a stény kuthanku libovou Sunkou na tenké Ctver-
hranné listky nakrajenou, na to pak narovnej vrstvu
dudené kapusty, pak na to nalej polovic té pFipravené
kase, a na to zase narovnej vrstvu Sunky a kapusty, na
vrch pak dej ostatni kaSicku, poklad' nékolika malymi
kousky masla, obvaz to papirem a nech v pare as ho-
dinu vafriti (€. 42), pak sejmi papir, prFiklop plechovou
pokli€kou, dej na ni FeFavé uhli a nech to tak dlouho
stat, aZz to po vrchu ztuhne. Pak to pozorné vyklop a
nes na stal.

151. Kapusta macinkova.

Vezmi ¢Etyry hlavky kapusty macinkové, jejiz lupeny
jsou pfFizloutlé, ober s nich zevni lupeny, rozkrajej
hlavky na plle, vykrajej kostaly a ovaf hlavky v slané
vodé, pak vodu s nich sced, nalej na né zase studenou
vodu, nech je vychladnouti, vSechnu vodu z nich vy-
mackej a na nékolik kousk( nakrajej. Pak dej na kut-
han cibuli na drobno rozkrajenou, kus ¢erstvého masla,
mastnotu z polivky a nech do hnéda dusiti, dej do toho
na drobno rozkrajenou petruzel a nakrajenou kapustu,
osol, trochem rozstrouhaného muskéatu a trochem roztlu-
¢eného bilého pepfe okofen, pfFilej dobrou hovézi po-
livku, kuthan pfFiklop a nech to dusiti. Pak to popras$
1Zi€kou mouky, nech je§té chvili dusiti a kdyby to pfFili§
zhoustlo, prilej jeSté trochu hovézi polivky, pak osol a
nes na stdl. Kapusta maginkova jest velmi chutna.



152. Zayltky z kapusty msclnkové.

Ober » dvou péknych hlavek kapusty macinkové
zevni lupeny, rozkrajej hlavky na pllky, élsté je vyper a
asi dvé minuty v slané vodé povaf, pak vodu s nich
sced, nech je v studené vodé vychladnout!, pak je vyndej*
ale vodu z nich nevymaékej. PoloZ dva lupeny vZdy na
sebe, dej na né trochu teleci sekaniny, svin lupeny a po
obou koncich trochu je zahni, pak niti zavitek ovaz.
Kdyz méa$ zavitky upraveny, vloz je tésné podle sebe
do mélkého kuthanku, vlej na né trochu dobré mastné
hovézi polivky, posyp Sunkou a cibuli na drobno nakréa'
jenou, Osol a nech do mékka dusiti. Pak je vyndej, nité
sejmi, Uhledné na misu urovnej a hnédou omaékou polej.

158. Dudena mésicni Fetvicka.

Vezmi malé, stejné, Cerstvé mésicni Fetvicky, oloupej
je a Cisté vyper. Dej na kuthan kus cerstvého maésla,
pridej kus cukru a nech to do hnédéa rozpustit, pak vloz
do toho Fetvicky a nech je v tom do mékka dusiti, za*
praZ je trochem mouky, prilej trochu hovézi aneb hnédé
masité polivky, osol a nech chvili povafFiti. Ovar teleci
neb jehnéci hrudicko v hovézi polivce, o€ist je a ouhledné
rozkréjej na listky, dej je na Fetvicky a nech do mékké
dusit, pri ¢emZ chvilemi hovézi polivku prilévej. Srovnej
do prostfed misy listky masa a obloZ FetviCkou. Ostatné
mUze$ dusenou Fetvicku také obloziti pedenymi klobasy
neb vselikou smazeninou.

154. Kase rejZova.

Vezmi dvanact lotl pé&kné rejZe, preber ji a vyper
nékolikrat v horké vodé, nalej na ni tfi Zejdliky dobrého
mléka, nech to vafit aZz rejze hodné zmékne, pak osol,
zvolna zamichej a dej na misu; posyp tlu¢enym cukrem
a skofici, udélej Izici do kase dllky a nakrajej do nich
po kouscich ¢erstvého maésla.



155. Rejzové knedliky.

Uvaf rejzi 1 mléce, aby z toho byla hustd kase a
nech ji vystydnout!. PFidej pak do toho trochu tluce-
ného cukru, trochu rozstrouhané Zemlicky, vraz do toho
iKtyry cela vejce, trochu to osol a hodné rozmichej, udé-
lej pak z toho kulaté knedlicky. Dej je na kuthan do
prepousténého horkého masla a usmaz je pékné do zla-
tova, vyndej na misu a posyp tluéenym cukrem a tluce-
nou skofici.

156. Bisotto.

Vezmi ctvrt libry rejze, nékolikrate v studené vodé
ji vyper, dej pak na kuthan, pfFidej Izici rozpusténého
pékného hovéziho loje, Sest zrnek bilého pepfe, Ctyry
zrnka nového koreni, pll na drobno rozkrajené cibule
a trochet 3afranu a nech to nékolik minut dusiti,
pak vlej na to tolik hovézi polivky, aby as na dva prsty
nad rejzi stdla. Pak nech to as tfi ctvrti hodiny zvolna
vafiti. Urovnej pak rejzi a parmasansky nastrouhany syr
stfidavé ve vrstvach na misu, polej rozpalenym maslem
a nes na stdl.

157. Base jahelna.

Vezmi zejdlik jahel a vyper je nékolikrat v horké
vodé, vsyp je do tFizejdilkového hrnku s vaFicim mlékem
a nech jahly as dvé hodiny vafFit, avSak castéji tim mi-
chej, aby se to nepfipalilo. Kdyz jsou jahly ndlezité
mékké, vyndej kasi, osol, zamichej, dej na misu, posyp
rozstrouhanym pernikem a polej rozpalenym maéslem.

158. Hréach.

P¥eber hrach, mnoho-li ho potFebujes, a Cisté v stu-
dené vodé jej vyper. Dej jej do hrnku a nalej na néj tolik
mékké studené vody, co by hrach pravé byl potopen.
Nech jej asi pét minut vafiti, pak vodu sced a nalej nan
jinou horkou vodu a nech zase asi hodinu vafiti, pfi cemz
v8ak musi$ pozor dat, abys, jakmile voda vysycha, jinou



horkou vodu dolévala, avSak tak, aby voda nikdy nad
hrach nevystupovala. Nyni hrach i s vodou presyp, aby
hoFejsi hrach pfisel na dno, pak osol a nech do mékka
uvariti. Potom vSechnu vodu sced, vysyp hrach na misu,
omast husim neb vepfovym sadlem aneb rozpalenym
novym maslem. ObloZ vafenym uzenym masem, nes na
stdl a podej k tomu nakladané okurky.

159. Procezeny hréach.

Do uvareného hrachu pfFidej trochu nakrajené a do
Zlutd usmazené cibule a protlac jej skrz drslak do hrnku,
prilej trochu hovézi polivky, utfi sparek ¢esneku, pridej
k tomu a nech to trochu povafriti. Vlej to pak na misu,
omast a poklad uzenym masem, hovézim na rosti, sma-
Zenym vemenem, smazenym mozkem aneb uzenkami.

160. Hrach s kroupami.

UvaF hrach na predesly splsob (¢ 158). Preber a
Cisté vyper pékné kroupy, dej do hrnku, nalej na nég
varici vodu, osol a pFidej trochu kminu a uva¥ do mékka,
musi$ vSak dati pozor, aby se nepfipéalily. Dej nyni na
misu vzdy vrstvu hrachu a vrstvu krup a hodné to roz-
palenym maslem neb sadlem polej. Mudze§ to obloziti
smazenymi jitrnicemi neb vaFenymi uzenkami.

161. Boby.

Vezmi as dva Zejdliky nejmensich bilych bobd,
dobf¥e preber, Cisté oper ave vaFici vodé na mékko uvar,
pak vSechnu vodu s nich sced. Dej na kuthan kus cerst-
vého masla, pfidej Izici mouky a pQl na drobno rozkra-
jené cibule a do hnéda to dus, pfilej hovézi polivku a
dobfe tim michej, aby z toho byla pFihoustla oméacka,
osol, okofen strouhanym muskatem a zazvorem, pak do
toho dej scezené boby, nech jesté &tvrt hodiny zvolna
varit, a teplé nes na stdl.



162. Preeezené boby.

Vezmi t¥i Zejdliky péknych bob(, pfeber a nech
préfc iibc v studené vodé stati. Druhého dne dej je do-
hrnkd g vafici vodou a nech do mékka uvafit, pak
vdechnu vodu s nich eced a skrze sejtko je protlaé. Dej
na kuthan bilou jiéku, pFilej horkou hovézi polivku, pFi-
dej do toho protlatené boby, osol, okofen tlu€enym
bilym pepfem a tluéenym muskatem, dobfe to rozmichej
a nech as tfi minuty povafit. Rozkrajej na drobno cibuli
a nech ji v Cerstvém masle do zlatova usmazit a posyp
ji upravené a omasténé boby.

163. Dusené bobové lusky.

Vezmi zelené bobové lusky, po obou koncich odFizni
s nich 3picky, stdhni s nich nitky, rozkrajej je na nu-
dlicky, spaf je a vodu b nich sced. Rozpal na kuthanu
dvé lzice Cerstvého masla, prFidej hodné zelené petruzele,
trochet nakrajené cibule a trochet utfeného cesneku,
dej pak do toho scezené lusky a nech do mékka dusit,
avSak castéji tim michej. Udélej jiSku z bilé mouky,
dej ji do toho, pfilej trochu hovézi polivky, dvé neb tFi
IZice smetany a nech trochu povariti. Dej pak na misu
a obloz vepFfovymi karbanatky.

164. Cotka.

¢ocka vari se na tentyz splsob jako hrach (¢. 158).
M{Uze$ ji oblozit bud sdzenymi na masle vejci, uzenkami
aneb smazenym vemenem neb smaZenym mozeckem.

165. Kysela ¢ocka.

PFeber a vyper dva Zejdliky pékné Cocky, nalej
na ni mékké vody a nech ji tfi ¢tvrti hodiny vafiti,
sced pak s ni vodu, vsyp ji do jiného hrnku a osol.
Dej na kuthan kus sadla a rozstrouhanou cibuli v ni
dus, az se zpéni. PFidej to k presypané cocce, pro-



sej do toho trochu roztroleného dymianu, udélej hnédou
jisku b octem a vodou a vlej to na ¢o¢ku a nech ji do
mékka uvafitl. Vyndej pak na misu a obloZ sadzenymi
vejci aneb uzenkami.

166. Cocka s hovézim ohonem.

P¥eber dva Zejdliky Cogky, vyper a nech ji v mékké
etudené vodé pres moc stati. — Kdyz chce$ pak ¢ocku
vafriti, nalej na ni varici vodu a nech ji do mékka uvafiti,
pak s ni vodu sced. Kozsekej hovézi ohon po kloubkéach,
dej jej na kuthan, pFidej jednu cibuli, nékolika Febicky
prostrkanou, nékolik mrkvicek, bobkovy list, nékolik
zrnek pepre, osol, polej hovézi polivkou a nech do mékka
dusiti. Pak ohon na jiny kuthan prendej, omacku pro-
ced a viechnu mastnotu s ni seber. Ctyry lZice této
sebrané mastnoty dej na maly kuthanek, pridej Izici
bilé mouky, trochu na drobno rozkrajené cibule a udélej
z toho bledou jisku, pak do toho nalej trochu dobré
hovézi polivky a tu procezenou omacku, patficné to
osol, dobfe rozmichej a nech povafiti; pak dej do toho
uvarenou procezenou ¢otku a nech jesté chvili povafiti.
Ohon, jejz jsi bylavlozila na kuthanek, polej rozpusténym
sadlem a nech v troubé do Zlutava opéci, vyndej jej na
misu, nalej na ngj trochu dobré hnédé omacky. Cotku
uprav na jinou misu, a nes oboje na stdl.

167. Cotka s koroptvemi.

Ober Cisté koroptve, odFizni z nich hlavi¢ky, osol a
tenkymi Spejly sepni. Vezmi péknou velkou ¢ocku, uvar
ji do mékka, avsak hled, aby zlstala cela, pak vodu
z ni sced. Dej na kuthan kousek masla, trochu na drobno
rozkrajené cibule a uvarfenou ¢ocku a nech ji v tom
dusiti. Koroptve muze$ péci, nebje dus na slaning s citro-

novou S$tavou, cibuli a trochem vina, dej pak oméacku
Vévrové Prazska kucharka. g



B koroptvi na ¢ocku a nech to jesté chvili dusiti. Dej
pak koroptve do prostfed misy a kolem nich CoCku.

168. Krupky.

Vyper perlové krupky nékolikrate v studené vodé
a nech je v silné hovézi polivce zvolna asi hodinu do
mékka uvafit, nesmis viak jimi michat, anebo jen velmi
pozorlivé. KdyZ je chce$ nésti na stll, vytlag do toho
§tavu a pridej na drobno rozkrajenou kdru z pdli citronu.
Rozkloktej nékolik Zloutk( v bilém ving, pfilej k tomu
a jeSté trochif rozmichej.

169. Dudené smrze. n

Vezmi pékné Cerstvé smrze (susené smrze jsou ne-
zazivny), hled' viak, aby nebyly od ¢ervd ani dost malo
nahryzly, vyper je nékolikrate ve vlazné vodé, aby v nich
nezlstal zadny pisek, jakyZ se v hojnosti vZdy v nich
naléza, a na kolacky je rozkrajej. Rozpust na kuthanu
kus cerstvého masla, dej do toho trochu na drobno roz-
krajené cibule a rozsekané petruzelové nati, dej do toho
nakrajené smrze, osol a okoref strouhanym muskatem
a nech do mékka dusiti. Udélej trochu maslové jisky,
rozdélej hovézi polivkou avlej do toho a nech to as pdl
hodiny jeSté povafiti. PFilej nyni jeSté trochu dobré hnédé
polivky, vytla¢ do toho $tavu z citronu a nes horké na
stdl. K smrzdm dusenym mize$ pridati teleci koteletky.

170. Nadivané smrze.

Vezini pékné vétsi smrze, odkroj z nich stopky,
nékolikrate ve vlazné vodé vyper a pak je osol. UtFi
Ctyry loty ratiho masla, pridej k tomu rozstrouhanou
a v mléce smocenou Zemlicku, na drobno rozsekanou
petruzelovou nat, na drobounko rozkrajené raci klepeta
a ocasky, vraz do toho ¢tyry Zloutky, Izici smetany a vse
dob¥e rozmichej. Nyni touto michaninkou smrze nadivej.
Vymaz kuthan ra¢im méaslem (€. 7), vlej do ného nékolik I1Zic
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smetany, urovnej do ného nadivané smrze, polej jesté tro-
chem smetany, posypej nastrouhanou kirou ze Zzemlicky,
dej do trouby a nech trochu dusiti, pak na mlsu vyklop
a nes na stdl.

171. BuSené Zampiony.

Vezmi as talifek Gerstvych Zampion(, z dola stopky
trochu odfizni, vyper je nékolikrate v Cerstvé vodé, roz-
krajej na listky a dej hned dusiti. Dej totiz na kuthan *
est lotd Gerstvého masla, vloZz do ného Zampiony, vy-
tla¢ do toho S$tavu z jednoho citronu, pfistav k ohni,
pridej malou cibuli, osol, prilej Ctyry lzice dobré hovézi
polivky a nech to nékolik minut dusiti. Tyto Zampiony
hodi se té7 za oblozku k rozliénym masitym i postnim
pokrm{m.

172. Nadivané Zampiony.

Vezmi pékné vétsi zampiony, vykroj z nich stopky,
vie Gerné z nich vyskrab a sloupni s nich kdzitku. Dej
je do vody, pfidej kousek masla, vytla¢ do toho Stavu
z jednoho citronu, aby zlstaly pékné bilé. Pak rozsekej
na drobno stopky ze Zzampiond, jeden cely Zampion a
kousek petruzelové nati, dej to na kuthan a nech na
masle dusiti, az to zatne vonét. PFidej nyni do toho
IZici rozstrouhané, v masle usmazené Zemlicky, trochu
soli, okofen to kvétem, vraz do toho dva Zloutky, do-
bfe to rozmichej, az je z toho prihustld nadivka. Nyni
ji vyhlubené Zampiony nadivej do vrsicku a dej je na
mélky kuthanek. KdyZ je jiz ma$ brzo na stll nésti,
dej je do trouby a az nadivka zafne tuhnout, vyndej
je a uprav na misu. MUze$je politi maslovou oméackou
(€. 125). Také se hodi za oblozku k rozlitcnym masdm.

173. HFiby kamenéacc.

HF¥iby kamenaée upravuji se na tentyfe splsob jako
dusené Zampiony a taktéz hodi se za oblozku k masi-
tym i postnim pokrmim.

5*



174. DuSené lanyze.

Vezmi velké ¢erné lanyze, ve vlazné vodé kartacem
dobfe je oCist a pak je jesté nékolikrate v Cisté vodé
vyper. Dej je na kuthan, pFidej cibuli, néco koFeni,
trochu nakrajené Sunky a kousek slaniny na tenké listky
nakrajené, nalej hovézi polivku a téz tolik ¢erveného
vina, malounko osol a nech do mékka dusiti. Pak lanyze
osu$, dej kazdou do papirového kornoutku aneb urovnej
je na upraveny ubrousek a nes na stdl.

Moucna jidla.
175. Obycejné moucné knedliky.

Dej do misy pdl druhé libry bilé mouky, vraz do
ni tfi celd vejce, Zejdlik dobrého mléka, trochu to osol
a dobfe to promichej az je tésto hladké, pak pridej dvé
na kostky rozkrajené usmazené Zemlicky, dobfe to roz-
michej, udélej bud rukama kulaté knedliky asjako po-
moran¢ veliké a dej do varici slané vody, aneb vybirej
tésto sbératkou a do vafrici slané vody spoustéj. Kdyz
jsou knedliky uvareny, vyndej je na misu, rozkrajej na
kolacky neb wa ¢tvrtky a polej rozpalenym maslem, aneb
omackou z vepFové pefené neb z pecené husy. Mdizes
také k tomu podati duSené zeli (¢. 143).

176. Svestkové knedliky s kvasnicemi.

UtFi dva loty cCerstvého masla, vraz do ného tFi cela
vejce a dva Zloutky, hodné to rozmichej, dej do toho
pdl druhé libry bilé mouky, osol a dej do toho tFi Izice
kvasnic, rozmichej a prilej tolik dobrého mléka, aby
z toho bylo hustsi tésto, nez na obycejné buchty, dobre
to, méchackou vypracuj, pak vyndej tésto na val moukou
posypany a rozkrajej téBto na kousky as jako ofFech
velké, pak do kaZdého kousku zaobal péknou Svestku,



a klad' knedliky na val a nech je gkynouti, pak je zavaf
do slané vafrici vody, ode dna hrnce méchackou pozor
livé je nadzvedni a nech osm minut vafiti. Vybirgj je
pak plochym cednikem, klad' na misu, posyp rozstrou-
hanym syreGkem, aneb rozstrouhanou Zemlovou kdrkou.
TéZ rozstrolhany pernik k posypani dobFe se hodi.
Potom polej je rozpalenym Cerstyym maslem a nes
rychle na stdl.

177. Svestkové knedliky bez kvasnic.
Tyto pfipravuji se na tentyZ splsob jako predeslé,
jen Ze nepfidaji sc kvasnice.

178. Knedliky s viSnémi.
Tyto knedliky d¢laji se na tentyZ splsob s kvasni-
cemi i bez kvasnic jako knedliky Svestkové, jen Ze na
misté Svestky da$ do knedliku vzdy tFi neb Ctyry viSné.

179. Knedliky se slaninou.

Rozkréjej tFi Zzemlicky a p@l libry Cerstvé slaniny
na malé kostky, dej to na kuthanek a nech do zlatova
usmaziti. Pak to dej do misy, nalej na to Zejdlik mléka,
vraz do toho tfi cela vejce, dva zloutky, osol a promi-
chej. Nyni pFidej tolik mouky, mnoho-li zapotfebi, aby
z toho bylo husté tésto, jez vaFeckou uhnét. Udélej nyni
as jako pomoran¢ velké knedliky a uvafF bud v slané
vaFici vodé aneb v polivce, v niz jsi byla uvafila libové
uzené maso. Vyndej pak celé knedliky na misu, posyp
rozstrouhanou Zemlickovou korkou, polej rozpalenym
novym maslem a podej k tomu na uhledné kousky na-
krajené uzené maso a dudené zeli (€. 144).

180. Knedliky s uzeninou.

Rozsekej na drobno dvé libry libové uvafené uze-
niny, pridej k tomu dvé na kostky rozkrajené a na masle
usmazené a dvé v mléce rozmocené Zemlicky, vraz do



toho tFi celd vejce a tfi zloutky, pFidej Zejdlik dobrého
mléka, osol a dobFe to rozmichej, pak dej do toho tolik
mouky, mnoho-li zapotfebi, aby z toho bylo hueté tésto,
jez vareckou uhnét. Pak vybirej sbérackou, vc vafici
vodé omocenou, tésto po kouskach as jako pomoranc
velkych a davej do vafici vody, potom knedliky u dna
hrnce volné zamichej, aby na povrch vyplynuly a nech
pGl hodiny vafFiti. Vyndej je pak na misu, roztrhej
dvéma vidlickama na plle a polej novym rozpalenym
maslem.
181. Tvarohové knedliky.

UtFi kousek cCerstvého mésla, vraz do toho Sest ce-
lych vajec a Sest Zloutkd, pridej libru dobrého tvarohu,
osol a dohfe to rozmichej, pak k tomu pfidej tolik strou-
hané Zemlicky, aby se z toho knedliky délati mohly. Udé-
lej rukama kulaté knedliky, zavafje do slané vafici vody
a nech malou ¢tvrt hodiny vafiti. Pak vyndavej je ce-
dnikem a urovnej bud celé aneb rozpllené na misu,
posyp nastrouhanou Zemlickovou klirou a hojné polej
rozpalenym cerstvym maslem.

182. Krupicné knedliky.

ZavaF do tFi Zejdlik( mléka pal libry pékné krupice
a kdyz se byla trochu povafila, dej to na misu a nech
vychladnouti. UtFi ¢tvrt libry maésla, pridej k tomu vy-
chladlou kasi, vraz do toho tfi celd vejce, trochu to osol
a dobfe rozmichej. Pak délej kulaté knedliky a zavar
do vafrici slané vody, potom je vyndej, posyp strouhanou
Zemlitkovou klrou a polej rozpalenym novym maslem.

183. Krupitné knedliky na jiny splsob.

UtFi Ctyry loty maésla az se zpéni, pfidej k tomu
jeden Zloutek ajedno celé vejce, Sest lotl krupice, trochu
to osol a hodné promichej, nech to pak hodinu stati.
Vypichuj pak kavovou IZickou malé knedlicky a poustéj



je do vafici slané vody a nech tfi c¢tvrti hodin vafiti,
pak je opénovackon vyndej, urovnej je na misu, posyp
ostrouhanou Zemlickovou kdrkou a polej rozpalenym
¢erstvym maslem. MUzes je podati k zadélanym holubtm,
kuratim aneb k zadélanému telecimu masu.

184. Krnpicné knedliky s uzeninou.

UtFi Ctvrt libry masla se ¢tyfmi vejci, pFidej zejdlik
pékné krupice a pal libry drobounce sesekaného uzeného
masa, trochu to osol a dobfe to rozmichej. Pak vybirej

«se lIzici po kouskach a zavaf do vafici slané vody. Pak
knedliky opénovackou vyber, klad na misu, posyp roz-
strouhanou na maésle usmazenou Zemlickou a polej roz-
palenym novym maslem.

185. Kade prazena.

Dej na kuthan asi tfi loty nového masla, nech je
rozhrat, vsypej do ného Zejdlik velké krupice a nech to
praziti do zluta, musi§ ale tim neustdle michat, aby se
to nepripélilo a zadné Zmolky neudélaly, pFilévej pak
tolik horké studni¢né vody, az je z toho husta kase, pfi
¢emz kasi ale neustale michej, osol to a nech chvili po-
variti, pak kasi polej rozpalenym maslem.

186. Kase krupicna.

Nalej do hrnku tfi zejdliky mléka a kdyZz se zacne
vafit, vsyp do toho tfi Ctvrti Zejdliku pékné krupice a
nech zvolna zavafit, az to zhoustne, jak kaSi sobé prave
prejes, musi§ viak Castéji tim zamichat, aby se to ne*
pripalilo. Pak to osol, zamichej a vyndej na misu, po-
syp a omast jako kasi rejzovou (€. 154.)

187. Livance.

Vraz do Zejdliku dobrého mléka tfi cela vejce atfi
Zloutky, pFidej Izicku tlu¢eného cukru a kousek na drobno



rozkrajené kdry citronové, tfi neb Ctyry lzice kvasnic,
psol a dobfe to rozmichej, potom pFimichej tolik mouky,
aby bylo z toho tésto jako na hustou kapaninu, a nech
to skynouti. Pak zvolna tim zamichej, pomaz plech
rozpusténym maslem, nabirej tésto sbérackou a lej na
plech livanec¢ky a upet po obou stranach do zlatova. Pak
omo¢ kazdy livanec v rozpusténém masle, pomaz po-
vidly, posyp rozstrouhanym syreckem aneb tlu¢enym a
cukrem promichanym makem a polej rozpusténym ma-
slem. Také je m(ze$ posypati tluéenou skofici a tluce-
nym cukrem.

188. Dolky.

Rozpust ve dvou Zejdlicich vlazného mléka kousek
masla, vraz do toho tri celd vejce, pFidej trochu tluce-
ného kvétu a dobfe to rozkloktej, vylej to do misy, pFi-
dej tFi neb Ctyry lzice kvasme, osol, potom dej do toho
tolik bilé mouky, aby z toho bylo Fidsi téBto nez na
knedliky, vypracuj to dobfe aZz je tésto pékné hladké,
pak je nech skynouti, potom vyndej tésto na val moukou
posypany a rozvélej je as na prst ztlousti, pak omo¢
obrubu sklenice v mouce a vykrojuj ji dolecky a nech
je jesté dobfe skynouti. Pak pomaz Cisty plech maslem
a pe¢ na ném doleCky po obou stranach, mlzes je viak
také jen na suchém plechu péci. Pak je namaz povidly,
posyp nastrouhanym syreckem neb strouhanym pernikem
aneb makem dobre utlucenym a s cukrem promichanym
a polej pak rozpalenym novym maslem.

189. Zelniky.

Ober svrchni lupeny z pékné hlavky zelni, rozkroj
pak hlavku na Ctvrtky, kostal vyfFizni, zeli na drobno
rozkrajej, nech je chvili v slané vodé povafit a pak
vodu sced. Potom zpén jednu na drobno rozkrajenou
cibuli ve ctvrt libfe masla, dej do toho scezené zeli,



tlu¢enym peprem okoren, osol a fpFidej rhaaly kou;ék cu-
kru, nech to do mékka dusit a pak vychladnout!. Pak
udélej tésto jako na dolky (€. 188), nech skynout a roz-
valej je az na pQl prstu ztlousti, pokrej hromadkami
zeli a priklop druhym kusem rozvaleného tésta, omoc
obrubu sklenice v mouce a vykroj ji zelniky. Upec€ je
nyni v troubé& neb na plechu po obou Btranach, pak
v rozpaleném novém masle kazdy omo¢ a nes na stdl.

190. Nudle masténé.

Dej naval libru mouky, udélej do prostied ddlek,
vraz do ného Sest celych vajec, noZzem je v mouce roz-
michej, pak rukama to dobfe prohnét, rozkroj uhnétené
tésto na nékolik kusl, kazdy valetkem rozvalej, ne viak
prili§ tence, poloz rozvalené kusy na Cisty ubrousek a
nech je trochu oschnouti, pak podle navodu ¢. 55 avSak
na tlusté nudle je rozkrajej. Zavar je potom do vafici
slané vody, nech chvili povafiti, pak vodu sced, dej nudle
na misu, posyp rozstrouhanym syreékem_aneb rozstrou-
hanym parmazanem a polej rozpalenym novym maslem.

191. Nudle v mléce.

Udélej tlusté nudle na predesly splsob. Pak je za-
var do vafFiciho mléka, osol, okoren trochu kvétem tlu-
¢enym, pridej kousek cukru a nech chvili povafiti. Pak
vylej nudle i s mlékem na misu a nes na stdl.

192. Nudle po viderisku.

Udélej z péti zloutk( a z bilé mouky tenké nudle,
usmaz je v prevareném masle do Zluta a pak je vloz na
Cisty ubrousek a nech oedknouti. Pak uvar ze Ctyr Zej-
dlikG smetany a osmi lotl bilé mouky, dvanacti lotl
cukru a kousku vanilky Fidkou kasi, osol a nech ji hodné
svarfiti. Potom vymaz formu maslem, dej do ni tfeti dil
té kade, posyp smazenymi nudliCkami a hodné popras



cukrem jemné utlu¢enym, pak dej na to zase trochu
kaSe a na ni ostatni nudle, popra$ cukrem, na to dej
zbytek kaSe, pak na to vlej nékolik IZzic rozpusténého
Cerstvého maésla. Dej kuthanek do trouby a nech to do
Zlutava upéci, pak to posyp smazenymi nudlickami a
tlugenym cukrem a nes na stdl.

193. Fasirované nudle.

Udélej ze tFi vajec tésto na nudle, valeckem je roz-
valej a nakrajej na tlusté nudle Cili slejSky. Zavar do
tfi zejdlikd vaficiho mléka slejsky a nech je tak dlouho
varFiti, aZz to zhoustne, pak nech je vychladnouti. UtFi
kousek ra¢iho masla as jako pdl vejce, pFimichej k tomu
jednu v mléce namocenou Zzemli€kovou stfidu a raci na-
krajené ocasky. Vymaz pak kuthan ra¢im maslem, dej
do ného polovici uvafenych slejSek, poloZz na né raci
nadivku, a pak pokrej ostatnimi slejSky a poklad’ kou-
sky raciho masla, dej do trouby a nech do Zlutava upéci.
Pak to vyklop na misu a posyp cukrem.

194. Smazené kluzky krupiéné.

Dej do misy pCll druhého Zejdliku velké Krupice,
rozpal na kuthanu ¢&tyry loty hovéziho loje, polej jim
krupici, osol a nalej na to tolik vaFici vody, aby kdyz
hodné tim pomich&s, bylo to jako mékké tésto, omo¢ pak
IZici ve vodé a vybirej ji z toho tésta velké kluzky a
zavaruj do slané vafici vody. KdyzZ jsou vaFeny, sced je
a osmaz je na hovézim loji do hnéda.

195. Kluzky ve smetang.

UtFi Sest Zloutkyd se 3esti loty jemné tlu¢eného cukru
az se zpéni, pridej pak k tomu tolik bilé strouhané hou-
sky, aby to bylo husté jako na obycejné kluzky (noky),
vykrojuj pak kavovou IZickou malé kousky a nech je
v rozpaleném prevaleném masle do zlatova usmaziti,



evar zejdlik dobré smetany, pFidej do ni dva loty tlu-
¢eného cukru, o kteryz jsi byla klru jednoho citronu
ostrouhala, rozmichej pak nékolik Zloutkd s trochem
varené studené smetany, pak nalej do toho tu vafici
smetanu, hodné to rozkloktej, urovnej pak kluzky do
hluboké porculdnové misky, nalej na né upravenou
smetanu, postav pak na plech, jejZ jsi byla hodné soli
posypala a dej i s plechem do horké trouby, kdyz pak
je to hodné horké, pécise to viak nesmi, tedy to z trouby
vyndej a nes na stdl.
196. Flicky s uzeninou.

Uvar pékné prorostlé uzené maso a pak na drobno
je rozsekej. Udélej tésto jako na nudle (&is. 193), na-
krajej z ného flicky, uvaF je v precezené polivce, v niz
jsi byla uzeninu uvafila, a pak je sced, vymaZ kuthan
neb mélky pekac¢ sadlem neb méaslem, davej do kuthanu
vzdy vrstvu flickd o vrstvu rozsekaného uzeného masa,
az vse spotfebujes, navrch museji viak byti flicky. Pak
vraz do pll druhého Zejdliku smetany Ctyry Zloutky,
dob¥e rozkloktej a polej tim flicky, pak poklad! je vrchem
kousky nového mésla a nech v troubé zvolna do Zlutava
upéci. Pak je posyp rozstrouhanou Zemli¢kovou Kur-
kou a dej na stdl.

197. Polenta po italsku.

Do &tyF Zzejdlikl vaFici vody zavar libru mouky ku-
kuFicové, osol a pFidej kousek maésla a propichej to obra-
cenou vareCkou aZ na dno, nech povafiti, méchackou to
pak dobfe rozmichej, pak vykrojuj plechovou IZici po
kouskdch na misu; posyp kazdou vrstvu strouhanym
parmasanskym syrem apolej rozpalenym éerstvym maslem-

198. Polenta na jiny spdsob.

Do ¢tvrt libry utfeného Cerstvého masla pridej ctyry

Zloutky, pGl Zejdliku sladké smetany, Zzejdlik bilé mouky,



osol to trochu a pfidej k tomu na drobno nakrajenou
kdru z pali citronu. V3echno dobfe rozmichej a pridej
pak snih ze &tyr bilkd a je$té lehce smichej. Namaz
ubrousek novym méslem, vlej michaninu do ného, zavaZz
ubrus volné a nech to v slané vafici vodé as hodinu
vafiti. Vyklop to potom z ubrusu a rozkrajej na listky,
vloZz na misu, posyp tluéenym makem s cukrem smi-
chanym a polej rozpéalenym novym maéslem.

199. Makaronky.

Libru italskych makaronek prelamej na kousky as
dva palce zdéli, zavaF je do slané vafFici vody, pfFidej
Ctyry loty Cerstvého masla a nech je pGl hodiny vafiti.
Pak je sced, vymaz misu maslem, dej do ni vrstvu va-
fenych makaronek a poklad kousky nového maésla a tak
vrstvami stfidej, aZ vSechny makaronky spotrebujes, po-
klad' posledni vrstvu makaronek na povrchu zase kousky
masla a nech je v horké troubé as tfi Ctvrti hodiny
stati, aniz by se pekly. Pak je vyndej, posyp hodné
strouhanym parmasanskym syrem a nes na stdl. M0ze$
k tomu pridati Sunku na listky pokrajenou. Chces-li
miti makaronky peceny, uprav je na tentyZ splsob do
kuthanku, rozkloktej v pul Zejdliku smetany 3est Zloutkd,
polej tim makaronky a nech v troubé do zlatova upéci
a posyp téz parmasanskym syrem.

200. Pecené makaronky.

UtFi padl libry méasla, az se zpéni, pfidej k nému
deset Zloutkl a ¢tvrt libry strouhaného parmasanského
syra, osol a dobfe to rozmichej, pak k tomu pFimichej
pal libry makaronek, jez jsi v slané vodé as ptl hodiny
byla vafFila a pak vychladnouti nechala, vymaz kuthanek
maslem, vysyp strouhanou Zemli¢kou, dej do ni upravené
makaronky a nech v troubé tFi Ctvrti hodiny péci.



201. Zemlova béaba.

Rozkrajej Sest zemlicek na tenké listky, rozkloktej
pét vajec ve dvou Zzejdlicich dobrého mléka, osol to a
nalej na rozkrajené Zemliéky. Vymaz kuthan maslem,
vloz do ného vrstvu smocenych Zemlicek, pokrej je
vrstvou oloupanych a na listky nakrajenych misefiskych
jablek, posyp hrozinkami a tlu¢enym cukrem a tlu¢enou
skofFici, a nyni dale tyto dvoje vrstvy tak dlouho stFidej,
az vSe spotfebujes- Rozkloktej pak opét trochu smetany
s dvéma Zloutky, nalej na Zemlovou babu a nech v troubé
upéci.

202. Tazena Strudle s jablky.

Rozpust’ kousek Cerstvého masla v malém pll Zej-
dliku vlazné vody a trochu to osol. Dej na val pdl li-
bry pékné prosaté mouky, udélej uprostied ddlek, dej
do ného bilky z dvou vajec, trochu to noZzem rozdélej,
prilej k tomu upravenou vlaznou vodu, hodné to roz-
délej a pak rukama tak dlouho hnét, az je tésto hezky
hladké a se nelipa, nesmi$ jc vSak udélat tuze tuhé.
PFiklop je pak teplym kuthanem a nech pdl hodiny lezeti.-
Zatim oloupej %:eset neb dvanact prikyslych jablek, roz-
QY A U 9N
Zzemli€ku a nech ji vystydnouti, preber a vyper Ctyiy
loty sultanek. ProstFi ubrus, popras jej trochem mouky,
dej tésto do prostfed ubrusu a hodné tence je vytahni.
Poklad! je pak jablky, posyp usmaZenou Zemli€kou, hro-
zinkami, tluéenym cukrem a tluenou skofici a pokrop
rozpusténym maéslem. Zdvihni z jedné strany ubrus, aby
se Strudle svinula. Vymaz kuthan dobfe maslem, vloz do
ného Strudli, pomaz ji na povrchu rozpusténym maslem
a nech ji pGl hodiny pFi mirném ohni péci. Upe&enou
Strudli rozkrajej na vétsi kousky, urovnej je na misu a
posyp hojné cukrem a nes na stdl.
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SOS. Tazena Strudle s rejzi.

Udélej tésto na predesly spasob (C. 202). Uvar deset
lotl pékné vyprané rejze ve dvou Zejdlicich mléka do
mékka a nech ji vychladnout!. UtFi Ctyry loty maésla,
dej je do té vychladlé rejze, pfidej k tomu pét Zloutkd,
trochu tlueného cukru s vanilkou, snih ze t¥i bilk(*
hodné to promichej. Pak vytahni tésto na ubruse, po-
maz je rejzovou nadivkou, zvedni z jedné strany ubrus
a svin Strudli. Vymaz kuthan maslem, vloZz do ného
Strudli, pomaz ji po vrchu rozpusténym maslem a upec
ji. Vyklop ji pak na misu, rozkrajej a posyp cukrem.

204. Tazena Strudle s ¢okoladou.

Rozmichej Sest Zloutk( se Sesti loty utluéeného
cukru, pFidej k tomu Sest lotd tluéenych mandli, dvé
tabulky rozstrouhané ¢okolady, hodné to rozmichej, dej
k tomu ze tFi bilkd mih., udélej tésto jako na Strudli
s jablky (€. 202), vytadhni je tence na ubruse moukou
posypaném, pomaZz vytazené tésto maslem a pomaz tou
nadivkou as na stéblo ztlousti, zdvihni z jedné strany
ubrousek a zvolna Strudli sviin. Vymaz kuthan maslem,
zavifi do ného Strudli, nalej na ni trochu dobré smetaDy,
posyp cukrem a prosatou rozstrouhanou ¢okoladou, nech
ji patficné upéci, vyndej na misu, rozkrajej na kousky
a nes na stdl.

205. Tazena Strudle s raky.

Uvar asi Gtyrycet péknych rakd, vyloupej ocasky a
klepeta a rozkrajej je na kousky. UtFi kousek raciho
masla (€. 7), pridej k tomu celé vejce, strouhanou
v mléce rozmocenou Zemlicku a rozkrajené raci maso,
prilej k tomu Etyry neb pét Izic dobré smetany a dobre
to promichej. Zadélej tésto jako na Strudli s jablky
(€. 202), nech je as pll hodiny lezeli, pak je vytahni
tence na ubruse a nech je trochu oschnouti, postFikej je



rozpusténym racim maslem, pomaz je tou nadivkou a

zvolna Strudli svin. Vymaz kuthan méslem, vloz do ného

Strudli pomazji ra¢im maslem a pfi mirném ohni upec.
206. Tazena smetanova Strudle.

Udélej tésto jako na Strudli s jablky (€. 202) a pFi-
klop teplym kuthanem. Utfi Sest lotl masla se &tyFmi
Zloutky, vlej pak k tomu pdl Zejdliku dobré sladké sme-
tany, utlu¢ ze &tyr bilkd snih a pFimichej k smetané. Po-
pra$ ubrus trochem mouky, vytahni tésto tence a nech je
chvili oschnouti, pak je potfi smetanou s vejci pfFipra-
venou, hojné posyp prebranymi hrozinkami, rozkraje-
nymi mandlemi a tluenym cukrem, zdvihni z jedné
strany ubrus a svin Strudli. Vymaz kuthan méaslem, vloz
do ného Strudli, pomaz po vrchu maslem a nech vzolna
upéci. Nech svafiti Zejdlik smetany, rozkloktej $est Zloutkd
s trochem vina a tlu¢eného cukru, pfimichej je do va-
Fici smetany a michej tim tak dlouho, aZ to zhoustne,
a nes pak se Strudli zaroven na stdl.

207. Tazen& Strudle s tvarohem.

Udélej tésto jako na Strudli s jablky (€.202). UtFi
¢tvrt libry masla s plli librou tvarohu a s ¢tvrti libry
rozstrouhaného syra parmasanského, pridej do toho ¢tyry
Zloutky a celé vejce a dobfe to rozmichej. Vytahni tésto
na Strudli, potfi tésto rozkloktanym vejcem a pomaz
pFipravenou nédivkou. Svin Strudli, dej do kuthanu
maslem vymazaného, pomaZz povrchu maéslem a nech
upéci.

208. Tazena Strudle se zelim.

Skrajej dvé zelni hlavky, dej na kuthanek ¢tvrt
libry masla, malou na drobno rozkrajenou cibuli a nech
ji zpéniti, dej do toho nakrajené zeli, osol a nech da
mékka dusiti. Pak udélej a vytdhni tésto na Strudli,



pomaz je vychladlym zelim, posyp rozstrouhanou a na
m&sle usmazenou zemli¢kou, svifi Strudli a upec.

209. Tazena Strudle s viSnémi.

Udélej tésto jako na Strudli sjablky (€. 202) a pfFi-
prav nadivku takto: Vyloupej pecky ze dvou liber pék-
nych vis$ni, dej je na kuthan a nech je trochu svafiti,
sced pak z nich S§tavu a nech je vychladnouti. Utlué
asi étvrt libry mandli zhruba, ostrouhej Ctvrt libry cukru
na kdrce z pdli citronu, rozstrouhej tvrdou Zemlicku a
smichej vSe dohromady. Nyni prostfi ubrus, posyp tro-
chem mouky, vytadhni tésto tence, pomaz rozpu$ténym
maslem, dej na né visné, posyp tou michaninou, zdvihni
ubrus a svin Strudli, dej do kuthanu neb do pekace
maslem vymazaného, pomaz Strudli povrchu maslem,
nech ji dobrou pGl hodiny péci, vyndej na misu a po-
syp cukrem.

210. Kynuta Strudle s makem.

UtFi Ctvrt libry mésla, vraz do toho Sest celych
vajec, hodné to rozmichej, pFidej lzici tlu¢eného cukru,
néco pres pll Zejdliku dobré smetany, pak dej do toho
tolik mouky, aby z toho bylo tésto jako na buchticky,
osol trochu a pFidej IZici dobrého drozdi, hodné varec-
kou to vytlu¢ a nech skynouti. Potom popra$ val mou-
kou, dej nan skynuté tésto a vyvalej je valeckem as na
stéblo ztlousti. Dej do Zejdliku tlu¢eného a v mléce
uvaFfeného maku deset lotll tlu¢eného cukru, drobounce
nakrajenou klru z p0li citronu a z pali pomorariée,
smichej to dobfe a rozvalené tésto hojné tim namaz, a
svin tésto na Strudli. VymaZz kuthan maslem, vioz do
ného Strudli, nech ji skynouti, pomaz jijpak povrchu
rozpusténym maslem a nech upéci. Vyndej ji pak na
misu a posyp tluéenym cukrem.
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211. Lita& Strudle s tvarohem.

Rozdélej v trochu mléce osm lotl bilé mouky, pf¥i-
dej k tomu pét celych vajec a kousek tlu¢eného cukru,
na kterém jsi klru z jednoho citronu byla ostrouhala,
malounko osol a méchackou to dob¥e rozdélej, pak pfi-
dej tolik mléka, aby z toho bylo tésticko jako na li-
vance. Namaz rozpalenou formu na omeletky aneb plech
prepusténym maslem, polej jej tence téstem a upec je
po obou strandch a klad na Cisty ubrousek. UtFi na
mise pdl libry tvarohu s dvéma loty masla, pridej k tomu
pét Zloutkd, 3est lotd tlu¢eného cukru, na kterém jsi byla
kdru z pdli citronu ostrouhala a t¥i loty pfebranych a
vypranych hrozinek sultanek a dob¥e to promichej. Na-
maz tim omeletky, svifi je a klad do kuthanu maéslem
vymazaného, popras cukrem, podlej trochem vareného
mléka a nech v troubé pFi mirném ohni zvolna upéci,
pak plechovou lopatkou po kusech vybirej a urovnej na
misu, popra$ hojné cukrem a nes na stdl.

212. Lita Strudle pomerancova.

Udélej a upe¢ tésto podle C 211 a pFiprav néadivku
naslednim splsobem: Rozdélej s trochem dobré smetany
Ctyry lzice bilé mouky, malounko to osol, pridej Ctvrt
libry tlugeného cukru, na kterém jsi byla kdru z jednoho
pomorance ostrouhala, p¥imichej znenahla deset Zloutk,
pak do toho pfilej dva Zzejdliky dobrého mléka, dobre
to rozmichej, pfFistav k ohni a neustdle tim michej, az
hodné zhoustne, pak to vyklop do misy a michej tim,
aZz to vystydne, pak pridej z desiti bilk( tuhy snih a volng
to promichej. Nyni tim pomaZ upecené listky, svif a
klad je do kuthanku maslem vymazaného, upe€ a uprav
na predesly splisob (C. 211).

Vavrové Prazeka kucharka. >



213. Lita Strudle s ¢okoladou.

Ustrouhej na struhadle osm lotl ¢okolady," dej do
kuthanku, pFimichej Sest lotd bilé mouky a Sest lotd
tlu¢eného cukru, pak do toho nalej dva Zejdliky dobrého
mléka a uvar z toho na mirném ohni hustou kasi, musi§
vSak mezi vafenim neustale tim michati. Pak vyklop
kadi do hlinéné misy, nech ji prochladnouti, prFidej do
toho &tyry loty nového masla, osm Zloutkl a dobfe to
utFi, pak prFimichej zvolna z osmi bilkl tuhy snih a po-
maz touto nadivkou listky podle €. 211 upeCené. Svin
je a klad' jeden podle druhého do kuthanku maslem
vymazaného, posyp tlumnym cukrem, podlej trochem
mléka a nech zvolna v troubé upéci. MU0ze$ k tomu
podati omacku &okoladovou (C. 266).

214. Lita Strudle s visnémi.

Ze dvou liber ¢ernych visni vyber pecky, dej je na
kuthéanek, pfidej ctvrt libru cukru, kousek na drobno
rozkrajené citronové klry a trochu tlueného kvétu,
prilej trochu vody a nech vafit, aZz viSné dostatecné
zméknou a zhoustnou, pak jimi poklad listky podle ¢isla
211 upecené, bvia je a klad do kuthanku maslem vy-
mazaného, posyp cukrem, podlej trochem mléka a upec
v troubé do Zlutava, pak vybirej plechovou lopatkou a
urovnej na misu, posyp hojné cukrem a nes teplé na stl.

215. Litd smazena Strudle s mandlemi.

UtFi dva loty cerstvého masla, utlu¢ v mozdiFi deset
lotl oloupanych sladkych a lot oloupanych horkych
mandli s bilkem z jednoho vejc” pfidej to k tomu
maslu, dej do toho tFi Zloutky, Ctvrt libry tlugeného
cukru, na kterém jsi byla ostrouhala kiru z pdli dru-
hého citronu a tFi Izice dobré smetany, tfi to asi Ctvrt
hodiny, pakjesté pridej tuhy snih ze t¥i bilkd a volné
jeSté promichej. Pomaz tim as jak stéblo tlusté upecené



omeletky (€. 211), svifi a rozkroj je v plli, omo¢ v roz-
Jdoktaném vejci, obal v rozetrouhané Zzemli€ce a usmaz
v rozpaleném prepousténém masle do zlatova, pak uro-
vnej je na misu a posyp hojné cukrem a dej teplé na
stlll. MUZe$ k tomu podati v miseéce $0do, jeZ se takto
pripravuje: Dej do velkého as pétizejdlikového hrnku
zejdlik bilého vina, vraz do ného deset Zloutkd, pFidej
¢tvrt libry tlugeného cukru, vykrajenou kdru z plli ci
tronu a dobFe to rozkloktej, pak postav na rozpalenou
plotnu a michej tim tak dlouho, az se to zpéni a zhoustne.
Pak kiru vyndej a vlej $0dé do misky.
216. Smazenec.

Dej do hrnku Sest Zloutk(, dvé Izicky tluéeného
scukru, Ctyry pIné varecky pékné mouky, trochu osol,
pridej ¢tvrt Zejdliku dobrého mléka a hodné to rozdélej.
Uslehej z bilkG snih a pFimichej jej lehce do téstn.
.Rozpal Ctyry loty masla na mélkém kuthanu, vlej do
ného tésto a nech smazit az to dostane ze spodu pékny
Skraloup, pak to opatrné obrat, rozstouchej lzici, posyp
cukrem a dej na stdl.

217. Smazenec Zemlickovy.

Ostrouhej ze &tyr Zzemligek klru, skrajej je na tenké
listky. Rozkloktej tFi celd vejce v Zejdliku mléka, trochu
to osol a vlej to pak na rozkrajené Zemlicky a nech
chvili stat, az se Zemlicky rozmoci. Nech pak na kuthanu
rozhrati tfi loty prepousténého masla, dej do ného na-
mocené Zemli€ky a nech to smazit, aZz je vespod pékny
Zluty Skraloup, lIzici to rozStouchej a nech opét smaziti.
KdyZz smaZenec chce$ dati na stll, posyp jej hojné tlu-
¢enym cukrem a tlu¢enou skofici.

218. Smazenec s mandlemi.

UtFi Ctvrt libry masla, pFidej k tomu osm Zloutkd,
¢tvrt libry mouky, osm IZicek tluceného ggkru, Ctyry



loty oloupanych tluéenych sladkych mandli a pdl dru-
hého Zejdliku dobré smetany a hodné to vytlu¢ a
pFimichej pak lehce jesté snih z osmi bilkd. Nech ro-
zejiti Ctvrt libry masla na kuthanu, vlej do ného tésto
a dej do horké trouby péci. Smazenec tento upravuje
se kratce pred tim, nez ma byti dan na stdl.

219. Smazenec s jablky.

Oloupej dvanact péknych jablek, nakrajej je na
tenké listky. Vymaz formu maslem a vysyp strouha-
nou Zemli¢kou, dej do ni pak vrstvu nakrajenych jablek
asi na palec ztloustl, posyp tluéenym cukrem a prebra-
nymi i vypranymi hrozinkami, pak pokrej to vrstvou
strouhané housky a tak vrstvy tyto neustéle st¥idej, az
v8e spotfebujes, posledni vrstva musi vSak byti ze strou-
hané zemlicky, kterouz pak poklad kousky cerstvého
maésla, dej to pak do trouby a nech péci. Mezi tim pfilé-
vej po troskach pul zejdliku obycejného vina a kdyz je to
pecené, vyklop to na misu, posyp cukrem a nes nastliL

220. Smazenec krnpicny.

Ve G&tyfech Zejdlicich mléka nech svafiti Sest lotl
cukru, pridej kousek nového masla, trochu to osol a
zavaF do toho pUl libry pékné krupice, zaCasté tim
michej a nech hodné zhoustnouti. Vyndej pak tu kaSi
na misu a kdyz je na polo vychladla, rozmichej do nl
osm celych vajec a kousek nového masla. Rozpal na
kuthanu ctvrt libry prepousténého masla, dej do ného tu
kasi, pfiklop kuthan poklickou a nech kasi tu péci, az
dostane sespod pékny Skraloup, pak to obrat a nech
hodné vypéci, rozstouchej pak lzici, narovnej na misu,
posyp cukrem a nes na stdl.

221. Smazenec rejzovy.

Vyper nékolikrate v horké vodé asi pll libry
pékné rejze, nech ji vafiti ve tfech Zejdlicich dobrého



mléka, pridej kus cukru, trochu osol a nech ji vafiti
do mékka. Vyndej pak kasi na misu, nech ji vychlad-
nout a utfi ji pak s osmi vejci as kouskem masla. .Roz-
pal ¢tyry loty masla v kuthanu, dej do ného rozmicha-
nou kaSi a nech upéci jako prede$ly smazenec (€. 220).

- 222. Smazenec moucny.

Vraz do hrnku S3est celych vajec, pfFidej dvanact
lotd mouky a prilej tolik mléka, mnoho-li zapotiebi,
aby z toho bylo tak husté tésto jako na kluzky (8. 38),
pridej dva loty tluceného cukru, trochu to osol a va-
FfeCkou hodné to vytlué. Rozpal na kuthanu CEtyry loty
prepousténého masla, nalej do ného to tésto, priklop
kuthan poklickou a nech tésto na prudkém ohni péci,
az sespod se udéla pékny zluty Skraloup, rozkroj pak
smazenec v kuthanu na ctvrtky, obrat je, pFidej opét
trochu prepousténého maésla a nech zase péci, az se po
druhé strané udéla Skraloup. Pak smazenec plechovou
IZici v kuthanu rozstouchej, urovnejjej na misu a posyp
hojné cukrem.

228. KrapliCky s rybi nadivkou.

Udélej tésto jako na tlusté nudle, pak vyber z pili
iiruuc Flriy—gimoie  UTiETa Viecuuy Yiujou, WA eiaitui &
maso na drobno rozsekej, pridej k tomu kousek na drobno
rozkrajené zelené petruZele a cibule, jednu ostrouhanou,
v mléce namocenou a vymackanou zemlicku, Ctyry mi-
chané vejce a kus masla, rozmichej to a utlu¢ to pak
v mozdiFi, pfidej pak k tomu jeSté tFi surova vejce,
osol a okoreri trochu kvétem. Pomaz pak tésto roz-
Slehanymi bilky, pak pokladej tésto do polovice hromad-
kami té smiSeniny, priklop to druhou polovici tésta,
tésto okolo hromadek pfFitiskni a vykroj kruzadlem
kraple. VloZ je pak do vafici slané vody, zvolna jimi
zamichej, aby k sobé nepfilehly, nech je as deset minut



variti, pak vodu sced, dej je na misu, posyp ostrouha-
nou Zemlikovou kdrou, polej hojné rozpalenym novynr
maslem a nes na stll, aneb pomaZ sekaninou rozvélené
tésto as malik ztlousti, svii to, vymaz kuthan maslem,
vloz zavitky do ného, rozkloktej ve dvou Zzejdlicich
smetany tfi Zloutky, nalej to na zavitky, poklad to
kouBky masla a nech to v troubé upéci.

224. Ptaci hnizda.

UtFi osm lotd Cerstvého masla, aZ se zpéni, pFidej
osm Zloutkd a osm lotd jemné utlugeného cukru, pak.
pfimichej snih z osmi bilk(. SpaF a oloupej osm lotd
mandli, nakrajej na podlouhlé tenké listky, pFimichej
k ostatnimu, pFidej nakrajenou citronovou klru, trochu
to osol a dobFe rozmichej. Vymaz pak aB dvanéact
malych, kulatych, plechovych formiek neb vandlicek
maslem, vysyp tlu€enym cukrem a napli michaninou,
ne vSak az na samy kraj. Dej pak do mélkého kuthanu
trochu vafici vody, vloz formiCky do toho, ale tak opa-
trné, aby voda do formicek nevnikla, pak kuthan dobfe
pfiklop a nech to tak Ctvrt hodiny vafiti. Pak vyklop
véechno na miBu, polej vinnym $odé-em (8. 215) a nes
rychle na stdl.

225. Jablka s rejzi.

Oloupej patnact mideriskych neb jinych péknych
jablek, vyFizni ohiyzky a rozkroj je v pGli. Rozpust
v kuthanku osm lotd Cerstvého masla, vloZz jablka do*
ného, posyp je Sesti loty tlu€eného cukru a nech je po-
klickou pFikryté trochu dusiti. Mezi tim uvar téZz z pali
libry pékné rejze a dobrého mléka hustou kasi, nech ji
vychladnout a pfidej k ni pak ¢&tyry Zloutky a jedno
celé vejce, Sest loth tluceného cukru, o kteryZ jsi byla
klru pdli citronu ostrouhala, &tyry loty Cerstvého masla
a $tavu z jednoho neb pdl citronu. Pak vymaz formu



maslem, dej do ni jeden dil kaSe, poklad ji jablky a
davej vzdy vrstvu kaSe a jablek, az vSe spotrFebujes.
Hofejsi vrstva viak muBI byti z kase. Nech to pak pfi
mirném ohni t¥i Ctvrti hodiny péci.

226. Nadivana jablka s krémem.

Oloupej dvanact péknych miseriskych jablek, ohryzek
vykroj a naplin jablka bud' ryvizovou aneb viSriovou za-
vareninou, pak rozdélej v Zejdliku dobrého vina tFi IZice
bilé mouky, pFidej k tomu osm Zloutkd, Ctyry loty tlu-
¢eného cukru, o kteryZ jsi byla klru jednoho citronu
ostrouhala a dobFe to rozmichej, pak pfFistav k ohni a
tak dlouho tim michej, az to zhoustne, pak to od ohné
odstav a nech vychladnouti. UsSlehej z osmi bilkd tuhy
snih, polovici jej pridej k vychladlému krému, pak polo-
vici krému vlej na misu méaslem vymazanou, urovnej do
ného pripravena jablka a polej je ostatnim krémem.
Z ostatniho bilkového snéhu udélej pékny okolek, posyp
jej hojné cukrem tlu¢enym a tvrdymi rozstrouhanymi
piskoty, pak postav misu do trouby na plech hojné soli
posypany, nech to zpovolna do Zlutdva upéci a nes
rychle na stdl.

227. Bramborova buchta s omackou.

Dej do misy deset Zloutkd, Sestnact lotd tluéeného
cukru, c¢tyry loty dobfe utluéenych sladkych a 3est
horfkych mandli, libru strouhanych zem¢éat a IZici mouky.
Promichej v3e dobfe a pFimichej lehce snih z deviti
bilkd dobfe utlugeny. Pak vymaz formu hodné maslem,
posyp rozstrouhanou Zemlickou, vloz michaninu do ni
a nech to pfi mirném ohni as hodinu péci. K tomu
muUze$ dati vinnou oméacku (E. 268).

228. Bramborova buchta na jiny splsob.

UtFi Ctvrt libry maésla, az se zpéni, pfidej k nému

osm Zloutkd, ostrouhanou citronovou kiru, trochu soli,



dvanact lotd cukru, pal libry strouhanych bramborl a
tuhy enih z osmi bilk(. Pak to pe¢ pFi mirném ohni na
splsob predesly.

229. Moucna jidla s jahodami.

Rozpal na kuthanku ¢tvrt libry masla, dej do ného
tolik bilé mouky, aby z toho byla hodné husta jiska,
michej tim dvé minuty, pak zvolna pFilévej dva Zejdliky
varici smetany, pfi ¢emz musi§ neustale michat, az se
z toho stane husta kaSe; pak ji odstav od ohné a mi-
chej tim tak dlouho, az to vychladne, pak k tomu pfi-
michej dvanact Zloutkii, Sest Fotl tlugeného cukru, trochu
soli, dobfe to rozmichej, pak jeSté zvolna pFimichej
z dvanécti bilkd tuhy snih. VymaZz plechovy kuthanek
hojné maslem, vysyp strouhanou Zemli¢kou, nalej do
ného polovici té kase a postav na podstavec do trouby,
aby trochu ztuhla, neni-li za €tvrt hodiny dostate¢né
tuha, musis$ ji v troubé jesté nékolik minut nechati, nesmi
se vSak péci; pak ji z trouby vyndej, posyp hojné cukrem
a as na dva prsty zvy$i nasyp na ni prebrané, ve stu-
dené vodé omyté a osaklé jahody, posyp jeSté hojné cu-
krem a polej druhou polovici kaSe, kuthanek vsak nesmi
do trouby a nech zpovolna hodinu péci, pak to vyklop,
posyp cukrem a nes na stdl.

2B0. Bramborové vandlicky.

Dej do misy dvanact lotl uvarenych, oloupanych,
rozstrouhanych brambord, pfidej k tomu osm lotd tluce-
ného prosatého cukru, o kteryz jsi byla kdru dvou ci-
tronl ostrouhala, &tyry cela vejce, osm Zloutk( jeden
po druhém, dobFe vidy to promichej, t¥i to pak pdl
hodiny, vymaz malé formi¢ky maslem, nalej do nich smi-
ieninu a nech v troubé zvolna upéci.



i1 ,h 231 Handlové vandligky.

Rozmichej ze Ctvrti libry oloupanych a uatrouha*
uych mandli ¢tvrt libry tluéeného cukru, pfidej k tomu
dvé cela vejce, tfi Zloutky ana drobno rozsekanou kiru
jednoho citronu, michej tim ¢tvrt hodiny a upe¢ na pre-
desly splsob (€. 230).

232. Visnové vandlicky.

Uslehej ze &tyr bilkd tuhy snih, tn jej pak pdl ho=
diny, pfidej Ctyry loty strouhané bilé Zemlicky, trochu
tlucené skofice, Ctvrt libry tluceného, prosatého cukru,
o kteryZ jsi byla kdru jednoho citronu ostrouhala, a
Ctyry loty oloupanych, utlu¢enych mandli, Ctyry vejce
a Ctyry Zloutky, dobfe to rozmichej, pak vymaZz van-
dlicky maslem, nalej do nich tu smiSeninu, vloz do kazdé
pét visni, posyp trochu cukrem, dej to do trouby a
zvolna upec.

233. Smazené krupicné kluzky.

Dej do kuthanku dva Zejdliky mléka, pGl libry kru-
pice, €tyry loty masla, trochu tlu¢eného cukru a tlucené
skorice, osol a nech to pak vafFit, az to hodné zhoustne;
pak to dej do kuthanku a nech vychladnouti, pak k tomu
pridej pét celych vajec, pét Zloutkd a dobfe to rozmi-
chej, rozpal na kuthanku prevarené maslo a vybirej I1Zici
po kouskach tu kasi, davej do kuthanku a nech ty
kluzky do zlatova usmazit, pak je opénovackou vyber,
dej na misu, posyp tlu€enym cukrem a tluenou skofici;
muze$ k tomu podati omacku podle & 268.

234. Tredné v obalco.

Dej do malé misy €tvrt libry bilé mouky, IzZici tlu-
¢eného cukru, Ctyry cela vejce, kavovy koflik vina a
dobfe to rozmichej, pak omej pékné tresné v studené
vodé, opatrné osu$, stopky malounko pfFistfihni, svaz
vzdy tFi neb Ctyry nitkou stopkami k sobé& omoC v pfir.
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praveném tésté, které musi byti tak husté, aby s nich
nesteklo, pak rozpal na kuthanku prepousténéjj maslo a
usmaz je v ném do zlatova, posyp tluéenym cukrem a
dej teplé na stdl.

235. Ryzovnik s mandlemi.

Uvar z dvanacti lotll rejze v sladké smetané hustou
kadi a nech ji vychladnouti. UtFi étvrt libry cerstvého
méasla aZ se zpéni, vraz do toho osm Zloutk(, pfFidej
¢tyry loty cukru, o néjz jsi klru jednoho (citronu byla
ostrouhala, trochu tlucené skofice, ctyry loty sladkych
mandli, dvanact horkych mandli a as pdl hodiny tim
michej, pak pridej do toho tu rejZzi a jeSté Ctvrt hodiny
tim michej, potom pfimichej lehce tuhy snih z osmi
blik, dej to hned do formy maslem vymazané a upec.

236. Mandlové koblisky s vinem.

Dej deset lotd mouky na val, pFidej dva loty je mné
utlugeného cukru, o néjZ jsi byla kdru jednoho citronu
ostrouhala, $est totd na drobno rozkrajenych mandli,,
vytla¢ do toho Stavu jednoho citronu, pfidej trochu tlu-
¢ené skorice, vraz do toho tfi Zloutky, pfilej vino a
udélej z toho nepfFili§ tuhé tésto, rozvalej je a vykroji
obrubou sklenice kulaté koblisky, pomaz je rozklokta-
nymi vejci, posyp tlu€enym cukrem, upe¢ v troubé a
nes teplé na stdl.

237. Mandlové knedli€ky.

Rozmo¢ Ctyry Zemlicky v pQl druhém Zejdliku vlaZze-
ného mléka. RozhFej Ctvrt libry gerstvého masla a nech
v ném rozmoCené a zméklé Zemlicky dusiti, pak
to od ohné odstav, a pokud je to jesté teplé rozmichej;
v tom dvé celd vejce a Ctyry Zloutky, pFidej dvanéct
lotl oloupanych a dobfe utlu¢enych mandli, malounko-
to osol, pfidej dva loty na drobno usekaného citronatu
a lzici tlugeného cukru, o n&jz jsi byla klru jednoho*
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citronu ostrouhala, a dobfe to propracuj, popra$ val
moukou, dej nan to tésto, udélej z ného bud rukama
kulaté knedlicky aneb vykrojuj tésto Zeleznou lzici po-
kouskach a usmaz v rozpéaleném prepousténém maésle
do zlatova, nech je OBéaknout, urovnej Uhledné na misu
a pridej jakoukoli Bladkou omacku.

238. Buchtitky se zavarenym ovocem.

Vraz do misy dvé celd vejce, tfi Zloutky, pridej*
Sest lotl tluéeného cukru, Sest lotl oloupanych tluce-
nych mandli a pdl rozstrouhané Zemli¢ky, trochu to
osol, dobfe rozmichej, pFimichej lehce ze tFi bilk( tuhy
snih, vymaz malé formicky maslem, nalej do nich toho-
tésta a vloZz do kazdé trochu zavareniny ovocni. Upec
tyto buchticky ve vlazné troubé, vyklop je, posyp cu-
krem a nes teplé na stdl.

239. Smazené buchtiCky z rejze.

PFeber Ctvrt libry rejze, vyper ji nékolikrate ve’
vlazné vodé, dej ji do vafFici vody, a kdyz se chvili povafiV
tedy z ni vodu sced. Pak ji zavaf do vaficiho dobrého
mléka, trochu to osol, prfidej k tomu asi ¢tyry loty
cukru, kousek vanilky a nech to varit, az to hodné'
zhoustne. Namaz pak touto kasi asi na prst tlusté plech
maslem pomazany a nech ji vychladnouti, vykroj z ni
pak obrubou skleni¢ky malé buchti¢ky, nahrej pak plechr
aby se buchti¢ky snadno daly sejmouti, namo¢ pak kazdou
buchti€¢ku do rozkloktanych vajec, posyp je strouhanou
Zemlitkou, usmaz na prepousténém masle, nech omastek
s nich osédknouti, dej je namisu a posyp tlu¢enym cukrem”

240. Ryzové buchtitky po anglicku.

UvaF ze Ctvrt libry dobie vyprané rejze a dobré
smetany hustou kasi, kdyZ rejze dostatecné byla zmékla,
tedy ji od ohné odstav a nech vychladnouti. UtFi est lot(
Cerstvého masla Be Sesti Zloutky, aZ se zpéni, pFidej k tomu



est lotd jemdé utluCeného cukru a vychladlou kasi, do-
bFe to rozmichej. Uprav tCBto na omeletky podle &. 308,
upec je, vymaz kulatou formu maéslem, vyloZ ji upece-
nou omeletkou, vloZz do toho na prst ztlousti pFipravené
kaSe, pohrej ji omeletkou, tuto pak potfi na prst ztlousti
Bvareninou jablkovou, (marmelada), pokrej to opét ome-
letkou a dej opét rejzi, pokracuj tak, az vSe spotfebujes,
na yrch v8ak musi byti omeletka, nech to pak v troubé
hodinu péci, pak to vyklop a posyp hojné cukrem tlu-
¢enym, drz pak nad tim rozpalenou Zeleznou lopatku tak
dlouho, az Be cukr byl rozpustil. MU0ze§ k tomu po-
dati b vinem a cukrem svarenou Stdvu tFeSnovou neb
ryvizovou.

241, Zemlové pasticky s vinem.

Vezmi dvanact malych kulatych Zemlicek, as tak
velkych jako obycejné koblisky (mlze$ je u pekafe ob-
jednati), ostrouhej s nich kdrku a z kazdé vykroj malé
vicko, vydrob stfidku a usmaz Zemle na rozpusténém
masle hezky do kiehka. Dej do misy Sest lotd tluéenych
sladkych mandli, $est lotl tluéeného cukru, na drobno
Tozkrajenou kdru z pdli citronu, jedno vejce a tfi Zloutky
:a tfi to tak dlouho, az se to zpéni. Napln nyni micha-
ninou vydrobené Zemlicky, prikrej vickem, jez jsi byla
drive odkrojila, dej Zzemle do kuthanu, vlej na né pul
druhého Zejdliku dobrého ¢&erveného vina, pridej jesté
hezky cukru, aby to bylo dosti sladké, pFiklop kuthan
a nech to na Zhavém uhli dusit, aZ Zemle vino do sebe
vpijou. Avsak Zemle nesméji zcela vyBchnouti.

243. Bnblanina s visnémi.
UtFi ctvrt libry Cerstvého méBla az se zpéni, dej
k tomu ¢tyry Zloutky a dvé cela vejce, ¢tvrt libry tlu-
€eného cukru s kouskem tluc¢ené vanilky a smichej vse
dobfe. Pak k tomu lehce pFimichej pCl libry pékné bilé



mouky, ptl Zejdliku dobré smetany a-dobfe to varetkou
utlué. Vymaz pak kuthan maéslem, dej do ného polovici
tésta a na to vrstvu péknych velkych tFesni, posyp je
cukrem a na vrch dej opét druhou polovici tésta. Dej
to nyni do horké trouby a nech as hodinu zvolna péci.

243. Krémové koblizky.

Dej pul Zejdliku dobré smetany na kuthan, pridej
k tomu osm Zloutk(, osm lotd tlueného cukru, kousek
tluené vanilky, Sest varfecek mouky, dohromady to hodné
utfi a nech povafiti, musi$ tim v3ak neustale michati,
nech to pak vychladnouti, namaz malé plechy maslem a
rozetfi na né tu kasi Sirokym ve vodé namocenym no-
Zzem as na malik tlusté. Nahrej pak plech od spoda, po-
pra$ val moukou a opatrné vyklop na néj rozetfenou
kasi. Vypichej malé kolacky, potFi je peroutkou v ro”-
kloktaném vejci namoCenou, husté je posyp rozstroli-
hanou a prosatou Zzemli¢kou, obrat je pak pozorné nozem,
namaz je téz po druhé strané vejcem a posyp houskou.
Kdyz jsou vsechny takto upraveny, dej je do horkého
prepousténého masla, nech do zlatova usmaziti, vyber na
misku, nech omastek osdknouti, posyp tlu¢enym cukrem
s vanilkou a dej na stdl.

244. Snéhové koblizky.

Dej na kuthan t¥i Zejdliky mléka a pll libry masla,
kdyz se to zacne vafiti, vsyp do toho tFi Cctvrti libry
mouky, michej tim neustale a nech to tak dlouho vafit,
az se tésto kuthanu nechytd, dej to pak na misu a nech
vychladnouti, pFidej potom k tomu deset Zloutk(, kousek
tlugeného cukru, o néjz jsi kdru jednoho citronu byla,
ostrouhala, hodné to promichej a pak jesté lehce pfi-
michej snih z desiti bilkd. Potfi plech maslem a davej
nan Izici malé hromadky toho tésta a nech je péci, upecené-
koblisky posyp pak skofici a cukrem. )



245. Jahodové Fizky.

UtFi asi Zejdlik zralych ¢ervenych jahod, dej do toho
trochu tlueného cukru a Spetku skofFice a pFimichej
k tomu snih z nékolika bilk(. Rozkrajej nékolik zemlicek
na listky, a namaz je asi na prst ztlousti tou michanin-
kou. Pak je dej na kuthan do horkého prepousténého
masla a nech do Zlutdva usmaziti.

246. Koblisky z paleného tésta.

Nech dva Zejdliky mléka sc ¢tvrti Ubry maésla sva-
Fiti, zavaf do toho pak tolik mouky, aby to bylo hodné
tuhé, nech to vafit, ale michej tim neustale. Kdyz se kaSe
na kuthan jiz nelipne, nech ji vychladnouti, vraz do ni osm
-vajec, kazdé hodné rozmichej, prFidej dle libosti cukru,
malounko osol aje$té hodné tim zamichej. Pak vybirej
plechovou Izici Uhledné kousky té kase a davej do roz-
paleného prepousténého masla. KdyZz je kuthan piny,
zatfes jim trochu, aby koblisky k sobé nepfilehly a nech
je do zlatova usmaziti. Pak vybirej opénovackou ko-
blisky, nech je osaknout, urovnej na misu a hojné cu-
krem tluéenym posyp.

247. Moucné jidlo s krémem.

TFi Ctvrt libry jemné utlu¢eného prosatého cukru
se Sesti zloutky a CtyFmi loty jemné utluéenych man-
dli pdl hodiny, pFimichej pak k tomu zvolna ze 3esti
bilkG tuhy snih a Sest lotl bilé mouky. Pot¥i plech
maslem, ne vSak mnoho, dej nan té smiSeniny na prst
ztlouSti a nech v troubé do bledozluta upéci. Dej na
kuthanek kus masla, nech jej na ohni rozejiti, pak dej
do ného trochu bilé mouky a nech to zpéniti, sezloutnouti
to vSak nesmi, pfilej pak do toho tolik smetany, aby
z toho byla hodné prihoustla kase, pFi ¢emz vSak tim
musi§ neustdle michati, nech to as dvakrate var prejiti,
pfidej do toho nékolik Izic tlu¢eného cukru, o kteryz



jel byla kiiru z citronu nastrouhala anech to vychladnouti,

pridej pak k tomu 3Sest Zloutk(, hodné to rozmichej, pak
k tomu jedté pFimichej ze Sesti bilkd tuhy snih. Vymaz
pak hladkou formu, ktera vSak ma u prostfed trubici,
maslem, rozkréjej tésto, jejz jsi byla upekla, na ¢tver-
hranné podlouhlé kousky, poklad!jimi dno formy, potFi
to na prst ztlousti upravenym krémem, poklad! opét
nakrajenymi kousky a potFi opét krémem, opakuj to az
vie spotfebujes, uvar to pak v péare (8. 42), vyklop a
nes na stll; mdZe$ k tomu podati vinné $odo.

Puddingy.

248. Rejzovy pudding s C€okoladou.

Vyper Cisté pll libry rejze, dej ji pak do hrnku,
prilej ctyry Zejdliky smetany, prFidej Ctvrt libry cukru a
kousek vanilky a nech to do mékk& uvarit, aZz to zhou-
stne. Pak to vyndej na misu a kdyZ je to na polo vy-
chladlé, pfidej k tomu ¢&tvrt libry cerstvého masla a
¢trnact Zloutkd, osol a as pdl hodiny tim michej. Potom
lehce pFimichej tuhy snih ze Sesti bilk(. Vlej to pak do
formy méslem vymazané, tak aby shora forma as dva
prsty ztlousti zlstala nevyplnéna, nech to pGl hodiny
v pare vafiti (€. 42) a nes pak rychle na stll. PFidej
k tomu smetanovou omactku s Cokoladou (C. 266).

249. Pudding rejZovy.

Vyper ¢tvrt libry rejze ve vlazné vodé, uvafji s péti
loty oloupanych tluéenych mandli v mléce a nech pak
vychladnouti. Utfi Sest lotll ¢erstvého maésla, az se zpéni,
dej do ného uvafenou rejzi, pridej celé vejce a Ctyry
Zloutky, osol a dob¥e rozmichej. Vymaz pak formu ma-
slem, dej do ni upravenou rejZi a nech v pare vafiti
f€. 42). Pak pozorné pudding vyklop na misu a polej
Sodd-em z mléka, jenz takto se pFipravuje: Dej do hrnku



¢tvrt libry tluceného cukru a koueek tlu€ené vanilky,
pridej osm Zloutk( a dobie to rozkloktej, pak k tomu
zponenahla pfimichej dva Zejdliky husté smetany, pFistav
hrnek k ohni a neustale tim michej, aZ to zhoustne, ne-
smi se to ale vafiti, pak rychle od ohné to odstav a pud-
ding tim polej.

250. Pudding z €erného chleba.

Nakrajej z ¢erného chleba osm podlouhlych kouskd,
jez by vazily néco pres Sest lotd, a nech jej ve vlazné
troubé na plechu ususiti. Utlu¢ ususeny chleb v mozdifi,
prosej jej skrze Fidké sejtko. Nalej nafn pak sklenicku
Cerveného vina, pFidej k tomu trochu tlugené skofice a
dva neb tFi tlucené Febitky. Potom utlu¢ ctvrt libry
sparenych a oloupanych mandli a tfi je dobrou ctvrt
hodiny s dvanécti loty tlu¢eného cukru a s desiti Zloutky,
az se zpéni, pridej pak k tomu ve viné rozmoceny chleb,
¢tyry loty pomorandové kdry na drobno rozkrajené, osol
a lehce pFimichej snih z desiti bilkd. Vymaz puddingo-
vou formu tlusté maslem, naplf ji michaninou néco pres
polovici, postav formu do kuthanu s vafici vodou, tak
aby tretina kuthanu z vody vycnivala, prFiklop formu
dobfe vikem a nech to pak ftfi ¢tvrti hodiny vafiti. Pak
vyndej formu z vafici vody, vyklop pudding na kulatou
misu a nes hned na stGl. MGze$ k tomu podati omacku
z Cerveného vina (€. 267).

251. Pudding bramborovy.

UtFi Gtvrt libry masla, aZ se zpéni, otfi Sest lotd
cukru o klru jednoho citronu, utlu¢ jej a pFimichej
k tomu maéslu, pFidej dvanact Zloutkd a &tvrt libry uva-
fenych a skrze sejto protlatenych brambor(, trochu to
osol, p¥imichej k tomu snih z desiti bilkd uslehany, vy-
maz formu maéslem, popra$ ji moukou a naplf ji tou
michaninou, nech to pll hodiny v pafFe vafiti, pak formu



osus$, priklop formu na misu a nech to tak asi dvé mi-
nuty stat, pak zdvihni formu a nes pudding na stdl.
Polej jej vinnym Sodé-em (6. 221) a ostatni Sod6 podej
v misecce.

252. Pudding mandlovy.

Utlu¢ dvanact lotd oloupanych mandli s trochem
sladké smetany. UtFi Ctvrt libry masla, rozkloktej do
toho osm Zloutk(, pFimichej k tomu osm lotd tluéenych
piskotl, utlucené mandle, kiru z jednoho pomorance,
tvrt libry tluteného cukru a snih z osmi bilkl. Vymaz
puddingovou formu maslem, a vaF pudding na predesly
splsob as hodinu v pare, vyklop pudding na misu a po-
dej k nému omacku ze $ipkl (8. 272) aneb oméacku
z rumu (€. 270).

253. Pudding mandlovy s pomeranci.

Dej do hlingné misy pdl libry mandli v trochu
smetané jemné utluéenych, pridej pdl libry tlu¢eného cu-
kru, na némz jsi kdru z dvou pomorangl byla ostrou-
hala, deset lotl Cerstvého rozh¥atého masla, dvanact lotd
tlucenych sladkych makaronek, osm lotd tlugenych piskotd,
Sestnact Zloutkd a dobrou pGl hodiny tim michej; pak
lehce pFimichej tuhy snih z desiti bilkd. VymaZ puddin-
govou formu maslem, as tfi Ctvrtiny formy michaninou
naplii a pak tfi ¢tvrti hodiny pudding v pare var. Vy-
klop pak pudding na mélkou miBu, obloz svrchem kdrou
z pomoranéll a podej k tomu pomorangovou omacku
(€. 269).

25é. Pudding pisSkotovy.

Dej do hluboké misky osm lotli Cerstvého masla,
pridej k tomu osm lotl tluéeného cukru a dvanact
Zloutkd, michej tim, aZ se to zpéni, a kdyZ je to hodng
utlueno, pridej k tomu osm lotl jemné ustrouhanych

mandli a Sest na tvrdo uvaFenych a skrze sejtko pro-
Vdvrové Prazské kvchatka. 7
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tlagenych Zloutk( a lehce k tomu p¥imichej snih z osmi
bilkd. VymaZ pak puddingovou formu hojné maéslem,
posyp ji prosatou Zemlickou, napli formu as na dva
prsty zvySi upravenou smiSeninou, na to pak dej vrstvu
v rumu omocenych piskotl a stfidej pak vrstvu smise-
niny a vrstvu piskotll, posledni vrstva vsak musi byti
ze smiseniny, priklop dobfe formu, dej na vrch tézitko,
postav formu do kuthanu s vaFici vodou a nech to pFes
pdl hodiny vafit, osu$ pak dobfe formu, vyklop pud-
ding namisu, polej jej vinnym $odé-em (C. 275), do kte-
rého jsi byla pfimichala trochu rumu, a podej ostatni
vinné $odé na miseCce.

255. Pudding tFeSfnovy.

Rozkrajej dvé zemlicky na kolaky a rozmoc je ve
vaFicim mléce. Rozpust v kuthanu ¢&tvrt libry Cerstvého
masla, dej do ného zemlicky a michej tim, az je to jako
hladké tésto, odstav to od ohné, pfidej k tomu na dro-
bno nakrajenou klru citronovou a pét lotd tluceného
cukru a nech to vychladnouti, potom pFimichej k tomu
pét Zloutk( a Ctyry loty dugenych mandli. Vezmi libru
tfesni, polovici pfisladlych a polovici nakyslych, vyndej
z nich pecky a dej je pak na kuthan, pfFidej trochu vina
a cukru, a nech je chvili povafiti, pak je proced skrze
sejtko, aby z nich ztekla Stava, ponévadz by jinak pud-
ding byl téZky. Nyni tFfeSné k ostatni michaniné pridej,
opatrné to promichej, pak pfimichej snih z bilkd. Vy-
maz formu maéslem a strouhanou Zemli¢kou posyp, vlej
do ného tu michaninu a nech tfi ¢tvrti hodiny v pare
vafiti (€. 42). Pak polej oméackou z tfesni, k niz jsi
upotrebila Stavu z povaFenych tresni.

256. Pudding Cokoladovy.

Rozpust osm lot(i Cerstvého mésla na kuthanu, pfi-
michej k tomu osm lotd bilé mouky a nech to nékolik



minut praziti. Pak pfidej k tomu osm lotl strouhané
¢okolady a osm lotli tlu¢eného cukru, dobfe to rozmichej,
prilej k tomu tFi ¢tvrti Zejdliku dobrého mléka a nech
to povafit, aZz to hodné zhoustne, pak to skrze sejtko
na hlinénou misu protlal. PF¥idej do toho deset Zloutkd
a michej tim pal hodiny a pfimichej pak lehce tuhy
snih ze Sesti bilkld. Vymaz formu maslem, napli mi-
chaninou a nech jako predesly pudding pGl hodiny v pare
vafiti. Vyklopeny pudding polej ¢okoladovou omackou
(€. 266).
257. Pudding merunkovy.

Utlu¢ dobfe v trochu mléce dvanact lotl oloupanych
mandli s desiti na tvrdo uvafenymi Zloutky, dej to do
misy, pridej k tomu pdl libry evafeniny merufikové,
deset lotli Cerstvého masla, deset lotd jemné utluéenych
sladkych makaronek, deset lot(l tlu¢eného cukru, dvanact
Zloutkd, as pll hodiny tim michej, pak jesté lehce pfi-
michej tuhy snih z osmi bilkd. Vymaz formu maslem,
nalej do ni smiSeninu a tfi €tvrti hodiny na predesly
splsob v paFe vaF (6. 42). Vyklop pudding na misu a
pridej v miseéce omacku merufikovou (é. 271).

258. Plnmpndding.

K anglickému tomuto narodnimu pokrmu berou se
nasledni potravni latky: libra pistniho hovéziho loje, pal
libry hovéziho tuku, libra tureckych hrozinek, pdl libry
malych hrozinek, &tvrt libry citronatu a Ctvrt libry za-
varené kdry pomorangové, osm jablek, lot tlucené sko-
Fice, trochu tluéeného muskatu, pdl libry tlu¢eného cukru,
na némz jsi byla ostrouhala kru z jednoho citronu, libra
strouhanych Zemligek, 3$est lotl mouky, asi t¥i Gtvrti
zejdliku araku neb cognacu, néco malo soli a deset vajec.
Z hovéziho pistniho loje vyber vsechnu kdzi a vsechny
Zilky, na drobno jej rozsekej a dej i se strouhanou Zem-



liCkou do hlingné misy, pFidej k tomu G&isté vyprané
hrozinky, na kostky nakrajenajablka a na kostky nakré*
jeny tuk, na drobno rozkrajeny citronat a na drobno
rozkrajenou klru pomorangovou, pak koreni, sll, cukr
a na cukru ostrouhanou dtronovou kdru a véechno do-
hromady smichej, pak arak, vejce a mouku dobfe pfi-
michej, misu pFiklop a nech takto hodinu to stati. Potom
ubrousek maslem hodné pomaz, strouhanou Zemliékou
posyp, michaninu do prostfed ubrousku poloz, ubrousek
as na prst zvy$i nad michaninou silnymi nitémi svaz.
Ubrousek s puddingem dej pak do veliké nadoby s tolika
vafici vodou, aby pudding v ni plovati mohl, nadobu
priklop a nech to pak pUl tfeti hodiny bez ustani vafiti,
pFi éemzZ Castéji vaFici vodu pfFilévej. Pak vyndej ubrousek
spuddingem, poloZ na dréaténé sejtko, rozFizni nité, ubrou-
sek rozloZz a pak pudding na misu vyklop. Polej jej
oméackou z rumu (€. 270) a ostatek omacky podej ve
zvI&stni misecce.

259. Anglicky pndding.

Ostrouhej kdru ze &tyr tvrdych Zemlitek, rozkrajej
ostrouhané Zemlicky na kousky a nech je ¢tvrt hodiny
¢ uiavreov PIEAQOPITI palr fa v iiTironnlrii_rinhrp witin.€_n_na
tali¥ poloz. UtFi pal libry Gerstvého masla, az se zpéni,
pFidej k tomu zponenahla ¢tyry vejce a osm Zloutkl a
dobfe rozkloktej, potom dej do toho v mléce rozmocené
Zzemli¢ky, pUl libry tureckych hrozinek, ¢tvrt libry ma-
lych hrozinek, Ctyry loty na drobno rozkrajené pomo-
rancové kary, &tyry loty na drobno rozkrajeného citro-
natu, 3est lotd cukru a vée dobf¥e smichej. PomaZ ubrou-
sek maslem, posyp strouhanou Zemli¢kou, vloZz do toho
michaninu a as na prst zvySi nad michaninou ubrousek
pevnou niti svaz a nech na prededly splsob (8. 258)
dvé hodiny vafiti. Uprav pak jako predesly pudding na



misu, polej omackou z vina (C 267) a ostatni omacku
podej ve zvlastni misecce.

260. Pudding sagovy.

Vyper Cisté pll libry saga a uvar je ve &tyreck.Zej-
dlicich dobré smetany, az se zcela rozejde.. Pak vyndej
je na misu a nech vychladnouti. Zatim ut¥i pal libry
Cerstvého maésla, az se zpéni, rozkloktej v tom dvé celd
vejce a Sest Zloutkl, pFidej do vychladlého saga a dobie
rozmichej, ostrouhej o klru nékolika citront &tvrt libry
cukru, utlu¢ jej a pFidej k ostatnimu, pak pFidej jesté
trochu tlu¢ené skofice a tlu¢ené vanilky a dobfe vse
rozmichej. Pomaz ubrousek hodné maslem, dej do ného
michaninu, ubrousek svaz a nech na predesly splsob
pudding hodinu vafiti. Uprav pudding na misu a polej
vinnym Sodem (€. 275), jejz také v misecce podej.

261. Pudding s raky.

Uvar tFicet rak(, océasky a klepejtka vyloupej a z
ostatniho udélej pal libry rafiho masla (6. 7). Kdyz
maslo bylo ztuhlo, dej z ného vétsi polovici do misy a
utfi je, az se zpéni, pak pridej dvé ve smetané rozmo-
¢ené a vytlacené zemli€ky, z nichZ si byla kurku odkro-
jila, pFidej osm Zloutkd, dvé IZice tlu¢eného cukru, kou-
sek na drobno rozkrajené citronové kiry a trochu kvétu,
na drobno rozkrajené raci ocasky a klepytka, tfi loty
na drobno rozkrajenych mandli, dobfe v3e rozmichej a
lehce pak pFimichej tuhy snih z osmi bilkd. Nyni po-
maz ubrousek ra¢im maéslem, vloz do ného tu michaninu
a as dva prsty zvejSi nad michaninou pevné svaz a neoh
to na predesly splsob pll druhé hodiny vafFiti, Vyklop
jako ostatni puddingy na misu a polej raci oméackou, jiz
takto pFiprav: Vezmi ty raci utlu¢ené skorapky, z nichz
jsi byla ra¢i maslo udélala, dej do hrnce, pfFilej na né
Zejdlik dobrého mléka neb smetany, pFidej kousek celé



skoFice a nech pdl hodiny vafFiti, pak proced skrze
ubrousek. Rozdélej vjiném hrnku plnou Izici bilé mouky
se CtyFmi IZzicemi studené smetany, pFidej Ctyry Zloutky
a tfi loty tluceného cukru, dobfe to rozmichej, nalej na
to uvarené raci mléko, pfistav k ohni a michej tim tak
dlouho, az by se to mélo zaciti varit.

262. Pudding po viderisko.

Dej do misy na malé kostky nakréjenou Zemlicko-
vou stFidku, ¢tyry loty oloupanych ajemné utluc¢enych
mandli, dvanéact lotd v trochu mouce uhnéteného masla,
tfi loty citronatu a Ctyry loty pistacii, oboji na drobno
nakrajené, velké a malé hrozinky, cukr a trochu soli.
Rozkloktej Sest celych vajec ve dvou Zejdlicich dobré
smetany a vlej to k ostatnimu na kuthan a dobre vse
rozmichej. Pomaz ubrousek maslem, dej michaninku do
ného, svaz ubrousek as dva prsty zvy$i nad michaninou
pevnou niti nebo Spakatem. Pak to poloz aneb povés
do vafici vody, kterou joi byla trochu osolila a nech pdl
druhé hodiny vaFiti, musi$ véak Casem tim obréceti. Vyn-
dej pak ubrousek na misu, rozvazjej, pfiklop jinou misou,
na kterou pudding chce$ upraviti, pak obé misy obéma
rukama rychle obrat, odtdhni ubrousek a polej pudding
vinnym Sedé-em (€. 275).

263. Pudding rybi.

Skroj ze tFi ZemliCek kdrku a rozkrajej Zemlicky
na tenké listky jako na smaZence. Rozkloktej dobre
¢tyry cela vejce a Ctyry Zloutky v Zejdliku dobré sme-
tany a polej tim nakrajené Zemlicky. Udus libru kapra
neb Stiky na masle, do néhoz jsi pfidala trochu petru-
Zelové nati a octa, roztrol ji na drobty, vyndej z ni kosti
a rozmichej rybu se ZemliCkami, pak pfidej 3est lotd
masla, popra$ trochem mouky, osol a dobfe rozmichej.
Pak pomaz ubrousek méslem a nech pudding na pre-



dedly splsob (€. 262) hodinu vafiti. Potom jej na misu
vyklop, nakrajej kFizem, ne vSak na skrze, posyp strou-
hanym parmasanskym syrem, polej rozpusténym horkym
maslem a nes rychle na stdl.

264. Pudding jablecny.

Dej do kuthanu dvanéact lotd mandli v trochu mléce
jemné utlugenych, patnact lotd tlu¢eného cukru, osm
celych vajec a osm na tvrdo uvarenych a skrze Zinéné
sejto protlagenych Zloutk(, osm lotli rozpusténého gerst-
vého masla, Sest lotl dobfe utluéenych sladkych ma-
karonek a seminko z pdli lusky vanilky a dobfe to roz-
michej, pak pridej osm lotd na malé kostky nakrajeného
citronatu, pét plnych Izic nastrouhanych Zemli¢ek, pdl
libry svareniny jablkové, dobfe rozmichej a pak jesté
lehce pFimichej snih z osmi bilkl. Vymaz formu dobfe
maslem, posyp strouhanou Zemlickou, naplfi tou micha-
ninou a nech v nepfili§ horké troubé hodinu péci, pak
to vyklop a polej oméackou vinnou (€. 267).

265. Studeny pudding jablecny.

Oloupej ctyryadvacet renetek, rozkrajej kazdou
na ¢tyry Ctvrtky. Dej do kuthanku trochu vody a kus
cukru, vloz do ného nakrajena jablka, pfFistav k ohm
kuthan, pfFiklop a nech jablka do mékka dusiti. Pak
je dobFe rozmichej a protlac skrze husté Zinéné sytko.
Tuto svareninu jableéni dej pak do misy, pfidej pol
libry svafeniny merufikové, dobfe to rozmichej, ostrou-
hej kousek cukru o kdru zjednoho pomoranée a k tomu
pridej, pak jesté pFimichej dvanact lotd tlu¢eného cukru.
Pak dej vSe do cinové piksly na mrazené, postav ji do
ledu a uprav ze smiSeniny mrazené. (Viz pojednani o
mrazeném.) Mezitim vyper pUl libry zavafenych amorel
a na ubrousku usu$, ogist osm lotl tureckych hrozinek
a s trochem vody a kouskem cukru je svaF, pak svaf
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osm lotd pistacii, oloupej a na nudliCky nakrajej, vse
to Bmichej e mrazenym, jez jsi byla upravila, a pfFilej pak
jesté sklenku curagao a sklenku zaderského maraechica,
a tak dlouho tim je$té michej, az to zase zhoustne. Pak
primichej k tomu dva pIné talife snéhu ze smetany.
Vymaz puddingovou formu maslem, naplfi ji az na samy
kraj tou michaninou, prikrej papirem formu, dobfe vic-
kem priklop, zahrab pak formu do tlu¢eného, dobre
osoleného ledu a nech ji v ném pGl treti hodiny stati.
Pak uprav vkusné ubrousek na misu, vyklop pudding
na néj a podej k nému studenou omaéacku, jiz takto
uprav: Rozkloktej nad ohném osm Zloutk( s osmi loty
cukru a v trech ¢tvrtich Zejdliku smetany, protlac¢ to
sejtkem do porcelanové misky, postav na led a Slehej,
az je to zcela studené, pak prilej pll kavového kofliku
ananasového syrobu a téz tolik zaderského maraschina
a lehce primichej trochu snéhu ze smetany, aby z toho
byla prihoustla omacka.

Omacky k moucnym jidlim a k puddingim.

266. Smetanova omacka s cokoladou.

Dej do hrnku dvanact lotli vanilkové Gokolady a
prilej kavovy koflik horkého mléka, pfFikrej to pokli¢kou
a nech na horkém misté stati, az se Cokolada rozplyne,
pak tim michej, az je z toho jemna kasi¢ka, pak pFidej
dvé kavové Izicky ryzové mouky, osm lotl tluceného
cukru a jeSté to dobfe rozmichej, dej na plotnu a po-
znendhla prilévej as tfi Ctvrti Zejdliku horké smetany,
musi$ vSak neustdle tim michati, nech to nékolik minut
povafiti, pak to proced skrze husté sejtko a poodstav
tak, aby zlstala oméacka tak dlouho tepla, aZ ji po-
trebujes.



267. Omécka vinna.

Dej do hrnku Zzejdlik ¢erveného vina, pFidej hrst
péknych velkych oc€isténych hrozinek, kousek celé sko-
fice, kousek citrénové kilry a tolik cukru, aby to bylo
dostatecné sladké, nech to cCtvrt hodiny varit, udélej
z Cerstvého mésla a z trochu bilé mouky bledou jisku,
proced vino skrze sejtko, zapraZ je tou jiSkou, nech jesté
Ctvrt hodiny povafit a proced skrze sejtko do miseCky.

268. Omacka vinna na jiny splsob.

Dej do kuthanu plnou IZici bilé mouky, pFilej trochu
vina, dobfe to rozdélej, pak pfidej osm Zloutk(l a zase
dobFe rozmichej, prFidej kousek celé skofFice, dobfe vy-
krojenou kdru z plli pomorande, nalej na to malou
lahev dobrého vina, pFidej pll libry cukru, pfistav k ohni
a michej tim zvolna, aZ to zhoustne; kdyz by omécka
méla jiz vafiti se zapo€it, odstav ji od ohné, proced
skrze Zinéné sejtko a postav stranou na takové misto,
aby omacka zlstala teplou, aZ ji potFebujes.

269. Omacka pomorancova.

Odkroj ostrym nozickem Zlutou kdru z pomorance,
tak aby ani kousek bilé kdry na ni nezlstalo, dej do
kuthanu, vlej na ni dva Zejdliky vaFici smetany, pFidej
osm lotl cukru, p¥iklop kuthan a nech to vychladnouti.
Potom rozmichej Izici mouky s trochem studeného mléka
a se Ctyfmi Zloutky, pfilej k tomu vychladlou smetanu
s pomorancem, pfFistav k ohni a michej tim tak dlouho,
az by se to mélo zaciti vafit. Pak omacku rychle od-
stav, skrze sejtko proced a postav na takové misto, kde
by oméagka zlstala teplou.

270. Anglickd oméacka z rumu.

Udélej ze Ctyr lotd Gerstvého masla a ze Ctyr lotl
bilé mouky bledou jisku, pFilej pak do ni pozvolna pdl



butelky bilého vina a neustdle tim michej, aby se ne-
udélaly Zzmolky, pak pFilej aBi tFi Ctvrti Zejdliku rumu,
pFidej pol libry cukru anech to Ctyry minuty vafiti, pak
do toho vytla¢ Stavu z jednoho citronu, proced skrze
sejtko a postav stranou na misto, kde by oméacka zd-
stala teplou, az ji potfebujes.

271. Omacka merurikova.

Dej na kuthének libru zavareniny merurikové, nalej
na ni poznenadhla butelku bilého vina, pfidej k tomu
kousek celé skoFice a kdiru z plli citronu, pfistav k ohni
a stale tim michej; kdyz by se to mélo zacit vafiti, od-
stav to od ohné, proced skrze huBté sejtko, oslad, pfi-
klop poklickou a nech na vlazném misté stati.

272. Omécka Sipkova.
PFipravuje se zcela na predesly splsob (€. 271), jen
Ze misto zavaFeniny meruiikové das zavareninu ze $ipkd.
273. Omacka broskvova.

Dej na kuthanek libru zavareniny z broskvi a uprav
ji zcela jako zavareninu merunkovou (€. 271).

274. Oméacka ségova-

Dej do hrnku vyprané sago, asi co se do kofliku
vejde, nalej nan Zejdlik vina, pFidej kousek celé skofFice,
osm celych Febitkd a dobie vykrajenou kdru z pdli ci-
tronu, nech sago zcela rozvafiti, pak to dobfe rozmichej,
proced, pfidej k tomu osm lotl tludeného cukru, lzici
zavafeného ryvizu, opét to proced a vylej na misecku.

276. Vinné Sodé (Chaudeau).

Vraz do hlubokého kuthanku deset Zloutkd, dvanact
lotd cukru, na kterémz jsi byla ostrouhala kiru z jed-
noho citronu, dobfe to rozmichej, pridej kousek skofice,
pak do toho nalej Zejdlik bilého vina, pFistav k mir-
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nému ohni a Zeleznou metlou michej tim tak dlouho,
az se to zpéni a zhoustne, vylej na mise¢ku a nes rychle
na stdl.*)

276. Nakypy.

Aby se nakyp podafFil a v péknosti své na stdl do-
nesen byti mohl, jest prfedevsim zapotfebi, aby snih co
moznad tuhy byl a s velkou opatrnosti jen zlehka se
primichal, za druhé musi byti kuthanek neb forma mélka,
aby teplota v troubé mohla stejné oucinkovati, za treti
musi dobfe byti vypotten Cas, tak aby nakyp, kdyz jest
upeten, se mohl hned na stll nésti, neb nékolik minut
staci, by v§i své chuti a Ghlednosti pozbyl.

277. Nakyp rejzovy.

Preber pdl libry rejze, Cisté vyper a ve vafFici vodé
spaF; po pal hoding vodu s ni sced a pak na ni vlej
varici mléko, nech to na hustou kasi svaFit a pak vy-
chladnouti. UtFi devét lotd erstvého masla, aZ se zpéni,
primichej sedm Zloutkdl, pak dej do toho tu kasi, pFidej
Sest lotli cukru, o néjz karu pali citronu byla jsi ostrou-
hala, potom prFidej jes$té dva loty na drobno rozkraje-
ného citrondtu a trochu tlucené skofice, dobfe to vse
rozmichej, pak lehce p¥imichej snih ze sedmi bilkd.
Vymaz formu maslem, posyp strouhanou ZemliCkou a
nech v troubé zpovolna upéci, pak posyp nakyp cukrem,
obloz formu ubrouskem a nes na stdl.

278. Nakyp masity.
Rozkrajej pékné zbytky bilého masa z pecenych
kapountl neb kufat. Skroj kdru ze t¥i Zemliek, roz-
mo€ stfidku v mléce, dobfe ji vytla¢, potom utfi ji

*) Vsechny zeleznou metlou pfi ohni naléhané omacky museji
Be upravovat! kratce pred tim, nez se maji nésti na stdl.



s pallibrou mésla, aZ se zpéni, vrdz do toho dvanact
Zloutkd, dobFe to rozmichej, dej do toho nakrajené
maso a okoref trochem tlu¢eného kvétu, primichej lehce
snih z desiti bilkd. Pak tim p0l hodiny michej, ma-
lounko osol, dej do formy a v troubé zvolna pec. Md-
ze$ nadkyp téz tlu€enym cukrem posypati.

379. Nakyp krupicny.

Zamichej do tFi Zejdlikd mléka pal libry krupice
auvafr z toho hustou kasi. UftFi ¢tvrtlibry masla, az se
zpéni, primichej do ného poznenéhla 3est Zloutk(, dej
do toho uvarenou kasi, kdru z pali citronu, &tvrt libry
cukru, dobfe to rozmichej, néco malo osol, pak lehce
primichej snih ze Sesti bilkd. Dej pak do formy aupet
v troubé.

280. Nakyp bramborovy.

UtFi Ctvrt libry mésla, az se zpéni, a dej do ného
Stvrt libry utlugenych mandli, pFidej pdl libry strouha-
nych brambor(, pfimichej k tomu 3est Zloutkl, kousek
nakrajené citronové kiry, osm lotd tluéeného cukru,
dobfe to rozmichej, pak jeSté lehce pfFimichej snih
z bilkd. Vloz do formy a zvolna upet.

281. Nakyp kynuty.

TFi Ctvrt libry cerstvého masla s osmi Zloutky asi
ptl hodiny, pak pridej $est lotd tluteného cukru, na
némz jsi byla kdru jednoho citronu ostrouhala, Gtvrt
libry bilé mouky a dvé Izice dobrych kvasnic, dobfe
rozmichej a pak jesté snih ze Sesti bilkd lehce pFimi-
chej. Dej pak michaninu do formy maéslem vymazané
a upe¢ nadkyp v troubé pFi mirném ohni. KdyzZ jej
ma$ nésti na stll, posyp jej tlutenym cukrem a tluce-
nou skofici.

282. Néakyp cokoladovy*

Dej do hrnku na vlazné misto dvanact lotd dobré

¢okolady a osm lotli cukru, polej to trochem mléka, a



kdyZz ee to rozejde, rozmichej to na jemnou kasi. Roz-
délej osm lotii mouky v studené vodé na Fidké tésticko,
vlej je do Cokoladové kase, prilévej poznenahla pdl dru-
hého Zejdliku smetany a neustdle tim michej, pak to
nech na ohni na hustou kasi svafiti. Protla¢ ji pak skrze
sejtko do hlinéné misy, pfidej dvanact Zloutkd, trochet
soli a ¢tyry loty rozpusténého Cerstvého masla a pll
hodiny tim michej, potom je§té lehce pFimichej tuhy
snih z desiti bilk(l, dej do formy a zvolna v troubg pec.
283. Nékyp z imikaronek.

Usu$ zvolna ¢étvrt libry sladkych makaronek, pak
je utlu¢, dej do kuthanu, posej dvéma Zzejdliky vaficiho
mléka, pfiklop kuthan a postav stranou. Mezitim dej
do jiného kuthanu osm lotd bilé mouky, osm lotd cukru
a trochitek soli, pFilej trochu studeného mléka a dobie
to rozmichej, pak pfrilévej do toho poznenadhla mléko
s makaronky. Potom dej to na ohef a nech na hustou
kasSi svafriti, kterou pak skrze Zinéné sejtko do hlinéné
misy protla¢ a nech vychladnouti. Potom do toho po-
znenahla vraz dvanéacte Zloutkd a pal hodiny tim dobfe
michej. As pal hodiny pred tim, nez das nakyp péci, pfi-
michej lehce do michaniny tuhy snih z osmi vajec, dej
ji do formy, posyp tlu¢enym cukrem a nech zvolna péci.

284. Nakyp kastanovy.

Oloupej Sestnact lotd péknych kastand, dej je do
varici vody a nech je tam tak dlouho, az se da druha
slupina sejmouti, pak je v Cisté vodé vyper, nalej na né
variciho mléka, pridej kousek vanilky a uvar je do mékka,
pak je skrze husté sejtko protlac a nech vychladnouti,
pak k tomu pfidej osm lotl maésla, pét lotd tluéeného
cukru, devét Zloutkd a dvé Izice maraschina, dobfe to
rozmichej, pakpf¥idej z bilkd tuhy snih, zvolnatim zamichej,
vymaz formu méslem a upeé na predesly spURob f&. 283).
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285. Néakyp pomorancovy.

Rozdélej Ctyry lzice bilé mouky v Zejdliku dobré
smetany, postav k ohni, neustale tim michej, aZ se z toho
stane busté tésto a kuthanku se to jiz nechyta, pak to
odstav od ohné, pridej éest lotd masla a michej tim tak
dlouho, aZz to vychladne, pak pfidej éest Zloutk(, pét
lotd tlugeného cukru, o kteryz jsi byla kiru jednoho
pomorance ostrouhala, a michej tim ¢tvrt hodiny, pak pf¥i-
michej zvolna tuhy snih a upeg na predesly splsob (¢. 283).

286. Nakyp kavovy.

Upraz c¢tvrt libry kavy do hnéda, nalej na ni Zej-
dlik vafici smetany, zCerstva pfiklop a postav stranou.
Dej na kuthanek deset lotl bilé mouky, deset lotd tlu-
¢eného cukru, pfilej trochu mléka a michej tim, az se
z toho stane jemna hladkd kasicka. Dej pak do toho
pét Zloutkd, smetanu, v niz si byla kavu spafila, skrze
husté sejtko proced a poznenahla mezi ostatni do kut-
hanku prilej. Dob¥e v3e rozmichej, pfistav k ohni a
tak dlouho tim michej, aZz to dostatecné zhoustne. Pak
kasi do hlinéné misy vyklop a nech prochladnouti. PF¥i-
dej pak do toho kus cerstvého masla a néco malo soli,
jesté sedm Zloutkd a michej tim pal hodiny. Pl ho-
diny pred tim, neZ chce$ ndkyp nésti na stll, pFimichej
zpovolna z desiti bilk( tuhy snih, vymaz plechovou formu
maslem, nalej to do ni a nech to pdl hodiny zvolna péci.

287. Néakyp z hovéziho tuku.

Rozetfi dobfe Ctyry loty hovéziho tuku s trochem
studené vody, az tuk zbéli, pak vodu slej. PFidej do
toho 3Sest Zloutkd, &tyry loty tluéeného cukru, o ktery
jsi byla kiru jednoho citronu ostrouhala. Pak pridej
Ctyry loty tluéenych mandli, tfi v mléce rozmocené a
vymackané zemlicky, z kterych jsi byla kdru odkrojila,
malounko to osol a vie dohromady dobfe utfi. Pak
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zlehka primichej ze Sesti bilk( tuhy snih, vymaz ple-
chovou formu maslem, vlej smiSenimi do ni a nech
zvolna v troubé upéci.

288. Moucny nédkyp s jablky.

Oloupej nékolik malych péknych miSeniskych jablek,
ohryzek vykroj a naplfi jablka bud merufikovou aneb
broskvovou zavareninou a postav je stranou. Dej do
hrnku Zejdlik dobrého studeného mléka, Ctvrt libry bilé
mouky a dobFe to rozdélej, pridej k tomu ctvrt libry
Cerstvého maésla a pfistav to k ohni a michej tim tak
dlouho, az to zhoustne, pak to vyklop do misy a nech
vychladnouti, pak k tomu pfidej devét Zloutkl, Ctvrt
libry tluéeného cukru, o kteryz jsi byla klru jednoho
citronu ostrouhala, a ¢tvrt hodiny tim michej a pak
k tomu lehce pFimichej z bilk( tuhy snih, vymaz formu
maslem a nalej do ni polovici té kaSe, vloZz na ni ta
jablka a polej je ostatni kasi, dej do trouby, nech pll
hodiny zpovolna péci a posyp cukrem.

289. Nakyp Zemlickovy.

Odkroj kdru ze &tyr zemlitek, rozmo¢ je v mléce
a rozmichej tak, aby z toho byla husta kaSe, pfFidej
k tomu c¢tvrt libry tluéeného cukru, Ctvrt libry tluce-
nych oloupanych mandli, na drobno rozsekanou citro-
novou kiru, osm Zloutkl, zrnko voli a dobfe to roz-
michej, pak pFimichej z bilk( snih, vymaz formu mé-
slem, vysyp strouhanou ZemliCkou, vlej to do ni a nech
pll hodiny zvolna péci.

290. Nakyp zo saga.

Vyper nékolikrat pll libry saga ve studené vodg,
pak nan nalej dva zejdliky dobré smetany a nech vafit,
az se z toho stane hustd kase, pak ji vyklop na misu
a nech vychladnouti, potom k tomu pfidej osm lotd



tlugeného cukru, o kteryz jsi byla klru jednoho citronu
ostrouhala, osm lotl utfeného masla, deset Zloutkd, dvé
I1Zice Btrouhané Zemlicky, malounko soli a dobfe to roz-
michej, pak pFidej jesté z bilk( tuhy snih, vymaz formu
maslem, vlej to do ni, popra$ cukrem a nech zpovolna
Upéci.

291. Nakyp jahodovy.

Rozmackej dva Zejdliky jahod a protla je skrze
sejtko. Nech pul libry tluéeného cukru s trochem vody
v panvi rozejiti, hled! vSak, aby nezhnédl. Vylej jej pak
na misu, pridej k nému protlatené jahody a dobfe to
rozmichej. Pak pFimichej poznenahla snih z desiti bilka,
aZz to hodné zhoustne, tak Ze lZice v tom stati zlstane.
Potom vezmi plechovou misu a poklad dno oplatky a
poloZz michaninku hezky s vysoka a do kulata na ni.
Posyp to trochem cukru a pe¢ to zvolna v troubgé. Za-
¢ne-li to zvenci pukati, je to znamenim, Ze jest nakyp
upeten. Posyp jej pak cukrem a nes rychle na stdl.
Nakyp tento muze$ péci téZz na talifi z dobré kameniny
neb jiné pevné latky, musi$ ale postaviti jej na plech
na dorty, soli hojné posypany.

292. Nakyp z visni.

Uvar pll libry susenych visni a $tavu sced, odkroj
ze Ctyr Zemligek kdru a rozmo€ ji ve vishové Stavé
neb ve viné. Vyber z vidni pecky a rozsekej je pak
na drobno. UtFi pdl libry Cerstvého masla, aZz se zpéni,
vytla¢ rozmocené zemlicky a pFimichej poznenahlak méslu.
Pak prFidej rozsekané visné, kousek na drobno nakrajené
citronové kiry, as dvanact Zloutkl, dobfe to rozmichej
a pridej cCtvrt libry jemné utlu€eného cukru a trochu
tlugené skofice, pak pFimichej lehce snih z osmi bilku.
Dej michaninu do formy maslem vymazané a zvolna
ji ped. KdyZ je upedena, posyp cukrem a nes na stdl.



298. Nékyp ze svareniny ovocni.

Ustrouhej 3est lotl gerného domaciho chleba, pFidej
Sest lotd tluteného cukru a na drobno nakrajenou kdru
citronovou, kousek na drobno nakrajené kiry porno-
rancové, a vytla¢ k tomu $§tavu jednoho citronu. Vraz
do toho Sest Zloutk(i, pFidej tFi pIné Izice rozli€né sva-
reniny z ovoce, dobfe vSe rozmichej, pak jesté lehce
pFimichej snih ze Sesti bilk(, naplii formu michaninou
a upe¢ nakyp v nepfili§ horké troubé.

294. Nakyp se Zlontky.

UtFi ptl libry Cerstvého masla, a? se hodné zpéni.
Vraz do toho poznenahla 3estnact Zloutk( a kazdy o
sobé rozmichej. PFimichej k tomu zponenéljla pdl libry
jemné utluéeného cukru, o néjz jsi byla klru dvou ci-
tronl ostrouhala, a snih ze Gtyr bilkd. KdyZ jest vse
dob¥e promichano, vymaz melounovou aneb jinou formu
dobfe maslem, pakji celou poklad maslovym neb jinym
kFehkym téstem a vloz do toho michaninu. Aby to ne-
bylo pfili§ tuéné, mlze$ k tomu pFimichati néco malo
mouky. Nakyp tento nesmi se téz pfiliS z horka péci.
KdyZ jest upeten, vyklop jej na misu a nes na stdl.

295. Nékyp mandlovy.

SpaF a oloupej pul libry sladkych a dva loty hof-
kych mandli a v trochu mléce hodné je utlu¢. Dej do
porcelanové misy pét ¢tvrti zejdliku varici smetany, pridej
do toho utlu¢ené mandle, rozmichej to, misu pFiklop a nech
takto ¢tvrt hodiny stati. Potom to protla¢ skrze cisty
ubrousek, tak ze z toho mas silné mléko mandlové. Dej
nyni to mléko na kuthan, pfidej dvanact lotd pékné
mouky, Ctyry loty jemné utluéenych a prosatych slad-
kych makaronek a dvanact loti jemné tlugeného cukru,
dobfe vSechno rozmichej a nech na hustou kasi svafiti.
Dej ji pak do hlinéné misy, pFidej ctyry Ioty Cerstvého

Vavrové PraZeka kucharka.



masla, a nech vychladnouti, pak pridej Sestnacte Zloutkd
a pll hodiny tim michej. KdyZz ma$ nakyp péci, pFi-
michej lehce ze Sestnacti bilkd tuhy snih, dej michaninu
do formy, posyp cukrem a nech pdl hodiny velmi zvolna
péci, tak Ze nakyp as na tfi prsty zvysi okraj formy
prestoupi.

296. Nakyp Spinatovy.

Odkroj klru ze t¥i zemlicek a rozmo¢ je v mléce.
UtFi pdl libry masla, vytlaé Zemlicky a rozmichej je
s maslem. Preber nékolik prehrsti $pinatu a dobie vy-
per, pak jej spaF v slané vafici vodé, vodu z ného dobfe
vytlaé a na drobounko jej rozsekej. Kdyz jej pakjesté
jednou dob¥e vytlaci§, primichej jej k maslu a Zemlic-
kam, vraz do toho dvanéact Zloutkl, pFimichej Gtvrt libry
tlu€eného cukru, trochu tlu¢eného kvétu a dobfe nyni
vSe rozmichej, pak jeSté lehce pFimichej snih ze Sesti
bilkG. Pak to dej do formy a zvolna v troubé pec;
pak na to naklad! kousky masla a nes na stdl.

297. Néakyp z kdouli.

Odkroj ze t¥i Zemlicek klrku. Uvaf do mékka dvé
neb tFi velké kdoule ve vodé, do nizjsi byla dala kou-
sek masla, protla¢ pak kdoule skrze sejtko, aby slupiny
a vSe kamenité na sejtku se zadrzelo. Potom namoc
Zemlickové stFidky v omacce, v niz kdoule byla jsi va-
Fila, a kdyZ jsou aplné rozmoceny, vytla¢ je. UtFi pal
libry Cerstvého mésla a rozmichejv ném vytlaené Zem-
licky a pdl libry kase z kdouli, vraz do tohodes
Zloutkd, pridej ctvrt libry tluéeného cukru, &tyry loty
jemné utlu€enych mandli, dobFe to rozmichej, pfimichej
lehce snih z osmi bilk{, dej to pak do formy av troubé
zcela zvolna upec, posyp cukrem a nes na stdl.

298. Nakyp vanilkovy.

Kozkrajej dvé lusky dobré vanilky na drobné kousky

a nech je vafFiti v péti ¢tvrti Zejdliku smetany, az se to svari



na t¥i Ctvrti Zejdliku, pak to skrze husté Zingné sejtko
do kuthanu proced. KdyZ vanilkova smetana vychladla,
pridej do ni dvanact lotd pékné mouky, promichanou
13 dvanécti loty tlu¢eného cukru, a nech to pak na ohni
varit, az je z toho hustd kaSe, musi$ tim v3ak neustale
michati. Pak dej kasi do hlinéné misy, pfidej Ctyry loty
dobrého Cerstvého masla, $estnact Zloutkd a pdl hodiny
tim michej, aZz se to zpéni. Kdyz ma$ nakyp péci, pfi-
michej k tomu jesté tuhy snih z desiti bilkd, dej to do
mélké misky, postav ji na dortovy plech soli posypany,
a pe¢ pak zvolna v troubé pfi mirném ohni.

299. Nakyp piskotovy.

Dej do hrnku pdl libry jemné utluéeného cukru,
vraz do toho dvanact Zloutkl a as pll hodiny tim mi-
chej, potom pridej*k tomu Ctvrt libry dobfe rozpusté-
ného masla,'¢tvrt libry tluéenych piskotd a na drobno
rozkrajenou klru jednoho citronu a dobfe to rozmichej,
pak jesté lehce prFimichej snih z osmi bilk(. Pak dej
to do mélké kulaté, maslem vymazané plechové misy a
pe¢ to asi hodinu zcela zvolna v troubé, pak posyp
nakyp cukrem a nes na stdl.

800. Nakyp z rakd.

Nech dvé Zemlicky v mléce b kouskem masla na
hebkou kasicku svafit. UtFi ctvrt libry rac¢iho masla se
Sesti zloutky, pfimichej k tomu tu kaSicku a trochu na
drobno nakrajené petruzelové nati, trochu tlu¢eného kvétu
a soli, dvacet rozsekanych ragich ocaskd™ v §iMobfe roz-
michej, pak jesté lehce pFimichej snih ze Sesti bilkd,
dej to do formy, nech zvolna péci a nes pak rychle na stdl.

801. Nakyp z lihovin.

Udélej ze Sestnacti lotd mouky a pQl druhého Zej-
dliku sladké smetany a dvanacti lotd cukru hustou,

g*



dobfe uvarenou zcela bilou kasi, do kteréz pak pfidej
Sest lotl Cerstvého masla a Sestnact Zloutkd a pdl ho-
diny tim dobfe michej. PFimichej pak k tomu pul ko-
fliku dobré lihoviny — po jejimz jméné pak nakyp pre-
kiti — primichej lehce tuhy snih z dvanacti bilkd, napli
tim formu, posyp dob¥e cukrem a zvolna do zlatova upec.

302. N&kyp parmazénovy-

Dej do kuthanu dva kofliky mléka, pFidej tFi loty
masla, a kdyZ se to za¢ne vafiti, pfimichej tolik mouky,
az to hodné zhoustne, pak to od ohné odstav. Kdyz
to vychladlo, pfidej k tomu Sest lotd strouhaného par-
mazanu, Sest plnych Izic kyselé smetany a $est Zloutkd,
malounko osol, dob¥e to rozmichej, pak pFimichej lehce
jesté snih ze Sesti bilkd, dej to do formy a zvolna upec.

