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PŘEDMLUVA

N aše výživa vyžaduje reform y; nejen  snad 
uskrovnění ně jakého  se zřetelem na panujíc í a 
vzrůstající d rahotu , a le  skutečné re form y se zře­
telem n a  způsob a účelnost naší výživy.

Až dosud panovaly  zcela mylné názory o tom, 
mnoho-li a jakých živin po třebu je  člověk k  za­
chování svého života a  k  zachování zdraví a svě­
žesti duševní a  tělesné. N ení člověk u rčen  k  to ­
mu, aby se vykrm oval do tloušťky, neboť tloušť­
k a  je vždy příznakem  jistého stupně stavu n e ­
zdravého, ale je  úkolem  jeho, aby zachoval a  ob ­
novoval své síly a  tím  si pojistil d louhý  život, 
jejž si každým  jiným  způsobem života zkracuje 
a podrývá.

M U D r. M. H indhede  v Kodani dokázal čet­
nými a důkladným i pokusy, že žijeme v omylu, 
myslíme-li, jak  jsm e se učívali, že dospělý muž 
po třebu je  denně 120— 125 9 bílkovin a  že je n u t­
no, aby z n ich  aspoň polovina byla původu živo­
čišného, nemá-li tělo  scházeti.

N aše hospodyně a  každý jednotlivec nebéře 
si m noho práce s vypočítáváním , jakého  množství 
a jakého d ruhu  po trav in  je k tom u  p o třeb í;  aby 
se však nechybilo při odhadu, jí se raději více
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všude tam , kde  se lidé neživí jen bram bory  a  
kávou, a  možno říci, že se lidé při vší d raho tě  
i přesycují.

Je  tedy  důležito vymýtiti především  starý  za­
kořeněný  omyl a  postaviti výživu n a  nový základ. 
Pokud  jed n á  se  o  bílkoviny, je jisto, že stačí jich 
denně dospělém u člověku 60— 70 g, aniž by utrpěl 
stav jeho výživy a  zd rav í; n ao p ak  pokusy u k á ­
zaly, že se zdraví p ři tom  polepší a  upevní, n e ­
boť n eb u d o u  se h rom aditi v  těle  nedobře  s trá ­
vené bílkoviny v podobě  jedovatých škodlivin, jež 
jso'u p říčinou různých nemocí.

Je sice pravda, že bílkoviny živočišné snad ­
něji, nebo  lépe řečeno, rychleji se stravují, a le 
dají se dobře  n ah rad iti  tak é  bílkovinami rostlin ­
nými, k te ré  se rovněž dobře  stráví a  jsou  m éně 
náchylny k p řem ěnám  ve sloučeniny více m éně 
jedovaté.

N ení to  ještě  žádný vegetarianism us, vřadí- 
me-li do  svého jídelního lístku  vice stravy ro s t­
linné. Skutečný vegetarianism us (výhradní výživa 
stravou rostlinnou) je  stejně pochybený, jako  vý­
živa výhradně  nebo  převahou  stravou m asitou ; n e ­
boť i vegetarianism us zabředl v om ylu o p o třeb ­
ném  množství bílkovin, a  je jisto, že požívání p o ­
travin rostlinných, jako  jsou hrách, boby  a  pod. 
(které obsahu jí m noho bílkovin), ve větším  množ­
ství je stejně škodlivé, jako  požívání většího množ­
ství masa.

Bylo by těžko sehnati důkaz, že škodí člo­
věku, jí-li m álo m asa nebo m álo  hrachu .

V egetariáni sice snažili se dokázati, že neškodí 
člověku ani m noho hrachu, ale důkaz .se nezdařil



a zbudovány naprosto  nejisté theoric, p ro  něž sne 
podařilo se získati lékaře.

Dr. H indhede  začal již asi před  patnácti lety 
prakticky zkoušeti stravu chudou bílkovinami a

Dr. M. Hindhede.

lehce stravitelnou, skládající se z chleba, másla, 
-bram borů, jahod  a  mléka.

Takové pokusy nejsou snadné. N eradím e ni­
komu, kdo do dneška jedl denně třeba  dvakrát
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maso, vůbec stravoval se obvykle sytě n ebo  vy­
da tně , ab y  se o d  zítřka začal uskrovňovati o ch le ­
bě, m ásle a td . T o  by m ohlo  způsobiti nem ilou 
k a tastro fu . V ůbec každá zm ěna potravy, každá 
d iéta  m á býti p rovedena  po n en áh lu  a  čím  m á 
býti účinek její lepší a  zjevnější, č ím  lépe se má 
vzíti, t ím  pom aleji.

T ře b a  si představiti, že potrava, k te ré  jsm e n a d ­
by tkem  požívali, jest jed, jak o  arsen . K dybychom  
užívali a rsen u  a  dospěli k  nejvyšší snesitelné dávce 
a n áh le  užívati přestali, by lo  by zle; třeba  ubí- 
rati po  dávce, až zase vrátí se dávka  n a  nulu. 
A tak  i s to u to  pokusnou  diétou. Každý, kdo by 
chtě l nápodobiti takový' p řík lad , dospěl by po n á h ­
lém  p řechodu  za k rá tk o  k výsledku, že to  n e ­
jde.

A je opět zapotřebí delší zkušební doby, nežli 
se. po  ustá lení nové stravy zjistí sku tečný  její úči­
nek  a  význam.

T ak  to  p rovedl také  d r. H indhede. N aznačené 
potraviny, požívány v přim ěřeném  množství, ob ­
sahu jí sku tečně  jen  asi polovánu bílkovin, za po ­
třeb n é  vyhlašovaných. Cekal, brzy-li se dostaví ta ­
kový účinek, ze by sil zjevně ubývalo  nebo jinak  
nepříznivý účinek jevil se n a  zdraví. Ale k velké­
mu p řekvapen í nedostavil se takový  okamžik.

D ny, týdny, měsíce ubíhaly, leč dr. H indhede  
nepozoroval, že by se m u dařilo  špa tně, naopak  
cítil se zdravějším , lehčím, k  p ráci schopnějším , 
veselejším . T eprve  však po  d louholetých poku ­
sech, jež rozšířil i na  svou rodinu, odhod lal se 
výsledky jejich  sděliti s veřejností.

V ýsledek těch to  pokusů  vrcholí v« vě tě :
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„ N e t ř e b a  o t á z c e  b í l k o v i n  v ě n o v a t i  
j i ž  a n i  s l o v a :  ž i v í m e - l i  s e  j e d n o d u ­
c h ý m i ,  p ř i r o z e n ý m i  ž i v i n a m i ,  d o s t a n e  
s e  n á m  v ž d y  d o s t i  b í l k o v i n  a t y t o  j e d ­
n o d u c h é  ž i v i n y  j s o u  n a d  t o  j e š t ě  n e j -  
z d  r a  v ě  j š í.“

Je-li tato  věta správná, pak  není nic snaz­
šího nežli levně žiti.

Dr. H indhede  dokázal, jak možno žiti denně 
za 30, 25, ano  i za 21 h. N ejlevnější strava  byla 
by ovšem v tom  p říp ad ě  jednotvárná, nicm éně 
vždy snesitelná a  zdravá, sestávajíc z c h l e b a ,  
p a l m i n u  ( r o s t l i n n é h o  t u k u ) ,  b r a m b o r ů ,  
c u k r u ,  r ý ž e ,  m r k v e ,  k r u p e k  j e č n ý c h  a 
o v e s n ý c h ,  l e v n é h o  o v o c e ,  h u b e n ý c h  s ý- 
r ň a s b í r a n é h o  m l é k a .

Je dosti lidí, k teří dle této reform ní met hody 
již žili a  žijí a jak  obrázek na s»tr. 9. ukazuje, 
vypadají v těle velice dobře, jsou zdraví, svěží, 
veselí. Jest ovšem m éně těch, kdož by v ta ­
kové jednoduché  a  jednotvárné  stravě našli trvale 
zalíbení, nicm éně stojí ten to  způsob života m éně 
přem áhání, nežli si kdo myslí.

H lavn í věcí je nalézti stravu chu tnou  a ne- 
starati se o určité doby k  jídlu, nýbrž jisti, když 
je h lad ;  p a k  shledá se, že tato  strava poskytuje  
stejný požitek jako  boha tě  pokrytý  stůl.

M nohého velice p řekvapí okolnost, že ten, kdo 
l)ra v i dělně a s p řepychem  se živí stravou  m asi­
tou, častěji a  vždy znovu p o c i ť u j e  p o t ř e b u  
z m ě n y  v j í d l e c h ,  a le  ten, jenž živí se touto  
stravou jednoduchou, že této  po třeby  úplně p o ­
zbude.
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Kdyby, lidé tak  jednoduše  chtěli žiti, p a k  by 
ovšem  otázka d ra h o ty  m asa  (nebo jak  se  obecně  
říká, d rah o ty  potravin , rázem  byla  rozřešena. Ja k á ­
koli k u ch ařsk á  k n iha  by la  by  p a k  zbytečná.

Ale tak to  v  dnešn ím  světě pož itká řském  na- 
,šla  by věc ta  p řece  jen  m álo  n ás ledovn íků ; bylo 
tudíž p řece p o třeb í upraviti k u ch ařsk o u  knihu , n o ­
vou „ reform ní k u ch ařk u " , k te rá  by  všecky m ož­
né suroviny, počíta jíc  v  to  i m aso  a  vejce, učila 
upravovati, p řidávajíc  dražší jen  výjim ečně za úče ­
lem  vhodného  vystřídání.

Je  to o pa třen í rozhodně p řech o d n í;  dle našeho  
so udu  slabší da jí se jím  jed n o u  svésti, ze se vrátí 
na  s ta rou  d ráhu , a le  jiní m ohou  býti získáni, že 
n a  n as toupené  dráze se trvají a  k o n ečn ě  i toho 
střídán í stravy se vzdají.

T o u to  „ reform ní k u ch ařk o u " , již českým  d o ­
m ácnostem  tu to  odevzdávám e, po d ařilo  se dr. H ind- 
hedeovi vydání za stravu neobyčejně  snížiti. V  K o ­
dan i je  již několik  pensionátů , v nichž se vaří 
d le  té to  soustavy a  k d e  muži i ženy po  lé ta  již 
vydávají sotva polovinu té  sum y na  s travu, k te ­
rou  dříve u tráceli a k te rá  se v  jiných p rů m ěr ­
ných pensionátech  žádá.

N ení znám  ani jed iný  p říp ad , že by n ěk te rý  
strávník , jenž d le  té to  soustavy se stravoval, trpěl 
n ě jak é  ú jm y n a  zdraví; sil a  výkonnosti jejich  
neubývá  v ů b ec; m noho  je  těch , k te ř í  své zdraví 
tím  polepšili, zvláště ti, k te rý m  nesloužíval žalu­
d ek  a  trpěli obtížem i zažívacími, znam enitě  si li­
bují.

I v ro d in ách  se u ja la  věc ta  již ta k  dalece, 
že třeb a  úp lně  se neoddáva ly  to m u to  přík ladu , 
přece  jen  značně snížily své výdaje  za s travu. A  je



Jinoch 22letý (zahradnický pomocník), jenž ve smyslu 
soustavy Dr. Hindhedea stravuje se za 30 h denně.
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již m noho rodičů, k teří se vzdali neodůvodněné 
úzkosti, že by děti jejich nebyly  dosta tečně vy­
živeny, kdyby  nedostáva ly  p ravidelně silnou stra ­
vní z m asa, vajec, tučného  m léka atd.

Ovšem není to jen změna stravy, k te rá  vy­
žaduje reform y. R uku  v ruce s ní k ráčí i re ­
form a celého způsobu života, již shrnul dr. H in d ­
hede v ta to  p rav id la  života:

1 . Žij, pokud  jen  -možno, ve dne i v noci ve 
volném  vzduchu (okna o tevřená i v zimě v sou­
vislosti s ložnicí).

2. Nezdržuj se v p řetopených místnostech, 
zvlášť jsou-li lidmi přeplněny, a  odívej se dle d o ­
by roční. V létě  je nejlepší oděv, fíkovém u listu 
co nejpodobnější.

3. Pečuj o vydatné cvičení svalstva, nejlépe 
tělocvikem  ve volném  vzduchu nebo při o tevře­
ných oknech, zahradn í nebo polní prací, hybným  
sportem  všeho druhu.

4. Pečuj o  náležité ošetření své kůže.
5. Z ařid  svou stravu dle zásad té to  knihy. 

Jez jen tř ik rá t denně (někdo vystačí i se s tra ­
vou dvakrát za den). Jídlo prožvýkej v ústech 
víc než dobře  a p řes taň  jisti, když ti nejlépe 
chutná.

6. Nepožívej lihových nápojů.
7. N ek u ř tab ák u  ani doutníků.
8 . Chceš-li piti čaj nebo kávu, nepožívej nežli 

jednou denně koflík slabého nálevu.
9. N edělej ze dne noc a  z noci d en ; jdi časně 

spat a  ranně  vstávej, to  tělo i ducha zachová ti 
při zdraví.



PRAXE VYŽIVOVÁNÍ.

1. Zařízení úsporné kuchyné.

2. Kuchařské předpisy.

3. Jídelní lístky.

• P ěs tu j  s t ř íd m o s t ,  jsi-li  z d ráv ,  a  
jeStě v íce ,  j«i-li c h u r a v .  V e  Škole, 
d o m a  u£  se  p ř e d e m  vSemu, od  
l é k a řů  n a pos le d .  L é k a ř ,  chc e- l i  
býti  p ra k t ik e m ,  m á  d ř ív e  p o in a t i  
p ra x i  ú p ra v y  j í d e l ,  než li  u m ěn í  
p sá t i  la t in sk é  re c e p ty .  K u c h y n ě  ie 
l é k á r n a  b u d o u c n o s t i .*

J u  s t u  s.



J. Zařízeni úsporné kuchyně.

A) M íra  a váha  a j .

Jakým  způsobem  by se m ěla  v p ředp isech  udá- 
vati m íra  a  váha ? N ejp řesnějším  a  ne jlepším  by 
bylo, s theo re tického  hlediska, udávati vábfu v k i’o- 
g ram ech  a  g ram ech  a  všechny míry v litrech. 
Ale všichni n em ají  kuchyňských  vah, jež by roz­
h odně  míti měli. Sn ad n o  se p rom ěří, a le  n e sn a d ­
něji prováží. V áhy  znam enají tedy bezpečnou ú sp o ­
ru. Ale i kdy b y  byla všude p o  ruce h rubší váha, 
n edostaču je  k  rych lém u a  p řesném u odvážení n ě ­
ko lika  g ra m ů  koření.

P ro to  se tak  často udává m íra lžícemi č a jo ­
vými, polévkovým i, b u d  rovným i nebo  v rchova ­
tými. Jsou to  velmi neu rč itá  udání, poněvadž je d ­
n a  čajová n e b o  po lévková lžíce může býti dva ­
k rá t ta k  veliká, než jiná, a  m im o to po jem  „vrcho 
va tá  čajová lžíce" je  velmi ne jistým  množstvím . 
P řece však je  to lepší, než ješ tě  neurčitě jší udání 
„ trochu", „něco m álo" a  pod. „D le  chu ti"  je  vel 
mi dobrým  udáním  pro  hospodyni, k te rá  m á d o b ­
rou  chuť. A le co m á děla ti hospodyně , k te rá  nem á 
dob ro u  chuť n eb o  jejíž chuť nesouhlas í s chutí 
otce nebo jiných členů rodiny?
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Učinil jsem  si p ro to  p rav id lem  nejprv  udati 
váhu v g ram ech , po té  jsem  převed l množství 
g ram ů  v čajo|vé a  polévkové lžíce n eb o  „dle chuti". 
Kolik rovná  n eb  v rchovatá  čajová lžíce různého 
koření váží, m ožno poznati z p ře h le d u  níže po ­
daného.

P rosím  hospodyňky  jednou  pro  vždy, aby uči­
nily pokus, so u h la s ili  jejich čajová neb  jídelní 
lžíce s mými. Jde te , prosím , ke kupci (m ateria ­
listovi, lékárníkovi), který m á jem n o u  váhu, a  vez­
měte tam  s sebou různě vleiké lžíce. N a jděte  ča ­
jovou lžíci takové  velikosti, aby  n a ro v n an á  m íra 
cukrové m oučky vážila 3'5 g ram ů  a  v polévkové 
15 g ram ů . V tom  p říp ad ě  souhlasí ty to  lžíce s m ý­
mi. Použijte  p a k  té to  velikosti, když se budete  
říditi d le m ých předpisů . U vedu  zde k rá tce  n ě ­
kolik  čísel p ro  ne jobyčejnější zboží. Ale třeb a  n ě ­
kdy odvážiti zvláště vrchovaté čajové lžíce, aby 
se poznalo, s jakým  navršením  zde p oč ítám  (u vše­
ho ko řen í ve stavu práškovém ).

S k o ř i c e ,  h ř e b í č e k ,  n o v é  k o ř e n í ,  
p e p ř ,  p a p r i k a ,  c u r r y :

1 rovná  čajová lžíce . . . .  1 V2 g ram u,

1 v rchovatá  čajová lžíce asi dvo jnásob  tolik.

K a r d a m o m :
1 rovná čajová lžíce 1 g ra m ; v rchovatá  4 gram y.

M u š k á t :
1 rovná čajová lžíce 1'5 g ra m u ; v rchovatá  6 g ram ů. 

H o ř č i c e :
1 rovná čajová lžíce 1 3  g ram u ; v rchovatá  5 gram ů.

Ze u těch to  tří posledních  ko řen í 1 vrcho­
va tá  lžíce čajová váží 4k~át tolik  než rovná , plyne
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z toho, že lze ty to  d ruhy  vysoko nakupiti. Ale 
můžeme ovšem  uspořádati to tak , že vrchovatá  
čajová lžíce b ude  obsahovati dv ak rá t tolik, co 
rovná.

C u k r  (m o u č k a ) :
1 rovná čajová lžíde 3 g ram y ; vrchovatá  6 g ram ů. 
1 rovná polév. lžíce 15 g r a m ů ; v rchovatá  30 gram ů. 
Vá litru cukru  23 dekagram ů .

M o u k a :
1 rovná čajová lžíce 3 g ram y ; vrchovatá  6 g ram ů. 
1 rovná polév. lžíce 10 g ra m ů ; 1 v rchovatá  20 gr. 
Vá litru  =  25 dek ag ram ů .

Bylo by prak tické, naučiti se těm to  číslům 
p ro  cukr a  m ouku  n a  pam ěť. Č asto bývá lehčí 
m ěření než vážení, jm enovitě  u m enšího množství. 
Když udávám  „ča jová" nebo  „polévková lžíce" \ e  
dle p řesného  po č tu  g ram ů , může býti to to  u dán í 
na  lžíce čas to  ovšem  jen  přibližné.

S ů l :
1 rovná čajová lžíce 3 g ra m y ; vrchovatá  8 g ram ů. 
1 rovná polév. lžíce 12 g ra m ů ; vrchovatá  30 g ram ů .