303. Nakyp se slaneCkem.

Stahni se slanetka kU0Zzi, vyber z ného kosti a na
kousky jej nakrajej. UtFi ctvrt libry masla se Sesti
Zloutky, pfidej k tomu pul libry strouhanych, varenych
brambord, jez musi byti UpIné vystydIé neZje strouhas,
potom IZici mouky a pét Izic kyselé smetany, pak na-
krajeného slanecka a v§é dobfe smichej, pak pFimichej
lehce jesté snih ze Sesti bilkd, dej to do formy a zvolna
v troubé upec.

Omeletky.

304. Omeletky z vajec.

Rozlatfktej osm Zloutkd na hluboké misce, ostrou-
hej kdru pdli citronu na kousku cukru, utlug jej a pfi-
dej k Zloutk(m, utlu¢ osm bilkd na snih, malounko
osol a smichej se Zloutky. Rozpal na panvi trochu
masla, vlej na ni dobfe rozkloktana vejce, upe¢ do zla-
tova, a posyp tlu¢enym cukrem a tlu¢enou skofici, uro-
vnej na misu a dej teplé na stdl.



305. Omeletky na jiny spdisob.

Rozkloktej ¢tyry vejce s dvéma lzickama dobré,
studené smetany a malounko obol. Rozpal péanev na
omeletky, vlej do ni lzici pFepousténého masla, pristav
na mirny ohen, vlej do ni ta rozkloktand vejce, na-
hni péanev z jedné a pak z druhé Btrany, aby se to
stejné rozeslo. Kdyz omeletka svrchem byla oschla,
poByp ji tlu€enym cukrem a pokrop citronovou Stavou,
a dfive nez se cukr rozejde, rychle sbal, dej ji pak na
misu, posyp tlugenym cukrem a nes na stdl.

306. Omeletky na jiny spUsob.

Rozkloktej nékolik celych vajec, pridej tolik IZic
mouky, mnoho-li je vajec, trochu to osol a rozfid tro-
chem miléka, aby to bylo jako na hustou kapanku, a
pak to hodné vytlu¢. Rozpal malou péanvi¢ku, rozlej
v ni trochu prepousténého masla a nalej do ni néco
toho tésta,'nech je sespod seZloutnouti, pak je obrat,
panvicku pFiklop a upe¢ na druhé strané. Polej panvitku
opét trochem rozpusténého masla, nalej do ni zase tésta
a tak to opakuj, az vSe spotfebujes. Urovnej pak ome-
letky na misu, posyp tluéenym cukrem a tlu¢enou
skofici.

307. Omeletky s jablky.

Upe¢ dvé omeletky na predesly splsob (. 306).
Vymaz panev,.v niz jsi je byla upekla, poznovu maslem,
poloz do ni jednu omeletku, poklad ji as na prst ztlousti
sladkou svaFeninou jable¢ni, a pokrej druhou omeletkou.
Uslehej snih z jednoho bilku, pFimichej k tomu dva
loty tlu€eného cukru a lot oloupanych, na drobno na-
krajenych mandli a kousek na drobno nakrajené citro-
nové kiry, vlej to na svrchni omeletku a upe¢ v troubé.



308. Omelette soufflée.

Dej do hrnku ¢tyry Zloutky, pfFidej Ctyry lzice tlu-
¢eného cukru, na némz jsi byla ostrouhala kidru jednoho-
citronu, a dobfe to rozmichej, pak pFimichej rychle a
lehce hodné tuhy snih ze CtyF bilkd, vlej to na hlubo-
kou misu aneb panev, maslem vymazanou, p¥i mirném:
ohni na nejvy$ ¢tvrt hodiny to pe¢ a hned na stdl nes.

309. Omeletky piskotové.

Rozkloktej Sest Zloutkd se Sesti loty jemné utluce-
ného cukru, udélej ze Sesti bilkd tuhy snih a lehce
k Zloutklm p¥imichej, pak rozpust v mélké panvi pdl
lotu Cerstvého masla, vlej na ni tfetinu michaninky a
nech na uhli aneb na horké plotné sespoda trochu péci
a pak velmi pozorné na misu to vyndej. Podobné ucin
i s druhyma dvéma tfetinama michaniny. Vymaz pa-
nev, v niz jsi byla omeletky upekla, opét maslem, vloz
do ni omeletku, pomaz ji Cerstvou svareninou malino-
vou neb jahodovou, pokrej ji pak druhou omeletkou a
pomaZ opét svareninou, pokrej opét omeletkou, svrchni
omeletku posyp cukrem a pokrop Stavou z citronu, dej
to pak do nepfilis horké trouby, nech Ctvrt hodiny péci,
a nes rychle na stdl.

310. Norimberska omeletka.

Uvar jedno vejce na tvrdo, udélej tésto na omeletky
(¢. 306), omo¢ v ném oloupané vejce a usmaz na pre-
pousténém masle do Zluta, omo€ to opét v tom tésté a
nech to zase smazit a tak to pofad opakuj, az vsechno
tésto spotiebuje$; musis vsak hledét, aby to zlstalo
pékné okrouhlé a poslednikraté nech to hezky do hnéda
usmaziti. Vyndej to pak na misu a podej k tomu takto
upravenou omacku: Dej do hlinéného neb do dobre
vyéifiovaného kuthanu osm Zloutkl, nalej na to Zejdlik
vina a trochu vody, pridej kousek maésla, kus celé sko-



Fice, a michej tim tak dlouho, az ee to zacne vafiti, a
proced’ skrze sejtko do mise€ky.

311. Omeletky nadivané.

Rozkloktej dvanact Zloutkd s osmi loty cukru, o
néjz jsi byla ostrouhala kiru jednoho citronu, aZ se to
zpéni, pFimichej pak k tomu lehce tuhy snih z dvanacti
bilkG. (Jpe¢ z toho na Cerstvém masle Gtyry stejné
tlusté omeletky pékné do zlatova, naplii je svareninou
visfiovou aneb jakoukoli ovocni, sbal je, vloz do mélké
panve, posyp tlu¢enym cukrem, pokrop citronovou
$tavou, nech v troubé pFi mirném ohni as dvacet minut
péci, a nes na stdl.

312. Omeletky s mozeckem.

Odkroj klrku z dvou Zemliek, rozmo¢ st¥idku
v mléce, a vytla¢ je. SpafF dva teleci mozecky, vyber
véecky Zilky a utFi je se ¢tvrti librou masla, pFimichej
k tomu vytlacené Zemli€ky, vraz do toho Ctyry celd vejce
a dva Zloutky, dobfe to rozmichej, malounko osol, pFidej
trochu tlu¢eného pepre. Upe€ as osm neb deset omeletek
(€. 306), napln je tou michaninou, sbhalje, dej je na kuthan
maslem vymazany, rozkloktej nékolik Zloutkd v mléce a
omeletky tim polej, pak je v troub& upe¢ a nes na stdl.

313. Omeletky bramborové.

UtFi osm lotd masla, pfidej k nému pdl libry roz-
strouhanych, jiz dFive uvarenych, oloupanych a vychla-
dlych brambord, &tyry loty oloupanych a rozstrouha-
nych mandli, &tyry loty tlu¢eného cukru, dvanact Zloutkd,
malounko soli a dobfe to rozmichej, pak pfFidej Ctyry
loty oc€isténych malych hrozinek, pfimichej lehce z dva-
nacti bilkG tuhy snih a upe¢ z toho na Cerstvém masle
tFi stejné velké omeletky po obou stranach do zlatova,
posyp je hojné cukrem, poloZz na misu jednu na druhou
a nes teplé na stdl.



314. Moucné jidlo z omeletek.

Upec¢ sladkych omeletek, mnoho-li jich potFebujes,
rozkrajej je na ctverhranné kousky na prst ztlousti, po-
lovici jich dej do vafFici smetany, odstav to od ohné a
nech vychladnouti, nesmi$ viak tim michati, druhou po-
lovicku nakrajenych omeietek usmaz do Zlutava v roz-
paleném prevareném masle. Zatim ut¥i Sest lotd Gerstvého
maésla se Sesti Zloutky a zvolna to pf¥imichej k omelet-
kadm se smetanou, jez zatim byly dostate¢né vychladly
a zhoustly, pridej k t<ynu jeSté Ctyry loty prebranych a
dobie ocisténych sultanek a ¢tyry loty téZ dobie oisté-
nych malych hrozinek, ¢tyry loty oloupanych a na po-
dlouhlé kousky nakrajenych mandli, ctyry loty téZ na
podlouhlé kousky nakrajeného citronatu, 3est lotd jemné
utlu€eného cukru, zvolna to promichej, pak k tomu jesté
zvolna primichej ze Sesti bilkd tuhy snih a posledné
pfimichej osmazené omeletky. Vymaz formu maslem,
napli ji tou smiSeninou a nech zvolna hodinu v péare
vafiti, podej k tomu 3odé.

Kynuta moucnd jidla.
315. Bagacata,

Rozkrajej zejdlik péknych erstvych skvark( na dro-
bno. Dej na val Zejdlik mouky, pFidej k ni rozkrajené
Skvarky a vale¢kem hodné je rozmackej, shrit to pak na
hromadku, udélej uprostfed dllek, vraz do ného dva
Zloutky, prilej tfi lzice smetany, dvé lzice vina a lot
drozdi v mléce rozpusténého, osol to, nozem rozkloktej
a pak rukama hodné vypracuj, aZ je to pékné hladké,
pak tésto valeckem tence rozval, sloZz a zase rozvalej,
a tak tfikrate to opakuj, po &tvrté to pak rozvalej as
na malik tlusté, vykroj obrubou skleni¢ky dolecky a klad’
je na plech, pak postav je na vlazné misto a nech je



skynouti, pomaz je pak rozkloktanymi vejci a upe¢ hezky
do zlatova, i m0ze$ je dati studené neb teplé na stdl.

316. Kynuté bavorské nudle.

Dej do misy as libru pékné mouky (pro dvanact
osob), postav ji na vlazné misto, a malounko osol. Dej
do toho as Ctyry lZice dobrych kvasnic, celé vejce a ¢tyry
Zloutky, Ctyry loty rozhfFatého Cerstvého masla a prFidej
tolik dobrého mléka, aby z toho bylo tésto jako na buch-
ticky, hodné méchackou to propracuj, postav na vilazné
misto anech skynouti. Pak posyp val moukou, rozvalej
tésto as na prst tlusté a vykrojuj z toho kousky asjak
orfech velké, klad na val a kdyz mas vse hotové, ubru-
sem to prikrej a nech na vlazném misté zase skynouti.
Rozpust' v kuthanu kousek ¢erstvého masla a pfilej tolik
dobré smetany, aby ji bylo v kuthanku as na ¢tvrt palce
zvysi, a pridej do toho kousek tluéeného cukru s kou-
skem vanilky. KdyzZ se to zacne vafiti, dej vzdy do kut-
hanu nékolik nudli, aby mohly volné v mléce plovati,
prikrej kuthan dobfe poklickou a obloZz okraj poklicky
vlhkym ubrouskem, aby para z kuthanu uch&zeti ne-
mohla, nech z pocatku nudle pfi prudkém ohni vafriti,
nesmi§ vSak poklicku sejmouti, pokud se mléko nevy-
vafilo, coZ po sluchu pozna$, pak zmirni ohen tak, aby
se nudle jiz jen malounko opekly. Pak je plechovou
lopatkou vyber a pfidej oméacku, jez takto se pripra-
vuje : Vraz do hrnku ¢étyry Zloutky, pfidej IZicku mouky,
trochu dobré smetany a kousek cukru, dobfe to roz-
michej, pak pfFistav k ohni a michej tim, az se to zatne
variti, pak to vlej na nudle, aneb posyp nudle cukrem
a omacku podej v misecce.

317. Osmazené kynuté nudle bavorské.

Udélej tésto na predesly splsob (€. 316), jen Ze je
zadeélas racim maslem a kouskem skofice, a uprav z ného



nudle na tentyZ splsob a v téZe velikosti jako pFedeslé,
Dej do mélkého kuthanu aneb do plechové misy sladkou
smetanu asi na Ctvrt palce zvysi, pridej kousek masla,
vloZ do toho upravené nudle, posyp je shora hojné cu-
krem a nech je v troubé vafiti, trouba musi byti vSak
jen tak horkd, co by cukr na nudlich pékné do zlatova
se upekl. Jsou-li nudle v kuthanu, mohou se se shora
i ze spoda péci, aviak ze spoda vice nez se shora. Nudle
tyto dones v nadobé, v niz jsi je byla vafila, bez pro-
dleni na stdl.

318. Kynutd bublanina s visnémi.

UtFi ¢tvrt libry masla, pFidej k nému $est lot( olou-
panych a na kasi utluenych sladkych mandli, tfi Izice
tlu¢eného cukru, vraz do toho devét Zloutkd jeden po
druhém, kazdy hodné utfi, dej k tomu pul druhého Zej-
dliku dobré smetany, lot drozdi v trochu smetané rozpu-
Sténého a trochu soli, pFidej pak k tomu tolik pékné bilé
mouky, aby z toho bylo heboucké tésto, a hodné jej va-
feCkou vytlu¢, aby se neliplo. Dej na kuthan asi dva
Zejdliky péknych visni, pFidej k nim hodné cukru a nech
je svafiti, sced s nich pak $tavu, vymaz formu maslem,
vylozZ jimi tu formu, dej do ni mensi polovici tésta a
nech je skynouti. Skynuté tésto dej pak ve formé do
trouby a nech malounko ztuhnouti, péci se vSak nesmi,
potom dej na né ostatni viSné a na ty druhou polovici
skynutého tésta a nech to pak péci. Kdyz je to upe-
¢eno, vyklop to na misu a posyp cukrem.

319. Kynuté bublanina na jiny spdsob.

UtFi &tvrt libry Cerstvého masla, vraz do ného osm
Zloutkd, pFidej osm lotd tlugenych mandli a osm lotl
jemné tlugeného cukru. Pak k tomu pfFidej ze ¢tyr bilkd
tuhy snih a tfi vée dohromady as pUl hodiny. Nyni
k tomu pfimichej je$té dva loty strouhanych Zemlicek



a libru zralych Cerstvych visni. Vymaz plech na dorty
maslem, popra$ jej rozstrouhanou Zemlovou kirkou,
vloZz michaninu na néj a nech to pdl hodiny péci.

Svitky.

330. Moucny svitek.

UtFi pal libry masla aZ se zpéni, pridej k nému Sest
celych vajec, &tyry loty cukru, osm lotd prosaté pékné
mouky, trochu to osol a dobfe rozmichej, pak vymaz
plechovy kuthanek maslem, nalej tésto as do polovice
kuthéanku a nech je v troubé zvolna upéci, pak svitek
z trouby vyndej, propichni jej nékolikrat malym nozem
az na dno, nalej nan studeného mléka, a za chvili, kdyz
se bylo mléko do svitku vséaklo, pFidej jeSté tolik mléka
jako predesle, musi$ ale mléko osladit a trochu vanilky
pridati, pak kdyz je jiz svitek dosti mlékem nasakly, tedy
jej od ohné odstav, slej s ného ostatni mléko, vyklop
jej na misu, podlej teplou vinnou oméackou (C. 267) a
nes na stdl.

321. Moucny svitek s mozeckem.

Rozpust Sest lotl Gerstvého masla, pFidej tfi plné
vafecky mouky, nech to zpéniti, prFilévej zvolna k tomu
Zejdlik variciho mléka a neustale tim michej, i nech to
pak tak dlouho vafFit, aZz je z toho hebounka kase, pak
ji nech vystydnouti. PFidej Sest Zloutkd a hodné to roz-
michej, trochu osol, pfidej ze t¥i bilkd snih a lehce pro-
michej. PomaZz maéaslem mélky kuthan, upe¢ ze t¥i dill
upravené kaSe svitek do zlatova. Zatim ovaf v slané
vodé pll druhého mozecku, vyber Zilky, rozkrajej jej na
malé listky, dejje nakuthan, pFidej maly kousek masla,
rozsekanou petruzelovou nat, na drobno nakrajenou ci-
buli, osol, trochem tlu¢eného pepfe okofer a nech chvili
dusiti. Vymaz kuthan maslem, rozkroj upeceny svitek



na tfi Casti, vloZ jeden liBt na kuthan, pokrej jej Casti
mozecku, pak vloz na to druhou ¢ast svitku, pokrej zase
mozeckem, vloZ na to tFeti ¢ast svitku, pokrej opét mo-
zeCkem a dej na to nyni ¢tvrty dil té surové kaSe, po-
Btav kuthan do velkého kuthanu s vafici vodou a nech
tak tFi Ctvrti hodiny v pare vafiti, vyklop na misu a
nes rychle na stdl.

322. Svitek Zemliékovy.

Ostrouhej korku s dvanacti lotd Zzemlicek a rozmog
stfidku asi v Zejdliku smetany. Pak utfi Ctyry loty
masla s tfemi Zloutky, pFimichej k tomu rozmocené
Zemlicky, na drobno rozkrajenou petruzel, osol to a pfi-
michej lehce ze tFi bilk( snih, a pak strouhanou Zem-
lickovou kdrku. Vymaz mélkou formu maslem, vysyp
ji strouhanou Zemlickou, nalej do ni smiSeninu as na
palec zvysi a pak svitek upec.

323. Svitek bramborovy.

Zpén ve trech lotech rozpaleného maésla kousek na-
krajené cibule a petruzele, utfi ji pak s tfemi vejci,
pridej ctvrt Zejdliku mouky, obol to, pFidej nékolik uva-
fenych a rozstrouhanych brambor(, dobfe vie rozmichej,
naplii tim na predesly splsob mélky maslem vymazany
kuthan a upet to.

324. Svitek krupicny.

UtFi dvanact lotd masla, pridej k tomu Sest Zloutkd,
zejdlik pékné krupice, trochu to osol a dobfe rozmi-
chej, pak pfidej ze 3esti bilkd tuhy snih, vymaZz mélky
kuthanek hojné maslem a dej tésto do kuthanku na tfi
prsty zvysi. Potom dej kuthan do trouby a nech svitek
zvolna do zlatova upéci. Pak jej vyklop, nech vychla-
dnouti, rozkrajej na ¢tverhranné kousky, dej je do vétsiho
kuthanku, nalej na to Ctyry Zejdliky dobrého oslazeného
mléka a nech v troubé Ctvrt hodiny vafFiti, pak svitek



z trouby vyndej, mléko, jeZ se nevyvafilo, s ného slej
a polej jej pak néasledujici oméaékou: Rozkloktej v Zej-
dliku studené smetany pét Zloutkd, pFidej kousek cukru,
pristav k ohni a michej tim, az to zhoustne ; chces-li,
mUze$ do omacky té pridati pll Zejdliku dobrého vina,
musi$ vSak pak dati o dva Zloutky vice.

325. Svitek z telecich jater.

Omej libru péknych telecich jater, ustrouhej je na
struhadle a protla¢ je pak skrze Zzinéné eytko. Nech
rozhfati dvanact lotd hovéziho morku, proced jej a tfi
pak tak dlouho, az se zpéni, pFimichej pak k nému sedm
Zloutk( jeden po druhém, dvacet lotl Zemlicky v dobrém
mléce namocené a dobfe vymackané, pridej k tomu
ta rozstrouhanad jatra a dobfe to utfi, pFimichej pak
k tomu trochu majorankovych listk(, tluéeného kvétu,
kousek na drobno usekané citronové kdry, trochu tlu-
¢eného pepre, csol to a dobfe promichej, pFimichej pak
k tomu jesté zvolna ze sedmi bilk( tuhy snih, vymaz
formu maslem, vysyp rozstrouhanym chlebem, napln ji
tou smiSeninou a nech v troubé ne pfilis horké hodinu péci.

326. Svitek z teleciho masa.

Vezmi libru teleciho masa, kousek plsniho sadla,
kousek citrénové kary, Zemlicku v mléce namodenou a
vymackanou a vSe dohromady dobfe sesekej. UtFi Ctyry
loty maésla, rozmichej do ného CEtyry celda vejce, pridej
k tomu tu sekaninu, prilej dvé Izice smetany, osol a
pridej trochu tluceného pepfe a dvé lzice rozstrouhané
zemli€ky, a vSe dobfe rozmichej. Vymaz kuthan maslem,
napli tou sekaninou, dej do trouby a nech upéci. Upe-
Geny svitek rozkrajej na kousky a nes na stdl.

327. Svitek ze suenych hFibka.

Vyper v studené vodé Zejdlik susenych hiibkd a

uvar je v slané vodé do mékka, pak vodu sced, na



drobno je rozsekej, utfi na misce kus masla, vraz do
toho Ctyry celd vejce a dva Zloutky, rozmichej to, pridej
k tomu rozsekané houby, jednu ostrouhanou, v mléce
namoCenou vymackanou Zemli€ku, kousek na drobno
rozkrajené citrénové klry, okofen trochem kvétu, osol
a dobfe to promichej, vymaz kuthanek maéslem, vysyp
ostrouhanou Zemli¢kovou kdrou, vlej to do ného a nech
v troubé upéci, vyklop to pak na misu a dej celé na
stdl, aneb to rozkrajej a obloz tim bud 3penat, Cotku
aneb jinou zeleninu.
328- Svitek z vajec.

Uvar deset vajec na tvrdo, oloupej je a rozkrajej
je na drobno, utfi Sest lotl maésla aZ se zpéni, pFidej
k tomu pét Zloutkl, dobFe to rozmichej, pridej k tomu
jednu v mléce namocenou, ostrouhanou a s kouskem
masla utfenou Zemlicku, kousek na drobno rozsekané,
zelené petruzele, trochu kvétu, nékolik IZic smetany,
osol to, dej do toho rozkrajenad vejce, dobfe to rozmi-
chej, pak zvolna pFimichej z bilkl tuhy snih, vymaz
formu maéslem, vlej smiSeninu do ni a nech v troubé
upéci, vyklop to pak na misu a dej na stdl.

Zadéldvana a dusena jidla.

329. Budend teleci jatra.

Vyper Cisté erstva pékna teleci jatra, viechny Kka-
Zicky s nich sejmi a pak na tenké listky je nakrajej.
Potom rozpal na kuthanu kus masla, dej do toho IzZici
na drobno nakrajené cibule a asi minutu ji dus, potom
vloZ do toho nakrajena jatra, patficné to osol, pfridej
trochu tlueného pepfre a dus nyni jatra, Zeleznou lo-
patkou neustéle jimi obracujic, aZ nejsou vice krvava,
ale prilis suchd nesmi téz byti, ponévadz by pak byla



tvrda. NeZ je nese$ na stll, muze$ je téZ posypati tro-
chem kdry citrénové na drobno nakrajené.

330. Dusena jatra na jiny spusob.

Vyprana a Cisté obrand teleci jatra, s nichz jsi bilé
zespod byla odkrojila, prostrkej bud naskrze aneb to-
liko shorem slaninou. Potom rozpal v kuthanu ¢&tvrt
libry pFepusténého masla, dej do toho dvé IZzice mouky a
udélej z toho hnédou jiSku, pak vloz do toho upravena
teleci jatra a nech je jen trochu opéci- Pak je obrat a
kdyz z té strany jsou trochu opecena, prilej na né hor-
kou dobrou hovézi polivku, pridej cibuli Febicky prostr-
kanou, nékolik bobkovych listkd, citronovou kdru, octa
dle libosti, nékolik zrnek bilého pepFe a nech to na
prudkém ohni pdl hodiny rychle dusit, an by jinak jatra
ztvrdla. Teprv as ¢tvrt hodiny pred tim, neZ je mas
nésti na stdl, smi$ jatra osoliti.

331. Teleci jatra s kyselou smetanou.

Vyper pékna teleci jatra, sejmi s nich vsechnu kdzi
a prostrkej je péknou bilou na nudlicky nakrajenou sla-
ninou, kterdZz musi byti osolena a opepfena. Vymaz
malou panev ¢erstvym sadlem, dej na to nakrajenou
cibuli, nakrajenou mrkev, por, celer, petruzelové koFinky,
bobkovy list, trochu dymianu a marianky. Na to poloz
pak osolena jatra a nech je v troubé do Zlutava opéci,
pak pfilej pll vinné sklenicky dobrého octa a dobry pul
Zejdliku vyborné kyselé smetany, posyp to dvéma lzi-
cema strouhané Zemlicky a nech takto jatra zvolna v je-
jich Stavé do mékka dusiti, pFi ¢emz Stavou touto jatra
pilné polévej. Nez jatra nese$ na stll, osol je, a pak
poloZ je na misu. S omacky seber viechnu mastnotu,
osol ji a skrze sejtko na jatra proced.



332. Jatemf knedliky.

UtFi dvanact lotl masla, az se zpéni, vraz do toho
Sest celych vajec, prFidej tFi sparky s kouskem masla
utifeného CGesneku, na drobno rozkrajenou klru z pali
citronu, trochu tlu€eného nového kofeni, malounko tlu-
€eného bilého pepre a kavovou Izicku pFebranych ma-
riankovych listk(l, osol to a dob¥e vsechno promichej.
Ustrouhej dvé libry ¢erstvych telecich jater na struhadle
a pridej k ostatnimu, pak pfridej tolik nastrouhané zem-
licky, aby z toho bylo husté tésto, dobFe to promichej
a nech pal hodinu stati. Potom délej z toho kulaté
knedlicky asi jako jablko veliké, dej je do vafici vody
a nech pll hodiny vafFiti. Pak je vyndej, rozkroj na plle*
posyp rozstrouhanou Zemlickovou klrkou aneb usmaZze-
nou rozstrouhanou ZemliCkou a polej je novym rozpa-
lenym maslem. Mu0ze$ k nim pFidati do nadobky bud
omacku sardelovou (. 69) aneb omacku se Zampiony
(€. 80).

333. Teleci jazyk s polskou omé&ckou.

Uvar do mékka teleci jazyky v slané vodé a pak
je oloupej. Dej na kuthan slaninu na tenké listky na-
krajenou, jednu velkou na kolacky rozkrajenou cibuli*
jednu rozkrajenou mrkev, trochu celé vSehochuti, teleci
rozsekané kosti, teleci uvarfené jazyky a nech to do
hnéda dusiti. Pak to posyp lzici bilé mouky a nech
jesté dusit, aZje mouka hnéda, potom pfilej pll Zejdliku
¢erveného vina a pll Zejdliku dobré hovézi polivky,
nech to svafiti, pak jazyky vyndej, a omacku skrze sejtko
proced do jiného kuthanku. Nyni vloz do této omacky
ty jazyky, pfidej tFi loty hrozinek a tfi loty oloupanych
a na nudlicky nakrgjenych mandli a nech to jeSté sva-
Fiti. Kdyz chce$ dati jazyky na stll, prostrkej je dfive
jesté mandlemi na nudlicky nakrajenymi, vlej omacku
na misu a poloz jazyky do ni.



834. Teleci jazyk s omackou pomorancovou.
Uvar teleci jazyky do mékka, sejmi s nich vSechnu
bilou kdzi¢ku, rozkroj jazyky uprostfed po délce, po-
lej je maslem, obal strouhanou Zzemliékou a upec je
na rosti a dej pak na misu do pomoranéové omacky,
jiz jsi byla uchystala. Oméacka tato pFipravuje se
néasledovné: Udélej z kousku masla a bilé mouky hnédo-
Zlutou jisku na omacku, pfFilej k tomu dobrou hovézi
polivku, pFidej kousek cukru, na némzZ jsi ostrouhala
kiru jednoho pomorance, vytla¢ do toho $tavu z téhoz
pomorance, potom pfidej celou cibuli, Febicky prostr-
kanou, a nech to dobfe vafiti, pak omacku skrze sytko
proced a nalej na upeCené jazyky.
335. Dusené teleci ledvinky.
PFipravuji se zcela na tentyZz splsob jako dusena
teleci jatra (€. 329).
336. Teleci ledvinky na kyselo.

Také tyto ledvinky pFipravuji se zcela na tentyz
splsob, jako teleci jatra s kyselou smetanou (¢. 331).

337. Teleci maso se smetanovou omackou.

Skrajej dvé libry teleciho masa na Cc¢tverhranné
kousky as na dva prsty ztloustl a nasol je, pak dej
¢tvrt libry mésla na kuthanek, pfidej jednu velkou na
drobno rozkrajenou cibuli, vloZz do toho to maso a nech
je do Cervena péci, pak k tomu pfidej dvé lzice octa,
zejdlik dobré kyselé smetany a trochu tlu¢eného pepfe,
nech jeSté chvili povafiti, pak to vyndej na misu a obloz
smazenymi brambory.

338. Teleci maso s karfiolem.
Nakrajej z teleci kyty aneb z telecich pleci Fizky
a nech je v silné hovézi polivce asi pll hodiny vafiti.

Ober ¢gisté velkou razi karfiolu, neb dvé malé, a nech
Vavrové Prazska knchafka. 9



jej vafiti v hovézi polivce do mékka. Udélej bledou
jiSku z nového masla, rozdélej ji trochem hovézi po-
livky, nech omacku trochu svafit, okofen ji kvétem, dej
do ni ty Fizky teleciho masa, rozkrajej vareny kariiol
na Ctvrtky, dej je k Fizkim do omacky, nech to jesté
trochu povaiit a nes na stdl.

339. Teleci maso s vinem.

Rozkrajej teleci hrudicko na kousky, omej je Cisté
a nech trochu vafiti v hovézi polivce, osol to, a kdyz
se maso odpéni, pFilej k tomu sklenku bilého vina,
pridej nékolik Tebickl a Spetku tlugeného pepie a dva
neb t¥i citronové kolatky a nech to dobrou pdl hodiny
variti. Potom sced polivku do kuthanu, zapraZz bledou
jistickou, dej do t¢ oméacky varené teleci maso a nech
je jeSté trochu povafiti; zakloktej do toho dva Zloutky,
vylej to i s masem do hluboké misy a nes na stdl.

340. Teleci maso s paprikou.

Omej dvé libry teleciho masa, trochu je sklepej a
rozkrajej na uhledné kousky, dej na kuthanek dvé na
drobno rozkrajené cibule, Sest lotd masla, vloZ rozkréa-
jené maso do toho, priklop a nech dusiti do mékka,
pfidej pak k nim nékolik Izic hovézi polivky, popras
trochem mouky, posyp paprikou, nech to jeSté néja-
kou chvili dusiti, dej pak na misu a nes na stdl. Chces-li
maso toto miti lepsi, tedy je uprav na tentyZ splsob
jako kuratka s paprikou.

341. Teleci maso s citronovou omackou.

Nakrajej z telecich pleci as na prst tlusté Fizky,
naklepej je, vloz na kuthan, nalej na né vafici slanou
hovézi polivku a nech je dobrou ptl hodiny v ni vafiti.
Nech pak rozhvati kousek Cerstvého masla na kuthanku,
dej do ného dvé Izicky mouky a udélej bledou jisku,



rozdélej ji pak hovézi polivkou, v niz jsi byla Fizky
vafila, vloz do této omacky uvarené Fizky, vytla¢ dio
toho $tavu z plli citronu, pFidej trochu kdry citrénové
na drobno nakrajené a trochu kvétu, nech Fizky do
mékka uvarit a nes na stdl.

342. Teleci kyta neb hradi s vinnou omackou.

Dej do hlubokého kuthanu kus maésla a jednu vel-
kou, na drobno rozkrajenou cibuli, vloZ na to bud’ spodni
¢ast z kyty, z kteréz jsi byla kost vyfFizla, aneb hrudi,
z kterého se téZ kosti vyFiznouti musi, osol, a nech ¢tvrt
hodiny na mirném ohni dusiti, nesmi to vSak zhnédnouti,
nalej pak na to jednu ¢ast hovézi polivky a €ast vina,
nalej obojiho tolik, aby bylo maso Uplné kryto, pfFidej
k tomu jesté pal libry libového teleciho masa, sparek
Cesneku, nékolik zrnek pepre, maly kousek zazvoru, bob-
kovy listek a nékolik zrnek nového kofeni, pFiklop to, a
nech vafiti do mékka. Kdyzjest hrudi dosti mékké, vyndej
je a vloz na jiny kuthan, ostatni maso vyndej téz, a na
drobno je usekej, pridej k tomu osm Zloutk(l na tvrdo
uvarenych, Sest lotl masla v pali Zejdliku mouce rozva-
leného a utlu¢ vSe v mozdifi, tak aby z toho stala se
jemna kasi¢ka, dej to do hrnce, proced na to polivku,
v niz se maso bylo vafilo, dobfe to rozkloktej, nalej to
do kuthanku na hrudi, pfidej k tomu na Spicku noze
kvétu jemné utlugeného, kousek citrénové klry nadro-
bno rozsekané, a nech to je$té trochu povafiti.

343. Teleci hlava sekana.

Uvar v slané vodé do mékka dobfe ocisténou teleci
hlavu, kosti vyber a nakrajej pak hlavu na ¢tverhranné
kousky. Potom rozsekej kus teleciho masa a kousek
teleciho loje od ledviny, pridej k tomu kousek rozkra-
jené cibule a rozsekané citronové kdry, pak pridej jednu
v mléce namocenou a vymackanou Zzemli¢ku, s které

9*



jsi byla kdrku odkrojila, vée dobfe dohromady sesekej,
zilky vyber a sekaninu v mozdifi utlu¢, pak k tomu
pridej tfi na masle michana vejce, ¢tyry o€isténé maslem
utiené sardele, Sest Zloutkd, Sest lZic smetany, osol to
a dobfe rozmichej, pak vymaz cerstvym maslem ple-
chovou misu s okrajkem, dej na ni polovici té sekaniny,
vloZz na sekaninu rozkrajenou teleci hlavu, polej ji ci-
trénovou Stavou, dej na ni druhou polovici sekaniny,
polej to rozpuSténym novym maslem, posyp rozstrou-
hanou Zemlickou a sardelemi na drobno rozkrajenymi,
dej do trouby a nech zvolna upéci, a v mise, v niZ jsi
to byla upekla, nes to na stdl.

344. Cela hlava teleci s vinnou oméackou.

Teleci hlavu, na které vsak kdze musi ostati, nech
od Feznika o€istit, o€i vyloupni a s jazyku, jak dalece
muze§, kGzi stahni a teplou vodou je$té hubu dobie
vymej, pak hlavu zavaz do ubrousku, dej do velkého
hrnce, nalej na ni studené vody, osol, pfidej k tomu
Zejdlik vina, kus citronové klry a celou cibuli, a uvar
hlavu do mékka, pak rozdélej 1zicku bilé mouky s kou-
skem masla, pridej k tomu Sest Zloutkd, dobfe to roz-
michej, pfilej Zejdlik vina, maly kousek cukru, o ktery
jsi byla klru jednoho citronu ostrouhala, postav k ohni
a michej tim, az to zhoustne, pak dej uvafFenou teleci
hlavu na misu, polej tou omackou a obloz Zemlickou
na drobné kostky nakrajenou a do Zlutd usmazenou.

345. Dudené teleci Fizky.

Nakrajej z teleci kyty uUhledné kousky, osol je a
slaninou prostrkej. Dej na kuthan kousek ¢erstvého
masla, kousek mrkve, jednu cibuli, oboje na kolacky
nakrajené, nalej na to hovézi polivku, dej do toho upra-
vené teleci Fizky a nech je na prudkém ohni dusiti.
PFiklop totiz kuthan plochym vickem, dej na vicko Zi-
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zavé uhli, aby Fizky ee shora pékné zhnédly, zacasté po-
lévej Fizky omackou, v niz se tyto dusi, kdyby vsak
omécka prilis vysychala, musi$ pfFiliti hovézi polivky.
Dej na jiny kuthanek kousek c¢erstvého masla, asi tFi
prehrsti malych cibulek, vlej na né nékolik IZic vody
a nech je dusiti do mékka; nyni rozhrej dva loty masla
na jiném kuthanku, dej do toho vafecku mouky a roz-
michej to s pll Zejdlikem smetany a nech to vafiti.
Nalej to pak na misu, urovnej do toho dusené Fizky a
obloz je duSenymi cibulkami.

346. Teleci Fizky se Zampiony.

Nakrdjej z teleci kyty od spodu na prst tlusté a tFi
prsty Siroké kousky, sklepej je nozem trochu do Sifky
a po obou stranach je patficné nasol. Dej na kuthan
nékolik listkd pékné slaniny, klad' na né ty teleci Fizky,
rozkrajej pul cibule na kolacky, poklad ji Fizky, posyp
je zelenou petruzeli a trochem nakrajené citronové kdry,
polej to trochem rozpusténého masla, pfiklop to a nech
do meékka dusiti, prFilévej vSak zacasté trochu vina a
hovézi polivky. O¢ist pékné cerstvé Zampiony, jichz
vezmi maly talifek, koFinky trochu odkroj, vyper je
nékolikrate v isté vodé a rozkrajej na tenké listky. Dej
na kuthanek $est lotll masla, vloZ do toho ty Zampiony,
sced na né Stdvu jednoho citronu, pridej jednu malou
bilou, na drobno rozkrajenou cibulku, osol toanech chvili
dusiti. Kdyz ma$ Fizky nésti na stll, vlej dusené zam-
piony na misu a dej na né dudené Fizky s jejich Stavou.

347. Teleci karbonatky s omackou.

Sejmi spodni &ast teleci kyty, sefeZ vsechny kizi-
Cky. Sesekej maso na drobno dohromady se Ctvrti librou
hovéziho tuku, se €tvrti librou plsniho sadla, s kouskem
citronové klry a se &tyFmi Salotkami, potom to osol, oko-
fefl tluCenym pepfem, rozmichej do toho dvé cela vejce,



popra$ val moukou, vyvalej v tom tu sekaninu rukama
a nakrajej z toho stejné, asjako slepici vejce velké kou-
sky, kazdy kousek rukama zakulat, a nadélej z toho
karbonatky. Rozpust na kuthanu trochu masla, klad do
ného karbonatky, jeden vedle druhého, a upe¢ na obou
stranach do Zlutd, nalej na né, mas-li po ruce, trochu
Stavy z pecené a nech je je$té trochu dusiti. Udélej
z dvou varetek mouky a kousku masla bledou jisticku,
nalej do ni trochu hovézi polivky a nech omacku svafiti.
Zatim nech svaFit v malém kuthanku koflicek vinného
octa, dej do ného cibuli na kolagky rozkrajenou a malou
IZi€ku celého pepre. Kdyz se to asi na dvé tretiny svafi,
nalej to do t¢ rozdélané omacky a nech povafiti, pak
odstav omécku od ohné, seber s ni omastek, sced ji a
patFicné osol, Sesekej dohromady ¢tyry malinké Kkyselé
okurky, 1Zicku kapar, néco zelené petruzele, Sest Salotek,
a nech to v kuthdnku na kousku masla Ctvrt hodiny
dusiti, nalej do toho omacku a nech nékolik minut vafiti,
pak Cisté to opén aje-li zapotFebi, jeSté pfFisol. Urovnej
na misu vénec z karbonatek a nalej do prostfed tu omacku.

348. Teleci zadélané mozecky.

Vloz do vlazné vody tfi neb ¢tyry teleci mozecky,
nech je v ni pll hodiny lezeti, aby bodné zbélely, pak
s nich kdzicku stahni a vloZ je do studené vody. Pak
rozkrajej jeden celer, jednu mrkev a jednu cibuli, v3e
na tenké listky, dej to do kuthanku, pfidej k tomu kou-
sek masla a nech to chvili dusiti, pak na to nalej Zejdlik
hovézi polivky a nech to pdl hodiny vafFiti. Pak mozetky
z vody vyndej, dej je do kutkanku, osol je a sced nané
§tavu z té svareniny a nech je v ni €tvrt hodiny vafiti.
Udélej z kousku masla a ze lzice bilé mouky bilou
jisku, sced do ni omacku z moze€kl, dobfe to rozmichej
a nech svafiti; kdyby byla omacka tuze husta, prilej



trochu hovézi polivky, pak vloZz moze¢ky do misy, omé-
¢ku osol a vytla¢ do ni Stavu z citronu, polej ji mozecky
a nes je na stdl.

349. Teleci mozecky s maslovou oméckou.

Uprav mozetek na predesly splsob. Pak dej do kut-
hanku osm rajskych rozkrojenych jablicek, prFidej k tomu
nékolik 3alotek, bobkovy list, jeden Febitek, osm pepfd,
kousek surového libového uzeného masa, kousek cerst-
vého masla a nech to pll hodiny dusiti, pak do toho na-
lej velky Zejdlik husté méslové oméacky a nech to jeSté
pul hodiny vafiti, pak to skrze husté sejtko protlag, osol,
pridej jeSté kousek Cerstvého masla, kvétem okofen a
rozmichej, vloZz pak upraveny moze¢ek na misu a polej
jej tou oméackou. Shora zminénou omacku maslovou
takto pFiprav: Rozhiej na kuthanku kus masla, dej do
ného dvé lzice mouky a udélej bledou jisku, pak nalej
do ni poznenahla tolik dobré hovézi polivky, aZ je z toho
hustd omacka, musis ji vsak stale michati, kdyZz se po€ne
vafiti, pFidej jednu cibuli, jeden Febitek, trochu petru-
Zelové nati, kousek citrénové klry a nékolik pepfl a
nech pak hodinu zvolna vafiti, pak mastnotu s ni seber,
skrze sejtko protla¢ a pridej k predes$lé oméacce. Touto
oméackou muze$ téZ zadélati kufata aneb teleci maso.

350. Teleci karbonatky s kaparami.

Nakrajej pékny kus teleciho masa od karbonatek na
Ghledné Fizky, vyber z nich klstky, osol je a pomaz
rozpuSténym maslem, pak je posyp rozstrouhanou Zem-
lickou a na rosti je upeC. Dej je pak na kuthan, nalej
na né asi zejdlik dobré smetany, pfidej kousek nového
maésla, kousek citrénové kliry na drobno nakrajené a ma-
lou hrstku kapar, priklop to pak poklickou, poloz na ni
Zizavé uhli a nech karbonatky povafriti, potom vytlac¢
na né jesté stavu z citronu a nes na stdl.



851. Sekanina teleci.

Sesekej na drobounko zbytky z teleci pe€ené. Nech
rozejiti na kuthanu kousek nového masla, pridej do toho
vafeCku mouky a IZicku rozkrajené cibulky a upraz to,
az cibulka trochu seZloutne, pridej pak k tomu trochu
na drobno rozsekané zelené petruzele, rozdélej to s do-
brou hovézi polivkou a pfrilej trochu 3Stavy z pecené a
nech to asi deset minut povafiti, pak dej do toho sese-
kané maso, malounko to osol, posyp citronovou klrou
na drobounko rozkrajenou, pfFiklop kuthan a nech to tak
as deset minut na ohni stati, nesmi se to vSak vafiti, pak
proced na to citronovou $tavu a dej na stdl.

353. Teleci zavitky.

Nakrajej z teleci kyty na prst tlusté a jako dlan
Siroké kousky, noZem je trochu sklepej, po jedné strané
slaninou protédhni a trochu osol. Chce$-li patnéct tako-
vych kouskl upraviti, dej Sest lotl masla na kuthan,
ctvrt libry ociSténych rozkrajenych sardeli, trochu ci-
bule na drobno nakrajené, nékolik zrnek vsehochuti, a
kousek mrkve. Sbal nyni slaninou protahnuté Fizky, ale
tak, aby slanina zlstala na povrchu, klad je stojaté do
kuthanu, poklad' je kousky méela, vlej na né sklénku
bilého vina a pravé tolik dobré hovézi polivky a nech
tyto zavitky pfi mirném ohni asi malou hodinu dusiti,
pak je popras dvéma lzicema pékné mouky, je-li zapo-
trebi, pfilej k tomu jeSté trochu hovézi polivky. Kdyz
mas zavitky nésti na stll, vyndej je opatrné na misu,
proced oméacku skrze sejtko a vytla¢ do ni $tavu jednoho
citronu.

353. Nadivané teleci zavitky.
Nakréjej ze spodni Casti teleci kyty na prst tlusté

listky a rozklepej je palickou trochu do Sifky. Sesekej
dohromady asi libru teleciho masa a libru plsniho sadla



na drobounko, dej to do mozdife a utlu¢ to se CtyFfmi
vejci a trochem usmazenych cibulek, protla¢ to pak
skrze Fidké draténé sejtko, namaz touto sekaninou Fizky,
sbal je a tenkou niti svaz, pak zavitky jeSté na obou
koncich nadivkou naplfi, sloZ je do kuthanu, osol, nalej
na né mastné hovézi polivky a udus do mékka. Nez
das zavitky na stdl, sejmis nich nité, potfi je omackou
z teleci pecené, urovnej je na misu a pfidej k nim oma-
C¢ku se Zampiony (€. 80) aneb omacku s lanyzi (€. 81).

854. Teleci Fizky se sardelemi.

Nakrajej z telecich pleci na prst tlusté kousky,
sklepej je hodné nozem, a trochu je posol, dej na kut-
hanek na kazdou libru ¥izk( &tyry loty maésla, jednu ci-
buli na drobno rozkrajenou, vloz do toho Fizky, pfiklop
a nech dusiti do mékka, musi§ vdak podlévati trochem
polévky, aby nevysmahly, pfidej pak k tomu sardelové
maslo, na kazdou libru Fizk( poéitej &étyry sardele, nech
to jeSté chvilku dusiti, pak to dej na misu a podej
k tomu citron na ¢&tvrtky nakrajeny.

855. Teleci brzliky s hnédou oméackou.

Vyper asi ¢tyry brzliky a nech je pét minut vafiti
v slané vodé, sced ji a nech brzliky v studené vodé vy-
chladnout a nakrijej je pak na tenké Fizky. Sesekej
trochu zelené petruZele, Sest 3alotek a nékolik Zampiont
na drobno a nech to v kuthanku na masle ¢tvrt hodiny
dusiti. Rozh¥ej na kuthanu kousek masla, sloz do ného
rozkrajené brzliky podle sebe, osol je a nech po obou
stranach trochu opéci, pridej k nim pak tu sekaninu,
nalej na to dobrou hnédou omécku a nech ¢tvrt hodiny
povafFiti. KdyZz mas brzliky dati na stll, seber s omacky
vSechen omastek, vytla¢ do toho $favu z citronu, je-li
zapotiebi, tedy je$té trochu osol a nes horké na stdl.
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Hnéda omacka takto ee pFipravuje: Rozkrajej na kousky
jednu cibuli, jednu mrkev a trochu petruZele, nech
v panvi na prudkém ohni ¢tvrt libry maésla do hnéda
rozpalit!, dej rozkrajenou zeleninu do toho, pfilej pdl
vinné Bklenky octa a trochu tluéeného pepre, osol to a
nech povafiti, pak omacku skrze sejtko proced.

356. Teleci brzliky se slaninou.

Vloz pékné bilé brzliky do studené vody, nech je
v ni pal hodiny, pak je vyndej a vloZ do vafici slané
vody a nech je pét minut vafiti, pak je opét do studené
vody vloz, a nech Uplné vychladnouti, pak je vyndej a
¢istym ubrouskem je osu$, protdhni je povrch slaninou
tence nakrajenou. Rozpust na rendliku kus masla, vloz
do ného brzliky slaninou dospod, osol je, a poklad' cibuli
na tenké kolacky nakrajenou, pfidej kousek mrkve, téz
na tenké listy nakrajené, a jeden bobkovy listek, pak to
priklop a nech dusiti, kdyZ pak slanina za¢ina hnédnouti,
tedy k tomu pfidej nékolik Izic hnédé polivky aneb
jiné silné masité polivky, nech to pak zvolna vafiti,
kdyZ pak se S§tava vSechna zavafila, tedy brzliky vyndej
a obloz jimi zeleny hréasek, aneb k nim uprav nasledujici
oméacku: Dej do hrnku osm Salotek na drobno rozkra-
jenych, ¢tyry loty libové, téz na drobno nakrajené Sunky,
jeden bobkovy listek, nékolik celych pepfd, a dva Fe-
bicky, nalej na to kavovy koflik octa, pFiklop to a nech
to zcela zavafiti. Dej na kuthanek kus masla, dvé Izice
bilé mouky a udélej bledou jisku, nalej do ni tolik dobré
masité polévky a téz, mas-li, trochu hnédé polévky, aby
z toho byla pFihoustld omécka, rozkloktej to a nalej na
Salotky a nech jesté pll hodiny vafiti, pak s této oméacky
vSechnu mastnotu seber, proced ji skrze eytko, nalej ji
na upravené brzliky a nes horké na stdl, aneb chces-li,
mUze$ omacku podati zvlast v misce.



357. Teleci okruzi.

Vyper teleci okruzi nékolikrate v studené vodé,
nech je vafiti, osol a zaCasté jim zamichej, ahy se sliz
vyvafFil, sced pak vodu a vyper okruZi jesté jednou v stu-
dené vodé. Nech je vafiti vjiné Cisté vodé aneh v ho-
vézi polivce, a kdyz je dost mékké, rozkrajej je na kousky
a uprav k nému omacku timto splischem. Rozpust v kut-
hanku kousek masla, dej do ného kousek cibule na
drobno rozkrajené, prfidej dvé lzice mouky, udélej ble-
dou jiSku, rozdélej ji polivkou, v niz jsi byla okruzi po-
druhé vafila, prilej sklenicku bilého vina aneb trochu
octa, pridej nékolik kolagkd citronu, nékolik Febi¢kd a
zrnek pepfe, nech to trochu povafiti, rozkloktej dva
Zloutky s trochem polivky, pfFilej do omacky a nalej ji
pak na rozkrajené okruZi.

358. Teleci ohony.

Ocist dobFe zcela Cerstvé ohony teleci a rozkrajej
je na podlouhlé kousky, v slané vodé nékolik minutje
spar, pak je v cCerstvé vodé nech vychladnouti, osus je,
osol a na kousku maésla s celou cibuli, s malou mrkvi,
s trochem petruzelové nati ope¢, pak to polej maslovou
oméackou (C. 349) a trochem dobré hovézi polivky a uvar
je do mékka. Potom prendej vidlickou kousky ohonu
do jiného kuthanku, oméacku, je-li jesté Fidka, nech tak
dlouho vafit, az trochu zhoustne, pak pFimichej nékolik
Zloutk@, vytlag do toho S$tavu z citronu, aby to mélo
pfijemnou zakyslou chut, patficné osol a omacku skrze
2inéné sejtko na kousky ohonu protlaé. KdyZz mas ohony
nésti nastdl, pridej do omacky 1Zziku petruzelové nati na
drobno nakrajené a sparené, a podej to horké v hluboké
mise na stal.

359. Zadélané teleci nozZicky.

Tyto upravuji se zcela na tyz splisob jako teleci ohony
(€. 358).



360. Zadélané teleci plice.

Vyper Cisté teleci plice i se srdcem a uvarje v oby-
Cejné hovézi polivce do mékka, pak je nech vychladnout
a na nudlicky rozkrajej. Zatim rozpust kus masla na
kuthanku, pfFidej do toho trochu mouky a upraZ ji
zvolna na mirném ohni s cibuli na drobno rozkréjenou,
az tato nazloutne, pak pridej petruzel na drobounko se-
sekanou a rozmichej to s dobrou hovézi polivkou, vsyp
do toho nakréajené plicky, trochu citrénové klry na dro-
bno nakréjené, prilej ctvrt Zejdliku octa, osol to a nech
jesté pll hodiny dobfe povafiti. KdyZ mas plicky nésti
na stdl, osol je a vytlat na né stavu z pali citronu.

361. Dusené skopové ledviny.

Vyper CEtyryadvacet skopovych ledvinek a nech je
hodinu v slané vodé vafiti, pak stdhni s nich kdZzi¢ku a
rozkroj je na délku v plli a pak na tenké listky. Smi-
chej nékolik Izic mouky s trochem soli a tlu¢eného pe-
pre aobal v tom nakrajené ledvinky. Rozpal v kuthanu
Ctvrt libry cCerstvého maésla a dvé Izice provence-ského
oleje, pfidej k tomu trochu cibule na drobno nakrajené,
vloZz do toho v mouce obalené ledvinky a nech je deset
minut dusiti, musi$ jimi vSak nékolikrate zamichati. Pak
vytia¢ do toho S$tavu z jednoho citronu, pfilej do toho
trochu oméacky z pecené a koflik €erveného vina a nech
to jeSté nékolik minut na ohni, aby to zhoustlo, nesmi
se to vSak variti.

362. Dusené skopové ledviny na jiny splsob.

Vyper €isté osm skopovych ledvinek, nech je osak-
nouti, rozkroj je po délce v plli a rozkrajej na tenké
listky. Rozpal v kuthanu kus ¢erstvého masla, dej do
toho &tyry Salotky, nékolik Zampiond a zelenou petruzel,
v8e na drobno rozkrajeno, pak nakrajené ledvinky a nech
do mékka dusiti. Vyndej pak ledvinky z kuthanu, pFilej
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do S$tavy v kuthanu nékolik 1Zzic hnédé polivky a trochu

mouky a dobfe to rozmichej, vloz do kuthanu zase led-

vinky, osol je, vytlat do toho Stavu z citronu a nech

ledvinky je$té chvili dusiti, pak je horké dej na misu.
363. DusSené skopové jazyky.

Skopové jazyky ve vlazné vodé nech hodinu leZeti,
pak je ¢tvrt hodiny vaF, nacez je v studené vodé nech
vychladnouti, potom sejmi ostrym nozem s nich kzi,
rozkroj kazdy jazyk podél v plli a osol. Poklad dno
kuthanu as na palec zvysi cibuli na tenké kolacky nakré-
jenou, urovnej na ni podle sebe rozpllené jazyky, posyp
je peprfem na hrubo utluéenym, polej ¢&tvrti librou nej-
lepsiho oleje provence-ského, pfiklop dobfe kuthan a
nech jazyky zvolna do mékka dusiti. Musi§ vSak miti
k tomu zretel, aby cibule se nepfipalila, cibule musi byti
jako jazyky Zlutavd a zcela mékka. Kdyz mas jazyky
nésti na stll, slej s nich vSechen olej, urovnej na misu
jazyky s cibuli v pékné jehlance a vytla¢ na né Stavu
z citronu.

364. Skopové jazyky se studenou omackou.

Uvar skopové jazyky na polo v slané vodé, pak
s nich kdzi¢ku sejmi a vloZ je na kuthan, nalej na né
trochu masité polivky, trochu octa a trochu bilého vina,
pfidej k tomu jeden bobkovy listek, nékolik pepFd, dva
Febicky, jednu cibuli, malou mrkev, oboje na kolatky
nakrajeno, pfiklop to a nech dusiti do mékka, pak ja-
zyky z oméacky vyndej, rozfizni je po délce a vloz je
na misu, nalej na né nékolik Izic dobrého provence-ského
oleje, trochu estragonového octa, posyp tluéenym peprem
a soli, priklop to a nech tak nékolik hodin stati, pak
pfiprav nasledujici omacku: Protla¢ do misky tfi na
tvrdo uvarené zloutky skrze zinéné sejtko, pridej k tomu
tfi neb Ctyry Izice hofCice, pal lZice spafené, na drobno



rozsekané petmzelové nati, trochu estragonovych listkd
téZ sparenych a na drobno rozkrajenych, plnou lZici sar-
delového masla, dvé Izice provence-ského oleje, na 3picku
noze tluéeného bilého pep¥e a trochu soli, dobfe to roz-
michej, pFfimichej pak k tomu jeSté tolik rozpusténého
rosolu, aby z toho byla hodné pfFihoustld oméacka, nalej
ji pak do mélké misky, vloz do ni upravené jazyky a
udélej okolo vénec z rozsekaného rosolu.

365. Zadélavané skopové maso se smazenou cibuli.

Rozkrajej skopové maso na listky, dej je na kut-
han, pfidej do toho jednu na kolacky nakrajenou ci-
buli, pak kus €erstvého masla a nech to upéci, pak do
toho vlej néasledni oméacku. Rozkrajej Sest péknych ci-
buli na drobné kostky, a nech ve ¢&tvrti libfe mésla do
zlatova usmaziti, pak ji dej na zinéné sejtko, aby dobfe
osakla. K maslu, jez jsi s cibule scedila, pFidej jesté
kus masla a Ctyry lzice mouky a udélej z toho bilou
jisticku, pfFilej k tomu Zejdlik dobré hnédé hovézi po-
livky (€. 2), Zejdlik dobrého kyselého vina, dvé lzice do-
brého vinného octa, pridej nékolik zrnek bilého pepfe,
kus cukru a trochu nakrajené klry citrénové i nech to
svarit, az je z toho prFihoustla oméacka. Pak ji skrze
2inéné sejtko protla¢, dej do toho smazenou cibuli, nech
povafiti, pak ji od ohné odstav, pFidej IZici masla sar-
delového, dvé Izice dobré hofcice a Stavu z jednoho
citronu, dobfe to rozmichej a postav na teplé misto.
Kdyz omackou touto opecené skopové listky polejes,
nech to tak dlouho na ohni, azje to vafici, pak urovnej
v8e na misu a obloZ usmaZenou Zemlickou.

366. Skopova sekanina s vejci.

Z péknych zbytk( pecené skopové kyty sefez maso
s kosti, rozkrajej je na drobounko a dej na kuthan. Dej



na kuthanek tolik hnédé oméacky (é. 355), mnoho-li za-
potFebi, a pak pFilej polovici tolik hovézi polivky, mnoho-li
jsi omacky nalila, rozmichej to, osol, vytla¢ do toho $tavu
z citronu, oméacku tuto skrze Zinéné sejtko na sekaninu
sced, dobfe to rozmichej, poklad kousky masla, polej tro-
chem hnédé polivky a postav na teplé misto. NeZz mas to
nésti na stdl, pfistav na prudky ohen, michej tim, az
sekanina se vari, uprav ji pak na misu, obloZ vejci stra-
nénymi, jeZ se takto pFipravuji: Do vaFici octem pro-
michané vody vraz zrychla cerstva vejce, a jakmile na
povrch vyplynou, vyber je shbéra¢kou a poloz do studené
vody. Pak rukou je vybirej, do kola pékné na ruce pfFi-
stfihuj a zase do jiné studené vody vioz. KdyzZ je mas
dati k masu, zvolna je ohfej a trochem pepfe asoli posyp.

367. Dusena skopova kyta.

Péknou skopovou kytu drevénou palickou hodné
sklepej, kdzicku s ni sejmi a asi tfemi sparky Cesneku
na nudlicky nakrajeného prostrkej a nasol, pak dej do
kuthanu dvé velké na kolacky nakrajené cibule, asi dvacet
zrnek nového kofeni, tfi Febfcky, osm zrnek pepre, kou-
sek celého bilého zazvoru, dva neb tFi bobkové listky,
pak na to proced pull Zejdliku vinného octa, v kterém
jsi byla trochu dymianu svafila, vloZz do toho pFiprave-
nou kytu, pFiklop dobfe poklickou neb hlubokou misou,
tak aby para odchazeti nemohla a nech ji zvolna do
meékka dusiti, musi$ ji vSak asi dvakrat neb trikrat pfi
tom obratiti; kdyby omacka vysychala, podlej trochem
hovézi polivky. Kdyz jest kyta dosti kiehka, vyndej ji,
s omacky mastnotu seber, dej mastnotu na jiny kuthan,
vloz do ni tu kytu a nech tuto po obou stranach pfi
prudkém ohni do hnéda opéci. Oméacku, s niz jsi byla
mastnotu sebrala, do hrnku sced, cibuli a ostatni koFeni
hodné rozmichej a téz skrze sejtko do oméacky protlac,



144

pak udélej hnédou jisku, zapraz ji tu omacku, pridej
kousek cukru do hnéda uprazeného, vlej ji pak do kut-
hanu na kytu, nech je$té kytu tfi minuty v oméacce po-
variti, pak ji vyndej, na Uhledné kousky rozkrajej, vloz
do hluboké oh¥até misy, polej ji tou oméackou, obloz
smazenymi brambory a nes horké na stdl.

- 368. Busené skopové plece.

Pékné skopové plece sklepej a Cisté omej, kosti
vyber, uvnitf osol, pak je sviii a niti obvaz, vloz pak
zavitek do hlubokého kuthanku, nalej nan koflik mastné
masité polivky, prFidej k tomu cibuli, mrkev, bobkovy list,
maly sparek Cesneku, nékolik zrnek pepre, dva Febicky,
kousek zelené petruzele, a uech to zpovolna do zlatova
dusiti, pFilej pak jesté koflik hovézi polivky a nech du-
siti do mékka, pak zavitek vyndej, nitsejmi, do omacky
pak pfilej trochu hnédé polivky, nech ji svafFiti, pak
mastnotu seber a omacku skrze sytko proced na za-
vitek, ostatni omacku podej v misecce.

369. Skopové hrudi s dudenou rejzi.

Ocist pékné skopové hrudi, odFizni malou dolejsi
kost, nech je Ctvrt hodiny ovafiti, pak vychladnouti.
PFikroj nyni Ghledné hrudi a nech je pak v mastné ho-
vézi polivce zvolna do mékka variti. Mezi tim vyper
pll libry pékné rejze, dej ji na kuthan, polej Zejdlikem
Stavy z hrudi a Zejdlikem hnédé polivky, pfFidej cibuli,
do nizZ jsi dva Febicky byla vtlatila, osol, pFiklop kuthan
a nech rejzi zvolna dusiti, nesmi§ vSak tim michat, aby
rejze byla celd. Nech rejzi tak dlouho dusit, az je mékka
a vsSechna tekutina do ni se vsédkne. Dej nyni rejzi na
podlouhlou misu, vloZz na ni hrudi na Ghledné kusy na-
krajené, a vlej na to trochu té Stavy, v niz jsi hrudi
byla varila.



870. Zadélané skopové maso s omackou ze zeleniny;

Rozkrajej zbytky ze skopové peCené na uUhledné
kousky. Dus na masle na drobno rozkrajenou petruzel,
Salotky a Zampiony, popra$ to trochem mouky, pfilej
vina a dvakrat tolik hovézi polivky avaf to zvolna ptl
hodiny, osol a trochu opepfFi, vloz do oméacky nakrajené
maso a hled, aby bylo hodné horké, nesmi se vSak va-
Fiti, pak prilej k tomu dobrou hnédou polivku, uprav
vde na misu a pridej usmazené Zemliéky.

371. Zadélavané skopové maso s ryzi.

Nakrajej skopové maso, nejlip od Zebirek, na vétsi
kousky a uvaF je se zeleninou jako pFi hovézim mase
do mékka. Na dvé neb pCl tieti libry masa musi$ dati
pdl libry ryze, vyper ji nékolikrat v korké vodé, pak
na ni nalej polivky, v niz jsi byla maso vafila, a uvar
ryzi do mékka, pak udélej bledou maéslovou jisku, za-
praz ji ostatni polivku, dej uvaFfené maso na kuthanek,
nalej nan zapraZzenou polivku, prFidej k tomu uvarenou
ryzi, kvétem okoren a nech jesté chvili povafFiti, pak
dej ryzi na misu a poklad uvarfenym masem.

372. Skopova kyta dusena.

Péknou vyleZzelou skopovou kytu omej a sklepej.
Rozkrajej na nudli€ky uvafeny jazyk uzeny, slaninu a
malé zelené naloZzené okurky, utfi jemné nékolik sparkd
Cesneku, pridej k tomu soli a tlu¢eného bilého pepfre,
dobFe to promichej, obal v tom pak vSe nakrajené, dé-
lej $picatym nozem hodné hluboké otvory do kyty, vzdy
na prst z§ifi jeden od druhého, klad pak do nich stfi-
davé vzdy kousek jazyku, slaniny a okurky, tak az je
tim kyta zcela prostrkana. Dej na kuthanek nakrajeny
celer, petruzel, mrkev a cibuli, dva Febitky, nékolik

zrnek nového koteni, nékolik pep¥l, kousek dymianu,
\Asolé Praieka kucharka. 1Q



dva bobkové listky, obol kytu a vloZz ji do upravené ze-
leniny, polej ji rozehFatym maslem, pfiklop pFrimérenou
poklickou, zalep téstem, tak aby para odchazeti nemohla,
nech pak kytu na mirném ohni dvé neb pQl tieti ho-
diny dusiti, an za tento ¢as musi kyta Gplné zkFehnouti,
pak kytu pozorné vyndej, na ostatni pfilej pGl Zejdliku
vina, nech to zrychla svafiti, proced pak omacku do
misecky aneb na kytu, a nes na stdl.

373. Veprové zavitky.

Z vepFové kyty nafezej na pFi¢ as na prst tlusté.
Fizky, dobfe je sklepej a nasol, rozstrouhej nékolik ci-
bulek a nech je na masle zpéniti, pak jimi potFi upra-
vené Fizky, vloz pak na kazdy plnou IzZici dobfe vy-
prané spafené ryze, sbal je, obto¢ kazdy niti, urovnej je
do kuthanu méaslem vymazaného, a nech je na prudkém
ohni do pola upéci, prilej pak k nim hovézi polévky,
tak aby ryze zméknout! mohla anech pak do mékka dusiti.

374. Veprové kotletky.

Uprav z mladych vepFovych Zebirek kotletky, pak
je po obou stranach osol a malounko bilym tlu€enym
pepfem popra$, omoc¢ je v rozpuSténém masle, obal
v rozstrouhané Zemli¢ce, aasi ¢tvrt hodiny pred tim, nez
je chce$ na stdl nésti, na rodti je upec. Zatim rozkrajej
Ctyry bilé cibule na tenké kolacky, dej na kuthanek kus
Cerstvého masla, vloz do ného nakrajenou cibuli a nech
do zlatova usmaziti, prilej pak k tomu as tfi Ctvrti Zej-
dliku hnédé omacky, osol, pFidej nékolik zrnek pepfe,
kousek cukru a nech to tak dlouho vafiti, az cibule
uplné zmékne, pak tuto kasi skrze sytko protla¢, dej
horkou na misku a okolo urovnej kotletky do vénecku.

375. VepFové maso na pive.
Rozkrajej dvé libry nepfili§ tuéného mladého vepro-
vého masa na Uhledné kousky, vloZ jej na kuthan, nalej



Dan Zejdlik piva a pdl Zejdliku vody, osol a nech pfi-
kryté variti. KdyZ je maso na polo uvareno, tedy k nSmu
pridej dva sparky rozetfeného Cesneku, malounko tluce-
ného kvétu a tlu¢eného kminu, kousek na drobno roz-
sekané citronové klry, a tolik rozstrouhané chlebové
stfidky, aby z toho byla pFihoustld omacka, priklop to
a nech dovafiti, nesmi§ je vSak prevafFiti, nebol by se
stalo maso nechutné.
876. Dusené veprové ledvinky.

Osmaz na masle cibuli na kolacky nakréjenou, pfFi-
dej k tomu na kolacky nakrajené ledvinky, trochu ma-
rianky, soli, pepre a nékolik kapek octa a nech to zprudka
dusiti do mékka, pak to nes hned na stdl.

877. USi z vepre.

OpatF sobé $eBt neb osm kusl dob¥e ogisténych USI
z vepre, uvar je v hovézi polivce, srovnej je Btojaté do
mélké misy, podlej je trochem hnédé polivky, osol a
pFidej v miseéce omacku z hotgice (C. 421).

878. Veprové maso s polskou omackou.

Vezmi pékny kus mladého veprového masa od Zeber,
nalej na né Cerstvou vodu, obol a nech je vafiti. Udélej
pak trochu hnédé jisky, rozdélej ji tou polivkou, v niz
jsi vepFfové maso byla uvafrila, pFidej malo octa, ale jen
tolik, co by to bylo trochu nakyslé, pridej kousek na
nudli¢ky nakrajené citronové kdry, trochu nového koreni,
asi tfi tluené Febitky, oloupané mandle, trochu hro-
zinek bez pecek a trochu dobrého syropu, pul kofliku
rozstrouhaného perniku, nech omacku svafiti, dej do ni
do mékka uvaFené a na vétsi kousky nakrajené maso,
nech to je$té minutu povafit a nes na stdl.

879. Studena veprova hlava.
Péknou velkou vepFovou hlavu opal Zhavym Zelezem
aneb ji nech od. kovare opaliti, pak ji dob¥e kartdcem
10+
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oCist a v studené vodé omej, vloZ ji pak do Cisté stu-
dené vody a nech v ni ¢tyry hodiny lezet, pak kostv krku
pozorné nozem vyfFizni a kolem rypacku kizi roz¥izni,
by se pfi vareni nescvrkla, vloz pak hlavu do kuthanu,
ktery musi byt tak hluboky, aby hlava mohla tekutinou
byti kryta, pak nalej do toho jednu ¢ast octa, druhou
Cast vina a tfeti ¢ast vody, tak aby hlava byla cela po-
topena, pak pfidej trochu jalovce, lot celého pepfe, ctvrt
lotu Febickd, tFi loty zazvoru, dvanact bobkovych listkd,
dva na kolacky nakrajené citrony, trochu dymianu, dvé
rozsekané skopové a Sest telecich nozicek, pét velkych
cibuli na kolacky nakrajenych, dostatecné to osol a nech
tfi hodiny vafiti, pak to od ohné odstav a nech v oméacce
trochu vychladnouti, pak hlavu z oméacky vyndej, vloz
ji dojiné hluboké hlinéné nadoby, oméacku skrze zinéné
sejtko na ni preced, tak aby hlava byla omackou zcela
kryta, a dobfe to pfiklop. Takto pFipravena vepfova
hlava vydrzi v studeném misté deset i dvanacte dni.
Kdy? ji chce$ podati na stdl, vyndej ji z omacky, ubrou-
skem Cisté ot¥i, vloZ ji na misu, s krku k@zicku sejmi,
vloZz do rypacku proutek rozmariny a obloz ji bud ze-
lenymi pomorancovymi neb bobkovymi listky a mdze$
k ni podati bud hoF¢ici octem a olejem rozmichanou
aneb nasledujici oméacku z koFeni: Kozstrouhej dvé velké
cibule, pFidej k nim €tyry na tvrdo uvarené, rozstrou-
hané Zloutky, Ctyry lzice hof€ice, Ctyry lzice provence-
ského oleje, lzici cukru, dva kavové kofliky octa, ¢tyry
dobre oCiSténé a utfené sardele, trochu bilého tlu¢eného
pepre, osol to a dobfe rozmichej, pak skrze zinéné sejtko
protla¢, tak aby byla omacka pékné hladka, pridej jesté
dle libosti kapar a nalej do misecky.
380. Jaternice.

UvaF droby z prasatka s kusem vepFového masa,

jatra v8ak musi§ nechat surova, kdzicky s drobd sefez,
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pak vse na drobno rozkrajej, pridej k tomu étyry v mléce
rozmocené Zemlicky, trochu tluené vsehochuti, tluce-
ného pepfe, na drobno rozkrajené citrénové kdry, trochu
mariankovych listkd, nékolik sparkd rozetfeného Ces-
neku, osol, pFidej koflik mastné polivky, dobfe to pro-
michej, a nadij tim dobfe ociSténa stfivka. Uvar je
v polivce, v niz jsi byla droby vafila, a podej s nastrou-
hanym krenem, aneb uschovej je k dalSi potFebé na
smazeni. Dej do kuthanu maly kousek vepFového sadla,
vloz jatrnicky do ného a nech po obou stranach osma-
ziti. Podej k nim bud! usmazené brambory aneb dusené
zeli (€. 143).
381. Jelitka.

Rozkrajej na drobounko Sest cibuli, nech je na roz-
pusténém sadle zpéniti. UvafF dvé libry vepFového
blcku do mékka a nech vychladnouti, a nakrajej pak
na malé kostky, rozpust na kuthanku kus masla, dej do
ného tfi Izice mouky, nech nékolik minut praziti, roz-
délej to se Sesti zejdliky dobré smetany a nech vafiti,
proced to pak skrze husté Zinéné sejto do kuthanu,
michej tim, dej pak do toho nakrajené veprové maso a
pFimichej k tomu asi devét Zejdlikl vepFové krve, pa-
tFicné to osol, okoren pepfem, kvétem a néco Febickem,
trochem dymianu a roztluéenym bobkovym listim, nadij
tou michaninou dobFe vycisténa, na delSi kusy nakréa-
jena stfeva, kazdy dobre zaSpejluj a nech as deset neb
patnact minut vafriti, a pak k potfebé uschovej. Smazi
se na tentyZ splsob, jako jaternice (¢. 330), a pFida se
k nim duSené zeli (€. 143).

382. Klobésy.

Ze dvou liber vepFového masa vyrezej vSechny Zzilky,
usekej maso drobounce dohromady s librou pékné sla-
niny, osol to a okofen bilym tlu¢enym pepfem a citro-
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novou kdrou drobounce nakrajenou, navlhni to trochem
bilého vina a nadivej tou sekaninou vyCiSténd strivka
skopova. Upetje na Cerstvém masle a dej s hof&ici na stdl.

383. Drétky.

Ocist dobFe hovézi dritky a nech je vafit asi pl
hodiny, pak je vyndej, jesté vyper a dej do jiného hrnku,
nalej na né studenou vodu, osol a nech je vafiti do
mékka, mGze$ s nimi zaroveil nechat vafiti kousek uze-
ného masa. Kdyz jsou drstky dosti mékké, vyndej je
na prkénko a rozkrajej na nudlicky, téz to uzené maso.
Dej na kuthan kus mésla neb sadla, udélej ze dvou lzic
mouky bledou jisku, dej do ni rozkrajené uzené maso
a drstky, nalej trochu hovézi polivky, zamichej tim, pFi-
dej trochu zelené petruzelky, okoren tluéenym kvétem
a troSkem zazvoru, je-li zapotfFebi, je$té trochu pfisol,
nech drstky chvili povafiti, dej na hlubokou kulatou
misu a nes na stdl.

384. Yarena Sunka.

Chces-li Sunku tak uvafFit, aby nabyla zvlastni chuti,
musi$ ji takto upraviti. Omej ¢isté Sunku, nech ji né-
kolik hodin ve studené vodé lezZeti, pak ji dej do hlubo-
kého kuthanu, trochu ji osol, pfidej k tomu trochu dv-
mianu a Salvéje, nalej do kuthanu pFes polovici vody,
dobre kuthan priklop a nech Sunku pFi mirném ohni va-
Fiti. Osmi- neb desitiliberni Sunka musi se tfi az ¢tyry
hodiny zpovolna vafFiti, musi$ ji vSak nékolikrat obratiti.
KdyZ je 3unka skoro jiz mékka, sloupni s ni kdzi, na
povrchu prostrkej ji Febitky, posyp trochu pepfem tlu-
¢enym a soli, pokrej opét kozi, kuthan opét pevné priklop
a nech Sunku do mékka uvafriti.

385. Zadélané husi drobecky s knedlicky.

Osol a vaF husi drobecky se zeleninou jako hovézi
maso do mékka. UtFi kus nového masla, vraz do ného
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tfi vejce, pridej kousek na drobno rozsekané citrénové
kdry, malounko tlu¢eného kvétu, rozstrouhané aneb
rozsekana husi jatra, (chce$-li pFidati jatra sekana, mu-
si§ Zilky vybrati), trochu to osol a dobfe rozmichej, pak
pridej jeSté nékolik Izic dobré smetany a tolik rozstrou-
hané Zemlicky, aby se z toho knedlicky délati mohly a
postav stranou. Dej na kuthének kousek ¢erstvého méasla
a udélej bledou jisku, rozmichej ji s polovici precezené
polivky z drobe¢kd, druhou polovici polivky sced téz
do kuthanu a nech ji vafiti, ze sekaniny udélej kulaté
knedlicky, a zavafr do té vafrici polivky. KdyzZ jsou kne-
dlicky dostatecné vareny, pridej k nim uvaFené husi
drobecky, nalej na to zaprazenou polivku, okoren trochu
kvétem a nech jesté chvili povafiti, pak vyber drobecky,
dej je na misu, obloZ je t&mi knedlicky, omackou polej
a nes na stdl.

386. Husi drobecky s karflolem.

Uvar husi drobecky na predesly splsob, ogist pékny
karfiol a uvaf bud v hovézi polivce aneb v polivce
z drobeck(l do mékka, musi§ vSak dati pozor, aby se
nerozvaril a nerozpad, pak jej vyndej a dej do studené
vody, aby zlstal pékné bily, pak udélej z Cerstvého
maésla bilou jisku, polivku z drobeckd sced a zapraZ ji
tou jiSkou, okoren trochu kvétem tlu¢enym, dej do toho
uvarené drobecky a karfiol a nech jeSté chvili povafiti,
pak urovnej karfiol ouhledné do prostfed misy, obloz
jej uvarenymi drobecky, polej oméackou a nes na stdl.

387. Husi drobeCky s rejzi.
Nech vafiti husi drobe¢ky. KdyzZ je odpénis, pridej
k nim kousek celeru, petruzelovy kofinek, osol je a nech
variti do mékka. Mezitim dej na kuthan asi osm lotl
Cerstvého masla, pak ctvrt libry prebrané a nékolikrat
v horké vodé vyprané rejze, podlej ji nékolika 1Zi-



cemi hovézi polivky, trochu to osol a nech rejzi do
meékka dusiti, avsak zacasté ji pohni, aby zespod nepfi-
lehla, a je-li zapotFebi, prilej jeSté trochu hovézi po-
livky. Udélej pak bledou jistiéku, rozdélej ji trochem
hovézi polivky, okofen kvétem, osol a nech to trochu
svafiti. Urovnej nyni uvarené husi drobeCky na misu,
polej je zaprazenou oméckou, udélej okolo husich dro-
beCkd vénec z rejze, a na ném $ikmo prouzky z uze-
ného na drobno rozsekaného masa.

38S. Dusena husi jatra.

Vyper Cisté husi jatra, jez jsi pravé byla z husy
vybrala, vlej na né teplé mléko a posyp je tlu€enym pe-
prem. Takto nech je cely den stati, druhého dne musi$
ale na né jiné mléko vliti. KdyZz chce$ pak jatra upra-
viti, musi§ mléko s nich Cisté oprati. Dej pak do kut-
hanku kousek masla, na drobno rozkrajenou cibuli, kus
nakrajené kary citronové a dva celé Febitky, nech maslo
rozpaliti, osol troSicku jatra a vloz je do kuthanu. Po-
tom priklop kuthan a nech jatra pfi mirném ohni as
¢tvrt hodiny dusiti. S oméacky seber vSechen omastek,
vytla¢ na jatra trochu S§tavy z citronu a vsyp do toho
trochu rozstrouhané zemlicky.

389. Du3end husi jatra s lanyzi.

Pékna velkd husi jatra rozkroj ve dvé polovice,
zelené misto, kde byla Zlu¢, pozorné vykroj, pak jatra
dobfe vyper, osu$ a v ubrousku trochu do $§ifky roz-
mackej, pak je hojné prostrkej lanyzi, jez jsi na splsob
febickl byla nakrajela, tak Ze kulaté hlaviéky trochu
vycnivaji. Potom jatra osol, poklad! je tenkymi listky
slaniny, dej je do kuthanu, na néjz poklicka dobfFe pfi-
lehd, pFilej na jatra trochu dobré omacky z pegené drd-
beze, sklenku vina madeirského, a nech to pfi mirném
ohni zvolna dusiti, tak Ze var sotva spozorovati lze.



Mezitim vyper pdl libry lanyzd, tence je oloupej, na
tenké listky nakrdjej a nech je s trochem ¢&erstvé sme-
tany, s trochem hnédé polivky (€.2) a s vinem madeir-
skym povafFit a pak je postav v misce na omacku na
teplé misto. Kdyz mas jatra nésti na stlll, poloz jatra
na ubrousek a nech je osaknouti, urovnej hodné horké
lanyZze na misu, poloZ na né jatra, a nes hned na stdl.

390. Husi jatra s omackou.

Dej péknajatra z krmené husy do pal Zejdliku vody,
pridej kousek nakrajené cibule, nékolik celych Febitkd,
osol to a nech ¢tvrt hodiny vafiti, pak slej omastek, asi
IZicku ho v8ak v tom nech; pFidej nyni asi lot mouky
anech to chvili dusiti, nalej pak na to pdl Zejdliku vina
asfavu z jednoho citronu a nech jatra v té omacce jesté
chvili dusit, nalej na né pak dvé Izice kyselé smetany a
nes hned na stdl.

391. Husi krev.

Dej na kuthan asi €tvrt libry dobrého husiho sadla,
a nech v ném jednu rozkrajenou cibuli chvili Skvafiti,
nalej pak do toho ¢erstvou husi krev, kterdz nesmi byti
srazena, osol to a pFidej k tomu dva sparky rozetfeného
Cesneku a na $picku noze tlucené vsehochuti a porade
tim michej, aby krev nepfilehla a nech ji malou pal
hodiny dusiti. Nalej na ni pak tfi ¢tvrti Zejdliku dobré
smetany, vsyp jednu rozstrouhanou Zemli¢ku, nech chvili
povafiti, trochu tim zamichej a nes na stdl.

392. Dusena husa.

Osol vykuchanou husu. Dej na kuthan nakrajenou
slaninu, nakrajené teleci maso, kousky mrkve a celeru,
petruZzelové KkoFinky, vloZz na to husu, prFidej bobkové
listy, nékolik zrnek pepre atrochu soli, polej husu mastnou
hovézi polivkou, pfiklop kuthan, dej na vrch zizavé uhli,
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a dus husu seshora i zespodu, az zmékne. Pak ji vyn-
dej na misu a obloz celerovym salatem.

393. DuSen& kufata s hnédou oméékou.

OCist' a vykuchej &tyry kuFata, omej je, uvnit¥ vy-
sol a dej do nich kousek cerstvého maésla, na prsou na-
tfi je zlehka Stavou z citronu, kouskem slaniny je ob-
vaz, pak do kuthanu sloz, kuthan dobfe pFiklop a stranou
postav. Dej do kuthanu tfi na tenké listky nakrajené
cibule, dvé malé mrkve, trochu poru a pastindku, vse
na kolacky nakrajeno, pridej k tomu pdl libry na drobno
rozkrajené slaniny a nech to chvili dusiti, pak pfFilej
k tomu Ctyry Zejdliky dobré hovézi polivky a nech to
pdl hodiny vafiti. PGl hodiny pred tim, nez mas kurata
nésti na stdl, protlad tuto omacku na kufata a nech je
v pFiklopeném kuthanu dusiti, ale musi$ hledét, aby ku-
Fata zlstala zcela bila a maso jejich bylo $tavnaté. Vyn-
dej pak kufata z kuthanu, nech je osdknouti, urovnej
na misu a nalej na né dobrou hnédou oméacku (€. 142).

394. DuSena kurata v omacce s lanyzi.
Pékna kuFatka udus na predesly splsob (C. 393),
vloZ je na ubrousek a nech mastnotu osaknouti, uprav
je na misu a polej oméackou b lanyzi (C. 81).

395. Duena kurata v omacce se Zampiony.

Udus a uprav kufata na predesly splsob (¢. 393)
a polej oméackou se Zampiony (€. 80).

396. DusSena kurata s vinni omackou.
Vykuchej kufata a vyper, pak je nakrajej na Ghle-
dné kousky a vloz je na chvili do studené vody. Dej
na kuthan kousek nakrajené Sunky a kus Cerstvého
masla, popra$ to moukou, prFidej cibuli Febitkem pro-
strkanou, citron na kolacky nakrajeny, kousek petruzele,



mrkev, celer, marianku, zeleninu tuto svaz nitkou, pak
vloZz do toho kufata a nech je dusiti, pak pFilej dobrou
hovézi polivku a nech je pfi mirném ohni povafiti. Kdyz
ma$ kufata nésti na stdl, pfilej do toho sklenici vybor-
ného vina, mozno-li Sampariského, vytlag $tavu z citronu,
nech jeSté povafriti, vyndej kufata na misu, sced na né
omacku skrze sejtko, a nes na stdl.

397. Dusena kuratka s kyselou omackou.

Vykuchej Cisté kuFatka a dej je do studené vody.
Dej na kuthan kousek masla, cibuli Febickem prostrka-
nou a kousek mrkve, nalej na to hovézi polivku a osol.
Vyndej kufatka ze studené vody, pékné je do kuthanu
sloz, aneb je na kousky rozkréjej a do kuthanu urovnej
a nech je pak, avSak nikoli do inékka, dusiti, musi$
viak je zaCasté obraceti, aby zOstala pékné bila. Dej
na kuthan kousek masla, kousek nakrajené cibule, trochu
sekané zelené petruzele, pridej k tomu dvé varecky
mouky a udélej z toho bledou jisti€ku, nalej na to trochu
hovézi polivky a hodné to rozdélej. Pak sced polivku,
v niz jsi kufatka byla dusila, seber s ni mastnotu a vlej
ji do té rozdélané jisticky, dej pak do této oméacky du-
Send kuratka a nech je trochu vafiti. NeZ je d&$ na
stdl, rozkloktej dva Zloutky s trochem Kkyselé smetany,
primichej do oméacky, dej kufFatka na misu a polej je
tou omackou a nes na stll, chces-li, mdze$ do toho vy-
tlacit! Stavu z citronu.

398. Dusena kurata s raci oméackou.
Vykuchej a ocist tfi kuratka, pak je oraej a osol,
dej do kazdého kousek masla, vloz je do kuthanu, po-
klad' je lupinky slaniny, pFidej k nim kousek mrkve,
nalej na né hovézi polivky a nech je asi pdl hodiny
dusiti, musi$ je vSak mezi tim Casem téZ obratiti. Za-
tim dej na jiny kuthan kousek mésla a pfidej trochu



mouky, i nech to rozehfat, az se to trochu zpéni, pak
nalej na to trochu hovézi polivky, pFidej do toho kou-
sek raciho masla (€. 7), aby to hezky zEervenalo, pridej
k tomu cibuli Febitkem prostrkanou a nech tuto omacku
ptl hodiny zvolna vafiti, pak vyndej cibuli, vlej omacku
na misu, dej do ni dusena kufata a nes ua stdl.

399. Dusena kufatka po francouzsku.

Ocist a vykuchej dvé neb tfi kufata, Uhledné sla-
ninou je protahni, osol uvnitf i zvenc¢i a nech je takto
¢tvrt hodiny stati. Dej na dno kuthanu tenké listky
slaniny, nékolik tenkych ¥izk& Sunky a na kolagky na-
krajenou cibuli, poloz na to kufata, pridej nakrajenou
mrkev, petruzelové kofinky a prilej dvé IZice hovézi po-
livky, pFiklop dobfe kuthan a nech kufata zvolna dusiti.
Nyni usmaz pGl zemlicky na kolatky nakrajené v roz-
paleném prepousténém masle, vyndej Sunku, kteraz s ku-
Faty se dusila, a nech ji vychladnouti. Potom utlut ji
s usmazenou Zemlickou a se 3esti na tvrdo uvarenymi
Zloutky v mozdifi na kasicku, dej tuto pak zase ke ku-
fatlm a nech to jeSté néjaky Cas dusiti, aZz jsou mékka.
Pak vyndej kufata na misu. S oméacky seber mastnotu,
protlac ji skrze Zinéné sejtko, okoren ji tlu€enym kvé-
tem, vloZ do ni zase kurata a postav kuthan na teplé
misto, aby to bylo horké, kdyZ to nese$ na stdil.

400. DuSend kuratka v krvi.

Nachytej do hrnku cerstvou krev z kufat, musi§
vSak dfive dati do ného trochu octa, aby krev se ne-
srazila. Vykuchej kufata a Cisté je omej. Dej do kut-
hanu nékolik listkll slaniny, rozkroj cibuli na dvé pClky
a do kazdé nastrkej tFi Febicky a prFidej k slaning, pak
dej k tomu nékolik zrnek pepFe a viehochuti a prFidej
asi Izici hovézi polivky, osol kufata a vloz do toho a
nech je chvili dusiti, nesmi$ je vSak nechat z¢ervenati.



Vyndej pak kufata z kuthanu a pFidej nyni do omacky
dvé lzice mouky a dus ji do hnéda, pfilej pak hovézi
polivky, vytla¢ do toho $tdvu z citronu a nech omacku
trochu povafiti, pak ji proced skrze sejtko. Dej nyni ku-
Fata zase do kuthanu, vlej na né scezenou oméacku a
nech je v ni do mékka vafFiti, pak nalej k tomu krev
z kufat a nech je$té chvili povafiti.

401. Kuratka s paprikou.

Vykuchej dvé kufatka, vyper a osol, pak kazdé na
Sest ¢asti rozkrajej. Rozpal na kuthanu &tvrt libry cer-
stvého masla, dej do toho cibuli na kola€ky nakrajenou,
jednu na kousky nakrajenou mrkev, kousek poru a kou-
sek celeru, uprav do toho nakrgjena kurata, osol to a
napolo do mékka dus. Pak je popra$ Izici mouky a po
nékolika minutach pfilej na to zponenahla as Zejdlik do-
bré hovézi polivky a as pdl Zejdliku dobré kyselé sme-
tany, michej tim c¢astokrate a kdyZz se to zafne vafiti,
pridej do toho papriky na 3pi€ku noZe a nech pak ku-
Fatka v oméacce zcela do mékka dusiti. Pak vidlickou
kousky kuFat vyndej na jiny kuthan, s oméacky vsechnu
mastnotu seber, a kdyby byla Fidka, nech ji jesté po-
vafit, az zhoustne, pak ji horkou na kufata sced, vse
na misu uprav a nes na stdl.

402. Kurata s lanyZi.

Ocist a vykuchej kurata, i patficné osol. Dej na
kuthan kus cerstvého maésla a vloz kufata do toho.
Oloupej Cerstvé lanyze, rozkrajej je na tenké listky a
dej je do kuthanu. Priklop kuthan a nech v ném ku-
Fata s lanyZi dusiti. Kdyz jsou na polo duseny, popras
je trochem mouky, pfFilej sklenici vina a nech to tak
dlouho vafFiti, az kurata zcela zméknou. Pak vyndej
vSe na misu a pékné urovnej.



403. Zadélana kurata s karfloletu.

Nech v kuthanu rozejiti kousek nového masla, pFidej
k tomu tri Izice mouky a nech ji v masle zpéniti, na-
lej na to pak dobré hovézi polivky a tfi lZice smetany,
osol to a nech povafiti. Ovar kufata v hovézi polivce
a nech je pak v t¢ omacce do meékka uvafiti. OC¢isf
karfiol a nech jej vafiti v slané vodé aneb v hovézi po-
livce; je-li karfiol velky, rozkroj jej na dva neb &tyry
kousky, kofinky karfiolu dej ke kuFatklm a okofen to
tlugenym kvétem. Kdyz ma$ kufata nésti na stll, vloz
rGze karfiolu na misu, polej trochem omacky, postav
misu na plech soli posypany, dej to splechem do horkeé
trouby, a nech to malou chvili jeSté povafiti. Dej
pak kurata do prostfed misy, obloZ je karfiolem a vlej
na to ostatni omacku.

404. Kurata se Sparglem (chrestem).
Uprav kufata s omackou zcela na predesly splsob
(€. 403). Svar Spargl v slané vodé do mékka, dej jej
pak do misy, polej trochem omécky, postav misu na
plech a nech to malou chvili povafiti. Pak dej kuFata
z kuthanu do misy, Spargl okolo kufat urovnej, vlej na
to ostatni omacku a nes na stdl.

405. KuFata s majonézovou oméackou.

UpeC dvé neb tfi kufata, tak aby zUstala pékné
bila, nech je vychladnouti a pak na Uhledné kousky roz-
krajej. Rozkloktej Sest Zloutk(l a pFidavej po kapkach
sklenicku provencského oleje a michej tim tak dlouho,
az je to husté a pékné hladké, pFimichej pak k tomu
tFi lzice rozpusténého kyselého aspiku a Stavu z citronu,
molounko to osol a trochu opepfi. Potom omoc¢ kousky
kurat v této omacce, urovnej Uhledné omocené kousky
na misu, polej je nyni ostatni omaéackou, vloz na né
Uhledné nakrajené sardele, kapary, raci ocasky, a libo-li



lanyze f obrub je pak srditky z hlavkového salatu a
tvrdymi vejci na ¢tvrtky nakrajenymi.
406. Kurata se slaneckem.

Vyper dvé kufratka, uvaf je napolo v hovézi polivce,
pak je vyndej a nech vychladnouti. Zatim ober a roz-
krajej slanecka na podlouhlé nudlicky, tak jako slaninu,
a protdhni jim kufata na prsickéach, rozkroj pak kufata
v puli, dej je na kuthan, nalej na né polivky, v niz jsi
je byla vafila, prFidej kousek masla, trochu kvétu, ci-
tronovou kdru, $tdvu z citronu a zbytky slanecka; mlici
slanecka rozkrajej pak na kostky a dej téZ k ostatnimu,
zapraz to pak trochem mouky a nech kufata do mékka
uvafiti, vyndej je pak na misu a proced na né omacku
skrze sejtko.

407. KuFata rejzi nadivana.

Vykuchej tfi neb étyry kurata pozorng, aby se klize
neroztrhla, Gisté je omej a kdZi na prsickach podeber,
pak je pfiklop a postav stranou. Vyper ve vlazné vodé
pll libry pékné rejze. Obloz kuthan nékolika listky
slaniny, pridej cibuli, asi dva Febicky, dej na né rejzi,
osol a nalej na ni tolik dobré mastné polivky z drlibeZe,
aby byla asi na prst nad rejzi, dobfe kuthan pfiklop a
nech ji zvolna do mékka dusiti, tak dlouho, aZz trochu
vyschne, nesmi§ vSak tim michati, protoze rejze musi
zlstati cela. Kdyz je rejze vychladla, pfimichej do ni treti
dil hovéziho vareného uzeného jazyka na malé kostky
nakrajeného, nadivej tim kufata a pékné je uprav. Pl
hodiny pred tim, nez ma$ kufata dati na stll, nech je
upéci na rozni. Urovnej je na misu, nalej do prostfed
hnédou omacku (€. 121 aneb 142) a nes horké na stdl.

408. Vareny kapoun 8 oméckou.

Dej do hrnce vodu, trochu vina, nékolik kolagkd ci-
tronu, trochu kvétu a soli, uvaF v tom kapouna do mékka,



jejz jsi byla dobfe vykuchala a sklepala. Dej do jiného
hrnku kus €erstvého masla, pridej vafecku mouky a udé-
lej jiSticku, pak vlej do toho polivku, v niZ jsi kapouna
byla vafila, pfidej citronovou kdru, vytla¢ $tavu z citronu
a pridej nékolik dudenych smrzi. Dej do této omécky
kapouna a nech jeSté povafiti, pak uprav jej na misu,
rozkloktej v omécce tFi Zloutky a vlej ji na kapouna.
409. DuSeny kapoun s rejzi.

Pékné obraného a ociSténého kapouna zaapejluj,
prsika potfi citronovou $tavou, obloz je listkem slaniny
a obvaz niti, dej na kuthanek a nalej nafi dobré mastné
masité polivky a nech jej zvolna dusiti do mékka. Vloz
pak kapouna na jiny kuthan, slaninu sejmi, mastnotu
s omacky seber a kapouna ji polej i postav jej pak na
teplé misto. Ostatni omacku proced, dej do ni ¢tvrt libry
dobfe vyprané rejze a nech ji dusiti do mékka, musis
viak k tomu hledét, aby ryze zlstala celd. Pak ji urov-
nej na misu a kapouna na ni vloz.

410. DuSeny kapoun s vinni omackou.

PFiprav kapouna na predesly splsob, dej na kutha-
nek Sest lotd surové libové Sunky, nékolik $alotek, malou
mrkev, kousek celeru, péru a pastinaku, vSe na drobno
rozkrajeno, kousek cerstvého masla, zelené petruzele,
deset zrnek pepfe a nech to smaZiti do zlatova, pak na
to nalej trochu hovézi polivky, skleni¢ku vina madeir-
ekého, Zejdlik nakladné hnédé omacky (€. 142), nech to
pdl hodiny zvolna vafiti, pak s oma¢ky mastnotu seber,
dej kapouna na misu a proced nan tu omacku skrze
husté sejtko.

411. Dudeny kapoun s raci oméackou.

Nech kapouna dusit na predesly splisob (E. 409).
Pak dej na kuthanek kus maésla, pFidej k nému dvé lzZice
bilé mouky a nech ji zpénit do Zluta, pak pFidej pozne-



nahla tolik masité polivky, aby z toho byla pFihoustla
omacka, pFi Cem? viak musi§ neustale michat, aZ se to
vaFit pocne, pak k tomu je$té pridej malou cibuli, do
které jsi byla jeden ¥ebiCek vtlagila, kousek citronové
klry a nékolik zrnek pepfe a nech pak takto omacku
pozvolna hodinu vafiti, pak z ni mastnotu seber, skrze
sejtko proced a pridej jeSté dvé lzice rac¢iho masla, dvé
pIné Izice na kostky rozkrajenych racich océaskl, pak
vloZz kapouna na misu a polej jej tou oméackou a nes
na stdl.
412. Kapoun s lanyzovou omackou.

Uprav a nech dusiti kapouna na predesly splsob.
Rozpust na kuthadnku kus masla, pfidej k nému dvé
IZice bilé mouky a udélej z toho Zlutou jisku, rozdélej
ji dobrou masitou polivkou, pak pFidej trochu silné
hnédé polivky C 2 a michej tim aZ se to za¢ne vafiti,
pak k tomu pridej malou cibuli, mrkev, jeden Febicek,
osm zrnek pepre, pak dobfe ocist Cerstvé lanyze, omej
a oloupej je; to sloupnuté pridej jeSté k oméacce a téz
nékolik na listky rozkrajenych zampionl a nech to pak
zvolna vafiti. Oloupané lanyze pak rozkrajej na listky,
dej je na jiny kuthanek, nalej na né sklenicku madeir-
ského vina, trochu silné hnédé polivky a nech zvolna
dusiti, pak s omatky mastnotu seber, oméacku skrze
sejtko na lanyZe pFeced a nech jesté Ctvrthodiny vafiti,
pak ji osol, kapouna urovnej na misu a polej jej tou
pFipravenou omackou.

413. DuSena holoubata se Zampiony.

OsSkubej Sest péknych holoubat, ¢isté je vykuchej,
rozkroj v plli a sklepej nozem. Dej je pak na kutban,
pFidej kousek masla, 1Zzici zampionl na lupinky nakra-
jenych, Izici Salotek a lzici zelené petruzelky, trochu to

osol a nech pul hodiny zpovolna dusit, aby se to nepfi-
VavroTé Prazska kucharka. 13



palilo, musi$ vSak zafasté po trochu silné polivky ho-
vézi prilévati. KdyZ jsou holoubata mékkéa, vyndej je na
misu, nalej do kuthanu na tu S$tdvu dobrou hnédou
oméacku (€. 121 neb 142), nech to malo povafrit a sced do
toho S$tavu z citronu, proced omacku na misu a nakré-
jena holoubata urovnej do kola.

414. Du$en& holoubata se Sparglem.

Vykuchej Cisté pékna holoubata, nech je as tFi mi-
nuty vafiti v slané vodg, nech je vychladnouti v studené
vodé a pak je dobfe osus. Dej na kuthan kousek masla,
jednu cibuli, mrkev, kousek petruzele, vloZz do toho ho-
loubata, osol to a nech nékolik minut dusiti. Napra$ na
to pak trochu mouky, rozdélej s dobrou hovézi polivkou
a nech to pul hodiny vafiti, omastek s toho ale sbirej.
KdyzZ jsou holoubata mékka, vyndej je do jiného kuthanu
a postav je na teplé misto, aby nevychladla. Omacku
nech nyni hodné zavafiti, zakloktej ji CtyFmi Zloutky,
pfidej kousek cukru, trochu Stavy z citronu, patficné to
osol a proced’ skrze sejtko na dva koflicky zelenych Spar-
glovych hlavicek, jez si byla v slané vodé dFive uvafila.
Dej holoubata na misu a upravenou oméackou polej.

415. Duseni holubi s fasi.
Oskubej opatrné holuby, aby se kdZe na nich ne-

protrhla, pak podeber kzitku na prsi¢kach, rozfiznije
na hrbeté, maso z nich vSechno vyber az na nozicky a
kridélka. Kozsekej vybrané maso s kouskem hovéziho
tuku, se zelenou petruzeli a s kouskem citronové kury,
pridej k tomu jednu ostrouhanou a v mléce rozmoce-
nou Zemlicku, pak dvé michana vejce, jesté to dohro-
mady sesekej, pak to dej na misku, pfidej k tomu dvé
syrova vejce, trochu tlu¢eného kvétu, nékolik vyloupa-
nych a na kostky nakrajenych radich ocaskl a Izici dobré
smetany, osol to a dobFe promichej, pak napli tim vy-



brané holuby a pak h¥bet dob¥e zasij, aby holubi byli
zase v prvotni podobé. Dej na kuthan slaninu na lupinky,
pak mrkev a cibuli na kolatky nakrajenou, vloZ na to
nadivana holoubata, pfikrej je papirem, maslem namaza-
nym, dobie je pFiklop a nech je dusiti, pFilévej zacasté
trochu polivky, aby holubi zstali pékné bili. Kdyz
jsou meékci, vyndej je a nech ostatni jeSté do hnéda du-
siti. Napra$ na to trochu mouky, nalej dobré hovézi po-
livky, nech omacku jeSté zavafiti, proced ji skrze sejtko,
dej do ni holuby a nes na stdl.

416. Dusena nadivana holoubata.

Teleci brzlik a teleci vemeno ovaf trochu v slané
vodé aneb v hovézi polivce a sesekej je dohromady sja-
tFickami z drlibeze, s racimi ocasky a s hlavickami $par-
glovymi, dej to na kuthan, trochu osol, popra$ moukou,
prilej trochu polivky a nech to zavafiti a pak vychlad-
nouti, rozmichej pak tu nadivku s nékolika Zloutky.
Ocist a vyper v Cisté vodé Ctyry neb Sest holoubat, po-
deber klzi na prsickach a nadivej je upravenou nadiv-
kou. Nasol je pak, vloz na kuthan, dej pod né kus maésla,
citronovou klru drobné nakrajenou a trochu tluéeného
pepfe a nech je dusiti, pak napra$ na né trochu mouky,
prilej trochytek vina a hovézi polivky a nech je pak do
mékka dusiti. Vyndej holoubata na misu a polej pro-
cezenou omackou.

417. DuSena holoubata s hnédou oméckou.

Dej na kuthan kousek nového masla aneb slaniny
na listky nakrajené, trochu dymianu a petruzele, celou
cibuli, nékolik zrnek pepre, kousek zazvoru a Ctyry fe-
bicky. Dej na to pak holuby, osol a podlej je dvéma
IZicema vinného octa, dobfe kuthan pFiklop, a nech ho-
loubata zvolna do mékka dusiti, pak je vyndej do jiného
kuthanu, rozkroj v plli a postav na teplé misto. Zatim

11*
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dej na maly kuthan kousek cerstvého masla rozpalit],
pridej dvé neplné vafecky mouky a kousek] cukru a
udélej hnédou jistiCku, rozdélej ji pak oméackou z ho-
lubl, pfilej hovézi polivku a nech omacku povafiti,
proced ji skrze sejtko na nakrajené holuby, nech je asi
minutu je$té na ohni, nesmi se to vsak jiz vafFiti,£a nes
to pak hned na stll. Mdze$ do omacky dati téz citron
na kolacky nakrajeny a trochu kapar.

418. Dusena kachna se smazenou zemlickou.

P&kné obranou a ocisténou kachnu v studené vodé
omej, prsicka slaninou tence nakrajenou protdhni, potfi
ji povrchu a uvnitf dobre soli, tlu¢enym pepfem a tluce-
nym Febitkem a vymaz jeSté uvnitf sardelemi s'méaslem
utfenymi a kaparami rozkrajenymi, dej na hluboky kut-
han kousek pFevareného masla, vloz do toho pFiprave-
nou kachnu a nech ji dusiti do Zlutava, pak ji popras
moukou; kdyZ pak mouka sezloutne, nalej na ni pQl Zej-
dliku vina a téZ tolik hovézi polivky, pFidej jesté kousek
citrénové klry, kvétem to okoren, kuthan p¥iklop a nech
kachnu do mékka dusiti. Pak Zaludek, jatérka a srdce
s kousken} slaniny a s nékolika Salotky rozsekej na ka-
SiCku, pFidej k tomu tFi Zloutky, rozstrouhanou Zemlicku,
kousek na drobno rozkrajené citronové klry, okofen to
trochu pepfem a kvétem tluéenym, osol a dobfe roz-
michej, pak tim pomaZz as na pGl prstu ztlousti Zzem-
licky na listky nakrajené, potil je rozkloktanym vejcem
a usmaz na prevafeném masle do zlatova, pak kachnu
z omacky vyndej, vloz na misu, proced na ni tu omacku
a obloz usmazenymi Zemlickami.

419. Nadivana duSenad kachna s lanyZovon oméckou.

Vykuchej a o€ist dobfe kachnu, pak rozfizni ji po-
dél h¥betu, vyber vdechny kosti a napli nadivkou, jiz



takto uprav: Rozsekej na drobno kachni jatra a pak huei
neb teleci jatra, aneb jatra z jakékoliv drlbeZe, rozstrou-
hej pll libry slaniny, rozsekej nékolik lanyz{, pal prehrsti
zelené petruZele a nékolik salotek. Pak rozstrouhej pdl
zemlicky a rozmichej ji s dvéma vejci, s trochem soli
as nékolika tlu¢enymi Febicky. Dej nyni vSe do mozdiFe
a dobre to dohromady utlu¢. KdyZ jsi nadivkou touto
kachnu naplnila, seSij kachnu a dej ji prvotni jeji podobu.
Poklad! nyni dno kuthanu slaninou na listky nakrajenou,
vloZ na né kachnu a poklad ji svrchu slaninou téz nalistky
nakrajenou, pridej cibuli, mrkev, dymian a prilej pdl Zej-
dliku hovézi polivky, pak pokrej kachnu papirem, kuthan
dobfe priklop a nech kachnu zvolna asi hodinu dusiti.
Kdyz je kachna dosti mékka, vyndej ji na misu, vytahni
ze hrbetu nité a polej lanyzovou oméackou (€. 81).

420. Zadélavana kachnas hnédou omackou s kaparamL

Vykuchej kachnu a o€ist ji. Dej do kuthanu roz-
krajenou cibuli, mrkev, citronovou kdru, nékolik zrnek
pepfe a nékolik Febitkl, vloz na to kachnu a polej ji
rozpusténym maslem a sklenici vina, osol to a nech
kachnu v tom zvolna do jasnohnéda dusiti. Potom vyn-
dej kachnu ze Stavy a nech ji vychladnouti. Do Stavy
v kuthanu pfilej Zejdlik hnédé polivky (€.2), aneb silné
hovézi polivky, nech to povafiti, sced to pak a vSechnu
mastnotu s toho seber. Dvé IZice této mastnoty rozpal
v jiném kuthanku, pridej dvé varecky mouky a udélej
z toho Zlutavou jisticku, pak zponenahla vlej do toho
§tdvu z kachny a nech to povafiti, az je z toho silna
hnéda prihoustla oméacka, pak ji patficné osol. Vloz nyni
kachnu Uhledné nakrajenou do kuthanu, sced nani upra-
venou omacku, pFidej tFi IZzice kapar a nech tojeSté chvili
vafiti, pak uprav kachnu i s omackou na misu a nes
horké na stdl.



421. Studenéa faSovana kachna s omackou z hof¥cice.

Pékné ocisténou kachnu rozfizni na h¥beté, vyber
vnitfnosti, a kosticky z ni vSechny vyloupej, dej ji na
kuthanek a posyp ji jalovcem na hrubo roztlu¢enym, ci-
trénovou kdrou na drobno rozkrajenou, nalej na ni pul
zejdliku bilého vina, prFidej dva bobkové listy a nech ji
tak pal dne v tom lezeti, pak kachnu obrat a nech ji
jesté den neb dva v omdcce lezeti, podle toho jak jest
kachna stard. Kdyz pak chce$ kachnu pFipraviti, vyndej
ji z oméacgky, otfi s ni jalovec a citronovou kdru, kachnu
trochu rozev¥i, polej ji trochem provence-ského oleje,
posyp troSkem soli a tlu€enym pepfem. Pak pfiprav na-
divku takto: z libry teleciho masa sejmi k(zi¢ky a roz-
sekej maso na drobno, pfidej k tomu ctvrt libry pékné
slaniny, slanetka, jednu ve vodé namocenou avymacka-
nou Zemlicku, vie dobFe rozsekané v mozdifi utlu¢, pfFi-
dej k tomu dvé vejce, IZicku kapar, osol a jeSté pro-
michej, pak tou nadivkou naplii kachnu, dobfe ji zasij
a urovnej, oblozZ ji slaninou na tenké listky rozkrajenou,
a obvaZ niti, vloz ji pak do kuthanku a nalej na ni
oméacku, v niz byla kachna nalozena, pfidej k tomu na-
krajenou cibuli, mrkev, kousek masla a koflik hovézi
polivky, pFiklop kuthan dobfe a nech to zvolna pdl druhé
hodiny dusiti, pak kachnu vyndej, slaninu sejmi a nit
vytahni, dej kachnu na misu, nech ji vychladnouti, pak
ji ahledné rozkrajej a podej s nasledujici omackou. UvaFr
tFi vejce na tvrdo, Zloutky vyber a protlac skrze sejtko
do misecky, pfidej k tomu t¥i lzice ho¥éice, pul lzice
svarené rozsekané zelené petruzele, lzici sardelového
masla, nékolik na drobno rozsekanych Salotek, dvé IZice
dobrého provence-ského oleje, dvé Izice octa, trochu tlu-
¢eného bilého pepFe, malounko soli, pll kofliku rozpu-
§téného rosolu, pak to dobfe rozmichej a nalej do misecky.
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422 Zadélavany beranek s maslovou omagkou.

Rozkrajej predek beranc¢i na uhledné kousky. Dej
na kuthan kus ¢erstvého masla, na drobno rozkrajenou
mrkev a cibuli, vloz do toho nakrajené maso, osol, pfFi.
dej kus nakrajené citronové klry a nech to dusiti, az
je maso napolo mékké. Pak vlej na to maslovou omacku
(€. 349), prilej sklenici bilého vina a nech nyni maso
Uplné do mékka vafiti. Prendej pak maso do jiného
kuthanu, seber s omacky vSechnu mastnotu, osolji, pFi-
michej pét se smetanou rozdélanych Zloutkd, vytla¢ do
toho $tavu z jednoho citronu, proced ji skrze sejtko na
maso, variti se to jiZz nesmi, a nes horké na stdl.

423. Zadélavany beréanek se Sparglem.
Predek beran¢i pripravi se zcela na predesly splsob.
Pak pridej k tomu S3parglové hlavi¢ky, jez jsi v slané
vodé byla uvafila.

424. Zadélavany beranek s karfiolem.

Berangi predek upravi se na predesly splsob. Pak
pridej k tomu v slané vodé uvarené rlze karfiolu.
425. DuSené beranci jazycky.
PFipravuji se zcela na tyz splsob jako skopové ja-
zyky (€. 363).
426. Zadélavané beranci usi.
Ocist pékné nékolik berancich usi, ovaf je a pak
v Cisté vodé nech vychladnouti, pak je nech v mastné
masité polivce zvolna do mékka dusiti, potom je poloz
na ubrousek a nech mastnotu z nich osaknouti, uprav
je pékné na hlubokou misu, polej horkou omackou ze
zelenin (€. 370) a nes hned na stdl.

427. Du$end beranti kyta.
Vezmi kytu mladého beranka, jenZz nesmi byt pres
Sest nedél star, a pékné ji ocCist. Dej na kuthan na ko-



la€ky nakréjenou cibuli, kus celeru, petruzeloyy kofinek,
osm zrnek pepFe, osm Febitkd a kousek zazvoru a Ctvrt
libiy mésla, a vloz kytu na to. Dej nyni kuthan do horké
trouby a nech ji ¢tvrt hodiny dusiti, musi§ vSak kytu
nékolikrat obraceti; pak posol a nech jeSté t¥i Ctvrti ho-
diny v troubé. Potom dej kytu do omacky s kaparami
(€.72) neb se zampiony (C. 80) a nech jeSté dvé minuty
povafiti.
428. Dusené beréanci kytky s vejci.

Sklepej malé beranci kytky a osol je. Dej na kuthan
nékolik kouskd slaniny, nékolik cibulek Febitky prostr-
kanych, nékolik mrkvi a pastinakovych kofink({, vloZ na
to beranci kytky a dus je do mékka; musi$ je vSak Cas-
téji obracet a k tomu hledét, aby zdstaly zcela bilé, $tavu
nech ale do husta zavafiti. Pak vraz do hrnecku 3Sest
vajec, pridej nékolik IZic mléka, osol to, opepfi a dobfe
rozkloktej. Kozpal na kuthanku kousek masla, vlej do
ného rozkloktana vejce a nech je zhoustnouti, mas-li Spar-
glové hlavicky, mdze$ uvarené k tomu pfidati. Pak va-
jicka vyndej na misu, vloZz na né dudené kytky, pak pro-
cezenou Stavu, v niz jsi kytky byla dusila, na to vlej.

429. Beranek s paprikou.

Vezmi predni Ctvrtky beranka, vSe dobfe vyper a
na Ghledné kousky rozkrajej. Dej na kuthan Ctvrt libiy
Cerstvého masla, jednu cibuli, jednu mrkev, trochu péru
a celeru, v3e na kolacky rozkrajené, vloz do toho na-
krajené maso, patficné osol a nech to dusiti, azje maso
na polo mékké, pak to vareCkou mouky popra$, po dvou
minutach prilej pak na to dobrou hovézi polivku a Zej-
dlik dobré kyselé smetany a nech to jesté tak dlouho
na ohni, aZ se to zatne vafiti, musi§ viak Castgji tim
eaonichati. Pak pridej na Spicku noze papriky a nech
maso nyni jzcela do mékka dusiti. Pak vyndavej vidlic-
kou kousky masa jeden po druhém do jiného kuthanku,



seber s omacky vSechen omastek, osol ji a kdyz pFi-
jemné paprikou chutnd, proced ji na beran¢i maso, nech
to jesté povafit, uprav na misu a nes horké na stdl.
Omacka nesmi byti Fidk4, alebrz hodné prihoustla.

430. Kdzlatko v octu varené.

Rozsekej kUlzlatko na kousky a nech je v korké
vodé ovafit, aby maso pékné zbélelo. Dej na kuthan
nékolik cibulek FebiCky prostrkanych a otypciCku pe-
truzZelové nati, pFidej vinného octa, soli, pepre a kousek
masla, vloZz maso do toho a nech je v tom zméknouti.
Uprav maso pak na misu, vlej na né trochu svareného
octa, rozskubéj na to trochu zelené petruZele a nes
na stal.

431. DuSené krepelky.

Ocist krepelky, natfi je soli a peprem, trochu je
ope€ na masle, posyp je pak trochem mouky, nalej na
né vodu s vinem v stejnych ¢&astech smiSenou, pfFidej
jeden bobkovy list, pll cibule, osol to, a nech dusiti,
musi$ je ale nékolikrate obratiti. KdyZ jsou krepelky
mékké, vyndej je na misku a postav na vlazné misto a
nech oméacku, v niz se byly dusily, hodné zavafiti. Dej
pak krepelky na misu a omacku na né sced,

432. Dusené kiepelky na jiny spUsob.

Ocist a vykuchej krepelky, osol a urovnej je, obloZ
je pak cerstvou na tenké listky nakrajenou slaninou a
obvaz niti. VymaZz kuthan maéslem, urovnej do ného
krepelky, pFidej k nim jednu na kolacky nakrajenou ci-
buli, malou téz na kolacky nakrajenou mrkev, jeden
bobkovy listek, dva Febicky, nékolik pep¥d, trochu
oméacky z pecené a malou sklenicku bilého vina, dobre
to priklop a nech ¢tvrt hodiny na mirném ohni zvolna
dusiti, pak krepelky vyndej, omacku skrze sytko protlac,
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potFi ji kFfepelky, a urovnej je do kola bud na duseny
zeleny hradek, dusené zeli aneb na kapustu.

433. Du3ené kvicaly.

Ober cCisté osm kvical, opal py¥i na hoficim lihu,
vyndej jicen a volatko, oci vypichni, zobacek a pazourky
trochu pfFifizni, vytahni Spikovackou stFivka a Zaludek,
osol kviéaly a dej je na kuthanek. Na jiny kuthan dej
sekanou petruzelku, Salotky, sardele a kousek masla,
pFilej trochu octa cstragonového a IZici dobrého provence-
ského oleje, nech to ohfat a sced do toho Stavu z jed-
noho citronu. Nalej to pak na kvic¢aly a nech je v tom
nékolik hodin lezZeti, pilné vSak je obracuj. Z pul libry
teleciho masa zilky vSechny vyFezej a maso na drobno
sesekej se CtyFmi loty pékné slaniny a s dvéma sarde-
lemi a nékolika Salotkami. UtFi &tyry loty masla s jed-
nim Zloutkem a s jednim celym vejcem, dej k tomu tu
sekaninu a promichej to s trochem dobré polivky. Vy-
maz nizky kuthanek maslem, vysyp jej trochem strou-
hané Zemlicky, vloZz do ného polovici té sekaniny, klad
do ného kvicaly, polej je omackou, v niz byly lezely,
trochu soli je posyp, pak dej na vrch ostatni sekaninu,
poklad' ji slaninou tenounce nakrajenou, pfikrej papirem
maslem pomazanym a nech to pfi mirném ohni dusiti;
oméacku pfFiprav k nim takto: Sesekej na drobno néko-
lik Salotek, uvaf je v sklénce bilého dobrého vina, nech
to hodné zavafit, prFilej trochu hnédé polivky a nech to
povafiti. Pak vlej omacku do misecky, urovnej kvicaly
na mélkou misu a nes oboje na stdl.

434. DusSené sluky.

Ober cCisté sluky, opalémyf¥i, pazourky do polovice
utni, vypichej oci, a kFidélka az k ohybu u kloubku
utni, chrtanek, jicen a volatko vyber. Sluky Cisté vyber,
vnitFku je trochu nasol, zobagek prostré skrze stehénka,
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nozicky pékné sloz a nitkou obvaz, dej sluky pak do
kuthanku, vloZ pod né kousek masla, kousek mrkve,
trochu cibule, nékolik jalovcl, podlej sluky trochem
vina a nech je dusiti do mékka UpraZz na kousku
masla trochu mouky do hnéda. Rozdélej je s hnédou
polivkou a s ¢ervenym anebo bilym vinem, pFidej k tomu
Stavu, v niz sluky byly se dusily, a nech to hodné pova-
Fiti, potom omacku tuto sced, dej do ni sluky, nech to
jeSté minutu vafiti, a zaced to pak citronovou Stavou.

435. Dusené koroptve.

Koroptve pékné ocist a Cisté vykuchej, nozicky sloz,
pevné pfivaz, prsickaprostrkej tence nakrajenou slaninou,
osol, obvaz je papirem maslem pomazanym, dej je do
kuthanu, pridej k nim mrkev, cibuli a kousek masla, a
nech je pfi mirném ohni dusiti do mékka. Usekej ze-
lenou petruZelku s nékolika Salotkami a udusje na masle,
dej pak k tomu trochu jemné ustrouhané Zemlicky, nalej
na to hnédé polivky a trochu vina, dej do toho kolacek
citronu, nech omé&cku chvili vafriti, dej do ni nékolik
oCisténych a na kolacky nakrajenych Zampion( a var to
aBl deset minut. Vyndej pak duené koroptve na misu
a proced k nim tu omacku.

436. Dusené koroptve se zelim.

PFiprav tfi pékné staré koroptve, prsicka slaninou
protédhni a dej je na kuthanek, pridej k nim cibuli, do kte-
réz jsi byla tfi febicky vtlacila, kousek dymianu, bob-
kovy list, kousek zazvoru, nékolik zrnek pepre, kousek
maésla, a nech koroptve dusiti, ne vSak do mékka. Dvé
hlavky pékného bilého zeli Cisté ober, kazdou na ¢tyry
dily rozfizni a spaF je, pak je do studené vody vloz a
nech vychladnouti, pak je vyndej, vodu z nich vytlag,
urovBej je do kuthanku, polej masitou polivkou, poklad
na listky nakrajenou slaninou a nakrajenou Sunkou, osol
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to a nech zvolna dusiti. KdyZ jsou koroptve na polo
duseny, vyndej je z omacky, vlozje do kuthanku na zeli,
oméacku s nich téz na zeli skrze husté sejtko proced, a
nech v8e dusiti do mékka, potom koroptve vyndej a na
Ctvrtky rozkrajej, se zeli mastnotu seber, zeli do vénce
na hlubokou misu urovnej, vloz do prostfed nakrajené
koroptve a polej v3e trochem hnédé omaéacky (€. 121
aneb 142), pak poklad koroptve jeSté usmazenymi a na
kousky nakrajenymi klobasy a nes horké na stdl.