U  soli nebývá  m nožství vždycky udáno . T o  
dovede ob y čejn ě  každá  hospodyně uhodnouti.

1 lib ra  je J/g, kila, 1 lo t = ,  2 deka, 1 kilo 
=  1000  g ram ů , .1 litr vody váží 1 k ilo ; litr šťávy 
1200  gram ů.

Jak o  zkratků  p o u ž ív ám : Č. 1. =  čajová lžíce. 
P. 1. =  polévková lžíce, vr. =  v rchovatá, r. — 
rovná.

Za každým  jíd lem  je udán o , p ro  kolik  osob 
přibližně stačí. T a to  čísla jsou však  velice n e ­
jistá. Dvě osoby nesnédí nikdy stejně m noho, a 
jedna m nohdy sní za tři. Ovšem jsou čísla ta to



vzata p řím o  ze života,*) totiž z m é dom ácnosti. 
Jsou zaznam enána dám ou, k te rá  sepsala tu  o b ­
sažené kuchařské  předpisy  a  upravila  většinu jí­
del. (Slečna Ehrenreichová.) Jest mi poznam enati, 
že m á dom ácnost sestává z 1 dospělého muže, 
ze 4 dospělých žen a  3 povyrostlých dětí v 15, 
13 a  11 letech. Počet osob hodí se tudíž hlavně 
pro  dom ácnost městskou. Ve venkovské dom ác­
nosti sestávající z dospělých, těžce pracujících mužů 
a  žen sní se m nohem  více, a le  syrové produkty  
stojí tam  opět m nohem  m éně, a  jí se tam  po 
m ěrně více hrubší, lacinější stravy, jako  kaše, ze­
lenin, ch leba  a  bram borů , takže se to  vzájemně 
v ceně vyrovná.

B) Úspory p ř i  vaření.

Palivo stojí peníze. Ale toho  by n ikdo ne ­
věřil, kdyby viděl, jak  m nohá hospodyně anebo 
k uchařka  plýtvá tím to  zbožím, zvláště uhlím. P o ­
m ěrně m álo se vaří plynem , ač p rávě to to  palivo 
poskytuje  nejlepší příležitost k  úsporám .

Než jak  obtížno je vyučiti kuchařky, že h rn í­
ček nem usí od počátku  až do konce býti ve varu.
Učinil jsem  několik  pokusů, abych  zjistil, mnoho-li 
stojí uvedení litru  vody do varu. Vezmeme-li malý

*) Snad by se to vyjímalo lépe, kdyby udání
váhy byla poněkud zaokrouhlena. To však také  sou­
visí s tím, že čísla jsou vzata přímo z praxe, t. j. dle 
kuchyňské váhy. Tato čísla tvoří základ pro čísla v t a ­
bulkách, proto je nemohu změniti, avšak nemám po­
chybnosti o tom, že hospodyň* dovede si je sama za- 
okrouhliti.
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čajový kotlík , n a  2 V2' l itru  o  p rů m ěru  18 em, m ů ­
žeme uvésti do  varu  litr vody s 34— 37 kub. decim. 
plynu, při ceně 22 hal. za 1000 kub . cen tim etrů  
( l  ni3) s tá lo  by přib ližně  3A’ až V 5 hal. T o h o  vý­
sledku docílím e použitím  obyčejného  lyonského 
vařiče, když zapálím e vnitřn í p lam en. M ůžem e tak é  
uvésti litr vody do  varu  68—74 dm3 za 1 V2 až 
l 3/5  hal., uvedem e-li o b a  p lam eny  v p ln o u  čin­
nost. Ovšem  vyžaduje to  v p rvn ím  p říp ad ě  dvoj­
n á sobné  doby  (14 m inut), nežji v d ru h é m  (7 min.), 
a  čas také  něco  znam ená. Čím m enší je  kotlík  
nebo  ku th an , tím  větší bývá rozdíl. Máme-li p lo ­
chu dna  25 em v p rů m ěru , bývá rozdíl ješ tě  menší.

Ale u v áděn ím  jíd la  do  va ru  nep lý tvá  se to  
lik topivem , jak o  udržováním  varu. J e  těžko vy- 
světliti služebným , že, jakm ile  jíd lo  je  ve varu, 
neoteplí se už více, byť se topilo  sebe více. V oda 
nem ůže zahřá tí se p ře s  100° C (80° C), když páry  
volně ucházejí. Jed in ě  toho  dociluje se silným  v a ­
řením , že se tek u tin a  vypařuje , jíd lo  houstne, a  
přidávám e-li c h la d n é  vody n eb o  m léka  v n á h ra ­
du, že zapo třeb í je  dalš ího  tep la , ab y  se tento  
p řídavek  uvedl d o  varu. A v š a k  a ž  n e u v ě ř i ­
t e l n ě  m á l o  t e p l a  j e  z a p o t ř e b í ,  a b y  s e  
u d r ž e l o  j í d l o  v a ř í c í  p ř i  1 0 0 °C. A le  jak  
m ůžeme p řím ěti n a še  služebné, aby  to m u  poroz­
um ěly?

Z toho důvodu  je  vařen í v s a m o v a ř i č i  
v e l k o u  ú s p o r o u ,  a  to ne jen  hosp o d árn o u  ú spo ­
rou, nýbrž tak é  p ro to , že se tím  uspoří m noho 
nepříjem ností. J íd lo  se n ikdy  nepřipálí v takovém  
sam ovařiči.

D r .  M. H i n d h e d e ;  R e fo r m n í  k u c h a řk a .
2
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S a m o v a ř i ř .

Sam ovařič  v podobě  původní, v jak é  si jej 
každý dom a může poříditi, je silná dřevěná b ed ­
na, nejlépe n a  čepy sdělaná, se dnem  a  víkem 
na  šroubky  připevnitelným .

Podle  toho, jak é  m ám e hrnce, nebo  jakých 
chcem e k  vaření používati, ušijem e si jeden  nebo

Samovařič.

více pytlíků  právě tak  velkých, aby  se h rnky  do 
n ich  vešly.

Pytlík  každý p řib ijem e n a  dno b edny ; je-li 
to to možno lodšroubovati, jde  to  snadno. Potom  
prostoru  ko lem  pytlů  vycpeme senem  nebo n e j­
jem nější dřevitou v lnou co nejtěsněji, a  když je 
p rostora  mezi pytlíky  a  stěnam i tak  dokonale  vy­
cpána, p řitáhnem e horní k ra je  (k tom u  účelu dosti
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prodloužené' pytlíku k postranním  stěnám  bed 
ny a tam  je rovněž přibijeme (asi ve výši 5 až 
8 em od horního okraje). T ak  dostanem e bednu, 
v níž jsou dvě nebo tři okrouhlé dutiny pro hrnce.

P

Samovařič v průřezu; P  poduška, kterou se uzavírá.

2*
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N a dno každé dutiny nastelem e trochu sena 
nebo dřevité vlny, k terá  se může časem vymě- 
ňovati, a do horního otvoru každé dutiny poří­
díme si okrouhlý, pevně zapadající, asi 5— 8 em 
silný prošívaný polštářek  z h rubé  pytloviny, se­
nem nebo  dřevitou vlnou vycpaný. (Srovn. vyobr.)

V vhodno je, je-li bedna vysoká, takže se může 
do dutiny postavit hrnec, na  tento položit okrouhlý 
polštář, na  tento  opět hrnec a  d ruhý polštář.

Když uzavřeme dutinu, v níž se hrnec umístí, 
okrouhlým  polštářem , zbude v bedně ještě vol-

Samovařič shora, v levo s hrncem, v právo s prázd­
nou dutinou.

ná  prosto ra  5— 8 em h luboká, kterouž přes celou 
bednu  vyplníme ještě jedním  čtverhranným  pol­
štá řem  a  bednu pak  uzavřeme víkem.

Staví-li se do takové bedny hrnce, v nichž 
potraviny byly uvedeny do varu, dovaří se ve 
vlastní páře  beze všeho našeho přičinění.

T akové samovařiče jsou v různé podobě i v o b ­
chodě pohotový ve zdokonaleném  tvaru, takže se 
v nich přím o může pokrm  do varu uvésti nebo 
do varu na  p lotně uvedený se vloženým rozžha­
veným železem dovařiti.



Jedině nesmí se při tom zapomenouti, že vy­
pařování v uzavřeném samovařiči je vždy menší, 
a p roto  že používáme méně vody, m léka a  pod. nežli 
při vaření na  plotně.

Samovařič a s nádobami nad sebou, b samovařič za­
řízený na láhev, c poduška k jeho uzavření.

N a příklad, na 1 kilogram  krupice stačí 3 
litry mléka, vody ještě méně.

Obyčejně ale bez samovařiče se používá mléka 
až o litr více.



2. Kuchařské předpisy.

A) Kaše a j .

1. R ý ž o v á  k a š e  k r u p i č n á  (pro 5 osob).

M léko uvede se ve var. K rupice propláchne 
se nejprve studenou, po té  vařící vodou, načež 
zavařena do m léka m íchá se tak  d louho, až směs 
p řijde  opět d obře  do  varu. Vařilo-li se to  asi 
5 m inut, vloží se hrnec do  sam ovařiče  aspoň  na 
dvě hodiny, načež se vyndá  a  vaří znoiva za m í­
chán í a  p řidáván í soli. Je-li kaše  řídká, vaří se 
poněkud  déle.

Podává se s máslem, cukrem , skořicí a  slad­
kým  m lékem  anebo  šťávou.

*) Ceny potravin se ovšem mění časem i místem. 
Zde vzaty  za základ prům ěrné městské ceny. Snadno 
dovede si každá hospodyně dosaditi ceny, jaké sama 
platí; někdy se pokrm zlevni, jindy zdraží, prům ěrný 
rozdíl nebude však velký.

1500 g (1 ̂ 2 /) mléka . 
250 ,, rýžové krupice 

s ů l ...................................

36 li
1'>■

5°Vík*)



2 . J e č n á  n eb o  3 . p o h a n k o v á  k a š e  
p řip rav u je  se s te jn ě  jak o  rýžová.

4. K a š e  z r ý ž o v é  m o u č k y  (pro  6 osob).

M léko uvede se ve var, a  když  se vaří, p ř id á  
se rýžová m ouka, k te rá  b y la  rozm íchána  v tro še  
s tudeného  m léka, a  vaří se 15 m inut. P ř id á  se sůl.

K aše p o d áv á  se s cu k rem , skořicí, m áslem  a 
šťávou.

5 . K u k u ř i č n á  k a š e  (pro 6 osob).

2000 g (2 l) sbíraného m l é k a  16 h
250 „ kukuřičného š r o t u  7 „

K ukuřice  rozm ělněná  sype  se o p a trn ě  do v a ­
řícího m léka  a  pom alu  se vaří 10—15 m inu t, na 
konec  p ř id á  se  sůl.

J í se s m áslem , cukrem , skořicí, šťávou  n ebo  
sladkým  pivem .

T a k é  z m ouky  k u k u řičn é  vaří se c h u tn á  a  
levná k aše  (polenta).

1000 g (l) v o d y ....................................................................—  h

2000 g (2 l) sbíraného mléka 
250 ,, rýžové m oučky . . . 

sůl .............................................

16 h

29V2 *

sůl

231/* h

500 „ kukuřičné m ouky . . . .
soli (x/a pol. lžíce)..............................

150 g om astku (palminu, másla) 
s ý r a .........................................................

1 .
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, ,P ravá“ po len ta  p řip ravu je  se velmi jed n o ­
duše. D o  h lubokého ku th an u  dám e litr slané vo­
dy, a když se vaří, nasype se do n í půl kg 
(má-li býti kaše  tužší, 3/4— 1 kg) kukuřičné m ou ­
ky, kaše poněkud  se rozmíchá, načež se nožem 
udělá  do n í křižm o hluboký  zářez, aby  se jím 
voda vzhůru vyvařovati m ohla.

Nežli kaše příliš zhoustne, může se požívati 
s om astkem  a  cukrem , n ebo  s něk terou  ovocnou 
m arm eládou.

Jinak  se vaří po len ta  dále  10— 20 m inut p ři­
kry tá, až se od  stěn n ádoby  poč íná  odvalovati, 
načež se dobře  p rom íchá  a  odstaví stranou, aby
se ještě  10 až 15 m inut dusila. M ohou se p ak
z ní vykrajovati škubánky  či noky, jež se po ­
žívají s máslem , sardelovým  m áslem  rozpáleným , 
s ra jskou  om áčkou a  pod . N ebo  se  hustá  kaše  
vyklo|pí n a  vál a  uválí se z n í váleček, z něhož 
se nití řeží ko láčky  na p rst tlusté.

T yto  ko láčky  se podávají jako  sam ostatná  
mísa, sypané s trouhaným  parm esánským  sýrem  a  
po lité  rozpáleným  nebo  hnědým  m áslem ; nebo se 
jich p rostě  používá za p řílohu  k  různým  m asům  
s om áčkam i. ,

N a  jem nější kaše  kukuřičné  používá se mon- 
dam inu, k terý  je  však příliš d rah ý  ( l  kg =  1 4  K).

6 . K y s e l á  k a š e  (pro 8 osob).

2000 g (2 1} p o d m á s l í .......................................... 12 h
325 ,, velkých (celých) ječných k r u p ........... 13 „

25 h
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K roupy  sb rozmočí v podm áslí přes noc, 
uvedou se do v a ru  a  vloží do  sam o vařiče aspoň 
na 2 hod., vyndají se a  uvedou  znova do  varu, 
kdy se v y d a tn ě  a  d louho  m íchají.

T a to  k aše  jest, nebo  lépe by la  n á ro d n ím  jíd ­
lem v záp ad n ím  Ju tsku . Ve svém  dětstv í jed l jsem 
ji vždy večer tep lo u  se s tu d en ý m  m lék em  a  ráno 
studenou  s tep lý m  m lékem . V  celku  po jída li jsm e 
kaši beze vší p řísady , avšak  při n ěk te rý ch  p ří ­
ležitostech dosta li jsm e  do „m áse lného  d ů lk u “ sy- 
rup. M nohým  <chutná ta to  k a še  znam enitě  — se 
syrupem  an eb  .cukrem a  sladkým  m lékem  — ale 
jiní jí nesnesou . Jest to  velmi laciné  jídlo, avšak 
nu tno  je p ř im ěřen ě  vařiti, an i příliš m noho , ani 
m á lo , , a  nesm í býti příliš ř ídké  (m ěkké).

7. V a j e č n á  k a š e  (pro 6 osob).

2000 g (2 1) sbíraného m l é k a ...................................16 h

N ejp rv é  rozbijí se va jíčka  n a  mísu a  dobře  
rozšlehají, do  n ich  p řijde  m o u k a  a  ta  se sm íchá 
asi s polovicí m léka. D ru h á  polovice m léka  uvede 
se ve va r a  když se vaří, vm íchá  se d ru h á  p o lo ­
vice rychle  do  něho  a kaše  d o b ře  se p rovaří, 
a le  nesm í státi a  vařiti se ;  načež h n ed  se osolí 
a podává.

130 ,, bram borové mouky 
75 ,, květové m ouky . .

110,, (2) vajec . . . . 
sůl  

12

42Va h

Jí se s cukrem , skořicí a šťavam i.
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8 . R ý ž o v á  v o d o v á  k a š e  s j a b l k y  (pro 8 
osob).

2000 g (2 l) v o d y  —  h
320 ,, rýže  25 ,,

1000 ,, jablek  24 ,,
175 ,, c u k r u  13 ,,
200 ,, v o d y  —  ,,

10 ,, bram borové m o u k y   1 ,,

53 h

Když voda  vře, vloží se do n í vypraná  
rýže zároveň  s ja b lk y ;  vaří se asi hod inu . Když 
je  kaše  ho tová, p ř id á  se sůl a  cukr. M ožno také  
uvařiti jab lk a  ja k o  k o m p o t a  po  té  vm íchati je 
d o  ho tové  k a še ;  užije-li se sušených jab lek , t řeb a  
to m u to  způsobu dá ti p řednost.

Jí se se s lad k ý m  m lék em  a  p o sy p an á  cukrem .

9. R ý ž o v á  k a š e  v o d o v á  s  ř e v n í * )  (pro 
í 8 osob).

2000 g ( 2 1) v o d y ........................................................—  h
375 » rýže  30 „
750 ,, revňových ř a p ík ů ...........................................20 ,,
110 „ cukru  8 „

sůl ................................................................................. V*..

587. h

V aří se jak o  rýžová kaše  z vody  s jab lky . R e ­
veň se sloupne, rozřeže v d ocela  m alé  kousky 
a  vaří se jak o  kom pot, jenž se vm ísí do  kaše, 
když ta to  je  hotova. S ladké  m léko  a  cukr.

Rýžová kaše  m ůže se upraviti s te jně  tak é  se 
švestkam i n eb o  hrozinkam i.

*) Reveň lze pěstovati v zahradě i na poli.
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K to m u  účelu  se sp a řen á  rýže zavaří do  va ­
řící vody se solí a  celou  skíořicí n eb o  taiké jen  
s k o u sk em  m ás la  a tro ch o u  soli. Po  č tv rt hod ině  
p ř id á  se c u k ru  a hroz inek  (na 500 0 rýže 200 0 
hrozinek), s nim iž se rýže d odusí (celá skořice 
se odstran í). N e b o  se p ř ilév á  sb íran éh o  m léka  
a k aše  se d o v a ří,  až zhoustne, a  p řid a j í  se k  ní 
sušené švestky, u v a řen é  s vodou, c u k re m  a  c itró ­
n ovou  k o ro u  a  k aše  se c u k rem  a  skořic í posype.

10. V a ř e n é  r ý ž o v é  k r u p i k y  ( loupaná  rýže).

V y p ran é  krupjky da jí se  do h o jn é  vaříc í v o ­
dy o so lené  a vaří se 12— 15 m inut, načež se vloží 
n a  síto  a  p o s tř ik u jí  tep lou  vodou, odcezené p ři­
jdou  o p ě t nazpět do  p rázd n éh o  h o rk é h o  ko tlíku , 
aby  se vypařily , až vyschnou.

27

11 . R ý ž e  j a k o  z á v a r  d o  p o l é v k y .  I. (P ro  
6 osob).

5°° g (V* 0 vody  —  h
125 „  rýže  10 ,,
50 h r o z i n e k  10 ,,

20 h

12. R ý ž e  j a k o  z á v a r  d o  p o l é v k y .  II.  (p ro  
6 osob).

375 g v°d y  ............................................................... —  h
125 ,, r ý ž e ....................................................................10 ,,

ro ,, m arg a r in u ........................................................... P /2 ,,

r i 1/., h

Rýže vypere  se ve s tu d en é  vodě, načež se 
vlofí do vaříc í vody s t ro ch o u  soli, a  když se
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vařila n ě jakou  dobu, přidají se očištěné hrozinky 
v poslední čtvrthodince a  vaří se, až zrnka jsou 
m ěkká. Rýže vysype se pak  do  vlhké form y a 
může se podávati. Lze také , podle  přání, zamí- 
chati do ní 10—30 g m argarinu , jakm ile kaše  je  
hotová.

Můžeme také  vynechati hrozinky a  vm íchati 
jen m argarin .

13. K a š e  z e  ž i t n é  m o u k y  (pro 6 osob).

1500 g (iV2 t) v o d y ................................................... — h
250 „ nepřesáté žitné m o u k y  8 ,,

sůí ................................... ........................................... — 1/2 „

87, h

V oda uvede 'se ve var, a  když se s labě vaří, 
vm íchá se pozvolna m ouka  do ní, a  vaří pole- 
houČku 'půl hodiny. Přisolí ,se.

Podává  se s m áslem  a  sladkým  m lékem .

14. G r a h a m s k á  k a š e  (pro 6 osob).

1500 g (Xi/t Z) v o d y ................................................... —  h
300 Grahamské m o u k y * ) ...................................12

sůl .    7* »*

127.. h

*) Nekupuji grahamskou mouku v krámech, kde 
se platí za jméno. Grahamská mouka je jen h .ubč 
prosýpaná mouka pšeničná (obyčejně přesype se 33' /0 
o trub z květu, tu to  však jen 12"/„). Tuto m ouku do- 
s anu u m lynáře. Nemůžeme-li dostati toho druhu 
mouky, můžeme použiti černé lacinější pšeničné. V té 
ualézá se větší část semletých otrub.



Připravu je  se jako  žitná kaše. (Viz též n á ­
sledující předpis.)

Jí se s m áslem , drobným  cu k rem  a  sladkým  
mlékem.

15. G r a h a m s k á  k a š e s j a b l  k y (pro 8 osob).
i 5°o g ( i7 2 l) v o d y ................................................ —  h
250 „ Grahamské m o u k y ..................................10 ,,
500., j a b l e k ..................................... , ....................12 „
125 .. (7« 7 vody .................................................. —  „
50 „ (vrchovatá polév. lžíce) cukru . . . .  3% ,,
10,, (rovná polév. lžíce) • bramborové mouky 1 

sůl    . . —

2ó72 h
Když se voda vaří, jvxníchá se do ní rychle 

m ouka; nejlépe šlehačkou, poněvadž snadno  se 
tvoří chuchvalce, mícháme-li pouze lžicí. G rah am ­
ská kaše m á se vařiti pom alu  do b ré  půl hodiny 
nebo hodinu v sam ovařiči. Jab lk a  vaří se zvlá­
ště ve vodě s cukrem , a  když jsou m ěkká, ale 
nikoliv vyvařená, vm íchá se do nich trochu  b ra m ­
borové kašičky. Když kaše je  hotova, zam íchá se 
do ní jab lečný  kom pot.

Podává  se se sladkým  m lékem , jež se na  ni 
naleje, nebo  chceme-li, sype se cukrem .

16. G r a h a m s k á  k a š e  s e  s u š e n ý m i  j a  b 1- 
k  y (pro 8 osob).

I 5°° S UVí/) v o d y ..................................................—  h
250 ,, Grahamské m o u k y  10 ,,
100 ,, sušených j a b le k  672 »>
100 ,, c u k r u  772 »>
25° .. (7 * 0 vody ..................................................— „

sůl .......................... —  „

24 h
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Jab lka  se p roperou a  rozvaří v asi 1/g litru 
vody s cukrem . Do hotové kaše vmíchá se jab ­
lečný kompot.

17. G r a h a  tji s k  á  .k a  š e s ř e v n í .

1500 g (iVj l) v o d y .......................................................— h
300 ,, Grahamské m o u k y  12 ,,
750 „ reveňových ř p í k ů  20 ,,
375 » v° d y  —  „
250 „ cukru  18 „

20 ,, bramborové m o u k y  2 „
• s ů l .................................................................................. — „

52 h
O byčejná graham ská kaše se uvaří a do ní 

se vmísí obyčejný revňový kom pot. Přípravu viz 
č. 15.

Jí se se sladkým  mléikem .a drobným  cukrem. 

18.a) K r u p o v k a  s k o m p o t e m .

1500 g (i1/* l) v o d y  — h
250 ,, ječných k r u p * )  18 ,,

30 „ k o r in te k    3 „
sůl  ■ . . — ,,

21 h

Voda uvede se ve var. K roupy se sypou do ní 
a hned se p řidá  sůl. Vodová kaše musí se vařiti 
2—3 hod.

Jí se se sladkým  mléfkem, m áslem  a  d ro b ­
ným cukrem .

*) Dávám přednost hrubě sekaným ječným krup­
kám před menšími „perlovými".
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M ísto m léka p řidávám e n ě jak ý  ovocný k o m ­
pot (č. 50, 58, 59, 60, k te ré  jsou  nejlacinější, 
n eb o  59.a), máme-li na  to p rostředky), jenž zde 
může býti pom ěrně  řídkým , nalije  se b u d  na kaši 
n ebo  se p o d áv á  zvlášť v misce. Jsou  chorobné  
žaludky, k te ré  nesnesou m léčné kaše, ba  snad  ani 
ne  m léka  k  vodové kaši. Za to  sn ad  snesou vý­
tečně  jem ný k o m p o t z jablejk nebo  borůvek  s vo 
dovou kaší. Bývá často n a  pováženou  dá ti d ě ­
tem  nešvařené  m léko ; zde m ůže kom pot býti zna­
m enitou  n á h rad o u  k  ječné  neb  ovesné kaši z rán a . 
Dom nívám e-li se, že děti m ají dosta ti m léko, může 
se k aše  vařiti v polovici m léka  a  vody anebo  
jen v m léce sam otném .

D o  s tu d en é  vody vm íchám e krupici, načež vodu 
sle jem e a  m isto ní dám e litr  vaříc ího  m léka, v němž 
krupici zvolna navařu jem e, znienáhla ješ tě  pů l litru 
m léka  přidávajíce, při čemž i kaši přisolím e a při 
dám e kousek  m ásla.

Po  náležitém  vaření (nejlépe v sam ovařič i) po 
žíváme ji s cu k rem  a skořicí (d ruhdy  i rozpáleným  
om astkem , čímž se zdražuje).

Je-li k rup ice  jem ná, zavařu je  se do vařícího 
m léka  a  vyžaduje vaření jen —•}/% hod.

M ísto cukru  a skořice hod í se n ěk te rý  řídký 
kom pot neb  ovocná šťáva, jako  v předešl. předpisu.

18. b) K r u p i c o v á  k a š e .

30 „  másla nebo palminu 
sůl, cukr a sk o ř ic e ..................

15°° ž1 (1Va 0 sbíraného mléka 
250 ,, k r u p i c e ...........................

12 h 
i o ,, 
10 ,,
3 >»

35 *
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iNa výživnosti získá k aše , přidávají-li se do  
n í p ři vařen í tlu čen é  m and le  (30 g). Levnější a  
velm i živná je

18. c) K r u p i c  n á  k a š e  p r a ž e n á .

Sád lo  rozpustí se v rend líku , osm aží n a  něm  
rozkrájená  c ibu le  do  zlatova, vsype se pozvolna 
krup ice  a  o p ě tn ě  za stá lého  m íchán í praží, zaleje 
p ak  litrem  s lané  vody a  svaří do hustá .

19. V o d o v á  k a š e  z m a n n y  (pro 6 osob).

I5° °  S (Wa 0 v° d y .........................................................—  A
250 ,, m annové k r u p i c e  n  ,,

V oda  uvede  se do  varu, sůl se p řidá , do  to h o  
se sype k ru p ice  a  vaří se asi 20— 25 m inut. Po  
dává  se s ovocným  k o m p o tem  n ebo  se sladkým  
m lékem , cu k rem  .a m áslem .

20. V o d o v á  k a š e  z k u k u ř i c e  (pro 6 osob). 

1500 g ( i1/* l) vody . .  ........................................ —  h

500 g krupice . . . 
125 „ vepřového sádla

20 li
27 »

2 ,, 
2 ,,

1 cibulku 
sůl . . .

51 h

sůl .

111/, h

375 ,, rozmělněné kukuřice 
sůl ........................................

. 11



V oda uvede se ve var, p řid á  se sůl. K ukuřice  
vsype, se a  vaří se 15 m inut. N ěk te rý m  zdá se 
tato  kaše  p říliš  tuhá, p ro to  m ožno použiti m éně  
kukuřice . ; I

P odává  se  . s ovocným  k o m p o tem  an eb o  se 
sladkým  mléjkem, d ro b n ý m  cu k rem  a  m áslem .

Může se tak é  uvařiti z k u kuřičné  krup ice  m í­
sto rozm ělněné kukuřice .

21. O v e s n á  k a š e  (pro 6 osob).

2000 g (2 l) v o d y ......................................................—  h
250 ,, ovesné k r u p i c e ............................................i r  ,,

sůl ................................................................................. V2

111/* h
O vesná k ru p ice  m ěla by býti m áčen a  celou 

noc, obzvlášté  tehdy , má-li se  jisti k aše  jak o  ranní 
jídlo. K  vodové kaši m usí vždy se p řid a ti  sůl 
a necha ti ji vařiti s  k rupicí, poněvadž tím  se za­
brán í, ab y  k aše  n eb y la  slizovitá, jak o u  vodová kaše  
n ěkdy  bývá,- N u tn o  vařiti ,3/4— 1 hod.

Jí se s ovociným k o m p o tem  an eb o  se s lad ­
kým  m lékem , m áslem  a  d ro b n ý m  cukrem .

22. K a š e  r ý ž o v á  (pro 6 osob).

2000 g (2 l) sbíraného m l é k a  16 h
100 „  rýže  8 ,,

s ů l  —  ,,

24 h

K rupice  (k rupky) p rop lách n o u  se ne j p rvé  ve 
s tudené  v o d ě  a  spaří vařící vodou i zavařují od- 
cezené do vaříc ího  m léka  a  m íchá se tím , až se 
opět vše vaří, a  p o v a řu je  p a k  ještě  asi 10  m inut,

D r .  M. H i n d h e d e :  R e fo r m n í  k u c h a ř k a .  2
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aby se k rup ice  dobře  navařila . Po  té  přiloží se 
pok lička  a  dovařu je  se pozvolna při slabém  ohni 
hod inu  bez m íchání. Použije-li se sam ovařiče, t řeb a  
počíta ti s delší dobou vaření, a  kaše  ještě  jednou  
uvede se do varu, než se upraví.

Jí se ts cuk rem  a  skořicí n ebo  s kom potem  jako 
u č. 25.

23. K a š e  z j e č n é  k r u p i c e  (pro 6 osob) 

upravuje  se tím též způsobem.

24. K a š e  s á g o v á  (pro 6 osob).

2000 g (2 1) sbíraného m l é k a  16 h
ioo „ ságové k r u p i c e  9 „

sůl   Ví »

257í h
Když se m léko vaří, vsype se ságo a  v něm  

se p o n en áh lu  vaří 15— 20 m inut, až je  p rů h led ­
né, upravuje  se se skořicí a  cukrem .

25. K a š e  z r ý ž o v é  m o u k y  s j a b l e č n ý m  
k o m p o t e m  (pro 8  osob).

2000 g ( 2 1) sbíraného m l é k a  16 h
ioo ,, rýžové m o u k y ................................................51/. „

s ů l   Ví h

22 h
ioo g sušených j a b l e k ................................................ 6V2 h
375 „ v o d y  —  „

55 „  cukru (2 vrchov. pol. l ž í c e )  4 „
10 ,, bramborové mouky (1 vrchov. pol. lžíce) 1 „

i l  Ví *



Rýžová m o u k a  m íchá se h ladce  s tro ch o u  m lé ­
ka, když se o sta tn í m léko  vaří, vm íchá se do 
toho k a š ičk a ,  a  vaří se 15 m inut. P řiso lí se.

N a  ta l íř  k a še  be re  se 1 n e b o  nějkolik p. 1. 
k om potu  a  s k aždou  lžicí k a še  n a b e re  se tro ch u  
kom potu . R e v ň o v ý  k o m p o t  hod í se znam e­
nitě, též m ožno užiti r y b í z o v é h o  r o s o l u  an eb o  
se jen  posype  cu k rem  a  skořicí.

2 5 .a)  K a š e  b r a m b o r o v á  (pro 10 osob).

.
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4000 g (4 kg) b r a m b o iu ................................................. 32 h
V2 l m léka s b ír a n é h o ...................................................4 ,,

1 c i b u l e ............................................................................  2 ,,
s ů l ........................................................................................... 2 „

250 g m argarinu la  (másla nebo sádla) . . . 35 ,,

75 h
V ařené  b ra m b o ry  (před  va řen ím  o šk ráb an é) 

sm íchají se s p ř ísa d o u  m léka  a  soli. K aše p ř im astí 
se o m astkem , n a  něm ž byla  cibule  d o  h n ě d á  o sm a ­
žena. Použitím  m ásla  n e b o  sád la  zdraží se o  40 hal.

26. P o l é v k a  z p o d m á s l í  s h r o z i n k a m i  
(pro 6 osob).

2000 g (2 Z) podmáslí  12 h
90 „  m a r g a r i n u  3V2 „

100., m ouky  4 „
125 „  cukru  9 ,,
100., hrozinek  20 ,,

48V2 h

Z m ásla  (m arg arin u ) a  m ouky udělá  se světlá 
jíška a  zavaří d o  podm áslí, n a  konec  se p řidá  
cukr a  h rozinky, ve vodě uvařené. Použije-li se 
sam ovařiče, m ohou  se hrozinky tak é  dáti do  po

3*



36

lévky nevařené  a  povařiti  s ní okamžik, načež se 
n ád o b a  vloží do sam ovařiče.

27. C h l e b o v á  p o l é v k a  s p o d m á s l í m  (pro
8 osob).

iooo g ( i l )  podmáslí .............................................6 h
1500,, (1% l) v o d y ................................................... — „
6 00 ., režného c h l e b a ........................................ ....  14V2 >»
200 „ švestek s u š e n ý c h ..........................................13 ,,
150„  c u k r u .............................................................. 11 „

44V2 h
C hléb  se rozvaří ve  vodě a  pro lisu je  sítem. 

N a  to  p řis tav í se opět n a  o h e ň  s' podm áslím  a  
švestkam i a  vaří se, až švestky  jsou  m ěk k é ; do 
po lévky  ho tové  přidá  se c u k r  a  chceme-li, n ě ­
ko lik  k ap ek  c itronu.

28. a) P o l é v k a  p o d m á s l o v á  s k o r i n t k a -
m i  (pro  10 osob).

100 g korintek   10 h
25 ,, c u k r u  2 ,,

3000 „ (3 l) p o d m á s l í  18 ,,
185., c u k r u ...............................................................13V2 >>
625 ,, režného c h l e b a ............................................i3Vž..

10 kapek z c i t r o n u  —  ,,
125 „ korintkové v o d y    —  ,,

57 h
Č erstvé, d o b ré  podm áslí se  ušlehá  a  vm ísí se

ustro u h an ý  chléb , cukr, šťáva z c itro n u  a  k  o r i n  t-
k  y. K orin tky  t ře b a  vařiti ve vodě s trochou  cukru, 
a té to  vody lze d o b ře  použiti, nen í li jí příliš m no ­
ho. M ísto k o rin tek  m ožno užiti i jiného sušeného 
nebo  zavařeného  ovoce peckového.
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28. b) P o d m á s l o v á  p o l é v k a  s k r u p i c í .

2000 g (2 l) p o d m á s l í ................................................12 h
250 „ krupice ........................................................ iS „

máslo, sůl, cukr, skořice, m o u k a ........................... 10 ,,

40 h

K rupice uvaří se ve trošce  vody s kousfkem 
másla, pak  se přile je  podm áslí, v něm ž trochu  vody 
bylo hladce um ícháno , a  trochu  soli. Kaše p o d á  se 
hned, jak  se vařiti počne.

Může s e  k  n í použiti tak é  syrobu nebo  ovocné 
šťávy.

29. P o l é v k a  z e  s s e d l é h o  m l é k a  (pro 10
osob).

3000 g (3 /) sladkého m léka ....................................72 h
50 ., m a r g a r i n u ..................................................... 7 „

180., mouky . .  .............................................71/* ,,
9 0 .,  vajíček (1 vajíčko a ž lo u te k ) ..................... 10 ,,

150., cukru (i trochu více) . . . . . . . .  11 „

107V2 h
Ssedlé m léko (nikoli řídce sražené) se ušlehá

a sv aří  s m arg a r in em  za nepřetrž itého  šlehání, p řid á
se m ouka h ladce  u m íchaná  s tro ch o u  studeného
m léka, vaří se ješ tě  asi 10 m inu t za nepřetrž itého
míchání. D o v ařen á  po lévka  vleje se n a  va jíčko se
žloutkem  a  česnekem  d o b ře  p ro š le h an é  a  rozm íchá.
1

30. M o u č n á  p o l é v k a  (pro 8 osob).

2°°o g (2 /) sbíraného m l é k a ...................................16 h
100 ,, m a r g a r in u  14 „
125 „ m ouky ............................................................... 5 „

SŮ1 ........................................................................... ....  V , ,,

3 5 Ví h
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S vě tlá  jíška  z m a rg a rin u  a  m ou k y  rozvaří se 
v m léce. Soli dle  chuti. J í  se  s opečeným i k o s t ­
k am i ch le b a  n e b o  housky , a  chcem e-li, s trochou  
c u k ru  a  skořice .

31 . a ) N o r s k á  p i v n í  p o l é v k a  (ó llebrod , p ro  
6 osob).

iooo g (i /) p iva  ................................................  28 h
1000 ,, (1 t) sbíraného m l é k a  8 ,,

50 ,, m ouky (květu), 2 vrch. pol. lžíce . . . 21/ i ,,
100 ,, c u k r u .....................................................................7V2 >,

46 h

A b y  se rp léko  nesrazilo , vaří se mlé|ko i pivo  
zvlášť. D o  v a říc íh o  m lék a  zavaří se m o u k a  s t ro ­
ch o u  s tu d e n é h o  m léka  h lad c e  u m íc h a n á  a  vaří 
se to  asi 5 m inu t. N a  k o n e c  se vm íchá  vařící 
pivo  a  n a p o s le d y  cukr.

3 1 .b )  P i v n í  p o l é v k y  s e  ž l o u t k y .

T a to  p ivn í p o lév k a  je  živnější, nežli m asová, 
tak é  lehce  strav ite lná , a  m á  ú č in ek  vzpružující. 
O b y če jn ě  v a ř ím e  ji po  způsobu  česk ém  tak , že 
do  p iv a  ro zk lo k tám e  n ěk o lik  u š leh an ý ch  žloutků 
s k o u sk e m  m á s la  a  c u k ru  a  za s tá léh o  k lo k tán í 
u v ed em e to  d o  varu . P o  způsobu  h o lan d sk ém  p ro ­
vád í se  to  s te jně , jenže se d o  p iv a  p ř id áv á  bílé  
víno, p o lév k a  se k o řen í tak é  m u šk á te m  a  p o d áv á  
s o sm ažen o u  houskou .

31 . c) P o l é v k a  p i v n í  s  m l é k e m .