437. Dudeny bazant.

Nech bazanta Sest neb osm dni i s péfim na vzduchu
viseti, pak jej oSkubej, Cisté jej vyber, opal Emy¥i, vyper
jej, obvaz slaninou a vloz jej do kuthanu, dej pod ného
néco cibule, jeden bobkovy list, nékolik jalovcl a néko-
lik pepfld, kousek celého zazvoru a trochu soli, pfilej
Ctvrt Zejdliku dobré hovézi polivky a ¢tvrt Zejdliku dobrého
rynského vina. Dej pak kuthan do horké trouby a nech
bazanta dusiti do mékka, musi§ jej vsak Castéji polévati
omackou, v niz se dusi; je-li bazant mlady, tedy tfeba jej
toliko pét ¢tvrti hodin dusiti; uprav k nému nasledovni
omaécku: Dej do kuthanu $est Zloutkd, pFidej k tomu t¥ilZice
bilého vina, Sest na drobno rozkrajenych Salotek, t¥i na
drobno rozkrajené sardele, dva loty masla a tfetinu nakra-
jené kdry z jednoho citronu, a vée dohromady hodné utfi,
nalej na to pak ¢tvrt Zejdliku hodné silné polivky, nejlip
polivky, v niz jsi starou slepici byla vafFila, a michej tim
na ohni tak dlouho, az se to za¢ne variti; priced do toho
pak S§tadvu z jednoho citronu, pfilej k tomu $tavu, v niz
jsi bazanta byla dusila, trochu ji osol a nech chvili po-
variti, pak oméackou touto baZzanta polej a nes na stdl.

438. Dudeny baZant v kyselém zeli.
Upe€ bazanta na rozni, ne vSak zcela do mékka,
pak dej do hrnku kyselé zeli, nalej nan hovézi polivky



a uvar jej do mékka, pak polivku sced, dej zeli na kut-
hanek, nalej na né tu vykapanou S$tavu z baZanta a
sklenicku dobrého ¢erveného vina, vloz do prostfed zeli
bazanta a nech jesté pll hodiny dusiti, pak urovnej zeli
na misu, vloZz do prostied baZanta a nes horké na stdl.

439. Salml z bazantd.

Mas-li zbytky bazantl, rozkrajej je na Ghledné
kousky a dej na kuthan. Kosti vykrajej a v mozdifi
utlug¢, pak je svar v zejdliku hnédé, se sklenkou madeir-
ského vina povarené omacky, proced! to skrze husté sejto,
vlej na uchystané zbytky baZanta a dej to na horké
misto, nesmi se to vSak jiZ vafFiti. Narovnej maso na
misu, nalej na né omacku a obloz na listky nakrajenou
a do Zlutd usmazenou Zemlickou.

440. Salmi z bazantd na jiny spUsob.

Ocist bazanta tfeba starého, osol, vloZ jej na kuthan,
pridej k nému ¢tyry loty masla a nech jej dusiti do
mékka, musi$ vSak za casté po Izicce vody neb polivky
pFilévati, pak jej vyndej, kosti vSechny z ného vykréajej,
maso vloZz na kuthan a nech je pfikryté stati. Dej do
jiného kuthanku t¥i loty masla, pridej k tomu na drobno
nakrajenou cibuli a téZ na drobno nakrajenou zeleninu,
nech to zpénili, popra$ to pak lZici bilé mouky, prFidej
k tomu omacku, v niz jsi bazanta byla dusila, Stavu
z pali citronu, kousek na drobno rozkrajené citronové
klry, nékolik pepFl, Ctyry Febitky, maly bobkovy listek
a v mozdifi utluené kosti, jez jsi z bazanta byla vy-
fezala, nech to pldl hodiny vafFiti, musi$ tim vsak za-
Casté zamichati, pak to skrze husté sytko protlag, nalej
na upraveného baZanta, pfidej jeSté citrénové Stavy a
dobré masité polévky, pfistav to k ohni a kdyZ jest to
hodné horké, (vafiti se to viak jiz nesmi), tedy na misu
urovnej a nes na stdL



441. Duseny tetfFev.

Kdy? je tetfev dobfe oskubany, opal s ného na lihu
¢myfi, vyber jej, vymej a pékné jej sloz. Rozkrajej tence
¢erstvou slaninu, utlu¢ v mozdiFi trochu dymianu, jeden
bobkovy list, trochu pepre a soli, pak slaninu v tom obal
a protahni ji hodné zhusta prsicka a stehénka tetieva.
Osol jej a vloZz do kuthanu, nalej nafi malou butelku
obycejného ¢erveného vina, pFiced Stavu zjednoho citronu,
pridej k tomu cibuli, mrkev, petruzelovy koFinek, dymian,
bobkové listi, néco koriandru, nékolik Febickd, pFiklop
kuthan a nech tetfeva v studeném misté takto nékolik
dni naloZeného, musi§ vSak mezi tim Casem nékolikrate
jej obratiti. KdyZ jej chces pFipravit, obloZ jej slaninou,
nalej nan nékolik IZic dobré mastné hovézi polivky a nech
jej v omécce, v niz nalozen byl, asi tfi hodiny v troubé
dusit, musi3 viak jej Casto omackou, v niz se dusi, polé-
vati. Kdyz jej chcesjiz dati na stdl, vyndej jej, rozkra-
jej na Uhledné kousky, narovnej pékné na misu, kousky
od prsicek dej na vrch, omacku proced, omastek s ni
seber, prilej nékolik 1Zic hnédé omacky (€. 121), nech
to jes$té trochu povaiit a nalej na tetfeva.

442. DusSeny krocan s lanyzi.

Ocist dobfe krocana, vyber jej, malounko jej osol.
Vloz na dno kuthanu nakrajenou slaninu, nékolik na vétsi
kolacky nakrajenych cibuli Febicky prostrkanych, mrkev,
pastindk a celer, vloZz na to krocana, pfiklop kuthan a
nech krocana dusit, az zelenina pod nim zhnédne, kro-
cana musi§ Castéji obracet, i pFilévej poznenahla hnédou
polivku a sklenku vina a nech omacku do hnéda svafit
a krocana do mékka v ni dusiti. Kdyz mas krocana jiz
brzo nésti na stll, vyndej jej, omacku skrze sejtko pro-
ced, vlej ji na krocana, pfidej nékolik dobfe ocisténych
a oloupanych lanyz a nech jesté chvili povafFiti. Pak
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krocana vloz na misu, lanyZe kolem ného urovnej a
oméckou polej.

443. Dudena divoka kachna.

Oskubej divokou kachnu, vyper ji, nech ji pdl ho-
diny v studené vodé lezeti, pak ji slaninou protahni. Dej
na kuthan jednu rozkrajenou cibuli, petruzelovy kofinek,
étvrt celeru, jednu mrkev, jeden bobkovy list, kus celého
zazvoru, nékolik zrnek pepre, nékolik Febickl, nékolik
jalovcl a kus surové, na tenké listky nakrajené Sunky,
vloZ do toho kachnu, trochu to osol a malounko vody
pfilej. Dus nyni kachnu do mékka a polévej ji Ca-
stéji omackou, v niz se dusi, kdyby pfFili§ hnédla, po-
krej ji papirem. Udélej oméacku se Zampiony (€. 80)
aneb omacku s kaparami (€. 72), vlej do ni pFecezenou
§tavu, v niz jsi kachnu byla dusila, polej kachnu touto
omackou a nech to pak jeSté cCtvrt hodiny na horkém
misté stati.

444, Zadélavani krélici s bflou oméackou.

Dva mladé kraliky cisté omej a na Uhledné kousky
rozkréjej, dej je do hrnku, nalej na né studené vody,
pfistav k ohni a nech dvé minuty povafiti, pak kraliky
vyndej a vloZ je do studené vody. Pak rozpal na kut-
hanku ctvrt libry maésla, rozkrajené kraliky z vody vyn-
dej, ubrouskem je osu$ a vloz do kuthanku, osol je, pfFi-
dej k nim kousek zelené petruzele, jednu cibuli, do které
jsi byla dva Febitky vtlacila, a nech je tak as malou
¢tvrt hodiny dusiti, pak pridej bilé omacky a trochu po-
livky z drlbeze aneb hovézi polivky a nech to zvolna do
mékka vafiti, pfFi ¢emz vSak musi$ pilné pénu a mast-
notu sbirali, pak maso vyber, vloZz do jiného kuthanku,
a omacku, je-li Fidka, nech jesté svafiti, pak do omacky
pridej Ctyry rozkloktané Zloutky, Stavu zjednoho citronu,
pak skrze husté sejtko ji protla¢, pridej dvé pIné lzice
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uvaienych zampion( a dvé IZice smrzi, urovnej maso na
misu a polej pfipravenou omackou. Bilou omacku pfi-
prav takto: Rozpust na kuthanku kus masla, pfidej dvé
méchacky mouky a nech to zpéniti, pak poznenahla pFi-
lévej tolik masité polivky, az se z toho stane prFihoustla
omacka, pfi ¢emz vSak musi$ neustale michati, pak k tomu
pridej cibuli, do které jsi byla Febicek vtlacila, trochu
petruzelové nati, kousek citronové kdry a nékolik zrnek
pepfe, nech ¢tvrt hodiny vafit a pak skrze sejtko ji
proced. Tuto omagku mlze$ téZ upotiebit k zadélava-
nym kufatdim, telecimu masu a. j. v.

445. Predek zajice na €erno.

Rozrezej predek zajice na kousky, vlozZ je na kuthan,
dej pod né kousek masla neb sadla, trochu dymianu,
jednu mensi cibuli na kola€ky nakrajenou, kousek ci-
tronové kary a tfi Febitky, nalej na to tolik vody, aby
$la asi na pll prstu zvysi pres zajice, osol to, pfiklop
kuthan a nech to pak vafFiti. KdyZ je zajic malem do
meékka uvaren, vyndej jej na talif, omacku proced, pf¥i-
lej do ni trochu octa, aby omacka byla trochu pfikysla,
zapraz ji malinko hnédou jiSkou a pFidej k tomu nepiny
koflicek hnédého nastrouhaného perniku. Pak dej do
malého hrnku kousek cukru, pFistav na prudky ohen a
kdyz zhnédne, pFi ¢em musi§ hledét, aby se nepfFipalil,
rozdélej jej trochem polivky, dej to nyni do omacky,
vloZz do ni uvaFeného zajice, nech jej v omécce chvili
povafit, a nes na stdl.

446. Zadélavany kamzik s hnédou oméckou.

N 'Krk, hrud a pléce z kamzika Cisté omej, na kusy
rozsekej a dej na kuthan, pridej k tomu nakrajenou ci-
buli, mrkev, petruzelovy kofinek, bobkovy list, trochu
celého pepfe a tFi Febicky, pfFilej trochu octa, trochu ma-
sité polivky a nech to dusiti. Rozpal najiném kuthanku
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kus mastnoty z polivky, pFidej k tomu CEtyry varecky
mouky, trochu cukru a udélej z toho hnédou jisku, pak
do toho nalej tolik masité polivky, aby z toho byla pf¥i-
houstla oméacka, nech ji povafriti, a vlej ji pak na duse-
ného kamzika a nech jej pak v této om&Cce do mékka
uvafriti, pak maso vyber, vloZ do jiného kuthanu, omacku
proced, mastnotu s ni vSechnu seber, pridej do ni trochu
kyselé smetany, a nech jesté chvili povafit, aby oméacka
byla hodné prFihoustla, pak ji osol, pFidej tolik Stavy
z citronu, aby oméacka byla jemné navinula, vlej ji pak
na dusené kamzikbvé maso a nech to jeSté chvili pova-
Fiti, pak dej maso na misu, polej je tou omackou, obloz
smazenymi brambory a nes varici na stdl.

447. ZvéfFina s oméckou.

TT¥i libry zvériny Cisté omej, dej ji do hrnku, nalej
na ni vody, octa a obycejného vina, osol to, pFidej k tomu
celé koreni, néco jalovce, nékolik bobkovych listi, cibuli,
nech zvéfinu tak dlouho vafiti, azje skoro mékka. Nech
pak rozpaliti prepusténé maslo na kuthanu, pFidej dvé
IZice mouky, malou prehrsti strouhaného €erného chleba,
nech to v tom masle do hnéda uprazit!, rozmichej to
s trochem oméacky, v niZ zvéFina se vari, prilej to pak
ku zvériné a nech ji uvafiti do mékka. Vyndej ji pak
na misu, proced na ni oméacku, posyp ji drobné nakréa-
jenou citronovou klrou. Chces-li, mdze$ ku konci nechat
v omécce kousek hnédého strouhaného perniku svafiti.

448. Dusené srnci plece.

Dvé srnéi plece dobfe omej, kost z ohybu vyFizni
a posyp je uvnitf cibuli, na drobno rozkrajenou, petru-
Zeli, pepfem a soli, pak je svii kazdé o sobé tak, aby
sypani prislo do vnit¥, dobfe niti obvaz, svrchni cast
slaninou protahni a jes$té osol. Pak dej na kuthanek

mrkev a cibuli na kolacky nakrajenou, nékolik zrnek
Vavrové Prazska kucharka. j[2



pepre, dva Febicky, bobkovy list a dobré sadlo, vloz upra-
vené plece na to, nalej na to trochu octa a masité po-
livky a nech zvolna do hnéda dusiti. Kdy? jest zvéfina
dosti krehka, vyndej ji, vloz na misu, sejmi nit, pak do
omacky prilej jesté nékolik IZzic masité polivky, nech ji
jesSté chvili povafiti, pak ji skrze sejtko proced, mastnotu
seber a -polej ji dusené pléce. MUOze§ k tomu jesté
v misefce podati omacku peprovou (€. 450).
449. DuSena srn¢i jatra.

Srnéi jatra dobie omej, kdzicku s nich sejmi a na-
krajej je na tenké listky, dej na kuthanek kousek masla,
na drobno nakrajenou cibuli, trochu pep¥e a soli, urovnej
natonakrajenajatraanech osmaziti, pak je posyp trochem
mouky, pfFilej trochu octa a nech jeSté chvili povafiti.

450. Jeleni h¥bet s oméckou pepfFovou.

Omej jeleni hr¥bet, osol a vloz jej na kuthan, dej
pak pod néj nékolik bobkovych listi, trochu dymianu,
cibuli, nékolik Febitkl, mrkev, por, celer a petruzelovy
koFinek, nalej na to dvé vinné sklenky vinného octu a
nech to zvolna dusiti. Vyndej pak hibet na podlouhlou
misu a podej k nému v mise€ce omacku peprovou, jez
takto se upravuje: Dej totiz na kuthan kousek cerstvého
mésla a dvé malé varecky mouky, a nech to do Zluta
upraziti. Rozdélej to pak s dobrou hovézi polivkou,
prilej do toho hnédé polivky a nech to zvolna vafiti.

- Zatim nakrajej cibuli na listky, dej ji na jiny kuthéanek,
nalej na ni koflicek octa, pFidej Izicku celého pepfe a
nech to téz zavafiti. Pak to nalej do omécky, jiz na
druhém kuthanku vari§, a nech to pak jesté chvili po-
vafFiti, seber pak s ni omastek, osol ji a proced.

451. Jeleni hrbet s citronovym krenem.

Omej dobfe jeleni hibet, nasol jej a dej do velkého

hrnku, nalej nafn vina a octa a tolik vody, aby to bylo



pFijemné zakyslé, dej do toko nékolik zrnek pepfe, néco
nového koreni, nékolik Febiékl ajalovcd, nékolik metlicek
dymianovych, dva neb tFi bobkové listy a kus cibule, a
nech hrbet pak tak dlouho vafFiti, az zmékne. Vyndej
jej pak z té oméacky a pfidej do ni citrénovy k¥en, ktery
se takto pFipravuje: Ostrouhej lot cukru na kdfe jednoho
citronu, utlu¢ jej adej do misecky, vytla¢ do ného Stavu
z citronu, pridej c¢tvrt Zejdliku octa a tolik nastrouha-
ného krenu, aby to bylo pFihoustlé.

452, Zadélavané kanci hrudi.

Hrudi z mladého kance c¢isté oSkrab a omej, vloz
jej do hlinéného kuthanku, pfidej k nému na kolacky
nakrajené cibule, mrkev, por a celer, pak nékolik zrnek
pep¥e, nékolik Febickd ajalovcl, osol to, nalej na to pdl
druhého Zejdliku bilého vina, dobfe kuthan pfiklop a
nech tak €tyryadvacet hodin nalozené, musi§ hrudi ale
nékolikrate obratit, pak hrudi z omacky vyndej, vloz je
do jiného kuthanku, omacku na to proced a nech dusiti
do mékka. Pak dej na jiny kuthanek z pefené dobrou
mastnotu, tfi méchacky mouky, pll Izice tlu¢eného cukru
a udélej z toho hnédou jisku, nalej na to procezenou
omécku z hrudi a trochu masité polivky, tak aby z toho
byla pFihoustla oméacka, nech ji svafiti, pFi ¢emz musi§
neustdle michat a mastnotu sbirati. Pak hrudi naouhle-
dné kousky rozkrdjej, vloz do kuthanu, oméacku na to
sced, pridej sklenicku €erveného vina, osol to, vytla¢ do
toho Stdvu z citronu a nech je$té povafiti, dej to pak
na misu, polej omackou a obloz malymi smazenymi
cibulkami a nes horké na stdl.

453. Kanéi hlava.

Uprav kan¢i hlavu podle €. 379, pakji spodem roz-
Fizni, jazyk vyFizni a pozorné oddél kizi a kosti od masa
tak, abys Zadnou dirku do kdZe neudélala, maso s kosti

12+«
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sefez a sesekej je s dvémalibrami masa z kyty na drobno
rozkrajeného, pridej k tomu dveé libry slaniny na kostky
nakrajené, osol, okofefi bobkovym listem na prasek roz-
tlu¢enym, pak tlu€enym dymianem a pepfem, a dobfe
to rozmichej. Pak kdzi na prkénko rozloz, uvnitf eoli a
tluenym pepfem popra$, a potfi ji as na prst ztlousti
tou sekaninou, pak poklad husimi jatry na kousky na-
krajenymi, uzenym hovézim jazykem as na prst ztlousti
rozkrajenym, dale nakrajenym a ocisténym jazykem, jejz
jsi z kanci hlavy byla vyfizla, nakrajenymi lanyzi, sla-
ninou na listky nakrajenou a o¢isténymi sardelemi, vloz
pak na to ostatni sekaninu. KdyzZ je hlava Gplné na-
plnéna, tak ji seSij a podobné i o€ni otvory, urovnej ji
kurkou od slaniny a obvaZz ji niti, zaobal do ubrousku
a zasij jej, pri ¢emz vSak musi§ téZ dobFe pozor dati,
aby hlava dFivéjsi podoby neztratila, vloZz ji pak do vel-
kého hrnce, nalej na ni polovici vina a polovici vody,
tak aby byla hlava zcela tim pokryta, pridej k tomu IZici
jalovce, dvacet Febick(, malou IZicku celého pepie a no-
vého kofeni, nékolik bobkovych listkd, Gtyry listky S$al-
véje a néco mariankovych listkd, kousek dymianu,
velkou cibuli na kola¢ky rozkrajenou, Ctyry mrkve, Etyry
petruZelové kofinky, dva celery a citron, oboje na ko-
lacky nakrajené, pristav pak hrnec k ohni a nech to pét
neb Sest hodin pozvolna vafiti. Abys poznala, je-li hlava
dostate€né mékka, vraz do ni silny drat, necha-li se
zlehka vytahnout, aniz by jsi hlavu zaroven pozvedala,
je patrno, Ze je hlava dostate¢né varena, pak hrnec od
ohné odstav a za pdl hodiny hlavu z ného vyndej, ubrou-
sek okolo hlavy tésnéji stahni, aby nadivka byla hezky
z tuha, vloZ ji pak zase do omacky a nech ji v ni az
do druhého dne. Pak hlavu z oméacky vyndej, ubrousek
sejmi, krk uhledné s kraje sefizni, hlavu vloz na misu,



obloz bud bobkovymi neb citrénovymi listky, do huby
vloz citrénovy list a dej na stll. Takto upravena hlava
kraji se od krku na tenké listky. Co najednou nespo-
tfebuje$, zaobal do Cistého ubrousku, vloz do Stavy,
v niz se byla hlava vafila, polej na prst ztlousti rozpu-
Sténym sadlem, dob¥e hrnec pfiklop. V suchém stude-
ném misté udrzi se to pak pét i Sest nedél.

Smazeniny.
454, Smazeny teleci mozek.

Vloz tolik telecich mozegkl, mnoholi jich potFebujes,
do vlazné vody, za pQl hodiny je vyndej, kGzicku s nich
sejmi a vloz je do studené vody, kratce pred tim, nez
je chces nésti na stdl, je vyndej, vloZz na gisty ubrousek,
roz¥izni kazdy mozegek v plli, osol, omo¢ v rozkloktaném
vejci, posyp rozstrouhanou Zemli€kou a usmaz v prepou-
§téném masle do zlatova, podej k nému na ¢tvrtky roz-
krajeny citron.

455. Favézky z mozku.

KdyzZ je mozecek dobre vycistén, tak jej spaF, dro-
bounce jej pak rozsekej a okoren tluCenym peprem,
pfidej na drobno rozsekanou pazitku, drobné usekanou
petruZel, trochu citrénové kiry, smichej vie dohromady,
nakrajej pak tenké listky ze zatvrdlych housek, namaz
je hodné tou sekaninou a pokrej to suchym kouskem
housky, namo€ to pak v rozkloktanych Zloutcich, obal
v rozstrouhané zemliCce a usmaz na masle.

456. Smazend teleci jatra.

0y

Teleci jatra Ccisté omej, kizicku s nich sejmi, na-
krajej as na prst silné Fizky, osol, omo¢ v rozkloktaném
vejci, obal v rozstrouhané Zemli€ce a usmaz v prepou-
$téném masle do zlatova, pak je vyndej, a nech osak-
nouti; mdzes je podati k vielikym zeleninam.



457. Smazené teleci brzliky.

Teleci brzliky Cisté omej, vloZ je do vlazné vody a
nech v ni ¢tvrt hodiny lezet, aby zbélely, pak je dej do
vaFici slané vody, nech pét minut vafit, aby ztuhly, a
vloz pak zase do studené vody a nech vyohladnouti,
rozkroj kazdy po délce v plli, po obou stranach je osol,
pak rozkloktej dvé vejce s kouskem rozhFatého masla,
omoc¢ v tom brzliky a posyp po obou stranach rozstrou-
hanou Zemlickou. Rozpal na kuthanku Cerstvé maslo
a usmaz na ném brzliky ne tuze do hnéda, urovnej je
na misu, pokrop citronovou Stavou, podlej trochu hné-
dou polivkou (€. 2) a podej na stll; muizes je téZ pfri-
dati k mrkvi, Spenatu a jinym zelenindm.

458. Sekané teleci kotletky.

S telecich Zebirek maso sefez, kizicku a mazdru
sejmi, ke kazdé libFfe masa pFidej ctvrt libry hovéziho
tuku, dvé Salotky, trochu zelené petruzele a citronové
kdry, dobfe vse dohromady usekej, udélej z toho kot-
letky as na prst ztlousti, pak je po obou stranach osol,
omo¢ v rozkloktaném vejci, obal v rozstrouhané zem-
licce, do kazdé kotletky zapichni Cisté oSkrabané Zebirko
a usmaz v rozpaleném prepousténém masle ne tuze do
hnéda, m0ze$ je oblozZiti smazenymi brambory aneb vlo-
ziti na vseliké zeleniny.

459. Smazené teleci Fizky.

Z teleci kyty narezej napfi¢ as na prst tlusté Fizky,
dobfe sklepej, Uhledné pfFikroj, osol, omoc¢ v rozpaleném
prepousténém masle, posyp rozstrouhanou Zemlickou,
v prepousténém masle usmaz a podej s citronem na
¢tvrtky nakrajenym na stdl.

460. Teleci smazené nozicky.

UvaF teleci noZicky do mékka, pak je oCist, na

Ctyry Casti rozkrajej, vétsi kosti z nich vyber a usmaz



je podle ¢isla 463. PFidati je mQze$ k rozlicnym va-
Fivam.
461. Jehnéci kotletky.

Z jehnécich zebirek uprav kotletky, osol je po obou
stranach a nech je v kuthanku v cerstvém masle dvé
minuty péci, pak je vyndej a nech vychladnouti. Z libry
teleciho masa sefez kizicku a vsecko Zlazovité maso,
rozkrajej a s librou ledvinového loje rozsekej, dej to do
mozdife, osol, pFidej trochu rozstrouhaného muskatu,
IZicku nakrajenych a na masle usmazenych 3alotek, Ctyry
celd vejce a utlu¢ to na kaSi¢ku, potfi tim pak po obou
stranach vychladlé kotletky as na stéblo tlusté, omoc¢
v rozkloktaném vejci, posyp rozstrouhanou Zemlickou a
postav stranou. Kratce pred tim nez je chce$ nésti na
stdl, vloZ je do rozpéleného p¥epousténého masla, nech
je osm minut do zlatova smazit a obloz jimi mlady du-
Seny hrasek.

462. Smazené jehnéci.

Jehnéci krk, plece a hrudi rozkrajej na stejné velké
Uhledné kousky, osol je a popra$ malounko peprem tlu-
¢enym, popra$ téZz trochu moukou, omo¢ v rozklokta-
ném vejci, obal v rozsirounané Zemlice a usmaz v pre-
pousténém masle do zlatova, pak jeSté malounko po-
pra$ tluéenou soli, urovnej na misu a obloz usmazenou
petruzelovou nati.

463. Smazena kurata.

Dobfe oc€isténa kurata vykuchej, na ¢tvrtky rozkroj,
aneb jsou-li vétsi, na Uhledné kousky, osol, obal v bilé
mouce, omoc v rozkloktaném vejci, obal v rozBtrouhané
Zemli€ce a usmaz v prepousténém maésle do zlatova, nech
je osdknouti, urovnej je na misu do jehlance a obloz
usmazenou zelenou petruzeli.
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464. SmaZena vejce.

Rozklepni skoFapku vejce nozem, vyklop vejce do
polivkové lzice, osol je a popraS moukou, vloz je pak
do malinké panvicky, kterd musi byti na polo naplnéna
rozpalenym prepousténym maéslem, bilek z €erstva nozem
pres Zloutek prehri, tak aby Zloutek zUstal v prostied;
kdyz bilek dostate¢né byl ztuhnul — Zloutek vSak musi
zQstati mékky — vyndej vejce, popra$ po vrchu tlude-
nou soli a podlej trochu hnédou polivkou; muze$ jimi
obloziti bud! duSeny Spenat aneb cocku.

465. Karbanatky z teleciho a vepFového masa.

Rozsekej surové veprové a teleci maso na drobounko.
Ddu$ dvé v mléce namocené a vymackané Zemlicky
s dvéma vejci na dvou lotech masla, nech to vychlad-
nouti, pridej k tomu usekané maso, osol, okoren tluce-
nym peprem a tluéenym kvétem, udélej kotletky, obal
je ve vejci a v strouhané Zemli€ce a usmaz v rozpale-
ném sadle.

466. Smazend sekanina z vepfového masa.

Dej do hluboké misy libru libového sesekaného ve-
prového masa, vraz do toho tFi neb Ctyry cela vejce,
pridej k tomu trochet tlu¢eného pepfe, trochu drobné
sesekané cibule, osol to, pfidej pak je$té dvé rozstrou-
hané Zemli¢ky, dobFe to rozmichej, udélej z toho masa
placicky a usmaz je rychle na sadle.

Peb6ité
467. PeCend teleci kyta.

Péknou bilou teleci kytu C¢isté omej, ubrouskem
osu$, po obou stranach nasol a prostrkej ji dvéma sparky
Cesneku na tenké nudlicky nakrajeného. Dej na pekac
jednu velkou neb dvé mensi na kolacky nakrajené ci-



bule, mrkev téZ na kolacky nakrajenou a maly bobkovy
listek, vloz na to kytu, podlej trochem vody, pFidej kus
Cerstvého masla, dej ji do trouby a nech dvé hodiny
péci, pFi ¢emz ji musi$ Stdvou zacasté polévati, pak ji
obrat a nech do zlatova dopéci, pFi CemzZ ji musiS téz
nékolikrat Cerstvym maslem hodné potfiti, pak ji vloz
na misu, posyp rozstrouhanou Zemli¢kovou klrkou a
oméacku skrze sejtko protla¢ do misecky.

408. Teleci kyta na jiny splsob.
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Z pékné teleci kyty skrajej kuUzicku, hodné kytu
naklepej, protdhni péknou slaninou, dej ji do nédoby,
v niz ji chce$ péci, polej ji maslem, posyp soli, dej pod
ni cibuli na kola¢ky nakrajenou, kousek mrkve, podlej
ji trochem polivky, dej ji pak do trouby, pFikrej papi-
rem maslem namazanym a nech péci. Kdyz se kyta
asi dvé hodiny byla pekla, tedy ji obrat, nékolikrate
Cerstvym maéslem potfi a nech do zlatova upéci. Pece-
nou dej pak na misu a podlej vypecenou Stavou.

469. Pecena teleci kyta se sardelem.

Z pékné teleci kyty kuzicku sejmi. OC€ist' a nakrajej
Ctyry pékné sardele a dva sparky ¢esneku na nudlicky a
prostrkej jimi kytu, udélej totiz tenkym Spicatym no-
Zem vzdy otvor a viloZz do kazdého kousek nakrajené
sardele a Cesneku, a nech tak kytu Cistym ubrouskem
pokrytou pdl hodiny leZeti, pak ji uprav a upe¢ na pre-
desly splsob. PGl hodiny pred tim, neZ ji chce$ nésti
na stll, podlej pod ni ¢tvrt Zejdliku dobré smetany a
nech ji jesté chvili péci, pak ji vloz bud celou neb na-
krajenou na misu, sced na ni néco té omacky a ostatni
podej v misecce.

470. Pecené ledvinova.
Upravi se na tentyZ splsob, jako teleci kyta (C. 467).



471. Nadivané teleci hradi.

Omej pékné teleci hrudi, podeber je noZzem mezi
Zebry a kOzi hodné z hluboka, abys je mohla naditi.
Pak ostrouhej kdru ze tM Zemlicek, rozkroj kazdou
v plli, namo¢ je v mléce a kdyZ hodné nasaknou, pak
je vytlat. Rozpust kus Cerstvého maésla na kuthanu,
nech v ném spejchnouti rozmackané ZzemliCky, pridej
trochet tlu¢eného kvétu, michej tim a nech to chvili srna-
ziti. Kdyz to trochu vychladne, tak k tomu rozmichej
Styry celd vejce a tfi Zloutky, trochu citrénové kiry na
drobno rozkrajené, nadivku tu osol a promichej, napln
prostoru mezi Zebry a k(zi a pak to zasij, aby nadivka
nevytekla, a nasol hrudi po obou stranach. Vymaz pe-
k&c, na némz chce$ hrudi péci, hodné maslem, dej do
ného cibuli a mrkev na kolaky rozkrajenou, poloz né-
kolik tenkych dFivek na pFi¢ do pekace, rozloZz na né
hrudi obracené, nalej na né trochu rozpusténého masla
a pet je v troubé as pdl druhé hodiny, Castéji viak je
polévej, kdyby oméacka vysychala, tedy podlej vzdy tro-
chem hovézi polivky; kdyz je hrudi v brzce mékké,
tedy je obrat' a nech pFi pruds$im ohni asi deset minut
péci, aby dostalo pékné pFi¢ervenalou klru, potfi je pFi-
tom nékolikrat cerstvyym maéslem. Dej pak hrudi na
patficnou misu a vytahni z ného nit, posyp je strouha-
nou Zemlickovou klrou a polej $tavou z pe¢eng. Omacku
proced, seber s ni mastnotu a dej zaroveri s peeni na stdl.

472. Pecené teleci Fizky.

Nakréjej z teleci kyty na prst tlusté kouBky jako
na kotletky, naklepej je hodné nozem a protahni kazdy
slaninou a posyp malounko soli. Vymaz mélky kuthan
hodné maslem, klad" do ného Fizky, dej na né méslem
pomazany papir a nech pri prudkém ohni péci, za né-
kolik minut, kdyzjsou zespod pFihnédlé, obrat'je a nech
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chvili jeSté péci, aby téZ na druhé strané zhnédly. Vyn-
dej je pak na misu, pFimichej do kuthanu k vypecené
§tavé 1ZiCku dobré polivky a polej tou vypecenou Stavou
upecené TFizky.

473. Skopova kyta.

Vyper Cisté skopovou kytu, dobfe ji osol, po obou
strandch Cesnekem hodné prostrkej, pak ji pe¢ na pe-
ké&ci, podlej trochem vody a Castéji maslem pomaz, na
konec polej ji Stavou, jeZ z ni se vyprystéla, aby kyta
méla péknou barvu. Mas-li za to, Ze je maso staré,
musi$ dFive, nez je osoli§, hodné je sklepati.

474. Nadivana skopova kyta.

Vyndej z teleci kyty kost a vykroj jesté kus masa,
aby nastal nalezity otvor. Rozkrajej na drobno 3alotky,
petruzel, sardele a slaninu, dej to do kuthanu a do mékka
udus; rozsekej vykrojené maso na drobno, pfidej k du-
Sené zelening, dale pridej prehrsti strouhaného chleba,
tfi neb Ctyry lzice kyselé smetany a tfi celd vejce, osol
to a dobfe rozmichej. Michaninou touto nadij kytu a
dobfe zasij, hled vSak, aby prvotni své podoby nepo-
zbyla. Dej nyni na pekac¢ cibuli a mrkev, vloz kytu do
toho, podlej trochem vody, polej rozpusténym maslem
a nech ji v troubé péci, mezi pe€enim kytu kyselou sme-
tanou polévej a viechnu mastnotu dobre seber. Kdyz mas
kytu nésti na stdl, vytahni z ni nité a polej ji oméackou.

475. Skopova kyta na splsob zvériny.

Z pékné ulezelé skopové kyty klzitku sefez a pé-
knou Cerstvou slaninou protahni. Pak uvaf v pdl dru-
hém Zejdliku vinného octa jednu na kolacky rozkrajenou
cibuli, petruzelovy kofinek, trochu dymiéanu, tfi bobkové
listky, malou Izicku nového kofeni, dvacet zrnek pepfe,
maly kousek z&zvoru, dva Febitky, nech to ¢tvrt hodiny
vaFit a pak vychladnouti. VIoz pak kytu na kuthan,



polej ji tou Bvareninou a nech v ni tfi dny lezeti, pak
kytu vyndej, vloz ji na pekac, polej ji rozpusténym sa-
dlem a upe¢ z povolna do mékka, pFi ¢emzZ vSak musis
kytu zacasté obracet a masitou polivkou podlévati, kdyz
jest dosti kiehka, dej ji na misu, omacku proced, podlej
ji tu kytu a podej k této v miseCce omacku peprovou
(€isl. 450).
476. Peceny skopovy hrbet.

Pékny od Feznika pFiseknuty hibet od skopce, ktery
vsak nesmi byti star, nech tfi dny v kyselé smetané aneb
v octé lezeti, musi$ vSak jej Castéji obratiti. Pak sejmi
s ného viechnu kdzi¢ku a viechen I0j a hojné slaninou
jej protahni, pak poloz jej do pekéace, osol a pokrej pa-
pirem méaslem pomazanym, aby pfili§ z rychla nezhnédl.
Podlej jej trochem vody a dej do pekace hodné masla,
pilné Stavou vyprysténou jej polévej a takto as dvé neb
tfi hodiny pe€. V dobé, kde zvéfinaje vzacna, je sko-
povy hibet dobrou ndhradou.

477. Skopové kotletky.

Uprav z mladych skopovych Zebirek kotletky, osol
je po obou strandch a malounko pepfem tluéenym po-
pras, vloZ je do Zelezné panve, v které jsi byla kousek
Cerstvého masla rozpustila a nech pét minut na prud-
kém ohni po obou stranach péci, dej je pak na misu a
podlej je dobrou omackou z pecené.

478. PeCené veprové jazyky.

Spar veprové jazyky, stahni s nich svrchni hrubou
k(zi¢ku, protahni je slaninou po obou stranach, pak je
trochu do kola sto¢ a dievénymi 3pejlky oba konce pro-
tahni. Pak je rozpusténym maslem pokrop a do zlatova
upe€. Mezi tim udélej omacku na polo z vina a na
polo z octa, pFidej do toho kousek cukru, nékolik Fe-



bi¢k( a trochu kvétu, nech to svafiti, zapraZ bledou ji-
sticku a vlej oméacku na jazyky.
479. Veprova kyta.

Péknou vepfovou kytu po obou stranach dobfe na-
sol, vloZ ji na peka¢ vrchni stranou do spod, podlej pll
Zejdlikem vody, pridej trochu prebraného kminu a nech
zvolna dvé hodiny péci, je-li kyta velkd, musi se tFi
i pdl ¢tvrté hodiny péci, pakji obrat, ostrym nozem kd-
zicku na kostky nakrajej a nech do zlatova dopéci.

480. Veprova ledvina.
Veprova ledvina se upeCe na tentyz splsob; je-li
tuze tlustd, sejmi s ni kOzicku a vechno sadlo; muzes
pridati ku kyté i k ledviné du3ené zeli podle C&isl. 144.

481. Veprova kyta na kyselo.

Od pékné, ne vSak tuze tlusté kyty veprové usekni
nohu az u ohybu, pak ji v studené vodé omej, Cistym
ubrouskem osu$, a vloZ ji na misu. Pak dej do hrnku
tfi cibule, jednu mrkev, pGl celeru, dva kousky poru,
vée na tenké listky nakrajeno, pridej dvanacte zrnek
pepfe, dva Febicky, trochu dymianu, citréonové kiry, na-
lei na to tfi Zejdliky octa, nech to ¢tvrt hodiny vafiti,
a pak vychladnouti, polej tim kytu, dobfe to prFiklop a
nech tak dva neb tF¥i dni kytu v omacce leZeti, pFi ¢emz
v8ak ji musi$ asi tFikrat obréatiti. Potom kytu z omacky
vyndej, osol, vloz na peka¢ a upe¢ do zlatova, pfFicemz
ji v8ak musi$ zacasté omaéackou, v niz kyta byla nalo-
Zena, polévati. Kratce pred tim, neZ chce$ kytu podati
na stll, podlej ji jesté trochem dobré smetany, nech ji
jeSté tfi minuty péci, pak vloz kytu na misu a omacku
proced do misecky; mlze$ k ni podat usmazené bram-
bory. Na tentyz splisob mUze$ téZ upravit a upéci ve-
provou ledvinu a vepfFové pléce.



482. Petena Sunka.

Péknou, ne vak starou Sunku v horké vodé éisté
omej, vloz ji do pekade kdzickou dospod, musi§ vsak
podlozit! nékolik tenkych loucek, jez nesméji viak byti
smolny, podlej ji dvéma Zejdliky vody, dobfe kuthan
pfiklop a nech tak v troubé dvé hodiny dusiti. Kdyby
voda v pekac¢i vysychala, musi§ jinou dolévati. Kdyz
jest Sunka jiz brzo dosti mékka, obratji, kdZicku stahni
a nech ji dopéci.

483. Sunka v tésté upedena.

Z &erstvé Sunky seFizni kiizi a vie tlusté, vloZji pak
do vlazné vody, a nech v ni pll hodiny lezeti, pak ji
vyndej, Cistym ubrouskem osu$ a zaobal na prst ztlousti
do chlebového tésta, ale tak, aby Zadny otvor nezdstal,
svrchem pak tésto nékolikrat propichni, aby nepopra-
skalo, vloz pak takto upravenou Sunku na mélky pekac
neb kuthan a nech v troubé Ctyry i pét hodin zvolna
péci, mudzes ji vsak téZ u pekaFe nechat upéci; pak Be
Sunky chlebovou obalku sejmi, a vloZ ji na misu.

484. Pecené podsvince.

Dobv¥e ocisténé podsvince potfi uvnitf tlucenym pe-
prem a soli, vloz do ného podlouhlou Zemlicku a zasij
je, nozicky zaSpejluj, uSi pokrej malymi komoutky, pak
vloZz na mélky peka¢ pres pri¢ tenké loucky, nesméji
v8ak byti smolny, vloZz na né podsvince, tak aby se pe-
kace nedotykalo, podlej nékolika IZicemi piva a dej je do
trouby, pomaz je za€asté erstvym maslem aneb drobnym
provence-skym olejem, kdyZ kGzi¢ka povrchu dostiskiehla
a zCervenala, obrat je a nech dopéci, pFi ¢emzje musi$
téz zaCasté maslem neb olejem potFiti, kdyz se pod-
svince dopéka, potfi je téZ nékolikrat pivem, stane se
tim kdrka kreh¢i, pak podsvinge vyndej, kGzicku kolem
kréku nafizni, aby para mohla volné vyjiti a kdzicka



nezmékla, vloZ je pak na misu a obloZ citrony na ko-
latky nakrajenymi, do huby dej téz kolacek citronu, a
podej k tomu v misecce horcici.

485. Pecena husa.

Dobfe o€isténou a vykuchanou husu v studené vodé
Cisté omej, nasol ji povrch i uvnitf, a téZ uvnitF trochem
prebraného kminu vysyp, vloZ ji na pekac, podlej trochem
vody, dej ji do trouby a nech pozvolna péci, pak ji obrat,
zaCasté ji oméackou, v niZ se pece, polévej, pak sadlo
slej a nech husu na prudkém ohni do hnéda dopéci.

486. Pecena kachna.
Kachna se na tentyz splisob (€. 485) upravi a upece.

487. Petena kurata na rozni.

Mlada kurata opaf, Cisté ober a hned vykuchej, po-
tfi je uvnitF soli a tluenym pepfem, vloZz do nich trochu
zelenych petruzelovych listk, malou cibulku a kousek
masla, nech je pak na rozni pll hodiny do zlatova péci,
pFi emZ je musid velmi &asto rozpusténym Cerstvym
maslem polévati. Asi pét minut, nez je chce§ nésti na
stll, osol je po vrchu, rozstrouhanou Zemlickovou kur-
kou posyp a nech jesté chvili péci, pak je s rozné sejmi,
urovnej na misu a nes na stdl.

488. Petend kurata.

Dobfe ocisténa kuFata omej, uvnitf a povrch nasol,
zaspejluj, do vnitF vloz nékolik zelenych petruzelovych
listkd, kousek masla, popras$ téZ uvniti malounko pepfem
tlu¢enym, dej je na pekac€, pridej k nim kousek Ccer-
stvého masla, trochu hovézi polivky a upe¢ je po obou
stranach do zlatova, pfi €emz je vSak musi§ zaCasté
maslem potfiti, pak je vloZz bud celé neb na ¢tvrtky na-
krajené na misu, polej je tou omackou a nes na Btdl.



489. Pecenda kurata se slaninou.

Dob¥e oCidténa a na predesly splisob (s. 488) upra-
vena kurata protahni Cerstvou na nudlicky nakrajenou
slaninou a upe¢ na predesly splsob (C. 488).

490. Holuby.

Mladé holuby dob¥e ocist, hlavicky uFizni, vykuchej
a na prsi¢kach kdzicku podeber jak daleko mdzes. Use-
kej 7aludky a jatfiCka s trochem zelené petruzele a se
Zzemli€kou v mléce namocenou, dej to do hrnetku a roz-
michej to s kouskem nového masla, okoren tlu¢enym
kvétem a peprfem, pfidej jedno celé vejce, osol to a
dobfFe rozmichej, naplii tou nadivkou prsicka a vole,
obvaz kréek nitkou, aby nadivka nevybéhla, nasol ho-
loubata a vloZ na kuthanek, dej pod né kousek nového
masla, trochu polivky a nech je péci, pomaz je zaCasté
maslem. Kdyz jsou mékké, posyp je strouhanou zem-
lickovou klirou a polej vypetenou $tavou.

491. Kapoun se sardelemi.

Nasol ocisténého kapouna. OC¢ist tFi sardele, vyber
z nich Kklstky a utfije s kouskem nového masla, vymaz
tim kapouna uvnit¥, uprav jej pak na peka¢, podlej pali
koflicku vody a dej pak kapouna do trouby, potfi jej
zaCasté Cerstvym maslem a nech jej do zlatova upéci.
Dej jej pak na misu a polej Stadvou z ného vypecenou.

492. Kapoun ustficemi nadivany.

Nech rozejiti na kuthanu dva loty Cerstvého masla,
dej do ného plnou hrst strouhané Zemlicky, trochu to
osol, okoren tlu¢enym kvétem, zamichej do toho dvacet
vyloupanych ustFic. PFiprav kapouna, naplf jej tou na-
divkou, osol, vloZ jej na pekac, podlej trochem hovézi
polivky, poklad jej maslem a nech po obou stranach do
zlatova upéci, pfi Cemz jej musi$ zacasté cerstvym maslem



potfiti. Udélej pak z kousku masla a trochu mouky ble-
dou jisticku, rozdélejji s trochem polivky, pfidej k tomu
Stavu z kapouna, dej do toho dvacet Ustfic, zaced! Stavou
z jednoho citronu a nech to dohromady zavafiti. Dej pak
upeceného kapouna na misu a omackou svafenou podlej.

493. Beranci zadek.

Z pékného beranka usekni hlavu, hrudi a plece,
tak aby 6e podobal zadku zajice, pak jej na tentyZz spd-
sob urovnej. Potom s beranka vdechnu kizi stahni, a
slaninou jej protahni. Dej na pek&¢ cibuli, mrkev, bob-
kovy list, citronovou §tavu, vloZ do toho ber&néi zadek,
osol a nech jej takto nékolik hodin lezeti. Dej jej pak
do trouby, hodné maslem poklad a nech takto ve vlastni
Stavé do zlatova upéci. Do Stavy prilej pak dobrou
hnédou polivku, trochu to povaf, vyndej beranci zadek,
Ghledné jej nakréjej a zase do prvéjsi podoby na misu
srovnej a polej pak precezenou oméckou.

494, Nadivany beranci predek.

Beranci predek Cisté omej, osu§, podeber prsicka,
davej vsak pozor, aby se kdze neprotrhla a nadij tou
samou nadivkou, jako teleci hrudi (€. 471), pak to dobfe
zasij, po obou stranach nasol, a tlucenym bilym pepfem
trochu popra$. Dej do pekace jednu cibuli a jednu mrkev,
oboji nakrajenou, vloz do toho beranci predek, polej jej
Cerstvym rozpusténym maslem, pfilej trochu hovézi po-
livky a takto as hodinu do zlatova pe&, musi$ vSak ca-
stéji hovézi polivku pfilévati a ji peceni polévati. Pak
nit vytadhni a peceni vloZz na misu. Omacku, jiz s tro-
chem hovézi polivky je$té povafis, sced, mastnotu s ni
seber a pak ji peceni polej.

495, Pecené krepelky.

Ober Cisté nékolik kFepelek, vykuchej je a vyper,

pak je soli trochu posyp, obloZ je slaninou a vinnim li-
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stfm, i ovaz niti. VloZ je na pekac, poklad kousky masla,
hovézi polévkou podlévej a do zlatova v troubé upeé.
Pak nité rozvaz, listi s kiepelek sejmi a tyto na misu
pékné urovnej. Omacku vyprySténou preced a kFepelky
oméackou tou polej.

496. Pecené kvicaly.

Ober cCisté kvicaly, k& pres hlavicku stahni, ofi
vypichni, dolejsi ¢ast zobaku usekni, vnitfnosti a Zalu-
dek kromé jater a srdce vyber, pak kvi¢aly urovnej,
uvnitf a zevné osol, do listku slaniny obal a nitije ovaz,
dej je na mélky kuthan, prilej trochu dobré hovézi po-
livky a nech v troubé pfi prudkém ohni upéci.

497. Pecené kvicaly na jiny splsob.

Urovnané a osolené kvicaly nastr¢ na rozen, pokap
rozpu$ténym Cerstvym maslem a z rychla pe¢. Ku konci
je posyp Zemlickovou kdrkou jemné nastrouhanou, jesté
chvili pe¢ a pak nes na stdl.

498. Pecené sluky.

Oskubej Cisté sluky, opal CmyFi na lihu, pazourky
utni, o€i vypichni, vyndej vole a jicen, vyber vnitFnosti
a uschovej je, Zaludek vSak zahod, prostré¢ zobak skrze
stehynko, osol sluky uvnitF, vysyp je troSiCkem tluce-
ného pepre, dej do nich kousek masla, nakapej na né
§tdvu z citronu, obloZ prsitka Blaninou, a zabal sluky
do papiru maslem potfeného. Dej na kuthan kousek
masla, kousek mrkve, dymianu, nékolik jalovcd, né-
kolik 3alotek, pfilej trochu hovézi polivky a trochu
vina, vloz sluky v papiru zaobalené do toho a nech
je as hodinu zvolna péci, pfi CemZz Stavou je za-
Casté polévej. VnitFnosti uprav nasledovné: Usekej né-
kolik Salotek se zelenou petruzelkou a s vnitFnostmi
kromé Zaludku, nech to chvili na masle dusiti, pFidej
k tomu trochu strouhané Zemlicky, kousek strouhané



slaniny, osol to, okofren trochem tlu¢eného pepre, nalej

na to trochu cerveného vina a nech to svafit, aby to

bylo pfihoustlé jako nadivka, pomaz tim na listky na-

krajené a usmazené Zemlicky. Dej namazané Zemli¢ky

pak na kuthan, nech je v troubé ohf¥at, urovnej pecené

sluky na misu a udélej okolek z namazanych Zemlicek.
499. Pecené ptacky.

Ufezej ptackdm hlavicky, vykuchej je a osol. Dej
na kuthének bud kousek slaniny neb kousek masla, pfi-
dej kousek cibule, a poloz ptatky prsiCky ke dnu do
kuthanku. Nech je pFi prudkém ohni as ¢tvrt hodiny
péci a kdyz zacinaji hnédnouti, posyp je usmazenou strou-
hanou ZemliCkou. Kdy? pak zatne maéslo neb slanina
skviFiti, pFilej nékolik Izic polivky a nes rychle na stll.

BOO. Koroptve.

Mladé koroptve pozna$ po zaZloutlych nozi€kach a
bélavych zobackach; na podzim jsou koroptve nejchut-
néjsi. OSkubej je, vykuchej a rychle omej, pakje hojné
slaninou protahni, uvnitf osol a potfi tfemi rozmacka-
nymi jalovci. Dej na peka¢ kus maésla, podlej trochem
hovézi polivky a pFi prudkém ohni peé, pfi ¢emz Ca-
Btéji polivkou koroptve podlévej a maslem je maz.
Jsou-li koroptve stary, musi$ je dvé hodiny péci — tu
pak nejlip ucinis, kdyz je dFive as hodinu v hrnci ne-
cha$ vafiti, a pak je teprv do kuthanu do horkého masla
vloZi§ a upéci nechd$, pri ¢emz podlévej je polivkou,
Vv niz se byly vafily.

601. Bazant na rozni.

Aby bazant vyborné chuti nabyl, nech jej as osm
dni v studeném misté viseti, pak jej oSkubej, ¢myf¥i na
lihu opal, pozorné vykuchej, rychle vymej, urovnej, za-
Spejluj a obol, na prsou tenkym listkem slaniny obloz,
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niti obvaz, papirem maslem pomazanym zaobal a na rozni
pll hodiny pe¢. Pak papir sejmi, rozdélej prudsi ohen,
aby bazant mél barvu do zlatova, pakjej s rozné sejmi,
dej na misu, pfilej Stavu z ného vyprysténou a obloz
fefichou v soli a ve vinném octu navlhéenou. Hlavni
zfetel musiS k tomu miti, aby baZant byl Stavnaty a
nebyl pfilis vypecen, coz zavisi na nékolika minutach.
502. Bazant lanyzi nadivany.

OCiEf baZanta, vykuchej a stranou postav. Vyper
pdl druhé libry péknych lanyz(, kartatem je OCist. pak
zase vyper, oloupej, polovicku jich pak se Salotkami,
petruzeli a Zampiony na drobounko dohromady skraje;j.
Dej nyni tyto ekrajené houby se zeleninou jakoz i celé
lanyZe do kuthanu, pfidej slaninu na drobno kréjenou,
osol to, prfidej trochu tlu€eného suchého dymianu a
bobkového listi, sklenici madeirskélio vina, kus gla”e-u,
kutlian dobFe pfiklop a nech tak dlouho dusiti, aZ viechna
tekutina vysmahne. Nech to pak vychladnouti a nadivej
tim baZanty, zadij je, pékné urovnej, obloz listkem sla-
niny, niti obvaz, obal papirem ¢erstvym maslem poma-
zanym a nech jej na rozni na predesly splsob péci.
Pfidej k nim omaéacku lanyzovou (¢. 81).

503. Bazant peceny.

Bazanta m(ze$ téZ v troubé péci. Oskubej jej, vy-
kuchej, vymej, prsa slaninou protahni, osol, pak bazanta
zaobal papirem maslem pomazanym, vloz do pekace a
pilné polivkou polévej. Pak sejmi papir, rozpusténym
maslem potfi a z prudka dopec.

504. Bazant peceny na jiny splsob.

Vykuchaného bazanta dobfe osol a tlucenym pepfem
natfi, vloz na peka¢, poklad kousky masla, zaced citro-
novou Stavou, pfilej trochu polivky a nech v §tavé vy-
prysSténé upéci.



505. TetFev.

Za peceni hodi se jen mlady tetfev. Oskubej jej,
vykuchej a dobfe vyper, uvnitf jej nasol, urovnej a na
prsou slaninou hojné protahni. Dej do kuthanu maslo,
cibuli, citron na kolacky nakrajeny, kousky slaniny, né-
kolik zrnek pepfe a jalovce a upe¢ je po obou stranach
do zlatova, musi$ jej vSak zaCasté polévati Cervenym
vinem a hovézi polivkou.

506. Pe€eny krocan.

Na nejvys rok starého neoSkubaného krocana nech
nékolik dni v chladném suchém misté viseti, pak jej oSku-
bej, ¢myfi na lihu opal, Cisté vykuchej a zrychla vyme;j.
PotFi jej uvnitf tlucenou soli a trochem tluceného pepfe,
zaSpejluj, prsa obloz tenkymi listky Cerstvé slaniny a
obvaz niti. Pak pomaZ dva archy bilého papiru ¢erstvym
maslem, krocana do ného zaobal a obvaZ tésné pevnou
niti. VloZ jej na pekad, polévej maslem a nech pal
druhé hodiny zvolna péci. Pl hodiny pfed tim, neZ jej
ma$ nésti na stdl, sejmi papir a dope¢ jej na prudkém
ohni, tak aby byl po vSech stranach stejné do zlatova upe-
¢en. Pak jej povrchu trochu posol, za nékolik minut
z pekace vyndej, urovnej na misu, s omacky mastnotu
seber a vlej ji pod krocana.

507. Krocan s nadivkou z kastan(.
Oloupej dvé libry péknych kastan(, vloZ je pak do

vafici vody, nech je tam tak dlouho, az kizicku s nich
mize$ gistym ubrouskem sloupnouti, pak je omej a nech
osaknouti. Dej nyni do kuthanu ¢tvrt libry masla, pfidej
dvé Izice tlueného cukru, pfistav k ohni a michej tim
tak dlouho, az cukr malounko zhnédne, pfilej pak trochu
hovézi polivky, vloz do toho kaStany, malounko osol,
a nech je dusiti, ne v3ak zcela do mékka, a zejmena
hled, aby kastany zUOstaly celé. Pak kastany vyndej a



neoh trochu vychladnouti. Pékné o¢isténého a vykucha-
ného krocana omej, p¥i kuchani dej vSak pozor, aby se
vole neprotrhlo, nadij nyni témi kaStany vole, kteréz pak
zasij aneb zaSpejluj, osol krocana, obloZz tenkymi listky
slaniny, niti obvaz, a upe¢ na predesly spCsob.

508. Krocan s nadivkou mandlovou.

UtFi Ctvrt libry Cerstvého masla, vraz do ného tfi
neb ¢tyry vejce, prilej nékolik 1Zicek smetany, pridej Ctvrt
libry oloupanych a nakrajenych mandli, trochet tlu¢eného
kvétu, maly kousek citrénové kidiry na drobno rozkrajené,
1Zicku tlu€eného cukru, pak pridej tolik nastrouhané
Zzemli¢ky, aby z toho byla dosti pFihoustla nadivka. Na-
dij tim vole Cisté vykuchaného krocana, osol jej, vloz
na pekac, podlej nékolika Izicemi polivky, poklad jej
kousky masla a nech jej zvolna po obou stranach do
zlatova upéci, musi$ vSak zaasté cerstvym maslem po-
tfiti. Pak jej rozkrajej, na misu Ghledné urovnej, pod-
lej Stavou, v niz se byl krocan pekl.

509. PeCeny zajic.

Stahni pékného mladého zajice, oddél predek od
zadku, omej jej Cisté, kdzicku s ného sejmi, protahni
jej hustg Cerstvou slaninou a osol jej. Dej na pekag
tFi cibule na kola€ky rozkrajené, kousek dymianu, jeden
bobkovy list, asi dvacet zrnek nového kofeni, osm zrnek
pepfe, dva Febicky, odFizky od slaniny a od zajicka,
vloZ zajice na pek&C slaninou dospod, podlej pod néj
trochu vinného octa, trochu vody, pFidej maly kousek
maésla a nech zajice hezky zprudka péci, kdyz jiz jest
brzy dopecen, obrat jej a nech dopéci, pFi ¢emz jej
musi$ velmi Casto dobrou smetanou, v které jsi byla
kus Cerstvého masla rozpustila, peroutkou potirati. Kdyz
jest zajic dosti kFehky, rozsekej jej na Ghledné kousky,
urovnej jej na misu v jeho predeslé podobg, oméacku



rozmichej, skrze sytko protla¢, pFidej jeSté trochu sme-
tany, nech ji jeSté nékolik minut povafiti a nalej do mi-
seéky; mlze$ k zajici podat usmazené brambory.

610. Peceny zajic v kyselé smetané.

PE&kné slaninou protahnutého zajice osol a vloZ na
pekac, do kterého jsi byla nasledujici marinadu pFipra-
vila: totiz dvé cibule na kolacky rozkrajené, téZ jednu
mrkev, kousek zelené petruzele, dva bobkové listky, né-
kolik zrnek pepfe, dva Febitky, polej to pak dvéma
zejdliky vinného octa a nech zajice tak do druhého dne
lezeti, pak jej vyndej, polej Cerstvym rozpuSténym ma-
slem a podlej trochem masité polivky & trochem té Stavy,
v niz byl zajic naloZen, a nech jej zvolna péci; polej
jej pak Zzejdlikem kyselé smetany a nech jej upéci do
mékka, pFi Cem? jej musis zacasté kyselou smetanou
polévati, pak vloz zajice na misu, oméacku sced, pridej
k ni trochu masité polivky, $tavu z pdli citronu, nech
ji jeSté chvili povafiti, a polej ji pak upefeného zajice.

611. Zajeci Fizky s nadivkou.

S pékného mladého zajice kGziCku sejmi, maso se
zad pozorné sefizni, a nakrajej z ného pres priC as jak
prst silné Fizky, hodné je do S§iFky sklepej, pFiFizni je
do kulata, posyp trochu soli, omo¢ kazdy v rozpusté-
ném masle a urovnej je do méaslem vymazaného kut-
hanku, pokrej je papirem maslem pomazanym do ku-
lata pfFistfizenym. Z kejticek pak uprav nasledujici néa-
divku : SeSkrabej nozem s kejti€ek vSecko maso, ale tak,
aby v ném Zadnéa 3lacha nezlstala a na drobno jej pak
rozkrajej, dej pak k tomu pdl libry hovéziho morku, a
pal libry plsniho sadla, oboje téZ na drobno rozkréajeno,
pridej k tomu jesté ostrouhanou, v mléce namocenou a
dobfe vymackanou Zemlicku, nékolik na drobno rozse-
kanych Salotek, petruzelovou nat a Zzampiony, v mozdifi



*r;
tp do”fe utlug, pak to osol, pfidej tludeného pepfe a
kvétu, protla¢ pak takto upravenou nadivku skrze dra-
téné sytko, pfimichej pak k tomu tfi plné lzice uva-
feného a na <}rpbpo rozkrajeného hovéziho jazyku, a téz
tolik na drobno rozkrajené slaniny a sklenicku madeir-
ského vina. Vymaz kulatou plechovou formu maéslem,
napln ji upravenou nadivkou a nech v pave vafiti (€. 42),
aneb v troubé pll druhé hodiny zvolna péci. Kdyz
pak jest nadivka malem upecena, tedy postav upravené
fizky na prudky oheni a nech dvé minuty péci, pak je
obrat a nech opét dvé minuty péci, pak s nich méaslo
rychle slej a nalej na né nékolik Izic omacky, jez dole
je uvedena, vafiti se to vsak jiz nesmi, vyklop pak se-
kaninu na kulatou misu, nalej na ni pfipnivenou oma-
¢ku, okolo udélej vénec z upravenych Fizk( a z usma-
zené, na kolacky nakrajené zemli€ky. Omacku pfiprav
takto: Rozsekej kosti ze zajice, vloZz je na kuthan, pfi-
dej k nim 3est lotl libové surové Sunky na drobno na-
krajené, nékolik salotek, malou mrkev, kousek celeru,
poru a pastinaku, v8e na drobno nakrajeno, trochu na
drobno rozsekané petruZelové nati, asi dvanact pepfl
a kousek maésla, nech to pak zvolna do Zlutava dusiti,
nalej pak na to trochu masité polévky, sklenicku madeir-
ského vina a tfi Ctvrti Zejdliku hnédé omacky, nech to
ptl hodiny zvolna vafiti, pak s omacky mastnotu seber
a procecT ji skrze husté sytko.

612. Zajedi Fizky s nadivkou na jiny spCsob.

Sefez s pékného zajice kOzicku, jednu kyticku
usekni a ostatni upe¢, ale tak, aby maso ostalo hodné
Stavnaté, zatim uprav z useknuté kytky a zajeciho predku
nadivku na predesly spdsob (€.511). Upeceného zajice nech
vychladnouti, pak upecenou kytku rozkrajej na drobno
a pfimichej do nadivky. Vymaz kulatou plechovou formu



méaslem, naplii ji upravenou nadivkou a nech v pare
(€. 42) pll druhé hodiny vafiti aneb v troubé upéci;
vychladly zadeCek rozkréjej na tenké fizky, vloZ je do
omacky téZz na predesly splisob upravené, pak vyklop
sekaninu na misu, do prostfed narovnej fizky a omacku
na to nalej.

513. PeCeny srnci hrbet neb kyta.

oy x

Z dobfe ulezelého srn¢iho hrbetu kdzicku sejmu
nakrajenou slaninou jej protéhni a osol. Vloz do kut-
hanu dvé cibule na kolacky rozkrajené, jednu mrkev,
zelené petruzelové listky, nékolik zrnek pepfe, dva fe-
bicky, dva bobkové listky, vloZ pak na to upraveny
srnéi hrbet, polej jej tfemi Zejdliky vinného octa, dobfe
kuthan pfiklop a nech tak do druhého dne lezeti, pak
jej z omacky vyndej, vloz na jiny kuthan neb pekac,
podlej jej trochem té Stavy a trochem polivky, poklad
jej kousky Ccerstvého masla neb sadla a nech v troubé
zvolna po obou stranach do meékka upéci, pak jej vyn-
dej, vloz na misu, mastnotu s omacky seber a podlej ji
upeceny srn&i hibet neb kytu.

514. Jeleni kyta.

Jeleni kytu Cisté omej, sefez s ni kuzicku a hodné
ji naklepej, aby zkfehla. Nalej na ni trochu octa, nasol
a nech ji tak dva neb tfi dni leZeti. KdyZz ji chce$ pfi-
pravili, posyp ji -trochem tluéeného pepfe a 6oli a pro-
tahni husté slaninou. Dej na pekaC na listky nakraje-
nou slaninu, vloZz na né jeleni kytu, a pe¢ pozvolna po
obou stranach. Pak pfilej pod ni octa, v némz naloZena
byla, trochu hovézi polivky a néco strouhaného chleba.
Nech to pak pozvolna dusiti, aZ je kyta mékka. Polej
ji pak méslem, podlej trochem kyselé smetany a nech jesté
chvili v troubé. Vyndej ji pak na misu a polej oméackou



515. Kamzik.
Kamzik se upravuje na tentyZ splsob (5. 514).
516. Divoka kachna.

Ocisténé divoké kachny dej do hluboké néadoby,
svar v jedné Casti octa a ve dvou Castech vody nékolik
zrnek nového koreni, jednu cibuli, kousek mrkve, kou-
sek citrénové kury, trochu soli a nech to pak vychlad-
nouti. Nalej to pak na divoké kachny a nech je v tom
nékolik dni lezeti. Kdyz je chce$ pfFipraviti, tedy je
osu$, nasol a na prsickach protahni asi v ¢tyFech neb
Sesti Fadach péknou bilou nakrajenou slaninou. Vloz
je pak na peka¢ a nech v troubé péci. Pokrop je Casto
smetanou a svareninou, v niz nalozeny byly, a nech je
do mékka upéci. Dej je pak na misu a polej vypece-
nou omackou.

517. Divoky holub.

Divoké holuby o€ist, vyper a nasol, vloz je do kut-
hanu, nalej na né trochu octa a trochu vina, pridej
k tomu cibuli, nékolik bobkovych listl a trochu citro-
nové kdry a nech je v tom as dva dny naloZeny. Pak
je vyndej, osus$, protahni na prsickach péknou bilou na-
krajenou slaninou, vloz je na kuthan a nech péci. Pak
je polévej Casto dobrou smetanou a Stavou, v niZz nalo-
zeny byly. Dej na kuthanek kousek masla, pFidej Izicku
mouky, nech to malounko upraziti, rozdélej to pak tro-
chem té kyselé Stavy, tak aby to bylo pFihoustlé, pfrilej
do té oméacky vypetenou $tavu z holub( a trochu sme-
tany a nech to svafiti. Upecené holuby dej na misua
polej je tou oméackou.

518. PeCend kyta z divokého kance.

Péknou kytu z divokého kance vloz do studené
vody a nech v ni hodinu leZeti, pak kdzi dobfe nozem
oSkrabej, omej a vloz kytu do hlinéné misy, poklad ji



pak hojné cibuli na kolacky nakrajenou, mrkvi, pérem
a celerem, posyp nékolika zrnky, pepre, Febi¢kl a ja-
lovce, osol a polej dvéma Zejdliky bilého vina, nech tak
kytu Ctyryadvacet hodin lezeti, musi$ ji vSak nékolikrate
obratiti, pak ji z omacky vyndej, vloz na pekac, polej
kytu tou prFecezenou oméackou, v niz byla naloZena, a
rozpusténym Cerstvym maslem neb sadlem, a nech z po-
volna do mékka péci, pFi Cem? ji viak musi§ zacasté
oméackou a maslem polévati, pak kytu vyndej, vloz ji
na misu a podlej precezenou omackou, mlzed k ni
v miseéce podati téz omacku s kaparami (C. 72).

Salaty.
519. Salat hlavkoyy.

Z péknych bilych aneb Cervené kropenatych hlavek
salatovych ober svrchni listky, hlavku pak na &tvrtky
rozkroj, nékolikrat v Cisté vodé vyper a nech osaknouti.
Pak utFi dva na tvrdo uvarené Zloutky s tfemi Izicemi
dobrého provence-ského oleje, osol to a pFidej trochet
tlu€eného pepre a nékolik IZic vinného octa, dobfe to
rozmichej, vlej to pak na pFipraveny salat, hodné jej
promichej, urovnej jej na salatovou misu a poklad na
tvrdo uvafenymi a na ¢&tvrtky rozkrajenymi vejci.

520. Salat okurkovy.

Pékné okurky se tence oloupaji a na tenké listky
se bud nakrajeji aneb na kruhadle nakrouhaji, pak se
osoli, naleje octa adobrého provence-ského oleje, dobfe
se to promichd a posype tlu¢enym pepfem. Mylné né-
které kucharky nakrouhané okurky dFive nasoli a ne-
chaji je takto pll hodiny neb hodinu stati, nadez vy-
prysténou vodu sleji a teprv pak salat pFipravuji; stava
se tim salat houzevnatym, nechutnym a nezazivnym.



™ * 521. Salat bramborovy.

Pé&kné malé brambory cisté omej a v slané vodé
uvaf, horké hned oloupej a na tenké kola€ky nakrajej,
vloZ je na misu, posyp soli, tluéenym pepfem a cibuli
na drobno rozkrajenou, rozmichej Sest lzic provence-
ského oleje se ctvrti Zejdliku vinného octa, polej tim
pfipravené brambory, zvolna to promichej a dej na stdl.

522. Salat bramborovy se slaneckem.

Dva slanecky gisté omej, kdizicku s nich stahni, pak
je rozpll, kostiky z nich vyber a rozkrajej slanegky
na kostky, pak uprav bramborovy saladt na predesly
splsob a s rozkrajenym slaneGkem jej promichej.

523. Salat ze zeli.

Rozeber péknou bilou neb ¢ervenou zelni hlavku,
prostfedni silnou Zilku z kazdého lupenu vyfizni, pak
vzdy nékolik IistkG té$né svin a na tenké nudlicky na-
krajej. Svaf na kuthanu kus nového mésla aneb kousek
Cerstvého vySkvareného sadla s octem, osol to, pridej
maly kousek cukru, vloz zeli do toho a nech pét minut
povafiti, dej to pak na misu a posyp tlu¢enym pepfem,
mdze§ salat hned teply aneb i studeny podati na stl.

B gitiai  zhli—Ht ey spiisuu.

Skrajej zelni hlavku na predesly spdsob. Pak roz-
krajej €tvrt libry pékné bilé slaniny na malinké kostky
a dej je na kuthan, pfidej k tomu jednu cibuli téz na
malé kostky rozkrajenou a nech do zlatova usmaziti,
pak k tomu pfidej Zejdlik vinného octa, vloZz zeli do
toho, osol a neclj deset minut dusiti, pak jej tlu€enym
pepfem posyp a nes teply na stdl.

525. Salat ze StCrbaku.

Na podzim jest Stérbak nejpéknéjsi, sejmi s ného

vSecky zelené listky, Zluté dobfe v studené vodé vyper



a nech na Zzinéném sejté osaknouti, pak jej vloz na
misu, posyp tluéenym cukrem, rozmichej nékolik Izic
vinného octa s dobrym provence”skym olejem g.trochem
soli, polej tim Stérbakové listky, dobfe to promichej a
pak na misu urovnej.

52G. Salat z karfiolu.

Neékolik péknych bilych ruzi karfiolu €isté ober a
v slané vodé s kouskem cerstvého mésla do mékka uvar,
musi$ v8ak dati pézor, aby rlze zlstaly pékné celé,
kdyz pak karfiol vychladne, vloZ jej ua Cisty ubrousek
a nech oséknouti, pak jej bud! na malé kousky rozeber
aneb cely na salatovou misu pékné do vrSku urovne;j.
Pak protlac€ skrze sytko ¢tyry na tvrdo uvafené Zloutky,
rozmichej je dobfe s ¢t}Tmi IZicemi provence-ského oleje,
pfidej k tomu pét Izic vinného octa, osol a malounko
opepfi, dobfe to rozmichej a polej tim upraveny karfiol.

527. Salat celerovy.

Neékolik celerovych hlaviéek o8krab, svrSek s nati
odfizni a vloZ jej do studené vody, hlavicky uvaF v slané
vodé, pak je vyndej a vloz do studené vody, pak jej
jeSté Cisté noZzem oSkrab a na tenké listky nakréjej;
svriky, jez jsi byla odfizla, postav do prostfed salatové
misy a rozkrajeny celer kolem urovnej, udélej okolek
z dobfe prebrané a vymyté fefichy, posyp v3e soli, polej
vinnym octem a dobrym provence-skym olejem, a po-
syp tlu¢enym pepfem.

528. Salat z ch¥este.

Pékny zeleny chiest dobfe oCist, a jak dalece jest
zeleny a jemny, na dva prsty zdéli nakréajej a v slané
vodé do mékkéa uvaF, pak jej vyndej, studenou vodou
polej a nech osaknouti, vloz jej pak na misu, udélej oko-
lek z uvareného a na malé rdziéky rozebraného karfiolu,



malounko to o0so], rozdélej ¢tyry neb pét Izic dobrého
provence-ekého oleje a pét IZic octa s trochem tlu¢eného
pepre a polej tim upraveny chrest a karfiol.

529. Salat z chmelicku.

Mlady chmeli¢ek se o€isti, uvaFi a upravi na tentyz
splisob jako salat z chFestu (C s28).

530. Salat na vlassky spdsob.

Uvaf nékolik p&knych malych brambord, oloupej je
a nech vychladnouti. Oloupej a rozkrajej na malé kostky
dvé neb tFi miSefiska jablka a jednu cibuli. Pékného
slanecka ¢Cisté omej, rozpll a kosti z ného vyber, a roz-
krajej na vétsi kousky, podobné rozkrajej téz na vétsi
kousky kousek uvarené libové Sunky a kousek vaFeného
uzeného jazyka. Rozkrajej pak na salatovou misu polovic
téch brambor( na tenké kolacky, posyp nakrajenymijablky
a cibuli, poklad! polovici nakrajeného slanecka, Sunky a
jazyka, posyp kaparami, nakrajej na to druhou polovici
brambor(, posyp zase jablky, cibuli a kaparami a po-
klad! ostatnim, ocCisténé sardele nakréjej po délce, poklad
jimi salat na splsob hvézdy, usekej bilky a Zloutky
z uvarenych vajec, kazdé zvlast, usekej téZ na drobno
nalozené okurky, vyplii tim mezery mezi sardelemi a
udélej okolek z nakrajeného ouhofe, rozmichej nékolik
IZic vinného octa s péti lZicemi provence-ského oleje,
osol to a polej tim upraveny salat.

531. Salat z erstvych Svestek.

Pékné velké zralé Svestky vloZ, mnoho-li jich pot¥e-
bujes, do vafFici vody, pFiklop je a nech chvili stati, pak
s nich kdZzi¢ku stahni, vloZ je pak na kuthan, pfidej tlu-
¢eného cukru, kousek skofice, podlej trochem vina neb
vody anech chvili dusiti, pakje vyndej namisku a posyp cu-
krem; chces-li, mdzes udélati okolek ze zavareniny revizove.



532. Salat ze Svestek suSenych.

Sudené Svestky ve vlazné vodé Cisté omej, dej je
do hrnku, nalej na né sladkého piva neb vody, pridej
citronové klry na tenké nudlicky nakrajené, cukru tolik,
aby byly dostate¢né sladké a nech zvolna vafFiti do
mékka, pak je na misku urovnej a udélej okolek ze
suchych, na tentyz splsob uvarenych visni, aneb udélej
okolek z pomorangl na kolacky nakrajenych a tlu¢enym
cukrem hojné to posyp.

533. Salat z Cerstvych visni neb tFesni.

Z péknych trfe$ni neb visni utrhej stopky, vloz visné
neb tfeSné do studené vody, svafF na kuthanku kousek
cukru s trochem vody (chces-li vafFiti visné, musiS dati
vice cukru), zatim vyndej tFeSné neb visné, vloz je na
Cisty ubrousek a nech je osdknouti, dej je pak do té svare-
niny a nech chvili vafiti, pak je vyndej na misku a
udélej okolek ze zavareniny merunkové neb broskvové.

Kompoty.
534. Kompot jablkovy.

Dej do kuthanku ¢&tvrt libry cukru, nalej nan tfi
¢tvrti Zejdliku vody a vytlaé Stavu z jednoho citronu.
Pak rozkroj dvanacte péknych misefiskych jablek v pli,
ohryzky vykroj a jablka oloupej, vloz pak kazdou polo-
vitku hned do pFipravené sladké vody, pak je pfFistav
k ohni a nech zvolna vafFiti do mékka, nesméji se vSak
nechati tak dlouho, az by se rozpadly, odstav je pak od
ohné a nech vychladnouti, pak jablka vyber, urovnej je
na misku, omacku z nich skrze sytko proced, nech do
husta svafiti, a polej ji pak jablka.

535. Kompot jablkovy so zavaFeninou.

Vlej do kuthanu tFi Etvrti Zejdliku vody, pFidej dva-
nacte lotd cukru a $tavu z jednoho citronu. Vykrouhej



z dvanacti velkych miSenskych jablek jadernice, pak je
tence oloupej a potfi citronovou $tavou, vloz kazdé hned
do pripravené sladké vody a uvaf na predesly spisob,
pak je od ohné odstav a nech vychladnouti, po té je ze
Stavy vyndej, nech je osaknout a urovnej do vénce na
misecku; Stavu proced, pfidej jeSté kus cukru a nech ji
do hustad zavafiti, vloz pak do prostfed jablek zavarené
amarelky a polej jablka zavafenou Stavou.

536. Kompot z hrudclc.

Pékné bergamotlty aneb jiné pékné brusky v pali
rozkroj, jadernice vyndej, oloupej tence hrusky a uvaf
jako jablka é&is. 535.

537. Kompot tFesfovy.

Z libry péknych tfeSni utrhej stopky a tfe$né v stu-
dené vodé omej, dej je pak na kuthan, pfidej Ctvrt libry
cukru, kouEek skofice a kousek citronové kiry, nalej na
né pal Zejdliku vody, postav pak na prudky ohefi a nech
deset minut vafiti, pak je odstav a nech vychladnouti,
potom je opénovaékou vyber, urovnej na misecku, Stavu
Z nich jesté trochu nech svafiti a polej ji uvafené tfesné.

538. Kompot z peCenych jablek-

Z desiti péknych velkych miSefiskych jablek vykroj
jadernice, slupku vSak nesloupej, jen cisté ji otfi a napln
jablka tlu¢enym bilym kandisem, urovnej je pak do
kuthanku jedno podle druhého a posyp jesté Ctvrti librou
tlueného kandisu, pfidej tfi loty zcela Cerstvého masla,
kousek pomoraucové kdry na nudlicky nakrajené, pfilej
kavovy koflik vody a nech na polo pfiklopené dusiti;
kdyz jsou jablka od spodu pfihnédla, pfilej nané trochu
vody, nech okamzik povafiti, dobfe je pak pfiklop a po-
stav na teplé misto stranou; kdyz pnk cukr docela se
byl rozpustil, vyndej jablka, urovnej jc na misecku pfi-
hnédlou stranou vzhiru a polej je tou cukrovou $tavou.
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539. Rosolovy kompot z jablek.

Dvé ocisténé teleci nozicky nech pozvolna variti a
Cisté je odpén. Kdyz jsou mékké, vyndej je, vodu z nich
nech vak zavafit az na pll Zejdliku a proced ji. Dej
na kuthan dvanact péknych renetek, nalej na né trochu
vina, dej k nim citronovou kiru na nudli¢ky nakrajenou,
nech je hodné zavafit, aby byly mékké, musi$ ale dati
pozor, aby se nepfFipalily, kdyZ jsou mékké, protla¢ je
skrze sytko. Dej do pCl Zejdliku vina deset lotd cukru,
nech to svafiti, nalej k tomu vodu z telecich noZicek a
kdyZ se to dohromady trochu povafi, pridej k tomu pro-
tlacend jablka, promichej to hodné a dej od ohné, naplni
tim péknou kamennou nadobu a dej do studeného mista.
Kdyz to chce$ upotrebiti, vyklop to na misu. U pfi-
pravovani muze$ do toho pfFimichati téZ trochu araku.

540. Kompot kastanovy.

Oloupej Gtyrycet péknych velkych kastand, vloZ je
pak do vafici vody, za pét minut je opénovackou vyndej
a pomoci ubrousku kGziéku sloupni a vloZ je do studené
vody. Nalej do kuthanu Zejdlik vody, pFidej pul libry
cukru a lusku vanilkovou na malé kousky nakrajenou a
nech to svafiti, urovnej pak kastany najiny kuthan, po-
lej je tim svaFenym cukrem, pfFiklop je a nech v troubé
do mékka dusiti, pak je z trouby vyndej, nech vychlad-
nouti, urovnej je na misku a polej svafenym oukrem,
v némZ se byly kaStany dusily.

541. Kompot malinovy.

Preber libru péknych malin a vsyp je do studené
vody, za nékolik minut je opénovackou vyndej a nech
na Cisttm ubrousku osdknouti. Dej do kuthanku koflik
vody a pll libry cukru, nech to svafit a pénu seber,
vloz pak do toho maliny, zatfes jimi a nech minutu

variti, pak je od ohné odstav, prikrej osakovacim pa-
Tirrové Pmliks kuckafka. 14



pirem a nech vychladnouti, pak je urovnej na miseCku
a polej ostatnim svarfenym cukrem.

542. Kompot jahodovy.

Cervené lesni jahody se na tentyz splsob pFipra-
vuji jako maliny ¢. 541.

543. Kompot z revizu.

Libru pékného revizu ¢isté oskubej, vloZ jej do stu-
dené vody, za pét minutjej opénovaékou vyndej a nech
na zinéném sytku oedknouti. Dej na kuthan tfi étvrti
Zejdliku vody, dvanact neb Sestnact lotll cukru, nech to
chvili povafriti, dej pak do toho reviz, nech jej minutu
variti, pak jej od ohné odstav, pénu seber, reviz opéno-
vaékou vyber, dej na misku, nech ostatni Stavu jesté
chvili povafit a nalej pak na reviz.

544. Kompot broskvovy.

Oloupej dvanéact péknych broskvi, rozpll je, pecky
vyndej, pak je urovnej do mélkého kuthanu, posyp je
dvanécti loty tluceného cukru, nalej na né koflik Cisté
vody, priklop je a dej do trouby, kdyZ jsou dosti mékkéj
tak je vyndej, pokrej je prosakovacim papirem a nech
vychladnouti, pak je vidlickou vyber, urovnej na misku
a svareny cukr na né skrze sytko proced.

545. Kompot merunkovy.

SpafF merunky vafici vodou, abys je snadné mohla
oloupati, rozkroj je pak v pdli. Nalej do kuthanu skle-
nici vody, pridej do ni 3est neb osm lotd cukru, nech
to svafiti, odpén a dej do toho merurky, tak aby okrou-
hlou stranou leZely na vrch, pFidej k tomu citronovou
klru a nechje jen chvili vafiti, neb jsou hned mékké;
pak je vyndej do misy a nalej na né Stavu.



546. Kompot Svestkovy.

Vloz aei sto péknych zralych Svestek do vafrici vody,
nech je v ni asi dvé minuty, pak je wvyndej, k0zicku
e nich sloupni a vloZ je do studené vody, pak je vyndej
a nech na zinéném sejtku osdknouti, urovnej je pak do
mélkého kuthanu, pFidej kousek celé skofice, pll libry
tlu€eného cukru, nalej na né koflik studené vody, pak je
pfiklop a nech v troubé zvolna pdl hodiny dusiti, pak
je vyndej, nech vychladnouti, urovnej na misku a sva-
feny cukr na né sced.

547. Kompot pomorancovy.

Oloupej Ctyry pékné pomoranCe, nakrajej je na
tenké kolacky, jadérka z nich vyber a pomorance urovnej
na misku. Pak nalej maly kdvovy koflik vody na kut-
hanek, pridej kousek pomorancové kUlry, deset lotl
cukru a nech to svafiti, pak pénu seber a svafeny cukr
proced na uchystané pomorance.

548. Kompot z brusinek.

Pé&kné brusinky Cisté preber, v studené vodé vyper
a nech osaknouti. Svaf pak dvanact lotl cukru s vodou
a s kouskem skofice, aneb chces-li, mize$ dati na misté
vody vina, dej do toho osaklé brusinky, nech je dvé
minuty povafit a pak vychladnouti, urovnej je do pro-
stfed misky, polej zavafenym cukrem a udélej okolek
z pomoranél na kolaky nakrdjenych a posyp cukrem.

549. Kompot z ostruzin.

Pfeber tfi zejdliky pé&knych ostruzin, pak je nékoli-
krat v Cisté studené vodé vyper a nech na sejtku osak-
nouti. Svaf ve tfech ¢&tvrtich Zejdliku vody pdl libry
cukru, vsyp do toho ostruziny, pfidej kousek skofice a
kousek citrénové kdry a nech na polo pfikryté Ctvrt
hodiny vafrit, a kdyZz to vychladne, dej to na misku.
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550. Kompot z ¢ernych jahod.

Kompot z &ernych jahod se na tentyZ splisob pfi-

pravuje jako kompot z ostruzin C 649.
551. Kompot Sipkovy.

Suché Sipky preber a nékolikrat v studené vodé
vyper. Dej do hrnku tFi Ctvrti Zejdliku vina, dvanéact
lotd cukru, dej do toho pFebrané $ipky a uvar je do
meékka, nech je pak vychladnout a urovnej je pak do
prostfed misky, uvar téz pékné suché Svestky s vodou,
cukrem a citronovou kdrou a udélej k $ipku okolek.

552. Kompot michany.

Velké bilé visné udus na kuthanku v sladké vodé
s trochem citrénové Stavy. Udus velké ¢ervené tresné téz
v sladké vodé. Malé hrusticky oloupej pozorné, aby se
stopky neulamaly, potfi je citronovou $tavou, aby zlstaly
pékné bilé, a nech je dusiti téZ v sladké vodé, a kdyz
zmékly, pFidej do nich Izici rumu a nech je jeSté oka-
mzeni dusiti, pak je dej vychladnouti. Kone¢né nech
svafiti v kofliku vody pét lotd cukru, aZ zhoustne.
Oloupej pét velkych merunek, rozkroj je v pdli, pecky
vyndej a merunky dej do toho svafeného cukru, nech
je v ném vafit, aZ se cukrem obtahnou. Dej pak do
kompotové misky do prostfed dusené bilé visné hodné
zvysi, okolo nich dej duSené Cervené visné, okolo nich
pak svarené merufiky a naposled udélej vénec z duSe-
nych hrusticek stopkami vzhdru.

PasS§tiky.

553. Pastikové tésto.

Prosej libru mouky na val, udélej do ni ddlek, vraz
do ného tfi cela vejce, rozdrob do toho pll libry dobrého
Serstvého masla, pridej pdl kavové Iziéky soli, rozmichej
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prsty pravé ruky maslo s vejci a s neplnou vinnou skle-
nickou vody dobre dohromady, pFimichej pozvolnak tomu
té mouky a uprav rukama z toho hebké tésto, zabal je
pak do Cistétho ubrousku a poloz do studeného mista.

554. Méslové tésto k pastikam.

Vezmi libru pékné mouky, libru cerstvého masla,
které se musi dfive dobfe ze syrovatky vyprati, jedno
velké vejce a Izici vody, pak dvé Izice lihu neb cognaku.
Dej mouku na val, udélej do ni dllek, vraz do ného
vejce, rozdélej je vodou a cognakem, a udélej hodné
tuhé tésto, zabal je do ubrousku a dej do chladného
mista. Vyprané maslo dej pak na val, vypracuj je ru-
kama a dej je do studené vody, aby ztuhlo. Vyvalej pak
tésto valeckem na malik ztlousti, maslo osu$ ubrouskem,
posyp je trochem mouky a poloz na rozvalené tésto,
prehni pak tésto ze CtyF stran pres maslo, rozvélej je
valeCkem as na brko ztlousti, sloZz je a opét rozvalej,
nech je pdl hodiny leZeti, pak je opét sloZ a opét roz-
valej. Nejlépe se daFi takové tésto, kdyZ je upravujes
v chladném misté.

555. Pastika z kufat.

Na pastiku pro osm neb deset osob vezmi tri pékna
JiZ den pred tim uchystana kurata, rozkrajej je na ctvrtky,
nasol po obou stranach a pepfem posyp, dej je na kut-
han, pod né kousek masla a IZicku sekanych Salotek,
Izici zampiond a petruZele, nech to z polovice udusiti
a pak vychladnouti, zatim udélej nadivku, rozkrajej
libru teleciho masa a pdl libry slaniny na malé kousky,
dej je na kuthan a podlej hovézi polivkou, dej k tomu
nékolik 3alotek, trochu petruZele, osol, pepfem okoren
a nech to na polo dusiti, vyber pak maso na prkénko
a usekej drobounoe. Ustrouhej Zemlicku, namoc ji do
mléka a vytlaé, usmaz ji v omastku z teleciho masa
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a utlu¢ vse dohromady s dvéma vejci v mozdiFi, pro-
tla¢ nadivku pak skrze sejtko a postav stranou.

Vymaz pastikovou .formu maslem, vyloZ ji téstem
na brko tlusté a vymaz pfFipravenou nadivkou, dej do
ni nékolik kousk( kufat, pak dej vrstvu nadivky a opét
nékolik kousk( kufFat, a nejvyse nadivkou to dobfe po-
krej, poklad tuto pak slaninou tence nakrajenou, udélej
viko z tésta paStikového, pfFitlac obé strany tésta do-
hromady, pomaZ rozklepanym vejcem, dej pastiku na
plech do trouby, nech dobrou hodinu péci a nez ji das
na stll, vyndej ji pozorné z formy, dej na mélkou misu,
vykroj viko, vyber slaninu s povrchu a nalej do pastiky
nékolik 1Zic hnédé omacky (€. 142 neb €. 121), priklop
opét vikem a nes teplé na stdl.

556. Pastika z holub(.

Pastika z holub( pfipravuje se zcela jako pastika
z kurat ¢. 555.

557. Pastika z baZanta s ostFficemi.

Dej na kuthanek rozkrajenou cibuli, trochu citré-
nové kdry, petruzel a trochu majorankovych listk(, vloz
na to dobre oCisténého bazanta, osol jej, poklad kousky
maésla a nech jej dusiti, ne viak zcela do mékka, pak jej
vyndej a nech vychladnouti. Vlej do kuthanku na ostatni
pal Zejdliku masité polivky, pfidej nékolik tenkych Fizk{
chleba, nech to povafit a proced pak to skrze sytko.
Rozkrajej ¢&tyry uvarené teleci brzliky na tenké listky.
Dej na kuthanek kousek masla, kousek na drobno roz-
sekané zelené petruzele, trochu prebranych majoranko-
vych listk(, kousek citrénové kliry na drobno nakrajené,
vloz do toho brzliky, osol a nech to chvili dusiti, nalej
pak na to procezenou omdacku, nech to malou chvilku
povafriti, pfidej k tomu Ctyryadvacet o€isténych ustric,
odstav to od ohné, nesmi se to jiz ale vafiti, ponévadz




by GstFice ztvrdly. Sesekej na drobno jatra z bazanta
aneb i jesté z jiné drlbeZe s kouskem Cerstvé slaniny,
s kouskem loje od ledviny, s kaparami, s kouskem zelené
petruZele a s nékolika 3alotky, pridej k tomu kousek na
drobno. rozsekané citrénové kiry, t¥i vejce, osol to a
dobFe promichej. Vymaz pastikovou formu maslem, vy-
loz téstem podle €is. 553, vloZz do ni tu nadivku, roz-
krajej ahledné bazanta, vloZ jej na nadivku, poklad jej
slaninou na tenké listky nakrajenou, pomaz kraj pastiky
rozklepanym vejcem, pfiklop vikem z tésta, stiskni oba
kraje k sobé, pomaZz opét po vrchu vejcem, dej ji do
trouby a nech hodinu péci, pak ji pozorné vyklop, dej
na misu, vi€ko pozorné vyfizni, slaninu z pastiky vyndej,
nalej do ni pFipravenou omacku, priklop opét vikem a
nes pastiku na stdl.

558. Pastika ze zajice.

Z mladého zajice zadeek Cisté omej a nakrajej na
stejné velké kusy, osol je a vloz do kuthanu, pFidej
k tomu trochu pepre a kvétu. Dej na jiny kuthan Sest
Salotek, kousek zelené petruzele, nékolik Zampion(, vse
Cisté premyté a na drobno rozkrajené, pridej kus masla
a nech to deset minut zvolna dusiti, méj vSak pozor,
aby se zelenina nepnpalila, dej v3e na pFipraveného
zajice, nalej nan sklenicku bud bilého neb ¢Eerveného
vina a nech dusiti. Zatim vymaZz pastikovou formu
maslem a vyloz pastikovym téstem asi ztlousti brka a
vymaz pak teleci nadivkou ¢&is. 471, vloz pak do toho
vrstvu duseného a vychladlého zajice i se zeleninou, dej
na to zase nadivku a pak ostatek zajice pokrej jeSté
dobFe nadivkou, vloz pak na to bobkovy listek a pokrej
zcela slaninou na liBtky nakrajenou, pomaZ okolek tésta
rozklepanym vejcem, udélej z paStikového tésta viko,
priklop na pastiku, pfritlac obé strany tésta k sobé a



pomaz opét rozklepanym vejcem. Postav pak paStiku
na dortovy plech a nech v troubé pQl druhé hodiny
péci, pak pastiku z formy pozorné vyndej a dej na
mélkou misu, vykroj viko, slaninu a bobkovy listek
sejmi, nalej do pastiky trochu omacky zajeci, p¥iklop ji
zase vickem a nes teplou na stdl.

Omécku zajeci pFiprav takto: VSechny odfizky od
zajice dobfe rozsekej, dej na kuthanek kousek masla a
nakrajenou cibuli, vloz do toho tu sekaninu a nech to
dusiti, popra$ to pak trochu moukou, pfilej sklenicku
vina a trochu masité polivky, pridej k tomu bobkovy
listek, nékolik zrnek pepfe, dva FebiCky a nech omécku
hodné svafiti, pak ji sced, osol a postav stranou, aby
byla tepla, kdyz ji potfebujes.

559. PaStika srngi.

Z dobfe vylezelé srnéi kyty kosti vyreZ, pak ji po
vdech stranach protahni slaninou, pepfem a soli posypa-
nou, vloZ pak kytu do kuthana a polej ji dobrou mast-
notou z polivky, pridej k tomu dvé cibule a mrkev,
oboje na kolacky rozkrajené, bobkovy list, nékolik zrnek
pepre, dva Febicky, trochu dymianu, pfrilej pak skle-
ni€ku €erveného vina, dobfe to pfiklop a nech do mékka
dusiti, pak ji od ohné odstav a nech v oméaéce vychlad-
nouti, po té kytu z oméacky vyndej a rozkrajej na stejné
kousky. Do omécky pfilej trochu hovézi polivky, nech
ji svariti, pak ji skrze sytko proced, mastnotu seber a
postav ji stranou. Vymaz pastikovou formu na predesly
splisob maéslem, obloZz téstem & 553 a potFi nadivkou
¢. 555, poklad pak srn¢imi Fizky, dej zase nadivku a
opét Fizky, pak to jeSté dobre pokrej nadivkou, vloZ na
to bobkovy list a pokrej slaninou na listky nakréajenou,
udélej z pastikového tésta viko, uprav a upe¢ pastiku
na predesly splsob, nalej pak do upedené pastiky omacku
jiz dFive upravenou.
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560. PaStika z divokych kachen.

Dvé dobre ocisténé divoké kachny protahni na prsic-
kéach péknou na nudlicky nakrajenou slaninou a Surovou
téZ na nudlicky nakrajenou Sunkou. Dej na kuthan jednu
na kola¢ky nakrajenou cibuli a mrkev, jeden bobkovy
listek, dva Febicky a nékolik zrnek pepfe, vloz pFipra-
vené kachny do toho, polej je trochem masité polivky
a sklenickou vina, pak je dobfe pfiklop, dej do trouby
a nech do mékka dusiti.

Rozkréjej libru teleciho masa a pdl libry pékné bilé
slaniny na malé kostky, dej to do kuthanku, pFidej né-
kolik Salotek, kousek petruzele, nékolik zrnek pepfre,
osol to a nech to dusiti, ne vSak do mékka, pak maso
opénovaCkou vyber, omastek proced a maso na drobno
rozsekej. Zatim ostrouhej s jedné Zemlicky kdrku, na-
moc¢ ji v mléce, pak ji dobfe vymackej, dej ji do pre-
cezeného omastku, v némz jsi byla nakrajené maso du-
sila, a nech ji chvili dusiti, pridej to pak k rozsekanému
masu, vraz do toho dvé vejce, utlu¢ vie dobfe v moz-
diFi a protlac pak skrze Zinéné sytko, priklop to, postav
stranou a nech to vychladnouti. Zatim rozkrajej duSené
a vychladlé kachny, kazdou na $est kousk(l, totiz dvé
kF¥idla, dvé stehynka a prsitka, rozkroj ostatni na dva
kousky, vloz do kuthanku, v némz se kachny byly du-
sily, pfFilej na to sklenicku bilého neb ¢erveného vina,
trochu masité polivky a koflik hnédé omacky, nech to
hodné svafiti, pak to skrze sytko proced, mastnotu se-
ber, oméacku prikrej a postav na teplé misto stranou.
Vymaz pastikovou formu maslem, vyloZ asi jako brko
ztlousti paStikovym téstem, potfi pak as na dvé stébla
ztlousti pFipravenou nadivkou, urovnej pak do toho
kachni stehynka, dej zase nadivku, vloz do toho kachni
prsi¢ka, potFi opét nadivkou a poklad’ kachnimi kFidélky,
pak pokrej dobfe ostatni nadivkou, vlioZ na to bobkovy



listek a pokraj svriek na tenké listky nakrajenou slani-
nou, potfi p~Qlek pastiky rozklepanym vejcem, pfiklop
pastiku vikem z tésta, stla¢ oba kraje k sobé, pomaz
opét vejcem, z ostatniho tésta vyvalej tlusté nudle a
udélej z jich mfizky na pastiku a pomaz téz vejcem,
postav pak pastiku na plech, dej ji do trouby a nech
pdl druhé hodiny péci, pakji z formy pozorné vyndej,
vloz ji na misu, viko z pastiky vykroj, slaninu a bob-
kovy listek sejmi, vlej do pastiky nékolik IZic pFipravené
oméacky, prikrej opét vikem a nes teplé na stdl.

561. Pastika z hovézi ledvinové pecené.

0 vy

Z pékné hovézi ledvinové pecené kuzicku serez,
protahni ji nakrajenou slaninou a nakrajenou surovou
Sunkou a osol. Dej db kuthanu jednu cibuli a jednu
mrkev, oboje na kolacky nakrajené, kousek zelené pe-
truzele, jeden bobkovy listek, dva Febicky a nékolik
zrnek pepre, polej to pak mastnou masitou polivkou,
dob¥e pfiklop, dej na vrch Feravé uhli a nech zvolna
do mékka dusiti, pFi ¢emZ musi§ peceni zaCasté Stavou
polévat a Fefavé uhli na vrch prikladati. Kdyz jest pak
pecené dosti mékka a bledé hnéda, vyndej ji a nech
vychladnouti, rozkrajej ji pak na Fizky asi na prst
ztlousti, dej na misu a postav stranou, nalej na ostatni
do kuthanku trochu dobré masité polivky, nech to sva-
Fiti, pak to sced a mastnotu z toho seber, pridej k tomu
trochu hnédé oméacky €. 121 aneb 142 a nech jesté sva-
Fit a postav ji pak na teplé misto stranou. Uprav pak
pastiku jako pfFi zajici Cis. 558, napli nadivkou podle
¢is. 555, dej pak vrstvu nakrajené pecené, potfi nadiv-
kou a poklad opét peceni, pak pokrej dobfe ostatni
nadivkou, priklop a upet ji jako predesle, pak viko od-
kroj, slaninu sejmi, nalej do ni pFipravenou omacku,
priklop opét vikem a nes horké na stdl.



562. Pastika z teleciho masa.

Vyvalej pastikové tésto as na pll maliku ztlousti,
vyloz jim nadobu na pastiku, poldad dno nékolika listky
Cerstvého masla, nakrajej na to pékné kousky teleci pe-
¢ené, posyp trochem soli. Ledvinu cisté vyper, popras
soli a pepfem a dej nakrajenou do pastiky, nasyp na
to slaninu na drobounké kostky nakrajenou, trochu ci-
tronové kdry, vytlat trochu citrénové $tavy, nakrajej
na to opét kousek maésla a teleci pecené a tak vse zase
opakuj; na vrch se nakraji opét kousek masla. Kdyz
je pastika plna, priklop ji vyvalenym pastikovym téstem,
stiskni obé strany tésta k sobé a zbyte¢né tésto odFizni.
Nez da$ pastiku do trouby, potfiji rozklepanym vejcem
a nech pfi prudkém ohni hodinu péci.

563. Sekana pastika.

Vyloz téstem pastikovou formu a dej do ni nésle-
dujici sekaninu. Usekej kus vepfFové a kus teleci pe-
€ené s kouskem plsniho sadla, pak usekej drobounce
dvé Cisté obrané sardele, kousek cibule, kousek citro-
nové klry, kapary a smrze rozsekej vice na hrubo.
Nech to dusiti v kuthanu s kusem masla, pfidej k tomu
koflitek strouhané housky, nalej na to pll zejdliku husté
kyselé smetany a trochu vina, vyced trochu citrénové
$tavy, osol to a okoren pepfem a kvétem, vloz pak do
pastiky, udélej z tésta viko, stiskni obé strany tésta
k sobé a nech na predesly splsob upéci.

564. Pastika z husich jater.

Sesekej kus veprového a kus teleciho masa s ku-
sem S§tirové slaniny, pak usekej Ctyry ocisténé sardele,
dva loty kapar, kdru z citronu a p0l cibule, udus to
vée na kousku masla, odstav pak od ohné a pFimichej
k tomu pdl zejdliku kyselé smetany, trochu vinaatrochu
dobré hovézi polivky, osol to, okofen kvétem a peprem



a pridej hrst strouhané housky. Vymaz pastikovou formu
maslem, vyloz paStikovym téstem, napli sekaninou pas-
tiku, surova husi jatra nakrajej na listky, posyp je soli
a trochem tlu¢eného Febicku, vloZz je do pastiky na
nadivku, nakrédjej na né kus cerstvého masla, pfFikrej
vlkem z tésta paStikového a potFi rozklepanymi vejci a
nech to upéci.
565. Pastika z brambord.

Rozvélej pastikové tésto as na stéblo ztlousti, vy-
maz formu maslem, vyloz ji téstem, nakrajej na kolacky
asi osm neb deset vaFenych brambord a popras je soli,
nakrajej kus varené Sunky téz na listky, do spodu dej
vrstvu brambor(, na ni vrstvu $unky, pak opét bram-
bory, posyp je strouhanym parmezanskym syrem, polej
trochem husté smetany, poklad méaslem a to vse opakuj
jeSté jednou, udélej pak z tésta viko, pomaz rozklepa-
nym vejcem a nech v troubé péci.

566. Pastika ze Zloutk(.

TFi Ctvrt libry masla, aZz se zpéni, rozmichej do
ného Sestnact Zzloutkd, jeden po druhém, pfidej k tomu
Sest I1Zic dobré sladké smetany a Sest IZic pékné mouky
a dobfe to dohromady rozmichej. Spaf teleci brzlik a
vemeno, nakrajej oboje na kostky a smichej to k pre-
deslému, pridej citronovou kdru drobounce sekanou, osol
a kvétem okofen. Vymaz hladkou formu maslem, vy-
loZ paStikovym téstem, napli tou michaninou, udélej
viko a nech v troubé zvolna hodinu péci; kdyZz se na
vrchu rozpukne, vyklop ji na misu a nes na stdl.

567. Pastika z flickd.

Vymaz hladkou kulatou formu maslem, vyvalej
z méslového tésta Cis. 554 as na brko tlusté nudle, udélej
g nich na dno formy péknou mfFizku, potfi to pak roz-



klepanym vejcem a vylal pak formu paStikovym téstem,
z kterého vSak uprav jen polovic. Udélej z dvou vajec
a dvou Zloutkl nudlové tésto, nakrajej z ného vetsi
flicky, uvar je v slané vodé, pak vodu sced a nalej na
né studené vody. Rozkrajej pul libry vaFené libové
Sunky na drobno, z flickd vodu sced, dej je na kuthan,
pridej k tomu rozsekanou Sunku, &tvrt libry &erstvého
masla, pfidej trochu tlueného kvétu, osol to a nech
ohFati, vlej do toho pak tfi Ctvrti Zejdliku dobré husté
kyselé smetany, zamichej tim a nech vychladnouti, napln
tim pak pastiku, potFi kraj rozklepanym vejcem, pFiklop
vikem z pastikového tésta, stla¢ kraje k sobé a pomaz
povrch opét vejcem. Hodinu pred tim, neZ ji chce$
nésti na stdl, dej ji do trouby a upe¢ do zlatova, pak
ji na misu vyklop, vykroj viko, nalej do pastiky trochu
3tavy z petené, priklop opét vickem a nes pastiku na stdl.

568- Pastika z nudli a smiSeniny.

PFiprav pastiku podle Cis. 567. Udé&lej pak z dvou
celych vajec, dvou Zloutkd a bilé mouky na prst dlouhé
a pll prstu Siroké nudle a dej je strancl. Zatim pfi-
prav nésledujici smiSeninu: Dej do kuthanu dvé do béla
dudena kufata, &tyry parky dusenych telecich brzlikd a
Ctyry bilé do mékka uvarené teleci usi, vSe na thledné
kousky nakrajeno, pfidej k tomu dobfe oCisténé nakra-
jené zampiony a knedlicky podle ¢isla 32, nalej pak na
to néasledujici omacku. Rozpust na kuthanku ¢tvrt libry
Cerstvého masla, pridej Sest lotl o€isténych, na kousky
nakrajenych sardeli, nékolik zrnek pepfre a nového ko-
Feni, jednu na kolacky nakrajenou cibuli, jeden bobkovy
listek, kousek dymianu, a nech to chvili dusiti, pFidej
pak k tomu tFi Izice bilé mouky a udélej z toho bilou
jisku, .pFilej pak tolik masité polivky, aby z toho byla
hustad oméacka, pak ji skrze sytko protla¢, pridej do ni



sklenicku vina, $tadvu z citronu, ctak aby omacka byla
trochu navinuld, pfistav ji k ohni, aby byla omacka
vafici, rozkloktej b trochem vlazné polivky ¢tyry Zloutky,
prilej to do oméacky, dej do toho nakrajena kurata, brz-
liky, usi, knedlicky a Zampiony a zatfes tim. Omacka
musi byti hodné husta, kdyby vsak nebyla, pfidej né-
kolik Zloutkd neb trochu jisky a nech to vychladnouti.
Uvar pak nudle v slané vodé, sced je, nalej na né stu-
dené vody, sced je opét a nech oséknouti, polej je pak
horkym maéslem, okoferi kvétem, prFidej kavovy koflik
rozstrouhaného parmezanského syra a zvolna to pro-
michej, vloz pak tfeti dil nudli do pFipravené pastiky a
polovic smiSeniny, pak zase dil nudli a po té ostatni
BmiSeninu, pokrej pak to dobfe ostatnimi nudlemi, potFi
kraj pastiky rozklepanym vejcem, pfiklop vikem z pa-
Stikového tésta, stiskni oba kraje k sobé, pomaZz povrchu
vejcem, dej ji do trouby a nech hodinu péci, tak aby
pastika nebyla pfFili§ hnéda, pak viko odFizni a nes pa-
stiku na stal.
569. Studend pastika.

Rozkréajej dvé libry teleciho, dvé libry vepFfového
masa na mensi kousky a kosti vyFez; tfi dni dFive, nez
chce$ délat pastiku, naloZ maso a kosti do octa, potom
maso z octa vyndej, pridej do octa vody, cibuli a dvé
teleci nozi¢ky, nech to hodné vyvafit, osol, proced a
nech vychladnouti. O¢ist dva loty sardeli, usekej je
drobounce s dvéma loty kapar a se ¢tvrti libry slaniny.
Zatim rozvélej z maslového tésta as na malik ztlousti
podlouhlou placku, dej ji na maslem pomazany plech,
potfi ji mensi Castkou sardelové sekaniny, urovnej na
ni naloZzené maso, potfi pak ostatni sekaninou a poklad
tenkymi listky slauiny. Vyvélej opét podlouhlou placku
z maslového tésta, prehrii ji pres valecek a stahni na
pastiku ve splsob dlouhého bochanku, potfi kraje roz-



klepanymi vejci a stiskni obé strany k sobé, uprostied
vykroj pomoci karty otvor, pomaz pastiku rozklepanymi
vejci a okrasli ji listky, formiékou z maéslového tésta
vypichanymi a pomaz vejci. Dej ji do horké trouby,
nech dvé hodiny zpovolna péci; kdyz je pak zcela vy-
chladla, nalej skrze otvor do ni vychladly avSak jesté
tekuty kysely rosol a nech ji v chladném misté az do
druhého dne. MuUze$ ji pak dle libosti nakréajeti.

570. Pastifcky se Sunkou.

Vymaz maslem malé formiéky, tak nazvané vandli¢ky,
kolik jich potrebujes, a vyloz je téstem podlé Cisla 553.
Pak rozkrajej pul libry Sunky na drobno, dej ji na tali¥
a postav stranou. Vraz do pdl druhého Zejdliku dobré
kyselé smetany osm Zloutk(l, pfidej trochu soli a tlu-
¢eného kvétu, dobfe to promichej a pak skrze sytko
protla¢, pFimichej do toho rozkrajenou Sunku a napli
tim pfFipravené vandli€ky, ne vSak az ku kraji, pak ob-
rubu tésta rozklepanym vejcem potfFi, udélej z tésta
vicko, priklop jim pasticku a potfi povrchu vejcem, dej
je pak do trouby a nech zvolna pdl hodiny péci, pak
je z formicky vyndej a dej hned teplé na stdl.

571. Jiné pasticky se Sunkou.

Vymaz malé formitky maslem a vyloz je téstem.
UvarF ze ¢tyr lotd ryZe a Zejdliku dobrého mléka hustou
kasi, hled vsak, aby ryze zlstala pékné celd, rozkloktej
v pll Zejdliku kysele smetany Gtyry Zloutky, pridej
k tomu tu ryzi a pdl libry uvarené libové rozsekané
Sunky, osol to, dob¥e promichej, naplfi tim vymazané for-
micky, dej je na plech a nech v troubé zvolna upéci,
pak je vyklop, urovnej na misu a nes horké na stdl.

572. Pasticky z teleciho masa.

Sesekej drobounce pecené teleci maso s kaparami,
s citronovou kdrou a s nékolika 3alotkami, rozmichej



to s trochem vfnag pFidej trochu Stavy z pecené, trochu
rozpuSténého masla a citronové Stavy, osol a kvétem
okoren. Vypichej malé placi¢ky z vyvaleného maéslového
tésta, polovici jich vloz na plech, dej na né po Izicce té
sekaniny a prikrej druhou polovici placi¢ek, pak skle-
nickou je pfikroj, nafizni po vrchu trochu noZem, po-
maz rozklepanymi Zloutky a upe¢ v troubé do zlatova
a nes teplé na stdl.

573. Bramborové pasticky z drlibeze.

UvaF v pafe dvacet péknych brambor(, oloupej je
a protla¢ skrze Zinéné sytko. UtFi osm lotd maésla az
se zpéni, pridej k tomu pét Zloutkl jeden po druhém, a
pokazdé dob¥e to rozmichej, pfidej k tomu protlacené
brambory, osol a okorefi to tlucenym kvétem, dobie
promichej a postav stranou. Upec Ctyry kuFata na rozni
neb v troubé, nech je vychladnouti, sefizni pak s nich
prsicka a péknéjsi maso ze stehynek, kGzicku stahni a
maso skrajej na malé kostky. Ostatni maso kufat roz-
krajej, vloz na kuthan, nalej na to pal Zejdliku masité
polivky a nech to svafiti, pak polivky skrze Zinéné sytko
proced a mastnotu s toho seber. Dej na kuthanek pét
lutu uiacua? jjaiucj luA\”l%( uicuuaijajr 'rlffuc v ¥ uucitj
bledou jisku, nalej do ni scezenou polivku a tFi Ctvrti
Zejdliku dobré smetany, nech to svafFiti, michej tim viak
neustale, aZ to zhoustne, pak oméacku proced, prFidej do
ni deset Zloutkd a michej tim pdl hodiny, pFidej pak
k tomu na kostky nakréjené kurata. Pak vymaz plechové
vandlicky maslem, vylozZ je pak as ztlousti brka bramboro-
vym téstem a postav formic¢ky na plech. Uslehej ze Sesti
bilk( tuhy snih a pFimichej zlehka k upravené nadivce,
napln tim pasticky, udélej vicka a priklop jako u pfe-
deslych pastiCek a nech v troubé zvolna pdl hodiny péci,
pak je z formicek vyndej a dej teplé na stdl.



574. Pafitiéky z kufat.

Udélej maslové tésto podle éisla 554, vyvalej je na
brko ztlousti, vykroj pak sklenkou kulaté listky. Polo-
vicku z nich pomaz rozklepanymi vejci, druhou pak
polovici vypichej mensi formickou nez byla sklenka, od-
krojek poloz vzdy na listek vétsi, jiz dFive vypichnuty,
aby to uprostfed tvorilo dutinu, pomaz taktéZz rozkle-
panymi vejci a upe¢ pékné zaroveni s malymi vykroje-
nymi placitkami v hodné vytopené troubé. Upecené
pak napli nésledujici sekaninou: Sesekej vSechno maso
z petenych mladych kufat, s cibuli, citronovou klrou a
Zampiony neb smrzemi, mdze$ téZ k tomu kousek pékné
Sunky sesekati, naplii tim peené pasticky a pFikrej ma-
lymi placickami, nech je pak v troubé zahrat a nes
teplé na stdl.

575. FaStiéky z kufat na jiny spdsob.

Sefez vSechno maso z dobfe ocisSténych kurat neb
kapoun(, nakrajej je na kousky, dej na kuthan s kous-
kem maésla, osol a trochem kvétu a bilého pepfe oko-
fef, nech to pak as deset minut dusiti, pak maso vyn-
dej a drobounce usekej; ostrouhej klru se Zemlicky,
rozkrajej Zemli€ku na kostky a dej na kuthan, v némz
maso bylo Be dusilo, nalej na né dvé lzice dobré silné
polivky, a pfidej néco drobné nakrajené petruzelky a
nech to trochu vysméhnouti. Utlu¢ v mozdifi duSené
maso z kufete neb kapouna s tou smazenou Zemli€kou,
se Ctyfmi surovymi zloutky a s kusem vareného teleciho
vemena, a protla¢ to skrze zinéné syto. Vyvalej z ma-
slového tésta (€. 554) na stéblo tlusté Usty, vypichej malou
sklenkou placi¢ky, polovicijich dej naplech vodou potfeny,
pomaz je lehce rozklepanymi vejci, vloz do prostied
kousek té nadivky a pfikrej jinym listkem, potFi rozkle-
panym vejcem, upeé v troubé do zlatova a nes teplé na stdl.”
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576. Pasdtitky z telecich jater.

VymaZz malé formicky méslem a vyloz je maslovym
téstem podle ¢&isla 554, z pul libry telecich jater vyber
zilky a ugekej je na kasicku, dej na kuthanek ctyry loty
Cerstvého maésla, pfFistav jej k ohni, dej do toho rozse-
kana jatra, kousek citronové kdry na drobno rozsekané,
trochu majorankovych listkl a nech to dusiti, vyndej
pak sekaninu na misu, pfidej do ni jednu v mléce na-
mocenou a dobfe vymackanou Zemlicku, dvé cela vejce
a dva Zloutky, $tavu z jednoho citronu, trochu tlu¢eného
kvétu, osol to a dobfe promichej, naplfi tim pFipravené
formicky, pomaz kraje rozklepanym vejcem, uprav z té-
hoz tésta mala vitka, pfFiklop jimi paSticky, pfFitiskni
kraje k sobé&, pomaz pasticky opét vejcem a nech je
v troubé asi hodinu péci, pak je z formifek vyklop,
urovnej je na misu a nes teplé na stdl.

577. Pasticky z brzlikd.

Ocist a omej teleci brzliky, protahni je tence na-
krajenou slaninou a osol, dej na kuthanek kousek maésla,
kousek slaniny na malé kostky nakrajené a malou téz
na drobno rozkrajenou cibuli a mrkev, vloz na to pfFi-
pravené brzliky, dobfe to priklop a nech do mékké du-
siti, pak poklicku sundej, dej brzliky na prudky ohen
do trouby, tak aby slanina trochu sezloutla, pak brzliky
vyndej a nech vychladnouti, nalej pak do téhoz kut-
hanku nékolik 1Zic masité polivky, nech to chvilku po-
vaFiti a proced pak omacku na brzliky. Vymaz malé
formicky maslem a vyloz maslovym téstem podle Cisla
554, napli je pak dudenymi brzliky, pfFiklop vikem z méa-
slového tésta, pomaZz rozklepanym vejcem, dej formicky
na plech a nech v troubé tFi Ctvrti hodiny péci, pakje
vyklop na misu a nes horké na stdl.



578. Pasticky z brzlikd na jiny splisob.

UtFi pal libry masla, az se zpéni, vraz do toho t¥i
cela vejce a tfi Zloutky, rozmo¢ v mléce Ctyry rozstrou-
hané Zemlicky, dobfe pak z nich mléko vytlag, pfFidej
to k ostatnimu, osol to a michej tim pdl hodiny. Vymaz
malé formi¢ky méaslem, popra$ rozstrouhanou Zemlickou,
naplf je do pola tou smiSeninou, dej do kazdé kousek
na predesly splsob upraveného brzliku, a dej opét smi-
eninu, urovnej je pak na plech a upeg na predesly splsob.

579. PaSticky z ryze.

PFeber a vyper dobfe ¢tvrt libry ryze v horké vodé,
uvar ji pak v mléce, tak aby z toho byla husta kase a
aby ryZe dostate¢né zmékla, vyndej ji pak na misku a
nech vychladnouti. UtFi Ctyry loty maésla, aZ se zpéni,
vraz do toho tFi Zloutky, pFidej k tomu vychladlou ryzi,
osol to a dobfFe to promichej, uslehej ze t¥i bilk( tuhy
snih a prFimichej jej zlehka k ostatnimu. VymaZz malé
formiCky maslem, dej do kazdé kousek té kaSe, vloz
pak do kazdé kousek zvéFiny podle Cisla 447 upravené
a na malé kousky nakrajené, dej opét ryzi, postav for-
micky na plech a nech v troubg pll hodiny péci, pak
je vyklop na misu a nes teplé na stdl.

580. Malé pasticky se smiSeninou.

Uprav pasticky z maslového tésta podle Eisla 554,
rozpust na kuthanku pét lotd masla, dej do ného dvé
I1Zice bilé mouky, kousek cibule na drobno rozkrajené a
udélej z toho bilou jisku, nalej pak do toho kéavovy
koflik bilého vina a tolik masité polivky, aby z toho
byla ne pFili§ husta omacka, pfidej kousek citronové
kdry na drobno rozkrajené, pét dobie ofisténych a téz
na drobno rozsekanych sardeli, nech to hodné svafiti,
podej pak do toho $tdvu z jednoho citronu, rozkloktej
Ctyry Zloutky s trochem studené hovézi polivky, nalej
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téZ do omacky. Dej pak do této omacky uvarené a na
kostky rozkrajené teleci brzliky, zaludky ajatra z drd-
beze a kufi prsictka, vie jiz dfive v masité polivce uva-
Fené a na drobné kostky rozkrajené, pridej jesté nékolik
nakrajenych a na masle dusenych Zampionl a smrzi,
nech to jeSté chvili u ohné, nesmi se to v3ak jiz vafiti.
Kratce pred tim, nezli chce$ dati pasticky na stll, napli
je tou smiSeninou, nech je v troubé oh¥ati a podej je
teplé.

Rosoly.

581. Rosol k jidlim studenym.

Vyper nékolikrat dvé libry Gerstvych surovych ki-
Zicek veprovych ve vlazné vodé, sadlo s nich sefez a
nech je vafiti ve dvou mazech vody, pfidej k tomu teleci
nozicky a trochu zeleniny, osol, €asto to odpéfuj a nech
to na polovici zavafiti, napli pak hrnek opét horkou
vodou a nech klzi¢ky tak dlouho vafFiti, aZ je mUze$
rozmackati. Zatim dej na kuthan kousek slaniny na tenké
listky nakrajené, dvé libry libového vepFového masa,
cibuli, mrkev, jednu brukev, jednu kapustu, vse na listky
nakrajeno, nékolik zrnek pepfe a nového koreni, dobre
to priklop a nech dusiti, az to trochu zhnédne, michati
vSak tim nesmi$, nalej pak na to vodu, v niz jsi byla
kGzicky vafrila, pridej Zejdlik vinného dobrého octa a nech
to jesté tak dlouho vafiti, az z toho jen asi Ctyry Zej-
dliky zbudou, odstav to pak od ohné, seber v3echen
omastek, proced! to a nech vychladnouti. Dej do hrnku
Ctyry surové bliky a vraz do toho jedno celé vejce i se
skofepinou, dobfe to uslehej a vlej do toho od ohné
odstaveny, avSak je$té vlazny rosol a pfi nalévani usta-
vicné tim michej, pak to nech na vlazném misté t¥i ho-
diny stati. PF¥ivaz ubrousek k ¢tyfem nohadm obracené
Zidle, postav pod ubrousek misu a proced! rosol skrze



néj, a kdyby rosol nebyl jesté Cist, tedy jej musi$ jesté
jednou procediti. Uschovej pak rosol do studeného mista
a mUze$ ho pak npotfebiti bud k upraveni rozliénych
mas aneb k okrasleni studenych jidel.

582. Rosolova hovézina.

Omej hovézi jiz ovafonou hubu a nohu, nakréjej
oboje jak mozna tence, dej to do hrnku, nalej na to
hovézi nemastnou polivku, aneb horkou vodu, pridej
sl a drobné nakrajenou ciironovou kru, jednu Febig-
kem prostrkanou cibuli a trochu octa a nech to dvé
hodiny vafriti. Rozkrajej pak na malé kostiCky cCtvrt
libry Cerstvé slaniny, dej k ostatnimu i a kvintlikem
tlu¢eného bilého pepFe a nech to jesté ¢tvrt hodiny va-
Fiti. Omo¢ nadobu ve studené vodé, nalej do ni to
uvafené maso i s polivkou, cibuli vSak dFive vyndej,
nech to vystydnouti, aZ to zrosolovati, kdyz to chce$
dati na stal, pfiklop nadobu obracenou misou, oboje
oto¢ tak, aby rosol na misu se vyklopil, nakrajej na
vétsi kousky a dej k tomu ocet a pepfF.

583. Teleci hlava v rosolu.

Rozkroj dvé neb tFi teleci hlavy na dvé pdle a uvaf
je pak v slané vodé, do niz jsi byla dala zelenou petru-
Zel, mrkev, dvé cibule a trochu citronové kdry, a nech
hlavicky tak dlouho vafFiti, az hodné zméknou, pakje vyn-
dej, poloz do studené vody a nech chvili v ni lezeti.
Do polivky, v niZ hlavy ee byly vafily, dej nyni dvé
neb tfi teleci nozitky, nékolik zrnek pepfe a nového
koFeni, a nech ji tak dlouho vafFit, az z toho zbude asi
Zejdlik, pak vtla¢ do toho Stavu z jednoho citronu, pro-
ced to skrze huBté sytko a nech to chvili stati. Potom
vyber z hlavy kosti, rozkrajej maso na podlouhlé tenké
Fizky, dej je do formy, protlag skrze Cisty ubrousek
precezenou polivku, vlej ji na Fizky a postav na chladné



misto, aby to zhoustlo. Kdyz je to tuhé, vyklop to na
mlsu a nes na stal.

684. Rosol z teleciho masa a telecich nozicek.

Dej do Cistého hrnku libru telecino masa, nékolik
telecich noZzicek, chces-li, mGze$ téZ pridati kousek libo-
vého veprového masa, nalej na to vody a Zejdlik vinného
octa, osol, pfidej k tomu dvé na kolacky nakrajené ci-
bule, petruzelovy kofFinek, asi tFi sparky ¢esneku, néko-
lik bobkovych listkd, trochu dymianu, trochu celého
pepfe, nékolik zrnek nového koreni, tfi Febicky a kou-
sek citronové klry dobfe vykrajené, dobfe to prFiklop a
nech vafiti do mékka, potom maso vyndej, polivku skrze
husté sytko proced[ a nech ji jeSté vafiti, vraz do ni pak
snih z dvou bilkd uSlehany a jedno vejce i se skofepi-
nou a nech jeSté vafiti, pfi ¢emzZ tim nékolikrat zami-
chej, pak pHvaz k ¢tyfem nohdm obracené Zidle ubrou-
sek, postav pod néj misu, nalej rosol do ubrousku a
nech jej protéci, nalej pak trochu toho ¢istého rosolu
do formy a nech ztuhnouti, rozkrajej uvarfené maso a
maso z noZicek na drobno, vloZ je do formy na ustydly
rosol, ale tak, aby se maso formy nedotykalo, nalej na to
ostatni roBol a nech opét ustydnouti; kdy chce$ rosol
nésti na stdl, omo¢ formu v horké vodg, zéerstvaji otfi,
vyklop rosol na misu a nes na stdl, podej k nému vinny
ocet, dobry provence-sky olej a pepfr.

586. Sekana Sunka v rosolu.

Rozsekej libru uvarené libové Sunky na drobno, utfi
Ctvrt libry masla az se zpéni, pridej k nému rozsekanou
Sunku a Zejdlik rosolu ¢is. 581, dobfe to rozmichej, dej
to pak do kuthanku a postav do studeného mista, omo¢
pak kuthanek v horké vodé, z€erstva jej otfi, vyklop to
na misu a obloZ rosolem.



586. Maiinovana ledvinova peceng-

Dej do kuthanu jednu cibuli, jednu mrkev, petru-
Zelovy korinek, jeden celer, nékolik Salotek a pastinak,
vSe na kolacky nakrajeno, pridej k tomu jeden bobkovy
list, kousek dymianu, nékolik zrnek pepfe a nového ko-
Feni, kousek zazvoru, pridej nékolik Izic dobrého pro-
vence-ského oleje, Zejdlik vina, Stdvu z citronu, tak aby
to bylo jemné nakyslé, osol to pak a vloz do toho pék-
nou ledvinovou peceni, doh¥eji pFiklop a nech tak dva
dni v studeném misté lezeti, pFi ¢emz v3ak ji musis za-
Casté obraceti, pak ledvinu s omacky vyndej, vloZz ji na
pekaé, polej ji pali Zejdlika mastné masité polivky, sced!
na to omacku, v niZz byla ledvina naloZena, a nech
v troubé do mékka upéci, pfi ¢emz ji musi§ zacasté
mastnou polivkou polévati, pak vloz pe€eni na misu,
oméacku na ni proced a obloz malymi smazenymi bram-
bory a malymi nakladanymi okurkami.

587. Marinovana kurata.

Mlada péknd, dobre ociSténa kurata ovaFf v hovézi
polivce, pak je vyndej, nech vychladnouti a rozkrjej je
na Ghledné kousky, omoc¢ je pak ve vinném tésté a
usmaz v prepousténém masle do zlatova, dej do kut-
hanku kousek zelené petruzele, kerblik, estragon, kousek
citronové kdry, na kolatku nakrajenou cibuli, vioZz pak
na to usmazend kufata, polej je vinnym octem a do-
brym provence-skym olejem, nech je tak nalozené hodinu
lezeti, pak je vyndej, omacku skrze husté sytko proced,
a vlej opét na kufata a nes na stdl. Vinné tésto uprav
takto: Do Zejdliku bilého vina dej asi tfi kapky hor-
kého provence-ského oleje, pfidej do toho Zejdlik bilé
mouky a ¢tyry loty horkého prepusténého masla, roz-
michej to dobf¥e, tak aby z toho byla jemné kasicka, a
pfimichej pak k tomu ze &tyr bilk( snih.



588. Bele v rosolu.

Stahni nékolik vepfrovych noZicek, nakrajej je na
malé podlouhlé kousky, kus libového masa od Sunky
nakréajej téz na podlouhlé kousky, smichej oboje s pepfem,
soli a citronovou klirou, napli tim surové sele, sedij je
pak a vloz do podlouhlé hluboké nadoby, vlej nan je-
den dil vody, jeden dil octa, jeden dil vina, ode vSeho
tolik, aby sele bylo potopeno, pridej k tomu nékolik
febitkl, nékolik bobkovych listku a nech v tom sele
hodinu zpovolna vafiti, pak je vyndej a prikrej vlhkym
ubrouskem. Zatim udélej rosol dle ¢isla 581, vlej po-
lovicku do patfi¢né podlouhlé formy a nech ztuhnouti,
vloZz do ni sele hibetem ke dnu, pak na to nalej ostatni
rosol, a kdyz je to dobre ustydlé, vyklop to na misu.

589. Koroptve a bazanti v rosolu.

Uprav rosol podle €is. 581, nalej jej na palec zvysi
do kuthanu, postav do studeného mista aneb v leté na
led. Kdyz je rosol sedly, poklad jej veroneskym sa-
lamem tence nakrajenym, nalej na to opét rosolu aZ na
palec zvyS$i, nech jej ustati, nyni dej na to listky z pe-
¢enych koroptvi aneb z baZzantl tence nakrajené, nalej
opét rosol zvysi palce a nech vystydnout!, pak co tFeti
vrstvu poklad rosol Sunkou na tenké listky nakrajenou
a polej opét rosolem, i opakuj to nyni od zatatku tak
dlouho, az je kuthan piny, pak jej pfiklop a dej do stu*
dena. Kdyz to chce$ dati na stGl, omo¢ rychle kuthan
v horké vodé, zcerstva jej osu$ a vyklop rosol na misu.

590. Klady krocan v rosolu.

Mladého dobfe ocisténého krocana omej, pékné jej
sloz do hrnku, jen co by se tam veSel, pridej k tomu
kousek mrkve, kousek cibule, trochu zelené petruzele,
nékolik zrnek nového kofeni a celého pepfe, nalej na
néj dvé casti slabé polivky a jednu ¢ast bilého vina,



osol jej, nech jej zvolna pFi €astém opénovani do mékka
variti, pak jej vyndej, o€ist ode val zeleniny a nech vy-
chladnouti. Udeélej rosol jako v Cisle 581, nalej ho asi
na dva prsty zvysi do hlubokého kuthanu neb formy,
postav to do studeného mista neb na led, nech to styd*
nouti, vloZz na ten rosol pak krocana prsy dospod, nalej
opét rosolu as pres polovic, nech to opét stydnouti, kdyz
to utuhne, dolej opét rosolem asi zaroven s krocanem,
a dej to na led. KdyZ jej pak chce$ dati na stll, omo¢
nadobu s krocanem v horké vodé, zas ji spéSné osus,
vyklop krocana s rosolem na misu a dej na stdl.

591. Kapoun v rosolu.

Uprav rosol podle ¢&isla 581. Z pékného mladého,
dobre ocisténého kapouna vyfFizni prsni kost, kapouna
osol a zaobal do Cistého ubrousku, uvar jej pak v po-
lovici vody a polovici mléka do mékka, pak jej vyndej
a vloZ do studené vody; kdyz jest vychladly, protahni
jej pak na prsitkdch péti Fadami Sunkou na nudlicky
nakrajenou a zelenymi petruzelovymi listky, totiz vzdy
jednou fadou petruZele a jednou Sunky, poloZ pak ka-
pouna do kulaté formy prsicky dold, nalej nan pfipra-
veny rosol, dej jej pak do studeného mista neb jej po-
stav na led a nech ztuhnouti, kdyz jej chce$ nésti na
stQl, omo¢ formu v horké vodg, rychle ji otFi, vyklop
to na misu a obloZ citrony na kolacky rozkrajenymi.

593. Hlava divokého kauce v rosolu.

Dej do hlubokého hrnce Cast octa, Cast vina a Cast
vody, vloz do toho hlavu z divokého kance, pFidej bob-
kovy list, cibuli Febickem prostrkanou, nékolik Salotek,
néco citronové klry, a nech hlavu v tom do mékka
variti. JeSto z hlavy Bamé jiz rosolovita polivka se vy-
varuje, uprav k tomu rosol z telecich nozi¢ek na tento
splsob. Dej do nového hrnku dva mazy vody, vloZ do
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antow * -
toho Seat teleoich noZi¢ek a nech dvé hodiny zvolna va-
Fiti, az se vSechno maso od kosti oddéli, pfi cemz vSak
musi$ pilné pénu sbirati. Sced nyni tuto polivku a nech
jijesté v kuthanku az na Zzejdlik zavafiti a pak vychlad-
nouti. Nech to pak ztuhnouti, nafez ti to osm dni,
v zimé jeSté déle vydrzi. Dej pak do kuthanu ztuhly
rosol, prilej ¢tyry Zejdliky rosolovité polivky, v niz jsi
byla hlavu vafila, dva Zejdliky vina, dva Zejdliky vin-
ného octa, pridej nékolik Febitkl a nékolik zrnek pepfe,
uslehej do toho snih ze &tyr bilkdv, zamichej tim, nech
to svafiti a pénu opénovackou sbirej. Potom pFivaz
ubrousek na ¢tyry nohy obréacené Zidle, postav pod
ubrousek misu, vlej rosol do ubrousku a nech jej do
misy protéci. Neni-li dost Cist, vlej procezeny rosol
téci, aby byl Gplné Cist. Chces-li vSak miti rosol pfFi-
hnédly, tedy k nému pfilej trochu hnédé polivky aneb
rozpal kousek cukru na panvi do hnédéa a pfidej do ro-
solu. KdyzZ rosol Gplné protekl a je zcela Ccist, nalej
ho trochu na misu, postav hlavu do prostfed a nech
rosol ustydnouti. Ostatni rosol nech UplIné ztuhnout!,
rozklepej jej pak noZzem na kousky a obloz jim hlavu
kolkalem. Qzdob pokrai misv;bobkovym listim a nes
na stul*

593. Marinovany tetrev.

Nakrajej z pékné bilé slaniny nudle asi co brko
ztlou$ti a co prst dlouhé, utlu¢ jemné trochu pepfre, né-
kolik bobkovych listk(, kousek dymianu a trochu soli,
pridej pak k tomu kousek zelené petruzele na drobno
rozsekané a obal v tom nakrajenou slaninu. Pékného
a dobfe ocCiSténého tetfeva omej v studené vodé, pro-
tadhni jej hojné na prsickach a stehénkach pfFipravenou
slaninou, vloz jej pak do hluboké hlinéné misy, osol jej,
polej jej Stavou z nékolika citronl a vinem asi pul dru-



hého Zejdliku, pFidej k tomu dvé velké cibule, dvé mrkve,
dva neb tFi petruzelové kofinky, vse na kolacky nakra-
jeno, kousek dymianu, nékolik bobkovych listk(, trochu
koriandru a nékolik Febitkd, dobFe to pFiklop a nech
v studenu nékolik dni lezeti, pFi ¢emz vSak musi$ te-
tfeva zaCasté obraceti, pak jej dej s marinadou na kut-
han neb pekac, pfidej k nému hojné na kostky nakra-
jené slaniny, polej jej plli Zejdliku mastné masité po-
livky, dobFe to pfiklop, tak aby para odchazeli nemohla,
a nech v troubé tfi hodiny dusiti, pfi ¢emz jej musis
zadasté §tavou, v niz se duBl, polévati, pak tetFeva vyndej,
Ghledné jej rozkrajej a na misu prsiCky na vrch uro-
vnej, Stadvu skrze husté sytko procedi, omastek seber,
pridej k tomu nékolik IZic hnédé omacky, nech to jeSté
chvili povafiti a nalej pak do misy na tetfeva.

594. Marinovany tetFivek.
Na tentyZ splsob marinuje se téz tetFivek.
595. Tetfev v rosole.

Uprav marinadu na predesly splsob €. 593, vloz
do ni tetfeva téZ na predesly splsob upraveného a nech
jej takto nékolik dni v studenu lezeti, pFi ¢emz jej mu-
si§ zaCasté obraceti, pak vloz tetfeva do velkého kut-
hanu, pfidej k nému Sest dobfe ocisténych telecich no-
ZiGek, t¥i libry telecich hnatd a t¥i libry hovéziho masa
z kyty, vSe na kusy rozsekané, nalej pak na to dva zej-
dliky vina a studené vody a nech jej z povolna do mékka
vafiti, pak jej od ohné odstav a nech v oméacce vychla-
dnouti. Druhy den jej z omacky vyndej, Ghledné roz-
krajej ana misu urovnej, omacku pFiprav k ohnivomastek
s ni seber, pfilej k tomu tolik dobrého vinného octa
a Stavy z citronu, aby to bylo chutné nakyslé, vraz pak
do toho Sest bilk(, nech to chvili povafiti, pak uvaz
k ¢tyfem noham obracené zidle ubrousek, postav pod



ubrousek misu, nalej do ného svareninu a nech protéci;
neni-li rosol dosti Cist, opakuj to jeSté jednou, prochladly
pak rosol dej na tetfeva, priklop jej a postav do stude-
ného mista.

596. TetFivek v rosole.

TetFivek upravuje se na tentyZz splsob jako tetFev
(€. 595).

597. Kuratka s rosolem.

T¥i pékna ocisténa kurata dobfe vyper, nasol je,
sloz do kuthanu, nalej na né dobré mastné polivky a
nech je zvolna do mékka dusiti, pak je nech vystydnouti,
urezej pak v kloubkéach stehénka, prsicka vykroj a roz-
dél na dvé plle, stahni kdzicky s noZicek a prsicek,
klad je na mélkou misu, naced na to citronovou S$tavu,
pokapej dobrym olejem, posyp soli a na hrubo tlu¢enym
pepfem a nech to tak hodinu naloZzeno. Zatim vraz dva
surové Zloutky do malé hluboké misky a postav ji na
led, prilej pak k tomu poznenahla Sest lotl dobrého
olivového oleje, koflik studeného avSak tekutého rosolu
a Ctyry lzice estragonového octa, vytlat do toho $favu
z jednoho citronu a pfidej trochu tlu¢eného bilého pepie
a soli, michej tim pak ustavicné a tak dlouho, aZ je
z toho Fidka, bila, zakysla kase; misu, na niz chces dati
kuFata, postav na led, napichni vidlickou rozkrajené
kousky kuratek, oméacej je v té husté omacce, klad je
na uchystanou misu, stehénka do spodu, na vrch pak
prsitka, kolkolem dej pak hojné rosolu podle Cisla 581
upraveného a stejné nakrajeného.

598. Koroptve s omatkou majonesovou.
Upec koroptve podle €isla 500, nech je vychladnouti
a rozkrajej je pak bud na €tvrtky neb Uhledné na mensi
kousky, dej je do hluboké misy, polej je trochem vin-
ného octa, pridej nékolik Izic dobrého provence-ského



oleje, posyp soli a tlu€enym pepfem a nech je tak né-
kolik hodin pfikryté lezeti, pak je z omacky vyndej a
polej majonesovou oméackou podle ¢isla 405.

599. Marinovana kyta z divokého kance.

Vloz kytu z divokého kance do studené vody a nech
v ni hodinu leZeti, pak k&% noZem dobfe oSkrab,
tak aby na ni nic ne€istého neostalo, pak dolejsi kost
usekni, vloZz pak kytu na kuthan, pfFidej k ni dvé cibule,
mrkev, por a celer, vie na kolacky nakrajeno, nékolik
zrnek pepfe, Febitek a trochu jalovce, osol to a polej
dvéma Zzejdliky bilého vina, dobfe to pFiklop a nech
tak v studenu ctyryadvacet hodin lezeti, pfFi ¢emz to
v8ak musi$ zaCasté obraceti. Pak kytu z omacky vyndej,
vloZ ji na peka, oméclku na ni skrze sytko proced,
polej ji dobrym omastkem a nech v troubé do mékka
péci, pFi cemz ji musi§ zacasté masitou polivkou polévati,
pak vloZz kytu na misu a kdziéku s ni sejmi, pfilej do
oméacky nékolik IZic polivky, nech to malou chvili po-
variti, pak omacku skrze sytko proced, mastnotu s ni
seber a vlej omacku na kytu a podej k ni v misecce
oméacku s kaparami €is. 72.

Polivky postni.

600. Svarenina ze zelenin k postnim polivkdm.

Dej do hlubokého kuthanu dvé mrkve, tfi cibule,
por a hlavku celeru, vse na kolatky nakrajeno, pfridej
k tomu kousek ¢cerstvého masla a nech to do zlatova
usmaziti. PFidej k tomu pak ¢tvrt Zejdliku hrachu, kou-
sek zelené petruzele a kerblik, nalej na to cerstvé vody
a nech to pak nékolik hodin zvolna vafFiti, pFfi ¢emz
muBI§ pénu pilné sbirati, pak to od ohné odstav a nech
pdl hodiny tide stati, pak to zvolna, aby se svafenina
nezkalila, skrze husty ubrousek do hlinéného hrnku
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proced a postav do studeného mista. Tato svarenina
hodi se ku kazdé postni polivce a k postnim oméackam.

60L Hnéda rybi polivka s vandlickami.

UtFi Sest lotd masla, uvaF mlééi z vétsiho kapra
v slané vodé, pak je na drobno rozsekej, pridej je k maslu
a jednu rozstrouhanou, v mléce namocenou a vymac-
kanou zemli¢ku, utfi vSe dobfe dohromady, prFidej SeBt
Zloutkd jeden po druhém* trochu kvétu, dobfe to roz-
michej, pak pFimichej zlehka ze Sesti bilk( tuhy snih,
vymaz malé vandlicky maslem, napli je tou sekaninou
a upe¢ v troubg, aneb v pafe podle ¢&isla 6. Pak
vandlicky z formicky vyklop, vloZz do misy a nalej na
né hnédou rybi polivku C 602.

602. Hnéd4 tlucend rybi polivka.

Usmaz v prepusténém masle tfi neb Ctyry kousky
ryby a pll na listky nakrajené Zzemlicky, pak rybu roz-
krajej, kosti vyber a utlu¢ rybu i se smazenou Zemlic-
kou a tfemi na tvrdo uvarenymi Zloutky v mozdiFi, dej
pak do hrnku, udélej z masla a bilé mouky pFihnédlou
jisku, rozdélej ji se svareninou ¢is. 600, vlej to do hrnku
na utinéénou rybu, nalej je$té dostatecné svareniny,
osol, okoref kvétem, nech to ¢tvrt hodiny vafFiti a pro-
ced pak skrze sytko na smazenou Zemlicku na kostky
nakrajenou.

603. Tlucena rybi polivka na jiny spsob.
Dej do kuthanu nékolik kouskd kapra, nalej narn

tolik svareniny ¢ 600, mnoho-li polivky potFebujes,
osol a nech to svafiti, pak rybu vyndej a kosti z ni
vyber, utlu€ ji pak stfemi Zloutky na tvrdo uvarenymi
a s plli v mléce namocené a vymackané Zzemlicky v mo-
ZdiFi, dej to pak do hrnku, nalej na to polivku, v niz
jsi byla rybu vafila, zapraz to pak bledou maslovou



jiskou, okoreri kvétem a nech to dobfe svafiti. Uprav
sedlinu podle €is. 42, musi§ vSak dati misto hovézi rybi
polivku, vybirej pak po kouskdch malou IZi¢kou a klad
do polivkové misy a proced na né upravenou rybi
polivku.

604. Polivka z linkd.

Dej na kuthanek kousek masla, jednu cibuli, celer,
petruzel, vSe na kolatky nakrajeno, pfidej k tomu tfi
opafené a na kousky nakrajené linky a nech to Ctvrt
hodiny dusiti, nalej pak na to svafeninu ¢is. 600, osol
to a nech tfi ¢tvrti hodiny vafFiti, pak polivku proced,
maze$ do ni zavafiti kluzky maslové, Cis. 38, aneb co-
koliv jiného.

605. Obycejna rybi polivka.

Z vnitinosti dvou kaprd, jednoho mlé¢ného a je-
dnoho jikemého, stfivko a zlu¢ pozorné vyndej, dej pak
vnitFnosti do hrnce a nalej na né svareninu ¢islo 600,
pridej kousek na drobno rozsekané zelené petruzele,
osol a nech to hodinu vafFiti, zapraz to pak bilou maslo-
vou jiskou, pFidej trochu tlu¢eného kvétu a bilého strou-
haného zazvoru a nech je$té malou chvili povafiti, pak
vlej polivku do misy na smazZenou Zemlicku na kostky
nakrajenou.

606. Obycejna rybi polivka s knedlicky.

Uprav polivku na predesly splsob (¢. 605). Ze dvou
kousk{ kapra ofezej kdzicku a kosti viechny vyber, maso
na drobno nakrajej a utlu¢ pak se tfemi Zloutky na
tvrdo uvarenymi v mozdifi na kaSicku, utfi ctyry loty
masla, vraz do ného dvé celd vejce a dva Zloutky, pfi-
dej trochu kvétu, trochu rozstrouhaného bilého zazvoru,
kousek citrénové kliry na drobno nakrajené, osol, pridej
k tomu utlucené rybi maso, dobfe to promichej, pridej
pak k tomu tolik rozstrouhané Zemli¢ky, aby se z toho



knedlicky délati mohly, zavaf je pak do vySe uvedené
polivky, nesmi§ v8ak tuto dFive zaprazit!, pokud nejsou
knedlicky uvareny.

607. Zelvi polivka.

Poloz Zelvé horké zelezo na zada, tak aby hlavu,
nohy a ohon vystréila, nafez vie utni, vloz pak Zelvu
do studené vody a dobf¥e ji omej, nech ji pak tak dlouho
variti, az se skorepina necha sejmouti, kGzi pak se zelvy
stahni, rozdél Zelvu na Ctvrtky, Zlu¢ a stfeva vyndej, dej
pak Zelvu do hrnce, nalej na ni svareninu €. 600, osol,
pridej $tdvu z citronu, kousek citrénové kiry a nech ji
variti. Udélej bledou maslovou jisku, zapraz tim Zelvi
polivku, pfilej skleni¢ku vina, vyndej Zelvi maso, roz-
krajej na mensi kousky, vloz do polivkové misy, a pro-
ced na né Zelvi polivku. Mu0ze$ do ni dati t6Z knedlicky
z ryb podle C¢isla 606, aneb usmazenou a na nudlicky
nakrajenou zemlicku.

608. Polivka z hlemyzdd.

Uvaf pdl kopy hlemyzdl, dobfe je oist a na drobno
se €tyfmi na tvrdo uvafenymi Zloutky rozsekej, dej to
do hrnku, pfFidej k tomu jednu rozstrouhanou a na maésle
usmazenou zemli¢ku, nalej na to svaFeninu ¢&is. 600 a
nech to pak pll druhé hodiny vafFiti, rozkloktej pak
v hrne¢ku s trochem smetany c¢tyry Zloutky, nalej to
pak do precezené hlemyzdi polivky, okofFeri trochem
kvétu a nalej pak do polivkové misy na smazenou Zem-
licku na kostky nakrajenou.

609. Postni poliyka z rakd.

Hod pét a dvacet malych rakd do vafici slané vody
a nech je vafiti, az z€ervenaji, ocasky a klepytka oloupej,
ze skorapek udélej ctvrt libry raciho masla podle €. 7,
pak skofepiny dej do hrnce, pFidej na to tolik svareniny



¢is. 600, mnoho-li polivky potfebujes, nech to deset mi-
nut vafiti a pak to proced, udélej z polovice raciho
masla a z trochu bilé mouky bledou jisku, zapraz ji tu
rati polivku a nech ji ¢tvrt hodiny vafiti, pak polivku
dostatecné osol, trochem kvétu okof¥en, prFimichej jesté
ostatni raci méaslo a nalej pak do polivkové misy na
rozkrajené raci ocasky, klepeta a na usmazeny chlebi-
¢ek, na kostky nakrajeny.

610. Polivka z© Zab.

Rozsekej Ctyrycet dobre oCisténych zab na drobno,
dej je na kuthanek, pfFidej k nim malou na drobno roz-
krajenou cibuli, kousek zelené petruzele, trochu tluce-
ného kvétu a kus mésla, osol to a nech asi Ctvrt hodiny
dusiti, utlu¢ to pak v mozdiFi se ¢tyfmi Zloutky na tvrdo
uvarenymi, dej to do hrnku, nalej na to svareninu podle
Cisla 600 upravenou a nech to &tvrt hodiny povafiti,
pak to proced, zapraz to pak trochu bledou maéslovou
jiskou a nech jesté chvili povafiti, pridej pak k tomu
trochet tluceného kvétu a vlej to do misy na smazenou,
na kostky nakrajenou Zemlicku, aneb muze$ do ni za-
vafiti knedlicky z ryby podle &is. 606.

611. Polivka z hrachu.

Uvar Zejdlik hrachu do mékka, pak jej dobfe roz-
michej , nalej nan tFi Zejdliky podle ¢&is. 600 upravené
svareniny, pfidej k tomu dva sparky rozetfeného cesneku,
nech to jeSté trochu povafriti, pak polivku skrze sytko
proced, pFidej trochu majorankovych listkl, okofefi tro-
chem kvétu a zazvoru, zapraz pak nahnédlou maéslovou
jiSkou, nech jesté malou chvilku povafFiti a nalej pak na
smazenou, na kostky nakrajenou Zemlicku, aneb muzes$
do ni dati pékné perlové kroupy do mékka v slané vodé
uvarené.

Yayrové Prazska kuchafka. 1fJ



612. Polivka ¢ockova.
Cotkova polivka se vaFi na tenty? splisob, jen Ze
se do ni pFida trochu tlu¢eného nového kofreni, nacez
se naleje na usmazeny chlebicek tence nakrajeny.

613. Polivka ze zeleniny.

Vraz ¢tyry zloutky do hrnku, rozkloktejje se dvéma
I1Zitkama smetany a s kouskem masla, nalej na to sva-
Feninu dle ¢isla 600, dej do ni osmazenou a na kostky
nakrajenou Zemlicku, muize$ do ni dati téZ pefena na
kousky nakréjena jatra ze Stiky, aneb mléci z kapra.

614. Polivka z piva.

Nakréjej do hrnku chleba, as co by se na hluboky
talif vesSlo, dej jej do hrnku, nalej nan tFi Zejdliky piva
a zejdlik vody, osol, pfidej trochu prebraného kminu,
sparek Cesneku s kouskem masla rozetfeného a nech
to Ctvrt hodiny vafiti. Rozkloktej v pdli Zejdliku dobré
smetany Ctyry Zloutky a pfimichej to do vafici polivky,
pFi ¢emz v8ak musi$ pilné michati, aby se to nesrazilo,
vlej do misy a nes na stdl.

615. Polivka pivni na polsky spUsob.

Dej do hrnku t¥i Zejdliky piva, pFidej dvanact lotd
cukru, kousek skofice a kousek citronové klry a nech
to chvili vafiti, pridej pak Zejdlik dobrého bilého vina,
dvé sklenky maraskynu, dobfe to pfFiklop, aby para od-
chéazeti nemohla, nech to jesté chvili u ohné; vafiti se to
vsak jiz nesmi, rozkloktej pak v trochu vina 3est Zloutkd
s kouskem tluéeného cukru, o kteryZ jsi byla kdru ci-
tronu ostrouhala, pFimichej k ostatnimu a podavej po-
livku v koflicich.

616. Polivka z vina.

Nech vafiti polovici bilého vina, polovici vody, dej
do toho kousek cukru, kousek celé skoFice, kousek ci-
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tronové kary, nech vie dohromady vafiti, odpén ji pak
a kofeni z ni vyndej. Vraz ¢tyry Zloutky do hrnku,
rozkloktej je se dvéma lzicema dobré smetany, pFidej
do toho malou Izicku mouky, trochu studeného vina a
malinko soli, dobfe to rozkloktej, nalej na to vafFici vino,
michej tim ustavicné a nech to jesté chvili u ohné stati,
nesmi Be to vdak jiz vafiti. M0ze$ ji podati v kavovych
alcich.
617. Polivka bramborova.

Udus na Cerstvém neb prepousténém masle cibuli,
zelenou petruzel a majorankové listky, vSe na drobno
rozkrajeno, pridej k tomu uvarené brambory na kolacky
nakrajené, nalej na to svafeninu €is. 600, osol a nech
vafiti. Udélej bilou maslovou jisku a zapraz tim po-
livku, pak pFidej trochu zazvoru a dobfe vSe rozmichej,
nech jesté chvili vafFiti, pak skrze sytko proced a nes
na stdl.

618. Polivka krupkova se susenymi houbami.
Uvar Ctvrt libry péknych trhanych krupek s kous-
kem nového masla v slané vodé do mékka. Uvar vji-
ném hrnku t¥i prehrsti sudenych hfibkld, pak s nich
vodu sced a rozsekej je s kouskem zelené petruzele na
drobno, nalej pak na to svaFeninu ¢is. 600, pridej do
toho uvarené trhané krupky, zapraZ to bledou méslovou
jiSkou, osol, pFidej malounko pepfe a zazvoru, a nech
to vafriti.
619. Polivka bramboroyd s ¢erstvymi houbami.
Oskrabej cisté brambory, omej je v studené vodé,
nakrajej na Ctvrtky a dej do polivkového hrnce, nalej
na né svareniny Cislo 600, pridej k nim sparek se soli
rozetfeného cesneku a nech je vafiti do mékka. Uvar
v slané vodé ociSténé a na tenké listky nakrajené Cerstvé
pékné hF¥ibky. Udélej z jednoho vejce a bilé mouky
16*



Zzmolky, zavar je do bramborové polivky, nalej do toho
uvafené houby i o0 vodou, v niz se byly vafily, zapraz
malounko bledou maslovou jiskou, osol a okofen tro-
chem zazvoru, nech jes$té malou chvili povafFiti a nalej
do polivkové misy.

620. Polivka s kminem.

Nalej do hrnku bud vody aneb svareniny ¢&is. 600
tolik, mnoho-li polivky potiebujes, pFidej do toho trochu
prebraného kminu, eparek se soli utfeného Cesneku a
nech to pdl hodiny vafiti. Dej na kuthanek &tyry loty
masla, pll na drobno rozkrajené cibule a tolik bilé
mouky, aby z toho byla p¥ihou$tla hnéda jiRka, zapraz
ji tu polivku, proced ji pak do misy na chlebicek, na
kostky nakrajeny a na masle usmazeny.

621. Sladka polivka z mléka.

Dej do hrnku ¢tyry Zejdliky dobrého mléka, nech
je na prudkém ohni svafiti, pridej do ného kus cukru,
malounko osol. Rozdélej v jiném hrnku Sest ZloutkQv
s trochem studeného mléka, pfidej kousek tluceného
cukru, o ngjz jsi byla kdru z citronu ostrouhala. Nalgj ¢
to do polivkové misy a prilej k tomu svarené mléko,
musi§ vSak tim neustale michati. Nakrajej kdru z chleba
na kostky, poloz je na plech jeden na druhy, posyp
hojné cukrem jemné tluenym, dej do trouby a nech
opéci, aneb rozpalenou lopatkou je potirej, dej pak chle-
bitek na talif a podej zvlasf k polivce.

622. Polivka z mléka s rejzi.

¢tvrt libry pékné rejze nékolikrate v horké vodé
vyper, nalej pak na ni studenou vodu a nech vychlad-
nouti, pak vodu sced, dej pak rejzi do hlubokého kut-
hanu, nalej na ni ¢tyry Zejdliky dobrého vaficiho mléka,
pridej Ctvrt libry cukru s kouskem vanilky utlu¢eného,



malounko osol a nech rejzi do mékka uvafiti. Rozkloktej
v gistém hrnku pét Zloutkd s trochem mléka a s kouskem
Cerstvého masla, vlej do uvarené polivky, musi§ viak
polivkou pilné michati, nalej pak ji do misy a nes na stdl.

623. Polivka mlékova se snéhovymi knedlicky.

Nech vafFiti nékolik Zejdlikd mléka. Udélej z bilk
snib, rozmichej do ného hodné cukru tlu¢eného, zavaf
to do mléka jako nuky, nech je chvili vafFiti, uvaFené
pak vyber na tali¥, mléko proced do polivkové misy a
dej do ného varené kluzky.

624. Polivka ze saga.

Vyper ¢tyry loty pékného bilého saga, nalej nan tFi
Zejdliky dobrého mléka, pfidej kus cukru, o ktery jsi
byla kdru z citronu ostrouhala, malounko osol a nech
sago uvafriti do mékka. Rozkloktej v hrnecku s trochem
mléka a s kouskem gerstvého masla pét Zloutklv a vlej
do polivky.

625. Polivka sagova z burgundského vina.

Nalej butelku burgundského vina do hrnku, pfidej
k nému ctyry loty bilého dobFe vypraného a horkou
vodou spaFeného saga, pridej dvanact lotl cukru, kousek
skorice a kousek pomorancové klry a nech to pak va-
Fiti, az sago dostatecné zmékne, je-li pak polivka tuze
husta, tedy pfridej jeSté horkého vina, vlej pak polivku
na misu a nes na stdl.

626. Polivka Sparglova.

Ulamej hlavicky Sparglové, dolejsi ¢ast sloupni, a
uvar ve vodé do meékka, protlac pak skrz syto, udélej
bledou jisku, zapraz ji protlacenou polivku, nech v tom
pak vafiti Sparglové hlavicky asi Ctvrt hodiny, osol a
okoren trochem kvétu, dej na kuthan kousek masla a
sekanou petruzelku, udus v tom Zabi stehénka a prFidej



je do polivky. Dej do polivkové misy zemlicku na koBtky
rozkrajenou a usus$enou a nalej do ni vafici Sparglovou
polivku.
627. Polivka z cokolady.

Dej do hrnku ¢tyry Zejdliky dobrého mléka, pfFidej
k nému dvanacte lotd rozstrouhané ¢okolady, Gtvrt libry
cukru, kousek vanilky a nékolik zrnek soli, a nech to
pCGl hodiny vafiti, pfi ¢emz zacasté tvofici se $kraloupy
sejmi, rozdélej pak s trochem mléka pét Zloutkd, pri*
michej k ostatnimu a nalej pak na glaBovanou a na
koBtky nakrajenou chlebovou kdru.

Studené ovocni polivky *)
628. Ochlazujici polivka z jahod.

Vyper Sest Zejdlikd péknych zralych avsak suchych
lesnich jahod v studené vodé, rozhrn je pak na Cistém
ubrousku, vyber pak dlouhou jehlou ¢tvrty dil téch nej-
péknéjsich, dej je do porculanové misy a postav ji na
led, ostatni jahody protlac do hlinéné misy skrze zinéné
sytko, pridej k nim pGl druhé libry tluéeného cukru,
dob¥e to utFi, nalej na to dvé butelky rynského vina,
vytla¢ Stavu z jednoho citronu, dobfe to promichej a
proced do porculanové polivkové misy na jahody, pak
je vikem pfFiklop, misu do rozklepaného ledu postav a
nech tak dvé neb tfi hodiny stadd a nes pak na stdl.

629. Ochlazujici polivka z malin.

Dej do velké misy Sest Zejdlikd malin, nalej na né
studené vody, pak je opénovatkou vyber a vioZ je na
Cisty Sat, Ctvrty nejpéknéjsi dil z nich vyber, dej je do
misky, posyp tlu¢enym cukrem a postav na led, svar

*) Polivk?/ tyto hodi se v balech neb v leté pfi hostinach
k ochlazeni.



pak pdl drahé libry cukru v pdl druhém Zejdliku vody,
dej pak ostatni maliny na misu, polej je tim svafenym
cukrem, priklop je a nech tak pGl hodiny stati, pak je
skrze husté zZinéné sytko protla¢, nalej na né dvé butelky
rynského vina, pridej Stavu z jednoho citronu, neni-li
to dostatecné sladké, tedy pridej jeSté svareného cukru
a proced! opét skrze Bytko do polivkové misy, pfFidej
pak k tomu ostatni vybrané jahody, pfiklop misu a po-
stav do rozklepaného ledu, nech v ném tfi hodiny stati
a nes na stdl.
630. Ochlazujici polivka z visni.

Otrhej z péknych zralych visni stopky. Dej jich tFi
dily stranou, z ostatnich vypichej tenkym Spejlkem pecky.
Dej viSné na kuthanek, posyp je hojné cukrem tluce-
nym, pridej k nim kousek citrénové kiry, pfFilej trochu
vina a nech vi$né svafFiti do mékka a postav pak na led.
Ostatni visné utlu¢ i s peckami v mosazném mozdiFi,
dej je pak do hrnku, svaf dvé libry cukru v pdl dru-
hém Zejdliku vody, polej tim utluCené visné, pristav je
k ohni a nech minutu vafiti, pénu prosakovacim papi-
rem seber a vi§né skrze husté zinéné sytko do polivkové
misy protla¢, nalej pak na to dvé butelky rynského vina,
neni-li to dostatecné sladké, tedy pfidej jeSté svaFeného
cukru, dobfe to promichej, pFidej ostatni pFipravené
visné, priklop misu a postav do rozklepaného ledu, nech
v ném tak tfi hodiny stati a pak nes na stdl.

Ryby.
631. Rybi Gprava vibec.

Opatrnost kaze, abys kupovala toliko Zivé ryby;
mrtvé ryby kupuj tedy jen od hodnovérnych lidi, jiz té
ujistili, Ze jsou ryby zabité a nikoli leklé. Tato pozorlivost
jest velmi potFfebna, nebot’ slusi pFipomenouti, Ze ryba



nahnild, a takovou je kazda lekla ryba, jiz v prvnich
hodinach nemdze byti zdravou. Nejsou-li mrtva ryby
jeSté zcela ztuhlé, nechaji-li se éelisté snadno ohnouti
a jsou-li zabry jesté zacervenalé, o€i vycCnivajici a po-
nékud jasné, tedy mohly ryby jeSté pred nékolika ho-
dinami byti zivy. Je-li ale ryba zcela ztuhla, nechaji-li
se Celisté jen s tizi ohnouti, jsou-li Zabry vice bilé nez
Cervené a o€i kalné a zapadlé, toz jest ryba nejméné
Ctyryadvadcet hodin lekld a nahnilost jiZz zapocala.

Ze zabité ryby, byvie vykuchany, v zimé& nékolik
dni pfed zkadzou a hnilobou mohou byti uchranény,
paklize je osoli§ aneb zmrznouti nechds, je znamo.

Kazdou rybu, jiZz chce$ zabiti, uhod dfevénou pa-
lickou nékolikrate do hlavy a do ocasu, pak ji u hlavy
pod ploutvemi na pfFi¢ zaFizni, od hlavy b¥icho na délku
rozrizni a pozorné vnitfnosti vyndej, hled' vsak, aby zlu¢
se neroztrhla, pak octem rybu uvnitf vyplachni a krev
s octem smichanou v hrnecku uschovej, po té rybu
oSkrab a na kousky rozkrajej. Chces-li ryby upraviti
na modro, musi$ prkénko, na némz je kuchd$ a krjjis,
vodou navlhéiti, aby ryba nepozbyla slizu, kteryz k pékné
modré barvé rybi prFispivad. Zabitou rybu nesmi§ nikdy
ve vodé dlouho maéceti, neb tim pozbyva chuti. Ryby
nejsou v €as tfeni chutné, procez uvadime dobu, v kte-
rou ryby se trou: Kapr v kvétnu a ¢ervnu (nejchutnéjsi
je od Fijna aZz do Unora), karasi a parmy v dubnu a
kvétnu, okouni a Stiky v bfeznu a dubnu, candati od
bFfezna az do konce cervence, linei a lososi v bfeznu
a dubnu, mnici v lednu a Unoru, pstruzi v dubnu, ou-
hoFi v Unoru a bFeznu, podoustve a mFinci od listopadu
az do kvétna.

632. Smazeny kapr.
Trhni kapra, vnitfnosti vyndej, pak jej oSkrab ana
kousky nakrajej. Pak jej rychle v studené vodé omej,



nasol, posyp trochem tlu¢eného pepre, pokrej ubrouskem
a nech tak pll hodiny lezeti. Pak jej ubrouskem otfi,
obal jej v mouce, omo€ v rozkloktanych vejcich, obal
v rozstrouhané Zemli€ce a nech v horkém prepusténém
masle do zlatova usmaziti. Podej k nému nastrouhany
kfen aneb dudené zeli.

633. Kapr na cerno.

Dej na kuthan cibuli, celer, petruzel a mrkev, vse
na tenké kolacky nakrajeno, kousek zazvoru, tficet zrnek
nového koreni, dvacet zrnek pepfe, nékolik Febick,
dva sparky Cesneku, kousek citrénové kéry na nudlicky
nakrajené, lot velkych hrozinek neb nékolik omytych
suSenych Svestek a lot oloupanych mandli, nalej pak na
to Ctyry Zejdliky piva, osol a nech to pdl hodiny vafiti.
Zatim trhni kapra (kapr mléény jest vzdy chutnéjsi nez
jikrnaé), oskrab jej, vnitfnosti vyndej, vlej do ného asi
pul Zejdliku vinného octa, vymej jim kapra, vlej to pak
do hrnku a postav stranou, kapra pak na kousky roz-
sekej a do kuthanu do svareniny urovnej, pfilej trochu
octa a jeSté tolik piva, aby byla ryba zcela kryta, pfFi-
dej jeSté maly kousek Cerstvého masla, pFikrej to obréa-
cenym talifem, aby se ryba nerozvafila, coz se vzdy pfFi
vareni ryb stati ma, priklop to dobie pokli¢ckou, aby para
odchazeti nemohla a nech to pul hodiny vafFiti, pFidej
pak tolik rozstrouhaného perniku, aby omécka byla ho-
dné prihoustlad, upraz kousek cukru s kouskem masla
do hnéda, nalej do toho tu krev 8 octem, nech to mi-
nutu variti a vlej to pak do kuthanu k tomu kapru a
nech to je$té chvili povafiti, pak urovnej rybu na misu
a oméacku na ni proced, aneb ji poklad témi celerovymi
a cibulkovymi kolacky a omacku ostatni téZ na rybu
proced.



634. Kapr na ¢erno na jiny spdisob.

Rozdélej zejdlik svafeniny ¢is. 600 s trochem hnédé
maslové jisky a nalej to do kuthanu, pfidej k tomu zej*
dlik uherského vina, néco pres ¢tvrt Zejdliku vinného
octa, &tyry lzice cukrového syrobu, osm lotd rozstrou-
haného hnédého perniku, jeden bobkovy listek, nékolik
zrnek pepte, kousek dobfe vykrajené citronové kdry,
jednu cibuli na kolacky nakrajenou a celer téZz na ko-
latky nakrajeny, osol a nech to hodné svafiti, pak
omacku skrze sytko do kuthanu protlaé. Trhni kapra,
oskrab jej, vnitFnosti vyndej, vlej do ného Etvrt Zejdliku
octa, vymej jim kapra, vlej to do hrnku a postav stra-
nou, kapra na kousky rozsekej a do precezené omacky
urovnej, pridej jesté tolik svafeniny ¢is. 600, aby byla
ryba kryta, dob¥e pFiklop a nech vafiti do mékka, prilej
pak jeSté krev s octem, jez jsi byla uschovala, nech jesté
malou chvilku povafiti, urovnej pak rybu na misu, nalej
na ni omacku a nes horké na stdl.

635. Kapr na modro.

Trhni kapra, vyndej zného vnitfnosti, ale neoskra-
bej ho, rozkrajej jej na kusy, urovnej jej na misu Supi-
nami zhdru, svafP Zejdlik vinného octa s trochem soli,
polej pak vaFicim tim octem uchystanou rybu, Cim?
pékné zmodra, slej pak ocet do kuthanu, pfrilej jesté
octa, pridej k tomu celer, petruzel, cibuli, vSe na ko-
la€ky nakrajeno, pridej jeSté tfi neb ctyry sparky ces-
neku, trochu celého pepFe, nového koFeni, pét FebiCka,
jeden bobkovy listek, kousek dymianu, kousek zazvoru
a kousek citronové kdry na nudlicky nakrajené, osol a
prilej jeSté tolik octa, aby jim byla ryba zcela kryta a
nech to pdl hodiny vafFiti, urovnej pak do toho kapra,
dobfe to pFiklop, aby para odchazeti nemohla a nech
na mirném ohni pdl hodiny vafiti, musi§ vsak pozor



davati, aby se ryba nepfipalila, pak ji pozorné vyndej %
na misu urovnej, omacku na ni skrze sytko proced, po-
syp citronovou klrou na nudlicky nakrajenou, dobfe
pfiklop a postav do studeného mista, kdyz jej das na
stll, tedy k nému pfidej naddobu s octem, olejem a pepfem.

636. Kapr faSovany.

Ocisti a vykuchej vétsiho kapra, zrychla jej omej,
klzicku s ného sefez, kosti vsecky vyber a maso na
drobno rozsekej, rybi klstky a k(ziéku dej do hrnku,
nalej na to Zejdlik vody, osol a nech to vafiti. UtFi
na misce kousek masla, pridej k tomu dvé rozstrouhang,
v mléce uvarené a dobFe vymackané Zemlitky, Ctyry
michana vejce, na $picku noze tluceného bilého pepfe
a té7 tolik Febick(l, dva sparky dob¥e rozetfeného Ce
sneku, osol, a dobfe to promichej, pak k tomu p¥imi-
chej to usekané maso a Ctyry surova vejce, dobfe to
jeSté promichej, vymaz pekatek maslem, vyloz jej pa-
pirem maslem potfenym, vloz do néj tu smiSeninu, pfi-
klop to papirem maslem pomazanym a nech v péare ho-
dinu vafiti. OCcist a utfi pét sardeli s kouskem masla,
proced na to tu svareninu, v niz se kistky z ryby byly
varily, pfidej k tomu jeden dil octa a jeden dil vina,
tak aby bylo obojiho dohromady tolik, mnoho-li je té
svafreniny, pridej kousek do hnédad upaleného cukru,
kousek na drobno rozsekané citronové klry, na $picku
noze tluéeného Febitk( a nového koFeni, nech to né-
jakou chvili vafiti, zapraz to pak hnédou maslovou jis-
kou a nech jesté malou chvili povafiti, pak vyklop maso
pozorné na podlouhlou misu a omacku podej v misecce.

637. Marinovany kapr.

Trhni a oSkrab kapra, rozsekej jej na kusy a osol,
upet jej bud na rosti neb na pekaci, pFi ¢emz jej musis
zaCasté maslem potirati. Vloz jej pak do hluboké misy,
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pfiklop a postav stranou. Dej nyni do hrnku vinny
ocet, pridej do ného nékolik zrnek pepfe a nového ko-
Feni, cibuli na kolacky rozkrajenou, tri sparky éesneku,
maly kousek zézvoru, tfi Febicky, kousek citrénové
kiiry a nech to svafiti a polej tim pak pFipravenou rybu,
dobfe ji priklop a postav do studend. Kdyz ji das na
stdl, pfidej k ni v nadobé olej, ocet a pepfF.

638. Kapr v rosolu.

Dej do kuthanu dva Zzejdliky bilého vina, ¢&tyry
Zejdliky vody, bobkové listi, mrkev, citronovou kdru,
nékolik zrnek pepre, nékolik cibuli na drobno nakraje-
nych, tfi neb Ctyry febicky, lot vyziho méchyfe a nech
to zvolna vafiti, pak vloZz do toho vykuchaného a na
kousky rozkrajeného kapra a nech jej v tom vafiti do
mékka, pak jej vyndej a urovnej na misu, omacku pak
sced a nech ji vychladnouti. Potom vraz do této oméacky
nékolik celych vajec i se skoFepinami, postav to znovu
na ohenn a nech to je$té zvolna vafiti. Pak to skrze
ubroueek zvolna proced, aby to bylo ¢isté, vlej polovici
z toho do kuthanu a nech to ztuhnouti, urovnej pak
na to rybu a vlej na to druhou polovici oméacky. Kdyz
i tato ztuhne, vyklop ve na misu a nes na stdl. Chces-li,
muize$ to obloZiti olivami aneb vafenymi raky.

639. Kapr peceny s kyselou smetanou.

Trhni kapra, rozkrajej na kousky, popra$ soli a
tluéenym pepfem. Vymaz pekacek maslem, vloz do
ného dva bobkové listky, urovnej pak do pekacku roz-
krajeného kapra, polej jej trochem dobré kyselé sme-
tany, pridej Stavu z jednoho citronu a nech jej v troubé
do zlatova upéci, pFi ¢emz jej musi§ zacasté kyselou
smetanou polévati. Pak jej pozorné z pekace vyndej
a na misu urovnej, omacku sced a podej v miseCce.



640. Nadivany peCeny kapr.

Pékného jikrného kapra vykuchej, Zlué a stfivka
z jiker vyndej, vlozZ jikra do hrnku, nalej na né studniéné
vody a S$tavu z jednoho citronu, nech to asi pét minut
vafFiti, pak je vyndej, utfi na misce étvrt libry masla,
pridej k tomu jednu v mléce namocenou a vymackanou
Zemliku, pridej k tomu varené jikry, Sest Zloutkdv, tro-
chet tluceného kvétu a malounko pepre tlu€eného, osol
to a dobfFe promichej, napli tim pak vykuchaného kapra
a sesij jej. Vymaz pekacek hodné maéslem, vloz do ného
asi tfi nemastné lou€ky, poloz na né kapra, poklad jej
kousky cerstvého masla, nech jej péci a ku konci posyp
jej o€isténymi a na drobno nakrajenymi sardelemi a nech
do zlatova upéci a podej k nému v misecce nésledni
oméacku. Dej na kuthanek kousek masla, dej do toho
malou cibuli na kola¢ky nakrajenou, nékolik Salotek,
trochu basiliky, kousek zelené petruzele na drobno na-
krajené a kousek dymianu, a nech to chvili dusiti, pFi-
dej pak do toho Izici bilé mouky a nech je$té malou
chvili dusiti; pFidej pak do toho svafeninu ¢is. 600 a
trochu octa, nech oméacku vafFiti az zhoustne, a pak ji
skrze sytko proced.

641. Nadivany tarant.

Pékného taranta (kapra s velikymi lesknavymi Su-
pinami) vykuchej, zrychla jej omej a uvnitF jej dobre
Cistym ubrouskem vysu$, pak jej uvnitF a povrch nasol.
Uprav nasledujici nadivku: z pdli libry masa ze $tiky
vyber kosti a maso na drobno rozsekej, pfidej k tomu
na listky nakrajené duSené Zampiony, 1Zi€ku zelené pe-
truzele na drobno rozsekané, kus masla, jednu zemli¢ku
v mléce namocenou a dobre vymackanou, dvé celd vejce
a dva Zloutky, trochet tlu¢eného kvétu, osol to a pak
v mozdiFi utlu¢, protla¢ to pak skrze Zinéné sytko. Pak



kapra opét uvnitf vysu$ a naplii jej tou nadivkou, kou-
sek ji dej vSak stranou, pak kapra zadij. VlIoZz na pe-
k&€ nakrajenou cibuli, celer, petruzel a mrkev, vse na
kola€ky nakrajeno, pridej nékolik zrnek pepfe a nového
koFeni, Ctyry Febitky, bobkovy listek a kousek citrénové
kdry na nudlicky nakrajené, vloz na to kapra, polej jej
rozpusténym maslem a nech jej v troubé zvolna péci,
pak jej z trouby vyndej, po vrchu jej osu$ a potfi jej
nadivkou, jiz jsi byla uschovala, posyp rozstrouhanou
zemlickou a nech jej upéci, pak vloZ kapra pozorné na
misu a obloz jej malymi duSenymi cibulkami a citronem
na kolacky nakrajenym, oméacku proced a podlej pod
kapra.

642. Kapr s hnédou oméackou a se smrzemi.

Vymaz kuthan hodné maéslem, urovnej do ného vy-
kuchaného a na kousky nakrajeného kapra, posyp soli,
tlu€enym pepfem a nékolika tlu€enymi Febicky. PFidej
k tomu velkou cibuli na drobno rozkrajenou, kousek
dymidnu a nech to dusiti. Dej na kuthanek kousek
masla a udélej s trochem bilé mouky hnédou jisku, vlej
pak do toho Zejdlik svafeniny ¢is. 600 aneb trochu ma-
sité polivky a trochu vinného octa, dob¥e to rozmichej,
nech vafiti a pak skrze sytko proced. Vlej nyni tuto
omacku na kapra, pfidej k tomu tFi ocCiSténé a na dro-
bno rozsekané sardele, asi dvacet dobve o€isténych ce-
lych smrzi a nech to chvili povafiti. Urovnej pak rybu
na misu, obldzji smrzemi a omackusv misecce podej. Je-li
omadgka tuze hustd, mlze$ pridati trochu hnédé polivky.

643. Kapr s© sardelemi.

Trhni a vyber kapra, Supiny o$krébej a kapra na
kusy rozkrajej, osol, ubrouskem prikrej a nech tak ho-
dinu leZeti. Dej do pekace jednu velkou cibuli, celer,
petruzel, mrkev, vSe na kolacky nakrajeno, pridej néko-



lik zrnek pepfe a nového koreni, Ctyry fFebicky, dva
bobkové listky, vioz do pekace nékolik loucek, nesméji
vSak byti smolné, urovnej pak na to nakrajeného kapra,
pfidej k tomu tFi ¢tvrti Zejdliku bilého vina, Ctvrt Zej-
dliku vinného octa, utfi pak Ctvrt libry sardeli se ¢tvrti
librou cEerstvého masla, potfi jim po vrchu kapra, dej
jej do trouby a nech do zlatova upéci, pFi cemzZ jej
musi$ zacasté polévati Stavou, v niz se pece, k posledu
pak potfi jesté rybu maslem, posyp ostrouhanou klrou
ze Zemlicky a nech je§té dvé minuty péci, pak rybu
pozorné z pekae vyndej a na misu urovnej, omacku
skrze sytko proced! a podej v misecce; aneb k ni mize$
podati nasledujici omacku. UtFi Sest lotd masla, az se
zpéni, pfimichej do ného ¢&tyry Zloutky, jeden po dru-
hém, pfidej lzici bilé mouky, kousek citrénové klry na
drobno rozkrajené, pét dobre ocisténych a na drobno
rozsekanych sardeli, dobfe to utfi, pfFilej pak tFi ctvrti
Zejdliku vina a pdl Zejdliku polivky, pfistav to k ohni a
michej tim neustale, az to zhoustne, vafiti se to vSak nesmi.

644. Stika v slané vodé varena.

Tato ryba jest jiz sama v sobé beze v§i pFipravy,
pouze jen v slané vodé varend, chutny pokrm.

Ctyrliberni Stiku trhni, vnitfnosti vyndej, dobfe ji
oCist a vymej, ploutve usekej, sto€ ji do vénetkay vloz
ocasek do huby, svaz hubu pevné niti, vloz pak Stiku
do kuthanu, nalej na ni tolik slané vody, aby byla ryba
zcela kryta, pFistav ji k ohni a nech dvé minuty vafiti,
pak ji na teplé misto stranou postav. KdyZz ji chce$
nésti na stdl, pozorné ji opénovakou vyndej na misu,
do kola urovnej, dej do prostfed malé kulaté v slané
vodé uvarené brambory a polej pak hojné rozpalenym
Cerstvym maslem, v némz jsi byla zelenou na drobno
nakrajenou petruzel osmazila.



645. Stika s omagkou na holandsky spiisob.

Uprav rozkrajenou $tiku na predesly spisob, uro-
vnej ji na kulatou misu do kopecku, obloz ji vaFenymi
raky a podej k ni omacku na holandsky splsob upra-
venou. Dej totiz do hrnku vareCku bilé mouky, pridej
trochu studené vody a dobfe to rozdélej, vraz do toho
est Zloutk(, pFidej Gtvrt libry erstvého masla, dobie
to rozmichej, pridej pak jesté dvanact zrnek bilého pe-
pre, trochet tluceného kvétu, prilej pak zejdlik té vody,
v niz se Stika byla vafFila, pFistav to k ohni a michej
tim tak dlouho, aZz by to mélo do vftru pfijiti, vafFiti se
to vsak nesmi, vytla¢ pak do toho $tavu z pdli citronu
a proced skrze sytko do misecky.

646. Pecend Stika.

Trhni Stiku, vnitfnosti vyndej a oSkrabej ji, pak ji
dobfe vymej a uvnitf nasol, ubrouskem pfikrej a nech
tak dvé hodiny lezeti, pak ji obrouskem otFi a po obou
stranach nékolikrate nafizni. Dej do kuthanku jednu
velkou cibuli, jednu mrkev, pll celeru, jeden pér, vie
na tenké kolaCky nakrajeno, pridej kus masla a nech to
do Zlutdva usmaziti, pFidej pak k tomu dvé méchaCky
bilé mouky, nech to je$té minutu dusiti, nalej pak na
to Zejdlik polivky aneb svareniny ¢. 600, kavovy koflik
octa, sklenicku vina, pridej nékolik zrnek pepfe, jeden
bobkovy listek a nech to pll hodiny dobfe vafiti, vymaz
pekaC€ hojné maslem, dej do ného kousek nakrajeného
celeru a petruzele, vloZz na to Stiku a upe€ ji v troubg,
pFi ¢emzZ ji zaCasté maslem pomaz; kdyz jest Stika pe-
¢ena, tedy ji pozorné vyndej, na Uhledné kousky na-
krajej a na misu urovnej, omacku, jiz jsi byla pFipra-
vila, skrze sytko do pekace protlat, nech to jesté mi-
nutu v troubé a proced pak opét skrze sytko na roz-
krajenou Stiku.



647. Stika duena.

Trhni a oSkrab Stiku, vnitfnosti vyber a Cisté ji
omej, svin ji pak do véneCku, vloz ji ocasek do huby,
svaZz hubu pevné niti, pak Stiku osol, vymaZz kuthanek
maslem, vloz do ného dva bobkové listky, jednu cibuli
na kolacky nakrajenou, kousek zelené petruzele, vloz
pak na to Stiku, potfi ji povrch sardelovym maslem,
polej ji $tavou ze dvou citrond a tFi Ctvrti Zejdliku do-
bré kyselé smetany, dobie to pak pfiklop a nech zvolna
dusiti do mékka, pak Stiku pozorné vyndej, vloZ ji na
misu, omacku na ni proced! a oblozZ ji malymi kulatymi
smazenymi brambory.

648. Stika s bilon omackou.

Trhni $tiku, vnitFnosti vyber a oskrab ji, Cists ji
omej, svin ji pak do kotoucku, vloz ji ocasek do huby,
svaz hubu pevné niti, osol ji povrchu i uvnitf a nech
ji tak pGl hodiny leZeti, dej do kuthanu jednu velkou
cibuli na kolatky nakrajenou, dva bobkové listky, kou-
sek zelené petruzele, jeden citron na kola€ky nakrajeny,
z néhoz vsak jadra vyber, vloz do toho Stiku, nalej na
to Cast vina a dvé Casti vody, tak aby tim byla Stika
kryta, pridej trochu vinného octa, pfiklop to a nech
vafFiti do mékka. Dej na kuthanek kousek cerstvého
maésla, pridej lzici bilé mouky a udélej z toho bilou
jisku, nalej do ni pak Stavu, v niZ se Stika byla vafila,
dobfe to rozmichej a nech chvili vafiti, rozkloktej pak
¢tyry Zloutky s trochem kyselé smetany, pFimichej to
do oméacky, nesmi se to vdak jiz vafiti, vloz Stiku na
misu a upravenou oméacku na ni skrze sytko protlac.

649. Stika slaninou protahnuta,

Ctyrlibemi neb pétiliberni Stiku trhni, vnitFnosti

vyndej a Supiny i se svrchni k(Zi ostrym noZem sefez,

protahni ji pak slaninou a Sunkou tence nakrajenou,
Varroré Prazska kucharka. t7
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vloz ji do misy, osol, popra$ bilym tlu¢enym pepfFem,
polej ji $tavou ze dvou citrond a pdli librou rozpusté-
ného masla a nech ji tak dvé hodiny leZeti, pak vloZ
Stiku do pekace na loucky, nesméji vSak byti smolné,
sced oméacku, v niZz byla Stika leZela, opét na ni a nech
tuto v troubé tFi Ctvrti hodiny péci, vloZ pak Stiku na
misu a proced na ni $tavu, v niZz se byla pekla. Podej
pak k ni nésledujici oméacku: Vraz do hrnku Sest
Zloutkd, pridej k tomu IzZici bilé mouky, rozmichej to
dobfe, nalej pak do toho tFi Ctvrti Zejdliku bilého vina,
kousek citrénové kary, pristav to k ohni a michej tim
neustale, az se omacka zpéni, pridej pak trochu polivky,
variti se to jiz nesmi, a sced omacku do misecky.

650. Stika nadivana.

Ogcist Stiku a protahni slaninou podle ¢. 616. Z pali
libry masa ze Stiky sefez k(zigku a vyber Kkosti, maso
na drobno rozsekej a utlu¢ pak s jednou v mléce na-
mocenou a vymackanou Zemli€kou v mozdiFi, pridej
pak k tomu ctvrt libry Cerstvého masla, dvé vejce, tro-
chet tlueného kvétu, osol a michej tim c¢tvrt hodiny
aneb to vde jeSté v mozdifi utlu¢, pak to skrze sytko
protla¢, nadij tim Stiku, sedij ji, osol a vloZz na pekac.
Dej do kuthanu jednu velkou cibuli, mrkev, pér, pdl
celeru, vie na tenké listky nakrajeno, pfidej k tomu
kus maésla a nech to do zlutava dusiti, pFidej pak dvé
méchacky bilé mouky a nech to jesté chvili dusiti, pFilej
pak pGl druhého Zejdliku polivky, koflik octa a skle-
nicku vina, pridej nékolik zrnek pepre, bobkovy listek
a nech to pGl hodiny vafFiti, pak to na $tiku proced a
nech ji v troubé zvolna upéci, pak Stiku pozorné vyn-
dej, vloz na misu a podej k ni bud oméacku, v niz se
stika byla pekla, aneb omacku ze zampionl Cislo 80.



651. Stika se sardelemi.

Oskrabej Supiny ze stiky, vyber ji, rozdélej ji v pdli,
vyFizni kost ze h¥betu a nakrajej Stiku na mensi kousky.
Na dvé libry Stiky dej ¢tvrt libry masla, nech je rozejiti,
utfi Ctyry loty neb i vice oCiSténych sardeli, jak to chce$
miti ostré, a dej k rozejittmu maslu. Polovi¢ku dej na
kuthan, v némz Stiku chce$ upraviti; narovnej na to roz-
sekanou Stiku, posyp malounko kvétem a polej druhou
polovici rozetfenych sardeli s maslem a zaced citrono-
vou $tavou, prikrej dobfe poklickou a nech to pies pdl
hodiny zvolna smaziti, pak Stiku obrat, zaced opét ci-
tronovou Stavou a nech jesté néjaky Cas dusiti do mékka.
KdyZ ji mas nésti na stll, dej hlavu ze $tiky do pro-
stfed misy, ostatni pak urovnej do kola, poklad ji pak
citronem na podlouhlé kousky nakrajenym.

652. Stika se sekaninou (purée).

0 vy

Vykuchej Stiku, kudzicku ostrym nozem oskrab,
hibet vyfizni a rozdél rybu v pGli, od ocasu slabsi
kousky odfizni, vyndej ze stiky kulstky, rozkrajej ji na
pékné kousky, osol je a nech chvili lezeti, jednu ¢cast
z nich protahni slaninou, jednu ¢&ast ocisténym a na
podlouhlé kousky rozkrajenym slaneckem, treti Cast
pak uzenym jazykem, téz na podlouhlé kousky nakra-
jenym. Vymaz kuthan maslem, urovnej do ného Stiku,
nalej na ni trochu rozpusténého masla a prikrej papi-
rem, maslem pomazanym. Zatim nech dusiti na jiném
kuthanu jatra a ostatni odpadky Stiky na kousku masle,
ududené pak utlu¢ na kasi a protla¢ skrz sytko. Ostrou-
hej zemlicku neb dvé, podle toho, jak velka je Stika,
namoc ji do hovézi polivky aneb jen do vody, rozsekej
trochu petruZele a jednu velkou cibuli, dej oboje na
kuthanek, pod né kousek nového masla a trochu vody
a nech to trochu dusiti, dej pak k tomu namocenou a

17*
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vymackanou zemlicku, osol to, rozfed trochem polivky
a protla¢ téz skrze syto. Oboje pak skrze syto protla-
¢ené dej na kuthan maéslem vymazany, pfilej do toho
trochu hnédé polivky a zaced citronovou S$tavou, dej
to na horkou plotnu a zaasté tim michej. Asi p0l
hodiny, nez chce$ to dati na stll, dej nadobu se Stikou
do trouby a nech ji péci pFi mirngjSim ohni, a jakmile
papir zhnédne, je Stika dosti pecena. Ted urovnej tu
horkou kasi na misu hezky zvysi a pe€enou Stiku pak
poklad' kolem ni.

653. Stika na modro.
Stika na modro se upravuje na tentyz splisob jako
kapr na modro C 635, jen Ze se k Stice prida kousek
Cerstvého maésla.

654. Pudding ze Stiky s raci omé&ckou.

Uvar libru masa ze Stiky v slané vodé, kosti vyber
a rozsekej masojna drobno, uvar pétatficet rakl, ocasky
a klepytka vyloupej a postav stranou, z ostatniho uprav
rai maslo podle &isla 7, ostrouhej ze Zzemlicky karu,
rozkrajej ji, vloZ ji na kuthanek, pFilej mléka a nech
to svafriti, tak aZz se z toho stane husta kase, pak to od
UilUCZ UUOU VI jpx Wm0 boe seldidr mWsia e kd lalye
oCiténych a na drobno rozsekanych sardeli, 3est Zloutk,
dobfe to rozmichej, pridej k tomu rozsekané maso ze
stiky, tFi dily rozkrajenych ragich ocaskd a klepytek,
osol to, jeSté to promichej, pak zlehka pFimichej ze Sesti
bilkG tuhy snih, vymaz formu ra¢im maslem, naplii tou
smiSeninou a uvar v pare podle Cisla 42, aneb vymaz
formu maslem, vyloz maslovym téstem, naplii smfSeni-
nou a nech v troub& hodinu péci, k oboji mize$ podati
rac¢i omacku: rozpust na kuthanku kousek raciho masla,
pridej Izici bilé mouky a udélej bledou jiSku, nalej do
toho skleni¢ku vina a tolik polivky, v niz se §tika vafila,



aby z toho byla pFihustlA omacka, pridej pak do toho
tavu z plli citronu, trochet tluéeného bilého pepie, osol
a nech to chvili vafriti, dej pak do oméacky ostatni roz-
krajené raci ocasky a klepytka a nalej ji do misecky.

655. Zadélavana Stika.

Trhni a oSkrabej Stiku, vnitFnosti vyber a rozkréajej
Stiku na kusy, z nékolika kouskd vyber kosti a usekej
na drobno, ostatni uvafr v slané vodé, priklop a postav
stranou, rozsekané maso utlu¢ v mozdiri se dvéma Zloutky
na tvrdo uvarenymi as pdli Zzemliky v mléce namodené
a vymackané, utfi pak kousek Cerstvého masla, prFidej
k nému tu smiSeninu, vraz do toho dvé vejce, pfridej
kousek citronové kiry na drobno rozkrajené, osol, oko-
Fen trochem kvétu a dobfe to rozmichej, kdyby to bylo
Fidké, pridej jeSté trochu rozstrouhané zemlicky, udélej
pak z toho knedlicky a uvar je v té polivce, v niz se
byla Stika vafila, zapraz to pak bilou maslovou jiskou,
vloz do toho varenou Stiku, okorfen to kvétem a bilym
zdzvorem,' nech to minutu vafiti, urovnej pak Stiku do
prostfed misy, obloz knedlicky, polej omackou a nes
na stdl.

656. Stika se smetanovou omackou.

Trhni Stiku, dobfe ji oCist a rozkrajej na kusy, osol,
polej octem a nech pdl hodiny leZeti, pak ji Cistym
ubrouskem osu§, vymaz peka¢ maslem, vloZz do ného
rozkrajenou Stiku, potfi ji sardelovym maslem, pridej
jednu nakrajenou cibuli, bobkovy listek, nékolik zrnek
pepfe, kousek citronové klry, vyced na to $tavu z ci-
tronu, poklad Stiku je$té Cerstvym na kousky nakraje-
nym maslem, pFilej trochu dobré smetany a nech v troubé
pll hodiny péci, pfi ¢emz ji musi§ zadasté stavou, v niz
se peCe, polévati. Dej do hrnecku tFi loty Eerstvého
masla, dvé varecky bilé mouky, dvé Izice smetany, dobre



to rozmichej, pfilej pak do toho pdl druhého Zejdliku
dobré smetany, kousek citrénové kidry a nech to sva-
Fiti, pFi ¢emz musi$ neustdle mfchati, pridej pak k tomu
kus sardelového maésla, Stdvu z citronu a Ctyry s trochem
smetany rozkloktané Zloutky. Urovnej pak upe€enou
Stiku na misu, proced! na ni Stavu, v niZz se pekla, a
podej smetanovou omacku v misecce.

657. Stika smaZena.

Dobre ocisténou Stiku rozkrajej na kusy, osol, po-
syp tlu€enym pepfem a nech tak hodinu pFikrytou leZet,
osu$ pak Stiku €istym ubrouskem, potfi ji trochem sar-
delového masla, obal v mouce, omo¢ v rozklepaném
vejci, obal v rozstrouhané Zemli¢ce a usmaz v prepu-
§téném maésle.

658. Stika s muslemi.

Usmaz Stiku podle ¢&isla 657, o3krabej noZzem tolik
musli, mnoho-li jich potfebujeS, omej je ve ving, nalej
do kuthanku pQl Zejdliku vina, pFidej kousek masla,
bobkovy listek, vloz do toho ocisténé musle, pfiklop je,
postav k ohni a nech je dusiti, aZ se otevrou, vafiti se
vSak nesméji. Zatim utfi Ctyry dobre ocisténé sardele
s tfemi loty masla, dej je do hrneCku, pFidej IZicku bilé
mouky, kousek na drobno rozkrajené citronové kiry,
malounko kvétu, dobfe to rozmichej, nalej na to omacku,
v niz Be musle dusily, pridej jesté pll Zejdliku vina,
trochu vody aneb svareniny €is. 600 a nech to svafiti,
pak omacku proced, rozkloktej v jiném hrnku ctyry
Zloutky s trochem vina, pfimichej je k oméacce, pfFistav
k ohni a michej tim tak dlouho, az to dostate¢né zhou-
stne, variti se to v3ak jiz nesmi, vytla¢ pak do toho
§tdvu z citronu. Urovnej Stiku na misu, obloz ji mu-
Slemi a polej pFipravenou oméackou.



659. Stika s kyselou smetanou.

Uvar $tiku na tentyZ splsob jako Stiku na modro,
pak ji z omacky, v niz se byla vaFila, vyndej a na misu
urovnej. Uprav pak k ni néasledujici omacku. O¢ist
tFi neb Ctyry sardele, utFi je pak s kusem masla, pFidej
k tomu Izici bilé mouky, dobFe to rozmichej, pFimichej
pak k tomu asi ptl Zejdliku svafeniny ze zelenin (¢. 600)
aneb chce$-li, mGze$ dati polivku masitou, pal Zejdliku
husté kyselé smetany, trochet tlu¢eného kvétu a roz-
Btrouhaného bilého zazvoru, hodné to rozkloktej a nech
povariti, pfidej pak k tomu je$té trochu kapar, polej
tim Stiku a nes na stdl.

660. Losos na modro.
PF¥ipravuje se na tentyZ splsob jako pstruh (&. 680).

661. Peceny losos.

Bozkrajej pékny kus lososa na kousky, osol, potfi
Stdvou z citronu a nech tak nékolik hodin lezeti. Vy-
maz pak pek&¢ hojné maslem, vloz lososa do ného a
poklad kousky masla a nech jej v troubé péci. Dej do
hrnku tolik svaFeniny ¢&is. 600, mnoho-li omacky potre-
buje$, zapraz maslovou jiSkou, tak aby z toho byla pfFi-
houstlda omacka, pfidej do ni trochu kvétu, kousek ci-
trénové kary na drobno nakrajené a $tavu z citronu,
trochu tluc¢eného pepre, nech to svafiti a kdyZ jest losos
dosti kfehky, vyndej jej na misu, oméacku pFipravenou
vlej do pekace k ostatnimu, nech to malou chvili po-
variti, pak omacku proced, podlej ji lososa anes na stdl.

662. Losos peteny na jiny splsob.

Bozkrajej pékny kus lososa na kousky, dej do kut-
hanu nékolik Izic provence-ského oleje, kousek rozhra-
tého masla, pridej nékolik 3alotek na drobno rozseka-
nych, kapary, ¢tyry dobfe o€isténé a na drobno nakréa-



jené eardele, kousek petruzele, Stavu z citronu, okofen
tlu€enym pepfem a osol to, vloz pak do toho nakraje-
ného lososa a nech v tom Ctyryadvacet hodin leZeti, pFi
¢emz je) vsak musi§ nékolikrate obratiti; pQl hodiny
pred tim, neZ chce$ lososa nésti na stdl, z omacky jej
vyndej a vloz na peka¢ méaslem hojné vymazany, poklad!
jeSté kousky masla, dej do trouby a nech na prudkém
ohni dvacet minut péci, pfi Cemz jej musid omaéackou,
v niz byl nalozen, zafasté polévati. Udélej pak pfFi-
hnédlou maéslovou jisku, nalej do ni trochu hovézi po-
livky aneb svaFeniny C 600 a ostatni oméacku, v niz byl
losos nalozen, nech to chvili vaFiti, urovnej upeceného
lososa na misu a obloz usmaZenou zelenou petruzeli,
vlej oméacku do pekadce k ostatnimu, nech to minutu
vafFiti a proced! pak skrze sytko do misecky.

663. Peceny losos s raky.

Protahni pékny kus lososa tence nakrajenou slani-
nou. Dej do kuthanu jeden celer, petruZel, jednu mrkev
a cibuli, v8e na kolatky nakrajeno, pridej kus masla a
nech to dusiti, vloZz pak na to upraveného lososa, prilej
trochu vody, p0l Zejdliku vina a §tavu z citronu, osol,
dob¥e to priklop, na poklicku dej Ferfavé uhli aneb pec
to v troubé, polévej zacasté lososa oméackou, v niz se
pece, k posledu jej pomaz ra¢im maslem a nech péci
do hnéda, pak lososa vyndej, urovnej na misu, omacku
proced, pridej do ni na drobno nakrajené raci ocasky a
klepytka, polej ji lososa a obloz uvaFenymi raky.

664. Peceny losos s majonesovon omackou.

Z pékného kusu lososa nakrajej malé as na dva
prsty Siroké kousky, osol je a upe¢ na Cerstvém maésle,
vloz je pak na misu, polej je dobrym provence-skym
olejem, vytla¢ na né $tavu z nékolika citrond, posyp
citronovou kdrou na drobno nakrajenou a kaparami,



utlu¢ na hrubo nékolik zrnek nového kofeni, pepre a
Ctyry Febitky, posyp tim téz lososa a nech tak nékolik
hodin v tom lezeti, pak lososa vyndej, urovnej na misu,
nalej do prostfed omatku majonesovou €. 405 a udélej
okolek z rozklepaného aspiku.

665. Losos na rozni peceny s kaparovon omackou.

Nasol prostfedni ¢ast’ lososa, nech jej nékolik hodin
tak lezeti, pak jej ubrouskem osus$, vloz do hlinéné misy,
polej jej nékolika Izicemi dobrého provence-ského oleje
a zaced Stavou ze dvou citronl, poklad zelenou petru-
zeli a cibuli na kolacky nakrajenou a nech jej hodinu
takto nalozeného. Asi hodinu pfed tim, neZ jej chce$
dati na stll, oCist jej ode vsi zeleniny, dej na rodt a
nech jej zpovolna péci, pokrop jej zacasté tim olejem,
v némz drive nalozen byl, a dej k nému tuto omacku:
Dej do hrnku dva zejdliky hnédé polivky (€. 7), pFidej
do ni jeden bobkovy list, nékolik Salotek, dvé plné Izice
dobrého octa, a nech to pdl hodiny zvolna vafiti, seber
s toho pak vSechen omastek a.pénu, dej do hlubokého
Salku tii lzice péknych kapar a proced na né skrze
husté syto svafenou omacku a dej s peCenym lososem
na stdl.

666. Vareny losos s oméackou po holandsku.

Uvar kus lososa v slané vodé a uprav k nému na-
sledujici omacku: Dej Cc¢tyry rozkloktané Zloutky do
mensiho kuthanku, tento postav do vétSiho, horkou vo-
dou naplnéného kuthanu a pfistav k ohni, pFidej k Zlout-
kdm kus Cerstvého masla, trochu soli a trochu hrubé
tlu€eného pepfe, michej tim neustale, a kdyz to pocne
houstnout!, prFidej k tomu je$té kus masla, michej tim
porade, a kdyZ se to rozejde, pridavej opét maslo po
kouscich, aZ spotfebuje$ celou ¢tvrt libry, kdyz je pak



vSechno maslo rozejito, zaced' to citronovou $§t&vou, pfi-
lej trochu estragonového octa, proced to skrze syto, dej
do omacky té budto kapary aneb sardele na kostky na-
krajené a raci ocasky, mas-li je po ruce, a dej zaroven
s vafenym lososem na stdl.

667. Vareny losos s omackou sardelovou.

Vyber dobfe pékného lososa, oSkrabej s ného Su-
piny, vyper jej, rozkrajej na kusy a dobfe osol, zbal
jej do ubrusu a nech jej nékolik hodin leZeti ve studenu.
Zatim rozkrajej na kolacky c¢tyry cibule, C&tyry mrkve,
Ctyry pory a jeden celer, rozpust kus masla na kuthanu,
dej tam zeleninu na kolacky nakrajenou anech ji chvili
dusiti. Nalej pak na to Ctyry zejdliky obycejného Cer-
veného vina, zejdlik octa a trochu vody, pridej dva bob-
kové listy, nékolik Febickl, nékolik zrnek pepfe, trochu
zelené petruzele a dymianu a nech to pfFiklopené ho-
dinu vafiti. Vloz pak lososa do podlouhlé nadoby, po-
syp jeSté trochem soli a nalej nan skrze syto tu svare-
ninu, jen co by ryba se potopila, a nech dle velkosti
lososa jej hodinu neb dvé zvolna vafiti. Zatim udélej
néasledujici omacku: Rozpust na kuthanu kus ¢erstvého
masla, dej do ného dvé varecky mouky a nech to né-
kolik minut praziti, zapraz tu svareninu, v niz se losos
byl vafFil, nech to do polovici zavafiti, a proced to pak
skrze husté syto do hlubokého $alku, seber s ni omastek
apostav na teplé misto. Kdyz chce$ dati rybu na stdl,
dej ji na podlouhlou misu, horkou oméacku pak zaced
citronovou Stavou a pridej do ni kousek sardelového
masla, zamichej ji a dej zaroven s lososem na stdl.

668. Vareny losos s omackon po anglicku.

Omej pékny kus lososa v studené vodeé, vlozZ jej
do kuthanu, nalej nan trochu octa, pridej k tomu cibuli
na kolacky nakrajenou, bobkovy list, osol a nalej tolik



vody, aby byl losos zcela kryt, pak jej priklop a nech
vafiti do mékka. Protlaé ¢tyry na tvrdo uvarené Zloutky
skrze sytko, pFidej k tomu Sest Izic dobrého provence-
ského oleje a michej tim tak dlouho, az je z toho jemna
kasicka, pridej k tomu kousek zelené petruzele na dro-
bno rozsekané a nékolik téZ na drobno rozsekanych $a-
lotek, Izici hofF¢ice, osol to, okoFen trochem tlu¢eného
pepre, prilej tolik octa, aby z toho byla pFihoustla
oméacka, dobfe to rozmichej, nalej do miseCky a podej
b uvafenym a maslem omasténym lososem.

669. Okoun se slaninou a s omackou na holandsky
splisob.

Dobfe ocisténého okouna rozkroj po délce v puli,
kGzi€ku svlékni a kosti z ného vyber, protahni jej pak
péknou bilou slaninou na tenké nudlicky nakréjenou.
Dej do kuthanu kus masla, cibuli na drobno nakraje-
nou, bobkovy list, nékolik zrnek nového kofeni a pepfre,
dva Febicky, vloz do toho pFipraveného okouna, osol a
pridej $tdvu ze dvou citron(, dobfe to pfFiklop a nech
dusiti do mékka, pak jej urovnej na misu a omacku na
néj proced, podej pak k nému omacku na holandsky
splisob podle & 666 upravenou.

670. Okoun na modro.

Okoun na modro se pfipravi na tentyZ spUsob jako
kapr na modro ¢. 604.

671. Vareny okoun.

Oskréabej a vyper Ctyry okouny, osol je a vlo? je
do kuthanu, rozkrajej pak na nudlicky dobre ociSténou
zeleninu, totiz: mrkev, petruzelovy kofrfnek, celer a pér,
dej je na kuthan s kouskem ¢erstvého maésla, dej k tomu
zelenou petruzel, nékolik zrnek pepFe, osol to a nech
chvili smaziti, pak na to nalej dva Zejdliky vody a nech



to chvili vaFiti. Nalej to pak do kuthanu na rozkrajené
okouny, dobfe to pFiklop a nech je do mékka dusiti, dej je
pak do hluboké bilé misy a omacku i se zeleninou na né.

672. Petené Fizky z okonnd s omackou sardeloyon.

Nékolik o€isténych okounll rozdél v pdli, eejmi
s nich kdzi a klstky vyber, rozkrajej na thledné kousky,
osol je a vloz do hluboké misky, dej k nim cibuli na
listky nakrajenou, bobkovy list, kousek zelené petruzele,
naced na né citronovou $tavu a nech v tom hodinu le-
Zeti, kratce neZ je chce$ dati na stll, posyp je strouha-
nou Zemlickou a upe¢ je na prepousténém masle do
zlatova, urovnej Fizky na misu a chces-li, pFidej nésle-
dujici sardelovou omacku: Dej do hrnku tfi neb Ctyry
dobfe oCisténé a s kouskem masla utfené sardele, nalej
na né skleni€ku cerveného vina, trochu vody, pfFidej
kousek citronové klry, nékolik zrnek nového Kkofeni,
nech to chvili vafFiti, zapraz to pak prihnédlou maslovou
jiskou, nech to jeSté chvili povafiti, rozkloktej pak tFi
Zloutky s trochem vina a pfimichej to do omacky.

673. Okoun pe€eny na rosti.

Vyber a oSkrébej okouna, Cisté jej omej, osol, po-
pras pepfem a nech tak c¢tvrt hodiny lezeti, omoC jej
pak v dobrém provence-skym oleji a upe¢ na rosti po
obou stranach do Zlutava, urovnej pak okouna na misu
a pokrop $tavou z citronu, mGze$ k nému podati omacku
sardelovou €. 672.

674. Smazeny okoun.
Posyp dobfe ocisténého okouna soli a tlu¢enym
pepfem, nech jej tak Ctvrt hodiny leZet, a usmaz jej
pak na tentyZ splsob jako smazeného kapra (€. 632).



675. Duseni linei.

Oskrabej linky, vykuchej je, vyper je v Cisté stu-
dené vodé, rozkrajej je na kousky, posyp je soli a pe-
pfem adej na kuthan, pridej k nim trochu rozpusténého
maésla, lzici cibule a petruzele na drobno nakrajené a
nech je po obou strandch trochu opéci, popras je pak
trochem mouky, vlej na né sklenku bilého vina a trochu
hovézi polivky, okofFel trochem citrénové kdry, dvéma
Febicky, nékolika zrnky pepfe a Safranem na 3$picku
noze, vyced k tomu S$tdvu z pali citronu a nech linky
zvolna do mékka dusiti, urovnej je pak na misu a omacku
na né proced.

676. Smazeni linei.
Tito se pFipravuji jako smazeny kapr dle ¢is. 632.
677. Smazeni pstruzi.

Ocist malé pstruhy, vykuchej a vyper, nakroj kaz-
dého po obou stranach po délce, nasol je a nech pdl
hodiny pfFikryty leZeti, pak je ubrouskem osu$, obal
v mouce, namo¢ do rozkloktanych vajec a posyp hojné
Zzemlickou strouhanou, usmaz je na prepousténém masle,
urovnej je na misku, obloz je citronem na kousky na-
krajenym a dej horké na stdl.

678. Pstruzi s omackou na holandsky splsob.

Ocist pstruhy, vykuchej a omej je, osol a nech pfi-
kryté hodinu lezeti. Dej do kuthanku celer, petruzel,
cibuli, vée na kolatky nakrajeno, tFi neb Ctyry sparky
gesneku, nékolik zrnek pepfe, nového kofFeni, Ctyry Fe-
bitky, bobkovy listek, kousek dymianu, kousek zdzvoru
a kousek citronové klry na nudlicky nakrajené, nalej
na to vinného octa, pfiklop a nech pdl hodiny vafiti,
urovnej pak do toho pstruhy a nech jeSté deset minut
vaFiti, pak je pozorné vyndej a vloZz na misu a polej
néasledujici omackou, jiz jsi ale byla jiz dFive upravila.



Dej do hrnectku osm Zloutkl, pGl Zejdliku vina, ma-
lounko octa, z pomorange Stavu, kousek cukru, trochet
tlu€eného bilého pepfe, trochu soli, postav to pak k ohni
aneustale tim kloktej, az to zhoustne, vafiti se to vsak
nesmi, kdyby byla oméacka pFili§ husta, tedy pfilej jesté
trochet vina.

679. Marinovaui pstruzi.

Malé smazené pstruhy sloZz studené na majolikovou
misu a polej nasledujici svareninou: Oloupej dvé bilé
cibule, rozkroj kaZdou na tenké listky, dej je na kuthan,
nalej do ného dvé sklenky vinného octa, pll kavové
1Zicky bilého pepfFe a maly bobkovy list, nech to Ctvrt
hodiny vafiti, dej to pak vychladnouti, nalej do toho
Ctyry lzice dobrého oleje, nalej svafeninu tu na pecené
pstruhy, pfilej na né jeSté trochu octa a nech je v tom
nékolik hodin marinovati, pak je urovnej zvysi na misu
a polej je tou marinadou.

680. Pstruzi na modro.

Polej nakrajené pstruhy vafenym slanym octem, aby
pékné zmodraly, pak je srovnej do kuthanu, dej k nim
vSechno kofenijako na kapra (€. 635), nalej na né dil
Cerstvé vody, dil octa a dil bilého vina, vSeho ale jen
tolik, co by se pstruzi potopili, osol je a nech Ctvrt ho-
diny vafiti, pak ryby vyndej na misu, proced na né
omécku a nech je ustydnouti.

681. Pstruzi vareni ve viné.

Rozdél pstruhy kazdého na stejné dily, osol je a
nech prikryté asi hodinu leZeti, pak je osu$, sloZz je do
kuthanu, dej k nim nékolik Salotek, jeden bobkovy list,
nalej na né Zejdlik burgundského vina a nech je zvolna
¢tvrt hodiny vafiti, uvarené dej na misu, proced na né
omacku a dej na stdl.



682. Pstruzi s ra¢i omackou.

Oskrabej ostrym noZzem kdzi se pstruhl, rozkroj
kazdy v pQli,~vyber z nich kosti, rozdél je na Ghledné
kousky a osol, dej na panev kousek raciho masla, sloz
do ni nakrajené pstruhy, pfikrej dobfe papirem racim
maslem namazanym a nech je tak malou €tvrt hodiny
dusiti. Zatim nech rozejiti na kuthanku kousek raciho
masla, prFidej k tomu Izicku mouky, nech to trochu
zpejchnouti, rozdélej to s dobrou hovézi polivkou, pfilej
trochu dobrého vina a $tavu z pdli citronu, osol trochu
a okoren bilym pepfem a nech to chvili vafFiti, urovnej
pak ryby na misu na splsob vénce, poklad je ragimi
ocasky, do prostfed nalej raci omacku a dej horké na Btdl.

683. Rizky ze pstruhl se zelenym hragkem.

Omej Cisté oSkrabané a vykuchané pstruhy, rozptl
je a rozdél kazdou pdli na stejné dily, osol je, rozdélej
dvé cela vejce s trochem rozpuSténého masla, omo¢
v tom kousky ryby, obal je v rozstrouhané Zemlicce;
rozpal na kuthanu c¢erstvé prepousténé maslo, dej do
ného obalené ryby a usmaz po obou stranach do zla-
tova, urovnej je pak z prima kolem zeleného hrasku,

pFipraveného dle ¢ 120 a dej horké na stdl.

684. fiizky ze pstruhli s majonesovou omackou.

Vyber dobfe nékolik péknych pstruhd, vyper je a
rozdél v plli po délce, sejmi s nich kGZi, kosti vyber a
rozdél na stejné dily, osol je a opeC pfi prudkém ohni
na prepousténém masle, dej je pak mezi dvé plocha
hlinéna vika, aby se trochu stlagily, tak dlouho az vy-
chladnou, pak je pékné prikroj, sloz do porculanové
misy, polej je dobrym olejem a citronovou Stavou, nech
je hodinu v tom naloZzené. Zatim udélej majonesovou
omacku dle €. 405, omo¢ v ni pecené pstruhy, Fizky
z pstruhd urovnej do kola na mélkou misu, vypichej
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kulatou formiCkou chlebitek, osmaZ jej na masle, dej
na kazdy hromadku kaviaru, obloz tim Fizky, pak ra-
¢imi ocasky a nakrajenymi sardelemi, stfidavé s Fizky
z ryb, majonesovou omé&cku vlej do prostred.

685. Pstruzi v rosol®.

UvaF malé pstruhy namodro podle ¢is. 680, nesmis
je v3ak nechat prevafiti, aby nepopraskaly, postav je
pak stranou anech vychladnouti. Nalej pak do podlouhlé
formy na prst zvysi rybi (Cis. 687) aneb masity rosol
(¢. 581) a nech to naledu neb na studeném miBté ztuh-
nouti, vyloz to pak pékné do vénecku racimi océasky,
kaparami a zampiony, nalej opét trochu rosolu a nech
jej ztuhnout!, urovnej pstruhy do prostfed rosolu, tak
aby se formy nedotykaly, nalej pak ostatni rosol a postav
do studeného mista. KdyZ chce$ pstruhy na stdl nésti,
omo¢ formu v horké vodé, rychle ji otfi a vyklop rosol
pozorné na misu.

686. Rozlicné ryby v rosole.

Na tentyZ splsob jako pstruzi (C. 685), upravuji se
Stika, kapr, UhoF a linek, musi§ viak velké ryby na kusy
rozfezati a hrbet a kosti z nich vybrati.

687. Rosol z ryb.

Vloz do kuthanu kousek mésla, pfidej k tomu
mrkev na kolacky nakrajenou, petruzel, cibuli, celer,
kousek celého zazvoru, dva bobkové listky, kousek dy-
mianu, tfi neb &tyry sparky Cesneku, asi dvacet pepfd,
Sest Tebickd, nékolik zrnek nového koreni, vioz do toho
hlavu od Stiky a kus kapra, pfidej k tomu Supiny
z kaprd, pfiklop to a nech to &tvrt hodiny dusiti, nesmi
to vSak zhnédnouti, nalej pak na to pQl Zejdliku vin-
ného octa a pGl druhého Zejdliku vina, nech toI*pak
jesté dobrou Ctvrt hodiny vafiti; pak to skrze husté



eytko proced a nech je§té vafiti, pfimichej k tomu snih
z nékolika bilkd uslehany, hodné tim zamichej a nech
jeSté chvilku variti. UvaZz ubrousek ku Ctyfem nohoum
obrécené zidle, totiz ku kazdé noze jeden cip, postav
pod ubrousek misu, pak rosol zvolna do ubrousku na-
lej a nech protéci a nech v studenu aneb na ledé ztuh-
nouti. Timto rosolem mdze$ okradliti kazdou bud na
modro upravenou neb marinovanou rybu.

688. Sumec s oméackou.

O3krabej sumce a vyper jej Cisté, nakrajej na kousky,
dej na kuthan kus Cerstvého masla, cibuli, petruzelovy
koFinek, kousek celeru, nékolik zrnek nového koreni a
pepfe, trochu bilého vina a octa, osol, dej do toho na-
krajeného sumce, priklop dobfe a nech jej zvolna do
mékka dusiti, pak, nez jej das na stdl, zapraz trochu
hovézi polivky maslovou jiskou, vlej na sumce, nech to
chvilku povafiti, vyndej pak sumce na misu, proced
omacku skrze syto a dej na stll, mdze$ dati k nému
malé v slané vodé varené brambory.

689. Sumec peceny.

Z peceného sumce nakrajej na prFi¢ Fizky, osol je,
utlu¢ a prosej nékolik suchych Salvéjovych listkd, pf¥i-
michej k tomu na 3picku noZe FebiCkd jemné utluce-
ného, trochu pepfe, nového kofeni, trochu nastrouha-
ného bilého zazvoru a kousek citrénové kiry na drobno
rozsekané, dobfe to promichej, popra$ pak tou smiSe-
ninou upravené Fizky po obou stranach. Vymaz kut-
hanek maslem, urovnej do ného Fizky a nech po obou
strandch péci, az dostatené zméknou, urovnej je pak
na misu a obloz citronem na kola€ky nakrajenym.

690. Peeny sumec se Zampiony.
Osol dobfe ocisténého nakrajeného sumce a nech

jej hodinu lezeti. Zatim dej na kuthan kus masla, asi
VAaTrové Prazska kucharka. 18



dvé vareCky mouky, dej do toho oibuli na kolacky na-
krajenou, mrkev, pastindkovy kofinek, selenou petruzel,
nékolik Salotek a zrnek pepfe, nékolik Febitkl, jeden
bobkovy list a zampiony na listky nakrajené, nech to
chvili dusiti, zalej to pél druhym Zejdlikem dobrého
octa, pUli Zejdlikem bilého vina, trochem polivky a nech
to pdl hodiny vafiti. Osu$ nasoleného sumce ubrouskem,
sloz jej do pekace, popra$ jej moukou, polej tou svare-
ninou, pfilej k tomu jesté bilého vina a nech to v troubé
zpovolna péci, prilévej zaCasté dobrou kyselou smetanu
a upe¢ do mékka, vyndej jej pak na podlouhlou misu,
dej okolo malé smazené brambory, omacku proced, se-
ber s ni omastek, pfidej do ni dvé Izicky sardelového
masla a Stavu z citronu, nalej trochu oméacky pod sumce
a ostatni dej do $alku.

691. Sumec na modro.

Sumec na modro se upravi na tentyZ splsob jako
pstruh na modro (€. 680).

692. Smazeny sumec.

Smazeny sumec upravi se na tentyZz splsob jako
smazeny kapr (€. 632).

693. Farma smazena.

Parma smazena upravi se téZ na tentyZ spUsob jako
smazeny kapr (€. 632).

694. Farma s omackou sardelovou.

Dob¥e ocisténou parmu rozkrajej a nasol, vymaz
peka¢ neb kuthanek maslem, urovnej do ného rozkra-
jenou rybu, poklad kousky masla a upec¢ ji do zlatova,
urovnej ji pak na misu a nalej na ni omacku sardelo-
vou (podle €. 643).



695. Parma na modro.

Parma na modro se upravi na tentyz splsob jako
kapr na modro (€. 635).

696. UhoF na modro.

UdeF Uhofe dfevénou paliCkou nékolikrate do hlavy,
pak k@zitku kolem hlavy naFizni a stahni ji pak po-
moci ubrousku, musi§ vSak pozor dati, abys neroztrhla
Zlug, ktera se pod kdzi blize hlavé naléza, pak jej vy-
ber, v studené vodé omej, a na kusy nakrajej. Dej do
kuthanu jeden celer, petruzel, mrkev, cibuli, vie na
kolacky nakréajeno, pridej k tomu bobkovy listek, kousek
Salvéje, nékolik zrnek pepFfe a nového kofFeni, osol a
nalej octa, mnoho-li potiebi, a nech to pdl hodiny vafiti,
pak omacku na jiny kuthan skrze sytko proced!, vloz
pak do této omacky nakrajeného Uhofe, pFidej sklenicku
vina a jeSté tolik octa, aby byl Ghor zcela kryt a nech
jej pak Ctvrt hodiny zvolna vafFiti, pak jej na misu
urovnej, omacku nan skrze husté sytko proced! a podej
k nému v miseGce omacku na holandsky splsob podle
¢is. 645 upravenou.

697. UhoF s majonesovou omackou.

Uprav Uhofe jako marinovaného kapra podle &isla
637. Urovnej pak studeného Ghofe do vénecku na misu,
do prostfed dej majonesovou omacku podle €is. 405 a
udélej okolek z rozklepaného aspiku.

698. UhoF smazeny.

Smazeny Uhof se pFipravuje na tentyZ splsob jako
smazeny kapr C 632.

699. Uhor pe€eny na rosti.

Stahni Uhofe, vyber, pfemej a rozkrajej jej pak na
kusy na prst zdéli, posyp pak jej soli a tlu¢enym pe-
pfem, pak nech jej tak hodinu leZeti, napychej pak vzdy

18*
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tFi neb Ctyry kousky na drevéné tenké 3pejlky, vloz
vzdy za kazdy kousek Uhore Salvéjovy listek, pomaz
pak ocistény rost bud maéaslem aneb dobrym provence-
skym olejem, vloZ pak na néj upraveného Uhofe a upet
jej po oboii stranach do hnéda, posyp jej pak ostrou-
hanou Zemli¢kovou kdrou, sejmi jej ze $pejlku, urovnej

na misu, obloZz citronem na ¢tvrtky nakrajenym a
podej horké na stdl.

700. Peceny Uhor.

Stahni Uhofe a vyber jej, rozkrajej jej pak na kusy,
osol a nech tak hodinu prFikrytého lezeti. Dej do kut-
hanu kus masla, pfistav jej k ohni, kdyZ jest maslo
horké, vloz do ného trochu Salvéje, pFiklop to a nech

* ¢tvrt hodiny na teplém misté stati, osu$ pak ubrouskem
nasoleného Uhot¥e, proced pak upravené maslo skrze
sytko do mélkého Zzelezného kuthanu, vloz do ného
UhoFe a dvé na listky nakrajené Zemlicky a nech oboje
po obou strandch upéci, pak to vyndej, Uhofe do pro-
stfed misy urovnej, obloZ jej opefenou Zemlickou, po-
krop pak $tavou z citronu a nes horké na stdl.

701, Marinovany uhor.

Marinovany UhoF se upravi na tentyZ splsob jako
marinovany kapr €. 637.

702. Karas na modro a smazeny.

Karas na modro se upravi na tentyZ splsob jako
kapr na modro ¢. 635 a smazeny jako kapr ¢. 632.

703. Podoustve na modro a smaZzené.

Podoustve na modro se upravuji na tentyZz splsob
jako kapr na modro € 635 a smazené téz jako kapr
€. 632.

704. Lupice (candat).

Maso této ryby jest $favnaté, bilé a jemné, chut-
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néjsi nezli maso z kapra. Dobre ociSténou a vybranou
lupi¢i vloZz do studené slané vody, aby maso ztvrdlo a
pfFi vaFeni tak snadno se nerozpadlo, nejlépe vsak jest,
kdyz se lupife nasoli a pres noc se k ledu polozi.

705. Lupice varena.

Dobfe ocisténou lupici vyber, ploutve a ohon use-
kej, nasol ji a nech tak nékolik hodin lezeti, €tvrt ho-
diny pred tim, neZ ji chce$ nésti na stll, vioZz lupici
bud celou neb na kusy nakrajenou do kuthanu, nalej
na ni studené slané vody a mléka, pfistav k ohni a
nech ji pét minut vafiti, pak rybu vyndej, urovnej na
misu a obloZ ji malymi v slané vodé uvaFenymi bram-
bory, polej rozpalenym cerstvym maslem a posyp zele-
nou osmazenou petruzelkou, muze$ k ni podati v mf-
seéce omacku na holandsky spUsob prFipravenou ¢&. 645.

706. Lupice se sardelemi.

Dobfe o€iSténou lupi€i nasol a nech hodinu leZeti.
Ocisti osm sardeli, kosti z nich vyber a utfije s kusem
masla, pfidej k tomu rozstrouhanou cibuli, kousek ci-
tronové kdry na drobno rozkrajené, a na drobno roz-
sekané petruzelové nati, malounko pepfe tlu¢eného, a
dobfe to rozmichej, osu$ pak nasolenou rybu a potfi
ji tou smiSeninou, vymaz pekacek maslem, vloz do ného
upravenou rybu, nalej na ni Zejdlik dobré smetany,
pridej Stavu z citronu, posyp ostrouhanou Zemli¢kovou
kdrou a nech ji v troubg upéci, vloZ pak rybu na misu
a polej ji oméckou, v niz se byla pekla.)

707. LupiCe s majonesovou omé&ckou.

Dobre ocisténou lupii rozkrajej na kusy, posyp ji
soli a tlu€enym pepfem, vymaz kuthanek maéslem, vloz
do ného rybu, poklad kousky masla a nech v troubé
upéci, pak ji vyndej a nech vychladnouti. Protla¢ pét



uvarenych Zloutkd skrze sytko, pFilej &tvrt Zejdliku do-
brého provence-ského oleje, michej tim tak dlouho, az
se z toho stane jemna kaSicka, pFidej pak k tomu Stavu
Z jednoho citronu, nékolik IZic aspiku a trochu vinného
octa, dobfe to rozmichej, potfi tim pak kousky vychladlé
ryby, urovnej ji na misu, polej jes$té ostatni omackou a
obloz rybu rozklepanym rosolem.

708. Lupife smazena.
Smazenad lupie se upravi na tentyZz splsob jako
Bmazeny kapr ¢. 632.

709. Mnici smazeni.

Oc¢ist mniky, mnoho-li jich potFebujes, rozkrajej je
na kusy, osol, vloZ je pak na misu, polej je dobrym
provence-skym olejem, vytla¢ na né $tavu ze dvou ci-
trond, posyp cibuli na drobno rozkrajenou a petruzelo-
vou nati, téZ na drobno nakréjenou, trochem peprem
na hrubo utlu€eného, novym koFenim, dvéma Febicky
a jednim bobkovym listkem a nech tak hodinu pFikryté;
pak rybu z omacky vyndej, ubrouskem osu$, popras$
moukou, omo¢ v rozklepaném vejci, obal v rozstrouhané
Zzemlicce a usmaz v prepusténém masle do zlatova,
urovnej pak rybu na misu a obloZ ji citronem na ¢tvrtky
rozkrajenym.

710. Mnici na modro.

Mnici na modro se pFipravuji na tentyz splsob jako

pstruzi na modro ¢. 680.

711. Ovesnicky (mFine!) v omaécce.

Dej do kuthanu jeden dil octa, jeden dil vody a
jeden dil vina, pfidej k tomu kousek petruzele, petru-
zelové nati, dvé cibule Febiéky prostrkané, nékolik zrnek
pepre, dva sparky Cesneku, maly kousek zazvoru, osol,
dob¥e to priklop a nech to pdl hodiny vafiti. Omej
Cisté ovesnicky, vloz je do jiného kuthanu, proced na



né tu omacku, pridej k tomu kousek citronové kilry na
drobno rozkrajené, pfiklop je a nech Ctvrt hodiny vafiti
Zapraz to pak malounko bledou maslovou jiskou a nech
jeSté minutu povariti, rozkloktej pak v hrneCku Ctyry
zloutky s trochem vina, pfidej k tomu Stavu z citronu,
nalej to pak k rybickdm a nes je na stdl.

712. Ovesnicky smazené.

Osol ovesni¢ky a nech je pdl hodiny lezeti, pak je
obus, obal je v mouce trochem soli a trochem tlu¢eného
pepfe promichané, omo¢ v rozklepaném vejci, obal
v rozstrouhané Zemlicce a usmaz v prepuSténém masle
na prudkém ohni do zlatova.

713. Ovesnitky smazené na jiny spUsob.

Omej gisté ovesnitky, osol je a nech pdl hodiny
leZeti, pak je osu$, dej na misu a polej je studenym
vinem a nech v ném pdl hodiny lezeti, pak je osus,
popra$ je moukou, trochem soli a trochem tlu¢eného
pepfe promichanou, omo¢ v rozklepaném vejci, obal
v rozstrouhané Zemli¢ce a usmaz v prepuSténém masle.

714. Peceny slanecek.

Stahni slane¢ky, mnoho-li jich potfebujes, vloz je
do studené vody a nech v ni dvé hodiny lezeti, pak je
vyndej, vloz je do studeného mléka a nech v ném ho-
dinu leZeti, pak je vyndej, ubrouskem osu§, omoC je
v dobrém provence-ském oleji, potfi papir maslem,
zaobal do ného vzdy jednoho slanetka, potfi papir po
svrchu opét maslem a upe€je bud na rosti aneb v troubé >
v desiti minutach jest slanecek pecen, pak je z papiru
vyndej a na misu urovnej. MuUze$ k nim podati nasle-
dujici studenou omacku: Protlag Sest neb osm na tvrdo
uvafenych Zloutk(l skrze sytko, pfidej k nim dvé Izicky
Salotek ve. ving uvafenych a na drobno rozkréjenych,



pridej tFi Izice dobrého provence-ského oleje, Izi€ku
tlugeného cukru, Stavu ze dvou citron(, osol to a dob¥e
rozmichej, aby z toho byla jemnéa kaSe, pfilej pak tolik
bilého vina, aby se z toho stala hodné pFihoustla omacka,
nalej ji do miseCky a podej se Blanetkem.

715. Slanecek smazeny.

Stahni slanecka, vyber jej a vloz do studeného
mléka a nech v ném nékolik hodin lezeti, pak jej ubrou-
skem usus$, rozpCli jej pak po délce a kosti vyber. Udg-
lej vak z vajec, vina, trochu mléka a mouky kapaninu,
malounko ji osol, omo¢ pak v ni slanetka a usmaz jej
v prepusténém masle aneb jej popra$ moukou, do niz
jsi byla trochu tlu¢eného pepre pfimichala, omo¢ v roz-
klepaném vejci, obal v rozstrouhané zemli¢ce a usmaz
v prepusténém masle; mze$ k nému podati dudené zeli.

716. Treska varena s kienem.

Dob¥e mocenou tresku premej nékolikrat v studené
vodé, rozkrajej ji na kusy a uvaf v slané vodé, pak
s ni kOzitku sejmi, urovnej ji na misu, posyp ostrou-
hanou Zemli¢kovou klrou a polej hojné rozpalenym ¢&er-
stvym maslem, podej k ni v miseCce smetanovy kren
podle ¢. 77.

717. Treska s oméackou sardelovou.

Uvar tresku na predesly splsob, udélej pFizloutlou
maslovou jisku, prFidej k tomu rozstrouhanou cibuli a
kousek petruzelové nati na drobno rozsekané, rozdélej
ji pak masitou polivkou aneb mlékem, tak aby z toho
byla prihoustld omacka, osol, okoreri trochem kvétu a
pridej nékolik oc€iSténych a s kouskem masla utfenych
sardeli, nech tg svariti, vloZz pak do této oméacky uva-
Fenou tresku, nech to je$té minutu povafiti, vloZz pak
tresku na misu a polej ji pFecezenou omaéackou.



718. Treska smazena.

Fremej tresku nékolikrate v studené vodé, kizicku
ni sejmi, osol ji a nech hodinu tak lezeti, pakji osud,
rozkrajej na listky, potfi ji sardelovym maslem aneb ji
pouze posyp tluéenym pepfem a soli, popras moukou,
omo¢ v rozklepaném vejci, obal v rozstrouhané zemlicce
a usmaz v rozpaleném prepusténém masle do zlatova,

podej k ni bud rozstrouhany kfen aneb hofgici.

719. Treska na holandsky spdsob.

Vyper pékny kus tresky, kdzicku s ni sefez, osol
tresku a nech tak hodinu lezeti, vloZz ji pak na kuthan,
nalej na ni tolik vody, aby byla zcela kryta a nech pll
hodiny vafiti. Rozdélej na kuthanku kus masla s tro-
chem mouky, pfFidej do toho S§tavu z citronu, nékolik
I1Zic dobré smetany, pfistav to k ohni a michej tim, az
to zhoustne, vyndej tresku, urovnej ji na misu a posyp
ostrouhanou Zemlickovou kirkou a podej k ni omacku
v misecce.

720. Vareni raci.

Vyper Cisté pal kopy rakd, dej je na kuthan, osol
je, pridej kminu a trochu tlu¢eného pepfe, nalej na né
tolik vafici vody, co by se jen potopily, pfikrej je do-
bre poklickou a nech néco pres ¢tvrt hodiny vafiti, slej
pak s nich vodu, sloz je pékné na misu, poklad zelenou
petruZeli a dej na stdl, chces-li vak raky miti chutngjsi,
tedy k nim prilej pll sklenky vina, prFidej kousek masla
jako vlagsky ofech, p(l cibule a hrstku zelené petru-
zelky, kmin v3ak musi$ vynechati, nesmi§ je vSak ne-
chat déle vafFiti, neZz jak naznaceno, proto Ze maso ne-
chutnym by se stalo.

721. Raci s omackou.

Uvaf raky na predesly splsob (€. 720), rozkloktej
v hrnecku Sest Zloutk(l s trochem smetany, vlej to pak



do pFecezené polivky, v niZ se raci byli vafFili, pFistav
to k ohni, michej tim tak dlouho, aZ to zhoustne, vafFiti
se to vSak nesmi, okoren to trochem kvétu, urovnej pak
raky na misu, podlej je tou omackou a nes horké na stdl.

722, Smazeni raci.

UvafF raky podle ¢. 720, vyloupej je ze skorapek,
popra$ je moukou, do niz jsi byla trochu soli a kousek
zelené petruZele na drobno rozsekané primichala a usmaz
je v propusténém masle na prudkém ohni do zlatova,
urovnej je pak na misu a poklad usmazenou petruzelo-
vou nati.

723. Nadivani hlemyzdi.

Omej Cisté pll kopy hlemyzdd v studené vodg, vioz
je pak do slané vafici vody a nech ¢tvrt hodiny vafiti,
pak vodu sced, vyndej pak hlemyzdé malym nozitkem
neb Spikovackou ze skorapek, omej je v studené vodé
a nech na Cistém ubrousku osaknouti, pak ocasky od-
Fizni, ¢ernou k{zi s hlemyzdd stdhni a omej je opét
v studené vodé. Dej do kuthanku kousek zelené pe-
truzele, bobkovy listek, maly kousek citrénové kiry,
jednu malou cibuli, do nizZ jsi byla dva Febicky vtlaila,
pridej kousek masla, vloz do toho ocCisténé hlemyzdé,
nalej pak na né tolik hovézi polivky, aby byli hlemyzdi
zcela kryti a nech je tak dvé hodiny dusiti. Vyvar
skorapky v slané vodé, Cisté je vymej, vyplachni je pak
a nech vysdknouti. Pak ogist deset lotd sardeli, vyber
z nich kosti a utfi je s desiti loty masla, pFidej kousek
citronové klry na drobno rozsekané, maly sparek Ces-
neku, molounko kvétu, dobFe to rozmichej, pFimichej
jesté pdl rozstrouhané Zemlicky, pak dej do kaZzdé sko-
rapky kousek té nadivky, vloZz na to vzidy jednoho hle-
myZzdé, pak dopli nadivkou, tak aby byl maly okrouhly
vriek, posyp jej ostrouhanou Zemlickovou kUrou, urov-



nej je pak otvorem vzhlru na misu maslem vymaza-

nou aneb na mélky plochy pekéacek, zbylo-li kousek

nadivky, tedy ji rozmichej s trochem polivky, v niz se

byli hlemyzdi vafFili, pridej k tomu kousek citrénové

kdry na drobno rozsekané, podlej tim hlemyZdé a nech

je v troubé ¢tvrt hodiny péci a nes horké na stdl.
724:. Zaby s omackou z vina.

Ocist zaby, mnoho-li jich potfebuje. Dej na kut-
han kousek masla, Izici zelené petruzele na drobno roz-
sekané, Izici Salotek a téZz tolik Zampion(, oboje téZ na
drobno nakrajeno, vloz do toho pak o€iSténé Zaby, osol,
dobfe pFiklop a nech na mirném ohni ¢&tvrt hodiny du-
siti, pak s toho omastek seber, pFidej k tomu trochu
silné masité polivky, sklenicku bilého vina a nech to
¢tvrt hodiny vafiti, pak Zaby z omacky vyber, dej je na
jiny kuthanek, s oméacky ostatni mastnotu seber, roz-
délej pak pét zloutkd s trochem vina, nalej do omacky,
pri ¢emzZ v3ak musi§ pilné michat, pfidej k tomu jesté
Stdvu z citronu, kousek sardelového masla, nalej to do
kuthanku na Zabi stehénka, pfFistav k ohni, a kdyzZ jest
to hodné horké, nez i tu vafiti se to jiz nesmi,. vylej
to na oh¥atou misu a nes na stdl.

725. Zadélavana Zabi stehénka.

Stahni  klzicku se Zab, uFizni stehénka zelenou
prouhou naznacend, omej je, dej do slané horké vody a
nech je nékolikrat varem prejiti, pak vodu sced, dej je
na kuthanek, pod né kousek nového masla a zaced ci-
tronovou Stavou a nech je dusiti, zapraZ je bledou jiskou,
osol a nech je do mékka dusiti; kratce pred tim, nez
je chces dati na stdl, rozkloktej v hrnectku dva neb tfi
Zloutky s trochem polivky, nalej na stehénka do kuthanu,
pridej jeSté trochu citronové Stavy, dej vSe na misku a
nes na stal.



726. Smazena zabi stehénka.

Vyper Zabi stehénka, dej je na hlub$i misku, osol,
polej je trochem oleje, trochem citrénové Stavy, posyp
zelenou petruzelkou a cibuli, nech je tak hodinu v tom
marinovati, vyndej je pak na ¢isty ubrousek, popras
moukou, omo¢ je v rozkloktaném vejci a obal v roz-
strouhané Zemlicce. Kratce pred tim, nez je chces dati
na stll, usmazjev horkém prepousténém masle, vyndej
je na misku, usmaz téZz zelenou petruzel, musis$ ji vsak
hnedle vyndati, aby zlstala pékné zelena, a obloZ ji
Zabi stehénka.

727. Zelva s citronovou omackou.

PoloZz Zelvé rozpéalené Zelezo na zada a nech je na
ni tak dlouho lezeti, aZ vystréi hlavu a nozitky, pak
hlavu rychle usekni, nech ji vykrvaceti, pak ji Cisté
omej, dej do slané vody, prFistav k ohni, a nech ji tak
dlouho vafFiti, az lze skoFepinu snadno odloupnouti, coz
zacasté zkusit musis, stahni s ni pak jak mozna hnédou
k@zicku, vyndej z ni vnitfnosti a maso rozkrajej na
kousky dle libosti. Zatim dej kousek maésla na kutha-
nek, dej do ného nékolik 1Zicek pékné mouky, nech tu
jisticku jen tak dlouho dusiti, co se pocne péniti, nalej
do ni trochu dobré hovézi polivky a sklenicku vina,
dej do toho kus citrénové kiry a zaced citronovou $ta-
vou. Dej k tomu jednu celou, nékolika Febitky pro-
strkanou cibuli, nech to vSe dohromady svafFiti, pak
omacku skrze sytko proced, vloZ do ni nakrajenou Zelvu,
nech ji jesté chvili povafiti a dej na stdl.

728. Zelva smaZena.

Uvafr Zelvu na predesly splsob, rozkrajej ji na
kousky, udélej z trochu piva, nékolika vajec a bilé
mouky tésticko jako na hustou kapanku, omo¢ v ném roz-
krajenou Zelvu a usmaz v rozpaleném masle do zlatova.



729. Musle pecené.

Ocist CtyFicet musli, omej je nékolikrat v Cisté stu-
dené vodé, uvar je pak v slané vodé na prudkém ohni;
kdyz se vSechny otevrely, vyndej je a nech vychladnouti,
a pak vyndej je ze skofepin a vloz je do studené vody.
Rozkrajej pak nékolik Zampiond, nékolik Salotek, malou
cibuli a kousek zelené petruzele, vie na drobno, dej to
na kuthéanek, pridej ¢tvrt libry masla, osol a nech du-
siti, pak musle z vody vyndej, vloZ je na ¢isty ubrou-
sek, vyber pak polovicku péknéjsich skorepin, Cisté je
oméj a osu$, vymaz je sardelovym maslem a vloz do
kazdé skorepiny dvé musle. Do upravené sekaniny pfi-
dej kus sardelového masla, Stavu z citronu a dvé neb
tFi Izice hnédé oméacky z masité polivky a hnédé maslové
jisky pfFipravené, dobFe to rozmichej, potfi tim upravené
musle, pak kazdou posyp ostrouhanou Zzemlickovou kd-
rou a pokrop rozhratym sardelovym maéslem, posyp plech
hojné soli, urovnej nafn musle a nech je v troubé zvolna
upéci, urovnej pak vkusné ubrousek na mélkou misu,
vloZ nan upetené musle a nes horké na stdl.