V a ř í  se i j in a k  nežli p o  způsobu  n o rsk é m  (viz 
č. 31 .).
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5«o g (V* /) p iva . . 4 i . ,  14 h
500,, (Y2 /) m l é k a .........................................................1 2 ,,
70 g cuk ru  5 ,,
20 ,, m o u k y   1 ,,

1 žloutek.......................i  4 ,,
skořice, osmažená houska................................................ 6 „

42 h

Pivo a  m léko  rozjkloktá se společně s cu k rem  
a  m oukou a  u v ed e  do  varu, přisolí, zaJkloktá žlout­
kem  a  s tro ch o u  skořice a  p o d á  s osm aženou 
houskou. M ísto housky možno užiti tak é  nabobt- 
nalého a  na  m ásle osm aženého hrachu.

31. d) P o l é v k a  p i v n í  s e  z á v a r k y .

1500 g ( i1/.i l) p iva  42 h
125 g rýže  10 „

cukr, skořice, citr. k ů r a ................................   . . . . 6 , ,

58 h

Pivo svaří se s cukrem , skořicí a  citronovou 
kůrou. Rýže n av aří  se s trochou  vody a  cukru  a  
zavaří pak  do  vařícího  piva.

M ísto rýže m ožno použiti krupice , k te rá  se
přím o do oslazeného  piva zavařuje.

V ýhodné  je  použiti chlebových kned líčků  dle 
tohoto p ře d p is u :
1000 g (1 1) p iva ........................................................ 28 h

100 g c u k r u ...............................................................7 7 .,,
bramborové m ouky čaj. lžíce . . . .  1/i ,,

too „ chleba s t ro u h a n é h o .........................................3
40 ,, másla nebo p a lm in u .....................................15

2 žloutky (2 v e j c e ) ................................................12
2 b í l k y ..................................................................

skořice, citrónová kůra . .  ................................3 , ,

69 h
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Litr piva v a ř se 75 g cuk ru , celou skořicí a  
c itronovou  kůrou , zahusti kávovou  lžičkou b ra m ­
borové m ouky  a  po lévku  procezenou  podej s chle ­
bovým i knedlíčky, k te ré  po říd íš  ze s tro u h an é ­
ho  černého  chleba. Půl ta líře  takové  strouhán- 
ky  vm íchej do 40 9 třen ím  zpěněného  m ásla  se 
2  žloutky, 25 g cu,kru, n a  němž o třen a  byla  c itró ­
nová ků ra , s několika  lžícemi polévky, trochou  tlu  
čené  skořice a  sněhem  ze 2 b ílk ů ; kned líčky  ty to  
peč  čtvrt hod iny  n a  p lechu  m áslem  vym azaném  a  
p a k  do  polévky zavař.

3 1 .e) C h l e b o v á  p o l é v k a .

2000 g (2 l) v o d y ............................................................. —  h
500 „ černého c h l e b a .....................................    12 ,,

Máslo, mouka (jíška) a zelenina, sůl, kmín, nebo 
2 v e j c e ............................................................................... 12 „

24 h

B u d  černý žitný chléb  na  ten k é  lístky n a k rá ­
jený s tro ch o u  m ásla  osuším e, p a k  v h rnc i vodou 
studenou  polejem e a  s tro ch o u  ldmínu a  soli úplně 
rozvařím e. T ro ch o u  jíšky a  zeleniny n a  m ásle  d u ­
šené  se po lévka  zdokonalí; n e b o  m ísto jíšky p ř i ­
dám e pů l litru  kyselé sm etany  a  zahustím e po lév ­
ku  dvěm a vejci. — Tajké však  se  m ůže upraviti 
t a k t o : C hléb  (nejlépe jen  s tř ída) n a k rá j í  se do  
h rn k u  a  p o le je  studenou  vodou. Když se p o někud  
rozmočil, přistav í ,se k  ohn i a  zvolna v a ří a  při- 
solí. Nežli se po lévka  d á  n a  stůl, zahustí se 1— 2 
vejci, dříve ve s tu d en ém  m léce n e b o  sm etaně  roz- 
k lok taným i, a  okyselí se m ím ě  octem .
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31. f) K m í n o v á  p o l é v k a .

zelenina, kmín, j í š k a ..................
chléb nebo houska 150 — 400 g

2500 g (21/,!)  vody . h
10

15— 18 h

D o vody nakrájím e drobně zeleninu (také t ro ­
chu petržele), přidám e lžíci km ínu, trochu  soli a  
do zlatova udělanou  jíšku. Povařím e to  dobře  a 
procedím e do polévkové mísy a  na  stůl podám e 
s osm aženou houskou nebo chlebem.

Z ákladem  je panáda , t. j. žemlová kaše  z hou - 
sek ostrouhaných , v tro u b ě  osušených. D o  vody 
vařící dá  se máslo, p řidá  sůl a  květ a  rozvaří se 
v n í houska. ^ 1

Může se také  přidati kerblík  na m ásle usm a­
žený n e b o  jiné kořenové zeleniny.

31 . g) P a n á d o v á  p o l é v k a .

1500 g (iV* l) vody .................
90— 100 g másla nebo palminu
300 g h o u s k y ...............................
x žloutek, sůl a k v ě t ......................

16—32 „ 
. • 12 „ 
. . 6 „

—  h

34- 5° h

3 1 .h) P r a ž e n k a .

I5°° g (1V21) vody . . . .  
60—70 g palminu nebo másla
3 lžíce m o u k y ......................
houska nebo chléb . . . .  
sůl a k v ě t ...............................

10— 20 ,,
t 9

— h

26— 36 h



Z m ouky a  opoastku udělám e bledou (má-li býti 
po lévka bílá) nebo  hnědou  jíšku, do níž, nežli 
počne houstnouti, přilévám e vařící vody a  p řidám e 
soli i květu . D o b ře  svařím e a  po d ám e  s osm aže­
nou  houskou  nebo  chlebem.

Polévka se může také zakloktati ž loutkem  v ky ­
selé sm etaně  rozm íchaným  (při to m  se i citronovou 
k ů ro u  může okořen í ti).

D ě tem  dělá  se s ladká praženka, ke k terém už 
účelu se m ouka bez o m as tku  upraží, s mlékeml 
svaří, přisolí, cuk rem  a  skořicí okořen í a žlout­
kem  zakloktá.

K  n ak rá jen ém u  tvrdém u včem ém u  ch lebu  n a ­
drob ím e 300 9 bryndzy, p řid ám e  n ak rá jen o u  ci­
buli, špetku  km ínu, poněkud  utlučeného, trochu 
soli a  špe tku  papriky . N alejem e n a  to  vařící vodu 
a  nechám e p o k ry té  s tá ti v teple  5 m inut.

3 1 . i) D e m i k á t .

1500 g (1V21) vody . . . 
300 ,, bryndzy (sýra)
250 g tvrdého chleba . . 

kmín, cibule, paprika, sůl

-— h
2 4

4 » 
4 ..

32 h



B) Ovocné polévky, ovocné kaše a j .  *)

32 . T ř e š ň o v á  p o l é v k a  (pro  6 osob).

1500 g (iV2 1) v o d y  —  h
500 „  t ř e š n í ....................................................................20 ,,
1 50 ,, c u k r u ..................................................................11 ,,
20 „  ságové m oučky (2 rovné pol. lžíce) . . .  2 „
20 ,, b ram borové m oučky (2 rovné pol. lžíce) 2 ,,

35 h
M ožno použiti čers tv ý ch  i su šen ý ch  třešn í, 

v to m to  p ř íp a d ě  (jen V s k9 (sušené  o v o ce  t ře b a  
vždy o p ra t i  .vodou), k te ré  se ro zd rtí  a  v a ř í  ve  
s tu d e n é  v o d ě ;  v y v a řen á  išťáva se p ro ced í, o s la d í 
a  zahustí m o u k o u  (ságovou n eb o  b ra m b o ro v o u  n e b  
sm ěsí o b o jí  m o u k y .

T a to  p o lév k a  p o d á v á  se s m o u čn ý m i k n ed líčk y , 
s d ro b n ý m i su c h a ry  a n e b  o sm ažen o u  h o u sk o u .

33 . P o l é v k a  z j e č n ý c h  k r u p e k  (pro  
6 osob).**)

1500 g ( i1/*/) v o d y ...................................................—  h
75 „  velkých (celých) ječných k ru p ek  . . 3 „
80 „ švestek  bez p e c e k ............................................... 8 ,
75 ,, hrozinek .............................................................. 15 ,
9 0 , ,  š ťávy  bezinkové nebo revňové. . . .  6 ,
60 ,, cukru  (2 navršené pol. l ž í c e ) ...................4% ,

36V2 h

*) P řísada  cukru  při těch to  jídlech je  věcí chu ti. 
Mnozí spokojí se s m éně cukrem  než zde jes t udáno.

**) T y to  polévky nezdají se svým i nezvyklým i 
přísadam i vyhovova ti naší chuti. Zkusíte-li to  však, 
n a jd e te  mezi nim i m nohou velice chu tnou .



•44

Celé ječné  krupjky, mají-li se d osta tečně  uva- 
řiti, n u tn o  m ěkčiti ve vodě  aspioň 12 hod in  a  
vařiti asi 3 hodiny. Když jsou  p o n ěk u d  m ěkké, 
p řid a jí  se švestky, hrozinky, a  když po lévka  je 
ho tova, up rav í .se tšťavou a  cukrem .

34. P o l é v k a  s á g o v á  (pro 8 osob).

2000 g (2 l) v o d y  —  h
ioo  ,, ságové k r u p i c e  9 ,,
85 ,, hrozinek  17 ,,

125 „ švestek s u š e n ý c h  13 ,,
125 „ š ť á v y  10 ,,
100 g cukru a 1 pol. lžíce s k o ř ic e  7Y2 „

56Va h
D o  vařící vody vsype se k r u p ic e ; skořice, švest­

k y  a  hrozinjky da jí se  ta m  zároveň, a  vše vaří se 
p o n en áh lu , až k ru p k y  jsou  průsv itné. P o lévka  se 
uprav í n a  konec  šťávou a  cukrem .

35 . B í l á  s á g o v á  p o l é v k a  (pro 8 osob).

2coo g (2 l) v o d y  —  h
100 ,, ságové k r u p i c e  9 ,,
125 „ švestek sušen3'rc h  13 ,,

75 ,, h r o z in e k  15 ,,
60 ,, žloutků (2 ž lo u tk y )  8 „
6 0 , ,  vajíček ̂ 1 v a j í č k o )  6 „

100 ,, c u k r u .................................................................... 7V2 »>
50 ,. lehkého bílého vína (3 polév. lžíce), 1 pol.

lžíce sk o ř ic e  3 ,,

61V2 h

Ságo  vsype se do vařící vody a  v a ří  se se 
skořicí, švestkam i a  hrozinkam i, až je  p růsvitné. 
2 žloutky a  1 celé  vajíčko rozm íchají se dob ře  
s cu k rem  v h lu b o k é  míse (polévkové) a  do  n í
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vleje se po n en áh lu  vařící po lévka za nepřetrž ité ­
ho m íchání, ab y  se vajíčka nesrazila. U prav í se 
vínem n eb  rum em .

36. P o l é v k a  z r ý ž o v é  k r u p i c e  (pro 8 osob).
2ooo g (2 l) v o d y ........................................................ —  h

i i o  g rýžové k r u p i c e  g  , ,

300 ,, jablek su šených ................................................19 ,,
125 ,, švestek s u š e n ý c h  13 „
125 ,, šťávy   10 ,,
50 ,, c u k r u ..............................................................3Ya ,,

1 polév. lžíce s k o ř ic e ............................................ 2 ,,

5&V* h
K rupice se p rop láchne  a  vsype do vařící vo­

dy a  slabě se vaří d obré  půl hodiny. P ak  se 
vloží očiš těné švestky, jab lk a  o loupaná  a  rozkrá ­
jená  n a  vhodné  kousjky i vaří se to  ješ tě  čtvrť 
hodiny. Po lévka  upraví se pa(k šťávou a  cukrem .

37. B e z i n k o v á  p o l é v k a  (pro 6 osob).

i 5° °  g ( i1/* O vodY ........................................................—  h
500 ,, bezinek................................................................. 30 ,,

60 „ m ouky pšeničné (2 vrchov. polév. lžíce) 21/i ,, 
aneb

30 ,, ,, bramborové (1 vrchov. pol. lžíce)
250 ,, j a b l e k * ) ...............................................................6 ,,
125 ,, c u k r u  9 ,,

________  47V* h

*) Nemáme-li čerstvých jablek, vezmeme o polo­
vinu méně sušených. Místo jablek možno použiti také 
revňových řapíků. Upravujem e obyčejně tu to  polévku 
se směsí bezinkové a  revňové šťávy, k terá  se vaří, 
když bezinky v zahradě jsou zralé, a  uchová v lahvích 
podobně jako šťáva rybízová nebo revňová. Na 1500 g 
vody použije se 500 g šťávy a 60 g bramborové mouky.



Bezinky se operou  a  vaří v l J /2 litru  vody, 
až se scvrknou, načež se pro lisu jí sítem. Šťáva 
zahustí se m oukou, jež by la  h ladce um íchána  s t ;o  
chou  vody, a  vaří s o loupaným i a  nakrájeným i 
jab lky , p o k u d  ta to  nejsou  m ěkká . Jí se s k n e d ­
líčky z rýžové m ouky  (viz č. 147) an eb  opečeným i 
ko stkam i ch leb a  (viz č. 159— 160). Zahustí se p o ­
lévka b ram borovou  m oukou, děje  se to až p řed  
p o d án ím  n a  stůl.

38. P o l é v k a  b o r ů v k o v á  (pro 6 osob).

4 f)

1500 g ( i1/* l) v o d y  — h
125 „ sušených borůvek  .....................   . . 25

45 „ bram borové mouky ( i 1̂  vrchov. p. ].) . 4 , ,
75 ,, cukru (3 vrchov. p. 1 . ) .................................. 14

43 A
B orůvky se op láchnou , vloží den  napřed , aby 

změkly, do 1V2 l itru  vody a  va ří se  v téže .vodě 
d ru h é h o  dne asi čtvrt hodiny. B ram b o ro v á  m ouka, 
p řed em  rozm íchaná  s tře tin o u  vody, užije se pak  
k  zahuštění. Po lévka  se svaří a  upraví se cukrem . 
Jí se s m alým i suchárky  n ebo  opečeným i k ost­
kam i chleba.

39. J a b l e č n á  p o l é v k a  (pro 8 osob).

2000 g (2 I) v o d y  —  h
875 „  jablek s u š e n ý c h  59 „
225 „ cukru    16 ,,

5 0 ,,  bramborové mouky (2 vrchov. polév. lžíce) 4 , ,

79 h

Z jab le k  vyloupne se ja d e m ík  a  rozpůlená 
vaří se ve vodě, až jsou m ěkká . P rolisu jí se si



tem , d a jí o p ě t  vařiti, p ř id á  se  k  n im  c u k r  a  jíšk a  
z b ram b o ro v é  n eb o  ságové  m ouky.

Jí  se s opečeným i houskam i (viz č. 159— ICO).

40. P o l é v k a  z ř e v n ě  (pro 6 osob).

175°  g (*7**) vody .................................................  • — h
500 ,, revňových ř a p í k ů  12 ,,

45 ,, bram borové m o u k y  4 ,,
125 ,, cukru  9 ,,

25 h

R evňové  řap ík y  se op ero u , rozřežou n a  k ous­
ky a  vaří s vodou , p o lév k a  se p ro tře  sítem , p řid á  
se cu k r  a  zahustí m ou k o u  b ram b o ro v o u  n e b o  sá ­
govou.

P o d áv á  se s o p é k an ý m  d a la m án k e m  n ebo  m a ­
lými suchárky .

41. C h l e b o v á  p o l é v k a  s ř e v n í  (pro  8 
osob).

2000 g (2 l) v o d y  —  h
500 „ režného c h l e b a  12 ,,
300 g revňových řap ík ů . . . >..................................... 7 , ,
185 ,, c u k r u  14 ,,

33 h
N a  ch lebovou  po lévku  je  n e jlépe  ch léb  večer 

p ře d  tím  n am o čiti  d o  vody  (ne jraději vařící). T a k  
se rychleji a  lépe  rozvaří. R eveň  rozřeže se 

«' v k rá tk é  k o u sk y  a  vaří se spo lečně  s ch lebem , a  
když po lév k a  je  zahoustlá , p ro lisu je  se sítem  a  p ři ­
staví o p ě t k  ohn i, a  po  jed n o m  v a ru  se  oslad í 
a  je ho tova. Je-li ko m u  libo, m ůže ji jisti s m lé ­
kem .
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R eveň  n em u sí se vařiti současně , nýbrž m ožno 
uvařiti o b y če jn ý  revňový  k o m p o t a  p ř id a ti k  p o ­
lévce, když je  hotova.

42 . C h l e b o v á  p o l é v k a  (pro 8 osob).

500 g režného c h l e b a .................................................12 h
100 ,, c u k r u ............................................................... 7Y2,,

I 75°  » (1V4 l) v o d y    —  ,,
19V2 *

C h léb  ro zk rájený  vloží .se p ře s  noc do  části 
vody, zbytek  vody  se d ru h é h o  dne  p ř id á  a  ch léb  
se rozvaří, načež  se p o lév k a  oslad í a  je  ho tova. 
Užije-li se  sam ovařiče, m ůže se ch léb  rozm áčeti 
p ře s  den, veče r uvede se d o  v a ru  a  p ře s  noc p o ­
n ech á  v sam ovařič i. R á n o  m ůže po lévka  býti opě t 
uv ed en a  do  varu , a b y  b y la  p ř im ě ře n ě  hustá . C huch ­
valce rozm ačkají se  lžicí.

Je  to  n e o b y če jn ě  lac iné  jíd lo . V  jed n o m  siro t­
činci jí se jen  ja k o  ra n n í jíd lo . M y je  jím e se 
s lad k ý m  mléíkem a  ch le b e m  s m áslem . Je  to  tak to  
ne jen  velm i chu tné , .nýbrž i zdravé  a  lac iné  ra n n í 
jíd lo . N e o p o m eň te  uvařiti po lévku  tak , ab y  by la  
p o lo h u stá . T o  jí d o d áv á  lepší chuti.

T a k é  m ožno použiti z po lov ice  dom ácího  (b a ­
b ičč ina  p iv a ;  viz č. 257.) a  2 po lov ice  vody.

43 . O v e s n á  p o l é v k a  (p ro  8 osob).

2 5° °  S (2V2 0 v o d y .....................................................—  h
150 „  ovesné k r u p i c e ...................................................7 ,,
100 ,, š ť á v y ...........................................................  8 ,,
60 „  c u k ru 1") (2 vrchov. polév. lžíce) . . . .  4V2 >»

trochu ovocné b a r v y ...................................................... 7* »
20 h

*) Kolik cukru se m á přidati, závisí samozřejmě 
od obsahu šťávy. Zde bylo použito šťávy bezinkové-



K rupice  rozm ěkčuje  se 12 hodin  ve vodě a  
vaří se p a k  2 hodiny, načež se p o lévka  proced í 
sítem, a  uprav í její chuť šťávou a  cukrem . T ro ch u  
soli odeb írá  p ro tivnou  příchuť.