730. Musle s vinem.

O¢ist nozem musle, pak je v nékolika vodach Cisté
omej, dej je na kuthan, nalej na né vina, pridej kousek
citrénové kiry, bobkovy liBtek a nech chvili vafFiti, pFi-
dej pak tomu trochu rozstrouhané zemlicky, Stavu z ci-
tronu a nech jeSté malou chvili povafFiti, urovnej pak
musle na misu a podej omacku v misecce.

731. Surové UstFice.

Rozpuli GstFice, sejmi s nich svrchni plli, otfi kraje,

dej UstFice na ubrousek na misu a nakrajenymi citrony

je obloz. i
732. Ustfice s vinem.

Omej Ustfice v Cisté vodé a otevii je nozickem



zvlasté k tomu ur€enym, ze skorepiny je vSak nevyn-
davej, ty pIné pulky dej na gisty ubrousek, aby 3tava
nevytekla, otfi kraje skoFepin dob¥e, posyp kazdou ustFici
usmazenou a jemné rozdrobenou zelenou petruzelkou,
dej na kazdou kousicek Cerstvého masla a kavovou Izicku
vina, okoren je tlu¢enym pepfem a kvétem, pFikrej opét
skofepinu kazdou druhou ptlkou, dej pod Zelezny rost
Fefavé uhli, srovnej nan GstFice, rozpal Zeleznou lopatku,
prejed ji nékolikrate UstFice a urovnej hned na misu,
sejmi s nich Bvrchni skofapky a nes na stdl.

733. PeCené UstFice s citronovou Stéavou.
Otevf¥i UstFice noZzikem, otfi kraje skorepin, dej je
na rost neb plech. Dej do kazdé ¢tyry kapky dobrého
oleje, tFi kapky citronové stavy, posyp malinko tlu¢enym
pepfem a strouhanou Zemlitkou. NeZ je ma$ dati na
stll, dej je na pét minut do horké trouby spejchnouti,
urovnej je na misu a dej k nim nakrajeny citron.

734:. UstFice se sardélovym maslem.

Na kazdou rozloupnutou ustFici nakapej rozpusté-
ného sardelového masla, posyp strouhanou Zemli¢kou,
nakapej dobrého masla, nech v troubé spejchnouti,
vkusné slozeny ubrousek dej na misu, urovnej nan
GstFice a nes na Btdl.

Vejce a jind postni jidla.
735. Yejce na mékko.

Vejce se nejdfive ve slané vodé ¢isté omeji, pak
se pousti po IZici do vafFici se vody, voda musi vzdy
pres vejce sahati a hned zase do varu pfrijiti a pak Brni
se vejce jen minutu vafiti a tu jsou vejce dobfe; aneb
kdyZ vejce do varu pfijdou, odtdhni hrnek od ohné a
nech vejce deset minut v té vafici vodé.



736. Michanéa vejce.

Roztlu¢ dvanacte celych vajec do hrnku, pFilej do
nich pdl kofliCku smetany neb mléka dle libosti, dro-
bounce nakrajené pazitky, osol a rozkloktej to dobfe,
dej na kuthan gest neb sedm lotd masla, jakmile je
horké a se zdviha, nalej do ného rozkloktana vejce,
miGhej zvolna méchagkou, aby ke dnu nepfilehla, nech
Je trochu zhoustnouti a dej rychle na stll. MQze$ dati
téZ do michanych vajec sardele na drobno sekané aneb
trochu pepre tluc¢eného.

737. Michana vejce se slaneckem.

Rozkloktej osm celych vajec s dvéma Izicemi kyselé
smetany, kavovou lzickou mouky, osol a opepfFi, pridej
k tomu ocisténé a na tenké podlouhlé kousky nakrajené
sardele neb slanecka, nalej to do &ty¥ lotl horkého pre-
pousténého masla, nech to péci, az to dostane ze spodu
Skraloup, vyklop to na talif neb na misu a nes hned
na stdl.

738. Yejce na holandsky spdsob.

UvaF sedm vajec na tvrdo, rozfizni je po délce
v pali. Omej pékného velkého slanetka v studené vod,
stahni jej, rozkrajej na malé kousky a usmaZ to pak
s mlé&im z jednoho kapra v prepuSténém masle, vymaz
pak misu maslem, dej do ni pét Izic dobré smetany,
vloz do toho rozkrajena vejce Zloutky vzhdru, vioz ku
kazdému vejci kousek slanetka a kousek mléci, pridej
pak jesté nékolik Izic smetany, posyp na drobno roz-
sekanou zelenou petruzeli a malounko posyp rozstrou-
hanou Zemli¢kou, pfFistav k ohni, pfiklop to, dej na vrch
Fefavé uhli a nech to vysmahnouti.

739. Nadivana vejce*

Uvar dvanéacte vajec na tvrdo, oloupej je, odkroj
s obou stran 3picky, Zloutky pozorné vyber, tak aby



bilky zlstaly celé, rozkrajej pak odiezané koueky bilku
a zloutky na drobno, utlu¢ to pak b jednou v mléce
namocenou a vymackanou Zemli¢kou a s ra¢imi ocasky
v mozdifFi, pFidej k tomu kousek rac¢iho masla, Sest IZic
dobré smetany, osol to a dobfe to promichej a napli tim
ta vejce. Dej na kuthanek nékolik na malé kostky na-
krajenych Zampiond, ra¢i ocasky a klepytka, kousek
kapra v slané vodé uvareného, vse téz na malé kostky
nakrajeno, pridej kousek petruzele na drobno rozsekané,
trochu tlu¢eného kvétu a kus rafiho masla a nech to
¢tvrt hodiny dusiti, vymaz pak misu ra¢im maslem, dej
sekaninu do toho, postav do toho naplnéna vejce, nalej
na to as pUl Zejdliku smetany, posyp to rozstrouhanou
zemli€kou, poklad’ kousky raciho masla a nech v troubé
¢tvrt hodiny péci.

740. Michana vejce s hFibky.

Ocist a rozkrajej dobré hiibky, dej je na kuthan, pfi-
dej kus Cerstvého masla, malounko kminu a nech je zpo-
volna dusiti, pFidej pak k tomu kousek zelené petruzele
na drobno rozsekané, osol a nech tak dlouho dusiti, az
$fava vysmahne, dej do jiného kuthanku kus masla,
ruzuuKicj [july v Yuwdu Buiciaiic rithd'ay vajcu, v‘.@j fu
do rozpusSténého masla a udélej obycejna michana vejce.
Dej pak vejce do prostfed misy a udélej okolek z upra-
venych hub.

741. Michand vejce se syrem.

Rozkloktej v kofliku dobré smetany deset vajec, osol
a okoren to trochem tluceného pepre a malounko kvé-
tem, pridej k tomu deset lotll rozdrobeného masla a osm
lotl ementalského syra na malé kostky rozkrajeného,
vlej to na kuthanek, pFistav k ohni a michej tim tak
dlouho, az to zhoustne, tak jako obycejna michana vejce,



vyndej to pak na malou misu, posyp parmezan-skym
syrem jemné nastrouhanym a nes horké na stdl.

742. Sazend vejce.

K tomu se béFou zvlastni panve s mélkymi prohlu-
beninami, do kazdé té prohlubeniny da se kousek masla,
panev postavi se na ohen, a kdyZ je maéslo horké, vraz
do kazdého dllku vejce, posyp je pepfem a soli, nech
to smazit, az se bilek srazi, vyndej je pak plechovou
IZici, urovnej je na misu, podlej je Stavou z peéené a
zaced Stévou z citronu.

743. Sazena vejce na Sunce.

Z pékné vafené Sunky narez tenké listky as jak
dlan velké, rozehfej na mélkém kuthanu kousek masla,
vloZz do ného Sunku, nech ji po obou stranach rozpéci,
klad' ji na ohfatou misu a dej na kazdy kousek jedno
sazené vejce &. 742.

744. Sazend vejce v kyselé smetané.

Do kuthanku maslem vymazaného nalej pal Zejdliku
kyselé smetany, vraz do ni Sest celych vajec, obloz je
oCisténymi na kousky nakrajenymi sardelemi, nasyp
trochu drobné nakrajené pazitky, soli a strouhané zem-
licky, poklad kousky nakrajeného masla, dej do trouby
péci, az ponékud ztuhnou, a nes hned na stdl.

745. Sazena vejce v hnédém masle.
Rozpal $est lot gerstvého masla na kuthanu, aZ se
z ného zacne koufiti a az zhnédne, vraz do ného mno-
ho-li vajec potfebujes, popras je soli jemné roztlu¢enou
a bilym tlu¢enym pepfFem, nech je tak dlouho na ohni,
az jsou na polo sedla, BeSoupnije pak na mélkou misu,
rozpal mezi tim opét kus maésla na predesly spdsob,
nalej do ného dvé lzice silného octa, nech to asi dvé
minuty na ohni a nalej na misu na ta vejce, dej je jeSté
0

Vavrové Prazska kuchaFka.



na chvilku do horké trouby, aby svrchem trochu ztuhla
a nes je pak rychle na stdl.

746. Smazena vejce.

Uvar dle libosti vajec na tvrdo, ukroj z kazdého
na jedné strané kousek, aby vejce mohlo dobFe na mise
stati, s druhého konce ekroj vétsi kousek, aby tvofilo
vicko, vyber z nich Zloutky a tyto utlu¢ v mozdiFi. UtFi
pak kousek masla, dej do ného tlu€ené Zloutky, sekanou
zelenou petruzelku, sardele na kousky nakrajené, néko-
lik 1zic smetany, trochu strouhané Zemlicky, osol a dobre
vée dohromady promichej, naplii tim bliky vajec, pFi-
tiskni vi€ko, omo¢ je pak v rozkloktaném vejci, obal je
v Zemlicce moukou promichané a usmaZ na prepousté-
ném masle a na ohfatou misu je urovnej. Udélej ble-
dou Fidkou jisku, rozdélej ji trochem hrachové vody,
dej do té omacky sardele na kousky nakrajené, trochu
zelené petruzele neb pazitky, zaced to citronovou Stavou,
prilej nékolik 1Zicek smetany, svaF vSe dohromady, sma-
7ena vejce podlej tou omackou a nes na stdl.

747. Vejce peCend.

UtFi Ctyry loty Cerstvého masla, az se zpéni, pridej
k tomu pét Zloutkd, malou IZitku bilé mouky, osol a
dobre to rozmichej, pfidej jeSté malounko octa a zejdlik
husté kyselé smetany, trochet tlu¢eného bilého pepfe,
hodné to rozmichej, pak k tomu zvolna pFimichej deset
na tvrdo uvafenych a na drobné kostky rozkrajenych
vajec, vymaz kuthanek maslem, dej to do ného, pokrop
rozpuSténym maslem a nech v troubé upéci.

748. Ztracena vejce s ragoutem.

Uvar kousek Stiky v slané vodé, vyber z ni kosti a
na drobno ji rozkrajej, ovar téZ asi dvanact neb patnéact
kouskd $parglu, Zampiony na listky nakrajené udus se



291
zelenou petruzelkou na masle, vyloupej nékolik varenych
radich ocask( a vée dohromady usekej, nech to v roz-
pusténém masle zpejchnouti, osol to, polej nékolika IzZi-
cemi smetany a nech to chvili dusiti. Vraz do vafici
vody, s trochem octa promichané, osm vajec a sice jedno
po druhém; kdyz vejce ve vodé zbéli — vafiti se vSak
nesmi, neb musi zOstati mékkd — toZ je vyber opé-
novackou, otfepky s nich odkroj, urovnej smiseninu do
prostfed misy a obloZ ji vejci.
749. Ztracend vejce v Stovikové omécce.

Rozpust kus masla na kuthanu, dej do ného drobné
rozsekany Stovik, popra$ jej pak trochu moukou, osol,
nech to trochu dusiti, vlej k tomu nékolik IZicek sme-
tany a nech dobfe svafiti. Nalej do kutkanu dil octa a
tfi dily vody, osol to a nech do varu pfijiti, vraz do
té vody pozorné jedno vejce po druhém, mnoho-li jich
potFebujes, kdyz se vejce srazi, vyndej je opénovackou,
okréjej s nich otfepky, vlej Stovikovou omacku na misu
a dej do ni upravena vejce.

750. Michana vejce se Sparglem a raky.

Vraz do hrnku dvanacte celych vajec, osol je a
dob¥e rozkloktej, uvaF svazetek Sparglu v slané vodé,
nakrajej jej na kousky, vyloupej z dvanacti varenych
rakd ocasky a Klepytka, rozkrajej je téz, dej oboje do
rozkloktanych vajec a dobfe to promichej, dej na kuthan
kus rat¢iho masla, vlej do ného smiSeninu, zacasté tim
michej, aby to nepfFiléhlo, rozklepej to pak na mensi
kousky, dej do kulaté hluboké misky, urovnej pékné do
kopecku a obloz racimi océasky.

751. Michana vejce s lanyzi a lososem.

Nakrajej Sest lotl uzeného lososa a jeden oCistény
lanyZ na tenké listky, udus to na masle, pak to zalej
19*



trochem silné hovézi polivky. Rozkloktej v hrnku pét
celych vajec, dva Zloutky, dvé Izicky dobré smetany,
osol a trochu opepf¥i, nalej to do t¥i lotd horkého masla,
michej tim, a kdyZ to po€ne houstnouti, zamichej k tomu
duseny lanyZ a lososa, narovnej je do vyhfatych muslo-
vych skofepin a nes je rychle na stdl.

752. Uzenky z vajec.

Do horkého rozpusténého masla dej sekanou zele-
nou petruzelku, na tvrdo varené rozdrobené Zloutky,
strouhanou Zemlicku a na malé kosticky nakrajené va-
fené maso z ryb, osol to a opepfi, pridej trochu kvétu
a kyselé smetany, Bmichej to dohromady a nech to du-
siti, nakrajej z vétsi oplatky podlouhlé kousky, sazej
na né Izickou hromadky, zabal je a sto¢ na obou kon-
cich, omo¢€ je v rozkloktanych vejcich, obal v strouhané
zemlicce a usmaz na horkém masle, do zbytku té mi-
chaniny pfilej kyselé smetany, nalej to na misu, uzenky
urovnej na vrch a nech to pak trochu zpejchnouti.

Buchty, kolace a jiné moncné pecivo.
763. Véanocka.

UtFi pal libry gerstvého masla, pFidej tfi cela vejce
a tfi Zloutky, 3est lotl tlueného cukru, o kteryz jsi
byla klru jednoho citronu ostrouhala, trochu rozstrou-
haného bilého zazvoru a tlu¢eného kvétu, osol a dobfe
to promichej, dej pak do toho pll tieti libry bilé mouky,
Sest IZic dobrych kvasnic a tolik dobrého surového mléka,
aby bylo tésto tuhé jako na knedliky, pak vytloukej
tésto tak dlouho, aZ se nechyta misy ani varecky, pak
je ohratym ubrouskem pfrikrej a nech je skynout, pfFi-
michej pak ctvrt libry mandli na drobno rozkrajenych,
posyp val moukou, dej nafn mensi polovici tésta, rozdél



je na c¢tyry dily a vyvalej, udélej spodni ne vSak tuze
dlouhou pletenku, pomaz papir méaslem, dej jej na plech
a vloz nan udélany pleten, potom rozdél druhou polovici
tésta na pét stejnych dilG, ze t¥i udélej druhy pletenec
o0 néco kratsi, poloz jej na prvni, pak sto¢ dva posledni
a dej je na vrch pletenky, hezky je urovnej, stla¢ konce
k sobé, pomaz pak vanocku rozklepanym vejcem a nech
ji v teple kynouti, pak ji pfi mirném ohni upec.*)
754. Velkono¢ni bochének.

Udélej tésto na tentyz splisob jako na vanocku,
mUze$ vsak jesté pridati Ctyry loty sultanek, udélej pak
dva vétsi neb tfi mensi bochanky, pomaz je rozklepanym
vejcem, nafizni kazdy povrch nozem pres kfiz, nech je
kynout a pak v troubé zvolna upec.

755. Bnchta.

TFi na mise Ctvrt libry maésla, az se zpéni, pFimi-
chej k nému pét Zloutkd, jeden po druhém, Sest lotd
tlugeného cukru, o kteryZ jsi byla kliru citronu ostrou-
hala, na 3picku noze tlu¢eného kvétu, malounko to osol
a dobfe to rozmichej, pfidej pak do toho libru bilé
mouky, Ctyry IZice dobrych kvasnic, ze &étyr bilk( snih
a tolik smetany, aby bylo tésto Fidsi nezli na knedliky,
michej tim pQl hodiny, vymaZ pak vétsi formu maslem,
vysyp rozstrouhanou Zemlickou, vloZ tésto do ni, pomaz
po vrchu maslem a nech v troubé zvolna do zlatova
upéci. Vyklop pak buchtu nazinéné sytko aposyp cukrem.

756. Bnchta na jiny spUsob.

Dej na njisu pdl libry masla, nech je rozhvat a tfi
je pdl hodiny, pFidej pak k tomu dvanact celych vajec,

*) PFi téstech s kvasnicemi se musi bréti smetana neb mléko
vzdy surové.



Sest Zloutkl a &tyryadvacet lotl bilé prosaté mouky,
totiz vzdy jedno vejce a méchatku mouky, aZz vse zpo-
tfebujes, pridej pak ¢tyry loty tlu¢eného cukru na Spicku
noze, soli, tFi Izice dobrého drozdi, michej tim ¢tvrt ho-
diny, pFimichej pak z péti bilkd tuhy snih, vymaz formu
maslem, naplfi ji na polo upravenym téstem, postav
k teplu a nech kynouti, kdyz je forma bez mala plna,
poBtav ji do trouby a nech zpovolna do zlatova upéci,
coz se asi v Ctyryceti minutach stati mlze, vyklop ji
pak pozorné na zinéné Bytko a posypjhojné s kouskem
vanilky utlu¢enym cukrem.

757. Buchta na jiny splsob.

TFi pdl libry gerstvého masla pll hodiny, pfFidej
k tomu 3est lotd cukru jemné utluceného, o kteryz jsi
byla kdru citronu ostrouhala, dvanact Zloutk( a dvanact
lotl bilé mouky, totiz pFidej vzdy jeden Zloutek a lZici
mouky, po kazdé hodné rozmichej a tak pokracuj, az
vie spotrebuje§, pak primichej malounko soli a tfi Izice
dobrych kvasnic, hodné tésto vypracuj, primichej pak
zvolna ze tFi bilk( tuhy snih, vymaZz formu maslem, vy-
syp strouhanou Zemlickou, vloz do ni upravené tésto,
nech skynouti a pak v troub& hodinu zvolna pec.

758. Dobré buchta z mandli.

T¥i na mise pdl libory masla, aZz se zpéni, pfidej
k nému osm vajec, jedno po druhém, ftfiloty tlu¢eného
cukru, maly koflik smetany, trochet tlu¢eného kvétu,
malounko soli, dobfe to rozmichej, pridej pak do toho
dvacet lotl bilé suché, prosaté mouky, t¥i loty oloupa-
nych na drobno rozkrajenych mandli, tFi loty citronatu
téZ na drobno rozkrajeného, t¥i Izice hustych kvasnic,
michej tim pal hodiny, pak k tomu pfFimichej z péti
bilkd tuhy snih, vymaz formu maslem, naplii ji do po-
lovice téstem, nech to v teplém misté kynouti a upec
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pak pfi mirném ohni do zlatova, coz asi hodinu trvati
muaze, vyklop ji pak pozorné na Zinéné sytko a posyp
tlugenym cukrem, o kteryZzjsi bylakdru citronu ostrouhala.

759. Buchta z mandli.

UtFi na mise tfi Ctvrti libry masla, az se zpéni,
primichej pak k némn &trnact zloutkd jeden po druhém.
Rozstrouhej jemné &tyryadvacet lot oloupanych mandli,
pfimichej k nim Sestnact lotd tlugeného cukru, o kteryz
jsi byla bud klru citronu neb pomoranée ostrouhala,
Sest celych vajec a dobfe to rozmichej, pFidej to k upra-
venému maslu, pridej do toho pét Izic dobrych hustych
kvasnic, trochu tlueného kvétu, malounko soli, sklenicku
madeira-ského vina, dobfe to promichej, vymaz pak formu
maéslem, popra$ moukou a naplf ji tim téstem do po-
lovice a nech v teplém misté kynouti, dej ji do trouby
a nech pfi mirném ohni hodinu péci, vyklop pak buchtu
na zinéné sytko a posyp bud pomoranfovym neb citro-
novym cukrem podle toho, jaky jsi pravé do buchty
byla pfidala.

760. Buchta s hrozinkami.

UtFi estnacct lotl masla, aZ se zpéni, pfimichej pak
k nému deset vajec jedno po druhém, dvé plné Izice
tluceného cukru, kotlik vlazného miléka, trochu soli, do-
bfe to rozmichej, pFimichej pak k tomu ¢tyryadvacet
lotd prosaté mouky, michej tim pdl hodiny, pFimichej
pak k tomu &tyry Izice dobrych kvasnic, osm lotl hro-
zinek sultanek, dobfe to rozmichej, vymaz pak formu
hojné maslem, naplf ji do polovice téstem a nech na
teplém misté kynouti; kdyz jest forma bez maéla plna,
dej ji dotrouby anech buchtu zvolna do zlatova upéci,
pak ji na Zinéné sytko pozorné vyklop a posyp tluce-
nym cukrem.



761. Buchta s hrozinkami na jiny spdisob.

Dej do kuthanu Sest lotd prevaifeného a Sest lot
Cerstvého masla, tFi je a7 se zpéni, pFidej k tomu deset
Zloutkd jeden po druhém, po kazdém dobie rozmichej,
Ctyry loty cukru jemné utlugeného, o kteryZ jsi byla
klru citronu ostrouhala, tfi IZice kvasnic, pll libry bilé
mouky, pul Zejdliku vlazné smetany, malounko osol, pak
tésto vareckou hodné vypracuj, pfimichej pak Ctyry loty
hrozinek. Vymaz formu maslem, vysyp rozstrouhanou
Zzemlickou a na nudlitky nakrajenymi mandlemi, dej
tésto do formy a nech to pak tfi €tvrti hodiny kynouti,
dej pak formu do trouby a nech zvolna hodinu péci.

762. Buchta na francouzsky spdsob.

Prosej na val libru dobie prohraté pékné bilé mouky,
shrii ji na hromadku, udélej do prostied dilek, dej do
ného dvacet lotd na malé kousky rozkrajeného Cerstvého
masla, Sest Zloutkd a dvé celd vejce, koflik smetany,
malounko soli, dvé plné Izice tlu€eného cukru, o kteryz
jsi byla kliru pomorange ostrouhala, &tyry Izice dobrych
kvasnic a Sest Izic madeira-ského vina, zadélej a pro-
hnét to dobfe, az jest tésto hladké a na val a na ruce
se nelepi, pFimichej pak do tésta deset lotl hrozinek
sultanek, vymaz pak formu maéslem, vysyp rozstrouha-
nou ZemliCkou, napli ji do polovice téstem a nech je
v teplém misté skynouti, pak ji dej do trouby a nech
pri mirném ohni zvolna do zlatova upéci, pak buchtu po-
zorné na zinéné sytko vyklop a posyp tlu¢enym cukrem.

763. Buchta z méku.

T¥i na mise dvacet lotl Cerstvého masla, pridej
k nému Zejdlik uvarfeného, dobfe utlu¢eného maku a tfi
tak dlouho, aZz se to zpéni, pFimichej Ctyry celd vejce a
étyry Zloutky jeden po druhém, pQl libry tluéeného cukru,
o kteryz jsi byla kliru citronu ostrouhala, t¥i Izice dobré
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surové smetany, Ctyry IZice hustych kvasnic, dobfe to
promichej, pFimichej pak pdl libry bilé suché mouky a
malounko soli, michej tim ¢&tvrt hodiny, vymaZz formu
maslem, vysyp rozstrouhanou Zemlickou, nalej do ni
upravené tésto, a nech je na teplém misté kynouti, dej
je pak do dobfe prohraté trouby a nech zpovolna upéci,
vyklop pak buchtu nazinéné syto aposyp tlu¢enym cukrem.

764. Dobra buchta s visnémi.

TFi sedm lotd masla, az se zpéni, pFidej sedm
Zloutk( jeden po druhém, dvé Izice tluéeného cukru,
malounko tlu€eného kvétu a soli, Zejdlik dobré vlazné
smetany, dobfe to promichej, pfimichej pak tolik pékné
bilé mouky, aby z toho bylo tésto FidSi nez na Svestkové
knedliky, pFidej Ctyry Izice dobrych hustych kvasnic a
michej tim tak dlouho, az se tésto misy ani méchacky
nechytad, vymaz pak formu maéslem, vyloz mandlemi
na nudlicky nakrajenymi, popra$ moukou a vloz do ni
vétsi polovici tésta, dej pak vrstvu visni v cukru zava-
renych, vloz na né druhou polovici tésta a nech to na
vlazném misté kynouti, dej pak buchtu do dobfe prohraté
trouby a nech zvolna pfi mirném ohni upéci, pak ji po-
zorné na zinéné sytko vyklop aposyp tlu¢enym cukrem.

765. Piskotovéa buchta.

Dej do kuthanku Sestnact lotl cukru jemné utluge-
ného a prosatého, o kteryz jsi byla kiiru pomorange neb
citronu ostrouhala, 3est vajec a $est Zloutkd, michej tim az
se to hodné zpéni, pak k tomu pfidej deset lotd bilé pro-
saté mouky a jeSté to hodné promichej, vymaz formu cer-
stvym maslem, vysyp mandlemi na drobno nakrajenymi,
vloZ do ni upravené tésto, anech v troubé zvolna upéci.

766. Malé nadivané buchticky.
Dej na misu Ctyry loty rozhfatého maésla, roz-
Idoktej v Zejdliku mléka tFi celda vejce a vlej to téZ na
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misu, pfidej k tomu dva loty tluéeného cukru a roz-
michej to, pak do toho nasyp pdl druhé libry bilé mouky,
tfi Izice dobrych hustych kvasnic, osol to a okoref ma-
lounko tlu€enym kvétem, pak to rozmichej a prohnét
tésto vareckou, pak je vyndej na val moukou posypany
a prohnét jesté rukama, nakrjej je pak na malé kousky,
podle toho jak chce$ pravé buchticky miti velké, kazdy
kousek rukou roztlag, poklad hromadkami tvarohu, po-
videl neb méku, prehrii tésto, stla¢ konce k sobé a klad
je do pekace hojné maslem vymazaného, pFi ¢emz vsak
musi$ kazdou buchti¢ku po strané rozpusténym maslem
potFiti, pomaZ je pak jeSté po vrchu méaslem a nech je
na teplém misté stati az vykynou, pak je dej do trouby
dobfe prohraté a nech je zvolna do zlatova upéci, vy-
klop je pak pozorné na zinéné syto a posyp tlucenym
cukrem.

767. Kolé&ce z kiehkého tésta s jablky.

Prosej na val libru pékné suché mouky, rozkréjej
do ni na drobno dvacet lotd &erstvého masla, promichej
to, shrii to pak na hromadku a udglej v prostied ddlek,
dej do ného Sest Zloutkd, koflik studené vody, plnou
IZici tluéeného cukru a na 3$picku noze soli, noZzem to
promichej a prohnét pak to dobFe rukama, rozvalej pak
tésto a preloz je, rozvalej je opét a opét preloz, popras
Cisty ubrousek lehce moukou, zaobal do ného tésto a
nech u ledu aneb v chladném misté pdl hodiny leZeti,
rozkrajej dvanacte miseriskych jablek, kazdé na Sest dild,
oloupej je a dej stranou. Rozkrajej pak tésto na tolik
dild, kolik kolacd chce$ pravé miti, vyvalej je na pll
prstu ztlousti, vloz kazdy na papir maslem potfeny, pri-
kroj kola¢ pékné do kola, ohni kraje na coul zvysi, ob-
to¢ kraj kolace papirovou stuzkou, konce téstem jeden
k druhému pfFipevni, poklad pak kola¢ husté nakrajenymi



jablky a posyp tluéenym cukrem, seSoupni jej pak i b
papirem na plech*) a nech jej v dobfe prohraté troubé
do zlatova upéci, seSoupni jej pak bud na Zinéné sytko
aneb na pijavy papir, posyp hojné tlu€enym cukrem,
rozkrajej jej na stejné tfihranné kousky a urovnej na
mélky taliF.

768. Svestkovy kolag z kiehkého tésta.

Uprav tésto podle ¢isla 767, rozvalej z ného kolag pal
prstu ztlousti, vloZ je na papir maslem potreny, prikroj
kola¢ pékné do kola, ohni kraje na coul zvysi, obto¢
kraj kolace papirovou stuzkou, konce téstem jeden k dru-
hému pfipevni, napli jej pak rozpllenymi &erstvymi
Svestkami, posyp je tlu¢enym cukrem, seSoupni kolac i
s papirem na plech, dej jej do dobFe prohFaté trouby
a nech do Zlutava upéci, posyp jej pak hojné cukrem
tlu€enym s trochem tlu€ené skofice promichanym, roz-
krajej kola¢ na stejné trihranné kousky a urovnej je
na mélky talif.

769. Dobry kola¢ z kiehkého tésta s jablky najiny
spUisob.

Prosej libru pékné suché mouky na val, rozdrob
do ni Ctyryadvacet lotl &erstvého masla, promichej to
a shrit pak na hromadku, udélej v prostied dilek, dej
do ného osm Zloutkd, malou kavovou Izicku tluéeného
kvétu, ctyry loty tlueného cukru a na Spicku noze soli,,
promichej to nozem a pak hodné rukama prohnét, roz-
véalej pak tésto a preloZ je, rozvalej opét a opét preloz,
popra$ cisty ubrousek lehce moukou, zaobal do ného
tésto a nech v chladném misté hodinu leZeti, uprav
z ného pak na predesly splsob jeden velky neb dva mensi

*) Nez se kolace daji do trouby, propichne se kazdy na nékolika
mistech dvonrohou vidlickou, aby Be nedélaly puchyre.



kolace, obto¢ kraje papirovou stuzkou, pFipevni konce
papiru jeden k druhému téstem. Bozkrajej dvacet pék-
nych miSenskych jablek na ¢&tyry ¢tvrtky, oloupej je;
dej na kuthanek pdl butelky vina malaga, dvé vinné
sklenitky visnové 3tavy, osm lotd tluteného cukru, vloz
do toho rozkrajenad jablka a nech je do mékka dusiti.
Bozstrouhej mezi tim jemné dvanact lotd mandli, dej
je na misku, pridej osm lotd makaronek v mozdifi utlu-
¢enych, osm lotd tlugeného cukru, CEtyry loty citronatu
na drobno rozkrajeného, ¢tyry loty cukrovaného pomo-
ranCe téZ na drobno rozkrajeného, promichej to a polej
to pak 3esti loty rozhfatého masla, vraz do toho deset
Zloutk( a michej tim aZ se to zpéni, prFimichej pak ze
Sesti bilkd tuhy snih, napli tim kolace, dej je do dobfe
prohfaté trouby a nech je pll hodiny zvolna péci, pak
je vyndej, nech trochu prochladnouti a poklad! je pak
husté jablky dusenymi a potfi je ostatni $tavou, neni-li
dosti husta, nech ji jeSté trochu zavafFiti, rozkrajej pak
kola¢ a nes vlazny na stdl.
770. Kolac¢ s jahodami.

PFeber pét Zejdlik( g&erstvych lesnich jahod. Dej
na kuthanek libru tlu€eného cukru, nalej nan dvé vinné
sklenicky vody a nech to svafiti, tak aby z toho byl
husty syrop, vsyp do ného pak prebrané jahody, zatFes
jimi tak, aby vSechny jahody syrobem se navlazily, po-
stav je pak na led aneb do studeného mista. Uprav
zatim kolace z krehkého tésta podle ¢. 769, vloZ je na
papir méaslem potfeny, zahrii kraje kolace na coul zvysi,
obto¢ je papirovou stuzkou, pFipevni konce papiru je-
den k druhému téstem, sesoupni jej i s papirem na
plech a nech je v dobfe prohraté troubé do zlatova
upéci, pak je vyndej a nech vychladnouti*, kratce pred
tim, nez je chce$ nésti na stdl, napli kolage jahodami,
stejné jahody rozhrii a nes kolace na stdl.



771. Kola¢ s malinami.

Uprav kolag z kFehkého teta podle C 767 a upeé
jej na tentyz spUsob. Preber pét Zejdlikd Cerstvych ma-
lin. Dej libru tluéeného cukru na kuthanek, nalej nan
dvé vinné skleni€ky vody a nech to vafiti, aZz se z toho
stane husty syrop, polej jim prebrané maliny, postav je
pak do studeného mista, kdyZ chce$ dati kolaé na stll,
napli jej témi malinami.

772. Kol&¢ z kFehkého tésta s merurikami.

Uprav krehké tésto podle c¢isla 769, vyvalej z ného
velké kolate na pll prstu ztlousti, vloZ je na papir
maslem potFeny, zakroj kola¢ pékné do kola, ohni okra-
jek na coul zvysi, obto€ jej papirovou stuzkou, pFipevni
téstem konce papiru jeden k druhému, naplii pak kolac¢
péknymi zralymi, rozpGlenymi meruiikami, upec jej pak
v dobfe prohraté troubé, pak jej vyndej, posyp hojné
cukrem tluéenym a dej vychladly na stdl.

773. Kola¢ z krehkého tésta s broskvemi.

Kola¢ z krehkého tésta s broskvemi se pFipravi
na tentyZ splsob jako kola¢ s merufikami ¢. 772.

774. Kolac krehky s viSnémi.

Uprav kolag podle €. 767, vyber z péti zejdlik( visni
pecky, napli visnémi kol&¢, posyp jej hojné tlu¢enym
cukrem a nech jej v troubé do zlatova upéci, pak jej
vyndej a posyp hojné cukrem.

775. K¥ehky kola¢ se slivami.

Uprav tésto podle ¢isla 767, udélej z ného na ten-
tyz splsob kolac¢ jako kola¢ s visnémi (. 774).

776. Krehky kola¢ s jahodami se snéhem.

Uprav kola¢ z krehkého tésta podle cisla 769, udé-
lej okrajek na coul zvysi, obto¢ jej papirovou stuzkou



jako u predeslych a upec jej v troubé do zlatova. USle-
hej zatim z péti bilk( tuhy snih, pFimichej 3estnacte
lotd cukru jemné utluéeného, pak k tomu zlehka pfi-
michej pét ZejdlikG pFebranych Cerstvych lesnich jahod,
napli tim upe€eny kola¢, posyp jej hojné cukrem tlu-
¢enym, dej opét do trouby a nech jej v ni as Sest neb
osm minut, tak aby se povrchu kfehky zahnédly Skra-
loupek utvoril, vloz jej pak pozorné na plochou misu a
dej na stdl.
777. Kolac ryvizovy.

Kola¢ ryvizovy se pfipravi zcela na predesly spl-
sob & 776, jen Ze se k ryvizu o osm lotd cukru vice
prida.

778. Malé kolacky s merufikami.

Uprav tésto podle éisla 767, vyvalej je na ndz
ztlousti, omo¢ obrubu sklenice v mouce a vykrojuj ji
malé kolacky, ohni okrajky na malik zvysi, obto€ je pa-
pirovymi stuzkami, pfipevni konce papiru jeden k dru-
hému téstem a vloZ je na papir méaslem potfeny, roz-
pali pak tolik péknych velkych merunek, mnoho-li jich
potFebujes, pocitajic na kazdy kolacek jednu merufku,
vloz do kazdého kola¢ku dvé plle, posyp hojné cukrem,
seSoupni je i s papirem na plech a nech je v dobfe
prohvaté troubé ctvrt hodiny péci, pak je z trouby vyn-
dej, papir s nich sejmi a posyp hojné cukrem tlu¢enym,
urovnej je pak na misu a nes vychladlé na stdl.

779. Malé kolagky na francouzsky spusob.

Vymaz malé plechové formicky dva coule z3iFi a
pdl coule zvysi maslem, vyloz je pak na nGz ztlousti
rozvalenym maslovym téstem podle cisla 554, zakroj
okrajek a napl je pak hustou ovocni zavaFeninou, jakou
pravé chces, vyvélej pak malé kousky maslového tésta
na péro ztlousti, udélej z nich po vrch kolatku mfizky,



vypichej pakjesté z tésta na ndZ tence vyvaleného formic-
kami as jak naprstek malymi hvézdi¢ky neb tFihranky
a ozdob jimi okrajek kola¢ku, totiz potfi okrajek ko-
lacku uSlehanym bilkem a posazej ttémi ozdobkami, potFi
pak ozdobky opét vejcem a nech kolaEky v horké troubé
rychle upéci.

780. Karlovarské kolace.

TFi dvanact lotl Cerstvého masla s osmi Zloutky
az se zpéni, pridej k tomu pdl libry bilé mouky, &tyry
loty tluceného prosatého cukru, na drobno nakrajenou
kdru z pali citronu, pdl Zejdliku vlazného dobrého
mléka, dva loty lisovanych kvasnic, které jsi byla jiz
dfive s trochem mléka a kouskem cukru rozfedila a
sejiti nechala, trochu to osol a pak vareckou hodné
vypracuj, pak tésto ubrouskem pfFikryj a nech na teplém
misté skynouti. PotFi Cisty papir rozhfatym maslem a
sazej nan se lzici hromadky toho tésta as jak ofFech
velké, pak je noZzem rozhrii, tak aby zlstaly as na prst
ztlousti. Uslehej pak ze Sesti bilkd tuhy snih, potFi jim
kola€ky hodné z vysoka, posyp je pak hojné cukrem
tluenym, do kazdého vloZz do prostfed ¢ernou zavarenou
vidni a nech v troubé upéci. Musi§ viak vzdy jen tolik
kolagl cukrem posypati, mnoholi se jich do trouby vejde,
ponévadz by na nich uSlehany snih zvodnatél.

781. Malé kolagky s broskvemi a kolacky se Svest-
kami.

Malé kolacky s broskvemi se pFipravuji na tyz
splsob jako kolacky s merurikami &. 778, kolacky se
Svestkami se pFipravuji téZ na tentyZ splsob.

782. Malé kolacky s jahodami a kolacky s malinami.

Malé kolacky se upravi na tyz splsob jako v Gisle
779, jen Ze se drive, nez se naplni, upekou, pak se pfi-



pravi jahody podle ¢is. 770 aneb maliny podle &is. 771
a kola€ky se tim naplni.
783. Kolacky s makem neb s povidly.

Uprav kolagky na predesly splsob & 778, pomaz okra-
jek kolace rozklepanym vejcem a napli pak bud, jak
dale uvedeno, pripravenymi povidly aneb makem, po-
klad je oloupanymi mandlemi, dej totiz vzdy do pro-
stfed kolace jednu celou mandli a kolem ni poklad do
hvézditek mandle téZ na nudle nakrajené, upe¢ pak ko-
lace v troubé, seSoupni je na Zinéné syto, posyp cukrem
a urovnej vychladlé na mélky talif.

784. Malé kolacky z krehkého tésta.

Uprav tésto podle Cisla 767 a pak z ného udélej
malé kolacky na tentyZ splsob jako v &isle 778, pomaz
okrajky kolall rozklepanym vejcem a nech v troubé
upéci, seSoupni je pak na zinéné sytko a napln je zava-
Fenym ryvizem aneb jinou ovocni zavareninou, posyp
hojné tlu¢enym cukrem a urovnej je pak na mélky taliF.

785. Malé kolaCky s tvarohem.

T¥i pdl libry masla, aZz se zpéni, rozkloktej v puli
Zejdliku smetany pét Zloutk(, pFimichej to k maslu, pFi-
dej k tomu pét Izic hustych kvasnic, dvé IZzice tlu¢eného
cukru, trochet tlu¢eného kvétu, malounko to osol, pfi-
michej pak k tomu libru bilé suché mouky, vytloukej
pak tésto méchatkou tak dlouho, az se délaji puchyre,
popra$ pak tésto moukou a nech je na vlazném misté
kynouti, vyndej pak tésto na val moukou posypany, na-
krajéj je na malé kousky, zakulat je a klad je pak na
plech méaslem namazany, udélej z nich malé kolacky,
zacni totiz od prostfed kuli¢ek a vytukej prstem kolacky
tak, aby zOstal prostfedek as na nlz ztlousti, okrajek
viak aby zlstal ztlousti jak silny brk, pak pomaz okra-



jek kolace rozklepanym vejcem a naplfi kol&E upravenym
tvarohem, poklad jej Uhledné hrozinkami, nech je pak
trochu kynouti, a upe€ je v troubgé, pak je z plechu na
Zinéné sytko seSoupni, posyp cukrem, a kdyZ jsou vy-
chladlé, urovnej na talif.

786. Stoleté kolace.

TFi libru cerstvého masla az se zpéni, pFimichej
pak libru tlu¢eného cukru, o kteryz jsi byla kdru je-
dnoho citronu ostrouhala, patnact Zloutk( jeden po dru-
hém, ¢tvrtlibry oloupanych rozstrouhanych mandli, trochet
tluceného kvétu, na SpiCku noze soli, dob¥e to rozmichej,
pak k tomu pfFimichej libru bilé suché mouky, michej
tim pdl hodiny, sazej pak Izici hromadky, co viassky ofech
velké na Cisty maslem potfeny plech, sazej je vSak pékné
opodal jednu od druhé, vtla¢ pak do kazdého vrsku
hroméadky jednu zavarenou viSni, pomaz pak hromadky
rozklepanymi Zzloutky, posyp na drobno rozsekanymi
mandlemi a tlu¢enym cukrem a upe¢ je pak v troubé pfFi
mirném ohni a pak je na Zinéné sytko pozorné seSoupni.

787. Martinské rohlicky.

Dej do hluboké misy libru mouky, pfidej do ni
ctvrt libry rozhraiého masla, ctyry Zloutky a neplny
Zejdlik dobrého mléka, dvé IZice tlu€eného cukru, Ctyry
I1Zice kvasnic, trochu osol a dobfFe tésto méchackou vy-
tlu¢, vyndej je pak na val moukou posypany, rozvalej
je véleCkem na prst ztlousti a nakrajej z toho pak
Ctverhranicky, odfizni z kazdého jeden cipek a napln
je bud upravenym makem, jak dale uvedeno, povidly
neb tvarohem aneb néjakou ovocni zavareninou a zbal
je pak tak, aby odkrojena strana do vnitF svinuta byla,
namaZ plech méslem, poklad jej upravenymi rohlicky
hezky od sebe, pomaz je bud maslem neb rozklepanym

vejcem, nech je trochu kynout a upeC je v dobfe pro-
Varoé Prasid kdiata 20



Mata troubég, seSoupni je pak na zinéné syto a posyp
cukrem.
788. Koblihy.

Dej do misy libru bilé prohFaté suché mouky,
rozkloktej v Zejdliku dobré smetany $est Zloutkd, pFidej
k tomu Sest lotl rozhFatého ucisténého masla, zici tlu-
¢eného cukru, ¢tyry lzice hustych kvasnic, dobf¥e to roz-
kloktej, malounko osol, zadélej tim tu mouku a michej
pak tésto méchaékou neustéle k jedné strané Ctvrt ho-
diny, popras pak téBto moukou a nech v teple skynouti,
pak vyndej tésto na val moukou posypany, rozvalej po-
lovici tésta na malik ztlousti a vykrajej z ného skleni-
Ckou kulaté listky, omo€ totiz obrubu sklenice vzdy
v mouce a vykroj ji vzdy listek tak, aZ celou polovici
tésta zpotrebujes, pak rozvélej druhou polovici tésta téz
na malik ztlousti, nazna¢ sklenickou listky, ale nevy-
krojuj je, poklad! pak naznatené listky hromadkami za-
vareného ryvizu aneb zavarenych malin, pfFikrej je
vykrojenymi listky a vykrajej pak trochu mensi skleni-
¢kou neb formickou kulaté koblihy, klad'je pak na Cisty
moukou popréaSeny ubrousek, na prohfaté prkénko pro-
stfeny, prikrej je ubrouskem a nech je v teple kynouti.
Nech pak na kuthanu rozpdliti pFepusténé maslo a klad'
do ného Kkoblisky spodem vzhlru, nedavej jich viak
mnoho najednou, pfFiklop kuthan pokli¢kou; kdyZjsou na
té strané do zlatova upeceny, obratje, nepichej vsak do
nich a vice je nepfikryvej a nech dopéci, pak je opéno-
vackou vyndej, poloZz bud na Zinéné syto neb na pi-
javy papir, aby se mastnota do ného vsékla, pak je po-
syp tlutenym cukrem, urovnej nu misu a nes na stdl.

789. Koblihy na jiny splsob.

Prosej na misu libru suché, prohraté, bilé mouky,
rozkloktej v Zejdliku dobré smetany deset Zloutkd, pfi-
dej ctyry lzice dobrych hustych kvasnic, dvé lzice tlu-



Reného cukru, o kteryz jsi byla kdru citronu ostrouhala,
na Spicku noze soli a téZ tolik kvétu jemné utluceného,
dobr¥e t6 rozkloktej, proced to pak skrze syto do té pro-
hiaté mouky, pfidej k tomu osm lotd rozhfatého, ne
vSak horkého masla, zadélej a promichej to dobfe me-
chatkou stale k jedné strang, pak popra$ tésto moukou
a nech je kynouti, vyndej pak tésto na val moukou po-
sypany a udélej koblisky na predesly splsob, pak je na
tentyZz splsob v prepousténém rozpaleném masle upec,
vyndej je opénovatkou na pijavy papir a posyp hojné
tlu¢enym cukrem. .
790. Sisky.

TFi osm lotd masla, aZ se zpéni, p¥idej k nému pét
Zloutkd jeden po druhém, t¥i loty tlueného cukru, o
kteryz jsi byla klru citronu ostrouhala, na $picku noze
jemné utlu€eného kvétu, malounko osol a dobfe to pro-
michej, vsyp pak do toho pll druhé libry prohfaté pro-
saté mouky, pridej pét Izic hustych kvasnic a tolik do-
bré smetany, aby z toho bylo tuhé tésto jako na nadi-
vané buchticky, pak tésto vareckou tak vypracuj, aZ se
misy ani varecky nechytd, pFimichej pak k nému osm
lotd oloupanych, na nudlitky nakrajenych mandli, po-
pra$ tésto moukou a nech je v teple skynouti, pak vyn-
dej tésto na val moukou posypany, rozkrajej je na
kousky a vyvalej z nich SiSky as ¢tyry coule dlouhé a
na dva prsty Siroké, nech je skynouti, a upe€ je pak
v rozpaleném prepousténém masle, masla vSak musi tolik
byti, aby SiSky se dna nedotykaly, kdyZz jsou po obou
stranach upeceny, tedy je opénovatkou vyndej, obal je
v tlu€eném cukru a nech je bud na pijavém papiru aneb
na zinéném syté vychladnouti.

791. Kynuté piskoty.

UtFi Ctvrt libry masla se ¢tyfmi zloutky, az se to
zpéni, dej k tomu dva loty cukru, dva Zejdliky mouky,
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AQCo vice neZ &tvrt Zejdliku dobré smetany, pridej pol
druhébtr-lotu s mlékem rozdélanych kvasnic a vée hodné
dohromady promichej, naposled pFimichej ze dvou bilk(
tithy snih a nech tésto skynouti. Dej je pak na val
moukou popraseny, vyvalej valetckem a vypichej formi-
ékou piskoty, dej je na plech maslem potFeny, nech
skynouti, pomaz je pak rozkloktanymi vejci, posyp
cukrem jemné utlu¢enym a nech je v troubé upéci, pak
je vyndej, a vychladlé na mlsu urovnej.

792. Vosi hnizda.

Prosej do misky libru suchéjpékné mouky, udélej
do prostéed dllek, vlej do ného &tyry lzice dobrych
kvasnic, nalej k tomu kofliek vlazného mléka a udélej
tésticko, posyp je lehce moukou, pFikrej ubrouskem a
nech na vlazném misté skynouti. Zatim nech rozejiti
dvanéct lotl masla ve tfech Ctvrtich Zejdliku vlazného
mléka, vraz do ného ¢&tyry Zloutky, pfidej dvé malé
1Zicky tlu€eného cukru a na 3$picku noze soli. Kdyz
pak tésticko skynulo, nalej do ného pozvolna pFipravené
mléko a vytlu¢ to dohromady na hebké tésto, az se mé-
chatky ani misy nechyta, popra$ je moukou, pfFikrej
ubrouskem a nech je skynouti, vymaz zatim kulatou asi
na ¢tyry prsty vysokym vroubenim opatfenou formu
maslem. Skynuté tésto;dej na val moukou popraseny,
vyvdlej je as na brko tlusté, nakrajej tésto na kousky dva
prsty Siroké a na prst dlouhé, namaz je rozpusténym
maslem a posyp prebranymi a vypranymi sultdnkami,
svifi kazdy kousek do kotoutku na splsob hlemyzdé a
postav do vymazané formy, pomaz kazdy kousek na
toCité strané maslem, aby k sobé nepfilehly. Kdyz je
forma plna, pomaz je po vrchu téZ maslem, prikrej
ubrouskem a nech opét skynouti, pak je postav na plech
do trouby a nech zvolna do zlatova péci, upefené pak



vyklop na mélkou misu, posyp hojné cukrem a dej
vlazné na stdl.

793. Rohlicky po videnska.

UtFi dvanact lotd maésla, vraz do ného Ctyry cela
vejce, pridej Ctyry lzice tlueného cukru, na Spicku noze
soli a Ctyry lZice dobrého drozdi, nalej do toho tFi vinné
sklenky dobrého vlazného mléka, hodné dohromady vse
utlu€ vareckou, az se tésto vice nelipne, posyp je trochu
moukou a nech na vlazném misté skynouti. Kdyz je
tésto skynuté, dej je na val moukou posypany a vyva-
lej as na brko ztlousti, nakrajej z ného na Ctyry prsty
Siroké listky a tyto pak na tfihranné kousky, pomaz je
rozkloktanymi vejci, do prostfed kazdého trojhranu dej
hroméadku jakéhokoliv zavareného ovoce, prehni pres né
prostfedni cipek tésta, lehounce je sto¢ a klad je na
plech. Kdyz jsou vSechny hotovy, pFikrej je ubrouskem
a nech skynout, a kdyz jsou pékné skynuty, pomaz je
rozkloktanymi vejci, do kterych jsi dfive trochu cukru
primichala, a nech je pFi mirném ohni do zlatova upéci,
upecené dej pak na zinéné syto vychladnout a urovnej
je na mélkou misu hezky zvysi.

794. Piskoty k caji.

Udélej tésto podle ¢isla 791, nech je skynouti, vy-
valej pak z ného na prst ztlousti podlouhlé kousky, klad
je na ohfaty plech a nech prikryté skynouti, pak je po-
maz rozkloktanymi vejci, posyp prosatym na hrubo
utlu¢enym cukrem a upec¢ je do zlatova.

795. Precliky s hrozinkami.

UtFi dvacet lotd masla, aZ se zpéni, pFidej do ného
Sest Zloutkd, trochu cukru, hodné to dohromady utfi,
vsyp do toho libru prosaté mouky a zadélej to tFemi
¢tvrtmi Zejdliku dobrého mléka, osol to a dej ctyry



I1Zice dobrych kvasnic, udélej z toho heboucké ne tuze
tuhé tésto, hodné je vypracuj a nech je pFikryté na
vlazném misté skynouti. Zatim pFeber a vyper dvanéact
lotd péknych sultdnek a dvanact lotll malych &ernych
hrozinek, dobFe je osu$, smichej oboje s dvanacti loty
mandli na hrubo nakrajenych a dvanacti loty cukru hrubé
tlu¢eného a kavovou Izickou tlucené skofice, promichej
vSe dobre, vyndej kynuté tésto na val, rozkrajej je na
"malé kousky, posyp val témi hrozinkami a vyvalej z na-
krajeného tésta rukama v téch hrozinkadch as na pét
coull dlouhé kulaté kousky, tak aby hojné hrozinkami
obsypany byly, utvof z nich malé preclicky a klad je
na ohvaty maslem potfeny plech, nech je skynouti, po-
maz je pak rozkloktanymi vejci a upe¢ do zlatova.

796. Kminové zemlicky.

UtFi Sest lotd masla, pFidej k nému Zejdlik mléka,
dva Zejdliky mouky, dej k tomu trochu pFebraného
kminu a osol, rozdélej lot kvasnic a vse dohromady
dobFe promichej. Popra$ val moukou, vyvélej tésto va-
leCckem asi na prst tlusté, vypichej malou formic¢kou ko-
lacky, udélej do kaZdého do prostied dilek, nech je
skynouti, dej pak do kazdého dllku kousek masla, po-
maz je rozkloktanymi vejci, posyp soli a kminem, srov-
nej je na plech a upet do bledad, mdzes$ je dati hned
teplé na stdl.

797. Hanoverské buchticky.

T¥i pdl libry maésla s osmi zloutky az se zpéni, pfFi-
dej poznenahla pdl libry tluéeného cukru, o kteryz jsi
byla klru citronu ostrouhala, pfimichej pak k tomu
dvanact lotd bilé mouky, hodné to méchatkou promichej,
pak jesté primichej z osmi bilkd tuhy snih, vymaz pak
malé plechové formicky maslem a naplni je do polovice
upravenym téstem a upe€ pFi mirném ohni v troubg.



798. Jiné buchticky.

Nech rozh¥ati &tyryadvacet lotd masla a t¥i je pak,
az se zpéni, pridej k tomu ¢tyry Zloutky, tFi ctvrti libry
tlu¢eného cukru a tfi ¢tviti libry bilé mouky, hodné to
prohnét, vyvalej to pak na malik ztlousti a vykrajej
malou formi¢kou bud hvézdi¢ky neb tFihrani¢ky aneb
jakoukoliv jinou formickou malé buchticky a klad je
pak na Cisty plech méaslem potFeny, potfi je rozklokta-
nym vejcem, posyp oloupanymi na drobno rozsekanymi
mandlemi a nech je pak v troubé pozvolna upéci.

799. Jesté jiné dobré buchticky.

T¥i osm lotl masla s pdli librou jemné utlugeného
cukru, o kteryz jsi byla klru citronu ostrouhala, aZ se
zpéni, pFidej k tomu Ctyry cela vejce, 3est Zloutkt, Ctyry
loty oloupanych utlugenych horkych a Sest lotd téZ utlu-
¢enych sladkych mandli, michej tim ¢tvrt hodiny, pFi-
michej pak k tomu tfi Ctvrti libry bilé mouky, dobre
to rozmichej, poloz pak maslem potfeny papir na Cisty
plech a lIzici nan klad hromadky toho tésta, tak aby se
jedna druhé nedotykala, potfije pak rozklepanym Zlout-
kem, posyp oloupanymi na drobno rozsekanymi man-
dlemi a tlu€enym cukrem a nech je pak v troubé upéci.

800. Desertnivisiové vandlicky.

Uslehej ze ¢tyr bilkl tuhy snih, pFimichej k nému
Stvrt libry tlugeného cukru, o kteryZ jsi byla kdru ci-
tronu ostrouhala, ¢tyry loty oloupanych s jednim blikem
jemng utlugenych mandli, &tyry cela vejce a Ctyry Zloutky,
na SpiCku noZe tlucené skofice, Ctyry loty rozstrouhané
Zzemlicky, dobFe to promichej, vymaz pak malé formicky
maslem, naplf je néco pres polovicku tim téstem, vloz
do kazdé cCtyry neb pét viSni a nech je pak v troubé
pozvolna upéci.



801. Bramborové vandlicky.

Dej do hluboké misky dvanéact lotd uvarenych roz-
etrouhanych brambor(, osm lotl tluéeného cukru, o Kte-
ryz jsi byla kdru dvou citronli ostrouhala, pridej &tyry
celd vejce a osm Zloutkl, jeden po druhém, po kazdém
to dobfe rozmichej a pak michej tim jesté pdl hodiny,
vymaz malé formiCky maslem, naplfi je tou smiSeninou
a nech v troubé pfi mirném ohni zvolna upéci.

802. Mandlové vandlicky.

Dej do hluboké misky ptl libry tlu¢eného prosa-
tého cukru, o kteryZ jsi byla kdru dvou citronl ostrou-
hala, pdl libry oloupanych s jednim bilkem utlu¢enych
mandli, pFidej Ctyry celd vejce a Sest Zloutkd jeden po
druhém, po kazdém rozmichej to dobfFe, michej tim tak
pal hodiny, vymaz malé formicky maéslem, vysyp roz-
stcouhanou Zemlickou, naplii je néco pres poloviCku
tou smiSeninou a nech to pak v troubé pFi mirném
ohni upéci.

803. Anizové bochanky.

UtFi pal libry masla s desiti Zloutky, pfidej pal
druhého lotu v smetané rozpusténého drozdi, pdl Zej-
dliku vlazné smetany, trochu to osol, pfidej dvé Izice
tluceného cukru a tolik mouky, aby bylo tésto jako na
kluzky a tfi tak dlouho, az se to tésto na varecku vice
nelipne, postav tésto na vlazné misto a nech je skynout,
namaz plech pak maéslem a klad' nan ze skynutého tésta
malé hromadky, potFi je rozkloktanymi vejci, poByp je
abisem na hrubp roztlu¢enym a utlu¢enym cukrem a
nech je upéci.

804. Anizové preclicky.

Dej na val pull libry pékné bilé mouky, pridej do
ni dvanact lotli rozdrobeného maésla, promichej to a pak
véletkem dobie rozvélej, pridej pak pdl libry tlugeného



cukru, z jednoho citronu klru na drobno rozkrajenou,
trochu anyzu, pfidej jesté jedno celé vejce, malounko to
osol a dobfe prohnét, rozkrajej pak tésto na malé kousky,
rozvalej je tence a délej malé precliéky, potfi je pak
rozkloktanymi Zloutky, posyp je na hrubo utluéenym pro-
Batym cukrem a nech je pFi mirném ohni v troubé upéci.

805. Norimberské pectivo.

TFi Ctvrti libry masla tfi az se zpéni, pridej k tomu
¢tvrt libry tluéeného cukru, o kteryz jsi byla kdru ci-
tronu ostrouhala, ¢tyry Izice dobré smetany, trochu tlu-
¢eného kvétu, libru bilé mouky a dobfe to prohnét, po-
pras Cisty ubrousek moukou, zaobal do ného to tésto
a nech je pres noc v chladném misté leZeti, pak vloz tésto
na val a vyvalej je as na stéblo ztlousti, vykrajej pak
z ného bud skleni¢kou aneb formickou malé buchticky,
pomaz ¢isty plech méaslem, klad je nan tak, aby se jedna
druhé nedotykala a nech je pak v troubé pfFi mirném
ohni péci; kdyZ jsou na polo upeceny, tedy je vyndej,
posyp je cukrem na hrubo utluéenym a nech je pak
dopéci.

806. Vanilkové hubicky.

Dej do kuthanku libru cukru jemné utlu¢eného,
vraz do ného sedm celych vajec a tfi to na vlazném
misté ¢tvrt hodiny, pak to odstav a tFi jeSté tak dlouho,
az to vychladne, pfidej pak k tomu neplnou kavovou
1Zicku tlucené vanilky a libru pékné bilé mouky, dobre
to prohnét, potfi pak Cisty plech bilym voskem a sazej
nan z pripraveného tésta malé hromadky, nech je pak
dvé hodiny na vlazném misté stat a upe¢ je pak pri
mirném ohni v troubé.

807. Hubictky na jiny spusob.

Vraz do hluboké misky Sest vajec, pfidej tolik tlu-

¢eného cukru, mnoho-li téch Sest vajec vazi, a téz tolik



bilé mouky, pridej jeSté kadvovou Izicku rumu, dobfe to
promichej a upe¢ z toho hubitky na predesly spdsob.

808. Sncharek.

Prosej do misy libru pékné bilé mouky, udélej do
prostied dllek, dej do ného Ctyry Izice dobrych kvasnic
a kavovy koflik vlazného mléka, zadélej u prostfed té
mouky tésticko, prikrej je ubrouskem a nech na vlazném
misté skynouti, pridej pak k tomu ¢tvrt libry rozdrobe-
ného masla, ¢tvrt libry tluceného cukru a jesté tolik
vlazného mléka, aby z toho bylo ne tuze tuhé tésto, pak
to prohnét a méchackou vypracuj tak, az se délaji pu-
chyre, vyvalej pak z ného na vale moukou posypaném
podlouhly bochanek, vloz jej na Cisty maslem potFeny
plech a nech jej opét skynouti, potfi jej pak mlékem a
nech v troubé rychle upéci, pak jej z plechu sejmi, vloz
na gisty papir svrskem dolll a nech zcela vychladnouti,
pak jej rozkrajej na listky as brko ztlousti, poloz je na
plech jeden vedle druhého a nech v troubé po obou
strandch do Zlutdva oschnouti, posyp je pak tlucenou
skoFici a cukrem.

809. Jiny sncharek.

Uprav tésto na predesly splsob, dej pak tésto na
val moukou posypany, nakrajej je na malé kousky a udé-
lej z nich malé kulaté bochanky velikosti malého jablka,
klad je pak na ¢isty maslem potreny plech, hezky opo-
dal jeden od druhého, prikrej je ubrouskem a nech je
skynouti, pak je rozklepanym vejcem potFi, propichni
kazdy bochanek nékolikrat Spikovackou aneb dvourohou
vidlickou a nech je v troubé rychle upéci, pak kazdy
v polovici rozkroj a potFi je na rozkrojené strané nésle-
dujici pénou: Uslehej z péti bilk( tuhy snih, pFimichej
k nému zvolna pCl libry na prasek utluéeného prosatého



cukru, pomaz pak jim rozkrojené sucharky, urovnej je
na plech a nech v troubé do bledohnéda oschnout!.

810. Francouzské kysky z péleného tésta.

SvaF na kuthanku neplny Zejdlik dobrého mléka se
Ctyfmi loty Cerstvého mésla, ¢tyFmi loty cukru a néko-
lika zrnky soli, odstav pak kuthanek od ohné a pFimi-
chej spésné do toho osm lotd bilé mouky, pFi ¢emZ mu-
si§ neustale michati, pFistav to opét k ohni a michej tim
tak dlouho, aZ se tésto kuthanku ani méchacky vice ne-
chyta a jest pékné hladké ajemné, pak je od ohné od-
stav, kdyzZ jest tésto na polo prochladlé, pFidej k nému
tfi celd vejce a tFi Zloutky jeden po druhém, po kazdém
dob¥e rozmichej, vypracuj pak tésto hodné, az jest hladké
ajemné, vloz je pak na val moukou posypany a udélej
z ného na prst zdéli a téZ na prst ztlousti kulaté kySky,
klad je pak na plech méslem potFeny na dva prsty z3iri
od sebe, potfi je rozklepanym vejcem, dej je pak do
proh¥até trouby, nech je v ni patnact minut, v kterémz
Case tésto jeSté jednou tak vysoko vybéhne, popras je
pak hojné cukrem a nech je dopéci. Rozpal zatim ze-~
leznou lopatku a kdyz kySky z trouby vyndas, drz ji
nad nimi, aZ cukr Uplné se rozpusti a kysky blesknavy
se stanou, pak je s plechu sejmi, po strané trochu na-
Fizni a naplii néjakou ovocni zavareninou.

811. RySky z péleného tésta s cokoladou.

Dej do hrnku dvé pIné Izice pékné bilé mouky,
pridej Sest Zloutkl, osm lotll rozstrouhané ¢&okolady,
rozmichej to, pfidej pak dvé vinné sklenicky dobré sme-
tany, dobFe to rozkloktej, azjest to zcela hladké, pFistav
to pak k ohni a michej tim tak dlouho, aZz to Uplné
zhoustne, odstav to od ohnég, pridej pak k tomu jesté
Sest lotd tluGeného cukru, Gtyry loty rozpusténého hor-
kého masla, michej tim pak jesté tak dlouho, aZz to Uplné



vychladne. Udglej a pe¢ kySky podle &isla 810, kaZdou
po strané nafizni, napli je upravenym krémem a potfi
je cokoladovou polevou (jak se upravi, jest dale uve-
deno), dej je opét do trouby oechnouti a urovnej je pak
na misu do kopecku.

812. Kysky z paleného tésta s mandlemi.

Uprav tésto podle Cisla 811, udélej z ného na tentyz
splsob ky&ky jako predeslé, vloZ je na Cisty plech maslem
potfeny, na dva prsty z$ifi jednu od druhé, potfi je
rozklepanym vejcem, posyp oloupanymi na drobno roz-
sekanymi mandlemi a cukrem na hrubo utluéenym a
nech je pak v troubé zvolna upéci. Dej do hrnku Sest
Zloutk(, osm lotl cukru s kouskem vanilky utlu¢eného,
dvé vinné skleni¢ky dobré smetany, dobfe to rozkloktej,
pristav k "‘ohni a michej tim tak dlouho, az to zhoustne,
pak to odstav a nech vychladnouti, po té kysky po strané
narizni a naplii je tim pFipravenym krémem, urovnej je
na mlsu a nes na stdl.

818. Malé bochanky z paleného tésta se syrem.

SvaF neplny Zejdlik dobré sladké smetany s dvéma
loty maésla, odstav to od ohné a vsyp do toho osm lotd
pékné bilé prosaté mouky, pFi Cem? viak musi§ pilné
michati, pFistav to opét k ohni a michej tim tak dlouho,
az to hodné zhoustne a téstitko je pékné hladké, pak
to od ohné odstav, pFidej je$té dva loty Cerstvého mésla,
Ctyry loty rozstrouhaného parmezanského syra, dobfe
to promichej, pak jeSté primichej dvé celda vejce a dva
zloutky, kavovou lIzicku tlueného cukru, na Spicku noze
tlueného pepfe a trochu soli, dobfe to promichej, pak
jesté primichej Ctyry loty $vycarského syra na malé
kostky rozkrajeného, namaz ¢isty plech maslem a poklad!
jej malymi hromadkami té smiSeniny vzdy na dva prsty
z8iFi jednu od druhé, potfi je rozklepanym vejcem a



upe¢ je v dobfe prohraté troubé, pak je vyndej, urovnej
do kopecku na misu a nes teplé na stdl.

Kolacky a jina peCiva z maslového tésta.
814. Kolatky z méslového tésta s visnémi.

Vyper v studené vodé libru cerstvého masla, pak
z ného vodu dobre vytlat a udélej z ného podlouhly
Ctverhran, vloZz je do Btudené studnitné vody a postav
k ledu aneb je dej mezi dva cinové talife a postav do
studena. Prosej pak libru pékné bilé mouky na val,
shriiji na hromadku, udélej do prostied dulek, rozdrob
do ného dva loty masla, jedno celé vejce, trochu to osol,
pak dej nékolik IZicek éerstvé studniéné vody, tésto
dobfe zadélej a vypracuj, pak je dej téZz do studend,
maslo z vody vyndej a ubrouskem osu$, vloZz téBto na
val a rozvalej je na podlouhly ¢&tverhran, vloz nan to
maslo, prehrn je téstem a rozvalej je opét na podlouhly
Ctverhran as na prst ztlousti, preloZ je opét a opét na
Ctverhran, rozvalej, opakuj to tfikrat a nech tésto po
kazdém preloZeni v studend deset minut leZeti, rozvélej
pak tésto na stéblo ztlousti, vykrojuj pak formiékou as
jako vinni skleni¢ka malou kulaté listky a z téchto opét
mensi formitkou vénecky, pak ostatni tésto shrii a vy-
valej je opét na stéblo ztlousti a vykrajej zase kulaté
listky jako predeslé, nevykrojuj je vSak jiz mensi for-
mickou, klad je na gisty vodou potfeny plech, potfFi je
rozklepanym vejcem a vloZz na kazdy listek vykrojeny
vénecek a potFi jej téZ rozklepanym vejcem, nech je pak
v horké troubé do Zlutava upéci, pak jej vyndej, po-
pras je cukrem na moucka utlu¢enym a dej je opét do
trouby, kdyz se cukr na nich rozejde, vyndej je, udélej
malou IZickou do nich jamky a napli je zavarenymi
visnémi.



815. Kolatky z méslového tésta s jahodami.

Uprav maslové tésto podle Cisla 814 a téz na tentyz
splisob podle téhoz Cisla uprav z ného kolagky, upet je,
udélej malou IZickou do kolagkl jamky. Preber pékné
Cerstvé lesni jahody, promichej je hojné cukrem tlu¢enym
a napln jimi kola€ky do polovice, na jahody pak dej
hezky do kopecku smetanovou pénu; Jak se pripravuje,
jest dale uvedeno.

816. Kolatky z maslového tésta s malinami.
Kola€ky z maéslového tésta s malinami se pFipra-
vuji na tentyZ splsob jako kolatky b jahodami ¢&. 815.
817. Kolacky z maslového tésta s ryvizem.
Tyto se upravuji téZ na tentyZ splsob jako kolacky
s jahodami, jen Ze se do nich da zavarFenina ryvizova.

818. Kolacky z maslového tésta s cokoladovym
krémem.

Maslové tésto se upravi podle ¢&isla 814 a kolacky
téZ se podle toho samého cCisla upravi a upekou, pak se
napini bud ¢okolddovym aneb vanilkovym krémem.

819. Kolacky z maslového tésta s mandlemi
(tasticky).

Uprav z pll libry mésla tésto maslové podle &isla
814, vyvalej je pak na stéblo ztlousti, nakrajej z ného
Ctverhranicky na Ctyry prsty zS8ifi a téZz zdéli. Oloupej
a utlu¢ deset lotd mandli, pfidej k nim deset lotl tluce-
ného cukru, z jednoho citronu na drobno rozkréjenou
klru, pridej pét zloutk(, michej tim pal hodiny, pFimi-
chej pak k tomu z péti bilkd tuhy snih. Potfi cipky
StverhraniGkd rozklepanym vejcem a vloz do kazdého
do prostfed Izici té nadivky a zavin kolacky, totiz ty
dva cipky proti sobé, jeden pres druhy, a pak zase druhé



dva cipky, jeden pfes druhy, vloz je pak na €isty maslem
potfeny plech a nech je v troubé upéci, pak je posyp
tlu¢enym cukrem.

820. Koblihy z maéslového tésta.

Uprav maslové tésto podle ¢is. 814, vyvalej je na
stéblo ztlousti, potFi je bilkem, posyp hojné cukrem na
hrubo utluéenym, tento pak posyp jemné utluéenym
prosatym cukrem, vykrojuj pak malou skleni¢kou ko-
lacky a upeC je v troubé do Zlutava, potfi pak vzdy
jeden kolacek kteroukoli svafeninou ovocni, priklop jej
vzdy suchym kolackem a tak pokracuj, aZz vSe spotre-
bujes, urovnej je na misu a posyp cukrem.

821. Yandliéky z maslového tésta s merufkami.

Uprav z pdl libry méasla tésto maslové podle ¢. 814,
vyvélej je na stéblo ztlousti, vymaZz malé formicky, tak
nazvané vandlicky maslem, vyloZz je tim rozvalenym té-
stem, napli je pak zavafenymi merurikami, posyp je
mandlemi na drobno rozsekanymi a cukrem na hrubo
utluCenym a upec€ je pak v dobfe prohraté troubé.

822. Vandlicky z maéslového tésta s broskvemi.

Vandlicky z maéslového tésta s broskvemi se upravi
na tentyz splsob jako vandlitky s merufikami & 821.

823. Vandlicky z maéslového tésta s mandlemi.

Hozstrouhej osm lotd sladkych a lot korkych mandli,
dej je na misku, pFidej k tomu dva bilky, tFi to pdl
hodiny, pfidej pak k tomu dvanéact lotl tlu¢eného cu-
kru, Etyry celd vejce a zrnko soli, dobfe to rozmichej.
Uprav z pdl libry masla maslové tésto podle &is. 814,
dej je na val avyvalej je pak na stéblo ztlousti, vymaz
malé formicky maéslem, vyloz je tim vyvalenym téstem
a napln je pak tou upravenou smiSeninou, posyp je tlu-
¢enym cukrem a nech je v troubé do Zlutava upéci.



834. Yandlitky z méslového tésta se smiseninou.

Uprav z pll libory m&sla méaslové tésto podle &isla
814, rozvéalej je pak na stéblo ztlousti a vyloZz jim pak
malé formicky. Dej do hluboké misky dva loty pékné
bilé mouky, pfFidej jedno vejce a tfi to tak dlouho, az
je tésticko pékné hladké, pridej pak k tomu Sest Zloutkd,
osm lotd tlugeného cukru, deset lotl utlugenych prosa-
tych makaronek, jedno celé vejce, dobfe to rozmichej,
pridej pak jeSté desetkrat tolik mléka, mnoho-li se do
jedné té formicky vejde, a je$té to dobFe rozmichej,
vloz pak do kazdé maslovym téstem vylozené formicky
kousek Cerstvého masla as jako liskovy oFech, naplf
je tim upravenym krémem, postav formic¢ky na plech a
upeC je pak v dobfe prohraté troubé do Zlutdva, pak je
vyndej, urovnej na misu a nes teplé na stdl.

825. Mandlové tasticky.

Uprav z pdl libry masla maslové tésto podle Cisla
814, rozvalej pak tésto na stéblo ztlousti, nakrajej pak
z ného asi deset neb dvanact ¢tverhrannych kousk(.
Dej do misky sedm lotd tluéeného cukru, o kteryz jsi
byla kdru jednoho citronu ostrouhala, pfidej k tomu
Ctyry Zloutky, $eBt lotli oloupanych rozstrouhanych
mandli, dobFe to rozmichej, pak k tomu pFimichej ze
Styr bilk( tuhy snih, vloz pak do kazdého &tverhranu
IZicku té smiSeniny, potfi cipky vejcem a zavin kolacky,
totiz ty dva cipky proti sobé, jeden pfes druhy, a pak
zase druhé dva cipky, jeden p¥es druhy, vloZ je pak na
maslem potfeny plech a nech v troubé upéci, pak je
z trouby vyndej a hned teplé hojné cukrem posyp.



Cukrové polevy (glaee) k ozdobeni dortl
«&# " a jinveh cukrovinek.

|l M T7TMV »th " »M »
826. Bil4 poleva.

Prosej do hluboké misky ¢&tvrt libry cukru na
moucku utluceného, pFidej k nému ze dvou bilkd tuhy
snih a michej tim ¢&tvrt hodiny, pak do toho proced,
z citronu $tdvu a michej tim je$té pét minut, poleva
musi byti jak snih bild a tak husta, jako tésto na ka-

o v

péanku, mazes.k tomu pFidati téZ nékolik kapek riizové vody.
827. Zluta poleva.

Prosej do hluboké misky Ctvrt libry na moucku

utlugeného cukru, o kteryz j3i byla klru citronu hodné

Zlutého ostrouhala, pfidej k nému ze dvou bilkl tuhy
snih a michej tim Ctvrt hodiny.

828. Rlzova poleva.
Uprav polevu podle &isla 82fi, jen Ze musi§ citro-
novou Stavu vynechat a na misto této nékolik kapek

Cervcové barvy primichati. Cervcovou barvu (Coche-
uille) lze u kazdého cukrare dostati.

829. Hnéda poleva.
Uslehej na misce ze dvou bilk( tuhy snih, pFidej
k nému osm lotd cukru na moucku utluéeného a pro-
satého, michej tim ctvrt hodiny, pak k tomu jeSté pfi-
dej ¢tyry loty rozstrouhané cokolady, kterou vsak mu-
si§ nechat dfive na teplém misté zméknouti.

830. Zelena poleva.

Utlu€ v mozdifi hrstku dob¥e vypraného oséaklého
Spenatu a vytla¢ z ného Stadvu. Udélej polevu podle
Cisla 826, citrénové Stavy vSak nedavej, pridej pak do
polevy tolik té $penatové Stavy, mnoho-li zapotFebi, aby
byla poleva pékné zelena.
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831. Malinova poleva.

Uprav polevu podle &is. 826 a pfimichej na misté-

citronové éfavy trochu malinové Stavy.
832. Ryvizova poleva.

Ryvizova poleva se pFipravi na tentyz splsob jako
predesla, jen Ze na misté malinové Stavy se prida Stava
ryvizova.

833. Poleva s maraskyiiem.

Dej maly kousek surového bilku do hlinéného hrnkuT
nalej nan c¢tvrt Zejdliku Cerstvé vody, dobfe to rozklok-
tej, pridej do toho libru cukru, nech to vafFiti, musis
tim vSak zacasté zamichati, kdyZz se pocne svarenina
zvedati, polej ji nékolika Izicemi Cerstvé vody, nech ji
opét variti a opét ji polej, opakuj to tfikrat, odstav ji
pak od prudkého ohné a nech stranou je$té néjaky cas
zvolna vafiti, pfi ¢emzji zaCasté opénovati musis, kdyz
pak jest cukr zcela Cist, proced jej skrze Cisty ubrousek.
Dej pak toho svareného cukru pll kavového kofliku do
mise¢ky, prosej do ného dvanacte lotl cukru na moucku
utlu€eného, pFidej k tomu dvé IZzice maraskynu a dobre
to rozmichej, musi to byti tak husté jako na kapankm.
Touto polevou se dorty na nlz ztlousti potrou a daji
se na minutu do vlazné trouby oschnouti.

834. Poleva s puncem.

Dej pll kavového kofliku na predesly splsob sva-
Feného cukru do miseCky, pfidej k nému dvé IzZice tlu-
¢eného cukru, o kteryZ jsi byla kiiru pomorange ostrou-
hala, trochu pomorancové $favy a dvé lzice araku, do-
bFe to rozmichej, pak primichej jesté tolik na moucku
utlu¢eného prosatého cukru, aby to bylo husté jako na
kapanku, pak tim pomaz dort na nGz ztlousti a nech
to v troub& minutu oschnouti.



885. Cokoladova poleva.

Rozstrouhej jemng dvanact lotl Cokolady, dej ji na
kuthanek, pfilej malounko vody, pFimichej k tomu dva-
nact lotd cukru na moucku utluéeného a prosatého a
eSté trochu vody, nech to vafiti tak dlouho, Ze kdyz
z méchacky kousek mezi prsty vezmes§, [se jako nitka
tdhne, pak to od ohné odstav, a michej tim jesté tak
dlouho, az to zcela vychladne a povrchu se tenky Skra-
oupek tvofi, potfi tim pak na ndZ ztlousti dort a nech
jej minutu ve vlazné troubé oschnouti.

Dorty.
836. Dort chlebovy.

T¥i libru cukru s dvaceti Zloutky tak dlouho, az
se zpéni, pridej pll libry sladkych a dva loty hoFkych
mandli se étyfmi bilky utluéenych, Sest lotl strouhané
¢okolady, smichej vSe dobfe dohromady, pFidej pak jesté
trochu cardamomu a skofice, nékolik utlu¢enych Febickd,
Ctyry loty citronatu drobounce rozsekaného a citrénové
kdry, a posléze dvacet lotd prazeného jemné tlugeného
doméciho chleba, asi tfemi Izickami Cerveného vina
navlazeného, smichej to dobfe, vymaz dortovou formu
maslem, popra$ strouhanym chlebickem, naplii formu
a nech pfi mirném ohni hodinu péci.

837. Jiny chlebovy dort.

Dej do hluboké misky Sestnact Zloutkd, pFidej k nim
pCl libry cukru jemné Htluteného a prosatého a michej
tim aZ se to zpéni, pFimichej pak k tomu $estlotd roz-
strouhané ¢okolady, dva loty citrondtu na drobno na-
krajeného, pdl lotuS skofice jemné utluéené a prosaté,
citronovou kdru na drobno nakrajenou, na $pitku noze
Febitkl a nového kofeni tlugeného, dobfe to promichej,
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posléze primichej foém' lotd domaciho chleba na maésle
uprazériého, jéniné utluceného, pFimichej pak k jtomu ze
Sestnacti bilkd tuhy snih, vymaz dortovou formu ma*
slem, vysyp rozstrouhanou Zemlickovou kdrkou, nalej
do ni stniSeninu a .nech v troubé zvolna upéci, pak dort
pozorné vyklop, nech jej vychladnouti, potfi jej bilou
polevou, a nech jej ve vlazné troubé oschnouti.

838. Mandlovy dort.

SpaF a oloupej tFi Ctvrti libry sladkych a dva loty
horkych mandli, utlu¢ je se tfemi Zloutky v mozdiFi
utlucené dej do hluboké misky, dej k tomu tFi ctvrti
libry cukru jemné tluceného, deset Zloutkd a trochu
kvétu, michej tim hodinu, nakrajej Zemlicku na tenké
listky, nech v troubé& hodné ususiti, pak ji v mozdiFi
Otlug, bilek z desiti vajec uslehej na snih a pfFidej oboje
k ostatnimu, lehce tim zamichej a naplfi maslem vymaza-
nou a strouhanou Zemlickou vysypanou formu, dej do
trouby a nech hodinu péci. Zkus vsak, je-li trouba dost
horka, totiz dej do trouby kus papiru a doutna-li papir,
tedy je trouba pfFili§ horkd a musi dFive trochu vychlad-
nouti, zhnédne-li vak papir, tedy mGze$s v ni dort péci.

839. Jiny mandlovy dort.

Rozkrajej pal libry sladkych opaFenych mandli
na dlouho, upraz je do Zluta, dej je na misku, pFidej
k nim ze dvou citrond kdru na drobno nakrajenou,
Ctyry loty rozkrajeného citronatu, ¢tyry loty rozkrajenych
pistécii, pak trochu FebiCku a nového koFeni jemné utlu-
geného a Ctvrt libry cukru do hnéda upraZeného, dobFe to
promichej a nech vychladnouti. Rozstrouhej libru oloupa
nych mandli, dejje na jinou misku, pFidej k nim osm Zlout-
k{ a&tyry cela vejce, libru cukru jemné utlugeného %omi-
chej tim pdl hodiny, pFidej k tomu upravenou smiseninu,
‘dobfe to promichej, pdk vymaz formu na dort, z niz
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okolek sejmouti se mlze, viude stejné maslem, dej do
ni tu smieninu a nech v troubé zvolna upéci, kdyz je
dort upeéen a vychladne* odejmi okolek, potFi dortbilou
polevou na stéblo ztlousti a nech ve vlazné troubé
osusiti. .

840. Dort Cokoladovy.

Ocist ubrouskem tFi &tvrti libry mandli, utlué je i
se slupkami a prosej je na Fidkém syté, neprosaté jesté
jednou utlu¢ a tak v tom pokracuj, az vSechny mandle
jsou utlu¢eny. Po té utlu¢ tfi Ctvrti libry cukru s tro-
chem vanilky a prosej t6 s tfemi loty drobtd zemliCko-
vych a pak vse dobfe promichej. Utlu¢ nyni pdl libry
Cokolady a vaf ji v péanvi, do niz jsi plny kavovy
koflik vody byla dala, tak dlouho, az je to hladké
jako détskd kaSe, pak to stranou odstav. UtFi deset
lotll méasla az se zpéni, dej do ného tlucené mandle,
cukr a Zemlickové drobty, vraz do toho celé vejce a
patnact Zloutkd a michej tim pul hodiny, po té pFimichej
k tomu vychladlou ¢okoladu a kdyz je to dobfe promi-
chano, pfimichej jesté lehce snih ze sedmi bilk(. Vymaz
nyni dva stejné kuthany maéslem, dej do kazdého asi z
polovice tu michaninu a pe¢ to as tfi étvrti hodiny pfi
mirném, ale trvalém ohni. Abys se presvédCila, Ze je
dort upeéen, propichni jej aZz na dno, zlstane-li drat
suchy, je dort vypecen, anech jej pak nékolik minut pro-
chladnout!, vyklop jej na syto a nech ziplna vychlad-
nouti. Poloz nyni dort z jednoho kuthanu na papir,
poklad jej zavafenymi merufikami neb malinami, poloz
pak nan druhy dort a pot¥i na ndz ztlousti ¢okoladovou
polevou. vespod

841. Cokoladovy dort na jiny spisob.

Dej do hluboké misky dvanéact Zloutkd, pFidej k nim
tFi Ctvrti libry jemné utluCeného prosatého cukru, n&-
ohej tim az se to zpéni, pfimichej pak k tomu dvacet



lotl oloupanych rozstrouhanych mandli, dvanact lotd
rozetrouhané &okolady, z citronu klru na drobno na-
krajenou, trochu vanilky, malou Izicku tvrdé, v mozdiFi
jemné utlucené prosaté Zemli€ky, michej tim tFi Ctvrti
hodiny, pak vymaz formu maéslem, vyloZ ji papirem,
vlej do ni tu BmfSeninu a nech v troubé z povolna upéci,
pak dort vyklop, a kdyz vychladne, tedy jej potFi bilou
polevou a nech ve vlazné troubé oschnouti.

842. Dort kastanovy.

Oloupej patnact velkych pékné upecenych kastan(
a rozkrajej je na drobno. UtFi dvanact lotl masla, aZ
se zpéni, dej do toho dvanact lotl tlu¢eného cukru, roz-
kréjené kastany, ctvrt libry mandli na drobno utluce-
nych, vraz do toho t¥i celd vejce a pét Zloutkl a vse
dob¥e promichej, na konec pfidej jeSté trochu podlouhle
nakrajeného citronatu a dobre vSe jeSté promichej. Po
té vymaz dortovou formu maslem, naplfii ji michaninou
a pékné to upec.

843. Jiny dort kaStanovy.

Uvar dvanact velkych péknych kastan(l do mékka,
oloupej je a nech vychladnouti, pak je na struhadle
rozstrouhej a skrze draténé sytko protla¢, tfi na misce
Sest lotl masla aZ se zpéni, pfimichej k nému pét Zloutk(
a osm lotd jemné utlugeného cukru, Ctyfy loty utlu-
¢enych mandli, z pdli citronu kdru na drobno nakréa-
jenou, t¥i to pll hodiny, pFimichej pak k tomu ze Gtyf
bilkd tuhy snih, vymaz formu hojné maslem, vysyp roz-
stréuhanou zemlickou, vlej do ni tu smiSeninu a nech
v troubé tFi Ctvrti hodiny zvolna péci, potom dort
z trouby vyndej a nech nékolik minut ve formé stati,
pak dort velmi opatrné vyklop a nech vychladnouti,
potfi jej pak polevou ¢&okolddovou na stéblo ztlousti,



nech jej ve vlazné troubé oschnouti a okrasli jej pak
zavafenym ovocem.

844. Dort z vajec.

Vyper v Cerstvé vodé pll libry masla, osus$ je a
pak tfi az se zpéni, vraz do ného Ctyryadvacet vajec
a pak tim k jedné strané pGl hodiny je$té michej,
pfidej k tomu pak tfi loty tlueného cukru, o néjz jsi
kdru jednoho neb dvou citroni byla ostrouhala, dobfe
to promichej, pak jesté lehce pFimichej snih ze dvou
bilkd. Vyloz dvé formy uchystanym maéslovym téstem
na ndz ztlousti, naplii formu tou smiSeninou a zvolna
40 upet.

845. Dort piSkotovy.

Do hluboké misky vraz osm Zloutkd, pfidej pdl
libry prosatého cukru, t¥i to dobrou pll hodiny, utlug
tuhy snih z osmi bilkd, pFimichej jej k tomu a michej
tim jesté pdl hodiny, dej k tomu dvanact lotd dortové
mouky, michej tim je$té, vymaz pak kulatou formu mé-
slem, vysyp ji strouhanou Zemlickou, dej do ni smiSe-
ninu a nech zvolna v troub& hodinu péci, pichni pak
do toho dratem, je-li dort vypefen, tedy z{stane drat
suchy, pak jej vyklop, obrat jej a polej nasledujicim
cukrem: vlej do misky ¢tyry loty prosatého cukru, dej
do ného jeden bilek, t¥i jej pGl hodiny pofad k jedné
strang, az je to husté jako kasicka, naposled k tomu
primichej nékolik kapek citrénové Stavy, potfi tim dort
asi na stéblo tlusté, dej jej do trouby pouze vlazné, aby
cukr oschnul; chces-li miti dort polévany cervenym cu-
krem, tedy pFidej nékolik kapek alkermesu.

846. PiSkotovy dort se zavareninou.

Vréaz Ctyry celd vejce a Ctyry Zloutky do hluboké
misky, pridej do nich ¢tvrt libry cukru jemné utluce-
ného, tfi to pdl hodiny, aZ to hodné zhoustne, pfridej



Jt tomu pak Ctyry loty pékné mouky, zjednoho citronu
kdru drobné nakrajenou, smichej to dobFe, namaz $iroky
plech méslem, nalej nan jeden dil tésta, nech to roz-
béhnouti po plechu tak, jak chce§ mit dort veliky, a
nech to ve vlazné troubé péci, upe¢ takové asi Ctyry
listky, poloz pak talif na kazdy listek, jak veliky chce§
miti dort, a ostatni odkroj; kdyZz jsou vSechny listky
pripraveny, obloZ jeden zavaFenym ovocem, poloZ nan
opét jeden list, obloZ zavaFeninou, posledni pak povrchu
posyp cukrem a dej na stdl.

847. Linecky dort.

Omej pdl libry pFebranych mandli, osu$ je ajemné
utlu¢, pak je na val skrze sytko prosej, pfidej k nim
pdl libry tluéeného cukru, o kteryz jsi byla kdru z ci-
tronu ostrouhala, a pdl libry pékné bilé mouky, dobfe
to promichej, shrit to pak na hromadku, udélej do pro-
stfed dllek, dej do n&ho Sestnact lotd rozdrobeného
Cerstvého masla, ctyry celd vejce, na Spicku noze tlu-
teného Tebitkl, kavovou lzicku tlucené skofice a ma-
lounko soli, uhnét to a vypracuj dobfe rukama, pak to
rozvalej na prst ztlousti, pfikroj kola¢ podle talife do
kulata, pomaZ kraj kolafe rozklepanym vejcem, udélej
z vyvaleného tésta okolek na palec zvysi, napln jej pak
zavafenymi visnémi, udélej nan mfizku, pomaz okolek
a mrizku rozklepanym vejcem a nech to pak v troubé
pH mirném ohni do Zlutdva upéci; kdyz jest dort vy-
chladly, tedy jej posyp hojné cukrem.

848. Linecky dort na jiny splsob.

TF¥i na misce pdl libry gerstvého maésla az se zpéni,
pridej k tomu dvé celd vejce a dva Zloutky, pdl libry
tlugeného prosatého cukru, pdl libry oloupanych roz-
strouhanych mandli a pul libry Zloutkl na tvrdo uva-
fenych a rozutrouhanych aneb v mozdifi utlaenych*



z plli citronu kdru na drobno nakrajenou, na 3picku
noze tlugeného Febitkd a tluené skofice, dobie to pro*
michej, pFidej pak k tomu tFi Ctvrti libry bilé mouky,
uhnét to a pak rukama dobre vypracuj, pak to rozva-
lej na prst ztlousti, prikroj kola¢ podle talife do kulata,
z ostatniho tésta udélej pres kola¢ mf¥izky, pomaz kraj
kolace rozklepanym vejcem, udélej z vyvaleného tésta
okolek na palec zvysi, pomaZ okolek a mf¥izku rozkle-
panym vejcem a nech v troubé pfi mirném ohni do
Zlutdva upéci, dej pak mezi mFizky zavareny ryviz aneb
zavarené visné.

849. Francouzsky mandlovy dort s krémem.

Uprav z pdli libry masla méaslové tésto podle ¢isla
814, vyvélej z ného na stéblo ztlousti dva stejné velké
listky, vloZ jeden listek na papir méaslem potreny, prikroj
jej pékné do kulata a seSoupni i s papirem na plech
a potfi jej pak nasledujicim krémem: utlu¢ s jednim
bilkem dvanact lotl oloupanych mandli v moZzdiFi, dej
je na misku, prFidej k tomu dvanéact lotd tluéeného cu-
kru, o kteryz jsi byla klru citronu ostrouhala, a pét
celych vajec, tfi to ¢tvrt hodiny, pfidej pak jeSté osm
lotl rozhfatého Cerstvého masla a dobie to jesté pro-
michej, namaz tim krémem maslovy kolac, kteryjsi dala
na plech, na prst z§iFi od kraje, pékné stejné to rozetfi,
potfi pak suchy okrajek rozklepanym vejcem, pfikroj
pak druhy maslovy listek téZ pékné do kola, tak aby
byly oba stejné velké, vloZ jej na ten namazany listek,
pritiskni pak okrajky jeden k druhému, potfi dort roz-
klepanym vejcem a nechjej pak v dobfe prohraté troubé
pal hodiny do zlatova péci, pak jej vyndej, popras hojné
cukrem na moucku utluéenym, dej jej opét do trouby,
kdyz jest cukr rozhraty, tedy jej vyndej a podej vlazny
na stdl.



850. Mandlovy dort s Cokoladou.

Vymaz mélkou hladkou formu na dort maslem, vy-
loZ ji pak na ndZ ztlousti rozvalenym maslovym téstem,
vloz do toho vrstvu zavarenych visni. Utlué v mozdiFi
osm lotl oloupanych mandli, dej je na misku, pFidej

nim dvé celd vejce, dobfe to utfi, pridej jeSté osm
loth tluceného cukru a dvanact Zloutkl jeden po dru-
hém, po kazdém to dohie rozmichej a tfi to pak pdl
hodiny, uslehej pak z dvanéacti bilkd tuhy snih, p¥Fimi-
chej k nému osm lotl jemné rozstrouhané Cokolady a
dva loty bilé mouky, pfidej to k upravené smisening,
napli tim pak formu, lzZici to urovnej, aby to bylo po
vrchu pékné hladké, popra$ to pak tlucenym cukrem a
nech pak v dobfe prohraté troubé zvolna upéci, po té
dort z trouby vyndej, pozorné jej vyklop, vloZz jej na
mélkou misu, posyp cukrem a nes na stdl.

851. Zajeci neb hnédy mandlovy dort.

Dej do hluboké misky dvanact Zloutkd, pFidej k tomu
dvanact lotl cukru jemné utluceného a prosatého, tFi
to pdl hodiny, pfimichej pak k tomu $estnact lotd ne-
oloupanych rozstrouhanych mandli, ¢tyry loty citronatu
na drobno rozkréajeného, trochu tlu¢eného Febicku, ka-
vovou IZi€ku jemné utluCené skofice, kousek citronové
kiry na drobno rozkrajené, osm lotli rozstrouhané Co~
kolady, michej tim pdl hodiny, vymaZz zajicovou formu
dobrym prevafenym maslem, vysyp rozstrouhanou zem-
lickovou kdrkou, dej do ni upravenou smiSeninu anech
v troubé zvolna upéci, pak dort pozorné vyklop anech
vychladnouti, potfi jej pak na stéblo ztlousti bilou po-
levou, prostrkej jej mandlemi na nudlicky nakrajenymi
a nech ve vlazné troubé oschnouti.

852. Snéhovy dort s jahodami.
Prosej pll libry pékné bilé mouky na val, rozdrob



-do ni devét lotd Cerstvého maésla, shrii to na hromadku
a udélej v prostied dllek, dej do ného dva loty tluge-
ného cukru, na $picku noZe skofice jemné utluc¢ené, né-
kolik zrnek soli a dvé cela vejce, pak to noZzem rozdélej
a rukama pak dobfe prohnét, vloz pak tésto do vih-
kého ubrousku a dej je do studend a nech je tak dvé
hodiny odpocinouti, pak dej tésto na val a vyvalej je
véleckem na brko ztlousti, vloz je na papir maslem po-
tfeny a prikroj je pékné do kola, potfi pak kraj dortu
na prst z8I¥i rozklepanym vejcem, vloZz naf okolek na
malik ztlousti vyvaleny, dobFe jej pfFitiskni, propichni
dort na nékolika mistech Spikovackou aneb malym no-
Zitkem a nech jej pak v troubé do Zlutava upéci. USle-
hej pak ze t¥i bilk( tuhy snih, pF¥imichej do ného de-
set lotl cukru na moucku utluéeného a prosatého a pdl
druhého Zejdliku péknych Eerstvych prebranych lesnich
jahod, musi§ v3ak dati pozor, aby se jahody nerozmac-
kaly, napli jimi pak upefeny dort, pékné hladce jahody
po vrchu urovnej, popra$ hodné cukrem tlu¢enym, po-
stav jej opét do trouby, kdyz se pak po svrsku utvofi
pékné Zlutavy Skraloupek, tedy dort vyndej a podej vy
ladly na stdl.
868. Qusdhvi' wuit 5 17 vizem.

Uprav dort na prededly splsob (C. 852), jen Ze mu-

si§ do ryvizu pfidati tlu€eného cukru o tFi loty vice.
854. Dort s pistaciemi.

Preber a vyper trochu pékného 3Spenatu, utluc jej
a proced Stavu skrze cCisté platno do malého kuthanku,
pridej k tomu maly kousek cukru ,a nech to vafit, az
se to srazi, proced to pak opét skrze ¢isté platno, to,
co v platné ostane, dej do Cisttho mozdife a utlu¢ to
s dvanacti loty oloupanych mandli. Rozsekej osm lotl
pistacii a dva loty pékného zeleného citronatu na drobno,



'dej to do mise€ky, pFidej k tomu utluéené mandle, deset
lotd tluéeného presatého cukru, o kteryz jsi byla kard
z citronu ostrouhala, pridej k tomu Ctyry cela vejce &
dobfe to rozmichej, pFimichej pak jesté &trnact Zloutkd
a michej tim pdl hodiny vzdy k jedné strang, pridej k
tomu z jednoho citronu S$tavu, vymaz pak formu na dort
maslem, vysyp rozstrouhanou prosatou zemlickou, nalej
tésto do ni, forma vSak nesmi byti zcela naplnéna, po-
stav dort do trouby dobFe proh¥até a nech jej hodinu
pozvolna péci, pak jej pozorné vyklop, potfi jej bilou
polevou’ (¢is. 826) a nech jej pak v troubé oschnouti.

855. Dort bramborovy.

Dej do hladkého hrnku deset Zloutkd, pFidej k tomu
deset lotl cukru jemné utlu¢eného, osm lotld brambo-
rové mouky, dvé lzice rumu, z desiti bilkd snih, po-
ptav to pak do hluboké misy horkou vodou naplnéné,
kdyz voda chladne, tedy vzdy trochu horké vody musi$
prilévati, a tlu¢ to draténou metlou pal hodiny, pFimi-
chej pak k tomu citronovpu klru na drobno nakrajenou
a z jednoho citronu Stavu, vymaz formu maslem, vysyp
rozstrouhanou Zemlickovou kirkou, nalej do ni upra-
venou smiSeninu a nech v troubé zvolna upéci, pak jej
z trouby vyndej a nech ve formé vychladnouti, pak dort
vyklop a posyp hojné cukrem vanilkovym.

856. Maltezsky dort. j

Nech rozh¥ati pll libry maésla, Cisté maslo slej a
postav je na vlazné misto. Dej do mise¢ky pdl libry
tluéeného prosatého cukru, pridej k tomu kdru z jednoho
citronu na struhadle ostrouhanou, pét celych vajec a
pét Zloutkl, michej tim pdl hodiny, pfidej pak k tomu
jesté rozhvaté maslo a pll libry pékné prosaté mouky,
dobfe to je$té promichej, pakjesté primichej z péti bilkd
tuhy snih. PotFi pak bily papir méaslem a udélej naa



priplaveného tésta .dva stejné, vMkE kolace, obtoC jo
papirovou stuzkou a pFipevni konce papirové $tpzky t&*}
stem k sobé a nech kolafe v troubé zvolna upécit pak
je vyndej a nech vychladnouti, potfi pak je merurikovou
zavareninou a poklad jeden ocukrovanou klrou tence
nakréajenou, poloz pak potfenou stranou pba na sebe,
potfi jej na nGZ ztlousti punéovou polevou podle Cisla
834, nech jej v troubé oschnouti a ozdob jej pak ocu-
krovanymi pomoranci a zavarenymi viSnémi. j

857. Cerny mandlovy dort.

Rozstrouhej pul libry Cisté otfenych neoloupanych
mandli, dej je do misky, pFidej k nim pdl libry tluce-
ného prosatého cukru, Sest Zloutk( a $est celych vajec,
michej tim p0l hodiny k jedné strang, pridej pak k tomu
pdl lotu Febitku jemné utlugeného, pal lotu tludené
skoFice, Ctyry loty citronatu na drobno rozkrajeného,
¢tyry loty pomerancové cukrované kdry téZ na drobno
rozkrajené, dobie to promichej, pfimichej pak ze Sesti
bilkd tuhy snih, vymaZz pak formu maslem, posyp roz-
strouhanou prosatou Zemlickou, naplfi ji nezcela téstem
upravenym, nech pak dort v dobfe proh¥até troubé upéci,
pak jej pozorné vyklop, potfi jej bilou polevou podle ¢.
826, nech jej v troubé oschnouti a ozdob jej pak dle li-
bosti nékterym zavarenym ovocem.

858. Dort z liskovych ofiskd.

Oftfi gistym ubrouskem p0l libry oloupanych Ii-
skovych ofiskd a utlu¢ je pak v mozdiFi, dej do misky
ptl libry tluceného prosatého cukru, pfidej k nému jede-
nact Zloutkl, t¥i to tak dlouho, aZ se zpéni a zbéli,
pridej pak do toho utluené ofisky, dobfe to rozmichej,
primichej pak jesté zlehka z péti bilkd tuhy snih, vymaz
pak tfi formy na dort méaslem, dej do kazdé treti dil
tésta a nech je pak v troubé pf¥i mirném ohni tfi Ctvrti-



hodiny péci, vyklop je pak na Zinéné eyto a nech vy-
chladnouti, potFi pak jeden dil zavafenymi amarelkami,
vloz na druhy dil a potFi jej zavafenymi malinami, vloz
pak nan posledni dil dortu, potfijej pak malinovou aneb
ryvizovou polevou, nech jej ve vlazné troubé oschnouti
a ozdob jej pak zavarenymi amarelkami a zelenym citro-
natem.
859. Dort s puncem.

UtFi dobfe Sest lotd masla, pFimichej k nému dvé
Izice dortové mouky, dvanéct Zloutkd, dvanact lotll olou-
panych s jednim blikem utluéenych mandli, osm lotd
tluceného prosatého cukru, Ctyry lzice mouky a michej
tim pal hodiny, pFidej pak k tomu dvé IZice araku, $tavu
z citronu a z desiti bilkd tuhy snih, vymaz pak formu
maslem, vysyp rozstrouhanou Zemli¢kou, dej do ni polo-
vici toho tésta a nech v troubé zvolna upéci. Upec¢ pak
druhou polovici tésta téZ na ten splsob, pot¥i pak jeden
kola¢ zavarenym ryvizem, pfiklop to pak druhym kola-
¢em, potfi dort povrchu polevou puncéovou podle Cisla
834, nech jej ve vlazné troubé oschnouti a ozdob jej
pak nékterym zavaFenym ovocem.

Cukrovinky.

860. Malé mandlové piSkoty.

SpaF a oloupej osm lotl mandli, utlu¢ je v moz-
difi jemné s dvéma bilky, dej to pak na misu a pridej
k tomu deset lotl tluceného cukru, rozmichej to dobfe,
pridej pak k tomu jesté ¢&trnact Zloutkl a michej tim
pul hodiny, ulehej pak ze sedmi bilkd tuhy snih a pfFi-
michej jej s dvéma loty bilé mouky zvolna k ostatnimu,
vymaZ pak malé podlouhlé vroubkované plechové for-
miCky maslem, popra$ moukou, a naplii je tou smiSe-
ninou, ne vSak docela, nech je v troubé zvolna upéci,



pak je posyp cukrem, nech je Uplné vychladnouti a dej
na etdl.

861, Malé mandlové piskoty s ¢okoladou.
Uprav emieninu na predesly eplsob (¢ 860), pfFi-
michej k tomu se snéhem a moukou téZ Ctyry loty roz-
etrouhané Cokolady a upe¢ pak jako predeslé (. 860).

862. PiSkoty v papirovych pouzdrech.

Dej do misy osm vajec, pFidej osm lotd cukru jemngé
utlugeného, o néjz jsi klru jednoho citronu byla ostrou-
hala, ¢tyry loty prosaté nejpéknéjsi mouky a dobfe vse
smichej. Potom touto smiSeninou naplfi mala podlouhla
papirova pouzdra do polovice, posyp to dobfe cukrovym
pradkem a nech chvili stati, aZ se cukr rozejde. Potom
postav pouzdra na plech papirem oblozeny a nech je
zvolna do Zlutava a do lesknava upéci.

863. Videnské Cokoladové piskoty.

Dej do hrnku $est celych vajec a 3est Zloutkd, pfi-
dej do toho dvacet lotll cukru jemné utluéeného, postav
to na ohen a Slehej tim tak dlouho, az to zhoustne, po-
tom to od ohné odstav a Slehej tim zase tak dlouho, az
to vychladne. Potom pfimichej k tomu $estnact lotd
pékné prosaté mouky, dej smiSeninu do papirové stFi-
kacky, vystfikej na papir kulaté asi jako dolar velké
piskoty, a zvolna je upet. Kdyz je z trouby vyndas,
sejmi je z papiru a nech vychladnouti. Potom uprav
¢okoladovou polevu (C. 835), omog v ni piskoty, nech je
oschnouti ve vlazné troubé a pak do vrsku na misu
urovnej.

864. Obycejné piskoty.

Utlu¢ jemné pdl libry cukru, pfidej k tomu sedm
Zloutkd a michej tim~aZz se to zpéni. Udélej ze sedmi
bilkd tuhy snih a pFimichej jej jakoz i pal libry mouky



~ Dstatnimu. Dej tuto smiSenimi do stFikacky neb o&?E
levky, udélej na papir piskoty as na pdl prstu dlouhé,

posyp je cukrovym prasSkem a zvolna je v troubé ne-

prilis horké ujjcu.

BT ggs, Piskoty na jiny spdsob. { [}

Dej do hrnku p(l libry cukru jemné utluéeného a
prosatého a osm Zloutkd, rozmichej to dobfe. Uslehej
tuhy snih z osmi bilk{, pFimichej snih a deset lotd pékné
mouky k ostatnimu. Tuto smiSeninu dej do stFikacky
aneb nalevky, a udélej na papir piSkoty, asi na prst
dlouhé, posyp je cukrovym praskem a v troubé nepfilis
horké je upec.

866. Tvrdé piSkoty videriské.

Dej do nadoby pal libry cukru jemné utluceného,
pridej k tomu pét Zloutk( a michej tim tak dlouho, aZ
se to hodné zpéni, pak poznenahla pFimichej k tomu
jeden bilek. Uslehej z ostatnich ¢tyr bilkl snih, pfFi-
michej jej k ostatnimu, a pak jesté pFimichej lzici stu-
deného s vodou do hustd svareného cukru, a na konec
jesté dvanacte lotd mouky. Dej tuto smiSeninu do st¥i-
kacky neb nalevky a udélej na papir piSkoty as na prst
dlouhé, posyp je cukrovym praskem a ve troubé ne-
pFili§ horké je upec.
yu [ o». * .

867. Francouzské piskoty.

Slehej na ohni ptl libry pékného jemné utluteného
cukru (rafinat) se Sesti Zloutky a se Ctyfmi loty vody
tak dlouho, az je to horké a az to zhoustne, pak to od
ohné odstav, a zase tim tak dlouho michej, az to Uplné
vychladne. Potom uslehej tuhy snih z péti bilkQv, pfFi-
michej jej zvolna k ostatnimu a na konec pFimichej
jesté dvanacte lotd nejpéknéjsi mouky. Pak to dej do
stfikacky neb do nalevky a délej na papir piskoty as na



prst dlouhé, posyp je jemné utlucenym a presatym pék-
nym cukrem (rafinat), a nech je v horké troubé upéci.
868. Cisarské piSkoty.

[JBlehej tuhy snih ze GtyF bilk(, pfimichej k tomu
zvolna jemné utluceny praSek z tolik cukru, mnoholi
osm vajec vazi, ao ktery jsi byla kiiru z jednoho citronu
ostrouhala, po té pfimichej ¢tyry Zloutky, a tolik pékné
mouky, mnoholi &tyry vejce vazi. Misto citronu mizes
pfidati dva lusky utlu¢ené vanilky. KdyzZ jsi vSe dobfe
promichala, naplii tim stFikacku neb nalevku, a délej na
papir piSkoty, as na prst dlouhé. Posyp piSkoty cukro-
vym praskem a v teplé troubé rychle je upe. Kdyz
zacnou Zloutnouti, pokryj je papirem. Aby byly dobfe
upeceny, musi byti povrchu bledozluté a zespod bledo-
hnédé. Kdyz piSkoty jsou upeceny, potfi papir zespod
navlhlou houbou; po nékolika minutach sejmi piskoty
s papiru, vloz je na velké Zinéné sytko, postav je na
teplé misto a nech piskoty oschnouti.

869. Obycejné piskoty v pouzdrech k vinu.

Dej do hrnku dvanact vajec a pul libry jemné utlu-
¢eného cukru, postav to na oheri, a $lehej tim, aZ to
zhoustne, potom to od ohné odstav a Slehej tim zase
tak dlouho, az to vychladne. Vymaz maéslem a moukou
popra$ Ctverhranna as dva prsty vysoka plechova pou-
zdérka, naplii do nich smiSeninu, a zvolna v troubé ne-
prili§ horké piSkoty upe€. Pak je vyklop na zinéné sytko
a nech pres noc oschnouti, druhého dne je rozkrajej na
Ctyfhranné kousky, a pak v troubé do Zlutdva nech
oschnouti. PiSkoty tyto podavej k vinu.

870. Vanilkové piskoty.

Uslehej tuhy snih z osmi bilk(, promichej k tomu
pll libry s kouskem vanilky jemné utlu¢eného cukru a
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pal libry ngpékndjSi mouky. Smisenina tato dej do
stfikacky, délej na maly voskem natFeny plech piskoty
as coul dlouhé, a postav na teplé misto a nech je tam
nékolik hodin gsychati. Fo té pak je dej do trouby
(Jobf's roztopené, a rychle je upe¢. Fo té Bejmi je s ple-
chu a aschovej.

871. SkoFicové hvézdicky.

Utlu¢ najemno pdl libry mandli b bilkem, pak to
dobFe ohnét o librou cukru najemno utlu¢eného a o lo-
tem tlucené skofice na husté téBticko, jez pak na brko
ztlousti vyvalej. Vypichej potom plechovou hvézdi¢kovou
formickou hvézdicky, poloz je na plech papirem oblozeny
a zvolna je upe¢. KdyZ je z trouby vyndas, potfi je
cukrem na treti stuperi svafenym, do néhoz jsi trochu
skofFice byla pFidala, a kdyZ hvézdicky vychladnou, sejmi
je s papiru.

872. Hvézdicky vanilkové.

PFipravuji se zcela na predesly splisob (C.871), jen
Ze misto skoFice pFida$ lzici vanilkového cukru. Upe-
¢ené hvézdicky potfi cukrem vanilkovym.

873. Spanélsky snih.

Uslehej z péti bilkG tuhy snih, pak k nému zvolna
primichej libru jemné utluéeného prosatého cukru, o néjz
jsi byla klru z jednoho citronu ostrouhala. Z této kasi¢ky
délej plechovou Izickou na plech voskem tence natfeny
podlouhlé hromadky, jéZ v troubé jiz vychladlé hezky

do kiFehka a do bledozluta upe€. Sejmi hromadky bplechu
a do vrsku na misu urovnej.

874. Cukrovy chleb k vinu.

Vraz do hrnku devét vajec, pridej libru jemné utlu-
¢eného cukru, a na ohni to do husta uslehej, potom
pridej dvanact lotd vody, dobfe to rozmichej a pak



jesté pdl libry mouky k tomu pFimichej. PotFi plech
maslem, udélej nalevkou na plech malé kulaté placiéky,
a upec€ je v troubé nepfili§ horké do Zlutohnéda.

875. Cukrové merunky.

Uslehej tuhy snih z péti bilkl a rozmichej do toho
zvolna pdl libry jemné utluéeného prosatého cukru.
Tuto kaSi napli potom do stfikacky a délej na papir
kulaté meruiiky as pUl ofechu velké. KdyZz m& meruiiky
vSechny udélany, poloZ papir na tlusté prkno, posyp me-
rufiky trochu praskem cukrovym, a po nékolika minu-
tach postav je do trouby, arcize jiz vychladlé. Kdyz
shora seZloutnou, tedy je s papiru sejmi, pomaz vzdy
jednu na spodni strané merufikovou svareninou (€. 1069),
vzdy dvé stejné k sobé pfFitiskni, pak je nech nékolik
minut oschnouti, narovnej je do vrsku, a podavej po
obédé co pochoutky.

876. Nadivané cukrové meruriky.

Tyto pfipravuji se na tentyz splsob jako predeslé
(€. 875), a pekou se zvolna do bledozluta, pak sejmije
s papiru, mékky vnitfek kavovou Izickou vyndej, potom
je jesté trochu do kFehkd osus. KdyZz je mas dati na
stdl, tedy je naplii smetanovou tuhou pénou, do niZ jsi.
byla trochu vanilkového cukru pfFimichala, vzdy dvé
stejné k sobé pfitiskni, a pékné do vrsku urovnej. Po-
davej je co pochoutky po obédé aneb k ¢aji.

877. Cukrové vanilkové hublnky.

Uslehej tuhy snih z péti bilk( a pFimichej do toho
zvolna pll libry jemné utluéeného prosatého cukru, po
té jeSté Izici cukru vanilkového, pak tuto kasicku napln
do stFikacky, a udélej ji na plech voskem potFeny malé
hromadky. Potom je ve vlazné troubé do bledoZluta
upec, s plechu sejmi a hned do vriku na misu urovnej.
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878. Cukrové hubinky na jiny splsob.

Uslehej z péti bilkG tuhy snih a zvolna k tomu
primichej pdl libry jemné utluéeného proe&tého cukru,
a naplni tim stfikacku. Pak ji délej na papir hromadky
ve velikosti holubiho vejce, posyp je €ervenou krupici
cukrovou (€. 962), pak je na prkénku ve vychladlé
troubé upet, vzdy jednu zespoda ryvizovou (€. 1065),
aneb jablkovou (€. 1070) svaFeninou potfi, vzdy dvé
stejné k sobé pfitiskni a do vrsku na misu urovnej.

879. Cukrové pdlmésicky.

Dej na misku osm lotd Cerstvého maésla, osm lotl
tluéeného cukru, pét Zloutkd na tvrdo uvarenych a jemné
utluenych, hodné to ut¥i, dej na val osm lotd bilé mouky,
dej do ni tu smiSeninu, rychle to prohnét, a rozvélej na
nbz ztlousti, vykrajej z toho formictkou pGlmésicky,
vloz je na plech maéslem potFeny, a nech je v troubé
zvolna upéci, pak je z trouby vyndej, potfi vzdy jeden
ryvizovou zavareninou neb viSfiovou, pfitiskni vzdy dva
k sobé, pot¥i je bilou polevou a nech ve vlazné troubé
oschnouti.

880. Mandlové obloutky=

Utlug jemné dvanacte lotd mandli s dvéma bilky.
Dej to pak do misy, pridej do toho osmnécte lotli jemné
utluéeného prosatého cukru a dobfe to promichej, pak
do toho pFimichej bilek, aby z toho byla hustd smiSe-
nina, kterou vsak muze$ roztirati. Po té natfi tim dvé
oplatky asi na pdl maliku ztlousti, a posyp to bilou cu-
krovou krupici (€. 361), potom oplatky rozkrajej na
prouzky as dva prsty Siroké. Tyto prouzky poloZz pak na
plech oblouc¢kovy maslem potreny a upe¢ zvolna do Zluto-
bleda. Nemds-li plech oblouc¢kovy, tedy upecené prouzky
bez prodleni pfes valecek prehni a nech vystydnouti.
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881. Mandlové oblouc¢ky na jiny spusob.

Smichej dob¥e pll libry cukru, Sest bilkd a pal libry
na podlouhlé kousky nakrajenych mandli, pak to na ohen
postav a nech na ném to tak dlouho, aby, kdyZ do toho
drivko omocis, smisenina jak nitka se tadhla. Potom na-
maz tim oplatky, nakrajej je na predesly splisob (C. 880),
a na tentyZ splsob je uped.

« A T

882. Anyzovy chleb.

Dej domisy osm lotd tlu¢eného cukru a devét Zloutkd,
a michej tim tak dlouho, az se to zpéni. USlehej tuhy
snih z deviti bilk(, pFimichej jej, jakoZ i dva loty pék-
ného anyzu a osm lotd pékné mouky k ostatnimu. Dej
pak tuto smiSeninu do plechového dlouhého,Ctverhran-
ného pekace, maslem potFeného, a nech to pdl hodiny
zvolna péci, potom to vyklop na Zinéné sytko a nech
vychladnouti. KdyZ je to vychladlé, rozkrajej to ostrym
tenkym nozem na pFi¢ na Fizky as na prst tlusté, urovnej
je na plech a nech v troubé po obou strandch oschnouti.

883. Viderisky anyzovy chleb k caji.

Dej do hrnku dvanécte lotd jemné utlu¢eného cukru,
vraz do toho pét vajec, postav to na ohen a Slehej tim
tak dlouho, aZ je to horké a az to zhoustne, pak to od
ohné odstav a $lehej tim tak dlouho, a7z to zase vy-
chladne, potom k tomu pfimichej dva loty jemné utlu-
¢eného prosatého anyzu a pdl libry nejpéknéjsi mouky.
Z této smiSeniny uhnét na valu okrouhly dlouhy zavitek,
poloz jej* na plech moukou posypany, roztla¢ jej rukou
asi na tfi prsty zSiFi, potfi jej vejci a upe¢ v troubé
nepfili§ horké do bledohnéda. Pak to s plechu sejmi,
a kdyz to vychladne, rozkrajej to na pfFi¢ na prouzky
as jako brko ztloudti. Urovnej je pak na plech a nech
je v troubé po obou stranach do bledozluta oschnouti.



884. Norimberské anyzové prouzky k caji.

Dej do hrnku p0l libry tlugeného cukru, vraz do
toho pét vajec, a michej tim tak dlouho, az se to zpéni,
pridej k tomu pdl lotu drasla v tfesfiovce rozpusténého
a libru a Sest lotl pékné prosaté mouky, Sest lotd na-
krajenych mandli, tfi loty anyzu a tfi loty ocukrované
pomorandové klry, vse dobfe smichej a udélej z toho
na plech moukou posypany prouzky na prst dlouhé a
na dva prsty Siroké. Pomaz je pak vejcem a v troubé
dobfFe roztopené upec.

885. Anyzové bochanky.

Dej do hrnku p0l libry jemné utlueného cukru,
vraz do toho Ctyry vejce, postav to na ohefl a Slehej
tim tak dlouho, az je to horké a az to zhoustne, pak to
od ohné odstav, a Slehej tim zase tak dlouho, az to vy-
chladne, potom k tomu p¥imichej p0l libry pékné mouky
a dva loty anyzu. Dej smiSeninu tuto do stfikacky a
délej na plech, voskem natfeny, kulaté bochanky. Nech
je pak na teplém misté as tfi hodiny osychati, a pak je
zvolna upec.

886. Yidensky vanilkovy chleb k ¢aji.

Vidensky vanilkovy chleb pFipravuje se na tentyz
splsob jako chleb anyzovy (¢. 882), jen Ze misto anyzu
das do toho lusk utlucené vanilky.

887. Cukrové dorticky k caji.

Dej do hrnku dvanact lotl jemné utluéeného cukru,
vraz do toho poznenahla tFi vejce a Sest Zloutkl a mi-
chej tim as p0l hodiny, aZ se to zpéni, potom k tomu
primichej dvanéact lotll prosaté dortové mouky a osm
lotl rozpusténého Cerstvého masla, pridej kousek cukru,
0 néjz jsi kdru pali citronu byla ostrouhala, nékolik
zrnek soli a pak k tomu jesté tuhy snih ze Sesti bilkd



lehce pFimichej. Potom vymaz kulaté plechové formicky
maslem a moukou je popra$, napln formicky, avSak ne
zcela do plna, tou smiSeninou, a nech to dvacet minut
zvolna do bledozZluta upéci. Kdyz je z trouby vyndas,
vyklop je z formi¢ek na papir, a kdyZ vychladnou, po-
syp je cukrovou mouckou, do vrSku na misu je urovnej
a co pochoutku po obé&dé podave;j.

888. Mandlovy snehar k Caji.

Dej na val tFi Ctvrti libry mouky, vraz do toho pét
vajec, pridej dvanact lotl utlugeného cukru, trochu tlu-
¢ené skofice a uhnét’' to dobie na véle. Udélej z toho na
prst dlouhé a na malik tlusté kousky, jez pak v oloupanych
na drobno nakrajenych mandlich obal, urovnej je v stejné
vzdalenosti na plech a v troubé nepfili§ horké je upec.

889. Anglicky snehar.

Dej do hrnku ptl libry jemné utlu¢eného cukru,
vraz do toho pét vajec, a michej tim, az se to zpéni, pak
k tomu pfFidej lot anyzu, dvanact lotd oloupanych na
hrubo nakrajenych mandli, Gtyry loty pomorangové kdry
a Ctyry loty citronatu, oboje na drobno nakrajené, skle-
nicku rumu, a libru pékné prosaté mouky. Tuto smi-
Seninu dobfe uhnét a udélej z toho na vale moukou po-
sypaném dlouhy zavitek. Poloz jej pak na plech moukou
posypany, roztla¢ to na tfi prsty z3SiFi, pomaz to vejcem
a nech pdl hodiny v troubé zvolna péci. KdyZ suchar
je upecen, rozkrajej jej jeSté za tepla ostrym tenkym
nozem na skrojky asi na brko ztlousti, urovnej je na
plech, posyp cukrem a nech pak v troubé po obou stra-
nach do zlutdva oschnouti.

890. Korenény suchar.

Dej do hrnku pal libiy jemng utluéeného cukru,
vraz do toho tfi vejce a tfi Zloutky a michej tim, az se



ta zpéni, pak k tomu primichej pul libry mouky, dva loty
pomoranéové kliry na drobno nakrajené a dva loty ce-
dratu, trochu vanilky, skofice, Febitkd, muskatového
kvétu a kardomomu, v3e dobfe utluené. Udélej z této
emiSeniny na plech moukou posypany podlouhlé kousky,
tyto trochu roztla¢, pomaz vejcem a pak upeé. Upeceny
suchar pak nakrajej a nech oschnouti, zcelajako suchar
anglicky (C. 889).

891. Vanilkové preclieky k caji.

Michej pét vajec s pillibrou jemné utluc¢eného cukru
az se to zpéni, primichej k tomu lusk vanilky s kouskem
cukru utluéené a &tyryadvacet lotd pékné mouky a
dobFe to prohnét. Z toho tésticka udélej preclicky, vloz
je na plech maslem potfeny a moukou popraseny, po-
eyp je tlucenym cukrem a zvolna do bledoZluta je upec.

892. Preclicky k €aji na jiny splsob.

. UtFi dvanact lotd tlugeného cukru s dvanécti loty
masla, potom pFimichej poznenédhla pét vajec, trochu
citrénové klry na drobno rozkrajené a trochu tlucené
skofice, na konec primichej tFi ¢tvrti libry mouky. Na-
plii smiSeninu do stfikacky a udélej na plech maslem
potFeny preclicky, jeZ v horké troubé upec.

893. Vanilkové prouzky k caji.

Utlu¢ jemné sedm lotd oloupanych mandli s bilkem,
dej to pak do misy, pfidej &trnact lotd tluéeného cukru
a Sest lotd mouky, dobie vse rozmichej, pridej Izici va-
nilkového cukru, pak pfimichej tolik bilkd a pomeran-
Cové vody, az se to Fidce tahne. Potom potfi plech
voskem, napli tim papirovou stfikacku a délej na plech
v stejné vzdalenosti prouzky na prst dlouhé a as jako
brko tlusté. Upec je v troub& mirné roztopené, a kdyz
po obou stranach sezloutnou, sejmi je s plechu, rychle



o drzatko vareCky obto¢ a kdyZz stydnou, hned je sejmi.
Tuto préaci musi$ rychle vykonavati, aby prouzky ne-
ztvrdly, jeSto by pak jako sklo se prelamovaly. Také
smiSenina musi byti tak upravena, aby, kdyZ ji na brko
ztlousti vystFikuje$, na prst zSiFi se rozbihala.

894. Mandlové oplatky.

Dej do misy pQl libry oloupanych rozpllenych a na
podlouhlé kousky nakrajenych mandli, pdl libry tluce-
ného cukru, ¢tyry loty mouky, IZici cukru citrénového
a snih ze 3esti bilkd a vie dobfe rozmichej. Pot¥i plech
voskem a udélej naf IZici malé kulaté hroméadky ve
vzdalenosti na tfi prsty od sebe, kaZzdou hromadku
v okrouhlosti dolaru a v tétéz tloustce roztla¢, popras
cukrovou moukou a v troubé nepfili§ horké upec.
Potom oplatky s plechu sejmi, rychle pres kulaté dfevo
prehni, cukrovou mouckou popra$, do vrsku na misu
urovnej a po obédé za pochoutku podavej.

895. Francouzské kaStanové bochanky k ¢aji.

Upe¢ libru péknych kastan(, pak je oloupej, roz-
mackej a hustym Zinénym sytkem protla¢, tak Ze je
z toho moucka. Dej Sestnact lotd této moucky na val,
pridej k tomu osm lotd masla, osm lotl mouky, Sest
lotd cukru, jedno vejce a trochu soli, a tésto z toho
uhnét. Udélej z ného malé as jako vlasky ofech velké
bochanky, urovnej je na plech, pomaz je vejcem a zvolna
do krehka je upec.

896. Madelaines.

Rozetfi osmnact lotl Cerstvého maésla, aZz se hodné
zpéni, vraz do toho poznendhla Sest vajec a dva Zloutky,
pak k tomu pFimichej lzici pomoranéového cukru, ptl
libry mouky, trochu to osol, a dobfe to rozmichej, na

konec primichej jeSté dvé lZice tFeSnovky. Vymaz malé
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melounovité formiCky maslem, popra$ jo moukou a na-
plfi je smiSeninou, nech to do bledohnéda upéci. Kdyz
je to upeceno, vyklop melounky na sytko, aby prochladly,
posyp je cukrovou mouckou, a urovnej na misu do vriku.

897. Handlové prouzky s malinovou zavareninou.

Pteber pll libry péknych mandli, pakje gistym $a-
tem otfi a v mozdiFi je i se Supinami na sucho utlug,
prosej je pak na val skrze sytko, p¥idej k nim pal libry
jemné utluceného cukru, o kteryz jsi byla kdru z jed-
noho citronu ostrouhala, a pal libry bilé prosaté mouky,
promichej to dob¥e a shrii pak na hromadku, udélej do
prostied té hromadky ddlek, dej do ného 3estnact lotl
rozdrobeného Cerstvého maésla, ¢tyry cela vejce, na Spicku
noze tluéeného Febicku, kavovou Izicku jemné utlucené
skoFice, a na Spicku noZe soli, udélej z toho tésticko,
dobfe je prohnét, a nech je pak pfFikryté v studeném
misté hodinu leZeti, dej je pak na val a vyvalej z ného
véleckem c¢tverohran na stéblo ztlousti, vloz je na plech,
potFi je bud zavaFfenymi na drobno rozsekanymi visnémi
aneb vyvareninou malinovou (€. 1067), potfi to pak na
prst ztlousti smiSeninou podle ¢ 860 upravenou, tak
aby to bylo po vrchu pékné hladké, popra$ to cukrem
jemné utluenym, a nech to v troubé pll hodiny zvolna
do bledohnéda upéci, pak to s plechu zvolna na ¢gisty
papir seSoupni a nech to Uplné vychladnouti, nakrajej
pak z toho tenkym ostrym noZzem as na prst zdéli a na
palec z§i¥i podlouhlé kousky a urovnej to do kopetku
na talif.

898. Handlové pronzky s ryvizovon zavaFeninou.

Dej do misy pul libry tlugeného cukru, &tvrt libry
mouky, tFi Ctvrti libry mandli na Zluto osusenych a na
tenké podlouhlé kousky nakrajenych, a pridej tolik bilkd,



aby z toho. bylo tésto, jez husté se tdhne. Namaz to
pak as na stéblo ztlousti na oplatky a cukrovou mouckou
hodné to popra$. Nakrajej z toho prouzky na prst dlouhé
a na dva palce Siroké, urovnej je na plech, jejZ jsi pa-
pirem oblozila a upe¢ je zvolna do bledozluta. Kdyz
prouzky jsou upeceny, omo¢ Etyry rohy kazdého prouzku
v rozpudténém hustém cukru a obal v mandlich na
drobno nakrajenych. Cukr ihned ztvrdne, a tim, ze mandle
na ném viseti zlstanou, prouzky pak jako ramcem jsou
opatfeny. Do vnitF prouzku vlej rozeh¥atou ryvizovou
zavareninu (€. 1065), jez, vychladnuvsi, je jako zrcadlo
hladka.
899. Prouzky z hofkych mandli.

Spaf osm lotl sladkych a &tyry loty horkych mandli,
oloupej je a usu$, a s bilkem jemné utlu¢. Dej to do
misy, pFimichej k tomu dvanact lotd tluéeného cukru a
trochu bilku a tim oplatky pomaz. Kozkrajej pak
oplatky na prouzky as na dva prsty z3iFi, poklad kazdy
prouzek podlouhlym kouskem zavarené citrénové kiry,
posyp je cukrovou mouckou a zvolna je upec.

900. Cukrové mandlové prouzky.

SpaF osm lotd mandli, oloupej je a s dvéma vejci
jemné utlug, pFidej k tomu dvanact lotd tlu¢eného cukru,
dvanact lotd mouky, Sest Zloutk(, dvé vejce a vinni
skleni¢ku dobrého rumu, a michej tim dvanacte minut,
az je z toho téstitko, k némuz pak je$té dvanact lotd
rozpusténého Cerstvého masla pFimichej a trochuto osoL
Napln téstickem mélkou plechovou formu s okrajkem na
prst z§iFi opatfenym, jejZ jsi byla maslem stejné tlusté
potfela, posyp tésto cukrem, na hrubo utluéenym, a
upe¢ to ve vychladlé troubé do Zlutdva. Potom vy-
klop tuto buchtu s plechu na arch papiru, nakrjej
z toho stejné prouzky na prst dlouhé a na palec



Siroké, a nech je ve vychladlé troubé na zinéném syté
oschnouti.

901. Cukrové prouzky s vanilkou.
Prouzky na predesly splisob upedené a osusené
(€. 900) pomaz vanilkovou polevou, a nech pak na te=
plém misté nékolik minut oschnouti. Poleva vanilkova
pFipravuje se jako poleva bilad (¢. 826), jen Ze se prida
kousek utluc¢ené vanilky.
902. Cukrové prouzky s pomeranci.
Cukrové prouzky, na predesly splsob (&. 901) upra-
vené a upecené, omo¢ v pomerancové polevé, a nech nu
teplém misté nékolik minut oschnouti. Pomoranc¢ova po-
leva pFipravuje se jako poleva Zluta (C. 827), jen Ze na
misté citronu da se pomoranc.

903. Cukrové prouzky s ¢okoladou.
Cukrové prouzky, na predesly spUBob upravené a
osuSené (€. 902), omoc¢ v Cokoladové polevé (. 835), a

nech na teplém misté nékolik minut oschnouti.

904. Cukrové prouzky s mandlemi.

Uprav cukrové prouzky na predesly spisob (C. 903).
Potom je posyp mandlemi na hrubo nasekanymi, k nimz
jsi byla cukrovou krupici pFimichala. Pak na predesly
splisob (€. 903) je upet a na prouzky nakrajej, pak na
teplém misté na Zinéném sité usus.

905. Sladké makaronky.

Osu$ v troubg& pdl libry spafenych a oloupanych
mandli, utlu¢ je pak v mozdifi jemné se Ctyfmi bliky,
dej je do misy, pfidej k nim osmadvacet lotl cukru, o
néjz jsi byla'kdru z citronu ostrouhala, dobfe to roz-
michej, pfidej k tomu jesté tolik bilk(, aby smisenina
skrze stfikacku protékati mohla. Dej smiSeninu do stFi-



kacky opatfené otvorem na prst z3ifi a délej z toho
na papir v stejné vzdalenosti malé kulaté hroméadky as
jako krejcar velké, seSoupni papir na plech, aupe¢ ma-
karonky v troubé pfFi mirném ohni do bledoZluta. Maka-
ronky tyto musi pe€enim skynouti, povrchu popraskati,
uvnitf byti bilé a zespod bélohnédé.

906. Skoricové makaronky.

Uprav libru tésta na makaronky (¢. 905) a pridej
k nému dva loty jemné utlucené cejlonské skofice, ostatné
délej makaronky na predesly splsob (¢. 905), posyp je
pak bilou cukrovou krupici (€. 961), a upec€ je v troubé
pFi mirném ohni do bledoZluta.

907. Makaronky Cokoladové.

Uprav smiSeninu na makaronky (€. 905) a utlu¢ji se
Sesti loty rozpusténé dobré cokolady. Z této smiseniny
délej stFikackou na oplatky hromadky jako Cfyrkrejcar
velké, natfi makaronky, posyp je bilou cukrovou moukou,
a pet¢ na predesly splsob (€. 905).

908. Nadivané makaronky.

Utlu¢ jemné ¢tvrt libry mandli s bilkem, dej to do
misy, uhnét' to s dvanéacti lotyjemného cukru a s blikem
to jeSté trochu rozmichej, aby to zméklo. Délej stf¥ika-
¢kou podlouhlé vétsi makaronky na oplatky, poloz na
kazdou dvé neb tFi osaldé zavaFené visné, pokrej tyto
zase smiSeninou makaronovou, zvolna je upe¢ a bilou
polevou (€. 826) potfFi.

909. Polévany konfekt.

Rozsekej na drobno pul libry oloupanych a trochu
osusenych mandli a protla¢ je skrze Fidké draténé sytko.
Dej mandle na val, pfidej pal libry tlu¢eného cukru, o
néjz jsi klru z jednoho citronu byla ostrouhala, a pfi-
michej tolik bilkd, abys z toho mohla tésto uhnésti.
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Udélej z toho rukama kuli¢ky as jako velky vlasky oFech,
poloz je na oplatky, noZzem je trochu roztlat, a pak
zvolna upe€. Kdyz je z trouby vyndas, polej je bilou
polevou (€. 826), a posyp je mandlemi na drobno roz-
sekanymi.

910. Citrénovy konfekt.

Uslehej tuhy snih ze tFi bilkdv, pfidej tolik jemné
utluéeného cukru, az to zhoustne, okofen to IZici citro-
nového cukru. Potom téstiCko toto na vale cukrem po-
sypaném na prst ztlousti valeCkem rozvalej, vypichej
pak z toho malymi rozlicnymi formiCkami pokroutky,
pak je dej na plech papirem obloZzeny, zvolna je upet,
bilou polevou (¢. 826) pékné hladce potfi a ve vlazné
troubé nech oschnouti. Konfekty tyto podavaji se po
obédé za pochoutku.

911. Mandlovy konfekt.
Utlu€ dobre tFi loty oloupanych osuSenych mandli
s tfemi bilky a protla¢ to pak skrze husté Zinéné sytko.
Pridej k tomu libru cukru na moucku utluéeného a
trochu jemné utluené skofice, toto tésto pak as naprst
ztlousti vyvalej, vypichej z ného rozlicnymi formickami
pokroutky a pak to na prededly splsob upet a polevou
bilou (¢. 826) potfi.
912. Mandlové hromadky.
SpaF mandle, oloupej je, rozptl a po délce nakréjej.
Dej do hrnku pdl libry utluéeného cukru, pfidej k tomu
tfi bilky a michej tim tak dlouho, az se to zpéni, pfi-
michej k tomu libru nakrajenych mandli, kliru z jednoho
citronu, trochu skofice a dva loty mouky. Z této smi-
Seniny udélej malé hroméadky do vrsku na plech moukou
popréaseny, upec je ve vlazné troubé, polej je horkou
bilou polevou (C. 826) a posyp rozsekanymi, na zeleno
$penatem obarvenymi mandlemi.



913. Mandlové vénecky.

Uprav smiSeninu na predesly splsob (¢. 913). Udé-
lej z ni vénecky, poloz je na oplatky, upe¢ je zvolna
do bledoZluta a dej do prostfed kazdého vénecku zava-
Fenou visni.

914. Mandlovy polévané pokrontky.

Utlug ipdl libry surovych mandli, prosej je skrze
draténé sytko na val, pFidej k tomu dvacet lotd cukru,
trocbu skofFice a utlu¢enych febickl, pFimichej nékolik
bilkd a uhnét z toho tésto, jeZz vyvélej na brko ztlousti,
pak nakrajej prouzky na tFi prsty Siroké. Prouzky tence
polej bilou polevou (€. 826), pak prouzky tyto na pfic¢
na dva prsty z38i¥i rozdél, dej je na papir a zvolna do
Zlutava upec.

915. Cukrové kolacky.

UtFi dvanact loth Cerstvého masla, a7 se zpéni,
pfidej k tomu dvanact lotd tlugeného cukru, skofFici na
$pitku noZe a Stipec utlugenych FebiCkd, pak $estvajec,
jez zponenahla pFimichej. Potom pFimichej osmnéact lotd
mouky, IZici udélej na papir ve stejné vzdalenosti hro-
méadky as jako oFech velké, posyp je hrozinkami dobfe
oCiSténymi a v teplé troubé je upec.

916. Prazské cukrové kolacky.

UtFi pdl libry maésla s trochem vody, az se zpéni,
pridej k tomu pdl libry tluéeného cukru, Sest vajec a
libru pékné prosaté mouky a hnét z toho tésto. Vypichej
z ného vinni sklenickou kolacky. Okraj kolag¢kdv vejcem
potfi, pak je tenkymi prouzky z téhoz tésta obtoc, a tyto
zase vejcem pot¥i, do prostfed kolaCku dej zavareninu
ovocni, poloz na ni hvézdicku z téhoz tésta vypichnutou
a upe€ kolacky z rychla v horké troubé.



917. Cukrové brambory.

SvaF na kuthanku pul libry cukru s pulzZejdlikem
vody, aZ se tahne, pFimichej pak do toho pdl libry mandli
oloupanych a na kaSiéku utlu¢enych, nech to vafiti, az
se z toho stane hodné hustd kase, musi§ tim vSak ne-
ustalé michati, aby se to nepfFipalilo, pak to od ohné
odstav a vlhkym ubrouskem to pfFikrej, kdyZz to vy-
chladne, tedy z toho délej mala zemCétka, vytla¢ do
kazdého tupym dfivkem malé ddlky, tak aby to vypa-
dalo jako na bramboru o¢ka, popra$ je pak kéavou do
bleda uprazenou, jemné utluéenou neb semletou.

918. Janovsky zavitek.

TFi Ctvrti libry tlugeného cukru s osmi Zloutky, aZ
se to zpéni, pridej k tomu kousek cukru, o néjz jsi
byla kiiru z jednoho citronu ostrouhala, pak pfidej
k tomu osm lotd mouky a osm lotd rozpusténého vlaz-
ného cerstvého masla, dobie to rozmichej a kone¢né
zvolna primichej tuhy snih uslehany z osmi bilkd. Offi
Cisté plech, namaz jej touto smiSeninou na brko ztlousti
a postav do trouby. KdyZ to Zloutnouti zacne, vyndej
to z trouby, pomaz pll brka ztlousti $ipkovou svareni-
nou (€. 1073) a postav plech zase do trouby. KdyZ je
to dobfe vypeceno, vyndej to z trouby a tenkym dlou-
hym nozem s plechu to sejmi, po délce to svifi a zase
dej do trouby, az zavitek trochu stvrdne. Vyndej to
pak z trouby, nech vychladnouti, polej punovou pole-
vou (8. 834), nakrajej na kolatky as na prst tlusté,
pékné to na misu urovnej a za pochoutku podavej.

919. Zavitek piSkotovy.

TFi osm lotd cukru, o néjZ jsi kousek citrénové
kdry ostrouhala, s osmi Zloutky, aZz se to hodné zpéni,
pFidej k tomu pét lotld pékné prosaté mouky a dobfe
to rozmichej. Tuto smiSeninu namaz na plech maslem



tence potfeny a do bledoZzrtuta to upeC. Pak vyndej
plech z trouby, potFi peCivo jakoukoli zavaFeninou, sejmi
to tenkym dlouhym noZem s plechu a sviin to. Tyz
piskotovy zavitek po obou stranach pfikroj, puncovou
polevou (€. 834) pékné hladce potFi, kolatky na prat
ztlousti z toho nakrajej a na misu pékné urovnej.

920. Piskotovy zavitek se Sodd.

Uprav zavitek na predesly splsob (¢. 919) a kdyz
je upeCen, poklad jej mandlemi na tenké podlouhlé
kousky nakrajenymi. Podavej jej pak se Soddé (€. 275).

921- Dorticky s krémem.

Prosej na val libru pékné mouky na hroméadku,
uprostied udélej ddlek, do tohoto dej osmnacte lotd
masla, ¢tyry vejce, Gtyry loty tludeného cukru, pdl ka-
vové IZicky tlucené skorice a trochu to osol. Uhnét to
dobfe rukama, dej to do vlhkého ubrousku a postav na
studené misto. Vyvalej pak z toho tésto as na p0l
brka ztlousti a vykrojuj z toho sklenickou kolacky. Tyto
kolacky vykroj pak zase mensim vypichovadlem, tak Ze
je z kazdého tenky vénecek. Pak odFizky z tésta zase
znova uhnét, zase je rozvalej a z toho kolacky na pre-
dedly splsob vykrajej. Dej pak tyto kolatky na plech
papirem oblozZeny, povrchu je vejcem potFi, pak na
kazdy kolacek vénecek zlehka pfitiskni, spodek nékoli-
krate propichni a do bledoZluta upe¢. Mezi tim dej do
panve ctyry Zloutky a promichej je se Ctvrti librou tlu-
¢eného cukru, pak postav to na ohen, dej do toho kou-
sek citronové kdry, Stavu z dvou citronl a sklenku vina
a Slehej tim tak dlouho, az to zhoustne, pak to od ohné
odstav, proced! a tak dlouho Slehej, aZ to zase vychladne.
KdyZ chce$ dortiéky davati na stll, tedy uslehanym kré-
mem je napln. f
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922. Cukrové krouzky.

UtFi dvacet lotl tlugeného cukru se sedmi vejci,
pridej k tomu Ctyryadvacet lotd pékné mouky a trochu
vanilky a dobfe to rozmichej. Pak pomaz plech ma-
slem, popra$ jej moukou, napli tim stfikacku a délej
malé krouzky na plech, posyp je bilou cukrovou kru-
pici a rychle je upet.

923. Cukrové prouzky se zavafeninou merunkovou.

Udélej cukrové tésto z libry mouky, $eBtnacte lot(
maésla, Sestnacte lotl tlugeného cukru, o néjz jsi kdru
z iednoho citronu byla ostrouhala, pll kavové IZi¢ky
tlugené skofice a Ctyr vajec. Rozkroj toto tésto, jeZ jsi
trochu byla osolila na dvé stejné €asti, rozvélej z jedné
podlouhlou &tverhrannou, as na pGl brka tlustou plochu,
nato¢ ji na valeek a pak to zase z valecku na plech
rozto€, pak to potfi merurikovou zavareninou (€. 1069),
$pickou noZe nékolikrate to propichni, pak udélej z druhé
Casti tésta tenké mriZovi a zavaFeninu jim poklad. Tento
kola¢ peCe se v troubé nepfili§ horké do bledohnéda,
seSoupni jej pak na studeny plech, postav jej stranou a
nech Gplné vychladnouti. Pak odkroj zevni okrajek,
rozkrajej kola¢ na prouzky asi tFi prsty ,z3iFi, tyto pak
zase rozkroj na prouzky na dva palce Siroké, posyp to
cukrem jemné utluéenym a urovnej to do vrsku.

924. Janovské prouzky se zavareninou merurikovou.

Rozpustpll libry velmi Cerstvého masla, vrchni
slej a na teplé misto postav. Po té dej do kamenné
misy pGl libry tluéeného prosatého cukru, o néjz jsi
kdru jednoho'citronu byla ostrouhala, pfidej k tomu &tyry
cela vejce a pét zZloutkd a pCl hodiny tim michej, pak
pfimichej k tomu pdl libry prosaté mouky a maslo, jez
jsi byla rozpustila a konetné tuhy snih z péti bilka.
Namaz studenyjplech touto smiSeniuou na brko ztlousti,



pak to zvolna do bledohndda upe€ ajeSté za tepla ten-
kym dlouhym nozem b plechu vezmi. Pelivo toto roz-
kroj na dvé stejné ¢asti, jednu na ctvrt coule ztlousti
zavareninou merufikovou (€. 1069) potFi, pFitiskni na tuto
zavafeninu druhou ¢ast peCiva a rozkrajej to pak na
prouzky as na t¥i prsty SiFky a tyto pak zase na prouzky
as na dva palce Siroké. Pak prouzky ¢okoladovou po-
levou (€. 835) povrchu potFi, nech je zvolna v troubé
oschnouti a urovnej je na misu do vrsku.

925. Janovské prouzky s €ervenou cukrovou Krupici.

Uprav prouzky zcela na predesly splsob (€. 924),
potfi je viak tence bilou polevou (C. 826) a posyp &er-
venou cukrovou Krupici (€. 962).

926. Janovské prouzky s citronovou polevou.

Tyto upravi se zcela na splsob predesly, jen Ze se
potom bilou polevou (€. 826) potrou.

927. Ovocni kolag.

TFi pal libry tluéeného cukru se Sestnacti Zloutky,
jez poznendhla pridavas, az se to zpéni, pak uslehej
tuhy snih ze 3Sestnacti bilkd a pFimichej zponenahla
k tomu pudl libxy pékné prosaté mouky. Potom pfi-
michej do toho ¢tyry loty citronatu, Ctyry loty zavaFené
pomorangové kary, &tyry zavarené ofechy, ¢tyry ususené
zavafrené merufiky, osm oséaklych zavarenych renetovych
jablek, vSe na kostky nakrajeno. Pak udélej z archu
bilého psaciho papiru pouzdro s okrajkem asi na dva
prsty zvysi, poklad dno oplatky, naplii to smiSeninou
a pec to zvolna v troubé. Kdyz kola¢ z trouby vyndas,
roziez rohy papirového pouzdra, prehni papir a polej
ovocni kola¢ bilou polevou (€. 826), po té nakrajej
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z toho na prst dlouhé a na prst tlusté kousky a kdyz
vychladnou, urovnej je na misu do vrSku a podavej eo
pochoutku po obédé.

928. SkofFicové tabnletky k caji.

Rozetfi dobfe osm lotli Cerstvého masla, pFimichej
k torny celé vejce, sedm lotd tlu¢eného cukru, deset lotl
tnouky, dvé kavové Izicky skofFice a nékolik zrnek soli.
Tésticko toto prikrej a nech to hodinu stati. Potom
pomaz plech maslem, roztlat na ném tésticko na pul
coule ztlousti, zvolna to pe&, rozkrajej na Ctverhranné
kousky a teplé s plechu sundej.

929. Malé dortiCky 8 pistaciemi.

T¥i osm loth Cerstvého maésla s osmi loty cukru
jemné utluéeného, az se zpéni, pfimichej k tomu osm
lotd mandli jemné utluéenych, dva Zloutky a z citronu
$tavu, hodné to rozmichej, pak k tomu pFimichej dvanact
lotd bilé mouky, dej to na val a hodné to vypracuj,
primichej pak k tomu jesté osm lotll pistacii na nudli¢ky
nakrajenych a rozvélej to pak na malik ztlousti, vykrojuj
pak malou formic¢kou dorticky, udélej na kazdy z téhoz
tésta mr¥izku a okolek, potfi mFizky a okolek rozklepa-
nym vejcem, dej je na plech maslem potfeny a nech
v troubé upéci, pak je vyndej a mezi mfizky dej do
kazdého néjakou ovocni zavafFeninu.

930. Svinuté vanilkové oplatky.

Utlué jemné Sestnacte lotl cukru s kouskem vanilky
a prosej to, musi§ to nékolikrate opakovati, ponévadz
vanilka téZzce se na prasek utloukd. Dej to pak do misy,
pFidej Sestnact lotd p&kné mouky, Ctyry celd vejce a
Ctyry Zloutky a dob¥e to rozdélej, pak prFidej k tomu
Ctyry lzice rumu a trochu to osol a zase dob¥e roz-



michej, i Dale pak k tomu pFidej ¢tyry loty masla zvolna
v Zejdliku mléka rozpusténého, jez jsi opatrné z mléka
byla sebrala a rozdélej jim tésto, pak pFilévej do ného
tolik mléka, aby tésto jako omécka se lzice stékalo.
Ohfej formicku na svinuté oplatky na plotné; kdyz for-
micka se otevie a lehoucky kou¥ z ni vychazi, tak je
formiCka dosti ohratd. Fotfi formicku uvnitF Stétickou,
jiz jsi v Cerstvém rozpusténém masle byla omocila, nech
maslo s ni skapati a vlej do formicky malou stFikackou
tésticko, az se po formi¢ce na ndZ ztloustl roztéka, pak
zlehka formicku zandej a dej ji nad ohen, poznenahla
vicko formicky stlacuj, aby kresbajeji Gplné do oplatky
se vytlatila. Kdyby se hned zpocatku forma stlacovala,
byl by oplatek nepodafeny. Potom formicku obrat a
po minuté ji otevii. Oplatek musi miti ZlutoCervenou
barvu. Vyndej jej pak z formy, pfehni oplatek pFes maly
véleCek a svin jej. Tak toto opakuj, az vsechno té-
sticko upotfebujes. Hlavné musi$ k tomu hledéti, aby
ohen byl stadle stejny a forma aby byla vzdy stejné
rozpalena.

931. Videriské svinuté oplatky.

Dej do misy dvanact lotd pékné mouky, Sest lotd
oloupanych a s vejcem jemné utlu¢enych mandli, Sest
lotd tlugeného cukru, o néjZ jsi kdru z jednoho citronu
byla ostrouhala, vytla¢ do toho $tavu jednoho citronu,
vraz $est vajec, prilej Sest Izic dobré husté kyselé sme-
tany, a vSe dobfe rozmichej, rozfed to trochem mléka
a pak jesté k tomu 3est lotd rozpusténého velmi Ger-
stvého maésla pFimichej. Upe¢ je na predesly splsob
(€. 930), za teplaje na valecku prehni a pak je se sme-
tanovym snéhem s vanilkou promichanym podéavej.

932. Obycejné svinuté oplatky.
Udélej na predesly splsob (8. 931) tésticko, k né-



muz jsi byla dala osm lotd pékné prosaté mouky, pul
lotu skoFice, Ctyry loty rozpuSténého mésla, trochu
mléka, Ctyry loty cukru a celé vejce. Upec je pak jako
predesle (€. 931) a na tenkém drevéném valecku je
prehni.
933. Svinuté oplatky s vinem.

Upravuji se zcela na predesly splsob (€. 932), jen

Ze misto mléka pFida$ vino malaga.
934. Holandské smetanové skladance.

UtFi pdl libry &erstvého masla, aZ se zpéni, pak
k tomu poznenahla pFimichej dvanact Zloutkd a trochu
cukru, osol to, pak k tomu pFimichej dvanact lotd
mouky a dva Zejdliky dobré husté kyselé smetany a
na konec k tomu zlehka pFimichej tuhy snih z dva-
nacti bilkdv. Ohfej formicku na skladance na plotné,
az se trochu z formicky koufi, pak ji uvnitF vymaz
rozpuSténym maslem, nech maéslo trochu okapati, pak
formicku téstitkem napln, formicku zvolna zandej, nad
ohen dej, pak po minuté formicku obrat a po minuté
s ohné vezmi. Nyni otevFi vitko formicky a skladance
z formicky vyklop. KdyzZ jsou skladance do bledohnéda
upeceny, posyp je tlu€enym cukrem a skofici a podavej
je na stdl.

935. Jiné holandské smetanové skladance.

Uhnét tésticko na predesly splsob (8. 934) z pdli
libry maésla, patnacti vajec, osmnacti lotd mouky, dvou
Zejdlik( sladké a dvou Zejdlikd kyselé smetany. Musi§
ostatné tésticko trochu osoliti a trochu cukru k tomu pfi-
michati a upe¢ skladance na predesly splsob (5. 934).

936. Flamské skladance.

Dej do misy pll libry rozpusténého masla, pridej
pdl libry mouky, vinni skleni¢ku sladké a tolikéz kyselé



smetany, tfi lzice tlu¢eného cukru a trochu citrénové
kdry na drobno nakrajené, trosku to osol a dobfe roz-
michej, pak jesté pfimichej tuhy snih z deviti bilkd
uslehany, udélej a upeé skladance na predesly splsob
(6. 934).

937. SkoFicové skladance k Caji.
UtFi pal libry masla, aZ se zpéni, pridej k tomu
pét vajec, &tyry Zloutky, pdl libry tlu¢eného cukru a
dvanéact lotl mouky. Udélej skladance na predesly spi-
sob (€. 934) a pec je v malych Ctverhrannych, tak zva-
nych portugieskych formi¢kdch do bledoZluta. Posyp
je cukrem a k Caji podavej.

938. Cukrované mandle.

Dej do Zzelezného hrnku pdl libry cukru a vinni
skleni¢ku vody a svaF cukr na tFeti stupen (&is. 960),
pak vsyp do toho pul libry pFebranych neoloupanych
mandli a nech to za neustalého michani jeSté chvili na
ohni, pak mandle od ohné odstav a michej tim tak dlouho,
az cukr zbéli a zmoucnati, po té vysyp to na draténé
sytko a mandle z ného vyber. Prosaty cukr dej pak
b trochem tlucené skofice do Zelezného kotliku, trochem
vody to ovihCi a na ohen pFistav, i vaF to tak dlouho,
az cukr se barviti zatne, potom ihned mandle do toho
vsyp, postav na mirny ohen, kotlickem neustale to¢ a
mandle vareckou promichej, az cukr na né se zavarfi a
mandle jsou trochu hladké, na konec dej je na sytko a
pokrej je ubrouskem, €imZ lesku nabyvaji.

939. Cukrovana jadra z ofiskd liskovych.

Roztlug liskové ofisky a jadérka vyndej. Asi pal
libry téchto jadérek dej do ubrousku a t¥i je tak dlouho,

az hrubd kuzitka se otfe. Pak je uprav zcela na pre-
desly splsob (. 938).



af  IHj h 94Q* Cukrované kastany*

Uvar kastany ve vodé na mékko, oloupej je a utluc¢
je na jemno s rdZovou vodou a s cukrem, udélej pak
7 toho zase kaStany a nech je takto chvili lezeti. Uvar
cukr na Sesty stupen (€. 960), nastr¢ kastany na 3pi-
Caté drivko, omo€ je v svareném cukru, do néhoz jsi
trochu citronové Stavy byla vytlacila a drz je chvili nad
cukrem, az cnkr na kasStanech ztuhne, pak kastan do
kamenné nadoby poloz. Kdyz ma$ vse hotovo, vloz
kazdy kastan do papirového kosi¢ku, avsak tak, aby
kaStan z koSicku vy¢nival.

941. Cukrované kastany na jiny spCsob.

Vyber pékné kastany, upec je, opatrné oloupej, aby
se nerozpadly, nastré vzdy osm neb devét kastanli na
tenky drat a omoc je v cukru na Sesty stupen (€is. 960)
uvareném, pak je poloz na plech a nech vychladnouti.

942. Pumpernikl.

Nech libru hustého cukrového syropu var pfrejiti,
michej tim, aZ to napolo vychladne, pFimichej pak k tomu
pét Ctvrti libry mouky a nech to pét neb Sest hodin
v studeném misté stati. Pak prFidej do toho Sest lotl
citronatu, $est lotd pomorangové kiry a Sest lotd mandli
na vétsi kousky nakrajenych, lot rozpusténého drasla,
dvé celd vejce, Febitkd na $picku noZe a skofici na tFi
Spitky noZe a vyvalej z této smiSeniny dlouhy zavitek
na tri prsty zSiFi a upeC jej v troubé hodné horké.
KdyZ zavitek z trouby vyndas, nakrajej z ného, pokud
je teply, na pfi¢ kousky na prst tlusté.

943. Baselsky pernik.

Nech libru medu v Zelezném hrne€ku var prejiti,
odstav je od ohné, Cisté pénu s ného seber, pfFidej
k tomu libru tluéeného prosatého cukru a dvé libry



mouky* dobFe rozmichej a nech to pfes noc na studer
mém misté; stati. Druhého dne dej tuto smiSenimi na
val a s dvéma vejci ji zlehka uhnét, pak pFimichej
k tomu lot tlumené skoFice, lot Febickd, lot kardomomu,
kousek cukru, o néjz jsi kdru z jednoho citronu byla
ostrouhala, ¢tvrt libry citronatu, Cctvrt libry cukrované
pomoranCové kiiry, vée na drobno nakrajeno, a pdl libry
mandli na hrubo rozsekanych a kone¢né pdl lotu drasla
sklenkou tFesriovky rozdélaného a z toho vseho téstitko
dobfFe uhnét. Pak rozvalej tésticko na vale moukou
popraseném as na brko ztlousti do &tverhranu a nakréa-
jej z toho stejné Ctverhrany dle libosti velké, pak je
ztésna vedle sebe poloZz na plech moukou popraSeny
a v horké troubé do bledohnéda pe€. Mezi tim uprav
cukr na treti stupen (¢. 960), a kdyZz pernik z trouby
vyndas, hned jej v tomto cukru omo¢ neb Stétickou
potFi.
944. Bily pernik.

RozetFi libru tluéeného cukru s desiti vejci, aZ se
to ztuha zpéni, pak pFimichej k tomu libru mouky a
tfi Ctvrti libry mandli na drobno rozsekanych, kousek
cukru, o néjz jsi klru jednoho citronu byla ostrouhala*
lot skoFice, lot Febitkd, lot kardomomu, vie jemné utlu-
¢eno a trochu na drobno nakrajeného citronatu. Pak
z toho tésticko uhnét a vyvalej na brko ztlousti. Na-
krajej oplatky v podlouhlé ¢tverhrany, pomaz je smise-
ninou na ¢tvrt coule ztlousti a poloZz je pak na plech.
Posyp je po té cukrovou mouckou, poloZ do &tyr rohl
kazdé tabulky pdl mandle a do prostfedku podlouhly
kousek citronatu a upe€ to v troubé nepfFili§ horké.

945. Bily pernik na jiny spCsob.

Pernik tyz déla se z libry cukru, libry mouky, dva-
nacti vajec, tFi &tvrti liber mandli, Ctvrti libry citronatu



a tFi Ctvrti libry pomoranéové kiry a lotu skoFice. Té&-
stitko upravuje ee na prededly splsob (E. 944), jen ze
utfeS cukr s dvanécti Zloutky, az se zpéni a ze k smi-
Seniné tuby snih z dvanécti bilkd zvolna k tésticku pFi-
micha$. PomaZ pak tim oplatky na predesly splsob
(€. 944), posyp je cukrem, obloz mandlemi a citronatem
a upec jako predesle.

946. Bochanky z liskovych ofiskd.

Utlu¢ na drobno pdl libry jadérek z liskovych ofi-
3klv, dej to na val, pridej k tomu p0l libry tluéeného
cukru a dva neb tfi Zloutky a uhnét z toho tésticko.
Posyp val cukrem a rozvalej pak na cukru tésticko na
brko ztlousti, vykrajej z toho Ctverhranné bochanky,
dej je na plech moukou posypany, posyp je cukrem a
pe€ je v troubé nepfilis horké.

947. Svédské bochanky.

Utlu¢ jemné pdl libry mandli, pfidej k tomu pal
libry tlu€eného cukru, ¢tyry loty strouhané cokolady a
pdl lotu skofFice, jeden bilek, a uhnét na véle z toho
téstitko, rozvalej je pak na pll prstu ztlousti, vypichej
z toho rozlicnymi formickami bochanky a v troubé ne-
pFilis horké to pec.

948. Tyrolské bochanky.

RozetFi pll libry cukru, o néjz jsi kus citrénové
kdry byla ostrouhala, s dvéma vejci ajednim Zloutkem,
az se to hodné zpéni, prfidej ¢tvrt libry mandli na po-
dlouhlé kousky nakrajenych a deset lotl mouky, dobfe
to rozmichej. Udélej pak na plech moukou posypany
malé bochanky, do kazdého povrchu poloz pdl mandle,
posyp trochu cukrem a nech pdl hodiny stati. Pak to
dej do trouby a do Zlutava upec.



949. Bélohradské bochanky.

TFi as pGl hodiny libru cukru se &tyFmi vejci, pak
pFidej k tomu libru oloupanych, v troubé na plechu usu-
Senych a na kostky nakrajenych mandli, lot stlucené
ikonce, kdru z jednoho citronu na drobno nakrajenou,
dva loty citronatu taktéz nakrajeného a tfi ctvrti libry
mouky, z niz trochu na rozvaleni sobé ponech. Uhnét
z toho na vale tésticko a délej z ného as na dva prsty
Siroké a na prst dlouhé bochéanky, poloz je na plech
maslem pomazany a moukou posypany, a pec€je v horké
troubé do bélohnéda.

950. Cokoladové bochanky.

Uslehej z osmi bilkd tuhy snih, pFidej k tomu p0l
libry tluéeného prosatého cukru, pll libry mandli na
hrubo utlugenych, pdl libry ustrouhané Gokolady, &tvrt
libry mouky, dobfe to rozmichej a uhnét pak z toho
tésto, na pll palce ztlousti je rozvalej, pak vypichej
z toho malé bochanky, poloZ je na plech moukou po-
sypany a v troubé nepfili§ horké je upec.

951. Kapucinské bochanky.

RozetFi s jednim vejcem Ctvrt libry hnédého jemné
utlugeného kandisového cukru, pFidej k tomu Ctvrt libry
mouky a pdl lotu skoFice, uhnét toto tésto, rozvalej je
na pll palce ztlousti, vypichej z toho rozlicnymi for-
mitkami bochanky a upet na predesly splisob (C. 950).

952. Nadivané bochanky Cokoladové.

Dej do hrnku pll libry jemné utluéeného cukru,
pridej do toho pét Zloutkd a trochu tim michej, pak
pridej k tomu snih z péti bilkd uslehany, a jesté tim
trochu michej, pak k tomu p¥imichej dvacet lotd mouky.
Pomaz plech méaslem a z polovice tésta udélej kulicky



m jako dolar vej™é, z drahé polovice téata pak udélej
kulicky o néco mensi a pak je v troubé nepfili§ horké
upe€. KdyZ jsou upeceny, pomaz spodni stranu vétsiho
bochanku dobrou ovocni zavaFeninou, pFitiskni pak k vét-
S§imu bochanku mensi bochanek. Kdyz méas vse hotovo,
tedy mensi bochanek pékné polevou™ potfi a nech to
Y troubé oschnouti.

953. Pepfové bochanky.

SvarF libru cukru na tfeti Btupeni (8. 960), odstav
jej od ohné a nech pét minut vychladnouti, pFidej
k tomu libru neoloupanych na jemno utlu€enych mandli,
pdl libry mouky, &tvrt libry citronatu na drobno nakra-
jeného, C&tyry loty skofice, lot Febitkd a Stipec pepre,
dobfe to rozmichej a nech pak tésticko po celou noc
stati. Druhého dne dej je na val, pfidej do toho Ctyry
vejce, v nichZ jsi byla pdl lotu drasla rozmichala, pFidej
jeSté t¥i loty mouky, a uhnétz toho trochu tuzsi tésticko.
Rozvalej je pak na brko ztlousti, vypichej z toho bo-
chanky, nech je jesté chvili stati, pomaz plech méslem,
vloZ na néj bochanky a upe¢ je v troubé nepfFili§ horké.

954. Pepfové bochanky na jiny spdsob.

TFi libru cukru s péti vejci as pll hodiny, pfFidej
k tomu lot tlugené skofFice, pll lotu Febickl, &tyry loty
citronatu na drobno nakrajeného, klru z jednoho ci-
tronu na drobno nakréjenou a libru mouky, dobfe to
rozmichej a zlehka uhnét, i udélej z toho malé ofFisky a
pec je v troubé nepfili§ horké na plechu méaslem poma-
zaném a moukou posypaném.

955. Gdonlové celtlicky.
UvaF gdoule, oloupej je a hustym sytkem protlac*
Do pdl libry této gdoulové kasicky pridej libru tluce-
ného cukru, vytla¢ do toho Stavu jednoho citronu, a
pridej tuhy snih ze t¥i bilkG uslehany a as pGl hodiny



tim michej. Pak posyp papir cukrem, uaélej &' izé
s‘r*n:iéeniny celtlicky ay*t}gcl)ubé je _zyolna e& gschpogt_i.
PR > g, Kitronods dligéRYIPY- dpitesiii

Utlu¢ pét lotd cukru, o ngjz jsi klru z jednoho
citronu byla ostrouhala, prosej jej a s jednim bilkem
as pal hodiny tfi, pak na papir celtlicky nakapej a nech
je v troubé oschnouti.

957. Karty.

TF¥i Ctyry loty maésla, az se zpéni, pfidej k tomu
dva Zloutky, celé vejce, ctyry loty vanilkového cukru,
Ctyry loty mouky, trochu skofice, Febikli a muskéato-
vého kvétu, dobfe to rozmichej, nech po té na ledé
stuhnouti, vyvalej z toho téstitCko na brko ztlousti, vy-
krajej z toho karty, potfi je rozdélanym vejcem, obloz
mandlemi rozpllenymi, posyp cukrem na hrubo utluge-
nym a upe¢ do bledoZluta.

958. Karty z tésta mandlového.

TFi Ctvrti libry masla, a? se zpéni, pridej k tomu
¢tvrt libry oloupanych a s bilkem utlu¢enych mandli,
¢tvrt libry cukru, o néjz jsi kdiru z jednoho citronu byla
ostrouhala, tFi Zloutky, celé vejce, Ctvrt libry mouky a
trochu kofeni, dobfe to rozmichej, nech na ledé stuh-
nouti, vyvélej z toho tésticko a udélej z toho karty
zcela na predesly splsob (. 957).

959. Raci obloucky.

Dej na val t¥i ¢tvrti libry bilé mouky, rozdrob do ni
pdl libry ragiho méasla a prohnét to dobfe, utlu¢ jemné
v mozdiFi ¢tyry loty oloupanych mandli, dej je téz na
val, pridej k nim ¢tvrt libry utlueného cukru a hodné
to valeCkem rozvélej, smichej to pak tim maslovym té-
stickem a dobfe to rukama prohnét, rozvalej to pak



valeckem; kdyZ jest tésto rozvaleno, tedy je opét shri
a rukama prohnét, opakuj to trikrate, pak posledné to
rgkama prohnét a udélej do prostied téstitka dilek, dej
do ného dva Zloutky a opét to dobfe prohnét. Kdyby
bylo tésto tuze tuhé, tedy je postfikej trochem vina,
tak aby bylo tésto upraveno jako na nudle, rozvélej je
pak véleckem na nlz ztlousti, rozkrajej je na podlouhlé
prouzky, vlozZ je na obly jiz k tomu ustanoveny plech
a upe€ je na mirném ohni v troubg, potfi je pak bilou
polevou (€. 826), poklad'je pak pistaciemi na podlouhlé
kousky nakrajenymi a rozpdlenymi mandlemi na nudlicky
nakrajenymi a nech je v prochladlé troubé oschnouti.

960. Kterak se cukr k zavareninam Cisti
a do jakych stupnil se vari.

Rozsekej dvé libry cukru, dej jej do Cistého kut-
hanku a nalej naii pGl druhého Zejdliku Cerstvé vody,
v niz jsi byla pdl bilku rozkloktala, pFistav kuthanek
k ohni, zamichej tim nékolikrat, kdy se vSak cukr va-
Fiti pocne, tedy jim vice nemichej. Kdyz se pak cukr
zvedati pocne, tedy jej polej pdl koflikem gerstvé vody,
¢imz se sesadi; kdyZ se opét zvedati pocne, tedy jej
opét polej, opakuj to tFikrate, odstav pak jej od prud-
kého ohné, tak aby se jen od jedné strany vafFiti mohl,
pFi ¢emzZ pénu pilné sbirej. KdyZ jest cukr jako kFistal
Cist, tedy jej skrze Cisté platno do porcelanového hrnku
sced a nech vychladnouti. Dalsi vyvarovani cukru déje
se v nasledujicich stupnich.

Prvni stuperi: Dej do kuthanku tolik na predesly
splsob vycisténého cukru, mnoho-li ho potiebujes, pfi-
stav jej k ohni a nech cukr vafriti, omo€ v ném za chvilku
malou opénovaCku, dr? ji nad kuthankem a kdyZ cukr
v silnych vlatkach dold stéka, tedy jest to prvni stupen.



Nechas-li pak cukr je$té nékolik minut vaFiti a kdyz
pak v ném omoceny cedni¢ek vyzdvihne$ a cukr v ten-
kych nitkach dold stékd a na konci malé perlicky se
tvorFi, jest to druhy stupen aneb maléd perle. TFeti stu-
pen, velka perle, jest, kdyz se cukr jesté malou chvili
vari, nacez vétsi perlicka na nitce déle viseti zUstane.
Ctvrty stupeii Gili maly puchy¥: VaF cukr opét nékolik
minut a kdyZz pak opénovacku do ného smocis, pak do
ného foukne$ a cukr v malych kotoucich odléta, tedy
jest to ¢tvrty stupen. Paty stupef neb velky puchyf¥:
Kdyz se cukr opét malou chvili povafi a pak do omo-
Cené opénovacky skrze dirky foukne$ a cukr ve vétSich
kotougich odléta, jest to paty stupef. Sesty stupen ¢ili
lom: Kdyz se cukr nékolik minut déle vafi, naez
Cisté v studené vodé omocené drivko do ného vstrcis,
hned je ale zase vytahne$ a opét v studené vodé omo-
¢iS, a kdyz cukr, an do ného kousnes, jest krehky a na
zuby se nelepi, toZ jest to Sesty stuperi. Sedmy stupen
Cili karamel: Nech cukr jeSté minutu vafiti a kdyz pak
hodné seZloutne, tedy jej rychle od ohné odstav, proto
Ze by se snadno mohl prepaliti.

Ma-li pak cukr byti k jiné potfebé nez k zavare-
nindm, ku pf. k hnédému rosolu, k ¢erné rybé, k divo-
kym holublm, kachnam neb hnédym omackam, tedy se
muBi jesté tak dlouho vafFiti, aZ dostane péknou grana-
tovou barvu, tu musi se vSak hned do ného oméacka na-
liti, sice by se cukr prepalil a dostal by nepFijemnou chut.

961. Jak se cukrova krupice pFipravime.

Rozsekej libru pékného bilého cukru na malé kousky,
pak jej lehce kladivkem na drobno utlug, aby lesku svého
neztratil, pak jej prosej skrze cednik s vétsimi dirkami,
to, co v cedniku zlstane, opét lehounce kladivkem roz-
klepej ; kdyZ jest cukr vSechen prosat, tedy vezmi jiny



cednik b mensimi dirkami a prosej opét cukr. Co nyni
v cedniku zlstane, jest cukrovad krupice. Takto upra-
veny cukr hodi se k posejpani vselikych cukrovinek, na-
kypt a dortd.

962. Cukrova Cervena krupice.

Dej tolik bilé krupice (8. 961), mnoho-li ji pot¥e-
v alkermes-pvé s§tavé omocenou, spésné jim michej, aby
se krupice nerozpustila a nech to pak ve vlazné troubé
oschnouti, pokracuj tim tak dlouho, az jest krupice dosti
Cervena.

963. Zluta cukrova krupice.

Nech rozpustiti ve vodé trochu $afranu, proced jej
skrze Cisté platno a obarvi jim cukrovou krupici na
predesdly splsob (€. 962).

96a. Zelena cukrova krupice.

Zelena krupice obarvi se na tentyz splsob jako
krupice ¢ervena (€. 962), jen Ze k tomu se vezme Spe-
natova barva podle Cis. 830 prFipravena.

965. Hnéda cukrova krupice.

Cukrova bila krupice (€. 961) se pokropi uvarenou
¢ernou kavou a necha se na predesly splsob oschnouti.
966. Cukr vanilkovy.

Rozkréajej vanilkovy proutek na kousky, vioZ je na
Cisty papir a nech je zvolna uschnouti, utlucje pak se
Ctyfmi loty cukru, prosej to pak, to co v syté zistane,
utlu€ jesté se dvéma loty cukru a opét to prosej, dej
pak prosaté do Cisté sklenéné lahve, dobf¥e to obvaz a
uschovej do suchého mista k dalsi potFebé.

967. Fomorancovy cukr.
Ostrouhej klru ze dvou péknych pomorancl o dva



loty cukru na kousky rozsekaného, roztlu¢ jej v mozdifi
a nech pak na Cisttm papiru oschnouti, utlu¢ jej pak
opét se Sesti loty cukru, prosej jej, dej pak prosaty do
Cisté suché lahve, dob¥e ji obvaZ a uschovej v suchém
misté.
968. Cukr citronovy.
Cukr citrénovy se pfipravuje na tentyZ splsob jako
cukr pomoranCovy (& 967).
969. Cukr skoFicovy.
Utlu¢ jemné dva loty cejlonské skofice se Ctvrti
librou cukru, prosej ji a uschovej na predesly splsob
(€. 967).

v

Cisténi cukru, vyziho méchyie a Zelatynn.

970. Cisténi cukru.

Dej do kuthanku libru bilého rozsekaného cukru a
polej jej tfemi ctvrtmi Zejdliku Cerstvé vody, v niz jsi
byla ¢tvrt bilku rozkloktala, postav pak kuthanek k ohni,
kdyZ se cukr vafiti a zvedati po¢ne, nalej nan nékolik
IZic cCerstvé studené vody, opakuj to tFikrat, povzdy,
kdyz cukr zvedati se po¢ne, nékolika Izicemi vody jej
polej, odstav pak kuthanek od prudkého ohné a plstav
jej stranou, tak aby se cukr jen od jedné strany vafiti
mohl, vytlaé pak do ného §tavu z pdli citronu a nech
jej jeSté deset minut zvolna vafFiti; kdyz jest pak jako
sklo Cist, tedy jej skrze Cisté platno proced a postav na
polo pfFikryty stranou.

971. Cisténi vyziho méchyfe.

Nejlepsi druh vyziho méchyfe jest rusky, jenz se
znati velkym listim a prdzranou perletovou ménici se
barvou a jenz se k sladkym huspeninam nejlépe hodi.

Na obycCejnou formu huspeniny rozklepej a rozstfihej
Vavrové Prazska kucharka. 24



tfi loty vy?iho méchyre, dej jej do Cistého hrnku a nalej
naf pGl druhého Zejdliku Gerstvé vody, pFidej k nému
dva loty cukru, postav jej k ohni, a kdyZz se vafiti po-
¢ne, tedy jej postav stranou tak, aby se jen od jedné
strany zvolna vafil, pFi ¢emZ pénu zacasté sbirej; kdyz
pak jest vyzf méchyr zcela Cist a polovicka se ho byla
zavarila, tedy jej skrze Cisté platno sced, pFikrej jej na
polo a postav stranou.
972. Cisténi Zelatynu (gelatin).

Zelatynu musi se vidy brati o polovici vice neZli
vyziho méchyre. Rozlamej Ctyry loty Zelatynu na kousky,
dej jej do hrnku a nalej nan tfi ctvrti Zejdliku bilého
vina a trochu vody, v niz jsi byla jeden bilek rozklok-
tala, pfistav to k ohni a michej tim tak dlouho, az se
to pocne vafiti, postav to pak stranou tak, aby se to jen
od jedné strany vafiti mohlo, pfidej pak k tomu Stavu
z jednoho citronu a kousek citrénové kdry, priklop to
a odstav od ohné a nech tak €tvrt hodiny stati, privaz
pak Cisty ubrousek ke ¢&tyFem nohadm obracené Zidle,
pod ubrousek postav Cistou misku a proced! takto uva-
feny Zelatyn. Neni-li dost ¢ist, tedy jej opét proced!,
musi byti zcela Cist a musi jako voda skrze ubrousek
protékati.

Sladké francouzské rosoliny (Crém-y).

973. Rosolina s ¢okoladou.

Dej do hrnku dvé vinné sklenicky dobré smetany,
pfidej do ni dvanact lotl jemné ustrouhané Cokolady a
proutek vanilky, postav to k ohni a nech to nékolik
minut zvolna vafiti, pak to od ohne odstav a michej
tim, az je to hladké, a nech to pak Ctvrt hodiny stéti,
pak do toho pfimichej dvanacte Zloutk(, pdal libry tlu-



Ceného cukru, Sest vinnych skleniek smetany, postav
to iia mirny ohen a kloktej tim tak dlouho, az to zhou-
stne, prilej pak k tomu jesté tfi loty podle cisla 971
upraveného vyziho méchyfe a protla¢ to pak skrze husté
Zinéné prosévatko a michej tim tak dlouho, az to vy-
chladne, vymaz pak formu mandlovym olejem, postav
ji na led a ledem na drobno rozklepanym ji obloz, na-
lej pak do ni pfipravenou rosolinu a nech ji ztuhnouti,
kdyZz pak chce$ nésti rosolinu na stll, tedy udélej na
pokraji formy prstem maly otvor, zvolna do ného foukni
a vyklop rosolinu na mélkou porcelanovou misu, aneb
omo¢ formu v horké vodé, rychle ji otfi, pfiklop na ni
plochou misu, pak s touto formu obrat, po té formu
zvolna zvedej, kdyby rosol pfi formé drzel, tedy ji viady
otfi ubrouskem v horké vodé namocenym a vyzdima-
nym, musi§ také lehkym zatfesenim formy odpadnuti
rosolu napomahati.

971. Rosollna s vanilkou.

Dej proutek vanilky na drobno rozkrajené do tFi
7ejdlik(l vafici smetany a nech to Ctyry minuty zvolna
variti, pak to pfiklop a nech vychladnouti. Dej do
hladkého hrnku dvanact lotl tlu¢eného prosatého cukru,
pFidej k nému deset Zloutk{ a dobfe to utfi, pak k tomu
poznenahla pfFilévej smetanu s vanilkou uvaFenou, pFi-
stav. to na mirny ohen, zvolna tim michej, pfFilévej
k tomu zpovolna tfi loty podle ¢&isla 971 upraveného
vyziho méchyfe a michej tim az to zhoustne, protla¢ to
pak skrze husté Zinéné syto a michej tim u ledu neb
v studenu tak dlouho, az by to mélo po¢nout tuhnouti,
postav pak formu na led, vymaz ji mandlovym olejem,
nalej do ni upravenou rosolinu a nech ji Uplné ztuh-
nouti , kdyZ ji chce$ nésti na stll, tedy ji vyklop na
predesly splsob (8. 973).
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975. Rosolina merurkova.

Oloupej dvanact péknych zralych merunek, vyndej
z nich pecky a protla€ je pak skrze Zinéné sytko do
kuthanku, pfidej k nim pdl libry tlugeného prosatého
cukru a nech to na mirném ohni zvolna do husta sva-
Fiti, p¥i ¢emz vSak musi$ pilné michati, protla¢ to pak
skrze husté Zinéné sytko do misecky. Dej do hrnku
pdl tfetiho Zejdliku smetany, deset Zloutk( a deset lotd
tlu€eného prosatého cukru, dobfe to rozkloktej, postav
to na mirny ohen a kloktej tim az to zhoustne, pridej
pak k tomu tfi loty podle ¢is. 971 upraveného vyziho
méchyre, protla to pak skrze husté Zinéné sytko, pfFi-
michej pak to pozvolna k svafenym merunkdm a mi-
chej tim u ledu neb v studenu, az by to mélo poc¢nout
tuhnouti, postav pak formu na led, vymaZ ji mandlo-
vym olejem, nalej do ni tu rosolinu a nech Gplné ztuh-
nout! , pak ji podle ¢isla 973 na plochou porcelanovou
misu vyklop.

976. Malinova rosolina.

Preber tFi zejdliky péknych docela zralych malin,
rozmichej je dobfe s dvanacti loty tlu¢eného prosatého
cukru, protla¢ to pak skrze husté Zinéné sytko do mi-
seCky, pfiklop pak to a postav stranou. UtFi dobre
dvanact lotd tlugeného prosatého cukru s desiti Zloutky
a prilej k tomu poznenahla Sest vinnych sklenicek sme-
tajjy, postav to pak na mirny ohen a kloktej tim zvolna
tak dlouho, az by se to mélo poc€it vafFiti, prilej pak
do toho poznendhla tFi loty podle €isla 971 upraveného
vyziho méchyf¥e, protla¢ to pak skrze husté Zinéné sytko,
postav to na led a michej tim tak dlouho, az by to po-
¢alo tuhnouti, pFimichej pak k tomu upravené maliny,
postav pak formu na led, vymaz ji dobrym mandlovym
olejem, nalej do ni upravenou rosolinu a nech ji ztuh-
nouti, kdyZ pak chce$ rosolinu na stdl nésti, tedy udélej



na pokraji formy prstem maly otvor, zvolna do ného

foukni a vyklop rosolinu na plochou porcelanovou misu.
977. Jahodova rosolma.

Jahodova rosolina ee pFipravuje na tentyZ eplsob

jako rosolina malinova é. 976, jen Ze se do smetany
pFimicba trochu cochenillu.

978. Rosolina s maraskinem.

UtFi dvanact Zloutkd se 3estnacti loty tluceného
prosatého cukru, nalej pak do toho zpovolna t¥i Zejdliky
horké smetany, pfi ¢emz musi§ neustale michati, postav
to pak na mirny ohen a michej tim aZz to zhoustne,
pfimichej pak k tomu pdl tfetiho lotu vyziho méchyfe
podle &isla 971 upraveného, protla¢ to pak skrze husté
zinéné sytko, postav to pak na led a michej tim az to
vychladne, pfilej pak k tomu tolik maraskinu, aby to
mélo pFijemnou chut, postav pak formu na led, obloz
ji rozklepanym ledem, vymaz ji pak mandlovym olejem
a nalej do ni upravenou rosolinu a nech Uplné ztuhnout!
a vyklop ji pak na tentyZ splsob jako &. 973.

979. Rosolina pomorancova.

Dej do tFi Zejdlikl vafFici smetany 3estnact lotl
cukru, o kteryz jsi byla kiru z pékného velkého po-
moranCe ostrouhala, pfiklop to, postav stranou a nech
to vychladnouti, rozkloktej vjiném hrnku deset Zloutkd,
pfilej k nim prochladlou smetanu a opét to dobfe roz-
kloktej, postav to pak na mirny ohen a kloktej tim, az
to zhoustne, primichej pak do toho tfi loty podle Cisla
971 upraveného vyziho méchyre, proced to pak skrze
husté Zinéné sytko, postav to pak na led aneb do stu-
dené vody a michej tim tak dlouho, az to pocne tuh-
nouti, obloZz pak formu rozklepanym ledem, vymaz ji
mandlovym olejem, nalej do ni upravenou rosolinu a



nech ji pak aplné ztuhnout!, vyklop pak rosolinu na
tentyz spusob jako gislo 973.

980. Rosolina fialkova

Na Zejdlik fialkovych listkG nalej pdl druhého Zej-
dliku vody a nech pFikryté pfes noc stati, uCisti pak
podle € 970 libru cukru, pfidej k nému tfi loty vyziho
méchy¥e podle & 971 upraveného a §tavu ze dvou citrond,
nech to jeSté malou chvili povafiti, pak to od ohné od-
stav a proced k tomu tu vodu z fialkovych listk(, uvaz
ubrousek ku ctyfem noham obracené Zidle, nalej smi-
Seninu do ubrousku a nech do hladké formy protéci,
chces-li vsak rosol ve formé na stll nésti, tedy k tomu
vezmi formu sklenénou, postav to pak na led aneb da
gtudeného mista.

981. Vidné v rosolu.

Otrhej Stopky od péknych zralych visni, dej je do
studené vody a nech prikryté ¢tvrt hodiny stati, pak
je opénovackou vyber a nech na Cisttm ubrousku
oschnouti, na kazdou libru visni nech v pll Zejdliku
vody svafiti pal libry cukru podle &. 970, kdyZ se péniti
poc€ne, tedy do ného vsyp ty viSné, zatres jimi a nech
je malou chvili vafiti, pak je opénovatkou vyber, dej
je do misky, do té Stavy pfrilej pal Zejdliku Stavy ry-
vizové a nech to jesté chvili povafiti, pak do toho pfi-
michej tfi loty vyziho méchyre podle €. 971 upraveného,
nalej pak polovic té Stavy do sklenéné formy a nech
na ledé ztuhnouti, vloZ na to pak upravené visné, ale
tak, aby se formy nedotykaly, nalej na to pozorné
ostatni rosol a nech opét v studenu ztuhnouti.



Smetanové pény.

982. Péna smetanova s jahodami.

Dej do hrnku tfi Zejdliky dobré husté smetany a
nech ji hodinu bud u ledu aneb v studenu stati, kloktej
ji pak tak dlouho, az se zpéni, opénovatkou pak pénu
seber, vloz ji na zinéné syto, kloktej pak opét ostatni
smetanu a pénu seber a pfidej ji k druhé, opakuj pak
to tak dlouho, az se vSecka smetana zpéni. PFeber pak
talif péknych zralych lesnich jahod, protlat je skrze
husté sytko do misky a pFimichej k nim pal libry jemné
tlu€eného prosatého cukru, pfimichej pak zvolna jahody
do smetanové pény, urovnej ji pak do porcelanové misky
do kopecku, obloZ ji malymi piskoty a podej na stdl.

983. Pé&na smetanova s malinami.

Péna smetanova s malinami se upravi na tentyz
splsob jako péna s jahodami (€. 982).

984. Péna smetanova s éokoladon.

Rozstrouhej Sest lotd jemné Cokolady, pFimichej
k ni Sest lotd tluteného prosatého cukru, udélej pak ze
tFi Zejdlikd dobré husté smetany na predesly splsob
(C. 982) pénu a pFimichej pozvolna do ni rozstrouhanou
Cokoladu, urovnej ji pak na porcelanovou misku do ko-
pecku a obloZ ji malymi piSkoty.

985. Péna smetanova s vanilkou.

Utlu¢ deset lotd cukru s proutkem vanilky, prosej
ho a pFimichej jej pak zvolna do husté pény smetanové
(8. 982) ze t¥i Zejdlikd dobré husté smetany upravené.

986. Péna smetanova s maraskinem.

Utlu¢ a prosej pdl libry cukru, dej jej na misku a
pomichej' k nému tolik maraskinu, aby to bylo tak husté
jako na kapanku, udélej pak ze t¥i ZejdlikG dobré husté
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smetany pénu (8. 982) a pfimichej pak do .ni zvolna
upraveny cukr, urovnej pak pénu na porcelanovou misku
do kopecku, obloZ ji malymipiSkoty a podej na stdl.

987. Sladké rosoliny se smetanovou pénou na
bavorsky splsob.

P¥i téchto rosolinach se musi zvIasté pozor dati,
aby se péna vidy v ¢as s krémem smichala, an Uplné
podareni rosoliny zcela na tom zavisi, totiz: musi§ hned,
kdyZz krém houstnouti zapocne, jej v tom okamZeni se
smetanovou pénou smichati, protoze, kdyby krém tuze
zhoustnul, by se nikterak s pénou smichati nenechal, a
zGstal by ve formé na dné leZeti, naopak kdyby 8 s pé-
nou smichal, nebyv je§té dosti vychladly, a houstnouti
jeSté nepocal, tedy by péna zvodnatéla a rosolina by
své Uhlednosti a chuti nenabyla.

988. Sladka rosolina s ovocem se smetanovou pénou.

Ober libru pékného c&erveného zralého ryvizu a
preber ¢tvrt libry péknych zralych malin, protla¢ pak
oboje skrze husté Zinéné aytko do Cisté bilé misky, pridej
pak k tomu Sestnact lotll jemné utlueného prosatého
cukru a tri loty vyziho méchyre husté podle &isla 971
svareného, postav to pak na led a michej tim tak dlouho,
az to houstnouti pocne, pfimichej pak k tomu zvolna
ze dvou Zejdlikd dobré smetany podle ¢ 982 udélanou
pénu, vymaz formu mandlovym olejem, napliji tou ro-
solinou a nech to v rozklepaném ledu UplIné ztuhnouti.

989. Sladkéa rosolina s ovocem se smetanovou pénou.

Protla¢ skrze husté Zinéné sytko ¢tvrt libry obra-
ného ryvizu, ¢tvrt libry prebranych péknych zralych
lesnich jahod a téZ tolik malin a tfeSni do cisté bilé



misky, pfidej k tomu p0l libry jemné utlu¢eného pro-
vatého cukru a tfi loty podle ¢ 971 husté svaFeného
vyziho méchyfe, postav to na led a michej tim tak
dlouho, az to houstnouti zapocne, primichej pak k tomu
zvolna pénu ze dvou Zejdlik( dobré smetany udélanou,
vymaz formu mandlovym olejem, nalej do ni upravenou
Tosolinu a nech ji na ledé uUplné ztuhnouti, vyklop ji
pak jako predesle.

990. Sladkad rosolina se smetanOYOu pénou s va-
nilkou.

Nech pdl druhého Zejdliku dobré husté smetany
pll hodiny v studenu stati, kloktej ji pak tak dlouho,
az se zpéni, opénovatkou pak pénu seber a vloZ ji na
Cisté zinéné syto, kloktej pak opét ostatni smetanu a
pénu opét seber a pridej ji k druhé, opakuj to tak
dlouho, aZ se byla viecka smetana zpénila, uprav tFi
loty vyziho méchyre podle ¢is. 791. UtFi pak dobre
osm Zloutkd s dvanécti loty tluéeného prosatého cukru.
Dej pak do hrnku dvé vinné skleni€ky smetany, pridej
"k ni proutek vanilky na kousky nakrajeny a nech to
nékolik minut vafiti, pakji proced a nech prochladnouti,
prilévej ji pak poznenahla do upravenych Zloutk( , pfi
¢emz vSak musi§ neustale michati, postav to pak na
mirny ohefi a michej tim, az to zhoustne, protla¢ to
pak skrze sytko, pfimichej k tomu upraveny vyzi mé-
chyF, postav takto upraveny krém na led aneb do hodné
studené vody a michej jim, az Uplné vychladne a houst-
nouti zapoc¢ne, pakjej z vody vyndej a pfimichej k nému
zvolna uchystanou smetanovou pénu, nalej to pak do
formy mandlovym olejem vymazané a nech na ledu neb
v hodné studené vodé ztuhnouti, vyklop to pak na ten-
tyz spUsob, jak pfFi rosoling ¢. 973 udano.



991. Sladka rosolina z liskovych oFi8ki se smeta-
novou pénou.

UtFi ¢tvrt libry oloupanych utluéenych liskovych
oFiskd 8 trochem mléka na kasi¢ku, dej je do pdl dru-
hého Zzejdliku vaFici dobré smetany, pfiklop ji a postav
do studend. UtFi pak osm Zloutkll 8 dvanacti loty tlu-
¢eného prosatého cukru, proced do toho skrze C¢isty
ubrousek vychladlou smetanu, dobfe to rozkloktej, po-
stav to pak na mirny ohefi a michej tim tak dlouho,
az ee to zvedati a houstnouti po¢ne, pfimichej pak k tomu
dva loty podle 5. 971 upraveného vyziho méchyre, pro-
ced pak tento krém skrze husté sytko, postav jej pak
na led neb do hodné studené vody a michej jim tak
dlouho, aZz aplné vychladne a houstnouti zapocne, pak
jej z vody vyndej a pFimichej k nému zvolna z pdl
druhého Zejdliku jiz dFive uchystanou smetanovou pénu,
nalej to pak do formy mandlovym olejem vymazané a
nech na ledu neb v studenu ztuhnouti, vyklop pak ro-
solinu na tentyZ splsob, jak pfi rosoling ¢ 973 udano.

992. Rosolina ¢okoladova se smetanovou pénou.

Ustrouhej jemné dvanéct lotd dobré okolady, ut¥i
ji pak na kuthanku s trochem horkého mléka na ka-
iCku, pridej pak k tomu osm lotd tluéeného cukru a
nech to vychladnouti, pfidej pak k tomu osm Zloutkd a
dva Zejdliky dobrého mléka, dobre to rozkloktej, postav
to pak na mirny ohef a michej tim tak dlouho, aZ se
to zvedati a houstnouti pocne, pFidej pak k tomu tFi
loty podle €. 972 upraveného Zzelatynu, proced to skrze
husté sytko a michej tim, aZz to Uplné vychladne a
houstnouti po¢ne, pfFimichej pak k tomu pénu ze dvou
Zejdlik( dobré smetany jiz d¥ive upravenou, vymaz formu
mandlovym olejem, naplfii ji tou rosolinou a nech na
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ledu Uplné ztuhnouti, vyklop ji pak na tenty? splisob
jako predesle.

993. Hladka rosolina s maraskinem se smetanovou
pénou.

UtFi osm Zzloutk(l s dvanéacti loty tludeného prosa-
tého cukru, pFilej pak k tomu dvé vinné skleni¢ky do-
bré smetany, dobfe to rozkloktej, postav to pak na
mirny ohen a michej tim tak dlouho, az to zhoustne,
pak to od ohné odstav a primichej k tomu tfi loty vy-
ziho méchy¥e podle ¢. 971 upraveného a kavovy koflik
maraskinu, proced to pak skrze husté Zinéné sytko a
michej tim pak tak dlouho, az by to houstnout! zapo-
Calo, pak k tomu pFimichej pénu z pdl druhého Zejdliku
dobré smetany udélanou podle ¢ 942 a nalej to do
formy mandlovym olejem vymazané, postav pak formu
do rozklepaného ledu a nech rosolinu Gplné ztuhnouti,
vyklop ji pak na plochou misu, jak pfi rosolingé ¢. 973
naznaceno.

994. Sladka rosolina s jahodami se smetanovou
pénou.

Preber tfi zejdliky péknych zralych lesnich jahod,
protla¢ je pak skrze husté zinéné sytko do Cisté misky,
pFidej k tomu Sestnact lotd jemné utluceného prosatého
cukru a dva loty vyziho méchyfe do husta podle Cisla
971 svareného, dobfe to rozmichej, postav to pak na
led a michej tim tak dlouho, aZz to houstnout! zapocne,
primichej pak k tomu pénu ze t¥i Zejdlik( dobré sme-
tany udélanou a nalej to do formy mandlovym olejem
vymazané, postav formu do rozklepaného ledu a nech
rosolinu ztuhnouti a vyklop ji pak na mélkou misu jako
predesle.



995. Sladka rosolina s malinami se smetanovou
pénou.

Rosolina malinova se pfipravuje na tentyZ splsob
jako rosolina s jahodami (€. 994).

996. Yinné a likérové rosoliny.
P¥i upravovani téchto rosolin se musi hlavné k tomu
gedéti, aby pfFi spojovani se cukru a vyziho méchyre
vinem neb likérem vse bylo toliko vlazné, jesto kdyby
to bylo horké, aromaticka ving, lesk a prézraénost ro-
soliny nikterak by se nedocilily.

997. Cervena rosolina ze 7ampariského vina.

Vygisti étyryadvacet lotd bilého cukru (rafinat) podle
¢isla 970, pridej k tomu trochu cochenillu, tak aby do-
stal péknou rdzovou barvu, proced to pak skrze husté
hedbavné sytko do hluboké misky, a kdyZ jest to hodné
prichladlé, ne vSak zcela studené, tedy k tomu pfFidej
pal butelky Zampariského vina, t¥i loty vyziho méchyie
podle Cisla 971 upraveného a $tavu z jednoho citronu,
dobFe to smichej a opét to skrze sytko proced, postav
formu do rozklepaného ledu, vymaz ji mandlovym ole-
jem, nalej do ni upravenou rosolinu a nech to ztuhnouti
jako predesle. Pak kdyZz chce$ rosolinu na stll nésti,
tedy formu z ledu vyndej, v teplé vodé ji rychle omoc
a spésné ji otFi, priklop ji pak mélkym porcelanovym
talifem, poklop ji tak, aby forma pfisla zhdru a tali¥
pospod, zatfes ji trochu a vyzvedni ji pozorné. —
Chces-li miti rosolinu bilou, tedy vynech cochenill.

998. Rosolina s maraskinem.

Vygist &tyryadvacet lotl cukru podle C 970, pro-
ced jej skrze hedbavné sytko do bilé hluboké Cisté
misky, pridej k tomu tfi loty vyziho méchyre podle
¢. 971 upraveného, dvé vinné sklenicky maraskinu, vy-
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maz formu mandlovym olejem, postav ji do rozklepa*
ného ledu, nalej do ni upravenou rosolinu a nech to
ztuhnouti, vyklop to pak na predesly spUsob.

999. Rosolina z ofechového likérn.
1000. Rosolina z vanilkového likérn.
1001. Rosolina z anisového likérn.

Vsechny tyto tfi rosoliny pFipravuji se na tentyz

splisob jako rosolina s maraekinem (6. 998).
1002. Rosolina puncova.

SvaF na kuthénku tFi ¢tvrti libry bilého cukru az
jest zcela Cist, dej pak do ného dobfe vykrajenou kdru
ze dvou citrond a jednoho pomorande, pak kéavovou
IZicku Caje, priklop to a postav stranou. Vytla¢ pak
§tavu ze &tyr citronl a dvou pomorandl a proced ji
skrze Cisty ubrousek do misecky, proced pak do toho
svafeny vychladly cukr a prFidej k tomu tFi loty vyziho
méchyre podle ¢. 971 dobfe vycCiSténého, proced to pak
skrze ubrousek k noham obracené Zidle pFivazany jako
pfi masitych huspeninach, pFidej k tomu dvé vinné
skleni€ky rumu neb araku, dobfe tim zamichej a nalej
to pak do formy mandlovym olejem vymazané a nech
to na ledu ztuhnouti, vyklop to pak na mélky taliF jako
predesle.

1003. Rosolina z rynského vina.

Svar tFi ¢tvrti libry cukru podle ¢is. 970, nech jej
pak prochladnouti a kdyz jest jiz jen vlazny, tedy k nému
primichej tFi loty vyziho méchyre podle ¢. 971 dobfe
vycisténého, proced to pak na predesly splsob, pridej
pak k tomu malou butelku rynského vina, dobfe to pro-
michej a naplii tim formu mandlovym olejem vymaza-
nou, postav to pak na led, nech to ztuhnouti a vyklop
0 na tentyZ splsob jako predesle.



1004. Citrénova rosolina.

Preced $tavu z desiti citron(l, neni-li dosti ¢iBt,
tedy ji opét proced, nebot musi byti Ccistd jako voda,
svar pak libru bilého cukru podle eib. 970 a nech jej
vychladnouti, pfimichej pak do ného tfi loty vyziho
méchyre podle é. 971 dobfe vycisténého a citronovou
Stavu, dob¥e to promichej, vymaz forlmu mandlovym
olejem, poetav ji do rozklepaného ledu, napli ji tou
roBolinou a nech ji ztuhnouti, omo¢ pak formu rychle
v horké vodé, spéSné ji utfi, pfFiklop ji pak mélkym ta-
lifem, prevrat’ formu, tak aby talif byl podspod, zatfes
formou, zvolna ji sejmi a ozdob rosolinu Cerfitvyym ci-
tronovym listim.

Rosoliny s ovocem.

1005. Citrénova rosolina s ¢erstvymi jahodami.

Uprav rosolinu citronovou na predesly spdsob (&is.
1004), nalej ji pak as na prst zvysi do formy, kterou
jsi byla mandlovym olejem vymazala ajiz dFive do roz-
klepaného ledu postavila, a nech to ztuhnouti, poklad
to pak na prst zvysi péknymi velkymi zahradnimi ja-
hodami, ale tak aby se formy nedotykaly, totiz aby
mezi formou a jahodami asi na prst z38ifi prostora z(-
stala, nalej pak na né opét na prst zvysi rosolinu a nech
to opét ztuhnouti, opakuj to, az jest forma zcela napinéna,
na vrchu v8ak musi byti rosolina, nech to pak Uplné
ztuhnouti a vyklop to jako predesle.

1006. Citrénova rosolina s malinami.
Citronova rosolina » malinami se pripravuje na ten-
tyz splsob jako rosolina s jahodami (. 1005).
1007. Rosolina z vina s merunkami.
Uprav rosolinu z vina podle Cisla 1003, nalejji na



prst zvysi do formy, kterou jsi byla mandlovym olejem
vymazala a jiz dFive do rozklepaného ledu postavila, a
nech to ztuhnouti. Oloupej a rozplli pak pé&kné zralé
meruniky a poklad jimi ztuhlou rosolinu, ale tak aby
mezi formou a merunkami asi na prst zSifi prostora
prazdna zlstala, nalej pak na né na prst zvysi rosolinu
a nech to opét ztuhnouti, opakuj to, aZjest forma zcela
naplnéna, na vrchu vSak musi byti rosolina, nech tq pak
Uplné ztuhnouti. KdyZz chce$ rosolinu na stll nésti,
tedy omoé formu rychle v horké vodé, spéSné ji otfFi,
priklop ji mélkym talifem, obrat ji zCerstva tak, aby
byl tali¥ pospod, zatfes trochu formou a zvolna ji sejmi.

1008. Rosolina z vina s broskvemi.

Rosolina z vina s broskvemi se pfipravuje na ten-
tyz spUsob jako rosolina s merufikami (6. 1007).

1009. Rosolina ze Zzampariského vina s Cerstvym
vinem.

SvaF Ctyryadvacet lotd bilého cukru (rafinat) podle
€. 970 a proced jej skrze husté zinéné sytko aneb skrze
Cisty ubrousek do hluboké misky; kdyZ jest skoro stu-
deny, tedy do ného nalej vétSi polovici butelky zam-
pafiského vina, tii loty vyziho méchy¥e podle C 971
upraveného a dobre vycisténého, kteryz vsak musi byti
také jen vlazny, a Stavu z jednoho citronu, promichej
to dobFe a proced to opét. Nalej pak tuto rosolinu na
prst zvysi do formy mandlovym olejem vymazané, kte-
rou? jsi byla jiz dfive do rozklepaného ledu postavila,
a nech to ztuhnouti, poklad to pak velkymi zrny z pék-
nych bilych vinnych hroznd na prst zvysi, ale tak aby
mezi formou a zrny prostora asi na prst z$ifi prazdna
zlstala, nalej pak na to opét na prst zvysi rosolinu a
nech to opét ztuhnouti, poklad to pak opét velkymi
vinnymi zrny z modrych hroznd a nalej opét rosolinu a



nech to ztuhnouti, poklad to pak opét bilymi zrny a
nalej rosolinu, dej pak jesté vrstvu zrn z bilych hrozn(,
nalej ostatni rosolinu a nech to pak zuplna ztuhnouti.
Kdyz chce$ rosolinu nésti na stll, tedy omoé formu
spésné v horké vodé, rychle ji otFi, pFiklop formu mél-
kym porcelanovym talifem, obrat’ oboje tak, aby byl
talif pospod, zatfes trochu formou a zvolna ji sejmi.

1010. Rosolina z rynského vina s ryvizem.
Uprav rosolinu z rynského vina podle 6. 1003, nalej
ji pak na prst zvy$i do formy mandlovym olejem vy-
mazané, postav pak formu do rozklepaného ledu a nech
to ztuhnouti, poklad to pak na prst. zvysi velikymi za-
hradnimi ryvizovymi zrny, tak aby se ryviz formy ne-
dotykal, nalej pak na to opét rosolinu na prst zvysi a
nech to opét ztuhnouti, opakuj to, az jeBt forma zcela
plna, navrch v8ak musi byti rosolina, nech to Uplné
ztuhnouti a vyklop pak rosolinu na predesly splsob
(8. 1009).
1011. Rosolina z rynského vina s amorelkami.

Rosolina z rynského vina s amorelkami se pfFipra-
vuje na tentyZz splsob jako rosolina s ryvizem (€. 1010).

1012. Rosolina z rynského vina s malinami.

Rosolina z rynského vina s malinami se pFipravuje
na tentyz spdsob jako rosoliny s ryvizem (& 1010).

1013. Rosolina ze Zampariského vina s pomorancéem.

Uprav rosolinu ze Zampanského vina podle 6. 1009,
nalej ji na prst zvysi do formy, kterou jsi byla jiz dFive
dé rozklepaného ledu postavila a mandlovym olejem vy-
mazala a nech to ztuhnouti, oloupej pak dob¥e tFi neb
Ctyry pomorance, ale tak, aby na nich nic bilého nezd-
stalo, udélej z kazdého $est neb osm dilli podle toho,



jak jsou velké a poklad pak jimi rosolinu, ale tak, aby
mezi formou a pomoranéem na prst z§iFi prostora prazdna
zlistala, nalej pak opét na prst zvysi rosolinu a nech
to opét ztuhnouti, opakuj to, az jest forma zcela plna,
na vrch v8ak musi byti rosolina, nech to pak zuplna
ztuhnouti a kdyZ chces rosolinu na stdl nésti, tedy ji
vyklop jako predesle (€. 1009).
10M. Rosolina ze zamparského vina v koflicich.

Preber pékné velké zahradni jahody a maliny, kazdé
zvlast, dej kazdé do hluboké misky, ober ryviz a dej
zrna téZ do miseCky, posyp pak kazdé hojné cukrem
tlu€enym a prosatym a lehko s nim pak zatfes, polej
pak kazdé trochu ananasovym syrobem, naplfi pak timto
upravenym ovocem porcelanové kofliky, tak aby Ctvrty
dfl kofliku prazen zlstal, postavije pak do rozklepaného
ledu a dopln je bilou, ze Zampariského vina podle
¢. 1009 jiz drive upravenou rosolinou a nech to pak
Gplné ztuhnouti. KdyZ chce$ rosolinu na stll nésti,
tedy kofliky z ledu vyndej, Cisté je otFi a urovnej je
na velkou plochou misu, na kteréz jsi byla ubrousek
vkusné urovnala. K témto rosolindm musi§ podati ka-
vové lZicky.

Krémy po anglicku.

1015. Krém z kavy.

UpraZz dvanact lotd kavy do bélohnéda, vsyp ji,
pokud jest horka, do t¥i Zejdlikd vaFici smetany, dobie
to pfiklop a nech vychladnouti, kdyZ jest smetana UpIné
vychladla, tedy ji skrze husté Zinéné sytko proced, pf¥i-
dej pak k tomu dvanacte Zloutkl a dvanact lotl tluce-
ného cukru, dobfe to rozkloktej a jesté jednou to pro-
ced, nalej to pak do porcelanovych jiz k tomu ustano-

venych koflikd, postav je pak do kuthanu, do néhoZ jsi
Vavrové Prazska kucharka. 25



byla vafrici vody nalila, ale jen tolik, aby polovici ko-
fliku nepresahovala, postav pak kuthan na mirny ohen
aneb lépe na Fefavé uhli, pfiklop kofliky a dej na vrch
opét Feravé uhli a nech to tak asi pGl hodiny na ohni
stati, az krém zrosolovati, voda v kuthanu se vSak vafiti
nesmi, proto ze by tim krém ztuhnul neb se srazil a
uplné se pokazil, pak kofliky z vody vyndej, otfi je a
urovnej na velkou plochou misu, na kterouz jsi byla
ubrousek vkusné urovnala, nech jej pak Uplné vysty-
dnouti a podej jej b kavovymi Izickami na stdl.
1016. Krém s cokoladou.

Rozstrouhej dvanact lotll vanilkové Cokolady; dej
ji do hladkého hrnku, pridej k ni dvanact lot( tlu¢eného
cukru a koflik horké vody, postav to na mirny ohen a
michej tim tak dlouho, aZz se z toho stane hladka jemna
kaSicka. Vraz dvanact Zloutkd do tii Zejdlik( studené
smetany, dob¥e to rozkloktej, nalej to na upravenou co-
koladdu, opét to dobfe rozkloktej a proced to pak né-
kolikrate skrze husté Zinéné sytko, napli pak takto
upravenym krémem porcelanové kofliky a nech pak
krém ztuhnouti na predesly splsob (8. 1015).

1017. Krém s vanilkou.

Dej do t¥i zejdlikd vaFici smetany proutek na kousky
nakrajené vanilky a nech to jesté malou chvilku povafit,
pak to pFiklop a nech vychladnouti. Vraz do hladkého
hrnku deset Zloutkd, pridej k nim dvanact lotl tlugeného
cukru a dobfe to utFi, prilej pak na to poznenahla vy-
chladlé mléko, dobfe to rozkloktej a pak to nékolikrate
skrze husté Zinéné sytko proced, napli pak timto kré-
mem porcelanové kofliky jiz k tomu ustanovené, postav
pak tyto do velkého kuthanu, do néhoZ jsi byla varici
vodu nalila, ale jen tolik, aby voda polovici kofliku ne-
presahovala, postav pak kuthan na Fefavé uhli aneb na
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mirny ohen, priklop kofliky, dej na vrch opét Fefavé
uhli a nech to tak asi pCl hodiny na ohni stati, az krém
zrosolovati, voda v kuthanku se vSak vafiti nesmi, proto
ze by tim krém Uplné ztuhnul, neb se srazil a GpIné
pokazil, pak kofliky z vody vyndej, otfi a urovnej na
porcelanovou plochou misu, na kterouz jsi byla ubrou-
sek vkusné urovnala, nech pak krém tplné vychladnouti
a podej jej s kavovymi lZickami na stdl.

1018. Krém z paleného cukru s vanilkou.

Upraz osm lotd bilého cukru, tak aby dostal sko-
Ficovou barvu, nalej pak nan tfi zejdliky vaFici smetany,
do kteréz jsi byla proutek vanilky rozkrajela a nech to
tak dlouho na ohni, az se cukr zcela rozejde a pfFijemné
vanilkové chuti nabude, pak to pFiklop a nech vy-
chladnouti, rozkloktej pak deset Zloutkd s dvéma loty
tlu€eného cukru, nalej do nich poznendhla upravenou
vychladlou smetanu, dobfe to rozkloktej, nékolikrate to
skrze husté Zinéné sytko proced, naplii tim porcelanové
kofliky a nech krém ztuhnouti na predesly splsob
(8. 1017).

1019. Krém z kakao.

Upraz pll libry kakao na tentyZ Bpdsob jako kavu,
pak je na hrubo v mozdifi utlu¢ a nalej nan tfi Zejdliky
vafici smetany, do které jsi byla proutek vanilky na-
krajela, pak to pfiklop a nech vychladnouti. Kozkloktej
vjiném hrnku dvanacte Zloutk( se &trnacti loty tluce-
ného cukru a pfeced na to upravenou vychladlou sme-
tanu, dobfe to rozkloktej, pak to nékolikrat skrze husté
zinéné sytko proced, napli pak timto krémem porcela-
nové kofliky a nech je na predesly splsob (Cislo 1017)
ztuhnouti.

1020. Krém s maraskinem.

Svar tfi zejdliky smetany a nech ji vychladnouti,
25*



vraz pak dvanacte Zloutk( do hladkého hrnku, pfFidej
k tomu dvanacte lotl tlu¢eného cukru, dobfe to roz-
michej, nalej pak do toho vychladlou smetanu, dobfe to
rozkloktej, pfidej pak k tomu tolik maraskinu, aby jim
dostal krém pfFijemnou chut, pak jej skrze husté Zinéné
sytko proced, nalej jej do porcelanovych koflikl a nech
jej ztuhnouti jako predesSle (€. 1017).
1021. Krém s cajem.

Vsyp do tFi Zejdlik( vaFici smetany tFi plné Izice
ruského €aje, rychle to priklop a nech vychladnouti, utfi
pak v hladkém hrnku deset Zloutkd se ¢trnacti loty tlu-
¢eného cukru, proced pak do toho skrze husté Zinéné
sytko prochladlou smetanu, dobf¥e to rozkloktej, pak to
jesté nékolikrat skrze sytko proced, napli pak timto
krémem kofliky a nech jej na tentyZ splisob ztuhnouti
jako predesle (€. 1017).

1022. Krém ze suchého pomorancového kvétu.

Krém ze suchého pomorancového kvétu se upravi
na tentyZz splsob jako krém z &aje €. 1021, jen Ze na
misté Caje musi se dati tFi Izice pomorancového kvétu.

Zmrzliny.

1023. P¥ipravovani zmrzliny vibec.

Ku pFipravovani zmrzlin mas nésledujici nacini ne-
vyhnutelné zapotfebi: cinové neb plechové asi dvanact
coulll dlouhé a 3est couldl 3iroké pyksly, pak dzber,
ktery vSak musi blize dna maly otvor miti, aby voda,
kdyz se led rozpousti, z ného se vypoustéti mohla, pak
malou dievénou, as osmnact coull dlouhou, trochu vy-
hlubenou lopatku a dfevénou pali€ku na rozklepani ledu.

Poloz na dno dzberu kus ledu as na Ctyry prsty
zvysi, tak aby bylo celé dno kryto, zandej otvor



zétkou, pak pykslu &istym Satem dobFe vyt¥i a vikem
pfiklop, do dZberu na led ji postav avikol ni nasyp led
spésné drevénou paliCkou na drobno rozklepany a librou
soli (€im vice soli das, tim dFive jeBt zmrzlina hotova)
promichany, kouskem dreva led hodné okolo pyksly
spéchuj, tak aby tato jen asi na dva prsty z$iFi z ledu
vycnivala, pak pykslu dobfe otfi, sto¢ Cisty ubrousek
a obloZ jim pykslu, tak aby, kdyz vicko s ni sejmes,
Zadna stl do ni nepadla, nebot tim by se zmrzlina zcela
pokazila, musi§ také zaCasté vodu ze dZberu vypustiti,
led zpéchovati a opét rozklepanym ledem a soli doplniti,
za Ctvrt hodiny se vicko pozorné sejme, upravena Stava,
kterda vSak musi byti vzdy studend, se do ni naleje, vikem
pevné se zanda a za nékolik minut pak pykslou deset
minut rychle se to€i, pak se vicko otfe, pyksla se otevie
a zmrzlina se lopatkou ode stran a ode dna odhrnuje,
pak pykslu opét vikem priklop, za nékolik minut opét
viko sejmi a zmrzlinu ode stran a ode dna odhrn, opakuj
to jeSté jednou, nebot' smiSenina musi zcela promrzla
byti, coz se asi za tFi Ctvrti hodiny stane, potom michej
zmrzlinu lopatkou tak dlouho, az se stane zmrzlina
hladkéa ajemnd jako maslo, pak ji podavej v sklenénych
miskach. Zmrzliny z ovoce potfebuji vice €asu k pro-
mrznuti a tudiz se k ledu vice soli pFidati musi. Chces-li
miti zmrzlinu dfive hotovou, tedy pridej do ledu &tyry
loty ledku (sanytr) a CEtyry loty ¢pavku (salmiak), oboje
na hrubo utluceno.

1024 Zmrzlina ¢okoladova.

Rozstrouhej pdl libry dobré vanilkové &okolady,
dej ji do hladkého hrnku a rozdélej ji Zejdlikem horké
ametany tak, aby z ni byla hladkd kasi¢ka, nalej pak
na to tfi Zejdliky vafici smetany, rozkloktej to a nech
svariti, pak ¢okoladu od ohné odstav a nech vychladnouti.



Vraz do kuthanku dvanact &erstvych Zloutk(, pfidej
k tomu pdl libry jemné utlu¢eného cukru a michej tim,
az se to zpéni, nalej pak na to poznenahlaevychladlou
¢okoladu, dobfe to rozkloktej, postav to pak na mirny
oheni a michej tim tak dlouho, az to zhoustne, vafriti
se to vsak nesmi, pak to skrze husté Zinéné sytko do
bilé hluboké misky proced a michej tim az to Upiné vy-
chladne; hodinu pred tim, nezli chceS zmrzlinu podati,
ji takto pf¥ipravenou do pyksly nalej a uprav jak vyse
uvedeno.

1025. Cokoladova zmrzlina na vlassky spdsob.

Rozstrouhej libru jemné vanilkové ¢okolady, nalej
na ni Zejdlik horké vody a michej tim, aZ je z toho
hladka kasicka, utfi pak osmnact Cerstvych Zloutkd
s dvaciti loty jemné utluceného cukru, az se to zpéni,
pridej k tomu vychladlou ¢okoladu a tFi Zejdliky Cerstvé
vody, dobFe to rozkloktej, postav to pak na mirny ohen
a michej tim tak dlouho, az se to zvedat po¢ne a Uplné
to zhoustne, vafFiti se to viak nesmi, pfeced to pak do
bilé hluboké misky a michej tim, az to vystydne, pak
to nalej do pyksly, nech to na polo zmrznouti, pak
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1026. Zmrzlina z Kavy.

UpraZz zvolna Ctyryadvacet lotd jemné kavy do
bledohnéda a vByp hned horkou do GtyrzejdlikGdobré
varFici smetany, dobfe to pFiklop, postavstranou a nech
vychladnouti, vraz $estnact Cerstvych Zloutkd do hrnku,
pridej k nim &tyryadvacet lotd jemné utlugeného cukru
a michej tim, az se to zpéni, proced pak do toho sme-
tanu poznenéhla vychladlou, dobre to rozkloktej, postav
to pak na mirny oheri a michej tim tak dlouho, az se
to zvedat pocne a Uplné to zhoustne, vafiti se to vSak
nesmi, proced to pak skrze husté Zinéné sytko do hlu-



boké misky a michej tim tak dlouho, az to vychladne,
pak to nalej do pyksly a udélej zmrzlinu na tentyz
splsob jako predesle (8. 1023).

1027. Zmrzlina vanilkova.

Rozkrajej proutek vanilky na malé kousky, svar ji
v péti Zejdlicich dobré smetany, pak ji pFiklop a nech
vychladnouti. Vraz osmnact &erstvych Zloutk(l do hlad-
kého kuthanku, pridej k nim dvacet lotli jemné utluce-
ného cukru a michej tim ¢tvrt hodiny, proced! pak na
to smetanu poznenéhla vychladlou, dobf¥e to rozkloktej,
postav to pak na mirny ohen, michej tim tak dlouho, az
se to zvedati poCne a Uplné to zhoustne, pak to od ohné
odstav a proced! skrze husté Zzinéné sytko do hluboké
misky a michej tim opét tak dlouho, az to vychladne,
pak nalej tuto smiSeninu do pyksly, dobfe ji pFiklop a
uprav pak zmrzlinu na tentyz splsob jako predeslo
(€. 1023).

1028. Zmrzlina z pomorandové kdry.

Oloupej kru z pé&kného velkého pomorance, vy«
krajej z ni viechno bilé, dej pak tuto Cisté vykrajenou
kiru do &ty Zejdlikd dobré vafici smetany, pfiklop to,
dej stranou a nech vychladnouti. Dej do kuthanku
Styryadvacet lotd jemné utlugeného cukru, pFidej k nému
estnact Zloutkd a dobfe to utfi, nalej na to poznenahla
vychladlou smetanu i s pomoranéovou kdrou, rozkloktej
to, postav pak tento krém na mirny ohef a michej jim
tak dlouho, az zhoustne, pak jej skrze husté zinéné
sytko proced do hluboké misky a michej jim opét az
vychladne; nalej to pak do pyksly a udélej pak z toho
zmrzlinu na tentyZ spUsob jako predesle (€. 1023).

1029. Zmrzlina citrénova.
Zmrzlina citrénova se pripravuje na tentyZ splsob



jako zmrzlina z pomorance (€. 1028), jen Ze musi dati
se na misté jednoho pomorance tFi citrony.

1030. Zmrzlina citrénova na jiny spsob.

Utlu¢ v mozdifi libru cukru, o kteryz jsi byla klru
ze Sesti citrond ostrouhala, dej jej do kuthanku, nalej
nan dva kofliky Cerstvé vody a nech jej tak dlouho va-
Fiti, az cukr ze lzice v tenkych nitkach dold etéka, ne-
smi se viak svafiti do hnéda, nalej pak nan jeSté dva
kofliky vody a nech jej je$té minutu povafFiti, pak jej
odstav a nech prochladnouti, pfidej k tomu pak proce-
zenou Stavu ze Sesti citronl, rozkloktej pét Zloutkd se
IZici studené vody, pfFidej je k ostatnimu a michej tim
na mirném ohni az to ztuhne, pak to odstav, skrze sytko
proced a michej tim opét tak dlouho, aZ to vychladne,
udélej pak zmrzlinu (€. 1023).

1031. Zmrzlina se skofici.

SvarF dva loty jemné cejlonské skofice v ctyrech
Zejdlicich dobré smetany, nesmi se vSak déle vafiti, nez
jen dvé minuty, pak to pfiklop a nech vychladnouti.
Oftfi dobfe &tyryadvacet lotd tluceného cukru se Sest-
nacti Cerstvymi Zloutky, nalej do toho poznenahla vy-
chladlou precezenou smetanu, rozkloktej to a postav na
mirny ohen a michej tim tak dlouho, az se zvedati pocne
a zhoustne, pak to od ohné odstav, skrze husté Zinéné
sytko to proced a michej tim tak dlouho, az to vychladne,
nalej to pak do pyksly a uprav zmrzlinu podle ¢ 1023.

1032. Zmrzlina z prazenych mandli.

Spaf a oloupej pl libry mandli, gisté je ubrouskem
otfi, dej je na kuthanek a upraz je s osmi loty tluce-
ného cukru do Zlutd, pak je v mozdifi se IZzickou sme-
tany jemné utluc, dej je pak na kuthanek a nalej na né
Ctyry Zejdliky dobré smetany, postav to na ohefi a mi-
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chej tim, az by se to vafFiti zapominalo, pak to odstav,
prikrej a nech vychladnouti, proced! to pak skrze Cisty
ubrousek. UtFi 3estnact Cerstvych Zloutk( s pdl librou
tlu¢eného cukru, nalej na to procezenou vychladlou sme-
tanu, dobre to rozkloktej, uprav krém jako predesle a
udolej pak zmrzlinu (€. 1023).

1033- Zmrzlina s marasMneiir

Utlug jemné Gtyryadvacet lotli cukru, pfidej k nému
Sestnacte Cerstvych Zloutk(, dobfe to utFi, nalej na to
¢tyry zejdliky dobré smetany, postav to na ohef a uprav
krém jako predesle, proced! jej pak skrze husté Zinéné
sytko a prfidej k nému tolik maraskinu, aby jim krém
lahodné chuti nabyl, michej jim pak, aZ Uplné vychladne,
a uprav z ného zmrzlinu (€. 1023).

1034, Zmrzlina z kastand.

Libru do mékka uvaFenych a oloupanych kastand
protla¢ skrze husté sytko aneb je na struhadle roz-
strouhej a na kasi¢ku utfi, dej je do hrnku a nalej na
né ¢tyry Zejdliky dobré smetany, postav na ohen a mi-
chej tim tak dlouho, az se to vafiti pocne, pak to od
ohné odstav a pFimichej k tomu ¢tyryadvacet lotl cukru
na treti stupen svareného (. 960), rozkloktej s trochem
smetany dvanact Zloutk(, pFidej to k té kaStanoné sva-
Fenin¢, postav to opét na ohen a michej tim, vafiti se
to vSak nesmi, pak to od ohné odstav, skrze sytko to
protlag, dej do formy a délej zmrzlinu (€. 1023).

1035. Zmrzlina z malagaského vina.

Utlug ¢tyryadvacet lotd cukru, pfidej k nému osm-
nacte &erstvych Zloutkd, dobfe to utfi, pFidej pak k tomu
tfi Zejdliky dobré smetany, rozkloktej to, postav to na
mirny ohefi a michej tim tak dlouho, aZz se to zvedati
pocne a zhoustne, vafiti se to vSak nesmi, proced! to
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pak do hluboké misy, pfidej k tomu tolik vina mala-
gaského, az tim krém prFijemné vinné chuti nabude, mi-
chej tim pak aZ to vychladne, a uprav z toho zmrzlinu
(Cfs. 1023).

1036. Zmrzlina z liskovych ofFiskd.

Spaf dvanacte lotl péknych jader z liskovych ofiskd,
oloupej a Cistym ubrouskem je otFi, utlu¢ je pak jemné
s trochem smetany v mozdifi, dej je pak do kuthanku
a nalej na né ctyry Zejdliky dobré smetany, postav to
na mirny oheri a michej tim tak dlouho, az”*by se chtéla
smetana pocit vafriti, pak to priklop a nech vychladnouti,
utfi pak Ctyryadvacet lotd jemné utluéeného cukru se
Sestnacti Cerstvymi Zloutky, proced pak do toho skrze
Cisty ubrousek vychladlou smetanu, dobfe to rozkloktej,
postav to pak na mirny ohen a michej tim, az se to
zvedati pocne a zhoustne, pak takto upraveny krém skrze
husté zinéné sytko proced a michej tim opét tak dlouho,
az to vychladne, nalej pak takto upraveny krém do
pyksly a uprav zmrzlinu (€. 1023).

1037. Zmrzlina z mandli.

Zmrzlina z mandli se pFipravuje na tentyZ splsob
jako zmrzlina z liskovych ofiskd (8. 1036).

1038. Zmrzlina z broskvi.

Kozplli dvacet neb &tyryadvacet péknych, Gplné
zralych broskvi a vyber z nich pecky, protla¢ pak broskve
skrze zinéné sytko do misky, nalej na to libru cukru
v pll Zejdliku vodé rozmoceného, rozmichej to, pFidej
tronl, trochu cochenillu, tak aby zmrzlina dostala pé-
knou rliZzovou barvu, proced to pak opét skrze sytko a
délej zmrzlinu (. 1023).

«



1039. Zmrzlina z mernnek.

Rozplli tFicet péknych GpIné zralych merunek, vyn-
dej z nich pecky a merunky protla¢ skrze husté Zinéné -
sytko do misky, nalej na né libru cukru v pal Zejdliku
Cerstvé vody rozmogeného, rozmichej to, roztlug pak
pecky z merunek v mozdifi hodné na hrubo a pridej
to k ostatnimu, zamichej tim a nech tak hodinu pfi-
kryté stati, pak to skrze husté zinéné sytko proced, pfi-
dej k tomu trochu citrénové stavy a délej zmrzlinu
(6. 1023).

1040. Zmrzlina z vidni.

Utlu¢ v mozdiFi dvé libry péknych visni i s peckami,
nalej na to libru cukru v pll Zejdliku erstvé vody roz-
moceného, rozmichej to, prFilej pak k tomu jeSté dvé
vinné sklenicky Cerstvé vody a nech to tak hodinu pFi-
kryté stati, proced to pak skrze husté Zinéné sytko,
nalej to do pyksly a délej zmrzlinu (€. 1023).

1041. Zmrzlina z ananase.

Oloupej pékny zraly ananas, pak jej rozstrouhej a
utfi s pdl librou cukru na hrubo utluéeného. Dej do
misky tFi Ctvrti libry cukru na drobno rozsekaného, na-
lej nan pdl Zzejdlika Cerstvé vody a kdyz pak se byl
cukr zcela rozmocil, tedy jim zamichej a nalej jej na
upraveny ananas, dobfe to rozmichej, pfidej k tomu
jeSté Stavu ze dvou citronu a Zejdlik vody, proced to
pak skrze husté Zinéné sytko a délej zmrzlinu (€. 1023).

1042. Zmrzlina z jahod neb z malin.

PFeber Sest ZejdlikG péknych Cerstvych lesnich ja-
hod, protla¢ je pak drevénou lzici skrze husté Zinéné
sytko do hluboké misky, rozsekej libru cukru na malé
kousky, nalej nafi pll Zejdliku vody a kdyz se cukr byl
zcela rozmocil, tedy jim zamichej a nalej jej do jahodové
$tavy, pridej k tomu 3tavu ze dvou citrond a Zejdlik



Cerstvé vody, dobFe to rozmichej, procedi to pak opét
ekrze sytko a délej zmrzlinu (€. 1023). Zmrzlina z ma-
lin pfipravuje se na tentyz splsob.
10a3. Zmrzlina z pomorancové neb citronové Stavy.
Rozsekej pét Ctvrti libry cukru na malé kousky,
nalej naf dvé vinné sklenicky Cerstvé vody a nech jej
Gplné rozpustiti, rozpdli osm péknych pomoranéd, vy-
tla¢ z nich §tavu do rozpusténého cukru, prFidej k tomu
dvé vinné skleni¢ky Cerstvé vody, dobfe to rozmichej,
pridej pak k tomu ze dvou pomoranéd dobie ofezanou
klru, tak aby na ni nic bilého nezdstalo, pfiklop to
pak a nech to hodinu stati, procedi to pak skrze husté
zinéné sytko, dej to do pyksly a udélej zmrzlinu (€. 1023).
Zmrzlina citrénova pripravuje se na tentyz spdsob.

1044. Zmrzlina z ryvizn.

Oskubej dvé libry ryvizu, protla¢ jej skrze Zinéné
sytko do misky, nalej nan libru cukru v pdl Zejdliku
vodé rozmoéeného, pFidej k nému dvé vinné skleniCky
Cerstvé vody a tolik cochenillu, aby dostala $tava pé-
knou rzovou barvu, proced to pak jesté jednou a dé-

lej zmrzlinu podle €. 1023.

1045. Zmrzlina z jablek.

Oloupej dvanat gdoulovych jablek, rychle je roz-
strouhej, pridej pak k nim pdl libry cukru jiz dfive na
hrubo utluéeného a hodné to utFi, nalej pak na to pul
druhého Zejdliku Cerstvé vody, $tavu ze dvou citrond a
t¥i &tvrti libry cukru v trochu &erstvé vodé rozmoCe-
ného, prikrej to a nech tak hodinu stati, pak to skrze
husté Zinéné sytko proced a délej zmrzlinu (€. 1023).

1046. Merurikova zmrzlina s muskatovym vinem.

Uprav zmrzlinu z merunek podle & 1039, kdyzZ ji
pak chce$ podati, tedy do ni pfFimichej dvé vinné skle-



nicky muskatového vina, dej ji do sklenifek, urovnej pak
je na plochou porceldnovou misu, a podej ji se IziCkami.
1047. Malinova zmrzlina s maraskinein.
Uprav malinovou zmrzlinu podle €. 1042, kdyZ pak
ji chce$ podati, tedy do ni pFidej kavovy koflik mara-
skinu, dej pak zmrzlinu do sklenic a urovnej tyto na
plochou porcelanovou misu.

1048. Zmrzlina z jablek s arakem.

Uprav zmrzlinu z gdoulovych jablek podle €. 1045,
hodné ji vypracuj, aby byla jemna jako maslo, pfFidej
pak do ni sklenitku hodné studeného araku, pFimichej
pak k tomu tuhy snih, jiz dfive z bilkd upraveny, do
kteréhoz jsi byla nékolik lIzic cukrového syrobu pFimi-
chala, hodné to promichej, napli tim pak sklenice
k tomu ustanovené a urovnej je na plochou porcelanovou
misu; k zmrzling takto upravené m(ze$ podati merufiky
Vv pare zavarené.

1049. Zmrzlina z kastand s rumem.

Svar pll libry cukru s pdl Zejdlikem vody na paty
Btupen (€. 960). Uvar libru oloupanych kastant do
mékka, pak je rozstrouhej a na kasiCku je utFi, pridej
k nim svareny cukr, dvé lzice rumu, hodné to rozmi-
chej, pfimichej pak k tomu pény smetanové ze Zejdliku
dobré husté smetany upravené, dej to do pyksly a délej
zmrzlinu (€. 1023).

1050. Zmrzlina puncova.

Uprav zmrzlinu z pomoran¢ podle ¢ 1043, nech
ji hodné promrznouti avypracuj ji pak hodné, tak aby
byla jako maéslo jemnd, pfFimichej pak k ni vinni skle-
nicku hodné Btudeného araku a dvé vinné sklenicky
Zampariského vina, hodné to promichej a naplf tim skle-



nicky k tomu ustanovené, urovnej je na plochou misu
a podave;j.
1051. Sorbet*) z ananase se Sampariskym vinem.

Uprav ¢tyry Zejdliky ananasové zmrzliny podle
€. 1041, dobfe ji vypracuj, kdyZz pak chce$ sorbet na
stlll nésti, tedy pfimichej do zmrzliny pll butelky Zzam-
panského vina, napln tim sklenicky a podavej.

1052. Sorbet z visni s vinem bordeauxskym.

Uprav zmrzlinu z visni podle €& 1040, pFimichej

k ni pGl malé butelky bordeauxského vina a podavej
ve sklenickéach.

1053. Sorbet malinovy s burgundskym vinem.

Uprav malinovou zmrzlinu podle €. 1042, pFimichej
pak k ni pll butelky hodné studeného burgundského
vina a podavej v sklenic¢kach.

0 zavarovani ovoce a variva.

1054. Obecna pravidla o zavafFovani ovoce a variva.

P¥i zavafovani ovoce musi$ vzdy k tomu hledéti,
aby bylo ovoce vzdy zralé a beze skvrn (prezralé vSak
nesmi se k zavafenindm upotrebiti, ponévadZ se nenecha
déle uchovat, an lehko se pokazi); ovoce tvrdé vétsiho
druhu se dFive spafi a pak teprv zavafuje, k zavafovani
se nmsi vzdy bily cukr (rafinat) dati, coz k Uhlednosti
ovoce velmi pFispiva.

1055. Sfava tfesfova.

Otrhej z péknych tFeSni stopky, utluc pak tFesné
v mozdifi i s peckami, dej je na kuthan a nech je tak
pres noc stati, pak z nich Stavu skrze husté Zinéné sytko

*) Tento druh zmrzlin se obycejné pFi velkych tabulich podava
pred pecitym.



protlag, na kazdou libru $tavy svaF tfi Ctvrti libry bi-
Iého cukru na maly kotou¢ (C. 960), proced pak do ného
§tavu, nech to pak jesté dvé minuty povafiti, pFi Cem?
musi§ vSechnu pénu sebrat, nalej pak Uplné vychladlou
Stavu do ldhvi k tomu ustanovenych, dobre je obvaz a
uschovej v suchém chladném misté.

w
1056. Stava tFedfiova na jiny spdsob.

Utlu¢ a preced tFe$né na predesly splsob. Kolik
mas liber Stavy, tolik liber tluéeného bilého cukru do
ni nasyp, rozmichej to a nalej do Cistych lahvi, neucpa-
vej je, prikrej jen jich otvory kousky Cistého platna, dej
je do chladného mista a nech je tak osm dni stati, pfi
¢emz jimi vSak musi§ kazdy den zatfasti, tak aby cukr
v nich mohl roztati, pak $tavu z nich opét skrze Cisty
ubrousek nech protéci, neni-li dosti Cista, tedy ji pro-
ced jeSté jednou, nalej ji pak do lahvicek k tomu ustano-
venych, dobfFe je zatkou zandej a smolou neb voskem
zapecCet' a uschovej je v suchém studeném misteé.

1057. Stava malinova.

Rozmackej pékné zralé maliny a proced je skrze
husté Zinéné sytko. SvaF pak na kazdou libru malinové
$tavy Ctyryadvacet lotl bilého cukru (rafinat) na Ctvrty
stupent (€. 960), nalej pak do ného prFecezenou Stavu,
nech to jestd chvili povafiti, p¥i Cemz musi$ zatasté tim
michati a po vrchu pénu sbirati, kdyZ pak se zavarenina
péniti prestane, tedy ji odstav a nech vychladnouti, na-
lej ji pak do malych k tomu ustanovenych lahvicek,
kteréZz se pak bud zatkou zandaji a smolou neb voskem
zapeceti aneb také jen papirem, voskem napusténym,
obvazou, postav je pak do suchého studeného mista.



1058. Stava jahodova.

Preber pékné zralé jahody, rozmackej je a Stavu
skrze husté zinéné sytko proced, svaf pak na kazdou
libru 3tavy &tyryadvacet lotl cukru (6- 970) a svarf to
pak na tentyZ splsob jako maliny ¢& 1057, jahodovou
Stavu vSak musi§ do hustd svafiti, uschovej ji pak na
predesly splsob (€. 1057). 4

1059. Stava ryvizova.

Oskubej pékny zcela zraly ryviz a protla¢ Stavu
skrze husté sytko, svar pak na kazdou libru té Stavy
Ctyryadvacet lotl cukru na maly puchyf (€. 960), na-
lej pak do ného procezenou Stavu a svar a uschovej ji
na tentyz splsob jako &tavu z t¥e3ni (€. 1056).

1060. Stava fialkova.

Oskubej z Cerstvych jarnich fialek listky, preber je,
aby v nich nic zeleného nezlstalo, dej je bud do cinové
konvice, aneb do nového Cistého kamenného hrnku, nalej
na né vafici vodu, dobfe to pfFiklop, tak aby viné od-
chazeti nemohla, a nech to tak pFes noc stati, pak Stavu
skrze husty jemny ubrousek do nového kameného hrnku
protla¢, dej pak vzdy na ¢&tyry vinné skleni¢ky této
§tavy libru bilého cukru (rafinat), pridej pak k tomu
§tavu z jednoho citronu a postav to na mirny ohen, za-
Casté tim zamichej a nech takto cukr volné roztati, pak
kdyz? jeBt Stava horka a cukr Uplné byl roztal (vafFiti se
to nesmi), tedy to od ohné odstav, bilou mazdru, jez se
po vrchu byla utvorila, seber, tak aby docela nic bilého
na $tavé nezlstalo a nech ji vychladnouti, nalej ji pak
do malych ohfatych lahvicek, nech pak Stavu Gplné vy-
chladnouti, pak lahvi¢ky dobfe obvaz papirem voskem
napusténym a uschovej je v chladném suchém misté.

1061. Stava z brusme.
Vyper pékné zralé brusnice, rozmackej je, dej je



do kuthanku a nech je na mirném ohni nékolik minut
vafiti, pak z nich §tavu sced, proced ji pak skrze husté
platno, pridej na kazdou libru $tavy pdl libry cukru a
svar to na velkou perlu (€. 960), uschovej to pak jako
predesle (C 1060).
1062. Stava z dFistaleL

Po prvnich jinovatkach nasbirané driStaly rozma-
¢kej, nalej na né trochu Cerstvé vody, postav je pak na
mirny ohefl a nech je nékolikrat var prejiti, pak z nich
Stavu skrze husty ubrousek protla¢, na libru této Stavy
svar tfi libry cukru s dvéma Zejdliky vody na malou
perlu (€. 960), pfimichej pak k nému procezenou Stavu,
nech to pak je$té minutu povafiti, pak pénu seber a
nech to vychladnouti, naplfi pak tim malé lahvicky, ucpi
je dobFe zatkami a zapeCet je bud smolou neb voskem,
uschovej je jako predeSle (€. 1060).

1063. Jahodova vyvarenina (marmelada).

Preber pékné cerstvé jahody, protlacje skrze husté
sytko, dej pak do kazdé libry takto rozmackanych ja-
hod libru jemné utlu¢eného cukru, postav to na mirny
ohefi a nech to nékolikrate var prejiti, pFi Cem? vsak
musi$ neustale michati a pénu sbirati, pak to od ohné
odstav, nech trochu prochladnout!, napli tim pak malé
k tomu ustanovené sldenice, nech to vychladnouti a
obvaz pak je papirem, voskem napusténym a uschovej
jako prededle (€. 1060).

1061. Jahodova marmelada k uschovani na zmrzlinu.

K této vyvareniné se museji dati zcela Cerstvé ja-
hody. Protla¢ je skrze husté zinéné sytko, do kazdé
libry takto rozmackanych jahod musi§ pFimichati dvé

libry jemné utluéeného cukru, pak kdyz jest to hodné
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rozmichané, tedy tim naplii malé lahvicky, po vrchu na-
lej do kazdé trochu mandlového oleje, tak aby byla
zcela kryta, zandej je pak zatkami a zapecet bud smo-
lou neb voskem a uschovej v studeném suchém misté.