T a to  p o lévka  podává  se s d robným i suchary .

M ísto  ovesné  k ru p ice  může se použiti ovesné 
m ouky, k te rá  p o třeb u je  jen  k rá tk éh o  vaření.

j i ; i * '! • j ' í il
44 . C i t r ó n o v á  p o l é v k a  (pro 8 osob).

2000 g (2 t) v o d y .........................................................—  h
8o „ m o u k y ............................................................. 372 ,,

150 ,, c u k r u  11 ,,
70 „ m a r g a r in u .........................................................10 „
90 ,, vajíček (1 vajíčko a 1 žloutek) . . .  10 „ 

4 „ c itrónové kyseliny (Y2 vrchov. č. 1.) . 1/t „
šťávy citrónové 5 k a p e k .........................  1/2 ,,

35V2 A

Jíšk a  z m ásla  (m argarinu ) a m ouky  rozvaří 
se ve vodě, až jest p řim ěřen ě  zahoustlá . C u k r  a  
žloutky d o b ře  se p rom íchají, jeden  b ílek  se ušlehá 
a  v m íchá  d o  toho  a  když je  d o b ře  sm ísen se
žloutky, vyleje se  n a  to  po lévka , k te rá  se zlepší 
c itronovou  šťávou a  c itronovou  kyselinou  v h o r ­
ké  vodě rozpuštěnou. P odává  se s m alým i suchary .

revňové (viz č. 216.). Zdraví lidé chtějí snad míti 
trochu silnější p říchu t a  možno ted y  u nich užiti 150 g 
šťávy a 75 g cukru. Velmi slabé žaludky dávají snad 
přednost dle okolností čisté šťávě bezinkové aneb 
šťávě z černého rybízu.

Dr. M. H i n d h e d e :  R e f o r m n í  k u ch a řk a - 4



45 . P o l é v k a  z r a j s k ý c h  j a b l í č e k  (pro 6 
osob).

R a jsk á  jab líčk a  ro zk rá jen á  n a  k o lečk a  vloží se 
do  k o tlík u  a  posypou  solí, načež p řile je  se voda  a  
uvede do  varu . K dyž se vaří, p ř id á  se po lévková  
zelen ina  a  vaří dále, až jab líčk a  jsou  úp ln ě  m ěkká, 
načež se p ro třo u  jem ným  sítem . U d ě lám e  jíšku 
z m ásla**) a  (m ouky a  zapražím e jí p rocezenou  p o ­
lévku.

K  té to  polévce d ává  se osm ažený  ch léb  anebo  
rýže, tak é  však  m ak a ro n y  n e b o  kned líčky . U žije li 
se o p ečen éh o  ch leba , m usí bý ti po lév k a  poněkud  
zahoustle jš í. \

46 . K y s e l á  o v o c n á  p o l é v k a  (pro 8 osob).

2000 g (2 l) v o d y ...................................................... —  h
100 ,, sušených j a b l e k  6x/2 „
135 ,, švestek sušených . .  1372 >>

2000 g (2 t) vody ...........................
500 ,, uzrálých rajských jablíček*)

— h  

25 »  
3 » 
7 .. 
3 »

60 g m ouky (2 vrchov. polév. lžíce)
50 ,, m argarinu 

zelenina, sůl . . .

38 h

30 ,, m r k v e .........................................
z e l e n i n a ..................................................

50 g oc ta  (3 polév. lžíce) . . . .  
90 „  cukru (3 vrchov. polév. lžíce)

5 »
2 „
7

3 4 Ví h

*) Aneb 1/2 litru  m arm elády z rajských  jablíček. 
**) Pro  všechny ty to  polévky p latí, že můžeme 

užiti palm inu (kokos, másla) m ísto m argarinu  a másla.
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47. L e v n ě j š í  p ř e d p i s  k y s e l é  o v o c n é  p o  
1 é v k y (pro 8 osob).

2000 g (2 l) v o d y ................................................... .. — h
zelenina (s celerem).....  ..............................................6 ,,

120 ,, švestek s u š e n ý c h  12 „
500 ,, mrkve .........................................................7V2 „

30 ,, c u k r u .............................................................^ /t »•
octa dle c h u t i ............................................................. 2 ,,

30 h

D obrá zelenina polévková vaří se s mrkví (a 
chceme-li, s pórem  a celerem ); když je vše měkké, 
procedí se polévka a  postaví opělt na  oheň se
švestkami neb jablky. (Použije-li se sušených jablek, 
musí ta to  býti nap řed  rozmočena a  vaří se v hrnci 
s vodou, v níž se máčela). Polévka upravuje se 
s octem, cukrem , solí a  několika kapkam i cou- 
leuru (barvy cukrové).

Jí se s knedlíčky z rýžové m ouky (viz č. 147.), 
které se v  ní nechají p rohřá t, dříve než se po ­
lévka odstaví s ohně. Jest m imo to úsporné po- 
dávati ji s  nakrájeným i bram boram i.

48. S á g o v á  p i v n í  p o l é v k a  (pro  8 osob).

75° g (Ví O Piva ...............................................18 h
1000 „ (1 [) vody............. ..............................................—

75 ,, ságových k r u p e k ....................................... 61/ , ,,
65 ,, vajíček (1 v a j í č k o ) ...................................  6 ,,

100 „ c u k r u ................................... ......................... 7V2 >>
1 kus s k o ř ic e .................................................................... 2 „

40 h

Pivo a  voda  .smíchají se a  uvedou do varu. 
Krupky se do toho  vsypou a  vaří se s kouskem  
celé skořice, až jsou průsvitné. 1 celé vajíčko

4*



rozmíchá se s cukrem  a  vm íchá do polévky, když 
je ta to  dovařena. Skořice se odstraní.

49. R e v ň o v á  k a š e  (pro 6 osob).

2000 g ('il)  v o d y .................................................................h
iooo „ revňových řa p ík ů ........................................25 ,,

150,, c u k r u .................................................................. 11 ,,
50 ,, ságové moučky (2 vrchov. polév. lžíce) . 472 ,,

401/2 h

R apíky se omyjí, rozřežou na  kousky a  vaří, 
až se rozpadnou, načež se p ro třo u  sítem. Polévka 
se odm ěří, přistaví opět n a  oheň, osladí (12— 15 
g ram ů  cukru  n a  litr, poněvadž ston(ky jsou kyselé) 
a  zahustí se (10— 14 9 m ouky n a  litr, pod le  toho, 
přejeme-li si kaši řídčí či hustší), Kaše posype 
se cukrem  nebo  zakryje poklicí, aby  se neutvo- 
řil škraloup. Podává se se sladkým  m áslem  a  
cukrovou krupicí.

50. R e  v n o v ý  k o m p o t .

■500 e revňových řap íků ............................................127? h
25° „ (74 7 v o d y .................................................... —  ",,
100 ,, cukru ............................................................. 77a >>

15 ,, ságové m o u č k y ...........................................1 „

21 h

R apíky  se omyjí, o loupají a  rozřežou na  kous­
ky asi 5 em dlouhé. V oda  a  c u k r  svaří se v sy- 
rup, v n ěm  vaří se reveň, až je m ěkká, načež sé 
vyndá odpěnovačkou a  rozloží n a  skleněnou misku. 
N esm í se dáti m noho řap íků  na  ráz, nýbrž tolik, 
aby z m ě k i v ,  aniž by se rozvařily. Šťáva se za-
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vaří do hustá nebo se p řidá  trochu jíškiy ze sá ­
gové moučky, načež se vyleje na revňové kousky.

Používá se ho jako  jablečného kom potu  a  j. 
s koláčky, s jablkovými řezy, nebo jako přísady 
ke kaši, odvarům! a  pod. (viz č. 25.).

51. R e v ň o v ý  k o m p o t  s k r é m e m  (pro 10
osob).

8oo g revňového kom potu...........................................20 h
600 ,, krému:
500,, (Y2I) sbíraného m léka.................................. 4 ,,

40 ,, cukru (i1/ ,  vrchov. pol. l ž í c e ) .......................3 ,,
60 ,, vajíčka (2 ž lo u tk y ) .......................................... 8 ,,

5 ,, m a n d l í ................................................................2 ,,
4 kousky v y z in y ............................................................. 8 , ,

V« stonku v a n i lk y ........................................................ 5 ,,
50 h

Dosti hustý revňový kom pot na skleněné míse 
pokryje se hustým  krém em . N a k rém  vaří se m léko 
s vanilkou a  rozsekanými m andlemi. P řidá  se pak 
vyzina, nap řed  rozmočená ve studené vodě a  roz­
puštěná v troše  vařící vody. Ž loutky u třou  se dobře 
s cukrem , sm íchají pajk s trochou vařícího m léka 
a  rychle vlejí do  vařícího krém u, jímž třeb a  usta ­
vičně míchati, až vychladne. (Chceme-li, můžeme 
použiti švestek bez pecejc, vložiti do každé o lou­
panou  m andli, ponořiti je jednou do vařící vody 
a  obložiti jimi věncovitě mísu s krém em .)

52. Š ť a v n a t ý  r o s o l  (pro 8 osob).
562 g šťávy o v o c n é ...................................................50 h
562 g v o d y ....................................................................—  „
100,, cukru  7V2 » ’
50 ,, v y z i n y  40 „
90 „ bílku (3 b í lk y ) .....................................................6



D o  roz toku  šťávy a  c u k ru  ve vodě vm íchá 
se vyzina, m áčen á  ve s tu d en é  a  rozpuštěná  ve 
vaříc í vodě. N a  k o n ec  p ř id á  se ušleh an ý  bílek.

M á-li rosol býti uchystán  na  d ru h ý  den, vezme 
se m én ě  vyziny.

Požívá se s k rém o v o u  o m áčk o u .

53. a) Č e r v e n á  k a š e  ( R o d g r o d ) .

2500 g (2V21) v o d y  —  li
•1000 ,, rybízu........................................................................ 36 ,,

375 ,, c u k r u  21 ,,
75 ,, m ouky b ra m b o ro v é  6 ,,
75 „  „  s á g o v é  7 „

70 h

Rybíz vaří se v p ů lli tru  vody, až je  rozvařen . 
P ro ced í se. S lupky  vloží se o p ě t do h rnce, vym ač ­
k a jí  d o b ře  lžicí a  va ří ve  č tv rtl itru  vody. P roced í 
se znova, a  slupky  se  p o  t ře t í  u v ed o u  do  v a ru  
ve č tv r tl itru  vody. P o  procezen í o p lách n o u  še s lu p ­
ky takovým  m nožstv ím  stu d en é  vody, ab y  v ce lku  
z to h o  bylo 2 V2 l i t ru  šťávy, k te rá  se  p řis tav í n a  
oheň  s c u k rem . O d eb é ře  se p ů l litru  šťávy, do 
níž se m o u k a  h lad ce  um íchá, v leje  p a k  do  o s ta tn í  
šťávy a  m íchá, až p ř i jd e  d o  varu . K aše  vy litá  
n a  m ísu  ihned  se p o sy p e  cukrem .

P o d o b n ě  m ožno uprav iti červenou  kaši z m a ­
lin, ja h o d  a  p. V elm i ch u tn o u  kaši d á  sm ěs 3 
d ílů  rybízu  a  1 d ílu  m alin .

C hcem e-li kaši uvařiti  levněji, p ř id ám e  m o u ­
ky a  vody  (30—40 g ra m ů  n a  k ažd ý  pů llitr) .



53. b) Č e r v e n á  k a š e  ( R o d g r o d )  z e  š ť á v . ,  
(pro 6 osob).

5°° S (Ví V smíšené šťávy (rybízové a malin.) . 50 h
1500 „ ( i1/  ̂ l) vody ....................................................— ,,

75 ,, ságové moučky (3 vrchov. polév. lžíce) . 7 ,,
75 ,, bramborové moučky (3 vrch. pol. lžícé) 6 ,,

63 h

Šťáva smísí se s vodou a  část teku tiny  se 
ponechá  s tran o u  na  p rom íchán í s m oukou. Zbytek 
dá se vařiti, a  za varu  zahustí se  obo jí (b ram b o ­
rovou a  ságovou) m oukou, h ladce  se zbytkem  te ­
kutiny  um íchanou. Má-li se kaše  požívati téhož dne, 
než zcela vychladne, počítá  se 75 9 m ouky na litr 
tekutiny, má-li zůstati do d ru h éh o  dne, počítá  se 
jen 60 gram ů.

Kaše vyleje se na  m isku sk leněnou a posype 
se trochu cukrem .

Jí se se sladkým  mlékem) a  d robným  cukrem .

54. Š v e s t k o v á  k a š e  (pro 4 osoby).

125 g švestek sušených b e z  p e c e k .  . . . 121/t h
5°° >, (V* 0 vo d y ........................................................— „

50 „ cukru (3 vrchov. polév. l ž í c e ) ............3V2 »
25 ,, ságové moučky (3 vrchov. polév. lžíce) . 21/* >»

18 V* h

Švestky sušené  d o b ře  se operou  a  vaří do 
m ěkká. (N ejlépe jest dáti je večer rozm ěknouti 
a  vařiti je  d ru h éh o  dne  v téže vodě.) P ř id á  se 
cukr a  h ladce  um íchaná m ouka. P odává  se na 
sk leněné misce. S ladké  m léko k tom u.

Jest to  výborné jídlo, k teré  ve skutečnosti není 
obzvláště d rahé, poněvadž velmi sytí. Ú činku je  zna­
m enitě při zácpě.
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55. Š v e s t k o v ý  k o m p o t .

750 » C M  v o d y ...............................
50 ,, cukru (2 vrchov. polév. lžíce)

125 g švestek sušených bez pecek

30 ,, ságové moučky (1 vrchov. polév. lžíce) . 3

19 h

Přip ravu je  se  jako  předešlé  jídlo. D áv k a  cukru  
m ění se d le  chu ti a  dle jakosti švestek. T o  platí 
v lastně  p ro  všechny d ru h y  ovocných kaší a  kom-

56. J a b l k o v á  k a š e  I. (pro  8 osob).

500 „  (72 1) v o d y ...............................................  — ,,
100 ,, cukru ........................................................ÝU  *»
35 ,, bramborové mouky (dobrá vrch. pol. lž.) 3 ,,

J a b lk a  se  o loupají, jad e rn ík y  odstran í a  jab lka  
se vaří s trochou  vody. (K olik  vody třeb a  vzíti, 
závisí n a  šťavnatosti jab lek .) Když jsou  jab lk a  roz­
vařena, p ř id á  se  c u k r a  t ro ch u  h ladce m íchané 
bram b o ro v é  n eb o  ságové m ouky.

S ladké  m léko a  d robný  cukr.

57. J a b l k o v á  k a š e  II.  (pro 8 osob).

250 g sušených j a b le k .................................................... 16 h
2000 ,, (2 /) v o d y ............................................................ — „

125 ,, cukru   9 „
60 ,, bramborové mouky (2 vrch. pol. lžíce) . . 5 „

30 h

Jab lk a  se operou  a  da jí rozm ěknouti ve stu ­
dené  vodě, vaří se  v téže vodě a  p řidá  se cukr.

potů.

2000 g jablek 48 h

587*
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Když jsou jab lk a  rozvařena, p rolisu jí se sítem, p ř i ­
staví opě t k  ohn i s hladce um íchanou  b ra m b o ro ­
vou nebo  ságovou m oukou. V  zimě bývá jablková 
kaše nejlepší, když je  polo teplá.

J í se se sladkým  m lék em  a  d ro b n ý m  cukrem .

58. J a b l e č n ý  k o m p o t  z č e r s t v ý c h  
j a b l e k .

400 g oloupaných j a b l e k  12 h
25o » (7« l) v o d y  —  „
125 ,, c u k r u  9 „

21 h

Jab lk a  se o loupají, rozkrájejí n a  č tv rtky  a 
zbaví se jad em ík ů . Cujkr a  (voda  svaří se v  syrup ; 
v n ě m  vaří se ovoce, n e  příliš m noho  n a  ráz 
v hrnci, a  když kousky  jsou m ěkké, vyndají se 
n a  sk leněnou  misku. Šťáva se chvíli vaří a  naleje 
h o rk á  na  jab lka . P řísad a  c u k ru  řídí se d le  kyse ­
losti jab lek . >

59. J a b l e č n ý k o m p o t z e  s u š e n ý c h  j a b l e k .

100 g sušených j a b l e k  6i/i h
7° °  .. ( V10 0 vody) ....................................................—  „

50 ,, cukru (2 vrchov. polév. l ž í c e ) .................. 31/ . ,,
10 ,, bramborové m ouky (1 rovná polév. lžíce) 1 „

n  h
Sušená  jab lk a  se opláchnou, rozm očí a  vaří 

ve vodě, v níž se m áčela, zároveň s cukrem . Když 
jsou jab lk a  uvařena , p řid á  se tro ch u  bram borové  
m ouky.



59. a) O v o c n ý  k o m p o t .

Ze všeho čerstvého ovoce jako  jahod, malin, 
rybízu, srstky, borůvek a  j. upravuje  se kom pot 
tak , že se ovoce lehce vaří s tro ch o u  vody a  paik 
osladí pod le  chuti. Můžeme kom pot zahustiti sá ­
govou n ebo  b ram borovou  m oukou, tak é  však m ů ­
žeme o d  toho  upustiti, zcela pod le  chuti. O dpor 
p ro ti p řísad ě  m ouky je zvyjkem zakořeněným , ale 
odb o rn ě  nesprávný. Užijem.e-li k om potu  n a  chléb 
s m áslem , jest p rak tiqké  jej zahustiti, zvlášť n e ­
chceme-li si zabarviti ústa, p rsty  nebo  prádlo . 
Jíme-li kom pot n a  kaši an eb o  k  ní, můžem e dáti 
řídkém u k o m p o tu  přednost.

N esm ím e však  zapom enouti, že ty to  kom poty  
z čerstvého ovoce nejsou  zvláště laciné, má-li se 
ovoce kupovati. P ro to  se doporučují h lavně  tomu, 
kdo sám  ovoce pěstu je . Jisti tyto  s ladké  k o m ­
po ty  ve velkém  množství tak é  není radno. T u  třeba 
dáti zralém u ovoci bez p řísady  cukru  přednost.

N ásledujíc í 3 kom poty  bez cukru  hodí se zvlá­
ště p ro  pacien ty  a  nem ocné  cukrovkou. Jsou p ři ­
p raveny  dle D r. Dúringa.

60. K o m p o t  z k o r i n t e k .

125 g k o r i n t e k ......................................................... 2°72 ^
150 „  vody ............................................................. — ,,
4 0 ,,  cukru (i1/ ,  vrchov. polév. lžíce) . . .  3 ,, 
15 ,, bramborové mouky (1/2 vrchov. polév. lž.) i 1/, „

25 h

K orin tky  op láchnou  se n ěko lik rá t ve vodě, 
dají se den p řed  tím  rozmočiti a  vaří se v ho jné
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vodě (v téže, v níž se m áčely). K orin tky  vyžadují 
totiž d louhého  vaření, což se m ůže výhodně  pro- 
vésti v sam ovařiči. C ukr a  b ram b o ro v á  mouíka 
se p řidá .