1065. Vyvarenina ryvizova.

Oskubej pékny zraly ryviz, rozmackej jej a dej do
kuthanku a nalej naf nékolik Izic Cerstvé vody, postav
jej na mirny ohen a nech jej nékolikrat var prejiti, preced
pak Stavu skrze husté zinéné sytko, proced ji pak jesté
jednou, tak aby byla Stava Cista. SvarF pak do kazdé
libry Stavy CGtyryadvacet lotd bilého cukru na &tvrty
stupenn (€. 960), nalej pak do ného procezenou Stavu a
nech to pak tak dlouho vafiti, aZ Stava, kdyZz v ni opé-
novacku omo¢is, s této v silnych vlatkach dold stéka
(€. 960), pak to od ohné odstav, naplii tim malé pro-
hraté k tomu ustanovené sklenicky a nech to vychlad-
nouti, nastfihej pak papir na malé kulaté kousky, omo¢
je v araku, pfiklop jimi skleniCky a obvaZ je pak pevné
suchym papirem a uschovej jako predesle (. 1060).

1066. Vyvarené maliny.

Rozmackej pékné zralé maliny, dej je na kuthanek,
pfilej k nim trochu Cerstvé vody a nech je nékolikréte
var prejiti, pfi ¢emz vSak jimi musi§ neustale michati,
postav pak na hlubokou misu husté Zinéné sytko, nalej
do ného svarené maliDy, priklop je a nech tak pres noc
stati, primichej pak do té Stavy Ctvrty dil Stavy ryvi-
zové, svaf pak na kazdou libru této $tavy dvacet lotl
bilého cukru na €tvrty stupen (€. 960), pfFi ¢emz vSak
s ného musi§ pilné pénu sbirati, nalej pak do ného
upravenou S§tavu a svaf to na velkou perlu neb treti
stupen (€. 960), pfi ¢emz vSak musi§ opét pénu pilné
shirati, napli pak tim malé k tomu ustanovené ohraté
skleniCky, omo¢ malé kulaté kousky papiru v tFeSfové



vodé, priklop jimi sklenicky a obvaZ je pevné papirem
a uschovej je v suchém studeném misté.
1067. Vyvafené maliny (marmelada) na jiny splsob.
Protlac pékné zcela zralé maliny skrze sytko, dej
je do kuthanku, pridej k tomu na kazdou libru malin
libru tlu€eného cukru, postav to na ohefi anech to né-
kolik minut vafFiti, pak to od ohné odstav, pénu seber
a nech to tak dlouho stati, az se po svriku tenka k-
Zicka utvori, pak ji pozorné sejmi, a kdyZz pak vyva-
Fenina napolo byla vychladla, dej ji do sklenic, obvaz
a uschovej ji na tentyz splisob jako predeslou (. 1060).

1068. Vyvarené broskve.

Rozplli broskve zcela zralé, vyndej z nich pecky
a protlac je skrze sytko, svaF na kazdou libru broskvi
libru cukru na Ctvrty stupen (€. 960), pridej pak do
ného protlacené broskve a nech to vafiti, aZz to zhoustne,
pfi ¢emz v8ak musi§ pilné michati a pénu sbirati, pak
je od ohné odstav a nech na polo vychladnouti, naplni
jimi pak sklenice a obvaZ a uschovej je na tentyZ splsob
jako predesle.

1069. Vyvarené merurnky.

Vyvarené meruiiky se pripravuji na tentyZ splsob
jako vyvarené broskve (€. 1068).

1070. Vyvarenina jablkova.

Nakrajej pékna zrald miSeriska jablka na kolacky,
dej je na kuthanek a polej je trochem cerstvé vody a
nech je vafiti, az Uplné zméknou, vlej to do ¢istého
ubrousku a nech S$tavu protéci, do kazdé libry této
Stavy dej pal libry bilého cukru (rafinat), svaf to a
uschovej na tentyz splsob jako vyvaFeninu gdoulovou
(€. 1072).
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1071. Svarenina (marmelada) jablkova.
Rozkrajej péknd misenska jablka na cCtvrtky, dej
do kuthanku, nalej na né trochu Cerstvé vody a nech je
svariti do mékka, protla¢ je pak skrz husté zinéné sytko,
dej to na kuthanek a pridej na kazdou libru takto upra-
venych jablek libru bilého jemné utlu¢eného cukru, po-
stav to pak na mirny ohen a nech to vafriti, az to do-
cela zhoustne, musi$ tim vSak neustale michati, pak to
od ohné odstav a naplii tim malé sklenicky, pFiklop je
papirem a nech to vychladnouti, pak to pevné obvaz

papirem a uschovej na suchém studeném misté.

1072. Yyvarenina gdonlova.

OtFi gdoulova jablka, tak aby byla slupka hladkéa
a Cista, rozkrajej je pak na kousky a svar je s trochem
vody do meékkda, pak z nich Stavu vytla¢ a proced! ji
skrze husty ubrousek, tak aby byla zcela Cista, dej pak
do kazdé libry této Stavy libru na drobno rozsekaného
cukru (rafinat), nech je roztati, pristav jej pak k ohni
a nech jej svafiti, tak Zze kdyz do ného opénovacku
omodi§ a ji vyzdvihnes, Stdva v tenkych nitkach dold
stéka a na konci perla se tvofi. Pak ji od ohné odstav,
nalej ji do malych ohratych skleni¢ek k tomu ustano-
venych, omo¢ pak malé kulaté kousky papiru v araku,
priklop jimi sklenicky, obvaz je pevné Cistym papirem
a uschovej jako predesle.

1073. Svarenina Sipkova.

Vycisti hodné zralé Sipky a vyper je v studené
vodé, dej je pak na ubrousek a nech je oschnouti, dej
pak suché na misu a nech je tak dva neb tFi dni stati,
pFi ¢emz jimi musi$ zaCasté zamichati, kdyz GpIné zmék-
nou, tedy je skrze husté Zinéné sytko protlag, na kaz-
dou libru takto upravenych Sipkd svar libru bilého cukru
na paty stupen (€. 960), primichej pak k nému upra-



vené Sipky, nech to jeSté minutu povafiti, pak to od
ohné odstav a naplfi tim malé sklenicky, prFiklop je pa-
pirem a kdyZ svaFenina Uplné vychladne, tedy je obvaZz
papirem, voskem napusténym, a uschovej v studeném
suchém misté.

1074. Zavareny zeleny angrest
Sejmi s pékného zeleného, ne vSak docela zralého
angre$tu stopky a paliéky, rozfizni pak kazdé zrno
trochu po strané a vyber z ného malym d¥ivkem pe-
cicky, dej pak angrest do Cerstvé studené vody, priklop
jej a nech tak pres noc stati, pak jej ze studené vody
vyndej a dej do vafici vody a nech tak dlouho v ni
stati, az zrna na povrch vody vyplovou, vafFiti se vSak
nesmeéji, pak angre$t opénovackou vyndej, dej opét do
studené vody a nech tak Ctyryadvacet hodin stati, pak
s ného vodu sced, vsyp jej do hluboké kamenné misky,
vyCisti pak na kazdou libru angrestu ¢tyryadvacet lotd
cukru podle €. 960, polej jim angrest, prikrej ho a nech
tak Ctyryadvacet hodin stati, pak cukr sced, pFilej k nému
jeSté trochu cerstvého svareného cukru, nech jej jesté
trochu povafiti, pfi ¢emzZ vSak musi§ z ného pénu sbi-
rati, nasyp pak do ného angreSt a nech jej zvolna né-
kolik minut povafiti, nalej to opét do misy, pfrikrej to
papirem a nech opét pFes noc stati, opakuj pak to samé
po treti, pak Ctvrty den slej cukr a svaf jej na prvni
stuperi (€. 960), sejmi z ného vSechnu pénu, vsyp do
ného angrest, nech jej nékolikrat var prejiti a nech jej
pFikryty pFes noc stati, pak cukr slej, pridej k nému
opét trochu cerstvého svareného cukru, nech jej svafiti
na Ctvrty stupen (€. 960), seber z ného pénu, nasyp
pak do ného angrest, hodné jim zatfes a nech prochlad-
nouti, dej jej pak do sklenic a nech jej upIné vychlad-
nouti, pak sklenice obvaz bud papirem aneb méchyrem
a uschovej v studeném suchém misté.



1075. Zavarfené maliny.

Svar na kazdou libru péknych Cerstvych malin li-
bru bilého cukru na Ctvrty stupei (&. 960), pFidej pak
k tomu prebrané jahody, nech to nékolikrate var pre-
jiti, vsyp to pak do hluboké“misy, priklop papirem a
nech to tak do druhého dne stati, pak Stavu sced a nech
ji tak dlouho vafiti, az zhoustne, pak s ni pénu seber,
vsyp do ni opét maliny, a nech je opét malou chvili
povariti, vlej to pak do misy a nech opét do druhého
dne stati, pak Stavu sced a nech ji do hustd evafriti,
vsyp pak do ni maliny, zatfes jimi, nalej to pak do
malych kamennych hrnkd neb do ohFatych sklenic, nech
to Uplné vychladnouti, pFiklop pak hrnky papirem, ob-
vaZ je méchyFem a uschovej to jako predesle (C. 1074)*

1076. Zavareny ryviz.

Oskubej pékny velky zraly ryviz, svaf pak na kaz-
dou libru ryvizu libru bilého cukru na ¢tvrty stupen
(€. 960), vsyp pak do ného ryviz a nech to asi dvé
minuty povafiti, pak pénu seber a vsyp to do hluboké
misky, prFiklop papirem a nech to tak do druhého dne
stati, vsyp pak to do sytka neb velkého cednitku, nech
§tavu protéci a svar ji pak na treti stupen (€. 960),
vsyp pak do ni ryviz, nech to jes§té malou chvili pova-
Fiti, pak s toho pénu seber a nech to prochladnouti,
napli tim pak malé sklenicky k tomu ustanovené, ob-
vaZz je pevné papirem a uschovej je v suchém chladném
misteé.

1077. Zavareny bily ryviz.

Oskubej z ryvizu nejvétsi a nejpéknéjsi zrna, svar
pak tolik liber cukru, kolik liber ryvizu mas, na paty
stupent (C. 960), nasyp pak do ngho ryvizové zrni a
nech to na mirném ohni zvolna nékolikrate var pfrejiti,,
naplii tim pak malé prohraté sklenic¢ky, pfFiklop je pa-



pirem a nech je uplné vychladnouti, pak je pevné obvaz
a uschovej na tenty? splisob jako pFedesle (C. 1076).
1078. Obaleny ryviz.

Dej do misy pékné velké lyvfzové hrozny, polej
je pak cukrem, jejz jsi byla jiz dfive na prvni stupen
svafila (6. 960), zatfes jimi, obal pak kazdy hrozniéek
v bilém (rafinat) jemné utlu¢eném cukru, tak aby byl
kazdy hrozniéek uplné bily, klad je na Zinéné sytko,
nech je zvolna oschnouti a podavej co pochoutky.

1079. ZavaFené amarelky.

Z péknych amarelek vyndej pozorné brkem neb
drivkem pecky, na kazdou libru amarelek svar tFi ¢tvrti
libry cukru na &tvrty stupefi (C. 960), vsyp pak do
ného amarelky, nech to nékolikrate var prejiti, pak pénu
seber a vsyp to pak do kamenné misy, pfFiklop papirem
a nech tak do druhého dne stati, pak s nich vSechnu
stavu sced a svaf ji na prvni stupefi (C. 960), dej pak
do ni amarelky a nech to minutu povafiti, seber pénu,
vlej to opét do misy, prikrej to papirem a nech opét
do druhého dne stati, pak Stavu opét sced a svaf ji, dej
do ni amarelky, nech to var prejiti, vsyp to opét do
misy, pak ¢tvrty den opakuj totéZ, jen Ze musi$ cukr na
Ctvrty stupen svafiti, dej amarelky do ného, nech to
malou chvili povafiti, seber pénu, napli tim pak malé
skleni¢ky k tomu ustanovené, obvaZz je pevné papirem
a uschovej je na tentyz spulsob jako predesle.

1080. Zavarené visné.
Zavarené visné se pripravuji na tentyZ splsob jako
zavarené amarelky (€. 1079), jen Ze se svafi do kazdé
libry pouze dvacet lotd cukru.

1081. Zavarené vinné zrni.
Z péknych zelenych zcela zralych vinnych hroznd



oSkubej nejvétsi a nejpéknéjsi zrna, pozorné kazdé po
strané trochu nafizni a tenkym dfivkem peci¢ky vyndej,
vsyp je pak do vafici vody, pFiklop to a odstav od
ohné, kdyZ pak zrna zméknou, tedy je opénovackou
vyndej a nech je na €isttm ubrousku oschnouti, svar
pak na kazdou libru zrn libru bilého cukru na ctvrty
stupen (€. 960), vByp do ného zrni a nech jej nékoli-
krate var prejiti, .pak s ného pénu seber, vlej to do misy,
prikrej to papirem a nech to tak do druhého dne stati,
pak z toho cukr sced, svaF jej na tFeti stupen (. 960),
vsyp pak do toho zrni, nech to opét malou chvili po-
vafiti, pak pénu seber, naplii tim malé k tomu ustano-
vené sklenicky a nech to Uplné vychladnouti, pFiklop
pak sklenicky papirem, obvaz je pevné méchyrem a
uschovej v suchém studeném misté.

1082. Zavarené zelené meruriky.

Velké nedozralé jesté zelené merunky, v nichzto
pecky jesté mékké jsou, dej do kuthanku, nalej na né
varici vodu, postav je na mirny ohefi a nech je na ném
tak dlouho stati, aZ jest voda hodné vrela, vafiti se viak
nesmi, pak je od ohné odstav, vyber je opénovackou a
vloZ je do vlazné vody, pak jednu po druhé vybirej,
Cistym Satem s nich hrubou kGzi¢ku setfi a klad je do
studené vody, pak je z vody vyndej, kazdou nékolikrate
dratem propichni, dej je pak do vafici vody, a nech je
tak dlouho vafiti, az, kdyZ do ni dratem pichnes, s ného
spadne, pak je vyndej, vloz na misu a nalej na né Cer-
stvou Btudenou vodu, pfFiklop je a nech tak do druhého
dne stati, pak je z vody vyndej a nech na Cistém S$até
oschnouti, dej je pak do kuthanku, nalej na né tolik
liber podle € 970 vycisténého cukru, kolik liber me-
runék mas, nech to jedenkrate var prejiti, pak to od
ohné odstav, papirem prikrej a nech tak do druhého



dne stati, pak cukr sced, svar jej, vloz do ného opét
meruniky a nech je zvolna var pfFejiti, pak pénu seber
a uschovej je Opét na druhy den, opakuj to samé jesté
dvakrate, tak aby po ¢tvrté cukr na druhy stupen sva-
Fen byl, pak paty den cukr slej, svaF jej na ctvrty stu-
pen (€. 960), dej do ného merunky, nech je jeSté je-
dnou var prejiti, pak vSechnu pénu seber, dej pak vy-
chladlé do sklenic a obvaz je papirem a méchyfem.

1083. Zavarené zelené broskve.

Zavarené broskve se pFipravuji na tentyZ spUsob
jako zavaFené zelené merurnky (€. 1082).

1084. Zavarené oloupané broskve.

Rozplli nagervenalé, ne viak zcela zralé meruiky,
oloupej je a vyber z nich pecky, vloZz je pak do stu-
dené vody a postav je na mirny ohen, kdyz pak jest
voda vrela, tedy je od ohné odstav, pfiklop je a nech
tak dlouho stati, az meruniky zméknou, pak je vyndej a
vloZ do Btudené vody; kdyZz vychladnou, tedy je vyndej
na Cisty Sat a nech je osadknouti, urovnej je pak na misu
a polej je tolika librami cukru, podle Cisla 970 svare-
ného, kolik liber merunek mas, pfikrej to papirem a
nech tak do druhého dne stati; pak s nich cukr sced,
svar jej na prvni stupen (¢. 960), vloZ do ného meruriky,
nech je zvolna jednou var prejiti, seber pénu a uscho-
vej je opét na druhy den, pak tfeti den sced opét cukr
a BvaF jej na ¢tvrty stupeni (C. 960), vloz merufiky do
ného a nech je jeSté jednou var prejiti, pak s nich v3e-
chnu pénu seber, urovnej merurky do sklenic, a neni-li
cukr dost hust, tedy jej jeSté svaF a nalej pak pro-
chladly do sklenic na merunky, pak kdyz aplné vy-
chladnou, tedy sklenicky obvaz papirem a uschovej na
tenty? splsob jako prFedesle (C. 1082).



1085. Zavarena zelenéata.

Z péknych velkych zralych, ne vSak mékkych ze-
lenéat odkroj do polovice stopky, pak kazdé nékolikréate
silnou jehlou neb dratem propichni, vloz je pak do horké
vody, pFiklop je anech tak dlouho stati, az trochu zmék-
nou, pak je z vody vyndej (tuto vodu vSak na druhy
den uschovej) a vloz je do studené vody, pfiklop je a
nech tak do druhého dne stati, pak je vyndej a vloZ do
té vody, jiZ jsi byla uschovala, pfidej do ni maly kousek
kamence, aby zelenéata opét sezelenala, postav to pak
na ohefl a nech to ohv¥ati, ale jen tak, co by jsi v té
vodé rukou vydrZela; kdyZ pak jsou zelenéata viechna
stejné mékka, tedy je dej opét do studené vody, kdyz
vychladnou, vyndej je a nech na é&istétm ubrousku
oschnouti, urovnej je pak do hluboké misy a pojej je
cukrem podle &. 970 vycCisténym (totiz na kazdou libru
zelencat pocitej Gtyryadvacet lotl bilého cukru) a nech
je prikrytd do druhého dne stati, pak s nich cukr sced,
svar jej trochu, pénu seber a nalej vychladly opét na
zelenéata, opakuj totéZ jeSté dvakrate, pak Ctvrty den
cukr slej, a je-li ho malo, tedy jesté trochu svaFeného
cukru pfridej, svaf jej pak na prvni stupen, seber pénu,
vloZz do ného zelenéata, nech je zvolna var prejiti, pak
paty den cukr slej, svafF jej na paty stupen (€. 960),
vloZz do ného zelenéata, nech je opét var prejiti, pak
pénu seber, urovnej je do sklenic, a kdyz vychladnou,
pevné je obvaZz a uschovej jako predesle.

. 1086. Zavarené zralé meruriky.

Vypichej z péknych velkych zralych, ne vSak mék-
kych merunek dfivkem pecky a urovnej je do hluboké
misy, svaFr pak tolik liber bilého cukru, kolik liber me-
runek ma$, na prvni stupen (€. 960), nalej jej pak teply
na merunky, prfikrej to papirem a nech tak pFes noc



stati, pak druhy den s merunek cukr flced, je$té trochu
cukru podle & 970 vycCisténého k nému pfidej a svar
jej na Ctvrty stupen (€. 960), vloz pak merunky do
ného, nech je zvolna jednou var prejiti, seber pénu, na-
lej to do misy, pFiklop papirem a nech opét do druhého
dne stati, opakuj to jesté dvakrate neb tFikrate, tak aby
v meruikach 7adné kvasivo neziistalo, pFi €emz musiS
vzdy vSechnu pénu sebrati, pak kdyz posledné merunky
do cukru vlozi§, tedy je nech dvakrate var prejiti, vlej
to pak zvolna do syta, nech cukr protéci, postav jej
pak na mirny ohefi a nech jej na treti stupei (€. 960)
svafiti, pfi ¢emz musi§ pénu pilné sbirati, urovnej pak
merunky db sklenice, nalej na né svafeny cukr, pokud
jest teply, nech to pak uplné vychladnouti, pFiklop pak
skleni¢ky papirem do kulata pFistfizenym, obvaz je na-
vlhéenym méchyfem, a kdyz méchyF oschne, tedy to
jeSté obvaz papirem.

1087. Zavarené zralé broskve.

Zavarené zralé broskve se pFipravuji na tentyZ spU-
sob jako zavarené zralé merufky (. 1086).

1088. Zavarené mirabelky.

Vloz zcela zralé ne vSsak mékké mirabelky do va-
Fici vody, vSak dFfive kazdou dratem propichni, pFiklop
je a postav na vlazné misto, pak kdyz na povrch vody
vyplovou a trochu zméknou, tedy je vyndej a vlozZ je
do studené vody; kdyz vychladnou, tedy je vsyp na
velké Zinéné syto a nech je osaknouti, vloz je pak do
hluboké misy, nalej na né cukru podle €. 970 vycisté-
ného (totiz na kazdou libru mirabelek pocitej Ctyrya-
dvacet lotd bilého cukru), pFiklop to papirem a nech tak
do druhého dne stati, pak s nich cukr scedi, pFilej k nému
trochu svareného cukru a nech jej pak chvili vafiti, pak
pénu seber, nalej jej na mirabelky a nech pFikryté do



drahého dne stati, pak drahy den cukr sced, svaf jej
na prvni stupefi (L 960), pénu seber, vsyp pak do ného
mirabelky a nech je zvoha jednou var prejiti, pak to
od ohné odstav, pfFiklop papirem a nech opét do dru-
hého dne stati, pak s nich vSechen cukr sced, svaf jej
na treti stupen (€. 960), vloZz mirabelky do ného a nech
je zvolna jednou var prejiti, pak vSechnu pénu seber a
nech to vychladnouti, urovnej pak mirabelky do sklenic,
nalej na né ostatni cukr, dobfe pak skleni¢ky obvaz a
uschovej je v chladném Buchém misté.

1089. Zavarené trnky.

SvarF tolik liber bilého cukru s kouskem skofFice a
nékolika Febicky, kolik liber trnek mas, podle Cis. 970,
nalej jej na trnky, pFikrej je papirem a nech tak Ctyrya-
dvacet hodin stati, pak s nich cukr slej, svaF jej do
hustd, pénu s ného seber, dej pak do ného trnky a nech
je nékolikrate zvolna var prejiti, vlej to pak do misy a
nech opét ¢tyryadvacet hodin prikryté stati, pak cukr
sced, svar jej do hustd, dej pak trnky do sklenic, nalej
na né svafeny vychladly cukr, obvaz pak sklenice pevné

papirem, voskem napusténym, a uschovej je v chladném
suchém misté.

1090. Zavareny meloun.

Rozkrajej zralé tvrdé melouny na kusy na prBt
z8iFi a zdéli, vykrajej vse vladknovité a oloupej je, vloz
je pak do kuthanu do horké vody, kdyz pak by se voda
vafiti zapocinala, tedy melouny opénovackou vyber a
vloz je do studené vody, kdyZ pak vychladnou, tedy je
vyndej a nech na Cistém Saté osaknouti, urovnej je pak
do hlubohé misy a polej je cukrem podle c. 970 vy-
isténym, pocéitej totiz na kazdou libru meloun( dvacet
lotd bilého cukru, pfikrej to papirem a nech to do dru-
hého dne stati, pak cukr sced, svaF jej na prvni Btupen



(6. 960), pénu s ného seber a nalej jej horky na me-
louny, opakuj totéZ jeSté trikrate, jen Ze pokazdé musi$
vSechnu pénu sebrati, a kdyby bylo cukru malo, tedy
bys musela trochu cerstvého pfiliti, pak paty den opét
viechen cukr slej, svar jej na Ctvrty stupen (. 960),
vloZz do ného melouny a nech je zvolnajednou var pfe-
jiti, pak pénu seber, urovnej to do sklenic, nalej na to
ostatni cukr, kdyz to vychladne, tedy obvaz a uschovej
sklenice na tentyZ splisob jako predesle (€. 1088).

1091. Zavarend gdoulova jablka.

Rozkréjej péknad zralad gdoulova jablka na stejné
kousky, oloupej je a jadra vykroj, vloz je do vafFici
vody a nech vafiti do mékkda, pak je vyndej a nech na
sytku oséknouti a urovnej je pak do hlinéné misy.
Svar cukr a polej jim gdoule, pFiklop to a nech v stu-
denu do druhého dne stati, pak z toho cukr slej, svar
jej na prvni stupen (C. 960), pénu seber avloZ do ného
gdoule, nech je var prejiti, pénu vsechnu seber a vlej
to pak do misy, pfiklop to a nech opét do druhého dne
v studenu stati, takto Ctyry dni po sobé opakuj, musi$
vSak po kazdé trochu svareného cukru pfFiliti, paty den
pak cukr s gdouli slej, svaF jej na treti stuperi (€. 960),
dej do ného gdoule, nech je nékolikrate var prejiti, pénu
seber a nech je na polo vychladnouti, dejje do sklenic,

kdyz GpIné vychladnou, tedy je obvaZ a uschovej jako
ostatni.

1092. Merunky v tFesfiovce.

Vypichej z péknych velkych merunek pecky a svar
je na tentyZz splsob jako predesle, pak s nich cukr sced
a svar jej na treti stupen (Cis. 960), pénu s né&j seber,
primichej pak do ného kavovy koflik tFeSfiovky, nalej to
pak na meruriky, obvaZ sklenicky a uschovej na tentyz
splsob jako podle ¢. 1082.



1093. Merunky v cognaku.

Vezmi pékné velké meruriky, propichni kazdou né-
kolikrate velkou jehlou, pak pecky dfivkem vytla¢, urov-
nej je pak do Ccistého kuthanu, nalej na né pak podle
€. 970 uciSténého cukru, postav na mirny ohen, a kdyz
jest pak cukr tak horky, co bys v ném prst vydrzeti
mohla, pak to od ohné odstav a postav na vlazné misto
a nech prikryté do druhého dne stati, pak z merunek
cukr slej, svar jej, pénu seber a horky na merurky na-
lej, priklop a nech v studenu dva dni stati, pak cukr
opét slej, svar jej na treti stupent (. 960), pénu seber
a opét horky na merunky nalej a nech do druhého dne
prikryté v studenu stati, postav to pak po Ctvrté na
ohen, nech merunky dvakrate var prejiti, pak je od ohné
odstav a kdyZ na polo vychladnou, tedy merufky z cu-
kru vyndej, do sklenic je urovnej, cukr svaF na treti
stupeni (€. 960), pénu vSechnu seber, nalej pak do skle-
nic na merunky do pola dobrého cognaku, na to pak
nalej svareny cukr, pak sklenice papirem a méchyrem
pokrej a pevné obvaz.

1094. Broskve v cognaku.

Broskve se upravuji na tentyz splsob jako merurky
v cognaku (€. 1093).

1095. Zavarené melouny s rumem.

Rozkrajej pékné zralé melouny na kousky na prst
z8iFi a zdéli, oloupej je a vykrajej vse vlaknovité, svar
pak na kazdou libru rozkrajenych melounli &tyryadvacet
lotl bilého cukru podle ¢. 970, pfFidej k tomu pdl Zej-
dliku rumu, kdyz pak se cukr opét vari, tedy do hého
vloZz nakrajené melouny, var je tak dlouho, az se na
pohled zdaji skelnaté, zatfes jimi zaCasté, aby se nepfi-
palily, michat! se v8ak nesmi, vlej to pak na gisté Zi-
néné sytko a nech Stdvu vSechnu protéci, svar ji pak



na paty stupen (€. 960), vloz pak melouny opét do Stavy
a nech je zvolna jednou var pfejiti, vlej to pak do po-
lévkové misy, nech to vychladnouti, prikrej to pak pa-
pirem a nech tak dva neb tfi dni v studenu stati; kdyz
atava zridla, tedy ji sced, svar ji na paty stupen, pénu
seber a vlej ji horkou opét na melouny, urovnej je pak
do sklenic a polej pak ostatni vychladlou S$tavou, obvaz
pak sklenice papirem, voskem napusténym, a uschovej
je v chladném suchém misté.

1096. Zavarené slivy s rumem.

Sloupni kdzicku s péknych, velkych, zralych, ne
vSak mékkych sliv, vyndej pozorné 3picatym dFivkem
pecky tou stranou, co byla stopka, svaF pak na kazdou
libru sliv pdl libry cukru podle ¢ 970. KdyZ pak jest
cukr Cist, tedy do ného pridej na Ctyry libry sliv ka-
vovy koflik jemného rumu, a kdyZ se cukr opét vafriti
pocne, tedy do ného vloz slivy, nech je nékolikrate var
prejiti, vlej to pak do hluboké misy, pfikrej papirem a
nech tak tfi dni stati, pak s nich cukr sced a svar jej
na paty stupef (€. 960), vloz pak do ného opét slivy a
nech je zvolna jednou var prejiti, urovnej je do sklenic,
nech pak cukr do husta svafiti, pFimichej pak do ného
jesté pul Zejdliku jemného rumu a nech to prochladnouti,
nalej jej pak na slivy, pFiklop to papirem, obvaz pevné
méchyfem a uschovej v chladném suchém misté.

1097. Zavareny ananas.

Oloupej ananas a rozkrajej jej na tenké liBtky, vloz
jej do varici vody a nech jej zvolna nékolikrate var
prejiti, pak jej vyndej, vloz do studené vody, kdyz vy-
chladne, tedy vloZ jej na Cisty ubrousek a nech osak-
nouti, vloz jej pak do hluboké misy, polej jej cukrem
podle €. 970 svafenym a nech tak papirem pfikryty do
druhého dne stati, pak s ného cukr sced, svafF jej na



treti stupen (6. 960), vloz do ného ananas a neeh jej
zvolna var prejiti, pak ananas cednickem vyndej, vloz
jej do misy, nech pak cukr jesté chvili povafiti a vlej
jej pak na ananas, prikrej misu papirem a nech to tak
do druhého dne stati, pak cukr opét sced, svaf jej na
paty stupent (C 960), vloZ ananas opét do ného a nech
jej opét zvolna var prejiti, urovnej pak ananas do skle-
nic, svaf cukr na paty stupen, nalej jej na ananas a
nech to Uplné vychladnouti, obvaz pak sklenice pevné
a uschovej je v chladném suchém misté.
1098. Zavarené muskatelky.

Oloupej pékné zralé, ne vSak mékké muskatelky,
vloz kazdou, hned jak ji oloupas, do studené vody, do
niz jsi byla trochu citrénové stavy pfilila (aby zlstaly
pékné bilé), oskrabej pak nozem &gisté stopku a do puli
ji odFizni, propichni pak kazdou nékolikrate dratem,
vloZ pak je do vafici vody, do kteréz jsi byla maly
kousek kamence pfFidala, a nech je svafiti do mékka,
pak je opénovackou vyndej, vloz je do studené vody,
kdyz vychladnou, tedy je vyndej, vloZz je do hluboké
misy a polej je cukrem, na prvni stupen svarenym
(€. 960), pocitej totiz na kazdou libru hrusek dvacet
lotd bilého cukru, pFiklop to papirem a nech tak do
druhého dne stati, pak cukr sced, svaf jej na treti stu-
pen (€. 960), vloZz pak do ného hrusky a nech je v ném
Ctyry minuty variti, prikrej je papirem a nech je opét
do druhého dne stati, vsyp to pak do syta, nech vSe-
chen cukr protéci a svarF jej pak na paty stupen (¢. 960j,
vloz hrusky do ného, nech je zvolna jednou var pfejiti,
urovnej pak vychladlé do sklenic a polej ostatnim cu-
krem, obvaZz a uschovej na tentyZ splsob jako pFedesle
(€. 1097).

1099. Zavarené zelené fiky.
Vyber pékné velké zelené, ne vSak zcela zralé fiky,



propichni kazdy nékolikrate okolo puckd malym Gzkym
nozitkem, vloz je do vrelé vody, a kdyZ by se vafiti
pocinaly, tedy je opénovackou vyndej a vloz je do stu-
dené vody, pak druhy den je ze studené vody vyndej
a vloZ je opét do horké vody, pfidej k nim lzici soli a
trochu Spenatu a nech je zvolna vafFiti do mékka, pak
je opénovackou vyndej a vloZ opét do studené vody,
kdyz pak dplné vychladnou, tedy s nich vodu sced,
vloz je do hluboké misy a polej je podle ¢ 970 svare-
nym cukrem (kolik liber fikd, tolik liber bilého cukru
musi$ dati), pfFiklop je papirem a nech tak do druhého
dne stati, pak s nich cukr sced, svarF jej na tFeti stupen
(€. 960), vloz fiky do ného a nech je jednou var pre-
jiti, pak pénu seber, vsyp je do miBy, pfikrej je papi-
rem a nech opét do druhého dne stati, opakuj to jesté
dvakrate, pak paty den vSechen cukr sced, kdyby jej
vSak bylo malo, tedy trochu cerstvého pfilej, svaf jej
na Ctvrty stupen (€. 960), pénu vSecku seber, vloZz do
ného fiky, nech je je$té jednou var pfrejiti, urovnej pak
vychladlé fiky do sklenic, polej je cukrem, obvaz pak
sklenice a uschovej na tentyZz splsob jako prFedesle
(8. 1097).
1100. Zavarené cerné orechy.

Orechy vlaské se nalozi dfive nezli dozrajou, totiz
kdyz jest skofepina jeSté mékka v mésici ¢ervenci. Pro-
pichni kaZdy ofech nékolikrate silnou jehlou a vloZ je
do Cerstvé vody, druhy den vodu sced a dej opét cer-
stvou, opakuj to dvanacte neb ¢trnacte dni, avSak kazdy
den vodu sced a Cerstvou na né vlej. Na to je na
mékko uvaF. Abys poznala, jsou-li dosti vareny, pro-
pichni ofech jehlou a pozvedni jej do vysky, spadne-li
orech lehce s jehly, je dosti uvafen. Po té dej ofechy
zase do studené vody a nech je v ni pFes noc stati.
Druhého dne vyndej je na ubrousek, nech je osaknouti,
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1oz je pak do hluboké misy a vlej na né podle 5. 970
uvareny cukr, totiz na kazdou libru ofechd pogitej libru
bilého cukru. Nasledni den cukr s nich slej, nech jej
do husta uvafiti a pak jej vychladly na ofechy zase na-
lej. Na tyz splsob opakuj to 3est dni po sobg, totiz
vzdy cukr svaf, opén jej a vychladly na ofechy nalej,
pfi ¢emz v8ak musis, je-li ho malo, povzdy trochu cer-
stvého cukru pfriliti. Sedmého dne svaFf pak cukr na
tfeti stupeni (€. 960), dej do ného ofechy a nech je né-
kolikrate var prejiti. Potom je urovnej do kamenného
hrnku ve vrstvach, jez prostrkej malymi kousky skofFice
a nékolika FebiCky, vlej na to cukr, hrnky dob¥e obvaz
a uschovej.
1101. Zavarené bilé oFechy.

Oloupej z velkych nezralych ofech( zelenou slupku
a poloz je do studené vody. Mezi tim vlej do vafici
Ficné vody lzici roztluceného kamence a pak v ni ofechy
na predesly splisob (€. 1100) na mékko uvaF. Po té
dej je do studené vody, priced k tomu trochu citronové
Stavy a nech ofechy zcela vychladnouti. Potom vloz
ofechy na jinou misu, vlej na né svareny cukr podle
¢isla 970, vzdy na libru ofechd libru bilého cukru, a
nech to tak pres noc stati. Takto opakuj to po pét dni,
musi$ vak kazdy den cukr o néco hustéji svafFiti a pénu
Casto s ného sebrati, vychladly cukr na ofechy vliti a
pak papirem to pFikryti. Sestého dne cukr sced, p¥i-
dej do ného trochu svareného cukru, svar jej na prvni
stupen (€. 960), vloZz orechy do ného anech je zvolna
var prejiti. PFiklop to papirem a nech opét pFes noc
stati. Sedmého dne svar cukr na druhy stupen (€. 960),
a nech orechy nékolikrate var prejiti, pénu Casto s nich
seber a pak je na predesly splisob uschovej.

1102. Zavafenad pocnorantova kira.
Nakroj kdru na péknych Zlutych pomorangich, pak



ji sloupni, vloz ji pak do vaFici vody a nech do mékka
vafFiti, pak ji vyndej a vloz do studené vody, kdyz pak
Gplné vychladne, tedy ji urovnej do kamenného hrnku
a polej ji svafenym cukrem podle ¢is. 970 (na kazdou
libru kdry svaf libru bilého cukru), vloz na ni Cgisté
prkénko a na toto Cist¢ umyty k¥emel, ne vsak tuze
tézky, pak druhy den s ni cukr sced, trochu jej svaF a
nalej pak horky opét na pomorancovou kiru, opakuj to
jeSté tFikrate, pokazdé cukr svaF, pénu seber, aje-li ho
malo, tedy jeaté trochu svafeného cukru pfFidej, vidy
ale horky na kidru nalej, pak posledné vse do velkého
cedniku vlej a nech cukr vSechen protéci, svaf je pak
na treti stupen (€. 960), pénu vSechnu seber, vloz pak
do ného klru, nech ji nékolikrate zvolna var prejiti,
opét pénu viechnu seber, urovnej pak tésné kdru do
Cistého kamenného hrnku, nalej na ni ostatni cukr, ob-
vaz pak hrnek pevné navlhlym méchyrem, a kdyz tento
uschne, tedy jej obvaz jeSté papirem a uschovej v su-
chém studeném misté.

1103. Zavarené Sipky.

Pékné velké zralé, ne v3ak prezralé Sipky rozfizni
na dlouho v plli, dobfe je vygisti, pak je v studené
vodé omej, vloz je pak do vaFici vody a nech je tak
dvé neb tfi minuty stati, pak vodu sced a Sipky dej na
2inéné syto, by oschly, svaF pak tolik liber cukru podle
¢is. 970, kolik liber 8ipk( mas, pridej do kazdé libry
svareného cukru Stavu z jednoho citronu, vloz pak Sipky
do ného a nech je do mékka svafiti, pak je opénova-
¢kou vyndej a dej do misy, do cukru pak pfidej néko-
lik FebiCkd a svaF jej na treti stupefi (8. 960), pak vy-
chladly vlej na Sipky, pfiklop to a nech tak tfi dni
v chladném misté stati, pak se $ipk( opét cukr sced a
nech jej tak dlouho zvolna vafiti, az se stane hustym
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jako syrob, vloz pak do ného Sipky, nech je zvolna je-
dnon var prejiti, dej pak vychladlé do sklenic a obvaz
je a uschovej na tentyZ splsob jako predesle (¢. 1102).

1104. Zavarené miSpule.

Omej pékné velké, ne vSak mékké mispule, pro-
pichni kaZzdou nékolikrate silnou jehlou, vloZ je pak do
Ficné vafici vody a nech je vafiti do mékka, pak s nich
vodu sced, vloz je na sytko a nech je osaknouti, vtla¢
pak do kazdé jeden Febicek, vloz je do hluboké mfsy
a polej je svarfenym cukrem podle ¢ 970 (na kazdou
libru miSpul pocitej libru bilého cukru), ale tak, aby
cukr na prst zvysi miSpule presahoval, musi$ totiz na
prevazovani cukru dati vice vody, nez obycejné, nech
pak miSpule pFikryté tfi neb ¢tyry dni v chladném misté
stati, pak s nich cukr Bced, svaF jej do hustd, pénu se-
ber, vloz pak miSpule do ného a nech je nékolikrate
var prejiti, urovnej pak je do sklenic, nalej na né vy-
chladly cukr a obvaz je a uschovej jako predesle (€. 1102).

1105. Karfiol.

Rozdél karfiol na malé r0zicky, sefeZz s ného vie
vlaknovité a kostaly trochu od¥izni, vloz jej pak do va-
Fici vody a nech jej osm minut vafiti, pak vodu sced! a
nalej nan studenou Cerstvou vodu; kdyz vychladne, tedy
jej vyndej a nech na €isttm ubrousku osaknouti, uro-
vnej jej pak do hluboké misy a nalej nan vafici ocet,
do néhoz jsi byla nékolik pepfl a nékolik Salotek pfi-
dala, pfikrej misu papirem a nech tak Ctyryadvacet ho-
din stati, druhy den ocet sced, svaf jej, nalej opét vla-
Zzny na karfiol a nech do druhého dne stati, pak opét
ocet sced, svar jej, pénu seber; urovnej pak karfiol do
sklenic neb kamennych hrnkd, nalej nafi vychladly ocet,
obvaZz sklenice méchyfem a uschovej je jako predesle.



1106. Cervena Fipa.

Omej Cisté mladou Eervenou Fipu v studené vodé,
urovnej ji pak do kuthanu, nalej na ni Cerstvou vodu
a nech ji vafiti do mékka, pak ji vyndej, vloz ji do*
studené vody a nech aplIné vychladnouti, oloupej ji a
rozkrajej pak dle libosti a vtla¢ do kazdého kousku Fipy
jeden Febitek; svar pak na kazdou libru Fipy Sestnact
lotd bilého cukru podle &is. 970, jen Ze musi§ o néco
vice vody dati, nez jak je udéno, vloz pak do ného
Fipu a nech ji nékolikrate zvolna var prejiti, vsyp to
pak do syta a nech Stavu vSechnu protéci, svar ji a na-
lej prochladlou opét na Fipu, prikrej misu papirem a
nech opét dva dni v chladném misté stati, pak Stavu
vSechnu sced, svar ji do hustd a nalej vlaznou na Fipu,
zatfes ji pak nékolikrate a nech aplné vychladnouti,
uschovej pak Fipu v sklenicich na tentyz splsob jako
predeSle. Takto upravend Fipa se hodi k okrasleni
dortd a kompotd.

1107. Zavarené tFesné v octé.

Vyber pékné velké tie$né, ustiihej Btopky do plli,
dej je do bilych sklenic k tomu ustanovenych, svaf pak
na kazdou sklenici tFedni tFi Ctvrti zejdliku bilého octa
se ctvrt librou bilého cukru, nékolika Febicky a kou-
skem skofFice, nech to vychladnouti, nalej to pak na
tfeSné, obvaz sklenice pevné papirem a nech je v chla-
dném misté osm dni stati, pak ocet s tfeSni sced, nech
jej néjakou chvili povafriti, nalej pak uplné vychladly opét
na treSné, obvaZz pak sklenice pevné papirem, voskem
napusténym, a uschovej je v chladném suchém misté.

1108. Zavarené zelené boby.

Z mladych bobovych luskd ufez 3$pi¢ky a Btahni
vlakno, jez po Btranach luskll se nachazi, vloz je pak



do vafici vody, do které jsi byla jiz dfive maly kousek
kamence a trochu soli pfidala, a nech je osm minutva-
Fiti, pak b nich vodu sced a nalej na né cerstvou stu-
denou vodu; kdyZ zcela vychladnou, vyndej je a nech
je na Cistém Saté osaknouti, dej pak do hrnku tolik octa
podle toho, mnoho-li na boby potfeba, aby jim byly
kryty, pfidej do ného nékolik 3alotek , nékolik Febickl
a peprl, kousek kvétu a nékolik bobkovych listkd, svaf
to a nech pak vychladnouti, urovnej pak bobové lusky
do sklenic, nalej na né Uplné vychladly ocet, obvaz pak
pevné sklenice navihéenym méchyfem a uschovej je
v chladném suchém misté.

1109. TFeSné v pare varené bez cnkrn.

Uplné zralé, pékné a jesté tuhé tFesné v studené vodé
zrychla omej a stopky utrhej, napli jimi pak lahve neb
sklenice k tomu ustanovené, tak aby byly lahve Uplné
pIné, pak je zatkou ucpi a pevné obvaz, str¢ pak kazdou
do pytlicku z hrubého platna a obvaz je, dej pak na
dno velkého hrnce neb kotliku sena na dva prsty zvysi,
postav nan lahve, nalej pak na né studené vody, nesmi
vSak lahve presahovat!, pak hrnek poklickou dobfe pfi-
léhajici pFiklop, postav jej na ohef, nech to Sest az osm
minut vafFiti, pak to od ohné odstav a nech prikryté
vychladnouti, pak sklenice z vody vyndej, otfi je a za-
pecet' je pak smolou neb voskem a v suchém studeném
misté je uschovej.

1110. Bordvky v pare varené bez cnkrn.
BorlQvky v pare vafené bez cukru se upravi na
tentyz splsob jako tFesné v pare varené bez cukru
(6. 1109).
1111. Broskve v péaFe varené bez cukru.
P&kné broskve, zralé, aviak tvrdé, Cistym Satem



otFi, pak kazdou v plli rozkroj, pecky vyndej, a napln
jimi lahve k tomu ustanovené, ucpi je dobfFe zatkou,
pevné je obvaz, str¢ pak kazdou do pytlicka z hrubého
platna, obvaZ je, uvaF a uschovej na tentyZ splsob jako
tfeSné v péare varené bez cukru (€. 1109).

1112. Merunky v pare varené bez cukru.

Merufiky v pafe vafené bez cukru upravi se na
tentyz splsob jako broskve v pare varené bez cukru.
1113. Svestky v pare varené bez cukru.

Svestky upravi se a uvaFi na tenty?z splisob jako
broskve v pére varené bez cukru (€. 1111).
Takto upravené ovoce hodi se zvIasté v zimé ku

kompotu, na kolace a.j., aco do chuti je skorem rovno
cerstvému ovoci.

1114. Broskve v pare varené.

Rozplli pékné, zcela vyrostlé, ne vsak dozralé
broskve beze skvrn, oloupej aurovnej je do malych ktomu
ustanovenych sklenic, dej totiz vzdy vrstvu broskvi a
nasyp na né na stéblo zvysi bilého tluéeného cukru, dej
opét vrstvu broskvi a opét cukr, opakuj to az jest skle-
nice skoro plna, nalej pak na to trochu cukru podle
€. 970 svareného, tak aby jim ovoce zcela kryté bylo,
obvaz pak sklenice pevné platnem a pak navlhlym mé-
chyfem, aby vzduch v sklenici nezlstal, dej pak na dno
Sirokého hrnku neb hlubokého krajace trochu drobného
sena, postav pak nan skleniCky s ovocem tésné jednu
vedle druhé, a nalej pak do krajace studenou vodu, ale
jen tolik, aby aZz k hrdlu sklenice dosahovala, postav
pak krajaC na ohefi a nech to zvolna Sest aZ deset mi-
nut vafiti, pak krajaC od ohné odstav, sklenicky vsak
nevyndavej a nech to Uplné vychladnouti, pak sklenice
vyndej, otfi je a uschovej v suchém chladném misté.



1115. Oloupané Svestky y paFe varené.
Pékné velké zralé, ne viak mékké Svestky vloz do

vafici vody, pak kdyZ se klzitka natrhne, tedy je opé-
novackou vyndej, oloupej je a vloZz do studené vody;
kdyz pak uplné vychladnou, tedy je vloZz na Cisty 3at a
nech je osdknouti, urovnej je pak do sklenic a uvar
v pafe na tentyZ splisob jako broskve & 1114, jen Ze
se nesméji déle nezli pét minut vafFiti, uschovej je pak
jako prededle (€. 1114).
1116. Rozlicné ovoce v péaFe varené.

Na tenty? splsob se zavafuje vSe ostatni ovoce,
totiz merunky, Svestky, visné, t¥esné, amarelky, slivy,
zelenéata, brusinky a jiné, jen Ze na kyselé ovoce se
musi vice cukru pFidati.

NaloZené ovoce a varivo.

1117. YiSné v octé naloZené.

Svar tolik vinného octa, mnoho-li ho potfFebujes,
pridej k nému kousek skoFice a cukr, totiz na kazdy
zejdlik octa pocitej C¢tyry loty cukru, pénu vsechnu
s toho seber a nech to vychladnouti. P8kné zralé visné
v studené vodé omej, stopky utrhej a nech visné na
Cistém Saté osaknouti, dej je pak do sklenic a nalej na
né toho upraveného vychladlého octa tolik, aby visné
na prst zvysi presahoval, pak sklenice pevné obvaz a
nech tak Ctyry dni stati, pak s visni ocet slej, nech jej
chvili vafFiti a pak vychladnouti, vlej jej opét na visné
a nech jeSté tfi neb Ctyry dni tak stati, pak opét ocet
slej a svar, nech vychladnouti a na visné jej nalej, pak
sklenice pevné ucpi a obvaz, uschovej je pak v stude-
ném misté.



1118. Svestky v octé naloZené.
Svestky v octé naloZené upravi se na tenty? splsob
jako visné v octé nalozené (c. 1117).

1119. Ryviz v octé naloZeny.

Vyper opatrné pékné ryvizové hrozniéky ve stu-
dené vodé, pak je opénovackou vyber a nech na sytku
osdknouti, vloz jich pak vrstvu do sklenice k tomu
ustanovené, posyp je hojné cukrem utluéenym, dej opét
vrstvu hroznickll a opét cukr, pokratuj tak, aZz jest
sklenice na prst zvysi neplna, nalej na to pak dobry
vinny ocet a nech tak pfFes noc prikryté stati, pak s toho
ocet slej, pridej k nému kousek skoFice a dva FebiCky
a nech to svafiti, vsyp ryviz do hluboké misky, nalej
nan ten varici ocet, priklop to a nech tak ¢tyryadvacet
hodin stati, pak ocet slej a nech opét vafiti, vloZz pak
do ného ryviz, odstav to od ohné a nech vychladnouti,
naplin tim pak sklenice, obvaZ je a uschovej v studeném
suchém misté; hodi se v zimé ku kompotu.

1120. Chrest.

Ocist pékny zeleny mlady chrest, bily kousek zdola
odkroj a uvar jej v slané vodé, ne vSak tuze do mékka*
pak s ného vodu sced a nalej naf Cerstvou studenou
vodu, kdyz je vychladly, tedy jej nech na Cistém 3até
oschnouti, urovnej jej pak na plochou misu a polej
svafenym octem, do néhoz jsi byla nékolik pepfd a Sa-
lotek pfidala, nech to pak papirem pfFikryté do druhého
dne stati, pak ocet sced, svar jej je$té jednou, urovnej
pak chfest do sklenic a nalej naii vychladly ocet, obvaz
pak sklenice a uschovej na tentyZ splisob jako predesle.

1121. Zampiony.

Ufez od malych, jesté zcela uzavienych Zampiond
pen, pak je jemnou soli a S§tavou z citronu dobre otFi



aomej je, vloz je pak do vaFiciho octa, do néhoz jei byla
eoli a citrénové Stavy pridala a nech je nékolikrate var
prejiti, pak je od ohné odstav; kdyz pak byly v octé
Uplné vychladly, urovnej je do sklenic. SvaF pak dobry
vinny ocet, do néhoZ jsi byla pFidala nékolik é&alotek,
pepfd a Tebitkl, kousek muskatového kvétu a nékolik
bobkovych listkll, nech ‘jej vychladnouti a nalej jej pak
na Zampiony, prikrej pak sklenice kouskem Cistého
platna a obvaz je pevné navlhlym méchyfem auschovej
je v chladném studeném misté.

1122. Articoky.

Ocist dobre pékné articoky, tvrdy spodek a listi
odkroj, vloz je pak do vafici slané vody a nech je né-
kolikrat var prejiti, pak s nich vodu sced a nalej na
né studenou vodu; kdyZ Uplné vychladnou, tedy je vloz
na cisty Sat a nech je osaknouti, svaf pak dobry vinny
ocet s nékolika pepfi, vloz articoky do hluboké misy a
polej je Uplné vychladlym octem, pfikrej je papirem a
nech tak do druhého dne stati, pak s nich ocet sced a
nech jej povafiti, urovnej pak articoky do sklenic, nalej
na né ocet Uplné vychladly, obvaZ pak sklenice a uscho-
vej je v chladném suchém misté.

1123. Cervena Fipa.

Omej Cisté cervenou Fipu, ale neoSkradbej ji, uvar
ji pak do meékka; kdyz prochladne, tedy ji oloupej a
rozkrajej na tenké listky, urovnej ji pak bud do velkych
sklenic neb ¢istych kamennych hrnkd, totiz tak: dej
vrstvu Fipy a vloz pak na ni nékolik tence nakrajenych
listk(i z o$krabaného kienu, dej pak opét vrstvu Fipy a
opét nékolik kFenovych listk(, opakuj to, aZjest nadoba
plna, posyp ji pak po vrchu trochem feniklu, nalej pak
na to svareny, vychladly, dobry ocet a uschovej; za
dva neb tfi dni m0ze$ ji pak upotfebiti.



1124. Zeleny hrédek.

Vyber z Gerstvych mladych luskd hrasek, dej jej
do sklenic, pFidej pak do kazdé sklenice Izici tlu¢eného
cukru a téz tolik soli, zatfes pak kazdou sklenici tak,
aby se vie dobfe smichalo, postav je pak do hlubokého
krajate, do néhoz jsi byla na dno trochu sena dala,
tésné jednu vedle druhé, nalej pak do nich tolik stu-
dené vody, aby az ku hrdlu sklenic dosahovala, postav
pak kraja¢ na ohen, kdyZ se pak voda vafiti pocne, tedy
ji nech trikrate var prejiti, odstav pak kraja¢ od ohné,
sklenice vSak nevyndavej, kdyz pak voda v krajaci uplné
vychladne, tedy sklenice vyndej, prikrej je papirem,
obvaz navlhéenym méchyrfem a uschovej je jako predesle
(€. 1122).

1125. Zeleny hrasek na jiny spUsob.

Vyper maly, mlady, Cerstvy hrasek v cerstvé vodé,
pak jej osol a nech tak na Cistém 3até pll hodiny lezet*
pak jej Cistym ubrouskem osu$, napli jim pak sklenice
k tomu ustanovené, ne vSak docela, svaF pak tolik vody
s cukrem, mnoho-li ji tfeba, aby ji byl hrasek zcela
kryt (na kazdy Zzejdlik vody musi§ dati Ctvrt libry cu-
kru), nalej pak na hradek tuto sladkou vychladlou vodu,
tak aby hréasek uplné kryla, obvaz pak sklenice navihée*
nym méchyfem a uvaf hrasek v pare na tentyz splsob
jako predesly (€. 1124), neBmi se vSak déle vafFiti nezli
pouze dvé minuty.

1126. Brusinky.

Dej do kuthanu prebrané a v Cerstvé vodé vyprané
brusinky, nalej pak na né octa s vodou svareného, do
néhoz jsi byla cukru pfFidala, totiz vzdy na dva Zejdliky
octa pridej pll libry cukru, svaF je pak do mékka, pak
je opénovackou vyndej, Stdvu nech pak jesté trochu za-
variti, dej pak Uplné vychladlé brusinky do sklenic neb



kamennych hrnkd, nalej na né vychladlou $tavu, obvaz
pak hrnky papirem, propichni jej nékolikrate jehlou a
uschovej je pak v chladném studeném misté.

1127. Rajska jablka.

Omej pékna zrala, ne vSak mékka, mala rajskajablka
ve studené vodé a nech je pak na Cistém Saté osaknouti,
urovnej je pak do sklenic neb kamennych hrnkd, nalej
pak na né uUpIné vychladly ocet, jejz si byla s nékolika
zrny pepre, nového kofeni, nékolika Febitky svafila, i
musi to byti dostate¢né slané. Ocet vSak musi jablka Uplné
kryti, povrchu pak nalej cerstvého hovéziho loje, obvaz
pak hrnky papirem a uschovej jako predeSle (. 1126).

1128. Rajska jablka na jiny sp(sob.

Omej pékna zrald rajskad jablka ve studené vodé,
nech je osdknouti, rozdél pak kazdé na nékolik dild,
dej je na Cisty kuthan a nech je néjakou chvili vafFiti,
rozmichej je pak a skrze husté sytko protla¢, pfrikrej
je papirem a nech tak do druhého dne v chladném misté
stati, pak s toho vSechnu vodu sced, ostatni dej do ka-
mennych hrnk(, pfikrej je papirem a obvaz navlhlym
meéchyfem, uschovej je pak v suchém studeném misté-

1129. LanyZe.

Omej Cisté lanyze, dej je do kuthanu, nalej na né
¢erveného vina a nech je nékolik minut vafFiti, urovnej
je pak do sklenic, nalej na né vychladlé vino a na to
tolik rozpusténého cerstvého hovéziho loje, aby se z ného
as na stéblo ztlousti Skraloup utvofil, pFikrej pak skle-
nice papirem, obvaz je navlhéenym méchyfem a uscho-
vej na tentyZ zplsob jako predesle (8. 1128).

1130. Hf¥ibky.
Odkroj z malych tvrdych, ne viak &ervivych hiibkd
pen, otfi pak je Cistym Satem a vloZ je do vafici vod



do které jel byla trochu octa a soli pridala, nech je pét
minut vafiti, pak s nich vodu sced a nech je na Cistém
Saté osaknouti, urovnej je pak do sklenic a nalej nané
dobry, svareny, vychladly ocet, obvaz pak sklenice a
uschovej jako predeSle (1128).

1131. Ryzce.

Odkroj z mladych Gerstvych ryzcl peit a vloZ je
pak do studené vody. Nalej do kuthanu octa, pFidej
k nému jednu na kolacky nakrajenou cibuli, nékolik
zrnek pepre a nového kofeni, osol to a kdyZ se to va-
fiti po¢ne, tedy do toho vloZ houby a nech v tom pdl
hodiny vafFiti, pak houby vyber a nech je osaknouti,
urovnej je pak do kamenného hrnku a nalej na né vy-
chladly vinny ocet, v kterémz jsi byla nékolik zrnek
pepie a nékolik Febitkd svafila, prikrej pak hrnky pa-
pirem a obvaz je navlhéenym méchyfem, uschovej je
pak v chladném, suchém misté.

1132. Perlové cibulky.

Vloz malé perlové cibulky do studené vody a nech
je v ni Ctyryadvacet hodin leZeti, oloupej je pak a vloz
do slané studend vody a nech v ni opét CEtyryadvacet
hodin leZeti, pak s nich vodu sced a nech je na Cistém
Sate osaknouti, vloZz je pak do vaficiho vinného octa,
do néhoz jsi byla nékolik zrnek pepfe a nového koreni,
nékolik bobkovych listk( a trochu soli pFidala, nech je
malou chvili povafFiti, urovnej pak cibulky do sklenic a
nalej nané aplné vychladly, pfFecezeny ocet, tento vSak
musi cibulky UpIné kryti, nalej pak po vrchu trochu
dobrého provencského oleje aneb Cerstvého rozpusté-
ného hovéziho loje, obvaZ pak sklenice papirem a uscho-
vej je v suchém studeném misté.

1133. Kukufice.
Ober z malych (asi prst zdéli) kukuficovych hla-



vitek vSechny listky, vloz pak kukufici do hodné slané
vody a nech v ni dvé hodiny lezeti, svaF pak vinny ocet
s nékolika pepf¥i, Febitky a trochem soli, vloZ pak ku-
kuFici do toho a nech ji pét minut vafiti, vylej pak vse
do misy, urovnej vychladlou kukuf¥ici do sklenic a na-
lej na né precezeny ocet, prikrej sklenice papirem a
obvaz je navlhéenym méchyfem, uschovej je pak na
tentyZ splsob jako predesle (8. 1132). Takto naloZenou
kukufici mGze$ upotiebiti ku okrasleni vlaského salatu
aneb k studené peCeni na misté jiného salatu.

1134. Hof¢ice jemna.

Dej do cistého hrnku jednu cibuli na kolacky roz-
krajenou, dva sparky cCesneku, ¢Etyry bobkové listky,
nalej nato dva Zejdliky vinného octa, dobfe to pFiklop
a nech tak do druhého dne stati, pFistav to pak k ohm
a nech to nékolikrate var prejiti. Utlu¢ zatim v mo-
ZdiFi osm lotl jemného hofCicového zrni, prosejje skrze
husté syto po kuthanu a nalej pak nan precezeny va-
Fici ocet, pFi ¢emz vSak musi§ neustdle michati, aby se
Zmolky nedélaly; p¥imichej k tomu jesté deset lotd tlu-
¢eného cukru, nékolik utluéenych Febitkd, pal kvintliku
utlucené prosaté Bkorice a michej tim, az to Uplné vy-
chladne. Kdyby to bylo tuze husté, tedy prFidej trochu
svareného octa, nesmi to ale byti hustSi neZli zaprazena
oméacka; nalej to pak do sklenic, obvaZz to navlhéenym
méchyfem a uschovej v chladném misté; za tfi nedéle
maze$ ji upotiebiti.

1135. Hofr¢ice obycejna.

Svar dva Zejdliky octa, smichej pak Ctyry loty bilé
se Ctyfmi loty hnédé hof€icné mouky, nalej na to va-
Fici ocet, pFi ¢emZ vSak musi§ neustale michati, pFidej
pak k tomu nékolik zrnek nového kofeni neb Febickl
a kousek skofice, oboje jemné utlu¢eno a prosato, mi-



chej tim, aZz to vychladne, nalej to pak do sklenic, ob-
vaZz je méchyfem a uschovej na tentyZz splisob jako pre-
desle (8. 1134).

1136. Nalozené zeli.

Ober z péknych zelnych hlavek vrchni lupeny, roz-
kroj hlavky a vyfizni kostaly, rozkrouhej pak zeli na
kruhadle, prostfi velky é&isty Sat, vloz nan rozkrouhané
zeli a osol je, totiz na kazdou kopu velkych tvrdych
hlavek, dej vzdy pGl druhé libry soli, étyry loty kopro-
vého zrni a téZ tolik prFebraného kminu, promichej ta
dobfe. Pokrej pak dno cisté vymytého dubového sudu
Cistym zelenym lupenim, vloz pak do ného vrstvu na-
krouhaného zeli, stlu¢ je dfevénou palici, dej opét zeli
a stlu¢ opét palici, opakuj to, az jest soudek plny, dej
povrch opét lupeny, pfFikrej pak sud cistym bilym 3Sa-
tem, vloz nan dobfe pfFiléhajici vicko, na toto pak dej
tézky, Cisté umyty kédmen. Kdyz zeli silné kyselinou
zavani a povrchu se péna utvofi, k ¢emuz ¢asu asi t¥i
nedél zapotfebi (dfive se to stati nesmi), tedy s ného
Stavu seber, kameni vSak nesundavej, pokud povrch
vSechnu S§tavu Cistym Satem nevysusi§, pak s ného ka-
meni a vSe ostatni sejmi, umej to Cisté v Cerstvé vod§,
prikrej to pak na tentyZ splsob jako dFive uvedeno, na-
lej na to tolik Cerstvé vody, aby bylo zeli zcela kryto.
Chces-li k potfebé ubrati, tedy jest nejlip, kdyz je prsty
povrchu stejné seSkrabes, tak aby zeli opét zcela ploché
zOstalo a zadné dllky se nenadélaly, omej pak opét
vie a prikrej vzdy na tentyZ spusob; uhledid-li zeli
takto v Cistoté, tedy potrva az do nového,

1137. NaloZena brukev.
Brukev mUze se na tentyz splsob jako zeli nalo-

ziti (C. 1136), jen Ze se musi oloupati a pak na tenké
nudlicky rozkrajeti.
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1138. NaloZené okurky.

Omej malé pékné okurky v cerstvé vodé, vlozZ je
pak opét do Cerstvé studené vody a nech v ni tfi neb
"Ctyry hodiny leZeti, pak je vyndej a nech na gistém 3até
oséknouti, vloZ na dno Cistého hrnku koprové a vidfiové
listi, vinné Uponky, které vSak musi$ dFive omyti a pak
trochu nasadou u nozZe rozklepati, urovnej na to vrstvu
okurek a dej opét visnové a koprové listi a téZ Gponky,
opakuj to aZ jest hrnek plIn, povrchu pak dej opét
listi, trochu celého pepfe, nékolik FebiCkd a bobkovych
listkd, svar polovici octa a polovici vody se IzZici soli a
nalej pak vychladlé na okurky, svarenina vSak musi
okurky uplIné kryti, obvaZz pak hrnek volné Cistym 3a-
tem, vloz nan Cisté prkénko, jeZz do hrnku se vejde, a
na toto pak malé tézitko, t¥eti den pak dej okurky do
chladného mista; za pét neb Sest dni se mohou jisti.

1139. Okurky na jiny splsob.

Omej malé pékné a stejné velké okurky v Cerstvé
vodé a otfi je, vloz na dno ¢istého kamenného hrnce
trochu vinného a visnového listi a kopru, urovnej pak
na to vrstvu okurek, dej opét listi a opét vrstvu oku-
rek, opakuj to az jest hrnek pln, vloz téZ mezi okurky
dva neb tFi pepfiky, svaF pak ocet s trochem soli a
s nékolika zrny pepre, nalej pak vafFici ocet na okurky
a nech je tak celou noc stati, druhého dne ocet sced
nech jej opét povafiti a nalej jej opét vaFici na okurky,
opakuj to po tfi dni, pak tfetiho dne, kdyZ jsi byla na
okurky vafici ocet nalila, vloz na né Cisté prkénko aneb
drevény talif, ale jen tak velky, aby do hrnku vejiti se
moh], vloz pak nain malé tézitko, nech je pak po tFi
dny v teplé kuchyni stati a uschovej je do chladného
mista. Octa musi byti tolik, aby byly okurky zcela
kryty.



tttOt Okurky po anglicku.

Oloupej pékné, zcela vyrostlé okurky, rozkroj pak
kazdou po délce na Ctyry dily, vyndej Izickou, nejlip
stfibrnou, jadra a vie mékké, osol pak okurky a nech
jo tak nékolik hodin leZeti, urovnej je pak do hluboké
misy a polej je vaFicim octem, pak je' vyndej a nech
na aytn osaknouti, vloz pak na dno sklenice nékolik) Salo*
tok, dva neb t¥i sparky cesneku, nékolik kole¢ek nakra-
jeného porn, kousek eotragcnu, nékolik pepFl a trochu
hof¢i€ného zrni, nalej pak na né svareného, ale Uplné
vychladlého oota, tak aby byly okurky zcela kryty; na*
lej na né provencského oleje, aby vzduch do okurek
vniknouti nemohl, obvaz pak sklenice navihéenym mé*
chyfem a uschovej je v chladném misté.

1141. Okurky s hofF¢ici.

Oloupej pékné velké dlouhé okurky, rozkrajej je
na pllky, vyskrabej pak z nich peci¢ky a viechnu dfen,
totiz véechno mékké (proto ze by to pak pozdéji, kdyz
jsou okurky déle naloZeny, ocet kalilo), pak okurky na-
sol a nech je pres noc takto lezeti, po té je druhy den
Cistym Satem otFi a urovnej do sklenic, pFimichej k nim
nékolik bobkovych listkd, nékolik bilych pepfl a né-
kolik tence nakrajenych lupinkd z kFenu Cisté oskraba-
ného, nalej pak na né dobry, se soli svareny vychladly
ocet, nech je pak pFikryté do druhého dne stati, pak
s nich ocet sced, svar jej opét a nalej vychladly opét
na okurky, opakuj to po tfi dni, priklop pak sklénice
kousky platna a obvaz je navlhéenym méchyfem; za
¢trnacte dni se mohou upotFebiti.

1142. Okurky s peprem.
Vloz pékné malé na prst dlouhé okurky do Cerstvé
utudni¢né vody a nech je tak pfes noc v ni leZeti, pak

je Cisté omej a vloZz je na zinéné syto, aby osakly, za-
Vavrové Prazska kucharka. 28



tim nakréjej kopr a pepfovnik na kousky asi na prst
zdéli, poklad pak dno Cisté vymytého a vypareného du-
bového soudku vinnim a visfovym listim, urovnej pak
na to vrstvu okurek, poklad je rozkrajenym koprem,
pepfovnikem, kouskem estragonu, nékolika bobkovymi
listky, dymianu, trochu pepfem na hrubo utlu¢enym a
nékolika Febicky, dej pak opét vrstvu okurek a opét
to listim a koFenim poklad, opakuj to, az jest soudek
pln, svaF pak dobry vinny ocet s trochem soli, nalej to
pak prochladlé na okurky, druhy den ocet sced, nech
jej svafiti a nalej vychladly opét na okurky, pak soudek
dob¥e zacpi a postav jej do chladného mista, musi$ jej
vSak kazdy den obraceti. Pozdéji vsak staci, obratis-li
jej jednou za tyden. Takto upravené a uschované okurky
vydrZi celou zimu.
1143. Okurky v slané vodé nalozené.

Omej Cisté jiz vétsi, pékné tvrdé okurky, otfi je
pak Cistym Satem, vloz pak na dno dubového Cisté vy-
mytého a vypafeného soudku vinné a visnové listi a kopr
(soudek vSak musi$ dfive soli vytFiti), urovnej pak na
to vrstvu okurek, posyp je trochem soli, dej opét listi
a opét okurky a malounko soli, opakuj to, aZ jest sou-
dek pln, nalej pak nato Cerstvé, studniCné, slané vody,
dej vSak do vody jiz jen tolik soli, aby voda nebyla
vice slana, nez jak kdyz polévka trochu se presoli, voda
musi okurky vzdy pFesahovati, také musi§ tuto slanou
vodu dFive, nez ji na okurky naleje$, €tvrt hodiny ko-
Statkem uslehati, nech pak soudek v teplém misté tak
dlouho stati, az okurky kysati po€nou, sejmi pak s nich
bilou mazdru, jez se byla povrchu utvofila; je-li treba,
tedy pridej vody, nebot museji byt okurky vzdy zcela
kryty, pFipevni viko k soudku a postav jej do chladného
mista; musi$ jej vSak kazdy den obraceti, pozdéji staci,,
obratis-li jej jednou za tyden.
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1144. Okurky naloZzené t cukru a Octg.

Dej do cistého hrnku ¢tyry zejdliky dobrého vin-
ného octa, dva zZejdliky studniéné vody, kousek skofFice,
nékolik Febickl a libru cukru na drobno rozsekaného
a nech to svafiti. Oloupej dvanact péknych dorostlych
okurek, rozkroj kazdou po délce na Ctyry dily, vykroj
z nich jadra a v3e mékké, osu$ pak takto upravené
okurky cistym Satem, urovnej je do kuthanu a nalej na
nC tu svafeninu a nech je nékolikrate var prejiti, pak
okurky vyndej, urovnej je do sklenic a nalej na né vy-
chladlou Stavu, okurky museji byti Stavou zcela kryty,
pfiklop pak sklenice papirem a obvaZz je navlhéenym
méchyrem. Takto upravené okurky mohou se téZ k ho-
vézimu masu aneb k peceni podati.

1145. NaloZené nezralé melouny.

Nedozralé melouny upravi a naloZi se na tentyz

splisob jako okurky v pFedeslém Ggisle (C. 1144).
1146. Okurky v pare varené.

Omej pékné, stejné, malé okurky v Cerstvé vodeé,
otfi je pak Cistym Satem, vloz je pak do hlubokého
kuthanu, osol je a hodné je promichej a nech je tak
celou noc stati, pak je opét Cistym Satem osu$, urovnej
je do kuthanu a nalej na né tolik dobrého, svarfeného a
opét vychladlého vinného octa, aby byly okurky zcela
kryty, prikrej je papirem a nech je opét do druhého
dne stati, druhého dne ocet s nich slej, svaF jej a nalej
vychladly na okurky a nech opét do druhého dne stati,
tfetiho dne opakuj totéz, ¢&tvrty den pak svar cerstvy
vinny ocet s trochem soli, prFidej k tomu trochu celého
pepfe, nékolik Febi¢kd a trochu nového kofeni, urovnej
pak okurky do sklenic, pfidej k nim trochu kopru na
kousky rozkrajeného, trochu vishového listi a malounko
kminu, nalej na né svareny vychladly ocet, obvaz pak
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sklenice navihéenymi méychyraTOi nmh je minut

podle €isla,11Q9 vparevafriti, uk ovej pak sklenicev chla-

dném misj& T&iq upraven”otairky vydrft po cely rok*
1149. Nalozend smisenina po anglicka.

Svar nasledujici zeleninu, ale kazdou zvlast, v slané
vodé, do kteréz jsi byla trochu octa pfilila, ale jen tak,
aby zelenina jen napolo zmékla: totiz malé ocisténé
artiCoky, mladé zelené lusky, malé okurky, malé mrkvi*
¢ky, téZ malé florentinské cibulky, malé kukuFicové pa-
licky asi na prst zdéli, malé Zzampiony, mlady ch¥est a
karfiol na malé rzi¢ky rozdéleny, rokambol a nékolik
$panélskych pepfikl. Tato zelenina musi byti jesté
mlada a neporusena. Vylej vSe svarené na velké syto,
urovnej pak tuto smiSeninu Uhledné do sklenic a nalej
na to svafenym vychladly estragonovy ocet, obvaz pak
sklenice navlhéenym méchyfem a uschovej je na tentyz
splsob jakp predesle (¢. 1143).

Néapoje.
1148, Kava,

Prvé nezli kdvu do panvi¢ky neb bubinku nasypes,
Cistym Satem ji otFi, nebot byt sebe lépe byla uscho-?
vana, jest prece vzdy trochu zapraSena. Michej ji pak
na mirném ohni aneb lépe na Fefavém, uhli, az zazloutne
a vlOni vydavati poéne; posyp ji trochem tluéeného cu-
kru a nech ji pak za. ustavicného michani tak dlouhé
praziti, aZ péknou, lesklou, kastanovou barvu dostane,
vysyp ji pak. na Cisty papir, rozhrfi ji, aby rychle vy-
chladla, vysyp ji do misy a hodné ji protfes, tak aby
odlitaly Snpiny, jeZ pF¥i praZeni kédvy se byly sloupaly a
které, kdyz se zaroven s kavou zavafi, této pFitrpké
chuti dodavaji. YarFis-li kavu pouze pro jednu osobu,
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a ma-li byti silng, tédy ‘musi$ dati na koflik kavy cely
lot, vaFis-li pro vice osob, tedy staéi nakazdy ialek pal
letu kavy. Semletou neb v mozdifi jemné utlu¢enou
kavu dej do masiny, stla¢ ji dobfe péchovackou, jez se
pri kazdé masiné naléza, a nadej na ni koflik vafici
vody, priklop ji a nech protéci, nalej pak na ni ostatni
vodu. Za nékolik minut kava UGplné protede a mize
se do kofliku nalévati. Dobra, cerstvé svarfend sme-
tana doda kavé lepsi chuti, nez-li odstala, aneb jiz pre-
dedlého dne svafena. Na Séalek erné kavy, ma-li byti
silnd, musi se vzdy dati lot kavy, at této se vice neb
méné vari. Chees-li dati kavé néjakou pFichut, tedy
pridej maly kousek vanilky. Pro domacnost hodi se
téZ trochu uprazenych a v mozdifi jemné utlucenych
Sipkovych peciCek. Chces-li vSak kavu v hrnku vafiti,
tedy ji musi$ pFikryti poklickou dobfe pfiléhajici, aby
parou chut nevysla. Aby viak kava brzy se ucistila,
toZ dej do ni kousek Zloutku s trochem vody rozklok-
taného, nech to jesté jednou var prejiti, odstav pak kavu
s ohné, zalej ji trochem vtidy a nech nékolik minut
stati, pak ji slej a jest tak dobra jako upravend v ma-
Siné. Pro domacnost se na sedlinu kavovou naleje Cer-
stvd voda, nechd se to vyvafit! a ustati, pak se to
sleje a misto vody na kavunaleje.

1149. Cacao.

UprazZené cacao utlu¢ jemné i se Supinami a zavar
jej do vafici vody, totiz na kazdy zejdlik vody pocitej
tfi pIné lZzice cacao, michej tim, aZ se to vafiti pocne,
nech to pak ¢tvrt hodiny zvolna vafFiti, zalej to pak
I1Zici studené vody, priklop to a nech ustati, pak cacao
slej, hled ale, aby se uezkaltlo, smichej jej pak se sme-
tanou a oslad jako kavu.



1150. Cokolada.

Dej do gistého hrnku deset lotd rozstrouhané dobré
¢okolady, nalej na ni pll Zejdliku dobrého mléka neb
smetany, pFistav k ohni a michej ji, az se Gplné rozejde,
prilej pak jesté plldruhého Zejdlika smetany, dobfe to
rozkloktej a nech nékolik minut vafiti, kloktej ji pak
jesté, az se trochu zpéni a nalévej do koflikd.

1151. Cokolada z vody.
Cokolada z vody se upravi na tentyz splsob (Cislo
1150), jen Ze se na misto do mléka da do vafici vody
a cukrem osladi.

1152. Cokolada se Zloutky.

Uprav ¢okoladu podle €. 1150, rozkloktej pak ¢tyry
Zloutky s trochem Bmetany a trochem tlu¢eného cukru,
nalej na to vafici Cokolady, pFi ¢emz vSak musi$ ne-
ustale michati; michej ji pak je$té, az zhoustne, vafiti
se viak jiz nesmi.

1153. Cokolada zp&néna.

Rozstrouhej deset lotd dobré vanilkové Gokolady,
dej ji do podlouhlého hrnku, nalej na ni pll Zejdliku
smetany, pristav to k ohni a michej tim, az se ¢okolada
rozejde, pridej pak k tomu jesté plldruhého Zejdliku
vafFici smetany, rozmichej to a nech nékolik minut va-
Fiti, pFi ¢emzZ ji vSak musi§ michati, pak ji s ohné odstav
a nech nékolik minut stati, pak ji dfevénou kvedlackou
kvedluj, aZ se zpéni, rozdél pak pénu do koflikd, po-
stav ¢okoladu na prudky oher, nech ji var prejiti, od-
stav ji s ohné a nech dvé minuty stati, zpén ji opét
a pénu opét do koflikl rozdél, pokracuj tim, aZ jsou
kofliky plny, rozstrouhej pak na struhadle tabulku va-
nilkové cokolady, pfFimichej k ni Izicku cukru jemné
tlu€eného a posyp tim tu pénu, drz pak nad pénu roz-



palenou Zeleznou lopatku tak dlouho, az se povrchu
Skraloup utvofi a nes ji pak na stdl.

1154. Studen& cokolada.

Svar do tFi Zejdlikd dobré vafici smetany &tvrt
libry rozstrouhané Cokolady, pFidej k tomu tolik cukru,
aby ,to bylo dostate¢né sladké, a nech to svafiti. Roz-
kloktej osm Zloutk( s trochem smetany, nalej to do va-
Fici ¢okolady, hodné to rozkloktej, nalej pak takto upra-
venou &okoladu do koflikll k tomu ustanovenych, po-
stav pak tyto do kuthanu do vafici vody, postav kuthan
na plotnu, ne viak na prudky ohen, priklop kuthan a
nech tak Cokolddu v pare ztuhnouti, pak kofliky z vody
vyndej, otfije a nech to vychladnouti a podavej studené.

1155. Caj.

Nejlepsi druh Caje jest tak nazvany cisafsky; druhé
misto zaujima perlovy, pak nasleduje ¢aj z Pekky, ktery
jest v3ak jiz méné dobry. PFiprava Caje jeBt zcela je-
dnoduchd a déje se obycejné ve vSech domacnostech na
tentyZ splisob. Dej pil kofliku (pCl kofliku Caje staci
na deset koflikl vody) cisaFského ¢aje do konvice neb
samovaru k tomu ustanového, nalej nan koflik vaFici
vody a nech jej tak pét minut stati, nalej pak nar jesté
devét koflik(l vaFici vody a nech pak konvici na horkém
nalévej pak precezeny do koflik(l. P¥idej pak k ostatnimu
IZicku Caje a nalej opét deset koflikl vafFici vody, za
pét minut mazes jej opét do koflik( nalévati. To tak
muZe$ opakovati jesté jednou a Caj jeBt zcela tak dobry,
ba skoro lahodnéjsi nezli z prvniho nalévani. Zaroven
s Cajem podava se dobrd, husta, vSak surova smetana,
kteréz se vSak pouze jen lzicka do kazdého kofliku
prida. Ostatné si osladi Caj kazdy dle libosti.



1156. C7 s raném.

Caj 8 rumem pFipravi se na tentyZ splisob jako
pFedesle (C. 1155), jen Ze musi$ pFidati néco vice Caje
a cukru. Do kazdého kofliku Caje staci dvé IZicky nej-
jemnéjsiho jamaiského rumu, kteryz si ostatné také kazdy
host sam naleje, procez jest pFi hostinach vzdy zahodno,
a y se nékolik lahvicék s rumem a nékolik cukranek
na stdl postavilo.

1157. Caj s rumem a se smetanou.

Tyz napoj pripravuje se jako predesly (€. 1155)
jen Ze se do kazdého kofliku pFida Izice smetany. Na-
poj tyz je velmi lahodny, musi se viak k tomu hkdéti,
aby se vice cukru a méné rumu primisilo.

1158. Ciy se Zloutky.

PFiprav ¢aj podle ¢is. 1155. Rozkloktej pak osm
Zloutkd s trochem vody a nalej to za ustaviéného mi-
chani do precezeného cCaje, roskloktej a zpén jej trochu a
nalévej bud' do koflik{i neb ktomu ustanovenych sklenicek.

1159. Ciy z jahodové nati

Mezi natémi, z nichZ pFipravuje se €aj a jez chuti
a UCinkem pred¢i vedkeré nati z cizozemska k nam pfi-
nosené, vyznacuje se zvIasté jahodova nat. Mize se sice
na Caj uZiti jakékoli nati jahodové, avsak &aj jest tim
lepsi, ¢im peclivéji vybrana je jahodova nat. Jesti tudiz
nejlip, kdyz se tato nat jeSté v kvétu, tedy v meésici
kvétnu trha, pfi ¢emz hled, abys nejmensi, nejjemncjsi
nen&hlodané a nikoli vlhké listi utrhala, ponévadz tyto
jsou nejlepsi. Trhati se musi za suchého pocasi, hlavné
ale v hornatych krajinach a na horéch, jeSto na téchto
a sice ¢im vyse tim lip se dafi. Toto listi Cili nat, na
tento splsob nasbirané, podoba se chuti i vini zcela
€aji. Musi$ ji po té na vzduchu ususit, ale v stinu, a



gasto ji obraceti, p*«Svadi vlhkost celené jeji barvé a
tile valasi -jest m upnu. Kdyi tato naf uschne, vydava
vlini jikozekny &aj neb gerstvéseno. MUteMte libtftt
také stopky od liBti nlzkami ufezali, ¢imZjahodovy iqf
jeSté lahodnéji chutna. Obzvlasté musi§ pozor dati, aby
usudené listi nebylo vydano vzduehu zvenéhnu a vih-
kosti, neb jinak pozbude tato nat jako v pFipadé tako-
vém i nejlepsi ¢insky Caj sily a ving, proto se musi
v suchych drevénych skfinkach uschovavati. VafFici voda
na tyto jahodové listy nalitd zezelend pravé tak, jako
po ¢inském ¢aji a také v chuti se mu apIné vyrovna*
bylo-li pFi sbirani nati pfedpisQv uvedenych SetFeno*
Jahodovy ty? Caj ma tu dobrou vlastnost, 7e mize byti
vzdy dobry a silny, kdezto &insky Caj jiz v domovu se
vselikou neCistou nati se prottftchavd a k ndm vyvétraly
dochazi. Také pry dle uznani mnohych na slovo vza-
tych IékaFl ma jahodovy €aj .mnohem zdravéjsi Gcinky
nez ¢insky caj.
1160. Caj ze stopek tFesfiovych.

Sesbirej v ¢as treSni stopky tFeSfové, prikrej je-
dvéma kusy papiru, aby zadny prach do nich se neve-
dral a uschovej je dobfe usuSené v krabi¢ce na suchém
misté. Chces-li délati z toho €aj, tedy dej do zejdliko-
vého hrnku as tolik stopek, mnoho-li do dvou prstd
sebrati mdze$, spaf je ve vafici vodé, nech to nékoli-
krate var prejiti. Caj tyZ pije se pak bud oslazeny, bud
bez cukru, ¢aj tyz dle Gsudku lékaFllv zahnal velmi
zastaraly kaSel. Ostatné lze jej obyCejné co zdravotni
napoj uzivati.

1161. Cig na polsky spdsob.

SvaF tFi Zejdliky bledého piva s pdli librou bilého
cukru, s kouskem skofice a citronové kidry, proced to*
pak skrze husté syto, prilej k tomu Zzejdlik rynského



neb bilého vina, rozkloktej Sest Zloutkd s trochem sme-
tany a primichej to k ostatnimu, po té primichej jesté
gtavu z jednoho citronu a pul koflika maraskynu. Po-
stav to na mirny ohef a kloktej tim, az se to trochu
zpéni a podavej to pak v koflicich.

1162. Cisarsky Caj pro silny kasel.

Uvar S8alek dobrého proskurového thé na obycejny
splsob. Dej pak do kavového $alku IZici kandisového
cukru na drobno utluéeného, pridej Zloutek a dvé ké-
vové Izicky mandlového oleje Cerstvé vytlateného, pak
tim tak dlouho michej, az se to zpéni a zhoustne. Pak
do toho dej precezené proskurové thé, nékolikrate tim
zamichej a teplé to pij.

1163. Punt.

Oloupej kdru se dvou péknych pomorantd a se
dvou citron(, ale tak, aby na ni nic bilého nezlstalo,
vloz ji do polive¢né misy, nalej pak na to tfi Ctvrti Zej-
dliku vycisténého cukru podle ¢. 970, priklop to a po-
stav stranou, svaf v osmi Zejdlicich vody pdl druhé li-
bry bilého cukru, seber s ného viechnu pénu, prFidej
pak k tomu $tdvu ze Sesti pomoran¢d a Gtyr citrond,
pak butelku jemného jamaiského rumu neb dobrého
araku, p0l lotu vaficiho Gaje v pdl Zejdliku vody jiz
dFive spafeného a procezeného, prFidej pak k tomu jesté
vyGistény cukr, jez jsi byla jiz dfive upravilai s klrou
pomorancovou, postav to na mirny ohefi a michej tim
zvolna, aZz jeBt pun¢ hodné vrely, procedi jej pak skrze
¢isty ve vodé omoceny a vyzdimany ubrousek do misy
k tomu ustanovené a nalévej do sklenicek.

1164. Jiny vinni punt.

Svar libru cukru v pdl druhém Zejdliku vody, pFi-
dej k tomu kiru z pali citronu a z pdli pomorande,



oboje dobre vykrojené, tak aby na kufe nic bflého ne-
ostalo, pFimichej pak k tomu dva Zejdliky vina, skle-
niéku rumu, $tavu ze dvou citronli a dvou pomorandd,
nech to pak hodinu na horkém misté stati, vaFiti se to
vSak nesmi a podavej horké.

1165. Pun¢ po anglicku.

Svar tFi Zejdliky studni¢né vody s dvéma librami
bilého cukru na drobno rozsekaného, pfFidej pak k tomu
kdru ze dvou citronl a dvou pomoranéd, ale tak tence
vykrajenou, aby na ni nic bilého nezdstalo, nech to je-
dnou var prejiti, seber s toho pénu a pfFidej k tomu
butelku jemného rumu, butelku rynského a burgund-
ského vina, pFidej pak jesté $tavu ze Ctyr citrond a Cty¥
pomorancl, nech to pak dobie pfiklopené na mirném
ohni hodinu stati, vafiti ae to vSak nesmi a proced! pak
pun¢ skrze €isty, ve vodé namoceny a vyzdimany ubrou-
sek do misy k tomu ustanovené, dej pun¢ horky na
stll a nalévej do sklenic.

1166. Punc¢ ze Zampanského vina.

Svar ve tfech Zejdlicich studni¢né vody pCl druhé
libry bilého cukru, seber s ného viechnu pénu, pFidej
pak k tomu $tavu z péti citronl, pal butelky araku a
butelku Zamparského vina, postav to pak na mirny ohen
a kdyz jest pun¢ dosti viely, vafiti se vsak nesmi, tedy
jej skrze Cisty, ve vodé smoceny a dobfe vyzdimany
nbrousek do misy proced a nalévej do sklenicek.

1167. Burgundsky punc.

Oloupej klru ze dvou péknych pomorancl, dej ji
do misy, nalej na ni pdl libry cukru (podle €. 970) vy-
¢isténého, priklop to dobfe a postav stranou, svar ve
tiech Zejdlicich vody pUl druhé libry cukru, seber pénu
a proced je pak skrze Cisty v studené vodé namoceny



VdGbfe vyzdimany ubrousek do bitého kuthanu neb

brdku, pridej pak % totnu prFecezenoti Siavu zeSestl po*

mmm, dté butany brtgméAehQ vfoa, pdl hrnky

dobrého |a1*akU la ptfctééd 'fmk do toho 'jéste ctikr jiz dfive

upraveny, postav to pak na mirny ohefi a zvolna tim

michej, nalej pak viely puné do misy a nes na stdl.
1168. Fan¢ naldiny splsob.

‘Dej dvé libry cukru na drobno rozsekaného, o kte-
ryz jsi byla klru se &tyF citronl ostrouhala, do Cistého-
kamenného hrnku, nahy nan ¢tyry Zejdliky vafici vody,
pridej pak -k tomu lahev bilého vina a lahev jemného
jhhuu, 1p&l lotu ¢aje v pdl Zejdliku vodd spafeného a
'prooezeaého, postav to na mirny ohef, zvolna -tim mi-
chej, kdyzZ jest pak pun¢ dosti viely a na pokraji se
bilé péna utvori, tedy jej proced do -misy a nalévej horky
do-sklenic.

1169. Studeny pun¢ s vejci.

Dej do Cistého kamenného hrnku pét Ctvrti libry
utlu€eného eukru, nalej nan dva Zejdliky vody a dobre
to rozmichej, pfidej k tomu pnil lahve rynského vina a
kdru z jednoho pomorance, kterou vsak musi$ tak vy-
kcajeti, aby na ni nio bilého nezlstalo« rozkloktej pak
v.jiném hrnku dvanact Zloutkd a $est vajec s trochem
vina, vejce museji byti ale ¢erstvy, pfrilej to k ostatnimu,
postav to na mirny ohen a kvedlej tim tak dlouho d¥e-
vénou kvedlackou, az to zpéni a zvedati se pocne, va-
Fiti se to vSak nesmi, prilej pak k tomu za ustavicného
michani pdl lahve araku a $tavu ze dvou citronl a dvou
pomoran¢l, kvedlej tim jesté nékolik minut, proced to
skrze husté Zinéné syto, postav to opét na oheri a kvedlej
tim tak dlouho, az jeBt puné hodné viely, nesmi se vSak
vafiti, pak jej od ohné odstav a kvedlej tim tak dlouho,
az Uplné vychladne, nalévej pak do sklenic a podavej.
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U70- Stadw f puité,kralovsky-,

Otin 'kGru malého ananasu o. pal libry onkru, doj*
jej do puncové misy* vytla¢ do toho $tavu z ananan,
pak ze &tyF citrond a m Ctyf pomoranéd. Roztlu¢ pal
trpti libry opkru najmay” vloz jej k, ostatnimu, vlej nm
to tri Ctvrti Zejdliku vody, a%kdyi cukr hyl,ae rozeel,
pfilej do toho butelku vina. Bordeaux-lafitte, lahev,ryut
ského, lahev Zzampaiiského, pGl malé butelky araku a
malou butelku zaderského maraskynu. Dob¥e vse pro-
michej, pak tyz pun¢ skrze ubrousek proced, nalej jej
do Zzamparskych lahvi, dobfe je zatkami'zandej a postav
je do ledu na drobno rozklepaného, abys puné hddugé
studeny pod&vati mohla.

1171. Puncova trest

Dej Sestatyrycet lotd cukru hrubé utluéeného do
kuthanku, nalej nan tFiadvacet lotl vafici vody, postav
to na prudky ohen a nech to jednou neb dvakrat .zry-
chla var prejiti. Zatim dej do hrnku Stavu ze t¥i ci-
trond, kousek cukru, o ktery jsi byla klra z pdli* ci-
tronu ostrouhala, kousek vanilky na drobno rozkrajené”
nalej na to svareny cukr, pak to novou méchackou roz-
michej, dobfe to pfFiklop a nech Gplné vychladUouti,
pfimichej pak k tomu SestatFicet lotd rumu neb* araku,
nalej pak pun¢ do lahve, ucpi ji a nech tak do druhého
dne stati, pak to skrze ubrousek proced, nalévej pak
do punéovych sklenic, vzdy polovic punée a, polovici
varici vody.

1172. Pélené neb koFenné vino.

Nalej dvé Ilahve burgundského vina do Ccistého
hrnku, pfidej k tomu libru bilého, na drobno rozseka-
ného cukru, o kteryz jsi byla kiiru z jednoho citronu a

jednoho pomoran€e ostrouhalay pak kousek skofFice a
osm Tebickl, postav to na mirny ohef, a kdyz pak
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jest to bodné vrelé, vafiti se to viak nesmi, tedy to

skrze husté Zinéné sytko proced a nalévej horké do
sklenicek.

1173. Bi3of.

Uprav palené vino na tentyZ splsob jako predesle
(€. 1172), pridej pak k tomu Izici pomorancové horké
lihoviny a podavej horky v skleni¢kéach.

1174. Bisof na rusky splsob.

Skroj klru ze &tyr horkych pomorancéd, dobfe je
vykrajej, tak aby na nich nic bilého nezUstalo, vloZ ji
pak do puncové neb polive¢ni misy, nalej na ni tfi lahve
muskat-lunelu, priklop misu a nech to tak hodinu stati,
pak vino proced, nalej jej do lahvi, dobFe je ucpi a po-
stav do ledu drobné rozklepaného a podavej pak studeny.

1175. Kardindl.

Oloupej klru ze dvou pomorancéd, vykrajej ji tak,
aby na ni nic bilého nezdstalo a dej ji do misy k tomu
ustanovené, pridej k tomu libru bilého, na drobno roz-
sekaného cukru, Stavu z péti pomorancd a dvé lahve
dobrého rynského vina, priklop to a postav to na led
na drobno rozklepany, kdyZ pak to chce$ nésti na ta-
buli, tedy to skrze ¢isty ubrousek proced a nalej do
toho lahev Zampariského vina téZ hodné studeného.

1176. f&rog.

Do t¥i zejdlikd vafFici vody dej tfi Gtvrti libry bi-
lIého rozsekaného cukru, kdyz se byl cukr Uplné roz-
mocil, tedy do toho pridej dvé tretiny lahve dobrého
araku, postav to na ohen, a kdyz jest to dosti vFelé,
tedy to nalévej do sklenic. Kdyby byl grog tuze silny,
tedy do ného prilej trochu vrelé vody.

1177. Tepla limonéda.
Dej do dvou Zejdlikd vaFici vody pdl libry cukru



na drobno rozsekaného, pridej k tomu Stdvu ze tFi
citrond a proced! to skrze Cisty, v teplé vodé omoceny
a hodné vyzdimany 3at a podavej teplé.

1178. Limonada citrénova.

Dej do tFi zejdlikG Cerstvé studnitné vody Stavu
ze ti citrond, Sest lotl utlu¢eného bilého cukru, o kte-
ryz jsi byla kiiru z jednoho citronu ostrouhala, pFiklop
to a nech to néjakou chvili stati, pak tim zamichej a
nalej do sklenicky. Ma-li byti limonada pro nemocné,
tedy se musi citréonova kdra vynechati.

1179. Limonéada pomorancova.

Dej do tFi zejdlik( Gerstvé studniné vody C¢&tvrt
libry tlugeného cukru, o kteryZ jsi byla klru z jednoho
pomorance ostrouhala a pridej k tomu Stavu ze t¥i po-
morantu.

1180. Limonéada tFesSfiova.
Nalej do tFi Zejdlikd Gerstvé studni¢né vody koflik

tFeSfové Stavy (€. 1055), pridej k tomu procezenou Stavu
ze dvou citronll a pak dostatecné cukrem oslad.
U81. Limonada ryvizova.

Ryvizova Kmonada se upravi na tentyZ splsob jako
limonéada treSriova (€. 1180), jen Ze se musi misto Stavy
tFeSfové dati Stava ryvizova (€. 1059) a néco vice cukru
pridati.

1182. Limoné&da z fialkové Stavy.
Limonada z fialkové Stavy (€. 1060) se upravi téz

na tentyZ splsob jako limonada t¥esfiova (€. 1180).

[1183. Limonada malinova.
Svar pll libry bilého cukru ve tfech Zejdlicich vody,
az jest Cist, seber s ného pénu, nalej jej pak do Cistého
hrnku a nech jej Uplné vychladnouti, pridej k tomu ze
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dvouititwndprooexenpu $tavu a tolik $tavy. malinové*
aby ji limonada pfijemné = lahodné chuti: nabyla*.

1184: Limonad* ze syropu.

Vytla¢ Stava ¢tyryndvnotoicitront skrze ceditko
neb: ubrousek; Ctyryadvacet lotd, této Staty dej dé ka-
menné naébbj, avax v tom libru bilého cukru (rafinat)*
seber s<toho pénu*a,protla¢ pak tuto Statu skrze hiuatyi
ubrousek. Kdyz to uplné vychladne, dej to do Cistych
lahvi a dob¥e;je zandej a na chladném, misté uschovej®
Kdyby nebyla Stavatdosti husta a svafena, tut snadno
by zplesnivéla. Chces-li upraviti z tohoto syropu limo-
nadu, tedy ndlej tohoto vychladlého syropu vice neb
méné db sklenice, pfilej do toho trochu vody, aby se
to rozpustilo, a pak sklenici dolej Cerstvou vodou.

1185. Limonéda s vinem.

Skroj z jednoho citronu ajednoho pomoranée kiru*
vykrajej ji tak, aby na ni nic bilého nezlstalo, nalej na
ni pll druhého Zejdliku vody a nech tak nékolik hodin
priklopenou stati. Svaf dvacet lotd biléhocukru v Zej-
dliku vody, az je Cist, odstav jej pak od ohné, a pénu
s ného vSechnu seber, pridej pak k tomu $tdvu ze dvou
citrond aijednono pomorange a Zejdlik dobrého bilého
vina® vodu;z citrénové a pomorancové kiiy sced a pri*
1kj- ji k ostatnimu, takto nalévej pak Uplné vychladlou
<tb sklenicek.

1186. Mandlové miéko.

Spaf pdl libry sladkych a lot horkych mandli, olou«
pej je a nékolikrate v Cerstvé vodé vyper, pak je s tro-
chem ¢&erstvé vody utlug, dej je do Cistého hrnku, pFi-
lej Sest Zejdliklv Cerstvé vody a nech to chvili stati.
Paktto proced skrze ¢isty, husty, v studené vodé omo-
¢eny a dobfe vyzdimany ubrousek, pFilej na mandle
zase trochu vody a jeSté jednou protlac tak, az mas



Sest zejdlikd dobrého mandlového mléka. Oslad to pak
pali librou tluéeného cukru, a chce$-li, prilej t¥i neb
Ctyry lzicky vody z pomorancového kvétu. Mléko toto
mize$ v bilych lahvich uschovati. MIéko mandlové jest
dobry népoj k ochlazeni. Pro nemocné mohou se horké
mandle vynechati.

1187. Mandlové mléko se skofici.

Naldmej kus skofFice na kousky, spafF ji ve dvou
Zejdlicich vafFici vody, po této dobfe prikrej a nech to
as hodinu stati. Utlu¢ pdl libry neoloupanych mandli,
pfi ¢emz po Izici skoFicové vody pFilévej, kdyz pak jsou
mandle jemné utluceny, nalej na né tolik vody podle
toho jak chced miti mléko husté, nech to pak asi p0l
hodiny stati. Po té to skrze Cisty ubrousek dob¥e pro-
tla¢ a tluéenym cukrem hodné oslad. Toto mandlové
mléko neni arci bilé, ponévadZz mandle nejsou oloupany,
ale mnohem silngjsi a hodi se vyborné zejmena pro ne-
mocné zastuzené.

1188. Majovy néapoj.

Dej do poliveéni misy dvé plné hrsti Cerstvé ma-
Finky, dva neb ftfi listky ¢erné meruzalky, pfidej k tomu
pl druhé libry bilého, na drobno rozsekaného cukru a
nalej na to butelku ¢erveného vina, za nékolik pak mi"
nut, kdyz se cukr byl roztal, pfimichej do toho jesté
dvé butelky bilého vina a nech pFiklopené ¢tvrt hodiny
stati, pak to skrzé husté zinéné sytko proced, a nalévej
do vétsich vinnych sklenitek. Komu libo, mlze téz
k tomu prFidati pomoran¢ na ¢tvrtky rozkrajeny.

1189. Teplé pivo.
Svar tfi Zejdliky piva s osmi loty bilého cukru,
s kouskem citronové klry dobie vykrajené a s kouskem
skofice, rozkloktej Gtyry nebo pét Zloutkd s trochem

smetany, nalej svarené pivo do toho, pFi ¢emz vSak
Vavrové Prazska kucharka. 29
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musi$ neustale michati, pak to skrze husté sytko pro-
ced, trochu to zpén a nalévej do sklenicek.

1190. Yoda z jablek.

Omej dvanact miSeriskych neb renetovych jablek,
rozkroj kazdé na osm dild, neloupej je, ale jadra z meh
vykroj, dej pak nakrajena jablka do Ccistého hrnku a
nalej na né ¢tyry Zzejdliky cerstvé vody, pfistav to na
mirny ohen a nech to ¢tvrt hodiny zvolna vafiti, pro-
ced pak vodu skrze husté Zinéné syto, aneb Cisty Sat a
oslad to pak dle libosti. MUGze§ s tim svafiti téZ bud
kousek skofFice, neb kousek citronové klry dobie vy-
krajené.

1191. Yoda z jablek na jiny spUsob.

Oloupej a rozkrajej osm miseriskych jablek najkusy,
nalej na né tfi zejdliky cerstvé vody a nech to na mir-
ném ohm dvacet minut vafriti, pak to od ohné odstav a
nech prikryté pGl hodiny stati, proced to pak skrze Gi-
sty Sat, pridej k tomu osm lotd hnédého kandisového
jemné utluceného cukru, nech to jesSté nékolik minut
zvolna vafiti, pfi ¢emz vSak tim musi§ zaasté michati.
Tento napoj, teple pozity, hodi se pro kasel. Chces-li
jej poziti studeny, tedy jej oslad pouze obyCejnym bi-
Iym cukrem a pFidej pdl Zejdliku bilého vina.

1192. Teply napoj pro kasel.

Dej do C¢isttho hrnku c¢Etyry loty bilého (rafinat)
cukru jemné utluceného, pridej k tomu Ctyry cerstvé
Zloutky, michej tim, aZ se to zpéni, pFimichej pak k tomu
asi Ctyry lZice dobrého rumu neb araku, rozkloktej to
dob¥e, prilej pak do toho pét Ctvrti Zejdlikd vafFici vody,
pfi ¢emz vSak musi§ neustdle michati, kloktej pak tim
drfevénou kvedlackou, aZ se to trochu zpéni, nalej do
sklenic a podavej teplé. Nejlépe poslouzi taktojipraveny
napoj pred spanim.
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119B. Chandeau.

Chaudeaa ($0d6) se upravuje bud'z rynského neb bur-
gundského vina. Dej do Cistého hrnku patnact Zloutk(
co mozna Cerstvych, pFidej k tomu dvanact lotd bilého,
jemné utluceného cukru, rozmichej to dobre, pFidej
pak k tomu klru z jednoho citronu neb pomo-
ranfe dobfe vykrajenou, tak aby na ni nic bilého nezd-
stalo, a kousek skoFice, pFimichej k tomu jes$té lahev
vina, rozkloktej to dobfe, postav to pak na mirny ohen,
kloktej tim tak dlouho, aZz se to zvedati poCne, vafiti se
to vsak nesmi, proced to pak skrze husté zinéné sytko
a podavej v koflicich, bylo-li by to tuze husté, tedy

1194. Chandeau s rumem.

Uprav chaudeau na predesly splsob (€. 1193) a

pfimichej k nému pak nékolik IZic jemného rumu.
1195. Chandeau z pomerancové Stavy.

Dej do podlouhlého hrnku pCl Zejdlika pomoran-
Cové Stavy, ctvrt Zejdliku citronové Stavy a Ctvrt Zej-
dliku vody, deset lotli cukru a pul Zejdliku Gerstvych
Zloutkd, dobfe to rozkloktej, postav to na mirny ohen,
kloktej tim tak dlouho, aZ se to zvedati pocne, vafiti se
to vsak nesmi.

1196. Slllebnb.

Dej do pUl druhého Zejdliku dobré surové smetany
pGl libry jemné utlugeného cukru, o kteryZ jsi byla
kliru z jednoho citronu ostrouhala, kdyz se pak *‘cukr
byl UplIné rozpustil, tedy do toho pfimichej lahev ryn-
ského vina, dobfe to priklop a postav do rozklepaného
ledu a nech tak hodinu stati, pak to draténou metlou
neb drevénou kvedlatkou zpén a nalévej do sklenicek.

1197. Sillebnb na jiny spdsob.
Dej do nadoby &tyry Zejdliky husté sladké smetany,
29*



pfilej butelku rynského vina, pFidej tolik tluceného cu-
kru o citron ostrouhaného, az je v3e dostatecné sladké
a postav to chvili na led, potom tim kvedlej, az se to
husté zpéni. Pénu tuto pak opénovackou sbirej, do
sklenic ji napliiuj a k piti podavej.

1198. Je€na voda.

PFeber a vyper ve studené vodeé libru je¢mena, na-
lej pak naifi Sest Zejdlikd Cerstvé vody a nech jej ho-
dinu vafiti, proced to pak skrze sytko a nech tak pul
hodiny stati, proced to pak skrze €isty ubrousek a oslad
dle libosti. MUze$ k tomu téZ trochu vina a citronové
§favy pridati, stava se tim napoj lahodnéjsi.

1199. Chlebovéa voda.

Usus$ tFi krajitky dobrého domaciho chleba v troubé
do hnéda, vloz je pak do Cist¢tho hrnku, nalej nan ti
zejdliky vafFici studni¢né vody, pFiklop to a nech Uplné
vychladnouti, proced pak vodu skrze ¢isty ubrousek a
oslad to trochu. Jest to dobry ochlazujici napoj pro
nemocné. MUze$ k tomu téz citrénové Stavy pridati.

Likeéry.
1200. Likér z citronu.

Dej do lahve neb dzbanku t¥i Zejdliky perlové ko-
Falky a pridej ze Sesti citrond Zlutou klru na podlouhlé
prouzky nakrajenou. Nech pdl libry cukru v sklenici
vody svafFiti, pénu seber a vlej to pak do upravené ko-
Falky a nech tfi nedéle na slunci neb na teplém misté
stati. Potom tim hodné zatfes a nech zase dvanact dni
stati, pak teprv to proced, nalej do lahvi a dobfe zan-
dej. Tyz likér je tim vybornégjsi, ¢im je starsi.
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1201. Likér z gdouli.

Vezmi nejvétsi a nejkrasnéjsi gdoule, oloupej je,
vykroj z nich jadernice, utlu¢ gdoule ve velikém mo-
Zdifi a pak je skrze husty ubrousek protlaé. Dej do
veliké sklenéné nadoby Sest Zejdlikd perlové koralky,
Sest zejdlikd gdoulové Stavy, pdl tieti libry cukru, do-
bfe to zandej a nech dvanacte dni stati. TFinactého
dne to skrze pijavy papir proced, napli do lahvi, dobfe
to zandej a nech pak Sest mésicllv stati.

1202. likér z merunek.

Rozkrajej pétadvacet dobrych, zralych, $favnatych
merunek na drobné kousky. Pecky roztlug, jadra olou-
pej a na hrubo je utlug, fej pak rozkrajené merurnky a
utlucend jadra do veliké sklenéné lahve, prilej Ctyry
zejdliky perlové koralky a pdl druhé libry cukru, pak
lahev dobfe zandej a nech to tFi nedéle stati, musi$ tim
ale denné dvakrate zatrasti. Po tFech nedélich to pro-
ced, napln do malych lahvi, dobFe je zandej a na chla-
dném misté uschovej.

1203. Likér z merunikovych jader.

Libru zdravych merufikovych jader, mezi nimiz
musi byti nékolik horkych, v mozdifi rozmackej, avSak
nesmis je utlouci, ponévadZ by zolejovatély. Dej je pak
do velké sklenéné nadoby, pfFilej Ctyry Zejdliky perlové
koralky a dva Zzejdliky vody, pfidej trochu skofice a
pdl libry cukru a denng tim dvakrate zatfasej. Desa-
tého dne to pak skrze pijavy papir proced, napli do
lahvi, dobFe je zandej a nech nékolik mésict stati. Cim
starsi je tyz likér, tim je vybornégjsi.

1204. Likér vanilkovy na uhersky spdsob.

Dej do sklenéné nadoby osm Zejdlik( perlové ko-
falky, ¢tyry Zejdliky sladké smetany, lot cochenilu, lot



vanilky na drobno nakréjené a pQl druhé libry cukru,
a nech to na teplém misté ¢&trnacte dni stati, pak to
skrze pijavy papir proced.

1205. Likér vanilkovy fia jiny splsob.

Dej do lahve Ctyry Zejdliky koralky, pFidej do toho
pll tfeti lusky vanilky po délce nakrajené, a nech to
Ctrnécte dni stati. Potom svaf libru cukru ve dvou
Zejdlicich vody na prvni stupen (€. 960), nalej do toho
upravenou koralku, nech to dvakrate var prejiti a pak
to proced. Chces-li, mGze§ tento likér trochem coche-
nilu na cerveno obarviti.

1206. Likér ~espettro.

Utlu¢ na hrubo dva kventliky angelikového ko-
Finky. dva loty koriandru a tolik anyzu a feniklu,
mnoho-li mezi ¢tyry prBty sebrati mdzes. Dej do na-
doby sklenéné ctyry Zejdliky perlové koralky a utlu¢ené
koFeni, vytla¢ do toho $tavu ze dvou ciironl a pridej
Zlutou klru ze dvou citrond, pridej jesté pQl druhé
libry cukru a nech pak to Sest dni Btati, musi$ tim ale
denné dvakrate zatrasati. Sedmého dne to skrze pijavy
papir proced, napli do lahvi, dobfe je zandej a na
chladném misté uschovej. Cim starsi je tyz likér, tim
je vyborngjsi.

1207. Likér s anyzem.

Nech pét ¢tvrti libry cukru se sklenici vody tak
dlouho vafriti, az je cukr &ist, pfi CemZ musi$§ pénu
s ného shirati. SpaF Sest lotl anyzu s pdl Zejdlikem
varici vody, po té to prikrej a nech pCl hodiny stati.
Potom vlej to do svareného cukru, odstav od ohné, pfFi-
lej tFi Zejdliky koFalky, dobfe to rozmichej a pak naplfi
tim Cisty kamenny dzbanek. Potom dZbanek dob¥e ucpi,
postav jej na slunce aneb v zimé na teplé misto a nech



to tak tri nedéle stati. Po tfech nedélich to proced,
napli tim ldhve a dobfe je zandej.

1208. Likér z cerveného ovoce.

Utlué tFi libry cernych sladkych tFeSni, rozmackej
tfi libry jahod a tfi libry malin, dej vie do Cistého
hrnku, prFikrej to a nech pét neb Sest hodin v chladném
misté stati, pak to skrze Fidky ubrousek protlat. Na
kazdé dva zejdliky Stavy pridej dva Zejdliky koralky a
pdl libry cukru na hrubo utlueného. Dej nyni vse
do velké sklenéné nadoby, obvaZz to dobfe hovézim mé-
chyfem a denné dvakrate neb tfikrate tim zatfasej. Po
CtyFech nedélich likér proced, dej do lahvi, jeZ dobre
ucpi a nech v chladném misté nejméné osm mésicd
stati.

1209. Likér z pomorancd.

Dej do velké sklenéné nadoby dva Zejdliky perlové
koralky, t¥i ¢tvrti libry cukru, o ngjZ jsi kliru z jednoho
pomorance byla ostrouhala, pfidej pak jeSté cely pomo-
ran¢ na podlouhlé kousky rozkrajeny, dobfe nadobu
zandej a nech to dvacet dni stati, pfi ¢emz tim denné
dvakrate zatfasej. Jedenadvacatého dne to proced, na-
plfi do lahvi, jez dobFe zandej a nech pak nejméné Sest
neb sedm mésiclv stati.

1210. Likér z ofechd.

Vezmi libru zelenych ofechdv, jichz po dobu od
sv. Jana az do sv. Jakuba lze pouziti. Rozkrajej je na
malé kousky, dej je do velké lahve a vlej na né ctyry
zejdliky perlové koralky. Nech to ¢trnacte dni na slunci
stati, pak to skrze ubrousek proced a vlej do jiné lahve.
Potom pridej do toho lot skofice a pll lotu FebiCkd
na hrubo utluéenych. Pak to nech zase osm dni stati.
Devatého dne svar tfi Ctvrti libry cukru s dvéma Zej-
dliky vody na prvni stupen (€. 960), vlej do toho pro-



cezenou kofalku z ofechd, nech to je$té nékolik minut
variti, a pak to proced, nalej do lahvi a uschovej.

1211. Likér z nedozralych pomoranéd. *
Ze Ctyr lotd nezralé pomorancové kilry viechno
bilé &isté vykrajej, pak kiru dej do lahve, pfidej k tomu
nékolik kousk( skofFice a libru tlu¢eného hnédého kan-
disového cukru, pfilej ¢tyry Zejdliky perlové koralky
neb visiovky, nech to pét nedél na slunci stati, i mu-
si§ tim denné zatfasati. Po péti nedélich to proced,
dej do lahvi, jez dobfe zandej a lahve uschovej v stu-
deném misté.

1212. Visné ve vinném lihu.

UstHhej stopky do pola od velkych zralych, ne
vSak rannich visni, napli jimi sklenice k tomu ustano-
vené, vloZz mezi né nékolik kouskd skoFice a nékolik
febickl, nalej pak na né tolik vinného lihu, aby je na
prst zvySi presahoval, obvaz je pak pevné papirem a
nech na slunci aneb na teplém misté tfi neb Ctyry ne-
déle stati, pak z visni lih slej a nalej na né v studené
vodé rozpustény kandis, pocitej totiz na kazdou Zzejdli-
kovou sklenici Sest lotd kandisu. Utlu¢ kandis, nalej
nan studni¢né vody, a kdyz se Uplné byl rozeSel, tedy
jej proced a nalej do skleni¢ek na visné, pakje zatkou
ucpi, pevné obvaz a v chladném misté uschovej.

1213. T¥e3né ve vinném lihn.
T¥e$né ve vinném lihu upravi se na tentyZ splsob
jako visné ve vinném lihu (€. 1212).
1214. Merunky a broskve ve vinném lihn.

Chces-li merunky a broskve upraviti na predesly
splsob (c. 1212), tedy musi§ kaZzdou rozkrojiti, pecky
vybrat a kGzicku sloupnouti, ostatné upravi se na ten-
tyz splsob jako tFe$né neb visné.



1215. Vidniovka.

Utrhej stopky z péknych, velkych, UpIné zralych
visni, a omej je, naplfi jimi pak lahev, tak aby Ctvrty
dil lahve préazen zlstal, pfidej k nim tfi neb C&tyry
kousky skofice, asi tFicet Febitkd, lot ocukrované ci-
tronové a lot téZ ocukrované pomorancové kilry a je-
den cely, na podlouhlé kousky nakrajeny pomoranc,
pridej k tomu jesté tolik cukru, mnoho-li kofalky jsi
byla dala, totiz na kazdy Zejdlik koralky pFidej Ctvrt
libry cukru, nalej pak na né tolik perlové koralky, aby
az ku hrdlu lahve dosahovala, pak ji dobfe zatkou ucpi
a navlhlym méchyfem obvaz, nech ji na slunci Ctyry
nedéle stati, pfi ¢emz ji musi§ vzdy za nékolik dni za-
trasti, pak s viSni rosolku sced, nalej do mensich lahvi
a uschovej je v chladném misté, chces-li, m{ze$ pak na
visné opét koralky naliti, cukr a ostatni pFisadu pfi-
dati, a mas$ visnovku bez maéla tak dobrou jako prvni.

Octy.
1216. Ocet z estragonu.

Dej do c¢tyrzejdlikové lahve tFi loty estragonovych
listkd a trochu soli a nalej pak na to tolik octa, aby
lahev byla plna, obvaz pak lahev pevné papirem, musi$
jej vdak na nékolika mistech Spendlikem propichnouti a
postav pak ldhev na takové misto, kam dosti slunce
sviti aneb na teplé misto, nech to tak asi ¢tyry nedéle
stati, vSak ale musi$ tim zaCasté zatFasti, pak ocet skrze
husté platno proced, nalej jej do Cistych lahvi, zandej
je zatkou, zapecet a uschovej v chladném misté.

1217. Ocet z rozlicného koreni.

Dej do lahve trochu cerstvé basiliky, estragonu,
dymianu, nékolik bobkovych listk{, trochu melisy a pa-



zitky, nékolik 3alotek, trochu celého pepfe, nékolik Fe-
bickl, tFi muskatové ofechy a dvé lzice soli, nalej na
to osm Zejdlikd vinného octa, obvaZz lahev papirem,
ktery jsi byla Spendlikem nékolikrate propichla, postav
ji pak na takové misto, kam slunce sviti a nech tak
Ctyry nedéle stati, pak ocet skrze husté platno proced,
nalej jej do Ccistych lahvi, ucpi je dobFe zatkou a za-
pecet’ bud smolou neb voskem a uschovej je na tentyz
splisob jako predesle (C. 1216).
1218. Ocet malinovy.

Rozmackej lehce dva Zejdliky €erstvych prebranych
malin, dej je ao lahve, nalej na né Sest Zejdlikd dobrého
vinného octa, obvaz otvor lahve papirem, kteryzjsi byla
nékolikrate Spendlikem propichla a nech lahev na témz
misté, kam slunce sviti, nékolik dni stati, pak ocet skrze
Cisté husté platno proced a uschovej na tentyZ splisob
jako predesle (€. 1216).

1219. Ocet jahodovy.
Ocet jahodovy se upravi na tentyZ splsob jako
ocet malinovy (€. 12I8).

1220. Ocet fialkovy.

Dej do lahve tFi loty cerstvych jarnich fialkovych
lupink(, nalej na né &tyry Zzejdliky dobrého vinného
octa, ucpi lahev a nech ji na misté, kam slunce sviti,
Ctrnacte dni stati, proced pak ocet skrze husté platno,
nalej jej do lahve, ucpi a uschovej je na tentyZz splsob
jako predesle (C. 1216).

1221. Ocet z pomorancového kvétu.

Ocet z pomorancového kvétu se upravi na tentyz
splsob, jako ocet z lupinkd fialkovych (8. 1220).
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Nadivky do kolacl, buchtitek, koblih a
cukrovinek.

1222. Nadivka z mandli.

Dej do misky t¥i Zloutky, pét lotl cukru tlugeného,
o ktery jsi byla klru z citronu ostrouhala, pét lotl
mandli jemné utluéenych, dobfe to utfi a pak k tomu
pfimichej ze tFi bilkd tuhy snih, aneb $est Zloutkd, osm
lotd cukru, pét lotd mandli a t¥i loty Zemli€ky rozstrou-
hané, ve viné namocené a vymackané, hodné to roz-
michej, pak pfimichej ze t¥i blikG tuhy snih.

1223. Nadivka z oFiskd liskovych.

UtFi na misce Sest lotd masla se dvéma Zloutky,
primichej Sest lotl cukru s kouskem vanilky utlugenych,
lot citronatu na drobno rozkrajeného, Sest lotl ofiskd
na hrubo utluéenych, ¢tyry loty pistacii a nékolik IZic
dobrého vina.

1224. Jina nadivka z ofiskd liskovych.
Dej do misky Sest lotd ofFiskd s kouskem bilku
utluéenych, pfimichej k tomu &tyry Zloutky a osm lotd
utlu¢eného cukru.

1225. Nadivka z ofech( vlaskych.

Svaf osm lotl cukru ve &tvrt Zejdliku vody, dej to
do misky, pFimichej k tomu dvanact lotd oFechovych
jader jemné utluéenych, pfidej k tomu citronovou kdru
na drobno nakrajenou aneb vanilku utluc¢enon.

1226. Jina nadiyka z ofechi vlaskych.
Postav pll Zejdliku medu na oheri, kdyZ se vafiti
po€ne, tedy k nému pfimichej tolik na drobno nakra-
jenych ofechovych jader, aby to bylo hodné husté, pFi-
dej k tomu jesté na 3Spicku noze jemné utlucené sko-



Ficef téZ tolik Tebickl a nového kofeni, z pdli citronu
na drobno nakrajenou kdru, lZzici rumu a tolik vina,
aby z toho byla pFihoustla kase.

1227. Nadivka z tvarohu:

UtFi na misce Ctyry Zloutky se Sesti loty cukru,
pridej k tomu Sestnéct lotl sladkého tvarohu, Sest lotl
jemné utluéenych mandli a kousek utlu¢ené vanilky,
aneb ostrouhej o cukr, jejz do nadivky pfFidas, citrono-
vou kdru, aneb smichej tvaroh se Zloutky a cukrem a
na misté mandli dej hrozinky.