T en to  ko m p o t jí se h lavně  s různým i vodovými 
kašemi, zvláště pojídají-li se k a še  jak o  rann í jídlo.

P o d o b n ě  p řip rav u je  se a  používá k o m p o t  
z e  s u š e n ý c h  b o r ů v e k .

61. Š v e s t k o v ý  k o m p o t  b e z  c u k r u .

ioo g švestek sušených xo h
Ď25 .» (1V2 l) vody ' .  ................................................—

0.4 g sody (čtvrtina rovné čaj. lžíce) . . . .  1 ,,

11 h

Švestky se o p lách n o u  a  den  p ře d  t ím  m áčejí, 
vaří se p a k  v téže vodě p o n en áh lu  as 1 V2 hodiny. 
Když je ko m p o t dovařen , p ř id á  se sody (natronu).

62. J a b l e č n ý  k o m p o t  b e z  c u k r u .

100 g sušených j a b l e k  6i/e h
625 ,, ( Í v o d y ........................................................—  „

0.5 g sody (natron) (čtvrtina rovné čaj. lžíce) 1 „

7V2 h

Přip rav u je  se ste jně  jak o  n ás ledu jíc í:

63. T ř e š ň o v ý  k o m p o t  b e z  c u k r u .

100 g sušených t ř e š n í  8 h
300 „  (»/,„ l) vody   —  „

0.5 g sody (natron) (polovina rovné čaj. lžíce) 1 ,,

9  h
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O voce se opere  a m áčí celou  noc ve vodě 
s tudené. V aří se rán o  v téže vodě  p o n en áh lu  asi 
1 V2 hod iny , ke konci p ř id á  se (n a tro n u ) sody.

C) Zeleninové polévky a j.

T y to  p o lévky  p řip rav u jí  se p o d le  většiny  k u ­
ch ařsk ý ch  k n ih  z m asitých  p o lévek . V ě tšina  h o s ­
p o d y ň  so tva  se p ro to  spřízní s tím , že by  uvedená  
zde j íd la  m ěla  d o b ro u  chu t. N ech ť v šak  je  zkusí! 
Z ačn ěte  n a  p ř. s h n ěd o u  p o lév k o u  z b ílého  h láv ­
k o v éh o  zelí. T ak o v á  p o lév k a  c h u tn á  a lesp o ň  m ně 
v ý b o rn ě  a  m yslím , že m nozí jsou  s te jn éh o  n áh led u  
se m nou . B rzo poznám e, že n áš  ža lu d ek  snáze 
snese zeleninové po lévky  tak o v ý m  způsobem  u p ra ­
vené.

64. P o l é v k a  h r a c h o v á  (pro  8 osob).

500 g žlutého h r a c h u  26 h
1000 ,, bram borů   8 ,,
3500 „  (31/* l) v o d y  —  „
polévková z e l e n i n a  4 ,,

3 8  h

H rá c h  se o p lách n e  a  den  p ře d  tím  m áčí. V aří 
se v téže vodě  se zeleninou i s b ra m b o ry , k te ré  
se n e jp rv  o lo u p a jí  a  na řežou  n a  k o láčk y . Když 
je to  uvařen o , p ro tře  se h rá ch  i b ra m b o ry  ced ­
n íkem .

M ísto  po lévkové  zeleniny m ůže se h rá ch  vařiti 
s n a k rá je n ý m  celerem , k te rý  se rovněž m usí roz- 
vařiti. M ůže se p ř id a ti  i pastin ák u . N e b o  h rách
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uvařím e do  m ěkká , rozm ačkám e a  na  sítě po lé ­
váme vodou, až zbudou n a  sítě  jen  slupky.

Zeleninu odusím e n a  míse, p ř id ám e  rýži nebo  
k rupky , b ra m b o ry  n a  ko stk y  n ak rá jen é , sůl, t r o ­
chu květu , pep ře , podle  chu ti i m a jo rán u  (nebo 
česneku) a  svařím e vše se světlou  jíškou. T ak to  
p řijde  p o lév k a  asi o 10— 15 h a lé řů  dráže. N e b o :

z l o u p a n é h o  h r a c h u  (pro 6 osob).

180 g loupaného h r a c h u  io h
1500 g ( i1/ ,  l) v o d y  —  „
zelením  . .  4 ,,
jíška   8 „
m a j o r á n  1 ,,
osmažená h o u s k a  10 ,,

33 A

H rá c h  vaří se v m ěk k é  vodě se  zeleninou a  
m áslovou j íšk o u ; když je  dosti m ěkký, p ro tře  se 
po lévka  sítem  a  p o d á  s osm aženou  houskou.

64. a) Č o č k o v á  p o l é v k a  (pro 8 osob).

1500 ( i1/* 1) v o d y  —  h
500 g čočky  24 ,,
125 „  m ásla nebo palm inu . . . . . . .  20— 40 ,,

zeleniny p o lév k o v é ................................................................8 , ,
osmažené h o u s k y .......................................................10 ,,

62— 82 h

Z elenina dusí se n a  m ásle  a  vaří p a k  s v o ­
dou p ř iso lenou  a  okořeněnou , m íchá  se s čočkou  
zvlášť u v ařenou  a  sítem  p ro třen o u , povaří s n í a  
podá  s osm aženou houskou.
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64. b) P o l é v k a  f a z o l o v á  (pro 8 osob).

V ečer vložme fazole do vody, ab y  do rá n a  
. .abob tna ly , ráno  vodu slejm e, na le jm e novou, p ři­
dejm e kousek  m ásla  a  fazole n a  m ěkko  uvařm e; 
zatím  u vařm e ve vodě k o řenovou  zeleninu s t ro ­
chou  p ó ru , svazečkem  petržele, ky tičkou  tym iánu 
a  m ajo ránu , po lévku ta k  získanou odcedím e, smí­
chám e s  fazoly, sítem  pro třeným i, zahust m)e to t ro ­
chou zapražené m ouky, přiso lím e dle po třeby  a  
v ařím e ješ tě  půl hodiny, načež se po lévka  p o d á  
s osm aženou houskou.

T a k é  se m ohou v po lévce té to  vařiti o šk rá ­
ban é  b ram b o ry  (asi 200 g).

65. P o l é v k a  k a p u s t o v á  (pro 8 Osob).

250 g k a p u s t y ................................................................... 8 h
100 „ m a r g a r in u * ) .........................................................14,,
150 „  květové m o u k y ................................................ 7 „

*) U všech polévek, kde se užívá připražení, 
možno použiti palm inu místo m ásla a margarinu. 
Palminem rozumí se všude máslo rostlinné, pod růz­
nými jm ény prodávané. Český výrobek je kokolin.

1500 g ( iy 2 1) vody
500 ,, fazolů . . .

—  h 
2 4  „
10 ,, 
10 ,,
4 » 

10 ,,

3 0 ,,  másla .  .....................
zeleniny s tym iánem  a majoránem
zapražené m o u k y ...........................
osmažené h o u s k y ...........................

58 h

trochu zeleniny . . 
3200 g (3Vs l) vody

32 h
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V o d a  uvede se do  varu , p ř id á  se zelenina 
(chceme-li, i ko řenová). Z m ás la  a  m o u k y  udě lá  se 
j íška  a  rozředí p rocezenou  po lévkou . K ap u sta  p ro ­
seká se d v a k rá t s tro jk em  a  va ří se v polévce. 
T a k é  lze použiti b ram b o ro v é  vody.

Chcem e-li vařiti laciněji, j ím e v té to  polévce 
rozkrájené  b ram b o ry . T otéž  m ožno učin iti s  jiným i 
zeleninovým i po lévkam i, jaíkož i s h rach em . T ím  
se uspoří m noho  n a  p řík rm ech  (dalš ím  jídle).

6 6 . K r a b i l i c o v á  p o l é v k a * )  (pro  6 osob).

ioo g očištěné k r a b i l i c e  20 h
2000 ,, (2 [) v o d y  —  ,,

70 ,, palm inu (kokos, m á s l a )  11 ,,
100,, m ouky (21/., vrch. polév. l ž í c e ) ......................4 , ,

trochu zeleniny**), s o l i    3 ,,

38 h

P řip rav u je  se jak o  po lévka  z k ap u sty  a jí 
se s b ram b o ry .

67. H n ě d á p o l é v k a  z b í l é h o h l á v k o v é h o
z e l í .

1500 g bílého z e l í  30 A
70 ,, palm inu (kokos, m á s l a )  11 ,,

500 „ m rkve  12 „
4 0 ,,  c e l e r u ..........................................  4 , ,

150 ,, p ó r u  7 ,,
230 ,, b r a m b o r ů ............................................................... 3 „

0.5 ,, pepře, soli 1/3 rovné čaj. lžíce 1 ,,
3000 ,, (3 l) v o d y  —  „

68 h

*) Chaerophyllum  bulbosum, zřídka u nás pěsto­
vané.

**) Může se také  vynechati.
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Zelí rozk rájí se n a  n u d le . P a lm in  n eb o  m a r ­
g a r in  se rozpálí do  h n ě d á , zelí se do  to h o  vloží 
a  ob rací, až je  hezky h n ěd é . Pajk se  p řile je  vody, 
p ř id á  se zelen ina, b ra m b o ry . K dyž zelí je  u v ařen o  
do  m ěk k á , vyn d á  se zelen ina  a  p o lév k a  se p řiso lí 
a  p řip ep ří.

68. P o l é v k a  k v ě t á k o v á  (pro  8 osob).
500 g  k v ě t á k u ...............................................................45

81/*
3

60 „ margarinu .........................................
70 ,, mouky ( 2 1/ 2 vrch. polév. lžíce) . .
15 ,, cukru (V2 vrchov. polév. lžíce) . .
0.5 g  pepře a soli (73 rovné čajové lžíce)

2250 g  (274 I) v o d y ......................................... .......................

587* *
K  to m u  m ožno  užiti i květájku m én ě  ú h led ­

n éh o . T e n to  vloží se  n a  h o d in u  do  s tu d e n é  vody 
se so lí n e b  o c tem , ab y  z n ě h o  vylezli slim áci a  p ., 
k te ř í  t a m  sn a d  jsou . P o  té  d á  se  k v ě tá k  v a řiti  
d o  vody, a  když je  ta to  h o rk á , v y n d á  se  n e jlep š í 
k u s  a  rozdělí v  m en š í (kytky, a b y  se  ty to  da ly  
do  p o lév k y , až b u d e  ta to  h o to v a ;  o s ta tn í k v ě ták  
p ro lisu je  se s ítem  zároveň  s po lévkou . Z m ásla  
a  m o u k y  u d ě lá  se jíšjka, rozřed í p o lévkou , a  když je  
to  h o tovo , p ř id á  se soli, c u k ru  a  p e p ře  a  u vede  
d o  v a ru . (P o lév k a  m ůže se  zahustiti ž lou tkem .)

P o d á v á  se s o sm aženým  c h le b e m  a  m alé  ky tk y  
k v ě tá k u  p ř id a j í  se  d o  po lévky .

69. P o l é v k a  z e  z e l e n é h o  h r á š k u  (pro  10 
osob).

625 g  zeleného hrášku  60 h

2 5 0 ,, mrkve  4 ,,
250 „ nati i kořene p e tr ž e lo v é h o  10 ,,

40 „ m a r g a r in u .......................................................  572 »
70 ,, květové mouky (21/2 vrch. polév. lžíce) 3J/2 „

3500 „ (37* h  v o d y  —  „
83 h
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Zelenina d á  se vařiti do  s tudené  vody s tro ­
chou soli. Když je  m ěkká, p ro lisu je  se sítem  (jen 
m rkev nikoli). Z m ásla  a  m ouky udě lá  se jíška, 
rozředí polévkou, p ř id á  se m rkev, rozkrájená  na 
kousky, p ak  h rášek  a  na  konec jem ně  rozsekaná 
petržilka. C ukru  a  soli d le  potřeby.

Můžeme, když chcem e, užiti dvo jnásobného  
množství m ouky  a  m argarinu . T ím  zvětší se vý­
živná h o d n o ta  značně v p o m ěru  k  ceně.

70. P o l é v k a  š p e n á t o v á  (pro 4 osoby).

300 g  š p e n á t u ..........................................................18 h

Špenát se o trh á  a  vypere a  dá se vařiti se 
svazkem polévkové  zelen iny ; p řid á  se trochu  užívací 
sody. Když je  špenát uvařen  (asi 10 m inut), vyndá 
se n a  síto, po lévka  se scedí a  špenát rozseká. Z pa l­
minu a  m ouky  udě lá  se jiška  a  rozředí polévkou, 
a  rozsekaný šp en á t se solí a  tro ch o u  cu k ru  se dá  
do toho. Jí se s  b ra m b o ry  a  osm aženým  chlebem .

Polévka může se zdokonaliti ž loutkem .

71. P o l é v k a  c h ř e s t o v á  (pro 10 osob).

3000 g  (3 /) vody neb zeleninové polévky . . .  — h

100 ,, palminu (kokos, m á s la ) ................................ 16 ,,
150 „ květové m o u k y ............................................... 7 „
60 „ žloutku (2 kusy).....................................................8 , ,

75° 1 r  polévkového c h ř e s t u  90 „

zelenina do polévky
40 „ palminu
60 ,, mouky (2 vrch. polév. lžíce)

Í750 .. (1V4 0 vody
V., i n v p  1 ž i r f *  ✓ ' n l r r n7, čajové lžíce cukru, soli

32 h

121 h

D r .  M. H iu d h e d e :  R efo rm n í  k u c h a řk a 5



C hřest se o lo u p á  a  rozk rájí n a  kousky  asi 
5 em d louhé. S lupka  vaří se zároveň se svazkem  
polévkové zeleniny, a  když  šťáva je  vyvařena, p ro ­
cedí se po lévka  a  v ní vaří se dá le  ch řes to v é  
kousky, až jsou  m ěk k é  (asi 20 m inut). Z pa lm inu  
a  m ouky  se udě lá  jíška, rozvaří se s ch řes tovou  
po lévkou . Ž lou tky  d o b ře  u třen é  s tro ch o u  soli za- 
k lo k ta jí se do  polévky. P o jíd á  se s osm aženým  
nebo  opečeným , na  k o stk y  n ak rá jen ý m  chlebem .

f, 6

71. a )  B y l i n k o v á  p o l é v k a  (pro 8 osob).

B y l i n k y  8 h

3 l  v o d y  —  ,,
50 g  másla nebo p a l m i n u ..................................... 8 —16,,
mouky 3 plné lžíce pol 4 ,,
květ a s ů l  1 ,,
8 ž l o u t k ů  32 ,,
3 osmažené h o u s k y  20 ,,

73—81 h

O byčejně  se  bylinky spaří, ve slané vodě uvaří, 
usekají a  n a  k o u sk u  m ásla  usm aží; zavaří do  vody, 
b u d  zapražené, nebo  jen  m áslem  om aštěné , solí a  
kvě tem  okořen ěn é , k te rá  se n a  konec zahustí t ro ­
chou  m ouky  a  zak lok tá  žloutky. Může se zdo­
ko n a lit i tro ch o u  sm etany . N eb o  se bylinky n e ­
smaží, nýbrž  u vařené  n a  jem n o u  kaši sítem  p ro ­
lisují a  s vodou  svaří; p o lév k a  zak lok tá  se žloutky 
(po p ř íp ad ě  sm etanou , jíž je  t ře b a  půl litru). V o b o ­
jím  p říp ad ě  podává  se p o lévka  se sv ítkem  nebo  
levněji s osm aženou houskou .
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72. B r a m b o r o v á  p o l é v k a  s p ó r e m  (pro
8 osob).

iooo g b r a m b o r ů ........................................................... 8 h
100 ., celeru  4 ,,
5 0 ,,  m a r g a r i n u   7 ,,
60 „ m ouky (2 vrch. polévkové lžíce) . . . ,,

2500 „ (2V21) v o d y .....................................................— „
svazek zeleniny, sůl, pepř, 2 pory nebo 2

2 spárky česneku   - 2  ,,

23V2 h
B ram b o ry  se o lo u p ají a  rozkrájejí, načež se 

dají vařiti do vody s celerem , p ó rem  n eb o  česne­
kem  a  zeleninou. Když jsou  m ěkké , v y n d á  se sva­
zek zeleniny a  b ra m b o ry  s  k o ř ín k y  p ro lisu jí se 
sítem. Z m ásla  a  m ou k y  udě lá  se jíšk a  a  rozvaří 
s po lévkou . K o láčk y  b ra m b o rů  se p řida jí, a  když 
se po lévka  už pod áv á , p řid á  se u sek an á  petržilka.

P o d áv á  se s o sm aženým i k o stk am i ch lebový ­
mi (250 g ra m ů  chletbiai a  50 9 pa lm inu , viz Č. 159).

73. B r a m b o r o v á  p o l é v k a  s c u r r y * )  (pro
8 osob).

1000 g bram borů  8 h
100 ,, c e l e r u  4 ,,
500 ., sbíraného m l é k a  4 ,,
100 ,, m argarinu  14 ,,

1500 ,, zeleninové polévky (svazek zeleniny s pó­
rem)  8 ,,

1 rovná čajová lžíce c u r r y  3 ,,

41 h

*) Curry je směs tlučeného koření: 15 g koriandru, 
8 g zázvoru, 8 g km ínu, 8 g bílého pepře, 15 g kurkum y, 
6 g kardam om u, 2 g Épan. pepře.
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/

C ele r a  b ra m b o ry  se o lo u p a jí  a  v a ří n a  m ěk k o  
v m léce, načež  se p ro třo u  sítem . K ašov ina  získaná, 
d á  se opě t vařiti s m argarinem ! a  cu rry  a  rozřed í 
se zelen inovou  po lév k o u , až je  p ř im ěřen ě  hustá .

J í se s osm aženým i k o s tk a m i chlebovým i (viz 
p řed ch .) .  í

N e b o  se  zelen ina  o d u s í n a  m ásle  d o  m ěk k á , 
sva ří s o lo u p an ý m i a  n a k rá jen ý m i b ra m b o ry  a  
k ro u p am i, zahustí se je n  jíškou , o k o řen í houbam i, 
solí a  p ep řem .

T a k é  se m ůže d o  p ro s té  po lévky  b ram b o ro v é  
p ro tř ít i  s ítem  u v ařen ý  h rá c h  a  tak o v á  p o lévka  k ro ­
m ě  zelenin a  thub n a  m ásle  o d u šen ý ch  zahustí se
rovněž jen  jíškou , k o ře n í  u sek a n o u  petrželí, solí, 
d le  libosti i m írn ě  m ajo rá n em .

73 .b) P o l é v k a r u m f o r d s k á  (pro 10—1 2 osob).
4— 5 l v o d y .................................................................. —  h
12 5 £  k r u p  9 „
125 ,, hrachu  ............................................................ ól/2
2 00 ,, bramborů  2 ,,
z e l e n i n y  8 • ,,
osmažené h o u s k y ..........................................................40 ,,

Ů5V2 h
K ro u p y  uvaří se ve vodě , v j in é  n á d o b ě  suchý 

h rá c h ;  ten to  p ro t ř e  se sítem , sm íchá  s odcezeným i 
k ro u p a m i a  zale je  vaříc í v o d o u  dle to h o , m noho-li 
po lév k y  je  p o třeb í. M ůže to  bý ti i p o u h á  v o d a  se 
solí a n eb o  lépe  vývar z rozsek an ý ch  k o stí a  zele­
niny , v něm ž i k o u sek  uzené vepřov iny  se ta k é  
va řiti  může. T a k é  po lév k a , jež zbyla  z v a řen é  uze­
n iny . D o  to h o  vloží se  za syrová  o lo u p an é , n a  
ko u sk y  n a k rá je n é  a  n a p o lo  ve v o d ě  u v ařen é  b ra m ­
b o ry ;  ty to  v po lévce  se rozvaří, p ř id á  se do  n í
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drobně  rozk rájená  zelenina a  u sek an á  petržel, dle 
potřeby se přiso lí a  podá  s osm aženou  houskou.

73. b ) C i b u l o v á  p o l é v k a  (pro  6 osob).

3 l  v o d y ........................................................................ —  l i

z e l e n i n y ............................................................................ 6 , ,
6— 8 malých c ib u l í ............................................. io — 12 „
2 ž l o u t k y ........................................................................8 , ,
3 osmažené h o u s k y  20 „
70 g  margarinu  10 „
lžíce m o u k y ................................................................. 2 ,,

56— 58 h

C ibulky o lo u p an é  a  n a  k o láěk y  n a k rá je n é  do 
žlutá se  osm aží n a  m ásle  (m argarinu ), p ř id á  se 
k  n im  t ro ch u  m o u k y  a  p ř ile je  vodová  po lévka  
zeleninová, k te rá  se s cibulí svaří, p a k  sítem  p ro ­
tře, přisolí, d le  libosti o p ep ří n e b o  i ž lou tkem  roz- 
k lo k tan ý m  zahustí a  s osm aženou  h o u skou  podá .

N eb o  se  c ibu lky  bez m ouky  usm aží n a  ž lu to ; 
nechají s e  n a  s ítku  osáknou ti, svaří se p a k  s m lé ­
kem  přiso leným , p o  p ř íp ad ě  o p e p řen ý m ; po lévka  
se p roced í, zak lo k tá  žloutky a  p o d á  s houskou . 
Je  o  24 h a lé ře  za sb íran é  m lék o  dražší.

73. c) Č e s n e k o v á  p o l é v k a  — o u k r o p  (pro 
, 5 osob).

27, l  v o d y ...........................................................................—  h

100 g  s á d la  24 ,,
č e s n e k u  2 ,,
osmaženého c h l e b a ......................................................... 10 „

36 h

Č esnek  se u tře  se solí a  k o u sk e m  sád la , roz- 
k lo k tá  se p a k  ve vařící vodě a  na le je  na  n ak rá jen ý .



n e jlép e  osm ažený  ch léb . — ' N e b o  se č esn ek  na  
m ás le  osm aží, s o so len o u  vod o u  svaří, ve jcem  za- 
k lo k tá  a  n a  osm ažehý  ch léb  n a le je . T e n to  o u k ro p  
je  asi o 6 h a lé řů  dražší.

73. d) P  ó r o v á  p o l é v k a  (p ro  5 osob).

21/* l v o d y .......................
8 pórů  ................................
ioo  g m ásla  (margarinu)
ioo  g m o u k y ..................
a/ 4 1 sm etany  . . . .
3 osm ažené housky . .

82— ioo h

R o zk rá jí  se 8  o č iš těn ý ch  a  o p ra n ý c h  p ó ru  n a  
k o u sk y  zdélí 2 em a  ty to  vho d í se n a  5 m inu t 
d o  vaříc í vody, o d c ed í  a  n a  m ás le  d o  světle  ž lu tá  
se  osm aží, načež se vloží p ó r  do  vod y  a  s ní asi 
h o d in u  zvolna v a ř í;  p ř im ě ře n ě  p řiso lená , po p ř í ­
p a d ě  o p e p řen á  p o lév k a  zahus tí se n ěk o lik a  lžíce­
m i m o u k y , jež ve  3/á l s tu d e n é  sm e tan y  h la d c e  
b y la  u m ích án a , p o lév k a  se  p a k  je š tě  č tv rt hod iny  
p o v a ří  a  s u sm aženou  h o u sk o u  p odá .

L ev n ě jš í  (o 36 h) bez sm e ta n y  u prav í se t a k t o : 
8  p ó rů  č is tě  u ch y stan ý ch  a  o p ra n ý ch , vaříc í v o ­
d o u  se  sp a ří  a  p o  odcezen í n a  100  g m ás la  d o  
m ě k k á  o d u s í ;  n a  to  n a le je  se 2 /2 1 vody  n e b o  slab é  
po lévky , svaří se to  s n ě k o lik a  ko u sk y  tv rd é  neb  
osm ažené  housky , p ro tře  s ítem  a  p o d á  s ho u sk o u  
n a  k o s tk y  n a k rá jen o u  a  o sm aženou .

. . —  h

. . 8 „ 
14— 3* » 
. . 4 »
• • 36 „ 
. . 20 ,,



73. e ) F r a n c o u z s k á  p o l é v k a  (pro 5 osob).

Všechna zelenina (která je po r u c e )  20 h
2Y2 / v o d y .................................................................. —  „
100 g  másla (m argarinu)..................................... 14— 32 ,,
h o u b y ...................................................................................... 8 ,,
25° g  jater t e le c íc h  40 ,,

50 „ r ý ž e ..................................................................... 4 ,,

86 —104 h

D usím e n a  m ásle  zvlášť všechnu zeleninu, k te rá  
je p rávě  po  ru c e  (kapustu , k vě ták , zelenou p e tr ­
žel i celer, h o u b y  a td .) . Zvlášť dusí se ta k é  rýže. 
O bojí p a k  sm íchám e a  svařím e to  vše v přiso- 
lené vodě a  zavaří se  p a k  d o  toho  d ro b n é  já tro v é  
kned líčky  n e b o  jen  z já tro v é  kašov iny  u p ravené  
nudličky, d ro b ty  a  pod.

73. f) H a d í m o r d o v á  p o l é v k a  (pro 3—4 
osoby).

1V2  ̂ vody (nebo hovězí p o l é v k y )  —  h
100 g m ásla  ( m a r g a r in u ) ........................... 14— 32 „
60 ,, m ouky ................................................................ 2*/*

2 ž lo u tk y ...........................................................................8 ,,
200 g h a d ím o r d u ............................................. 24— 32 „

48V2— 74V2 h

P ů ld ru h é h o  litru  vody n eb o  slab é  hovězí p o ­
lévky svaří se s  j íšk o u  ze 70 9 m ásla  (m arg a ri ­
nu) a  dvou  v rc h o v atý ch  lžic m ouky  a  po  pů l h o ­
dině d o  n í zak lo k ta jí se  dva  až tř i ž loutky, dříve  
s tro ch o u  sm etan y  rozm íchané . D o  ní p a k  vloží 
se h ad ím o rd , jenž po  ná ležitém  očiš těn í byl u v a ­
řen n a  m ěk k o  ve vodě  se solí, m áslem  a  čajovou 
lžičkou o c ta  a  č istě  po  uvařen í odcezen.



73. g) H e r  t a  (p ro  6 osob).

3 l vody ...........................
všeho druhu zeleniny za 
ioo  g m ásla (margarinu)
300 ,, r ý ž e .......................
2 v e j c e ...........................
s trouhané  housky . . . 
sůl a  m u š k á t ..................

1 9  ..
1 2 ,,
20 ,,

I O ,,
h

77—95 h
N a k rá je j te  n a  k o láč k y  a  k o u sk y :  celer, t ro ­

ch u  p ó ru  a  p e trže lo v éh o  k o ře n e , m rkev , listy  k a ­
pu sty , h a d ím o rd  (černý  k o řen ), c ibuli, chřest, vů ­
b ec  zeleninu, k te ro u  seh n a ti m ožno, a  sm ažte to  
a  d u ste  a si č tv rt h o d in y  n a  m ásle . P a k  přilejtei 
v aříc í vody  a  d o v a řte  v šech n u  zeleninu n a  m ěkko , 
p ro tře te  ji p a k  jem n ý m  sítk em  a  p řiso lte  d le  p o ­
třeb y . Z av a řte  do  to h o  sp a ře n o u  rýži s trochou  
k v ě tá k u  a  s k n ed líčk y  h ouskovým i n eb o  su ch a ­
rovým i, k te ré  p řip rav u jí  se z ro zp u štěn éh o  m ásla , 
v  něm ž s tro u h a n é  h o u sk y  n e b o  tlu č e n é  suchary  
se rozm íchají s vejci, t ro c h o u  soli a  šp e tk o u  m u š­
k á tu . —

73 . h) H o u b o v á  p o l é v k a  (pro 5 osob).

2 1 v o d y ..................................................................... —  h
m íchaných h u b .............................................................20 ,,
100 g m ásla (m a rg a r in u ) ..................................... 14—32 ,,
70 „ m o u k y .................................................................. 3 ,,

petržele a  c i b u l k y ......................................................... 2 ,,
3 osm ažené h o u s k y .......................................................... 20 „

59—77 *
H o u b y  n a k rá je n é  a  p ro m íc h a n é  s u sekanou  

pe trželí a  c ib u lk o u  udusí se n a  m ásle , zap ráší m o u ­

1 4 — 3 2  „



kou a  svaří p ak  s vodou (nebo polévkou), k te rá  
se prolisu je  jem ným  sítem  a podává s osm aženou 
houskou.

74. P o l é v k a  m r k v o v á  (pro 8 osob).

1000 g m r k v e  15 h
100 „ póru............................................................................ 4 , ,
50 ,, česneku nebo c ib u le  2 ,,
60 „ m argarinu  9 „
70 „ mouky ( 2 1/ 2 vrchov. polév. lžíce) . . . .  3 ,,

2500 „ (2V2 l )  vody  —  „
svazek zeleniny, s ů l  4 ,,

37 h
M rkev se očistí a  n ak rá jí  n a  ko láčky  i vaří 

se ve vodě  se zeleninou. Když ko řín k y  jsou  dosti 
m ěkké, p ro třo u  se sítem. J íšk a  z m ás la  a  m ouky 
rozvaří se s p ro třen o u  polévkou m rkvovou, n a ­
čež se ješ tě  p řid á  soli a  pepře.

Jí s e  s osm aženým i kostkam i chlebovým i (viz 
č. 158.).

75. C e l e r o v á  p o l é v k a  (pro 8 osob).

500 g  c e le r u  20 h
2250,, (2Y4/) vody ...............................................— ,

70 „ margarinu ..................................................... 10 ,
70 „ mouky ( 2 1/ 2 vrchov. polév. lžíce) . . . .  3 ,
35 ,, žloutku (1 k u s ) .................................................4 ,
20',, česneku nebo cibule  ..........................   2 ,

svazek zeleniny, sůl \ g
o-i ,, pepře bílého —  dle chuti / ......................  ’

47 *
O loupaný  a  rozkrájený  celer vaří se ve vodě 

se svazkem polévkové  zeleniny, k te rá  se tam  však 
nedá  dříve, leč až uz se voda  vaří, ab y  po lévka
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nesezelenala . Když je  ce le r  m ěkký , p ro tře  se sí­
tem . J íšk a  z m ás la  a  m o u k y  rozvaří se s po lévkou  
a  t a to  zahustí se posléze žlou tkem .

P o d áv á  se *s: o sm aženým i k o stk am i ch lebový ­
mi (viz č. 158.).

76 . P o l é v k a  z c u r r  y*) (pro  6 osob).
2000 g (2 l) vody .......................................................—  h

7 0 ., palminu (koke s. m á s l a ) ............................... i é / j , ,
80 „ květové mouky (3 vrchov. polév. lžíce) 4 ,,

100 ,, p ó r u ...........................................................4 ,,
7 0 . ,  petržilkového kořene................................2 ,,

3 „ curry (1 velká vrchov. l ž í c e ) ..............4 ,,
sůl . .        — „

25V2 h

U v a ř í  se zeleninová p o lév k a  z petržele , ce le ru  
a  p ó ru ;  n a ť  se sváže a  zelen ina  p o  uvařen í se
o d s tra n í,  a  p o lév k a  se p ro ced í. U d ě lá  se jíšk a  
z p a lm in u  n e b o  m arg a r in u  s  m o u k o u  a  rozvaří 
s p o lév k o u , až je  ta to  p ř im ě ře n ě  h u s tá ;  ješ tě  se 
p řiso lí, p ř id á  cu rry , jež se  m usí rozm íchati v  tro še  
vody, a  n a  k o n ec  vlejí se  zeleninové ko řínky . P o ­
d áv á  se s rýží.

77 . P o l é v k a  z d ý n í  (p ro  8 osob).
800 g  d ý n í ......................................................................... 7 h

1500,, ( i1/,  J) v o d y .......................................................—  „
80 ,, p ó r u .................................................................. 3 ,,

100 „ m r k v e .............................................................. i 1/ ,  ,,
80 „ petržilkového kořene .............................. 3 „
60 ,, margarinu .....................................................8 ^  ,,
70 „ květové mouky (2% vrch. pol. lžíce). . 3'/2 ,,
30 ,, žloutku (1 ž lou tek )........................................4 ,,

________  3°V 2 h

* ) Viz str. 67.



75

Dýně s e  oloupe, zbaví zrn, nakrájí na  drobné 
kousky a  vaří se svazkem polévkové zeleniny, s ko ­
řeny petržele, s póremi a mrkví. Když kořínky jsou 
měkké, vyndají se a  kousky dýně prolisují jem ­
ným sítem. Polévka se zahustí, bud  žloutkem, neb 
jíškou. K ořínky rozkrájejí se v přim ěřené kousky 
a dají se do  polévky, jež se podává s osmaže­
ným chlebem.

D) Vařené, opékané a dušené zeleniny.

V a ř e n é  b r a m b o r y .

Každá kuchařka byla by zajisté velmi uražena, 
kdyby jí n ěkdo  řekl, že neum í vařiti bram bory, 
a přec je pom ěrně málo kuchařek, k te ré  se vy­
znají v tom to  umění, jež je nicm éně velmi dů ­
ležité, má-li se uplatniti tento znamenitý druh po ­
travy, jenž bez příčiny byl a je dosud silně po ­
mlouván.

Objednáme-li v restauraci, i v nejlepší, m a ­
sité jídlo s bram bory, dostanem e velmi často velký 
a dobře upravený kus m asa a jeden nebo n ě ­
kolik více neb  m éně špatných b ram borů! Dospělo 
se už tak  daleko, že se bram bory nepočítají za 
nic, a  p ro to  nechce se kuchařka obtěžovati s tím­
to zbožím.

Mají-li se podati k  jídlu dobré bram bory, je  
přirozeně první podm ínkou, aby byly dobré. Špatné 
bram bory nelze vařením  učiniti dobrými. M áme li 
příležitost, zásobm e se bram bory na  podzim — 
ale nikdy nekupujm e větší zásobu, dokud jsme



j ich  d ř ív e  n eo k u sili —* a  u sch o v e jm e  ije v  zem i do  
já m y ;  o d k u d ž  v y b írám e  p ro  d o m ác n o s t n a  14 d n í 
až 1 m ěsíc. N e jlíp  se  u sch o v a jí ve  sk lep ě  v  p ísk u  
n e b o  v  b e d n ě  s v íkem . S větlo  p o šk o zu je  je jich  
chu t.

P ři  v a řen í b ra m b o rů  je d n á  se p ře d ev š ím  o  to  
n e v ařit i  je  p říliš  m n o h o , an i m álo . Ja k m ile  jso u  
u v a řen y  —  zkusím e je  v id ličk o u  —  slijem e v o d u  
a  n e ch á m e  je  v y p a řit i  n a  s la b é m  o h n i n e jp rv é  
n ě k o lik  m in u t bez p o k ličk y , načež  k rá tk o u  d o b u  
s poklic í, čímž se s ta n o u  m oučným i.

L o u p a n é  b r a m b o r y  v  s a m o  v a ř i č  i. 
J e s t  dosti ob tížno  vařiti  b ra m b o ry  v sam ovařič i. 
N ep o slo u ž í se j im  v la s tn ě  m n o h o , k dyž  sto jí d lo u  
h o  v te p lé  vodě. M o h u  do p o ru č it!  n ásled u jíc í  me- 
th o d u , ja k  vařiti  s ta rš í  a  n iko liv  z rovna  d o b ré  
b ra m b o ry . B ra m b o ry  se  o lo u p a jí  a  sto jí ve  v o d ě  
h o d in u . V o d a  se v y m ěn í a  b ra m b o ry  u v ed o u  d o  
v a ru . K dyž jso u  n a p o lo  u vařeny , slije  se v o d a  
a  b ra m b o ry  o d p a řu jí  se  n a  s la b ém  tep le  bez p o ­
k ličk y  n ě k o lik  m inu t. P o  té  p ř ik ry jí  se  o p ě t p o ­
k lič k o u  a  h ře jí  se  okam žik , načež  se vloží d o  
sam o v ařiče  n a  d o b ro u  č tv r th o d in k u . Jso u  p a k  velm i 
d o b ré .  Je  o v šem  z ap o třeb í  t ro c h u  zkušenosti, než 
d o v ed em e  p ře ru š i ti  v a řen í  ve  v h o d n ý  okam žik , a le  
to m u  se b rzy  p ř iu č ím e . T a to  m e th o d a  je  zv láště  
d o b rá , jsou-li b ra m b o ry  šp a tn é  a  n e ro zv a řu jí  se.

V ařím e-li b ra m b o ry  tím to  způsobem , z tráce jí 
o v šem  čás t b ílkov in  a  solí, a v ša k  šk ro b , jenž je  
v b ra m b o re c h  v la s tn ě  h lav n í so u částk o u , udrží se 
v n ich  p řece . C hcem e-li p ře d e ji t i  té to  z trá tě , ne- 
šk ráb em e , an i n e lo u p á m e  b ra m b o ry  p ře d  v a řen ím . 
T é to  m e th o d y  n u tn o  ted y  vždy použiti, když jso u  
b ra m b o ry  d o b ré .



78 . B r a m b o r y ^  s m á s l e m  a n e b  s o l í .

D o b ré , d o b ře  u v ařen é  b ra m b o ry  c h u tn a jí  zna­
m enité, pojídají-li se  s tro c h o u  stu d en éh o  m ásla  
(m arg arin u ) n e b o  je n  p o sy p an é  solí. J e s t  to  laciné 
jídlo, když se p ř i  to m  příliš n ep lý tv á  m áslem .