1228. Nadivka z povidel.

Uvar suché slivy, dobfe je rozsekej, aneb vezmi
povidla, dej je na kuthanek, pfidej k nim trochu tlu-
¢eného badyanu, maly kousek nového masla a tlu¢eného
cukru, o kteryz jsi byla kliru z pali citronu ostrouhala,
tolik, aby byla povidla dostatecné sladka, nech to dobfe
prohfati, pak to hodné rozmichej, kdyby byla povidla
tuze husta, tedy primichej trochu smetany.

1229. Nadivka z maku.

Utlu¢ jemné mak, dej jej do kuthanku, nalej nan
smetany a nech to vafiti, az se z toho stane husta kase,
musi$ tim ale zafasté michat, aby se mak nepfipalil,
pridej pak k tomu medu neb cukru tolik, aby to bylo
dostatecné sladké, mdze$ k tomu pridati tluéeného Fe-
bicku neb citrénové kdry na drobno rozkrajené.

1280. Jina nadivka z maku.

UtFi na misce Sest lotl cukru se tfemi Zloutky, pfi-
dej k tomu osm lotd bud svareného, tluteného, aneb ve
smetané svareného a dobfe utfeného méaku, tFi loty roz-
pusténého masla, tfi neb Ctyry Izice smetany, Ctyry loty
hrozinek bez pecek, na Spicku noze skofice jemné utlu-
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¢ené a koueek vanilky téz utlucené, rozmichej to dobfe,
pak k tomu pFimichej ze tFi bilkd tuhy snih.

MiSeninky.
1231. Indicka kofenna miSeninka.

Utlu€ na jemno t¥i loty semena koriandru, lot bilého
pepre, lot zazvoru, lot kardomomu, lot kminu, ¢tvrt lotu
Spanélského pepre, dobfe to zmichej, dej do lahvi, tyto
dobfe zandej a v malych ¢astkach k omackam primichej.

1232. Anglicka kofenna miseninka.

Usu$ dva loty zelené petrzele a tolikéz sladké ma-
rianky, satorie, oloupané kdry citrénové a basilisky. Pak
to na jemno utlu¢ a skrze sytko prosej, dej to do lahvi
a zandej je. Tato miSenina hodi se k mensim pokrmdm
dle anglického splsobu upravenym.

1233. Miseninka houbova.

Nakréjej usudené hfibky, anebo lanyze, aneb oboje
na drobno, pak je na drobno utlu¢ a prosej, pridej
k tomu trochet utlu¢eného muskatového kvétu, téz to-
lik utluéeného zazvoru. Tato miSenina hodi se vyborné
do polivek a do omacek, jakoz i do masitych sekanin.

1234. MiSeninka dymianova.
Utlu€ dymianové listky a dobfe je prosej, pFidej
k nim trochu pepfe, Febickl, nového kofeni a zazvoru
a kousek nakrajené citrénové kdry. Do tého miseniny
obaluji se karbonatky, i hodi se téZz vyborné ku duSe-
nindm a kyselému masu s hnédou omaéackou.

1235. MiSeninka Salvéjova.
Miseninka Salvéjova pridava se k duSenému masu
s hnédou oméckou. Do skopové kyty uziva se tato mi-
Senina tim splsobem, Ze se d& do direk v kyté nadé-



lanych. MiSeninka tato sestdvd ze suché utlucené a
prosaté Salvéje, k niZ se pFida trochu zazvoru, Febickd,
nového kofeni, pepie a kousek citronové kiry na dro-
bno nakrajené.

1236. Miseninka mariankova.

Utlu¢ marianku a prosej ji, pak pfidej muskatovy
kvét a trochu zazvoru. Tato miSenina hodi se k bram-
bordm a ku hlemejzdim. Chce$-li ji upotFebit! na oba-
leni karbonatek, tedy pfidej jeSté trochu pepfe a Fe-
bitku, vie dobfe utlu¢ a dohromady prosej.

1237. MiSeninka k pastikam.

Utlu¢ v mozdifi trochu dymianovych a dva bob-
kové listky, a prosej to, pfidej k tomu lzici usuSenych
a jemné utlucenych petruzelovych listk, dvé lzice $a-
lotek na drobno rozsekanych a dva sparky rozetfeného
Cesneku, pll lotu pep¥e, Sestnact zrnek nového koreni
a trochu badyanu, v3e na hrubo utlu¢eno, trochu na-
strouhaného bilého zazvoru a jemné utlueného kvétu,
a kousek citronové kdry na drobno rozkrajené, pak vie
dohromady v mozdiFi utfi, dej do sklenice, pevné obvaz
a uschovej v suchém misté.

Masla a mouky.

1238. Prevarené maslo.

Dej maslo do velkého Ccistého Zelezného hrnce, po-
stav je na mirny ohen, a kdyZz se vafi, tedy z ného
pénu pilné sbirej, vhod do ného pak malou hrstku bilé
mouky a nech je§té tak dlouho vafFiti, aZ se vSechna
péna ku dnu usadi, pak je od ohné odstav a slej je pak
do gistych kamennych hrncl; kdyz maslo Gplné vy-
chladne, tedy obvaz hrnce propichanym papirem a uscho-
vej je v chladném suchém misté.
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1239. Nalozené maslo.

Cerstvé maslo nejlépe hned z maselnice se dobfe
nékolikrate v éerstvé vodé vypere, pak do posledni vody
pfimicha se hodné soli, maslo se v ni hodné prohnéte,
pak se z vody vynda a hodné vyplaca a do Cistych ka-
mennych hrnk( neb jiné dievéné nadoby se naloZi, ho-
dné se stlaci, hrnky se pak propichanym papirem ob-
vazi a v chladném, suchém misté se ulozi.

1240. Maéslo s bylinkami.

UtFi Ctvrt libry Cerstvého masla, mozna-li, tedy hned
z maselnice, pFidej k nému trochu na drobno rozseka-
nych estragonovych listkd neb paZitky aneb nékolik na
drobno rozsekanych Salotek, promichej to dobfe, udélej
z toho podlouhly bochéanek a nech je ve sklepé neb
hodné studeném misté ztuhnouti; toto méaslo s chlebic-
kem k pivu vyborné chutna.

1241. Maslo s bylinkami na jiny spdsob.

Vyper v Cerstvé vodé prehrsti kerbliku, Ctvrty dil
estragonovych listkd, téZ tolik bedrniku a osm $alotek,
dej to do vafici vody, do které jsi byla pFehrsti soli pfi-
dala, a nech to ¢tvrt hodiny na prudkém ohni vafiti,
pak z toho vodu slej, nalej na to studené vody. pak
z bylin opét vodu sced, nech je na sytku osaknouti,
utlu¢ to pak v mozdifi s desiti dobFe o¢isténymi a omy-
tymi sardelemi, s dvéma lzickama jemnych kapar a
¢tyfmi malymi naloZenymi okurkami a s jednim spéarkem
Cesneku, utfi to pak dobie s pdli librou gerstvého masla,
pridej k tomu jeSté na SpiCku noze jemné utluceného
pepfe a muskatového ofechu, osm na tvrdo uvafenych
a téz jemné v mozdifi utluéenych Zloutkd, trochu je-
mného provenského oleje a trochu estragonového octa a
tolik Spenatové barvy, aby maslo dostalo péknou naze-
lenalou barvu, utfi to pak dobfe a protla¢ skrze husté



jinéné sytko, udélej z toho podlouhly bochanek, vloz
je Ina sklenénou neb porcelanovou misku a nech je na
ledé neb ve sklepé stydnouti.

1242. Maslo s hof¢ici.

Utlué jemné Ctyry tvrdé Zloutky v mozdi¥i, dej je
na misku, pridej k nim pdl libry gerstvého maésla a do-
bfe to utfi, protlac to pak skrze husté Zinéné sytko,
primichej k tomu Sest IZic jemné hof¢ice, trochu soli a
na $picku noze jemné utluceného bilého pep¥e, udélej
z toho homolku, dej ji na misku a nech na ledé neb

sklepé ztuhnouti.

1243. Maslo se zampiony.

Ocist dvacet péknych bilych Zampiond, nech je pak
malou chvili s kouskem masla dusiti, rozkrajej je na
Cistém prkénku na drobno, utlu¢ je pak se Ctvrti librou
masla v mozdiF¥i, pak je skrze huBté zinéné sytko protlac,
udélej z toho podlouhly bochanek a nech jej ve sklepé
neb na ledé ztuhnouti.

1244. Maslo s lanyzi.

Utlu¢ v mozdifi ¢tyry pékné hodné cerné lanyze,
pfi ¢emz k tomu pridavej po kousku Ctvrt libry Cer-
stvého masla, protlac to pak skrze husté zinéné sytko,
udélej z toho homolku a nech ji na ledu ztuhnouti.

1245. Bylinni maslo po anglicku.

PF¥eber a vyper stejné dily kerbliku, bedrniku, estra-
gonu, mladych petruzelovych listk(l a FeFichy, dej to do
kuthanku a pfidej k tomu nékolik malych cibulek, na-
lej na to vafFici vody a nech to deset minut vafiti, vlej
to pak do Zinéného syta, polej to Cerstvou studenou vo-
dou, pak vodu z toho vytlat a usekej zeleninu na dro-
bno, pfidej k tomu pdl libry masla, $favu z jednoho
citronu, trochu to osol a pak to hodné utfi, udélej pak



z toho bochének a nech jej v studeném misté ztuhnouti;
takto upravené maéslo podava se ku pecené skopové
kyté aneb k predni Casti peceného beréanka.

1216. Méslo z rakd.

Z patnacti uvafenych rakd, z ocaskd a Kklepitek
maso vyloupej, vnitfnosti vyndej, pak skorapky a ostatni
v mozdifi na kasiCku utlu¢, dej to pak na kuthanek,
pridej k tomu &tvrt libry Cerstvého maésla a nech to tak
dlouho S$kvafiti, az maslo zCervena, nalej to pak do
horké vody a proced to skrze husté Bytko neb ubrou-
sek, nech to pak Uplné vychladnouti, pak maéslo seber
a nech v studenu ztuhnouti.

1247. Maslo sardelové.

Ocist sardele, mnoho-li jich potFebujes, klstky vy-
ber a utlu¢ sardele v mozdifi na kasi¢ku, pfFidej pak
na Gtvrt libry sardeli dvanéact lotd masla, dej oboje na
prkénko a dohromady to utfi tak hladce, aby to bylo
opét jako maslo, dej to pak na misku a postav do
studena.

1248. Bramborova mouka.

Omej Cisté pékné velké brambory, pak je oskrabej,
a vloZ je do studené vody, aby nezCernaly, nalej do
misy Cerstvé vody a brambory do ni na struhadle roz-
strouhej, pak to vareckou promichej a skrze sytko pro-
ced, nech to nékolik hodin stati, pak z toho vodu slej
a Cerstvou opét na to nalej, za hodinu vodu opét slej,
opakuj to tak dlouho, az voda zcela Gista zlstane, pak
tuto moucku dej na Cisty Sat a nech ji v chladku usu-
Sit, na slunce vSak prijiti neBmi, pak ji v mozdiFi utlug,
a skrze husté Zinéné sytko prosej. Takto upravena
mouka z brambord hodi se na nejpé&kngjsi dorty a jiné
jemné pecivo.

Vavrové Prazska kucharka. 50



1249. Bejzova mouka.

Preber a vyper v studené vodé rejzi, nalej na ni
studené vody a nech ji tak pQl hodiny stati, pak vodu
slej , nalej na ni vafFici vody, dobFe rejzi promichej, a
opét vodu slej, nalej opét vafFici vody, promichej v ni
rejzi, a vodu opét sced, opakuj to tak dlouho, az z0-
stane voda Ccista, nalej pak jesté jednou vaFici vodu a
nech v ni ryzi pGl hodiny stati, pak vodu slej, dej rejzi
na Cisty papir a nech ji na povétri oschnouti, pak ji ve
vlazné troubé usus, v mozdifi na moucku utlu¢ a skrze
husté Zinéné sytko prosej; to, co prosejes, jest moucka
a to, co v sytku zlstane, opét utlu¢ a prosej. Takto
upravend mouka hodi se ku vselikym jemnym mouénym
pokrmum.

1250. Marinada.

Dej do kuthanu nékolik oloupanych a na kolacky
nakrajenych cibulek, dvé ocisténé a téZz na kolacky na-
krajené mrkve a pastinakovy kofinek, trochu zelené pe-
truzele, estragonu, nékolik $alotek, nékolik celych pepfl
a Ttebickl a jeden bobkovy listek, pFidej pak Stavu ze
dvou citron(, nékolik IZic jemného provencského oleje
a sklenici bilého vina, vloz pak do toho maso, jez jsi
byla k marinovani ustanovila, anech v tom nékolik dni
leZeti, pfi ¢emzZ je vSak musi§ za ¢asté obraceti. Chces-li
v8ak zvéFinu marinovati, tedy musi§ na misto vina
dati ocet.

Kucharska pokynuti prakticka.

O uschovéavani zelenin a vafiva.

Zelenina nejlépe pres zimu ve sklepé se uschova;
celer a petruzel zasadi se do pisku i s nati, totiz kofen
vstréi se do pisku a nat zlstane venku, kapusta a zelf
zasadi se téZ do pisku, mrkev, kolnik, kfen a Fepa se



do pisku ulozi a piskem as na coul zvysi posypou,
kdyby pisek tuze vysychal, tedy se musi zafasté trochu
vodou skropiti.

*
* *

Mouka, krupice, kroupy, hrach, cocka, jahly ajiné
varivo musi byti uschovany v dlouhych, k tomu usta-
novenych truhlach s pfihradkami, u kterychZz vika déra-
vymi plechovymi okénky opatfenajsou. Truhly ty musi
na Cerstvém vzduchu stati. Také se musi moukou, kru-
pici aj. zacasté michati, zvléitéje-li mouka Cerstvé mleta.

* *

Drdbez doméci, Gerstvé bita, jest tvrda, v leté musi
aspon pres noc zabita lezeti, v zimé treba tfi i Ctyry
dni, i stane se tim krehcejsi, zvlasté kapoun, krocan;
husa mze v studeném misté, kde vsak nemrzne, Sest
az osm dni lezeti. Kurata oSkubou se celd a nozky do
polo se ufezou, nitkou stdhnou aneb malymi Spejliky
zalpejluji. .

* *

TetFevi, baZzanti, divoké kachny, koroptve mohou
téZ v studeném misté nékolik dni viseli, bazanti a ko-
roptve oskubou se celi, jen hlava z{stane opefena, nohy
vSak nesméji ufFezati se; holub oSkube se a hlava se
mu ufizne, kachna divokd vSak nesmi tak dlouho se
uschovavati, ponévadz lehko se pokazi.

* * *

Zajic mUze v zimé treba Sest i osm dni v studenu
viseti, musi se viak dF¥ive vyvrhnouti, téZ beranek muze
nékolik dni v studenu viseti.

* *

Vysoka zvéFina, totiz jelen, srnka, danék se téz
dfive vyvrhnou a pak nékolik dni v studeném misté
viseti nechaji, potom s nich klzZe se stdhnou a na kusy
se rozdéli, nesmi se vSak pred nakladanim ve vodé

30*
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maceti, nejlépe jest, kdyz se po rozsekani hned nasoli,
tlu€enym jalovcem posypou a do kbelicku naloZi a sice
vzdy vétsi kusy vespod a mensi na vrch. pak se Cistym
prkénkem prikrejou a kamenem pfitizi. Kyt a zadkd
uzivame k peceni, ostatni maso se bud’ zadéla neb udusi.
* * *

Cerna zvéFina mlad4, totiZ zcela mlady kanec, opaFi
se, kofenim a jalovcem posype a téz v studeném misté
nékolik dni leZeti nechd. Stary kanec upravi se na
tentyZz spUsob, jen Ze se musi opaliti aneb klZe s ného
docela stahnouti. .

* *

Vsecka ostatni masa, maji-li kiehka byti, musi vzdy
nékolik dni (nejméné dva) v studenu leZeti, z vepfe se
kyty a zebernf kusy kepefeni berou, ostatni se bud za-
déla, udusi neb na drobno rozseka.

Jak méa hospodyné hledéti na zazivnost jidel.

Neni dosti na tom, aby jidla byla lahodna a chutna,
sluSno dojista k tomu hledéti, aby byla také zazivna.
Lucebnicka véda uci nés, Ze zazivani dle druhu potravy
trvd od 1 az do 4 hodin; ¢im déle Zaludek na traveni
pracovali musi, tim méné zazivné je jidlo pozité. Ackoli
stari, télesna povaha, pohlavi, letora a jiné okolnosti
mnohé odchylky od pravidla zakladaji, toZ prece Ize na
zakladé podrobnych badani ustanovit! jakési méFitko,
jeZz hospodyné znati ma, aby dostala své povinnosti, by
z kuchyné jeji vysla jidla co nejvice zazivna. Nasledni
tabulka, na luCebnickych zkusenostech sestavena, obsa-
huje pFehled doby zazivani v éislicich prdmér-
nich, tak Ze dle okolnosti hospodyné ve vybéru jidel
dle ni Fiditi se madze.



Seznam nejobycejnéjsich jidel vzhledem k prlimérné
dobé, které k zaziti jich je potfebi.

Jidla: Primérni doba zazivani.
Rejze varena 1 hodina.
Vejce michana
Krupovka
ZvéFina pe€ena
Jablka a hrusky na mékko varené
Ovocni svaFenina
Losos a pstruh vareni
Spenat 1 hodina 30 minut.
Chrest (Spargl)
Celer
Hréach protlaceny
Boby protlacené
Je¢menova kase
Ovesna krupice

Mozek vareny

. S 1 hodina 35 minut.
Sago varené

MIéko varené

Vejce surové

Je€men vareny 2 hodiny.
Hovézi jatra pefena
Kysela jablka varena
TreSné varené

MIéko Cerstvé nevarené
Krocan vareny

2 hodiny 15 minut.

Krocan peceny
Divoka husa petena
Beranek vareny
Podsvince pecené

2 hodiny 30 minut



Brambory usmazené

Velké boby 2 hodiny 30 minut.

Hrach a ¢ofka v luskach varené

Pudding z vajec a mléka

Jemné hovézi maso dusené

Kuratka se zakyslou omackou a 2 hodiny 45 minut.
se zloutky (fricassée)

UstFice

Vejce na mékko varené

Skopové maso dusené

Sunka surova

Beefsteak 3 hodiny.

Libové hovézi maso pecené

Okoun

Buchta

Hovézi pe€ivo na rosti

Salaty zelené *3 hodiny 15 minut.
Salat hlavkovy

Veprova pecené

Maslo prevarené

Vejce na tvrdo uvarené
Syr stary

Jelitka Cerstva

Hovézi maso varené
Hovézi maso nalozené
Brambory varené

Polivka ze skopového masa
Chleb pSeni¢ni mékky
Retvitka varena

Cibule vaFena

Tucné hovézi maso varené

3 hodiny 30 minut.

Chleb s maslem ke kavé } 3 hodiny 30 minut.



Drlbez varena

Drilbez petena

Skopova pecené

Teleci pecené 4 hodiny.
Polivka z hovéziho masa

Losos naloZeny

Suchy chleb s kavou

Divoka dridbez
Veprové maso varené s vafivém ] ~ hodiny 15 minut.
Skopovy 1Uj
Jemné cCerstvé naloZzené maso }4 hodiny 30 minut.
Kyselé zeli varené
Vejce hodné na tvrdo varené
Varené sluky, klize a stieva
Hovézi 10j
Tuhé teleci maso
Staré skopové maso pecené
Peckovaté ovoce, treSnég, Svestky,
hrozinky, mandle
Houby
Ofechy
Lusdténiny
?ta}re’ nzfllozvene maso } 6 hodin.
fucny Uhof peceny

Z tohoto seznamu nabyva hospodyné nauceni, Ze
lidem slabého téla neméa davati jidla, k jichz zaziti za-
ludek vice nez ¢tyry hodiny potfFebuje.

PFiliSna prisada oleje, tuku a kyselin znesna-
dfuje zazivani, naopak ale usnadfiuje zaZivani prisada
soli, koreni (pop!-, skoFice, hofCice), starého syra, ret-
vicky, cukru a vina. Ovesni krupice je nejzdra-
véjsi potrava pro déti.
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Kterak stoly se stroji a jidla podavaji.

U hostin domécich a slavnosti rodinnych ma ho-
spodyné vrchni dozor na obsluhu a proto budou vitana
néktera pokynuti, kterak sobé pfi tom poéinati ma.
Narodni zvyky a vlastni vkus jsou tu arci hlavnim mé-
Fitkem , nicméné i tu $i¥i se povdechné splsoby, jeZ u
viech narodd zdoméciiuji.

K obyc€ejné rodinné hostiné pro deset neb dvanact
hosti upravené hodi se nejlip podlouhlé neb kulaté
stoly. Predevsim pokrej stll péknym ubrusem, pak
poloz do prostFed stolu ubrousek, jejz na Ctyfech rozich
v pékné Fasicky sloz. Na tyZz ubrousek postav vazu
s cerstvou kytkou. Kolem vazy postav v pékném po-
Fadku dva koSicky s ovocem, jakéz pocasi pravé po-
skytuje, a dva dorty s rozlicnymi cukrovinkami, pak
dva 8alky s kompoty. Pred kazdou osobu postav v stejné
vzdalenosti mélky taliF, skoro az k samému kraji stolu,
obycejné ¢ita se pro kazdou osobu na stole prostora
dvou stop. Po pravé strané talife, a vice ztésna k nému
poloz na sklenénou lavicku Izici, vidlicku a ndz. Na
talif poloz ubrousek vkusné slozeny a do ného neb nan
Zzemlicku. Za kazdy talif postav sklenici na vodu neb
na pivo a sklenici na vino. Pakli se maji podavati
zvl&stni vina, toZz nalévaji se na postrannim stolku, a sice
bila vina do malych zelenych kaliskovych sklenic, ¢ervena
do bilych vinnich sklenic a pak na talifich se podavaji.
Je-li hostina skvostna, tedy podava se téZ vino madeir-
ské a zampanské, a sice madeirské vino v madeirskych
vinnich sklenicich pfi hovézim mase a vino Zampariské
pFi peceni. Poharky na vino Zampariské postavi se vSak
hned s potatku na stll k ostatnim sklenicim. Lahve
s vodou a s vinem bilym a €ervenym rozestavi se hned
s poCatku na stll, a sice tak, Ze mezi dva prostérky
postavi se vzdy jedna lahev s bilym a jedna s Cerve-



Tiym vinem. Slanky a peprenky taktéZ rozestavi se pred
kuverty tim splsobem, aby kazdy snadno k nim do-
sahnul, aniz by sousedovi byl pfi tom na obtiz. Pot
davaji-li se po polivce ryby, musi se postaviti na stdl.
hned s pocatku nacini s octem a olejem. KoSicky se
Zemlitkami a malymi kousky doméciho chleba postav!
se téZ na stll, jakoZ i cukranky, je-li jesté na né mista;
ovéem tyto mohou byti téZ postaveny na postranném
stole a na zadost hostim se podavaji.

Kdyz takto stll jest ustrojen, postavi se pred kazdy
prostérek (couvert) Zidle neb lenoska.

Konéa-li se rodinna slavnost s hostmi na vecer, pfi
niz tepla jidla se podavaji, tedy da se na kulaty stdl
misto vazy do prostfed stolu paprskovy svicen, je-li
véak stll podlouhly aneb dlouhy, tedy mUze se vaza
s kytkou ponechati a postavi se pak dva paprskové
svicny v néjaké vzdalenosti od vazy, mezi vazu a kazdy
svicen koSi€ky s ovocem, dorty s cukrovinkami a na
oba konce stolu kompoty.

Polivku podava hospodaF aneb hospodyné. Za tim
Géelem postavi se misa s polivkou na stdl a vedle ni
talife na polivku na sebe narovnané.

Novéjsi splsob jest a zarovei pohodIngjsi, Ze se
dava polivka na talife u postranniho stolku a Ze talife
s polivkou na stll se podavaji. Maji-li pFi domaci slav-
nosti podavati se UstFice, tedy se as hodinu pred tim
rozloupnou, na kazdy talif sejich as deset neb dvanéact
polozi a vedle nich jeden neb dva skrojky citronu.

UstFice podavaji se bud pred polivkou anebo hned
po polivce, na véechen splsob ale dfive se do jidelny
uenesou, pokud nemaji byti podavany — do té doby
nech je na misté chladném.

Nez-li se pFi obédé neb vecefi podavaji pochoutky,
musi byti viechny talife, jideIni né&cini, chleb a t. d. se
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stolu odklizeny a stll kartatem ¢isté ometen, aby nio
na stole nezlstalo. Na misté velkych mélkych taliFl
podaji se nyni hostdm malé mélké talife na pochoutky.
Po pochoutkach jest hostina ukonena i podava se jiz
jen kava.

Hlavné méjz kazda hospodyné na zreteli, aby vse-
chna jidla byla pékné urovnana, maso Uhledné nakra-
jeno, predevsim ale aby tepla jidla také tepla pfFisla na
stll, neb neni nic nechutngjsiho, nez teplé jidlo vy-
chladlé na stdl pfFineseno.

0 sestavovani listkd jidelnich.

PFi sestavovani listkd jidelnich musi§ k tomu hle-
déti, aby hojnost jidel byla v poméru k hostim a za-
rovenn aby jidla byla vybrana vzhledem k jejich vza-
jemnym G¢inkGm. Jestit totiz znamo, Ze sladké s ky-
selym a horkym, kyselé se sladkym se snasi a ke slou-
¢enindm se hodi, naproti tomu ale, Ze slané sladkému
a hofkému jest na odpor a osklivost vzbuzuje. Také
tfeba k tomu hledéti, jaky G€inek potravni latky na nase
Civy splsobuji. Tak na pfiklad drazdi skofice 3picku
jazyka, pepf vice prostfedek jazyka, horké latky pro-
hluben Ust. lihoviny vrchni cham a néktera kofeni hftan
a pak teprv Zaludek.

Jsou-li tudiz nékteré Civy otupeny, mdiZe se jim
okoFenénou potravou napomahati, tak Ze se zase citli-
vymi stavaji.

PFi sestavovani jidelnich listk( pro domaci potiebu
rozhodovati musi poméry rodinné, neb bez ohledu na
vydani lze snadno byti mistryni v sestavovani listk(
jidelnich, a ohledy na po€asi, aby vybiranim potravy
v doby o0& hodici chutnost pokrmdv i p¥i jednodussi
Upraveé byla docilena. — Pouceni, ktera potravé, Které
doby se hodi, podano nizeji.

*T



P¥i sestavovani jidelnich listkd velké hostiny
drz se nésledujiciho poradku:

1. Polivka.

2. Studena hors d ouevres. UstFice, Kkaviar,
sardinky neb podobné.

3. Teplad hors d ouevres. Pasticky, kurata,
lanyZe, omeletky”~neb podobné.

4. Ryby. Stika s muslemi, peceny losos, pegeny
kapr, peceny sumec, peceny Uhof neb podobné.

5. DuSenéjidla masita. Hovézi maso vaFené,
bazant, tetfev, kachna, krocan, karbonatky, kotletky a
tomu podobné.

6. Zeleniny s masitym pridatkem. PF¥i vét-
ich hostinach dava se na stll vzacnéjsi varivo beze
véech masitych p¥idatkd co zvlastni jidlo po peceni,
na pF. chfest, zeleny hrasek, articoky, SCovik, stérbak,
lanyZe. Za prFidatky hodi se vSeliké Fizky, pe€ena jatra,
smazena kurata, duSené koroptve a. t. d.

7. Teplda masitd jidla (entrées) z masa, drd-
beZe, zvériny a ryb. Teleci jazycky, skopové kotletky,
salmi z bazantll, pastiky ze srnce, zajici, raci, smazena
Zabi stehenka a tomu podobné.

8. Studenda jidla masita (entrées). Studena
varend Sunka, studend kan¢i hlava, studenad pastika,
studeny losos, marinovany UhofF neb podobné.

K studenym vecerem upotfebi se vSelikd pecené,
jiZz rosolem obloz.

9. Pec¢ené. (Chleb s maslem podava se bud pred
peceni anebo po peceni; mtize se ale také podavati pred
zmrzlinou.) Vzacnéjsi jsou arci bazanti, srn¢i kyta,
kvicaly, sluky, ale také jiné pecené, podsvince, husa,
teleci, vepfova a t. d, hodi se k hostiné, kdyZ jsou dle
pocasi jeSté vzacné a vyborné upravené.

(K pecenim podéava se vidycky salét, kdezto kom-



poty jen pfi méné nadhernych hostinach zaroven s pe-
Ceni se podavaji, jinak pri hostinach velkolepych poda-
vaji se co zvlastni dvanacté jidlo).

10. Vzacné zeleniny, o nich jiz pod ¢islem 6
je podotknuto, podavaji se bez masitych p¥idatkd a ob-
loZi se toliko usmazenymi Fizky Zemli¢kovymi.

11. Tepla jidla moucnda. Podavaji-li se tepla
jidla mou¢na pred peceni nebo po peceni, je libovili
hospodyné ponechano. PF¥i nadherné hostiné podavaji
se ale vzdy po pe€eni. Puddingy moucné, Strudle, na-
kypy, smaZence a tomu podobné.

12. Kompoty. V zimé podavaji se na misto kom-
potl z gerstvého ovoce kompoty z ovoce zavaFeného.

13. Studené& sladkéa jidla. Krémy, rosoliny,
francouzské smetanové pény a rosoliny se smetanovou
pénou.

14. Dorty, kolace z kfehkého neb maslového tésta,
a podobné.

15. Zmrzliny.

16. Pochoutky. Cukrovinky.

Rozumi se samo sebou, Ze se nékteré jidlo, arcize
bez poruseni ostatniho pofadku, vynechati miZe, oviem
hlavné takové jidlo, které jidlim v jina radé se nalé-
zajicim je podobné, ¢imz listek jidelni o nékolik Cisel
méné Citati mdze.

Jidelni listek pfi svatebni hostiné za doby zimni pro
24—30 osob.

(P¥i kazdém jidle udano je C¢islo, pod kterym v této
knize Upravu jidla Ize najiti).
2 misy s polivkou s knedlicky masitymi (€. 32).
2 kulaté misy s pastickami z brzligkd (. 577).
2 podlouhlé misy se Stikami, slaninou protahnutymi
(€. 649).
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2 podlouhlé misy 8 duSenym hovézim ohonem
(8. 104), oblozenym nékterou zeleninou (chFestem, Stér-
bakem, hraskem zelenym atd.).

2 kulaté misy s pe€enymi koroptvemi ee zelim
(€. 500).

2 kulaté misy s kotletky skopovymi (€. 477) s boby.

2 podlouhlé misy s dvéma péknyma krocanama
(€. 506).

2 misy s vlaskym salatem (¢. 530).

2 kulaté misy s puddingem piSkotovym (C. 254).

2 dorty s puntem (€. 859) na kulatych miskéach.

Mrazené vanilkové (€. 1027).

2 misky z kompoty z jablek (€. 534).

6 talitk( s cukrovinkami.

6 talifkd Cerstvého ovoce.

Pivo, bilé a Cervené vino.

Pii peceni zaéne se piti vino Zampariské.
Na konec podava se caj.

, Jidelni listek pfi svatebni hostiné za doby letni pro
24—30 osob.
2 misy s polivkou z karfiolu (€. 11).
2 kulaté misy s kaviarem a sardinky.
2 podlouhlé misy s pstruhy na modro (C. 680).
2 kulaté misy hovéziho na rosti (¢. 96).
2 kulaté misy zelenych bobl (. 163) se skopovymi
kotletky (€. 477).
2 kulaté misy dusenych kufatsraci omackou (€. 398).
2 podlouhlé misy s pecenou srnéi kytou (€. 513).
2 misky s hlavkovym salatem s vejci (€. 519).
2 mélké kulaté misky se sladkou rosolinou malino-
vou (€. 995).
2 kulaté misy s dvéma francouzskymi dorty (€. 849).
Zmrzlina jahodova (€. 1042).
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2 misky kompotu z Eerstvych tfedni (€. 537).

6 talifu cukrovinek.

6 talifk( ovoce dle pocasi, pFi ¢emZ vidy na dvou
miskach stejné ovoce byti musi.

Pivo, bilé a Cervené vino.

Ku peceni podava se vino zampanské. Na konec kava.

Seznam potravnich latek podle toho, v kterych
dobach nejlip se hodi.
Leden.

Maso. Hovézi maso, jeleni maso, skopové maso, vepfFové
maso, uzené maso, Sunka, jelitka, kapouni, krocani, koroptve, za-
jici, zvéFina jeleni, zvéFina srnéi, staré slepice.

Ryby. Kapfi, stiky, tresky, marinované a uzené ryby.

Vafivo atd. Pastindk, mrkev, celer, brukev, kolnik, kyselé
zeli, kapusta, hréach, Fetvicka, brambory, zimni ovoce, kastany.
Unor.

M aso. Hovézi maso, teleci maso, skopové maso, uzené maBO,
Sunka, kapouni, krocani, zajici, tetfevi, Btaré slepice.

Ryby. KapfFi, 8tiky, tresky, nasolené, marinované ryby.

Vafivo atd. Pastindk, mrkev, celer, kyselé zeli, kapusta,
kolnik, brambory, FeFicha, zimni ovoce.

Bfezen.

M aso. Hovézi maso, teleci maso, skopové maso, vepFové
maso, Sunka, kapouni, holubi, tetFivci, koroptve.

Ryby. KapfFi, tresky, karasi, Stiky, Blanetky, Zaby, hle-
mejzdi.

Vafivo atd. Pastindk, celer, brambory, kyselé zeli, $penat.

Dnben.

M aso. Hovézi maso, teleci maso, skopové maBO, mlady be-
ranek, mladé podsvince, kurata, holubi.

Ryby. Lososi, pstruzi, karasi, hlemejzdi, zaby.

VaFivo atd. Pastindk, articoky, smrze, Spenat, Stovik,
kerblik.

Kvéten.

Maso. Hovézi maso, teleci maso, skopové maso, beranek

ptadniéi, podsvinfe pozdnici, kurata, holubi.
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Ryby. Uhofi, pstruzi, lososi, raci.

VaFivo atd. Spinat, chest, salaty, mlady kerblik, boby,
lusky, smrze. L
Cerven.

Maso. Hovézi maso, teleci maso, skopové maso, jeleni,
srnky, kufata, mladé kachny, mladé husy, mladi krocani, divoké
kachny.

Ryby. Uhoi, lososi, linei, $tiky, mF¥inci, raci.

VaFivo atd. Karfiol, brukev, chfeBt, mlada mrkvicka, boby,
bobové lusky, zampiony, jahody, maliny, angrest.

Cervenec.

Maso. Hovézi maBO, teleci maBO, skopové maso, veprové
maso, srnky, jeleni, holubi, kufatka, mladé husy, mladé kachny,
bazanti, tetFivci, koroptve.

Ryby. Losos, Gho¥, sumec, lupite (candat), pBtruzi, linei,
okoun, Stika, raci, CerBtvé slanecky.

Vaftivo atd. Okurky, melouny, lusky, boby, brukev, karfiol,
kapusta, srdatka, articoky, mrkev, bila Fepa, Zampiony, jiné houby,
tfesné, ryviz, maliny, jahody, angrest.

Srpen.

Maso. Hovézi maso, teleci maso, skopové maso, veprové
maso, srnky, jeleni, zajici, holubi, mlada kufFata, mladé husy, mladé
kachny, baZanti, tetFivci, koroptve.

Ryby. Losos, Uhof, sumec, lupi€e, pstruzi, linei, okouni,
Stika, slanecky, raci.

Vafivo atd. Okurky, melouny, tykve, lusky, boby, kapusta,
srdatka, karfiol, artiCoky, mrkev, bila Fipa, Zampiony, jiné houby,
tFesné, hrusky, ryviz, jahody, maliny, angrest, meruriky, broBkve.

Zari.

Maso. Hovézi maso, skopové maso, teleci maso, vepFové
maso, srnky, jeleni, zajici, holubi, mlada kufatka, husy, kachny,
bazanti, tetfivci.

Ryby. Kapr, losos, GhoF, sumec, lupice, pstruh, linek, okoun,
Stika, slanecek.

Vafrivo atd. Okurky, melouny, tykve, boby, bfukev, kapusta,
srdatka, kaifiol, arti¢oky, mrkev, brambory, houby, kyselé tFesné,
merunky, slivy, broskve, brusinky, ranni jablka, zeli hlavkové.



Rijen.

Maso. Hovézi maso, teleci maso, skopové maso, veprové
maso, zajic, jelen, srnka, sluky, koroptve, kvitaly, divoké kachny,
kraty, kachny, kapouni.

Ryby. Losos, Gho¥, parma, Cerstvé slanecky, pstruh, kapr.

VafFivo atd. Zeli hlavkové, kapusta, srdatka, kien, mrkev,
bila Fipa, ¢ervena Fipa, Fetvitka, Spenat, brambory, jablka, hrusky,
gdoule, ofechy, ofechy liskové, vinné hrozny.

Listopad.

Maso. Hovézi maso, teleci maso, veprfové maso, jelitka,
zajic, srnka, divoky kanec, baZant, koroptev, kvigaly, krity, husy,
kapouni.

Ryby. Losos, uhoF, kapr, linek, karas, parma.

Varfivo atd. Spenat, brambory, hlavkové zeli, celer, ka-
pusta, srdatka, jablka, gdoule, oFechy, kastany, ¢ervena Fipa.

Prosinec.

Maso. Hovézi maso, teleci maso, vepfové maso, jazyky
uzené, sunky, staré slepice, krty, husy, kapouni, zajici, tetfev,
srnka.

Ryby. Kapr, linek, karas, slane¢ek, mnik.

Varivo. Vsechny cerstvé plodiny bud v sklepu uschované
neb zasazené, jablka, miSpule, kaStany, kadeFak.

Jidelni listky na rozlicné doby roku.

Aby hospodyni byla usnadnéna prace, co v kazdé dobé roku
vafiti ma pro hosti vibec aneb i pro doméacnost, kdyz rodinna né-
ktera slavnost pfipadne, aneb kdyZ vibec domacnost na blahobytu
se zakladda, uvedu jidelni listky pro viechny nedéle roku se ho-
dici, kterézto jidelni listky arci pak i pro kterykoli den téhoz
téhodne se hodi.

Leden.
1. nedéle. 2. nedéle. .

Giblo Cislo
Polivka s knedlicky . . .. 34 Hnéda polivka ze saga .
Duseny ohon hovézi. . . . 104 Pstruzi na modro . . . .680
Dusené zeli s klobasy . . . 148 Hovézi m aso. . . 65
Tepla pastika z kuFat. ..555 s kaparovou om . .72
Peceny bazant se zelim .. 503 z telecimi zavitky . . . .352

Dort s puntem 859 Peceny srnci h¥bet . . .513



Salat se slaneCkem . .
Roselina pomorancova.

3. nedéle.

Polivka z teleciho mozkn

Zadélané bobova lasky
Kapoun

1. nedéle.

Polivka 8 nudlemi..
Hovézi Fizky po ang

Kapusta macinkova . . . .
s teleci hlavou sekanou . .
Kapoun zadélavany . . . .
Peceny zajic ...
Pudding ¢okoladovy . . . .

2. nedéle.

Polivka s flicky . .
Omeletky z vajec . .
VaFené hovézi maso .
s oméackou sardelovou
Dusené cerstvé zeli .
s KIObASY......cccoverenne
Pecend srnéi kyta . .
se salatem vlaskym
Omeletky s jablky .

1. nedéle.

Polivka z téstového hréachu

Peceny ohon hovézi.
Boby. .
Be skopovy
Riaotto....
s klobasy
Peceny kapoun .
se salatem
Pudding jable¢ny .

V&Trové Prazska kuchafka

Cislo

>522 4. nedéle.
979 Polivka..
Kaviar...
VaFené hovézi maso.
29 s kFfenem polivkovym . .
106 Stérbak......
117 s telecimi Fizky
.163  Pecené koroptve
.412  se salatem ze zeli o
467 Pudding.....
.290
Unor.
3. nedéle.
Cislo

Cislo

Polivka se Blepici a nudlemi 58

Hovézi ohon duseny . . . .

31

104

151  Nadivané zelni hlavky ,
343 Predek zajice...
408 Pe€eny krocan
...... 509 Kynuté bavorské nudle
256-
4. nedéle.
Polivka s kapaninou .

-3052 Pasticky z brzlik(.............

. Varené hovézi maso . . . .
65 5 krenem Bmetanovym . . .
lﬁg Dusené koroptve se zelim .
38> Teleci pecené...

. Plum-pudding....

.51

.530

. 307
Brezen.

2. nedéle.

Cislo | . Gslo
46  Polivka ze stlu¢eného bilého
104 M ASA e

161 Topinky se sardelovym ma-
477 slem
156 Varené hovézi maso .

382 s omactkou cibulovou

491 Procezeny hrach

627 se Sunkou varenou

264 Peceni holubi. . . .



Cisto Cisto
632 se salatem bramborovym 621
Svitek krupicny . Dort kafitanovy ... 842
3. nedéle. 4. nedéle.
Polivka s knedlicky se Polivka s m&Blovymi pi-
FINNKY o 36 SKOtY oo 61
Hovézi ohon duseny . 104 Varené hovézi maso 65
Precezené boby .. 162 s oméackou s kaparami 72
s duSenym hovezim jazy- Spenat dueny ..o 183
KEM oo 100 se smazenymi brzliky 457
Tef':&ll karbonatky s kapa ggo  Deceny beranci predek . . 494
................. « . & z > 4
TEIECT PEEENE s 267 Strudle smetanova tazena . 206
Duben.
1. nedéle. = 4. nedéle.
Gdo Cisto
Polivka se svitkem z hové- Krupovka b raky.. 26
ziho M asa ..., 13 Pastitky z teleciho 672
Anglicka dusend pecené 87  Varené hovézi maso b ho¥-
SPENAtoeeee 133 cic ..
se sekanou teleci hlavou .843 Karfiol -
Duseni _holubi b hnédou Pecena kufata..................488
omackou.. Rosolina z vina rynského . 1010
Pecené Bluky.
Malé buchticky Zeleny ¢&tvrtek.
nym ovocem
. Polivka ze zeleniny 613
2. nedgéle. Spendtova Strudle 185
Polivka z jarnich bylinek . 10 Stika Blaniuou protdhnuta 649
Hovézi vafené maso 65 SPENAt.nn 188
s kFenem se Zemlickou . 76  se sazenymi vejci . 742
Jehnéci kotletky. Zadglavana zabi stehenka 725
Peceni nadivani h Peceny Kapr..... 689
Dort maltezBky Tazena Strudle s tvarohem 207
8. nedéle. Velky patek.
Polivka z karfiolu. . . . 11  Polivka z brachu.................. 611
Dusené hovézi na rosti. . 95 Hlemejzdi nadivani. 723
Stérbak b karbanatky . . 140 Sumec s omackou .. 683
Dudend kufata... ... 8 Stika dudend........cccovveiceineens 647
Beranc¢i zadek.. Kapr peceny s kyselou
Néakyp z makaronek . .. 283 SMetanoU ... 639



Cislo

¢ifllo
Smazené ovesnitky 712 Peteny slanecek ... 714
Strudle rejZzova ... 203 Nadivany kapr . . . ... 640
Pstruzi vareni ve viné 681
Bil& sobota* UhoF pe¢eny na rosti . 699
Hnéda rybi polivka . . .. 602 Malé kolacky...
Kvéten.
1. nedéle. N 3. nedéle.
Cislo Cislo

Polivka z jarnich bylinek . 10

Pollvka s méaslovymi piskoty 51
.382

Teleci Fizky smazené . . 459
Hasené teleci brzliky s hné-
dou oméckou . ¢ 355 e 1
Beran¢i nadivany predek . 494  se skopovymi kotletky . 477
Pudding piSkotovy 254 PeCena kuFata. ... 487
; Cerny mandlovy dort 857
2. nedéle.
Polivka s v&ndlickami z mo- 4. nedéle.
............................................ Polivka rejzova se Zloutky . 18
Duseny ohon hovézi. . . . 104 Hovézi ledvinova pecené . 106
Spenat dugeny ... 138 Karfiol . ... ... 125
s varenym hovézim jazykem 103 8 telecimi brzliky . .. 355
Dnéeni holubi s fasi. 415 Pastika z holuDa ... 556
Teleci ledvinova pecené . . 470 Pefeny beranti zadek . . . 493
Koblihy . 788  Zemlova béba......cocviviiinene 20
Cerven.
5 Cislo
1. nedéle. Cislo  Mrkev s hraskem . . . . . 123
Polivka se slepici a s nu- se smazenym kufetem 463

dlemi

Vareni rac

Hovézi m aso.. .

s omé&ckou citronovou . . . 82
Spenat s telecimi kotletky . 133
Petend kufFata ... 488
se salatem ze chfestu 528
Pudding po viderisku 262

2. nedéle.
Polivka z karfiolu.........c....... 11

Hovézi ledvinova pecené na
Bpdsob zvéFiny

Teleci sekanina..
Pecend kachna..

Strudle s raky.

3. nedéle.

Rejzova polivka s racimi

ocasky... .19
Pecené nov 87
STErDAK cooeerrvvvverinersrcreeriniens 140
se Sunkou vaFenou 884
Teleci brzliky . 355

s chFestem.




Cislo Cislo

Pecend holoubata nadivané . 490  Pstruzi na modro......... 680

Snéhovy dort b jahodami .862 Hovézi ledvinova pecené 106

Brukev ..o 120

4. nedéle. se Bekanou hlavou teleci. . 843

Petend husa . 485

Polivka rejzova b kufaty . 20 Pénasmetanovas cokolddou 984
Brpen.

1. nedéle. 8. nedéle. e
Kmpovka s raky Hnéda polivka s rejzovym
Hovézi maso puddingem . . . . . 60
b Cerstvymi okurkami na- Duseny hovézi ohon 104

l0Zenymi oo 1183 Boby dudené........... 161
Karfiol b omackou s vejci. 127  Be skopovymi kotletky 477
Teleci zavitky... 852  Pasticky z brzlikft . 577
Pedena kurata bo 483  Peceny kapoun. . . . 491
Péna smetanova s malinami 988  Pudding rejZovy . 249

2. nedéle. 4. nedéle
Polivka B rejzovymi van-

dlickami...oooonrriennens 6  Polivka b kraplickami 44
Malé pastitky z teleciho Pasticky z telecich jater 576

M @S @ e 572 Duseny hovézi ohon 104
Hovézi ledvinova pecené 106 Hrasek .. 124
Teleci brzlikKy ..ooeeieveneenne 355 b telecimi Fizky 459
se zelenym hré&skem . . 123  PeCena kufata . . . . 488
Pecend husa.... se saldtem hlavkovym 619
Vandlicky z m Sladka rosolina s malinami

sta s mandlemi 823 se smetanovou pénou . 995

Cervenec.
1. nedéle. . 2. nedéle. N
P . Cislo Cislo
Polivka z ledvin.. ... 27 Hnéda polivka ze Baga. . 4
Hovézi maso Stika slaninou protdhnuta. 649
Bokurkami Dusena hovézi pecené led-
Smazeny karfiol b omagkou’ VINOVA .oooovvvvvevecenceveenennenneenes 106

smetanovou......o..... s 126 Karfiol s omackou s vejci 127
Teleci hlava s vinnou oma- as KIODASY oo 882

ckou .. R RN 344 pegené mladé koroptve sesa
Peceny srnci hibet se sa- TAtem e 500
atem 518  Bosolina pomorancova 979

Rosolina ze Zampariského
vina v koflicich . . . . 1014



8. nedéle. ,
Cislo
Polivka b klizky méaslovymi 88
HOVEZI M @S0 .o, 5
s omackou b kaparami . . 72
StErbak....ocoovevcirienis

se smazenymi telecimi j

KuFata rejzi nadivana .

4. nedéle.

Polivka z karfioln
Smazeni pstruzi... .6
Anglické hovézi Fizky . .. 89
Mrkev b hraskem
se smazenyml jehnécimi ko-
tletky
Pecené kachny..

Pecend skopova kyta 473 s hlavkovym salate . 519
Smazenec b jablky 219 Pudding mandlovy s pome
FaNCH oo 258
Z&fi.
1. nedéle. ~ 8. nedéle. .
Cislo Cislo
Hnéda polivka s knedlicky Polivka se svitkem mou-
28 SUNKY o 36 ENYM oo 12
Hovézi ledvinova peCené . . 106  Uhersky gulas
fasované brambory . . . .118 Smazeny teleci mozek
Skopové kotletky s rejzi. . 477 Pastika ze zajice
Peceny Krocan ... 606 Peceny kapoun . . 491
se salatem ze 3térbaku . 625  se salatem z Karfiolu 526
Mandlové vandlicky . . . . 231  Svestkovy kola& z kiehkého
tESta s 768
2. nedéle.
4. nedéle.
Eloal:lvelt(:gkbpfélcceﬁ))/( """ 7 ii Polivka s vandlickami kru-
Hovézi maso . 65 picnymi. R 7
s omackou 7 rajskych Jabll Pasticky se smiSeninou 686
K g7 Varené maso . . 65
127 S omackou sardelovou s ky
b vepFovymi 374 selou smetanou..
Peteny zajic ...509 Bllakr pa.
se salatem Svestkovym . . .531 €S OPO(;’.y k& Boch
Dort mandlovy s cokoladougso ~Pecene divoké kachny . 516
se salatem celerovym 527

Smazené buchticky z rejze 289

Rijen.

1. nedéle. B
{ Cislo
Hnéda polivka s vandli-
¢kanu . ... L

Pastika srn¢i ...559

Hovézi dusené maso . . . . 84
Dusené kachny..
se zelim dusenym. .
Teleci ledvinova pecené .




Clilo
Kolagky z kfehkého tésta
B jablky

2 nedéle.

Polivka b knedlicky a ho-
VEZiho tU KU v 34
UhoF s majonesovon oma-
ckou
Varené hovézi maso . .. 65
s bilou oméckou cibulovou ;,%

) Celo
Ledvinova hovézi pe¢ené . 106
Teleci ZAVItKY .o 352

Duden& kufata po fran-

couzaku .8
Pecené sluky .
m salatem celerovym . . .527
Dort Cokoladovy......cuuee. 840

4. nedéle.

Polivka chlebova s klobasy 23

Koroptve dusené... Pastika z husich jater . . . 564
ee fitérbakem Varené m aso ... 65
Pecend veprova kyta . . 497  Boméackou citronovou . .. 82
Studeny pudding Jablecny 265 Sunka pecena
se zelim ...
M Pecené ptacky .
3. nedéle. Rosolina z liskovych oriskd
Polivka s jaternymi kne- se smetanovou pénou . 991
dIiEKY o 35
Listopad.
1. nedéle. o 3. nedéle. .
Cislo
Hnéda polivka se sekani- Poljvka s puddingem
nou Dudené hovézi zavitky . . . 86
Dusené Dusené koroptve se zelim . 409
sardelemi Teleci hrudi nadivané . . . 471
Karfiol s omackou s vejci . 127  Pe€ena srnci kyta. . . . . 513
se skopovyml dugenymi ja- se saiatem celerovym . . . 527
FAY S VA 863 Pudding z Cerného chleba . 250
Dusené divoké kachny 443 ;
Peteny Kapoun ... 491 4. nedéle.
sSemsaaZI:rfgcm_;&:gﬁ(baku gig Hovézi polivka z bramborl 89
J oo Slanecek peceny......cne 714
< Hovézi m aso 65
2. nedéle. s oméackou z rajskych ja-

' & ) blEEK v 07
Po(lj||\i/rl1<§u s mozeckovou se 42  Teleci nadivané hrudi . 471
Dugena §tika Peteny krocan 8 kaStany . 507
Hovézi m aso Salat na vlassky splisob . .580
8 polivkovym KF 78 Dortz vajec ... 844

Teleci karbonatky..
Petend husa
se salatem ze zeli..
Krémové koblisky..




Froslneo.

1. nedéle.
Cislo
Polivka se svitkem Zemlo-

ku

y, po ang
ae sardelovym maéslem . . 92
. 456

Smazen4 teleci jatra
s dusenymi boby
Kurata s paprikou
Pe€eny zajic .cincinnin
se_salatem ze Svestek Bu

2. nedéle.

Rejzova polivka na splsob

KrupovKy .o 21
Pastika z brambord . . . 565
KufFata dusena b majoneso-

vou omé&ckou.. 405
Varené hovézi mas .. 65
s omackou sardelovou . . 69
Pecené koroptve............ 500
se salatem ze zeli . . 523

Tazena Strudle ]ablecna . 202

S. nedéle. .
Cislo

Polivka se slepici s nu-
dlemi s 68
Nadivany peceny kapr 640

Hovézi pecené po anglicku 87
Pastitky z telecich jater . 676
Peceny krocan s nadivkou
mMandlovoU.......ccocevrerininne 08
se salatem ze Stérbaku . . 525
Pudding ry b i 268

4. nedéle.
Polivka s rejzovym puddin-

0EM i 60
Topinka se sardelovym ma-

B lem s 264
Hovézi maso varené . .. 65
s omackou z rajskych ja-

blicek 67
Teleci na .. 853
Peeny Kapoun .. 491
se salatem celerovym . . . 627
Kysky z péaleného tésta

s Cokoladou.....ooe. - 811

Mnoho-li kazdého jidla tfeba upraviti.

K obédu pro dvanéct osob,

jez ma skladati se z polivk

sticek, hovéziho masa, vaFiva s ©honem hovézim a pecenych Kurat

a buchty bere se
6 liber hovéziho masa,
20 az 24 kusl pastlcek

1V2 libry vareného hovéziho ohonu,

4 kurata,
starad slepice do polivk

a buchta, z niz 14 az 16 kusu se nakraji.
Z toho vidéti, ze se k domacim hostinam befe na OBobu pul

libry hovéziho masa, k Cemuz befe se maso ze zadku, ponévadz
kdyZ polivka se sleje, maso varené s omackou na Btll se podava.
Paklize ale k obédu dava se dusené neb pecené hovézi maso na
misto vareného, toZ musi se dati k upraveni polivky zase hovézi
maso zvIasté a tu staci Ctyry libry hovéziho masa na polivku pro
12 osob, kteradz arci nabyva vyborné chuti a sily, pFida*li se k tomu
stard slepice. UBtFic mensich dava se pro OBobu dvanact, vétsich
sedm neb osm kusl. Vétsich ryb musi§ dati hojné na stll, po-
névadZ? ryby bavaji mnohym lidem lahtdkou.



Pstruh(i davé, se libra pcoitFi osoby, kaviarn libra pro dva-
nact osob, sardinek dvé neb tri pro osobu. Velkych rakd, po-
davaji-li se po polivce, davaji se dva neb tfi na osobu. Ledvinova
hovézi pecené je-li velka, stali pro dvanact oBob, hovézi peCené od
Zeber pripravi setfi Ctvrti libry na osoba, ponévadz je na ni mnoho
kosti. Kotletek, smazenych brzlika, smazenych jater, klobast a
podobnych prldatkn na viFivad dava se pro 12 osob vzdy 16 neb 18
Kousk@. Sunky, uzeného jazyka, uzenych jelitek co pFidatkd-k va-
fiva, jez na tenké kolatky neb Tizky se nakrajeji, berou se dvé
Ilbry na dvanacte osob. Zadélanych holub(, teleciho hrudi a zvé-
Finy befe se pro dvanact osob osm .holubd, teleciho hrijdi as 5,neb
6 liber, 8 liber zvéFiny.

PeCené béFe se na . .12 osob. Pecené bére sena. 12 osob.
Jeden krocan........... — 16 neb 18 kvical. . . —
Dva velké pékné ka- Velky srnéi hibet. . . —

PONNY i »- Dva zajice... —
Ctyry pékna kufata .. — Srnéi kyta.

.k S o] Jeleni Kyta
Bedm sl o ol in) elisl . devem Veprova kyta
TribaZanti . . . ... =~ Skopova kyta . . . . .
thnnlké “divoké Teleci ledvinova 7 neb

ois sie s s iwm 8 liber

PFi moucnych jidlech béfe se na puddingy pro 12 osob forma
na dva mazy. podobné pri sladkych rosolinach.

PFi peCivu béFe se na tFi osoby kola¢, p¥i mensim pecivu dva
kousky. Tato pokynuti maji byti toliko jakymsi méFitkem, neb
hlavné musi se k tomu hledéti, aby pFi hoBtiné nepanoval nedo-
statek a kazdy podle své chuti nasytiti se mohl.



Abecedni seznam.

Stranka
Anyzové bochanky . ... 812
Anyzové bochanky cukrové 842
Anyzovy chleb
Anyzovy videfisky chleb k

€A J 1 341
Anyzové preclicky 812
Anyzové prouzky k ca]l .. 842
ATtiCoKY i . 65

Bagacata
Bazant duseny
Bazant v rosolu
Bazant peceny
Beefsteaks (viz hovézi
Fizky)

Beranek duseny s paprikou 168
Beranek zadélavany . . 167
Beranci zadélavané udi . . —
Beran¢i jazycky dusené . . —
Beranc¢i kyta dusend ... —
Beranéi kytky dusené b vejci —
Beranci predek peceny . 193
Bera&nci zadek peceny . . . —

195196

Bisof...

Boby. 63—64

Bobové TUSKY oo 64

Bochanek velkonoéni 293

Bochanky cukrové (na roz-
ligny zpdsob) . 362—364

Bochéanky kastanové . . . . 345

Bochanky z paleného tésta 316
Brambory (na rozliény spd-
43—44

..... 352
Bramborové buchticky . . . 46
Brambory faSované . . —
Bramborové vandlicky . 113
Bramborové buchty . ... 87

Stranta
Bramborovy zavitek . . 48
BruKve .. 46—47
Bublanina s visnémi . .. 92
Bublanina kynutd . . .+ . 122
Buchticky bramborové . . . 43
Buchtitky hanoverské . . . 310
Buchti¢ky nadivané . . . . 297

Buchtitky s ovocem zavare-
nym

Buchtitky smazené z rejze 91

Buchti¢ky rejzové po angli-

(o120 AR 91
Buchti¢ky na rozligny spl-
gob 283—297, 811
C.

Candat viz Lupice.
Celtlicky citrénové . 865
Celtlicky gdoulové................. 864
Cukr (kterak k zavaFeniné

se Cisti a do jakych stup-

ni se vafi)
Cukrova kruplce (na rozllcny

ETJUETe] o) usmmm—— 867—368
Cukr citrénovy . . . . .. 869
Cukr pomorancovy 868
Cukr skoFicovy.... .8

Cukr vanilkovy..
Cukru ¢isténi

869-370

Caj (narozli¢ny splisob) 439—442
Cokolada (na rozligny spu—

38-439
64—66
Cotka s hovézim ohonem . 65
¢ocka s koroptvemi . . .. —



)

N 823-384
DortiCky cukrové k Caji . . 342
D rEtKY cooveeeveeeeeesseeeeeessseesssssee 160

E.
Endivie viz $térbak.

F.
Flicky se Spenatem. . . . 63
Flicky s uzeninoU.........cccoee.e. 75

Grog
GulédS uhersky..

H.

Hlemyzdi nadivani
Holubi duseni (na rozllcny
spuBob) 16
Holub peceny
Holub divoky peceny
Hovézi chamy

282

Hovézi m aso..
Hovézi maso dusené

Hovézi ledvinky....ccovoviienne

Hovézi ledvinova pecené 41—42
HOVEZI 0h 0N i 41
Hovézi pecené po anglicku 84
Hovézi pecené obycejna . . 86
Hovézi na rodti......e. 3

Hovézi Fizky (beefsteaks) . 35
Hovézi Fizky sekané . . 86
Hovézi zavitky
Hovézina rosolovana

Hubicky na jiny spuso .
Hubinky vanilkové cukrové 339
Hubinky cukrové na Jlny
splsob..
HuBa dugen
Husa pecena.
Husi drobetky (na rozllcny
SPUSOD) i 150—151

B ., Stranka
Hubi jatra (na rozliény spua*

sob) 152—168
HUSTKTeV ..o 153
Hvézdicky cukrové 838
Chaudeau.. 410
Chaudeau v .

Chleb cukrovy kvinu . . 838
Chrest (Spargl)....ccccoveenee 60—61
J.

Jablka s rejzi . 86

Jablka nadivana s krémem 87
Jadra cukrovana ..359
Jahodové Fizky
Jaternice

Jehnéci kotletky smazené . 183
Jehné€i maso smazené . . —
Jeleni h¥bet s omackou pe-
PFOVOU oo
Jeleni hrbet s citrénovym
KFenem ... —
Jeleni hrbet vafeny . ... —
Jeleni kyta pecena 201
Jelitka e
KadeFnik
Kachna divoka dusena . . 176
Kachna divoka pecena . . -202
Kachna dudena............. 164
Kachna fasovana studena . 166
Kachna pe€ené.......ne 191
Kachna zadélavana 165
Kamzik zadélavany 176
Kamzik pe€eny ... 202
Kan¢i hrudi zadélavané 179
Kan€i hlava .. —
Kanéi hlava v rosolu 233
Kanci kyta pecena 202
Kanéi kyta marinovana . 237
Kapoun duseny . 160—161

Kapoun slanyzovou omégkou 161
Kapoun peceny 192
Kapoun v rosolu..
Kapoun vareny

Kapr (na rozlicny spusob)

7-256
Kapusta....o. 69
Kapusta macinkova . ... 60

Karas...




Karbanatky z teleciho a ve-
prového masa.. .
Kardinal...
Karfiol....
Karty cukrové.
Karty z tésta mandlového .
Kale bramborova.
Kase jahelna.....
Kale krupitna.
Kale prazena.. —
Kale rejzova..

Kysky z paleného tésta 315316
1.

KIODABY oo 49
Klazky ve smetané . ... 74
Kluzky krnpi¢né smazené 74—89
Knedlicky mandlové . . . . 90
Knedlicky bramborové . . 44
Knedliky jaterni.......... 128

Knedliky krupicné . . .
Knedliky mou¢né....

Knedliky 3veBtkové . . .68—69
Knedliky rejzové........... 62
Knedliky se slaninou ... 69
Knedliky tvarohové . . .. 70
Knedliky b uzeninou ... 69
Knedliky g visSnémi . . .. —
Koblihy .. 306—307

Koblihy z maéslového tésta 819
Koblisky krémové 93
Koblizky mandlové . . 0
Koblisky z paleného tésta . 94
Koblisky snéhové . . . ..
Kola¢ cukrovy ovocni .
Kolac¢e a koldc¢ky

z kfehkého tésta (na

rozlicny splsob . 298—305

Kolacky cukrové.......... 351

Kolatky cukrové praiské . —

Kolacky z maslového
tésta (na rozllcny spu-

Kompoty z rozlicného
OVOCE o 207—212
Kompot michany. 212
Kontekty cukrové 349—350
Koroptve dusené......oene 171

Koroptve b oméckou majo-
nesovou
Koroptve pecené..
Koroptve v rosolu
Kralici zadélavani.. .
Kraplicky s rybi nadivkou . 86
Kraplickv Spenatové . . . . 63
Krocan duseny ...
Krocan peceny. . . .
Krocan v rosolu..
Krouzky cukrové..
Krémy po aDglicku
ligny splsob) .
Krupovka
Krupovka z rejze.
Krupky.......
KFen v omackach.
Krepelky dusené.
Krepelky pecené.
KurFata dudena (na rozllcny
splisob) . 164—167
Kufata marinovana 281
KuFata s majonesovou oma-
CKOU o
Kufata s rejzi natlivana .
Kufata petena . . . . 191—192
KurFata Be slaneCkem
KufFata smazend.
Kurata zadélana
splisob)
KuFata s rosolem
Kucha¥ska pokynutl
prakticka
Kvicaly dusené
Kvicaly pecené.
KUzlatko v octu svaFené .

170

169

LaNYZe oo 68

Likéry (rozlicného druhu)
2-416

Limonada na rozllcny spu-
sob.. 46-448
Linci..
Livance.

Losos (na rozlicny spusob)
262-267

Lupi¢e (candat) na rozllcny
splsob.. .276—278




Stranka
M adelaines 845
Méiovy népoj.
M &karonky
Makaronky pecené . . .
Makaronky cukrové
Mandlové hromédky . . . .
Mandlové pokroutky . . . . Sil
Mandlové tasticky...
Mandlové vénetky
Mandle cukrované
MIléko mandlové ¢
Mnici (na rozlicny spusob) 278
M|sen|nky (rozli¢ného

splsobu).
Marinada..
Mésla ro e
Meruiiky cukrové............... SS9
Mou¢na jidla s jahodami. . 68
Mou¢na jidla s krémem . . 94

Mouka bramborova
Mouka rejzova

Masle (na rozliCDy spisob). 285
N.

NapOJ teply pro kasel. 410
Nakypy (rozlicného Spfl-
Q0D U) . 107-116

Norimberské pegivo . . .. 313

Nudle kynuté bavorské 121

Nudle bramborové . ... 45

Nudle fasované
Nudle masténé...
Nudle v m léce... .
Nudle po videfisku . . . . —

O.
Oblou¢ky mandlové . . 340—341
Oblou¢ky cukrové raci. . . 365
Octy (rozlicného druhu)
395-397
Okoun (na rozli¢né splisoby)
267-263
Omacky k hovézimu
masu (na rozligné spd-
soby) . ... . ... 28—82
Omacky k mouénym ji-
dldm  a puddingum (na
rozliéné Splsoby). . 104—106

Stranka
Omeletky (na rozlitny
splsob 116-120

)
Oplatky mandlové.
Oplatky (svinuté na rozlicny

SPUSOD) e 366-358
Ovesnitky (na rozlicny spu
SOD) i 76-278

Ovoce. Zavarovani ovo
ce avariva .398-424
Ovoce naloZzené a varivo 426—486

P.

Parma (na rozlicny spusob)
274-275
Pastikové tESto ..o 212
Pastikové maéslové tésto .
Pastitky z bazanta s ustfi-

cemi...

Pasticky z brzlikd.
Pasticky z kuFat.
Pasticky z rejze.
Pasticky se smiSeninou . . —

Pasticky se Sunkou . . .. 223
Pasticky z telecich jater . . 226
Pasticky z teleciho masa . 228

Pastitky zemlové s vinem . 92
Pastika z bramborl . . . .
Pastika z fligkd.....
Pastika z holubd.
Pastika z hovézi ledvinové
pecené 218
Pastika z husich jater . .219
Padtika z kachen dlvokych 217
Pastika z kurat.
Pastika z nndli.
Pastika sekana.
Pastika srn¢i..
Pastika z teleciho masa .
Pastika ze zajice
Pastika studena....
Pastika ze Zloutkd
Pavezky z mozku
Pény smeta nové (naroz-
licny splsob) . 375—380
Pernik (na rozlicny spu-
SOD) e 60—366
Piskoty cukrové (na rozllcny
SPUSOD) . 334337




Piskoty k ¢aji
PiSkoty kynute
Pivo tep lé...
Plumpudding
Podoustev
PodBYince (Bele) petené . .
Polenta.
Polevy ¢ )

k ozdob eni dortl a

jinych cukrovinek

321-323
Polivky masité (na roz-
licny spusob) ................. 5—26

Polivky ovocné k ochlazeni
(na rozlicny spfieob) 246—247
Polivka pivni..
Polivky poBt yb,
zelenin a variva (na roz-
licny splsob) . . . . 237—246
PlImésicky cukrové . . . .
Precliky s hrozinkami .
Prouzky cukrové .
Prouzky s merufikami .
Prouzky janovské 8 ¢ervenou
Krupici
Prouzky janovské s citrono-
vou polevou
Prouzky mandlové.
Prouzky vanilkové k ¢aji
Prouzky z hoFkych mandli .
PFichoutky po polivce
(na rozli¢ny spusob) 27
Pstruh (na rozlicny spusob)
269-272
...66
.195

. 344
347

Ptati hnizda
Ptacky pecené.
Pudding (na rozlicny spd-
sob) 95—104
Pumprnikl.
Pung (na rozliény splsob)
442-445

R.

Raci (na rozliény spdsob)
281—282

Risotto
Rybi Gprava
Ryby vrosole..
Rohlicky martinské. . . .
Rohli¢ky po videGsku . . . 309

493

Stranka
Rosol k studenym jidldm . 226
Rosol zryb , 272
Rosol z teleciho masa a z te-
lecich nozicek 2
Rosolina Cervena ze Sampari-
ského vina 8
Rosolina citrénova
Rosolina Cokoladova se sme-
tanovou PENOU woeeercenne 378
Rosolina z likéru ofechového 381
Rosolinaz likéru vanilkového —
Rosolina z likéru anyzového —*
Rosoliny s ovocem (na roz-
licné “splisoby) . . . 882*-385
Rosolina punCova.......ceee.. 381
Rosolina z rynského vina . —
Rosolina s maraskinem . 380
Rosoliny sladké francouzské
(na rozli¢né splsoby) 970—374
Rosolina sladka se smetano-
vou pénou na bavorsky
SPUBOD.......cooirirciiiies
Rosolina sladka s jahodami  _
se smetanovou pénou . 377
Rosolina sladka s malinami
se smetanovou pénou
Rosoliny likérové................. —
Rosolina sladka z liskovych
oFisk( se smetanovou pé-
nou
Rosolina sladkd z maraski-
nem se smetanovou pénou 379
Rosolina sladkd s ovocem

se smetanovou pénou . 377
Rosolina sladka 8 ryvizem

se smetanovou pénou . 376
Rosolina sladka 8 vanilkou

se smetanovou pénou 377
Rosoliny vinneé............ 380
Ryzovnlk s mandlemi ... 90

R.

Repa bil4..
Eetvitka..

S.

Salaty (z rozllcnych zele-

nin. z bramborl a ovoce)
2

03- 207



Stranka
Salat na vladsky splsob . . 206
Sele v rosolu 2

B&Imi z bazantl

Sfflebnb......... .
Skladance (na rozlicny spu
SOD) s 8B8—359

Skopovy hrbet peceny . 188
Skopové hrudis dusenou rejii 144
Skopové jazyky . 141—142
Skopové kotletky ... 188
Skopova kyta dusena . 143—145
Skopova Kkyta pecena (na
rozligny splsob)..

Skopové maso zad

(na rozliény splsob) 142—145
Skopové ledvinKy. ..o 140
Skopové plece dusené . 144
Skopova sekanina s vejci . 142

Slanecek (na rozlicny spu
(o] ) RS
Sluky dusené
Sluky pecené...
Smazenec (na r
[510] o) RS
Smazenad Bekanina z vepfo-
vého masa
Smrze (na rozliény splsob) 66
Snih 3panélsky cukrovy . . 338
Sorbety (na rozligné spa-
soby) ...398
Srnéi fatl . 178
Srnéi hrbet neb kyta pecena 201
Srné&i plece dusené 177
Suchar anglicky..
Suchéarek
Suchar mandlovy k Caji .

. 848

Suchar cukrovy kofenény. —

Sumec (na rozliény splsob)

273-274

Sviéllzové peéer;é ................. e 87
Svit na rozliény spusol

¥ ( yoop 1222—126

Skubanky bramborové . . . 45
Spargl (ch¥est)

Stérbak (endivie)
Stika (na rozliéné spiisoby)
B 255—268
Stovik .58
Strudle kynuta
Strudle litdA na

splsoby
Strudle Spenatova .
Strudle tazené (na rozllcne

» BpUsoby) 77—80
$unka varena
Sunka pegena...
Sunka sekana v rosolu

T.

Tabuletky skoficové k caji 856
Teleci zavitky 182
Teleci brzliky.
Teleci hlava......
Teleci hlava v tobolu ..
Teleci jatra ... 126—127

rozliéné

Teleci jatra smazenda . . . 181
Teleci karbanatky . 133184
Teleci kyta pecena . . 184—185
Teleci kotletky smazené . . 182

Teleci ledvinky ..., 129

Teleci ledvinova pecené . . 185
Teleci ledvinova pecené mari-
NOVANE .. 231
Teleci maso (narozli¢né BpQ-
BODY). i 129—130
Teleci mozecky . 184—185
Teleci mozecky Bmazené . .181
Teleci nozicky zadélavané . 139
Teleci nozicky smazené . . 182
Teleci ohony.. ...139

Teleci okruzi..

Teleci p'ice .

Teleci risky (na rozllcnyspu-
182

139
.140

21075 N -138
Teleci Fizky pecené . 186
Teleci sekanina ..136

Teleci kyta bvinni oméackou 131
Teleci hrudi s vinni oméackou 131
Teleci ZAVitky.....ccoovviviiicnnnne. 136
Teleci Fizky smazené . 182
Teleci hrudi nadivané . . 186



Tetfev dudeny .., 174

TetFev marinovany 227
Tetfev peceny 197
TetFev marinovany 234
TetFivek marinovany . . .236
TetFivek v rosole............ 236

Treska na

rozlicny

ob
Tresne v obalce
TufFxn

u.
UhoF (na  rozlitny spu—
. sob) 76—276
UstFice (na rozliéné spu—
SODY) s 286-286
V.
Vandlicky bramborové . . 88
Vandlicky mandlové . .89—112

Vandlicky z méslového tésta
(na rozlicny splisob) 819—320

Vandli¢ky visfové . ... 89
Vandlicky desertni. . .. 311
VANOCKA......ooovicciiccicns 292
Vejce smazend . . . . . . 184
Vejce (na rozlicné spa-
SODY) v, 286—292
Velkono¢ni bochanek . 289
Veprova hlava studend . <147
Veprové Jazyky pecene 188
Veprové kotletky............ 146
Veprova kyta dusena . 159
Veprova kyta na kyselo . . 189
Veprova kyta petend . . . —
Veprové ledvinky..

Veprova ledvina pe
Veprové maso na pivé .

Vepfové maso s

oméckou
Veprové ni. . ¢
Veprové zavitky
Vinni $odo
Vino kofenné neb palené
Visnovka
Voda chlebova
Voda z jablek . . . .
Voda jec¢na.
Vodnice...
Vosi hnizda
Vyzi méchy¥ (kterak se CIStI) 869

Z

Zajeti Fizky s nadivkou 199—200
Zajic Na €ernNo e

Zajic peteny 198—199
ZA&vitky z kapusty macinkovy 66
Zavitek janovsKy ... 852
Zavitek pisSkotovy . 852—853
Zeleny hrasek s kuratky . 48
Zeli (na rozli¢ny splsob) 66—67
Zelni hlavky nadivané . . . 8

polskou
147

ZeINTKY oo 72
Zmrzliny (v3elikého dra-

hu) 388-397
ZvéFina s oméckou . . . . 177

Z

Z&by (na rozligny spd-
_sob) 283—284
Zampiony

Zelatyn (kterak se gisti) . . 869
Zelva (na rozligny splisob) . 284
Zemlitky kminové.................. 310
Zemlové baba. . «. ... 77



Polivky masité.

Stranka

Obycejna dobra hovézi po
Hneda S|Ina polivka . . . .
Hnéda polivka se sekaninou
Hnéda polivka ze saga .
Polivka ze saga se Zloutky
Polivka s rejzovymi vandli-
Ckami
Polivka s krupi¢énymi van-
dlickami . -
Polivka s ra¢imi vandlickami
Polivka s vandlitkamiz mozku
Polivka z jarnich bylinek

Polivka z karfiolu........cccccuvune

Polivka se svitkem mouénym
Polivka se svitkem z hové-
ziho m asa
Polivka se svitkem Zemlovym
Polivka se svitkem z jater
Polivka se svitkem z rakd .
Rejzova polivka. . . . . .
Rejzova polivka se Zloutky
Rejzova polivka s racimi
ocasky
Rejzova polivka s kuraty
Rejzova polivka na spusob
krupovky .
Cerna chlebov

¢erné chlebova polivka s klo

basy
Krupovka
Krupovka na jiny splsob
Krupovka s raky..
Polivka z ledvin..

Stranka.

Polivka ze stlu¢eného bilého

Polivka z mozku pro osm
osob
Polivka ze trenych knedli-
¢kl krupicnych .
Polivka s knedl|cky Z mozku
Polivka s knedlicky masitymi
Polivka s knedlicky z bram-
borl .
Polivka s knedhcky z hové-
ziho tuku
Polivka s jaternymi knedli-
CKY
Polivka s knedli¢ky ze Sunky
Polivka s klizky krupi¢nymi
Polivka s klazky maslovymi
Hovézi polivka z bramborl
Polivka z jater . . . .
Raci polivka...ccoeeene
Polivka se sedlinou .
Polivka s mozetkovou Bedli-
nou
Polivka s kraplickami.
Cockova polivka. . . .
Polivka z téstového hrachu
Mandlova polivka .
Polivka se Zampiony
Ruskéa polivka........c.....
Polivka po holandsku .
Polivka s maslovymi piskoty
Dobréa polivka syrova . . .
Polivka z husich” drobegkd
Polivka s drstkami -
Polivka s nudlemi neb flicky
Polivka s kapaninou

25



Polivka se strouhankou . . 25

Polivka se Blepici s nudlemi —

Polivka s puddingem ... 26

Polivka s rejzovym puddin-
gem .

PFichoutky po poliYce.

Topinky se Sunkou . ... 27
Topinky se sunkou na jiny
Bpfisob.....ccceuu —_
Topinky s uzenym Jazykem —
Topinky se Bardelovym ma-
slem

Hovézi maso........c.c..... 28
Teplé hovézi maso ¢i veverka —

Omacky li hovézimu
masu.

Omaéacka z rajskych jablicek —
Omécka koprova...
Omacka sardelova
Studend omé&cka sardelovd —
Bila4 cibulovd omé&tka ... —
Omécka s kaparami. . . . —
Omacka z ryzcemi...
Omaéacka ze suchych
Studeny kfen s octem ... —
Kfen se Zzemlickou . ... —
KFen smetanovy —
K¥en polivkovy.
Omécka cesnekova .
Omécka se zampiony . . . —
Omécka s lanyzZi
Omécka citrénova
Oméacka Btudena

Dusené a peéené maso.

Dusené hovézi maso . . . 32
Dus$ené hovézi maBO na Jlny
Bplsob . . . .. .. .. —
Dusené hovézi zavitky . .. 23
Hovézi pecené po anglicku 84
GuldS uhersky ... —
Hovézi Fizky po anglicku
(Beefsteaks)..oeonvenn 85
Hovézi Fizky po anglicku se
ZAvadam i —
Yévrové Prazska kucharka.

Dusené hovézi Fizky po an-

glicku
Hovézi Fizky po a [o} Be

Bardelovym maslem ... —
Sekané Fizky z hovéziho masa 86
Obycejna hovézi pecené . . —
Hovézi na rodti po vfderisku 87
Hovézi na rosti Be sardelemi —
Svitkova pecené........
Svitkova pecené najiny Spfl—

b 38

Bo
Hovézi ledvinky. . . . . . 89
Duseny hovézi jazyk . . . —_
Hovézi jazyk se smetanovou
OMACKOU e, 40

CKOU oo —
Vareny hovézi jazyk ... —
Duseny hovézi ohon . . .. 41
Hovézi chamy
Hovézi ledvinova pecené . . —
Hovézi ledvinova pecené na

PUBD ZVEFINY oo 42
Zeleniny a vafiva.
Brambory na loupatku . . 43

Brambory se slaninou . .. —
Bramborovy zavitek s uze-
nym masem
Nové brambory..
Kyselé brambory.
Brambory s
OMACKOU .o —
Bramborové knedliky ... —
Bramborové Skubanky. .. 45
Bramborové nudle —
Bramborova kase ... —
Fasované brambory .
Bramborové buchti¢ky. .. —
Dudené brukve .
Nadivané brukve.
Bila Fepa neb tufin
Mrkev se zelenym hragkem 48
Zeleny hrasek akuratky . . —
Karfiol v méaslové omacce . 49
Smazeny karfiol s omackou
smetanovou. H#o =
Karfiol s omac| ejci » —
Karfiol S raci oma¢kou . . 50

32




Chrest (Spargl)
Chrest b omackou maéslovou
Chvest B6 smrzem! . ... 51
Spenat v masité omacce . . —
Spenat dugeny najiny splsob
Spenat puddingovy . ... 52
Spenatové Strudle.....
KFapIiéky Spenatové .
Spenat s flicky..
Kolnik...
Vodnice
Stérbak (Endivie). .
Varené artiSoky b omackou 55
Nadivané artiSoky............... —
Cerstvé dusené zeli . ... 56
Dudené zeli.. .
Nadivané zeli.. —
Nadivané zelnf hlavky .
Stovik... .
Kadefnik —
Kapusta..
Kapusta se Sunkou v pafe
varena........
Kapusta macinkova
Zavitky z kapusty maginkové
Dudena mésicni fetvicka . . —
Kase rejzova.....
Bejzové knedliky .
Rlsotto L. =

Precezeny hrach .
Hrach s kroupami . . . . —
Bob
PFecezené boby
Dusené bobové luBky ... —
Cocka —

Cotka kyseld ... —
Cocka b hovézim ohonem . 65
Cocka s koroptvemi . ... —
Krupky
Dusene smrze
Nadivané smrze
Dusené Zampiony
Nadivané Zampiony . ... —
HFibky kamenace
Dudené lanyze..

Moucna jidla.
Obycejné moucné knedliky
Svestkové knedliky” kvasni-

(o111 1T R
1Svestkové knedliky bez kva
SN AC oo
Knedliky s vi$némi
Knedliky se slaninou
Knedliky s uzeninou
Tvarohové knedliky . 70
Krupi¢né knedliky .
Krupi¢né knedliky na ji
SPUSOD oo
Krupi€né knedliky s uzeni
nou
Kase prazena .
Kase krupitna
Livance. . . .
Dolky
Zelinky.
Nudle masténé
Nudle v mléce
Nudle po videfisku
Fasované nudle
Smazené kluzky Kkrupicn
Kluzky ve smetané
Flicky s uzeninou .
Polenta po italsku .
Polenta na jiny splisob
Makaronky.........c...
Pecené makaronky
Zemlova baba...
Tazena Strudle y
Tazena Strudle brejzi.
Tazena Strudle s ¢okolado
Tazen& Strudle s raky . .
TazZen& smetanova Strudle
Tazena Strudle b tvarohe
Tazenda Strndle se zelim .
Tazen Strudle s visnémi
Kynuta Strudle s makem
Lit4 Strudle s tvarohem .
Lita Strudle pomorancova
Lit4 Strudle s ¢okoladou
Lita Strudle s visSnémi.
Lita smazena $trudle b man
dlemi...
Smazenec
Smazenec zemli




Strink*
Smazenec b mandlemi 88
Smazenec s jablky . . . 84
Smazenec krapiény L
Smazenec rejzovy .

Smazenec mougny. . . 86

Kraplicky b rybi nadivkou

PtaCi hnizda.. 86

Jablka brejz

Nadivana jablka 8 em 87

Bramborova buchta s ornd*
Ekou

Bramborova buchta na jiny
epUeoh . ..o,

Moucnéa jidla 8 jahodami 88

Bramborové vandlicky . .

Mandlové vandli¢ky .

Visfiové vandlicky .

Smazené krupicné kluzky

TFe$né v obalce.....cco..

ByzZovnik b mandlemi . . 90

Mandlové koblisky b vinem

Mandlové knedlicky .

Buchti¢ky se zavarenym ovo

91

jie

Zemlové pasticky s vinem 92
Bublanina b visnémi. .
Krémové koblisky. . . .
Snéhové koblisky . . . .
Jahodové FizKy ... 94
Koblisky z péaleného tésta
Mongné jidlo b krémem .

Puddingy.
Reiovy b ¢okoladou 95
Pfdgin)éj rejzo\,,
Pudding z ¢erného chleba
Pudding bramborovy
Pudding mandlovy 97
Pudding mandlovy 8 porno-

ranCi....

Pudding piskotovy .
Pudding tFeStiovy
Pudding ¢okoladovy

Pudding merurkovy 99
Plumpudding .

Anglicky pudding . 100
Pudding sagovy. . 101

Pudding b raky . .

Muka

Pudding po viderisko 103
Pudding rybi... . —
Pudding jable¢ny ..108

Studeny pndding jable¢ny . —

Omacky k moucnym
jidlim a puddmgim.

Smetanovd oméacka s Coko-
ladou
Oméacka vinna. .
Omacka vinna najiny &)LBCb —
Omécka pomorancova . .
Anglickd oméacka z rumu
Omacka meruiikova . . . .
Omécka Sipkova. . . .
Omécka broskvova . . .
Omécka sagova . .
Vinné $od6 (Chaudeau)

Nakypy.
Néakyp rejzoyy
Nakyp masity
Nakyp krupicny . .
Néakyp bramborovy
Néakyp kynuty
Néakyp ¢okoladovy .
Néakyp z makaronek
Néakyp kastanovy .
Néakyp pomorancovy
Nékyp kavovy
Nékyp z hovéziho tuku

cny gnakyp b jablky
myp %nli(%koi
Nakyp ze saga .
Nakyp jahodovy . .
Néakyp z visni. .
Néakyp ze svarenlny ovocni 113
Nakyp ze Zzloutkd .
Néakyp mandlovy

106

107
108

109
110

m

112

114
Nékyp z gdouli .
Néakyp vanilkovy
Nakyp piskotovy
Nakyp z rakd
Néakyp z jahod
Nakyp parmazanovy .
Nakyp se slaneckem

Omeletky.
Omeletky z vajec....ccevveunnne 116
32*
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116



Omeletky na jiny spusob
Omeletky na jiny splsob . —
Omeletky s jablky . . . . —
Omelette aouflée.........cooeuueenee. 118
Omeletky piSkotové . .=
Norimberska omeletka . . . —

Oméletky nadivané .119
Omeletky b moze¢kem . . . —
Omeletky bramborové . .. —
Mou¢né jidlo z omeletek . 120

Kynutd mou¢na jidla.

Bagacata....
Kynuté bavo .
Osmazené kynuté nudle ba-
VOISKE oo —
Kynuta bublina b visnémi .
Kynuta bublina najmy spu-
Bob.. R o —

Svitky.

Mouény sviteK ..o 123
Mou¢ny svitek z mozeckem . —
Svitek ZemliCKOVY....cocovvvrnne 124
Svitek bramborovy . . . . —
Svitek Krupi€ny.....ccooeveennee. —
Svitek z telecich jater .
Svitek z teleciho masa . . —
Svitek ze su$enych h¥ibkl . —
Svitek Z Vajec s 126

Zadélavana a dusena
jidla
Dusena teleci jatra 126
Dusena jatra na jiny spdsob 127
Teleci jatra b kyselou sme-
tanou
Jaterni knedliky

Telekm jazyk s polskou oma-
ou p—

Teleci jazyk bomackou po-
MOFaN€oVOU.....c.cuevueerienes 129
Dusené teleci ledvinky . . . —
Teleci ledvinky na kyselo . —
Teleci maso se smetanovou
OMACKOU ..o —

Teleci maso s karfiolem . . —

Teleci maso evinem . . . . 130

Teleci maso s paprikou

Teleci maso b citronovou
omackou . . . . .. .. —

Teleci kyta neb hrudi s vin-
nou omackou...
Teleci hlava seka
Celd hlava teleci
OMACKOU .o
Dugené teleci Fizky .

b vinnou

Teleci Fizky se zamplony . 133

Teleci karbonatky s oma-
CKOU v —

Teleci zadélané moze¢ky . . 134

Teleci moze¢ky b maslovou
oméackou 135
Teleci karbonatky b kapa-

Sekanina teleci
Teleci zéavitky
Nadivané teleci zavitky

Teleci Fizky se sardelemi . 137

Teleci brzliky shnédou oma-
CKOU e —

Teleci brzliky se slaninou . 138

Teleci okruzi..
Teleci ohony.. .
Zadélané teleci nozicky . . —
Zadélané teleci plice . . . .
Dusené skopové ledviny . . —
Dusené skopove ledviny na
jiny spisob . . . . ... —
Dusené skopové jazyky . . 141
Skopové jazyky se studenou
OMACKOU oo —
Zadélavané skopové
se smazenou cibuli
Skopova sekanina b vejci . —
Dusend skopova kyta .
Dusené skopové plece . .
Skopové hradi b duSenou
[ A T
Zadélavané skopové maBO
b omackou ze zeleniny . .145
Zadglavané skopové maso
[ 2% 2 R
Skopovéa kyta dusena
Veprové zavitky
Veprové kotletky
VepfFové maso na pivé ... —




. 147

Dusené veprové ledvinky
Usi z vepTe. .
Veprové maso s polskon oméag-
KOU e —
Studend vepfova hlava. . . —
Jaternice .. 148
Jelitka
Klobasy..
Drstky..
Varena $nnka.
Zadélané busi
knedlicky..
Hnsi drobecky i
Hubi drobe¢ky s rejzi . .. —
Dusena hnsi jatra .
Dusend hnsi jatra s lanyzi —
Hnsi jatra s oméackou . . .
Hnsi krev
Dusend husa. .
DndendknFatas hnédon omac-
kou
Dn3enéa kufatav omacce a la-
nyzi
Dusena
Zampiony
Dn3sena kufata b vinni omac-

kou
Dusena kuratka s kyselou
omaéackou.
Du$ena kufa

AKU e 56
Dusena kuratka v krvi . . —
Kuratka s paprikou . . . . 157

Kurata s lanyzi
Zadélana kurata s karfiolem 158
Kurata se $parglem (chres-
M) —
KuFata s majonezovou omag-
kou —

KurFata se slaneckem 159
Kurata rejzi nadivana. . . —
Vareny kapoun s oméatkon —
Duseny kapoun s rejzi 160

Duseny kapoun s vinni omac-
KOU s —

Duseny kapoun s ragi omag-
kon

Kapoun a lanyZzovou omég-

lem
Dnsené holuby s fasi . .
Dngena nadivana holoubata 163
Dn3end holoubata s hnédou
OMACKOU .o —
Dusend kachna se smazenou
zem liCKOU oo 164
Nadivana dnsené kachna s la-
nyzovou omackou . . —
Zadélavana kachnas hnédou
omackou s kaparami
Studen& faSovana kachna
s omackon z hor¢ice . 166
Zadélavany beranek s méa-
slovou oméackou.
Zadélavany beranek
lem s —
Zadélavany beranek s kar-
fiolem
Dnsené beranci jazycky . . —
Zadélavané beranci usi . . —=*
Dudené beréanéi kyta . .
Dn3ené beran¢i kytky SVSJCI 168
Beranek s paprikou . . . —
Kzlatko v octu varené .
Dudené kiepelKy ... —
Dusené kiepelky najiny spd-

Dusené kvicaly.
Dnsené sluky.....
Dusené koroptve .
Dusené koroptve se zelim . —
Duseny bazant. .
Dngeny bazant v kys
Salmi z bazantl...........
Salmi z bazantd na jiny spu
sob
Duseny tetfev. .
Dusdeny krocan b lanyzi . . —

Dudena divoka kachna 175

Zadélavani kralici s bilon
OMACKOU e —

Predek zajice na ¢erno 176

Zadélavany kamzik s hné-
don OMACKOU ..o —



. Stréanim
Zvérina 8 omatkou 177
Dusené srnéi pléce . . . . —

Dusend srn¢i jatra . . . . 178
Jeleni hibet s oméackou pe-
PFOVOU oo —
Jeleni h¥bet s citrénovym
KFENeM ..o —
Zadélavané kanci hrudi . . 179
Kanci hlava ..o, —
Smazeny teleci mozek . . 181

Pavézky z mozku . . . .
Smazena teleci jatra
Smazené teleci brzliky . 182
Sekané teleci kotletky .
Smazené teleci Fizky
Teleci smazené nozicky .
Jehnéci kotletky . . .. 183
Smazené jehnéci
Smazena kufrata..
SmazZend vejce.
Karbanatky z teleciho a ve
PFovENO Masa........ccevwee
Smazena sekanina z vepro-
vého masa

184

Pecite.

Teleci pe¢ena kyta . . 185
Teleci kyta na jiny szBob —
Pecenda teleci kyta se sarde-

lem i
Pecené ledvinova - .
Nadivané teleci hradi . 186
Pecené teleci Fizky
Skopova kyta.. . 187
Nadivana skopo
Skopova kyta na

ZVEFINY oo
Peceny s%opovy hrbet .
Skopové kotletky .
Pecené vepfové jazyky .
Veprova Kyta ... 189
Veprova ledvina .
VeprFova kyta na kyselo .
Pecend Sunka.....ccoovevnenne 190
Sunka v tésté pe€end .
Pecené podsvince . . . .

Stranka

Pec¢end husa 191
Pecend kachna . . . . ..
Pecend kufata na rozni . « —
Pefend KuFata ...
Pecend kurata se slaninou . 192
HOIUDY .o —
Kapoun Be sardelemi . . . —
Kapoun uatficemi nadivany —
Beranéi zad ek .ccocovrerennee
Nadivany beranci predek . —
Pecené krepelky .
Pecené kvicaly...
Pecené kvicaly na j

Bob
Pecené Bluky
Pecené ptacky
Koroptve
Bazant na rozni
Bazant lanyzi nadivany . . 196
Bazant peceny.. .

Tetfev
Peceny krocan
Krocan b nadivkou z kastanti —
Krocan s naddivkou mandlovou 198
PeCeny za jic .o —
Peceny zajic v kyselé Bme-
TaAN & . 198
Zajeci Fizky s nadivkou . . —
Zajeti Fizky s nadivkou na

jiny BpUSOD.......vvvvvvvivivirsi 200
Peceny h¥bet srnéi neb kyta 201
Jeleni kyta .
Kamzik........

Divoka kachna
Divoky holub...
Pecena kytaz divokého kance —

Salaty.

Salat hlavkovy
Salat okurkovy
Salat bramborov
Salat bramborovy se Blane-
Ckem . . . ... —
Salat ze zZ e 1M v
Salat ze zeli na jiny Bpusob
Salat ze Stérbaku..
Salat z karfiolu..
Salat celerovy




Salat z ©Méstu
Salat z chmeli¢ku.. .
Salat na vlassky spAsob . —
Salat z cerstvych Svestek . —
Salat ze Svestek suSenych . 207
Salat z Cerstvych visni neb
TFeSN i —

[Kompoty.

Eompot jablkovy
Kompot jablkovy se zavare-
ninou
Kompot z hrusek..
Kompot tFesfovy..
Kompot z pe€enych jablek . —
Rosolovy kompot z Jablek 209
Kompot kastanovy —
Kompot malinovy..
Kompot jahodovy..
Kompot z ryvizu..
Kompot broskvovy . ... —
Kompot meruiikovy . . . .

Kompot $vestkovy

Kompot pomorancovy ... —
Kompot z brusinek . ... —
Kompot z ostruZin .=
Kompot z ¢ernych jahod . 212

Kompot §ipkovy.
Kompot michany.

Pastiky.

Pastikové tESto ... 212
Maslové tésto k pastikdm .
Pastika z kuFat. . . . . . —
Pastika z holubl .
Pastika z bazanta z natfi-
cemi
Pastika ze zajice.
Pastika srn¢i
Pastika z divokych kachen 217
Pastika z hovézi ledvinové

pecené ...
Pastika z te . 219
Sekand pastika........ —
Pastika z husich jater . . —
Pasdtika z brambord . . . . 220

Pastika ze zloutkd . . . . —

Pastika z FHEKO..cccvccriicren. 220
Pastika z nudli a smi3eniny 221
Studend pastika.........cce. 222
Pasticky se Sunkou . . . .
Jiné pasticky Be Sunkou . . —
Pasticky z teleciho masa . —
Bramborové pasticky z dri-
beze ..
Pasticky .
Pasticky z kufat na jiny
SPUSOD covvicr e —
Pasticky z telecich jater .
Pasticky z brzlikd .
Pasticky z brzlikd na me
splsob
Pasticky z ryze
Malé pasticky so smigeninou —

Rosoly.

Rosol k jidldm Btndenym
Rosolova hovézina
Teleci hlava v rosolu . . . —
Rosol z teleciho masa a z te-
lecich NoZi€eK......coorircrnnne 230
Sekana Sunka v rosolu . . —
Marinovana ledvinova pe-
cené
Marinovana kufata . . . . —
Sele v rosolu...cnncenne 232
Koroptve a baZanty v rosolu —
Mlady krocan v rosolu . . —
Kapoun vV rosolu ... 233
Hlava divokého kance v ro-
SOIU o —
Marinovany tetfev « . . .
Marinovany tetfivek. . . .
Tetfev v rosole...
TetFivek v rosole
Kuratka s rosolem
Koroptve s oméackou majo*
NESOVOU oo —
Marinovana kyta z divokého
KanCe e 237

. 228
229

Polivky postni.

Svafenina ze zelenin k po-
stnim polivkam . . . . . 287



Strani*

Hnéda rybi polivka 8 vandli-

EKam i, 238
Hnéda tlucend rybi pOlIVka —
Tlucgna rybi polivka na jiny

BpUBOb..
Polivka s |
Obytejna rybi polivka
Obycejna rybi pollvkas kne-

Zelvi polivka e, 240
Polivka z hlemyzcfd . . .. —
Postni polivka z rakl . .
Polivka ze Zab ...
Polivka z bréachu..
Polivka ¢ockova... .
Polivka ze zeleniny . ... —
Polivka zZ p iV a s —
Polivka pivni na polsky spu-
sob
Polivka z vina..
Polivka bramborova .
Polivka krupkova Be suSe-
nymi houbam ... —
Polivka bramborova s €erst-
vymi houbami .
Polivka s kminem..
Sladka polivka z mléka . .
Polivka z mléka s rejzi . . —
Polivka mlékova se sného-
vymi knedli€Ky.....ccocovunuae 245
Polivka ze saga...... —
Polivka sagova z burgund-
ského vina
Polivka $parglova.
Polivka z ¢okolady

243

Studené ovocni polivky.

Ochlazujici polivka z jahod 246
Ochlazujici polivka z malin  —
Ochlazujici polivka z visni. 247

Hyby.
Eybi Gprava viibec
Smazeny kapr.
Kapr na cerco

Bob
Kapr na modro.

Stranka
Kapr facovany ... 2!

Marinovany kapr R
Kapr v rosolu ... 252
Kapr peceny s kyselou sme
TANOU s
Nadivany peceny kapr . .
Nadivany tarant..............
Kapr s hnédou omackou a se
FENFZeM i 254
Kapr se sardelemi . . . —
Stika v slané vodé varena . 255
Stika s omackou na holand-
sky splisob
Petena Stika.
Stika dusena.
Stika 8 bilou omagkou . . —
Stika slaninou protahnutd . —
Stika nadivana
Stika Be sardelemi
Stika Be sekaninou (purée) —
Stika_

Zaddlavani §tika”S
Stikase smetanovou omackou —
Stika smazena
Stika b muslemi..
Stika s kyselou smetanou
Losos na modro..
Peceny losos
Losos pegeny na jiny splsob —
Peceny losos b raky . 264
Peceny losos s majonesovou
OMACKOU .coiviiiercecs
Losos na rozni peceny s ka-
parovou oméackou . . . 265
Vareny losos s omackou po
holandsKuU ... —
Vareny losos s omackou sar-
deloVOouU .o 266
Vareny losos b omackou po
anglicku...
Okoun se slan
kou na holandsky spUsob 267
Okoun na modro.. —
Vafeny okoun

. 263




stranu
Pegené Fizky z okounl b oma-
¢kou saraelovon
Okoun peceny na rosti
Smazeny okoun. . .
Duseni linei
Smazeni linei. . . .
Smazeni pstruzi
Pstruzi s oméckou na ho
landsky splsob
Marinovani pstruzi
Pstruzi na modro . . . .
Pstruzi vareni ve viné . .
Pstruzi s ra¢i oméackou
Rlzky ze pstruhti se zelenym
hraskem ..o
Rizky ze pstruh(i s majone
sovou omackou
Pstruzi v rosole
Rozli¢né ryby v rosole
RSOl Z ry b e,
Sumec b omackou . . . .
Sumec pefeny..
Peceny sumec se
Sumec na modro
Smazeny sumec .
Parma smazena . .
Parma s oméackou sardelo
vou.
Parma na modro

271

272

UhoF na modro.......... —

Ut|1(0r b majonesovou omac-

UhoF smazeny

Uhor peeny na rosti

Peceny Uhor

Marinovany Uhor

Karas na modro a smazeny

Podoustve na modro a sma-
ZeNé i

Lupice (candat) .

Lupice varena

Lupice Be sardelemi.

Luplce b majonesovou omég-

276

277

Luplce smazena .

Mnici smaZeni

Mnici na modro .
Ovesni¢ky (mfinci) v omacce
Ovesnicky smazené . . . 279

278

Ovesnicky smazené na jmy

Slanecek smazZeny . . . . .
Treska varena s kfenem . —
Treska s omackou Bardelo-

Treska smazend . .
Treska na holandsky spusob —
Vareni raci
Raci s oméackou.
Smazeni raci..
Nadivani hlemyzdi . ... —

Z&by s oméagkou Z vina . .283
Zadélavana Zabi stehénka . —
Smazend Zabi stehénka . .284

Zelva s citronovou omégkou —
Zelva smaZena
Musle pecene
Musle b vinem
Surové UBtfice
UstFice s vinem.... .
Pegené UstFice s citronovou
SEAVOU e
Ustfice se Bardelovym mé-
slem .. .

Yejc© a jind postni jidla.

Vejce na mékko 286
Michand vejce . 287
Michané vejce se slaneckem —
Vejce na holandsky splisob —
Nadivand vejce..........
Michana vejce s hFibky .
Michana vejce se syrem .
Sazena vejce
Sazenda vejce na Sunce
Sazena vejce v kyselé sme-

taANE s —
Sazena vejce v hnédém ma-

sle
Smazend vejce
Vejce pecena...
Ztracena vejce s ragoutem . —
Ztracena vejce v Stovikové




Stranka

Michana vejce se 3$parglem
araky ...
Michana vejce s lany
&sosem ...
Usenky z vajec....

Buchty, kolace a jiné
moucné petivo.

VANOCKA ..o
Velkono¢ni bochéanek

Buchta na jiny sptisob
Buchta na jiny spUBOb
Dobré buchta z mandli
Buchta z mandli
Buchta 8 hrozinkami .
Buchta a hrozinkami najmy
SPUSOD v
Buchta na francouzsky spfi

Buchta z méku
Dobré buchta b visnémi .
Piskotova buchta . . .
Malé nadivané buchtlcky
Koléfie z kFehkého tésta
CJabIKY
Svestkovy kola¢ z krehkého
TESTA oo
Dobry kola¢ z krehkého té-
Bta 8 jablky na jiny spfi
Bob
Kola¢ Bjahodami
Kol4€ 8 malinami...
Kol&¢ z kFehkého tésta 8 me-
runkami . . . ...
Kola¢ z kiehkého tésta 8 bro-
SKVEMI o
Kola¢ krehky 8 visnémi
Kvehky kol&c se slivami
Kiehky kola¢ &ahodami se
snéhem .
Kola¢ ryvizovy
Malé kolacky s merunkami  —
Malé kolacky na francouzsky
BPUSOD oo —
Karlovarské kolace . . . .
Malé kolatky a broskvemi a
kolatky se Svestkami . . *-

. 297

.800
.301

) ) _ Strdnka
Malé kola€ky s lahodami a

kolacky b malinami . . 803

Kolacky s makem neb pr

Malé kolacky b tvarohem
Stoleté kolace......
Martinské rohlicky
KOoblHhY o
Koblihy na jiny spusob .
Sisk y .
Kynuté piskoty
Vosi hnizda....
Rohli¢ky po videfisku . .
Piskoty K €@ ji.u
Precliky s hrozinkami . .
Kminové Zemlicky
Hanoverské buchticky .
Jiné buchticky..
Jesté jiné dobré b y
Desertni viSfiové vandlicky
Bramborové vandlicky . .
Mandlové vandlicky .
Anyzové bochanky
Anyzové preclicky
Norimberské petivo .
Vanilkové hubi¢ky .
Hubicky na jiny spusob
Suchéarek
Jiny suchéarek
Francouzské kysky z
ného téBta . .
Kysky z paleného tésta's Go-
koladou ..o
Kysky z péaleného tésta
mandlemi..
Malé bochanky
tésta se syrem

péle-

ho

Kolacky a jina peciva
z méslového tésta.

Kolacky z maslového tésta
S VISNEM i
Kolatky z maslového tésta
s jahodami..
Kolacky z mas|
s malinami —




C™ Stranka
Kolatky z maslového tésta,
S TYVIZEM wa 318
Kolatky Z méaslového testa s
¢okoladovym krémem . . —
Kolagky z méaslového tésta s
Ir mandlemi (tasticky) .
Koblihy z maslového tésta . 319
Vandlicky z maslového tésta
S merufkami.....
Vandlicky z maéslového testa
S broskvemi..nn —
Vandlicky z maslového tésta
bmandlemi.... —
Vandlitcky z méaslového tésta
B6 SmiSeninou.. 820
Mandlové tasticky.

Cukrové polevy (glace)
k ozdobeni dorth a ji-
nych cukrovinek.

Bild poleva......n 321
Zluta poleva
RGzova poleva. —
Hnéda poleva.. —
Zelena poleva.. —
Malinova poleva..
Ryvizova poleva..
Poleva s maraskinem —
Polévala puncem
Cokoladova poleva

Dorty.
Dort chlebovy . .
Jiny chlebovy dort
Mandlovy dort .
Jiny mandlovy dort
Dort ¢okoladovy

Cokol?)dovy dort najiny Bpl

323

325

Dort kastanovy .

Jiny dort kastanovy

Dort z vajec

Dort piSKotoVY....coeuenne

Piskotovy dort se zavareni
nou . .

Linecky do [ S

Linecky dort na jiny Bptlisob

327

Striak*
Francouzsky mandlovy dort
BKrémem .ocoeeiveninns 829
Mandlovy dort s ¢okoladou 830
Zajeci neb hnédy mandlovy
dort i,
Snéhovy dort b jahodami

Snéhovy dort b ryvizem , 831

Dort a pistaciemi . .

Dort bramborovy . 332

Maltezsky dort . . ..

Cerny mandlovy dort 833

Dort z I|sk0vych ofiska

Dort b punéem 334
Cukrovinky.

Malé mandlové piskoty . 884

Malé mandlové piskoty b &o-

koladou
Piékotoy v papirovych pou-

zdrech . .
Videriské ¢&
Obycejné piskoty . .
Piskoty na jiny spusob
Tvrdé piskoty videriské
Francouzské piskoty _
Cisarské piSKoty ....ovonnnee 837
Obycejné piskoty v pou-

zdrech k vinu . . . .
Vanilkové piskoty .

SkoFicové hvézdicky . . . . 838
Hvézdicky vanilkové

Spanelsky snih . . .

Cukrovy chleb k vinu' .
CUKrove merufky............. 339

Nadivané cukrové meruiiky —
Cukrové vanilkové hubinky —
Cukrové hubinky na Jlny

spusob .

Cukrové pulme5|cky R
Mandlové obloutky . . . —
Mandlové oblou¢ky na me
splsob
Anyzovy chléb ..
Vidensky anyzovychleb k¢ Cajl —
Norimberské anyzové prou-

ZKy K €ajiceicrenns 342
Anyzové bochanky . . —
Vldensky vanilkovy chléb

K €@ i —




V Stranka
Cukrové dorticky k Caji. . 842
Mandlovy sochaf k ¢aji . . 843
Anglicky suchar.... —
Korenény sochaf —
Vanilkové precllcky k caji, 344
Precllcky k €aji najiny spl-

ob

Vanllkove prouzky k Caji . —
Mandlové oplatky 84
Francouzské kasStanové bo-
chanky k ¢aji
Madelaines .
Mandlové prouzky s mal ino-
VOu zavareninoU............. 846
Mandlové prouzky s ryvizo-
VOU zavareninoU.................
Prouzky z horkych mandli. 847
Cukrové mandlové prouzky —
Cukrové prouzky s vanilkou 848
Cukrové prouzky s pomo-
Fanfiio. e
Cudkrove prouzky s cokola-
Cukrové prouzky s mandlemi —
Sladké makaronky .=
SkoFicové makaronky . 849
Makaronky ¢okoladové . . . —
Nadivané ‘makaronky
Mandlovy konfekt.

Citréonovy konfekt 350
Mandlovy konfekt.......cccconrnune —
Mandlové hroméadky. . . . —
Mandlové vénecky............... 3!

Mandlové polévané pokroutky —

Cukrové Kolacky ......cooeneee. —
Prazské cukrové kolacky . —
Cukrové brambory . ... 352
Janovsky zaviteK............ —
Zavitek piskotovy .
Piskotovyzavitek ze chaudeau 853
Dorticky s krémem . . . . —
Cukrové KrouzKy ... 354
Cukrové prouzky se zavare-
ninou merufikovou. . . . —
Janovské prouzky se zavare-
ninou merufikovou . . . . —
Janovské prouzky s c&erve-
nou cukrovou Krupici . 355

Janovské prouzky s citrono-
vou polevou

Stranka
Ovocni kol&¢.. 355
Skoricové tabuletky ji 356
Malé dorticky s pistaciemi —
Svinuté vanilkové oplatky .

Videriské svinuté oplatky . 357
Oby¢ejné svinuté oplatky . —
Svinuté oplatky s vinem . . 358

Holandské smetanové skla-
dance .
Jiné holandské smetanové
skladance ..o
Flamské skladance .
SkofFicové skladance k Cajl 359
Cukrované mandle . . —
Cukrovana jadra z OFiSKE Iis-
KOVYCh o
Cukrové kastany
Cukrové kastany najiny spd-

Basélsky per
Bily pernik].....
Bily pernik na jiny splsob —
Bochanky z liskovych ofiskd 362
Svédské bochanky...
Tirolské bochanky
Bélohradské bochanky . .
Cokoladové bochanky ... —
Kapucinské bochanky . .
Nadivané bochanky gokolé-
dové -
PepFové bochanky 364
Peprove bochanky na jlny
splsob
Gdoulové celtli¢

Karty
«Karty z téBta mandlového . —
Raci obloucky —

Kterak se cukr k zavare-
ninam disti a do jakych
stupill se vari . . ,,366
Jak se cukrova krupice pfi-

Pravuje ....coocovevieiisisiceiinns
Cukrova Cervend krupice . .

Zlutd cukrova krupice . .. —
Zelen& cukrové krupice . . —



Hnéda cukrova krupice
Cukr vanilkovy...
Cukr pomorancovy..
Cukr citronoyy . . . . ..

Cukr skofFicovy —

Cisténi cukru, vyziho mé-
chyfe a Zelatynu.
Ci$téni CUK U .ooovvecrieeerven, 369
Cisténi vyziho méchyve . . . —
Cisténi zelatynu (gelatin) . . 370
Sladké francouzské roso-
liny (Krémy)

Rosolina 8 ¢okoladou . 370
Rosolina b vanilkou . . .. 371
Rosolina merufikova. . . . 372
Malinova rosolina . . . . . —
Jahodova rosolina.................. 373

Rosolina b maraskinem . . —
Rosolina pomoranfova . . . —
Rosolina fialkova .

Visné v rosolu..

Smetanové pény.

Péna smetanova b jahodami 375
Péna smetanovd b malinami —
Péna smetanova b ¢okoladou —
Péna smetanova b vanilkou —
Péna smetanové s maraski-——-
Sladke rosoliny Be smetano-——
vou pénou na bavorsky
SPUSOD s 376
Sladka rosolina b ryvizem se
smetanovou pénou .
Sladka rosolina b ovocem Be
smetanovou pénou. . . —
Sladka rosolina se smetano-
vou pénou s vanilkou . 377
Sladka roBolina z liskovych
ofiskl Be smetanovou pé-
nou
Rosolina ¢okoladdova se sme-
tanovou PENOU ceercverenn: —
Sladka rosolina s maraskinem
se smetanovou pénou . 379

Sladka rosolina b malinami

Be smetanovou pénou . . 879
Sladka rosolina b jahodami

se smetanovou pénou . . —
Sladk& rosolina b malinami

Be smetanovou pénou . 380
Vinné a likérové rosoliny . —
Cervena rosolina ze zampafi-

ského vina.
Rosolina s mar
Rosolina z ofechového likéru 381
Rosolina z vanilkového li-

KErU o —
Rosolina z anyzového likéru —
Rosolina puncova...
Rosolina z rynskeho vina . —
Citrénova roBolina.................. 382

Rosoliny s ovocem.

Citrénova rosolina b cerstvymn
jahodami..
Citrénova rosi
NAMI e —
Rosolina z vina s meruf-
Kami oo —
Rosolina z vina b broskvemi 383
Rosolina ze zampariského vina
s cerstvym vinem . . . —
Rosolina z rynského vina s
ryvizem
Rosolina z rynského vina s
amorelkami .
Rosolina z ryn
malinami..... ., —
Rosolina ze zampanskéhovina
S POMOrantem ... —
Rosolina ze zampanskeho
vina v koflicich..

Krémy po angllckn
Krém z kavy
Krém s ¢okoladou
Krém Bvanilkou ... —
Krém z péaleného cukru s

vanilkou .
Krém z kakao.. .
Krém 8 maraskinem. . .. —
Krém s €ajem . 388
Krém ze suchého pomoran-
€ového kvétu —




iZmrzliny.

PF¥ipravovani zmrzliny vibec 888
Zmrzlina ¢okoladova . .. 889
Cokoladovéa zmrzlina na vlas-

sky splisob .890
Zmrzlina z kavy
Zmrzlina vanilkova . 891
Zmrzlina z pomorancove kdry —
Zmrzlina citrénova . . . . —
.Zmrzlina citrénova najmy

splsob . . .
zZmrzlina se skofici . . . —
Zmrzlinaz prazenych mandli —

Zmrzlina s maraekinem . 898
Zmrzlina z kastanG . . . —
Zmrzlina z malageského vina —
Zmrzlina z I|skov|ych oFisk( 894
Zmrglina z mandli . . . —
Zmrzlina z broskvi . ... —
Zmrzlina z merunek .896
Zmrzlina z vi —

Zmrzlina z ananase . . . —
Zmrzlina z jahod neb z malin —
Zmrzlina pomorancova neb
CItrONOVA ..o 896
Zmrzlina z ryvizu . . . .=
Zmrzlina z jablek . . . —
Merurikova zmrzlina s mus-
katovym vinem ... —
Malinova zmrzlina s mara-
SKINEM i 897
Zmrzlina z jablek s arakem —
Zmrzlina z kastand s rumem —
Zmrzlina pun€ova........een. —
Sorbet z ananase se Zampaii-
Bkym vinem . .8
Sorbet z vidni s
deauxskym ...ooneiniians —
Sorbet malinovy s burgund-
skym vinem = —

O zavarovani ovoce a va-
Fiva.

Obecna pravidla o zavarovani
ovoce a vafiva
Stava tfesfova

Stava tFe$fova najiny spiisob 899

Stava malinova .
Stava jahodova .
Stava ryvizovd . . .
Stava fialkova. . . .
Stava z bruBnic . . .
Stava z dfistalék . .
Jahodovéa vyvarenina (mar-
meladda) ..o
Jahodova marmeladak usch
vani na zmrzlinu
Vyvarenina ryvizova.
Vyvarené malin
Vyvarene malmy(marmelada)
na jiny spisob
Vyvarené broskve .
Vyvarené meruriky
Vyvarenina jablkova . .
Svarenina (marmelada) ja
BIKOVA ..
Vyvarenina gdoulova
Svarenina Sipkova.

400

401

402

Zavareny zeleny angrest. 405
Zavarené maliny 406
Zavareny ryviz

Zavareny bily ryviz .

Obaleny ryviz 407
Zavarené amarelky

Zavarené visné

Zavarené vinné zrni. . .
Zavarené zelené meruiiky 408
Zavarené zeleué broskve 409

Zavarené oloupané merunky

Zavarena zelentata . 410
Zavarené zralé merurky .
Zavarené zralé broskve 411
Zavarené mirabelky .

Zavarené trnky 412
Zavareny meloun .

Zavarena gdoulova Jablka 418
Merunky v tfeSniovce

Meruniky v cognaku. 414

Broskve v cognaku .
Zavarené melouny s rumem —
Zavarené slivy s rumem . 415
Zavafeny ananas

Zavarené muskatelky . . 416
Zavarené zelené fiky

Zavarené cerné orechy 417
Zavarené bilé ofechy 418



Zavafena pomerantovd kéara418
Zavarené Sipky
Zavarené miSpule..
Karfiol

Cervend Fipa ..o 421
Zavarené tresné v octé . . —
Zavarené zelené boby. . . —
TVe$né v péafe vafené bez
CUKTU o
Borlivky v pafe varené bez
CUKrU —
Broskve v pare varené bez
CUK U oo
Meruiiky v péaFe varené bez
42

cukru
Svestky v péare varené bez
CUKTU e —
Broskve v parevarené . . —
Oloupané Svestky v pare va-
fené
Rozlicné ovoce v paFe va-
Fené

NaloZené ovoce a vafivo.

Visné v octé nalozené . . . 424
Svestky v octé nalozené . . 425
Ryviz v octé nalozeny L=
Chest. R
ZampPiony ..o —
Articoky . . . . ... ..

Cervena Fipa.
Zeleny bré}éek.

Zeleg)’/ bréasek na jiny spa-

Perlové mbulky
Kukufice......
Hofcice jemn
Hof¢ice obycejna
Nalozené zeli....

NaloZena brukev

Sraka
Nalozené oKUrky.......... 482
Okurky na jiny splsob

Okurky po anglicku. 433
Okurky s hofcid ..cccovvninncenee —
Okurky s pepfem . . . .. —
Okurky v slané vodé nalo-
ZENE i 435

Okurky naloZené v cukru a?*
octe 43
NaloZené nezralé melouny . —
Okurky v pare varené . . . —

NaloZena smiSenina po an-
glicku

Cacao
Cokolada
Cokolada z vody .. .
Cokoléda se zloutky. . . . —
Cokolada zp&néna. . . . . —

Studend cokolada.......c.cc.... 489

Caj s rumem
Caj s rumem a se smetanou —
CNj se ZI0UtKY v, —
Caj z jahodové nati. . . . —
Caj ze stopek tfeShovych . 441
Caj na polsky splsob . .

Cisafsky caj pro silny kasel442

Jiny vinni pun
Pun¢ po anglicku.
Punt ze Zamparniské|
Burgundsky pun¢ —

Punc na jiny splisob 444
Studeny pun¢ s vejci ... —
Studeny pun¢ kralovsky . . 445

Puncova trest .—

Palené neb kofenné vino . —
!

Tepla limonada.
Limonada citrénova . . . .



Strinkft
Limonada pomorancova . 447
Limon&da tFeStovd . . . . —
Limonada ryvizovda . . . . —
Limonada z fialkové Stavy . —
Limonada malinovd . ... —
Limonada ze syropu . .
Limonada 8 vinem
Mandlové m léko
Mandlové mléko
Majovy néapoj..
Teplé pivo....
Voda z jablek.
Voda z jablek na jiny spusob
Teply napoj prokasel. . . —
Chaudeau

Chandeau s rumem. . . .
pomorancové

Chaudean z

Stavy
Sillebub..
Sillebub na jinysptsob —
Jetna voda ...
Chlebova vod

Likéry.

Likér z citrond 452

Likér z gdouli.

Likér z merunek...

Likér z merurikovych j
Likér vanilkovy na uhersky

SPUSOD oo —
leer vanilkovy na jiny BpQ-

ob 4

Likér Vespettro

Likér s anyzem .
Likér z Cerveného ovoce . . 455
Likér z pomorantli . . .. —
Likér z oFechl..covvrverrenns —
Likér z nedozralych pomo
rantll s 456

Visn¢ ve vinném lihu . . . —

Tre$né ve vinném lihu . . —

Meruriky a broskve ve vin-
ném lihu.

Visnovka.. .. 457
Octy * ... 457—458
Nadivky do kolacd,
buchti¢ek, koblih
a cukrovin . 459—460
MiSeninky... ...461—462
Mésla a mouky . . 462—465
Kuchafska pokynuti
prakticka 466—A474
O sestavovani listkl
jidelnich 474—478
Seznam potravnich
latek podle toho,

v kterych dobach

nejlip se hodi. .478—480
Jidelni listky na roz-

licné doby roku
Abecedni seznam

. 480
489