Ja k o  zkouška  dobrý ch  b ra m b o rů  ho d í se to to  
jídlo, jakož i následu jíc í výborné .

79 . B r a m b o r y  s p e t r ž i l k o v o u  o m á č k o u .

T ep lé , v a řen é  b ra m b o ry  jed í se s petrž ilkovou  
om áčkou  (viz č. 195— 196). T o to  je d n o d u c h é -jíd lo  
c h u tn á  zvláště d o b ře , a le  p o d m ín k o u  jsou  tu  velm i 
d o b ré  bram bory '. M ůže se p řip rav o v a ti  h lavně  
v létě  (nové b ra m b o ry ) . N aší ch u ti lép e  hoví b ram  
bory  s m áslem  ro z p álen ý m  a  s tro u h a n ý m  tv aro h em .

80 . B r a m b o r o v á  k a š e  (pro  10 osob).

2500 g  b r a m b o r ů  20 h

5 00 ,, sbíraného m l é k a .................... 4 , ,
20 ,, margarinu, p r im a ............................................. 3 „

s ů l .......................................................................................1 ,,

28 h

N a  b ra m b o ro v o u  kaši ho d í se  v e lk é  m oučné  
b ra m b o ry  n e jlé p e ;  o lo u p a jí  se tence, vaří se ve 
s lané  vodě, a  když jso u  m ěkké , slije se voda, a 
b ra m b o ry  p řis tav í se o p ě t n a  o h eň , ab y  se vypařily . 
R oztlačí se p a k  jem n ě  m ěch ačk o u  a  rozřed í vaříc ím  
m lékem , pozvolna  p ř id áv an ý m . N a  konec  p řid á  se 
sůl a  chcem e-li, t ro c h u  m arg a rin u .

I s tu d en ý ch  v a řen ý ch  b ra m b o rů  m ůžem e po  
užiti n a  k a š i ;  rozem elou  se řzaečk o u  n a  m aso  a 
d á le  p ř ip rav u jí  se, j a k  p řed eš lé .
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81 . B r a m b o r o v á  k a š e  s c  i b  u  i ,k o  u  (p ro  
10 osob).

2500 g  b r a m b o r ů  20 h

750 ,, sbíraného m lé k a ..............................................: 6 ,,
25 „ cukru (vrchov. polév. l ž í c e )  2 ,,

s ů l ............................................................................................. 2 ,,
100 ,, c i b u l e ...................................................................... i 1/* >»

8 0 , ,  palminu (kokos, m á s l a )  12 ,,

43V, h
B ra m b o ry  se o lo u p o u  a  va ří v m álo  v o d ě  

o so le n é ;  když  jso u  m ěk k é , sced í se v o d a  a  b ra m ­
b o ry  se  rozd rtí, a b y  n e b y lo  ce lý ch  k o u sk ů , a  p r o ­
m ích a jí  se  se  solí, cuk rem l a  m lé k e m  (ko lik  m léka , 
to  závisí n a  to m , ja k é  b ra m b o ry  jsou ). K aše  p o ­
s tav í se n a  s la b ý  o h e ň  a  p eče  se asi č tv rth o d in u .

C ibu le  se  rozk rá jí, d á  se d o b ře  z ah n ěd n o u ti  
v  p a lm in u  a  po loží s e  v rs tv o u  n a  p ř ip rav e n o u  kaši.

J í  se  ja k o  s a m o s ta tn é  jíd lo .

82 . B r a m b o r y  h n ě d é .

750 g  b r a m b o r ů ............................................................ 6 h

4 0 ,, palminu (kokos, m á s l a ) ............................... ó1̂ ,,
60 „ cukru (2 vrch. polév. l ž í c e ) ......................4 x/ 3 ,,

trochu s o l i .....................................................................  1 ,,

18 h

K  to m u  jsou  n e jle p š í  m alé , tv rd é  b ra m b o ry , 
a le  m ůžem e užiti též  o b y č e jn ý c h  b ra m b o rů , když 
je  ro zp ů lím e  a n o žem  tro c h u  o šk rá b e m e , a b y  byly  
ob lé.

C u k r  p ř i jd e  n a  ,su c h o  n a  leh ce  z a h řá to u  p á ­
nev , a  k dyž  zah n ěd l, d á  se  k  n ě m u  pa lm in , a  
když  se  roztavil, lžíce vody, a  to  vše d o h ro m ad y  
n e c h á m e  vařiti okam žik , n ačež  do  to h o  vložím e
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b ram bory  a  obracím e jimi o p a trn ě  v to m  syrupu, 
až jsou  hezky hnědé.

83. P e č e  n  é b r a m  b o r y  (pro 8 osob).
900 g  vařených b r a m b o r ů ..........................................71/® h

ioo ,, margarinu ..................................................14 „•
20 „ cibule, s ů l  1 „

22V2 h

V ařen é  s tu d en é  b ram b o ry  rozk ráje jí se n a  m alé  
kousky. M arg a rin  d á  se n a  velm i tep lou  pánev  
a  n ech á  se zahnědnouti, načež p ř id á  se c ibu le  a  
nech á  rovněž zah n ěd n o u t;  nap o sled y  d a jí se b ra m ­
bory, a  když jsou  do h n ě d á  upečeny, p řid á  se 
trochu  soli.

J í se n a  p ř. k  ch lebu  s m áslem  n a  večer.

84 . S m a ž e n á  b r u k e v  (pro 4 osoby).
400 g  b r u k v e ................................................................   8 h

75 ,, strouhané h o u s k y .................................................. 4 .t
50 ,, pšeničné mouky (2 vrchov. polév. lžíce) . 2 ,,
65 „ palminu (kokos, m á s la ) ....................................... 12 ,,

26 h

B rukev  se o loupe, vaří a  ro zk rá jí n a  ko láčky , 
vloží do  m oučn éh o  k vásku  se solí a  ob a lí se ve 
s tio u h an é  housce. Sm aží se na  palm inu.

85. S m a ž e n á  m r k e v  (pro  6 osob).
600 g  m r k v e  9 h

50 ., m o u k y  2 „
80 .,  strouhané ž e m l e .................................................. 5
50 ,, cibule .......................................................... 2 1/ , ,,
°'5 S  pepře, soli ( lJ2 rovné čaj. lžíce) . . .  3 ,,

100 „ palminu (kokos, m á s la )  16 ,,

37V2
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M rkev  se  uvaří, ro zk rá jí n a  k o láčk y  n eb o  p o ­
d é lné  kousky , n am o č í se do  m o u čn éh o  kv ásk u  a  
s tro u h a n é  housky, d o  níž je  p řim íšen o  soli a  p ep ře , 
a  sm aží. J í se  k  ch leb u  s m áslem  b u d  s cibulí 
n eb o  bez ní.

86. S m a ž e n á  č e r v e n á  ř í p a  ( b o e u f  z č e r ­
v e  n  é ř í p y ,  p ro  8 osob).

1500 g  červené ř í p y  24 h

50 „ strouhané ž e m l e ................................................. 3
10 ,, soli (malá rovná polév. lžíce) \

1 ,, pepře (73 rovné čaj. lžíce) f ........................
130 ,, palminu  21 ,,

49
Č ervená  říp a  se  očistí, uvaří, o loupe  a  n ak rá jí  

n a  k o lečk a , po le je  oc tem , v něm ž chvíli zůstane. 
P o  té  p o n o ří se  d o  m o u čn éh o  k v ásku , d o  něhož  
se p ř id a lo  tro c h u  soli a  p ep ře , o b rá tí  ve s tro u ­
h a n é  žemli a  sm aží n a  p a lm in u . M usí se silně 
p rosm ažiti.

J í  se s o b y če jn o u  h n ě d o u  c ibu lovou  o m áčkou  
a  s b ram b o ry , n eb o  se  zah n ěd lo u  cibulí, s m a rg a ­
r in em  a  b ram b o ro v o u  kaší.

87 . a) S m a ž e n ý  p a s t i  n a k  (pro  6 osob).

750 g  pastináku (500 g  o loupaného) 15 h

50 „ mouky (2 vrch. polév. l ž í c e )  2 ,,
75 ,, strouhané ž e m l e .....................................................4
80 ,, p a l m i n u  13 „

s o l i   1 ,,

35 h
P a s tin ák  se o lo u p e  a  vaří ve s lané  vodě; když 

je  m ěkký , n a k rá j í  se n a  ten k á  ko lečka , obalí m ouč ­



nou jíškou  se solí a  o b rá tí  v jem n ě  s tro u h a n é  
housce. Sm aží se n a  p a lm in u , n a  pánvi.

M ůže se p o d á v a ti  ,sam oten, n ebo  zah n ěd lo u  
cibulí p o sy p an ý  k  ch leb u  s m ás lem  n eb o  s ka- 
pa rovou  o m áč k o u  k  b ra m b o rů m .

Č ím  ten č í jso u  řízky p a s tin á k u  a  čím  dé le  
se smaží, t ím  lepší m ají chu t, a v šak  tím! víc om ast- 
ku se n a  n ě  sp o třeb u je . V  to m  p říp ad ě  nelze je  
jíst ve v e lk ém  m nožství, a le  za to  h o d i se zna­
m enitě, a b y  se  jed ly  jedno tlivě  k  h o jn ě  n a m a ­
zaném u ch leb u .

H a d ím o rd  se o loupe  (viz č. 94.) a  sm aží jak o  
pastinák . C h u tn á  ja k o  sm ažená m řen k a .

88. S m a ž e n ý  c e l e r  ( c e l e r o v ý  b o e u f ,  pr o

C eler vaří se  ve s la n é  vodě. (Když v a řím e  če rs t ­
vou zeleninu, m usím e  ji vždy d á ti d o  vaříc í vody, 
t ím  udrž ím e v n í lép e  výživné lá tk y  v n í se n a ­
lézající; je š tě  lépe , va ři li se  v p o u h é  p á ře , a  n e j ­
lépe, vaří-li se  ve  v las tn í šťávě  v san o g re so v ém  ku- 
th an u .)  K dyž je  v ařen , rozk rájí se v  ko láčk y , p o ­
n o ří  do  m o u čn é  jíšk y  a  o b rá tí  v s tro u h a n é  žemli. 
Peče  se n a  p án v i v pa lm in u  (kokosovém  m ásle).

D r . M. H i n d h e d e :  R e f o r m n í  k u c h a ř k a  5

87 . a) S m a ž e n ý  h a d í m o r d .

6 osob).

700 g  celeru ................................
30 „ mouky (vrch. polév. lžíce) 
25 ,, strouhané žemle . . . .  
80 ,, palminu (kokolinu) . . . 13 »

5i h



z  r a j č a t ) .

Z ra lá  ra jč a ta  ro z k rá je jí  se  n a  k o láčk y , o b rá tí  
v ro z š leh a n ém  vajíčkiuf a  s t ro u h a n é  h o u sce  a  p e k o u  
se d o b ře  n a  p án v i. P o d á v a jí  se s h n ě d o u  c ib u ­
lo v o u  o m á č k o u  (viz č. 205 .) a  b ra m b o ry .

90 . D u š e n ý  z e l e n ý  h r á š e k  (pro  7 o so b ).

K dyž je  p o n ě k u d  m ěk k ý , p ř id á  se m ás lo  a  m o u k a , 
jež s e  m ích a jí d o h ro m a d y , a  h rá še k  v a ř í  se as' 
10 m in u t, až je  m ěk k ý . C h u t u p rav í s e  solí, a  
k d y ž  ch cem e, t ro c h o u  c u k ru . J íd lo  v š a k  nesm í 
se už vařiti, ja k m ile  se d o  n ě h o  d a la  p e trž ilk a .

9 1 . D u š e n á  m r k e v .  I. (p ro  8 osob).
500 g  mrkve  ............................ ....  7V2 h

750 „ vody .............................................................—  ,,
30 ,, margarinu ...............  5 ,,
60 „ mouky (2 vrch. polév. l ž í c e ) ......................2x/2 ,,
20 „ petržele, s o l i ................................................... 2 ,,

M rkev se ošk rábe  a rozkrájí na  koláčky, 
vaří se s takovým  množstvím vody, aby byla p o ­
topena ; přisolí se. Když je skoro m ěkká, přidá 
se máslo v mouce obalené a  dovařuje zvolna 10 
minut. Když dušení je u  konce, přim íchá se jem ně 
sekaná petržel. Jídlo se nesm í už vařiti, jakm ile 
se do toho dala  petržel.

450 g  zeleného hrášku (oloupaného)
20 „ margarinu (p r im a ) ...................
40 „ housky ( ix/2 vrch. polév. lžíce) 

voda, p e t r ž i lk a .....................................

30 h

Č erstvý  zelený  h rá š e k  v a ř í  se ve s la n é  vodě .

17 h



92 . D u š e n á  m r k e v .  I I .  (p ro  8 osob).

500 g  mrkve ...............................................Ý l t  h
40 ,, margarinu............................................................ 5x/2 ,,
50 „ mouky (2 polév. lž íc e ) ...................................2 ,,

500 „ sbíraného m l é k a ............................................4 „
sůl, p e t r ž e l .............................................................. 2 ,,

~21 h

M rkev  se  očis tí, ro zk rá jí  n a  k o láč k y  a  d á  se 
do vaříc í, o so le n é  vody. J íšk a  z m ás la  a  m o u k y  
rozředí se m lék em  v h u s to u  o m áč k u , d o  k te ré  
se vloží v a ře n á  m rkev . Sůjl a  jem n ě  se k a n á  p e tržel 
se p ř id á . B r u k e v ,  j k o l n í k ,  t u ř í n ,  t e l t o v s k á  
ř í p a  dusí se p o d o b n ě . O b a  p o sled n í d ru h y  m usí 
se ú p ln ě  ro zk rá je ti  a  n ech a ti ce lou  n o c  ve s tu d en é  
vodě, a b y  se  p ř ích u t ře p n í o d s tra n ila .

93 . D u š e n é  b r a m b o r y .

V a řen é , te p lé  neb  s tu d e n é  b ra m b o ry  ro zk rá ­
její se  a  d usí s te jn ě , ja k o  m rkev .

94. D u š e n á  m r k e v a  h a d í  m o r d  (pro  8 osob).

500 g  h a d í m o r d u ....................................................... 80 h

250 ,, m r k v e ...........................................................   . 4
5 0 , ,  margarinu ......................................................7
60 ,, m o u k y ...................................................................... 21/*

625 ,, mléka s b .r r n é h o .............................................. 5
sůl ...................................................................................1

9 9 V.: h

H a d ím o rd  se o loupe, ro zk rá jí  a  k lad e  p o n e ­
n á h lu  do  o c ta , a b y  n ezčem a l, načež  d á  se do  v a ­
řící s la n é  v o d y  a  va ří se as 1 h o d in u . M rkev  
o loupe  se rovněž  a va ří se spo lu  s h a d ím o rd e m ,

6*
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ale  nepo třebu je  tolik  vaření, pročež se dá o něco 
později, než tento . Jíškia| z m ásla  a  m ouky  rozředí 
se m lékem  v hustou  om áčku, do n í se vloží zele­
nina, p řim ěřeně  osolí a  produsí.

R ozum í se, že můžeme dusiti tímže způsobem, 
jako  v p ředeš lém  případě, h ad ím ord  tak é  o  sobě.

96. D u š e n ý  z e l e n ý  h r á š e k  a  m r k e v  (pro 
10 osob).

52 h

M rkev se  oloupe, rozkrájí n a  m enší kousky 
a  vaří se spolu s h rachem . D usí se jak o  zelený

U pravu je  se  jak o  předešlá  dušená  jídla. Užijem e 
zelenin i kořenů , (které si nejvhodnějji v té  k te ré  
době opa třiti  můžeme, jako  je :  zelený hrách , kvě­
ták, brukev, řípa, chřest, b ram bory , m rkev, p e tr ­
žel, ce le r (avšak ne  příliš m noho, a b y  se nedo ­
cílilo příliš silné celerové a  petrželové příchuti), 
had ím ord . R ozkrájím e ty to  zeleniny na  kousky a  
vařím e společně s petrželkovou om áčkou , na  ko ­
nec přiso lím e. Je  t o  frikasé  bez m asa  (vegetarián ­
ské frikasé). C hutná  lépe, než bychom  se nadáli, 
ovšem  je-li upravení a  smísení p rovedeno d le naší

95. D u š e n ý  h a d í m o r d .

630 g  oloupaného zeleného hrášku .
500,, m r k v e ......................................

40 „ margarinu...................................
70 „ mouky (2% vrch. polév. lžíce) 

voda, p e t r ž e l .......................................

hrách.

97. F r i k a s é  z b y l i n .
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chuti. Poněvadž takovou sm ěs pořídím e pokaždé 
jinak, neudal jsem  žádných předpisů, ani oeny.

98. D u š e n á  č e r v e n á  ř í p a  (pro 8 o :ob).

Ř ípa  se očistí, vaří hodně do  m ěkká ve vodě, 
oloupe a  rozkrájí na  m alé kousky. Z m argarinu  
a  m ouky se poříd í jíška a  rozředí m lékem, až 
om áčka je přim ěřeně hustá, řípa se do ní vloží 
a vše se osolí.

99. D u š e n á  k a p u s t a  (pro 6 osob).

6oo g  kapusty s žebérky  ̂ ,
500 ,, kapusty otrhané / ...................................

40 „ mouky (i'/2 vrchov. polév. lžíce) . . . .  1% „
300 ,, sbíraného m lé k a .......................................... 21/, „

10 „ cukru, soli (1 malá rovn. pol. lžíce cukru) 2 „

Silná žebra se  o trhají a  odstrkni a  listy se 
pečlivě operou  a  vaří ve vodě se solí a  natro- 
nem, aby  se zelená barva uchovala. Když kapusta  
je měkká, vyndá se na  síto, obrátí, dobře  prolisuje 
a  jem ně rozseká na  p rkně  spolu s m oukou. M ar­
garin  rozpustí se v ku thanu  a  do něho  dá se 
rozsekaná kapusta, jež se dobře dříve prohřeje, 
než se začne do ní přilévati m léko. Přisolí se a 
přisladí.

550 g  vařené červené řípy . . . .
50 „ m a r g a r in u ..............................
50 ,, mouky (2 vrch. polév. lžíce)

500 ,, sbíraného m l é k a .................
s ů l ........................................................

23 h

40 ,. margarinu 5V2 >»

33V2 h
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Jí se jako  sam ostatné  jídlo s jab lky  a roštěným  
chlebem , neb  jako  zelenina s nahnědlým i b ram bory .

D ušená kap u sta  hodí se ta k é  znam enitě k  m a­
zaném u chlebu.

100. K a p u s t a  s b r a m b o r a m i  (pro 6 osob).

1600 g  k a p u s t y  32 /*
500 ,, b r a m b o r ů  4 ,,
100 ,, sádla  22 ,,
50 ,, m o u k y  2 ,,

majorán, česnek, sůl, pepř 3 „

63 h

K apustu  čistě vyperte, n a  m enší kousky n a ­
k rá je jte  a  hoď te  do  vařící slané vody, v  n í ji 
nech te  10 m inut stát (nikoli váti:). P a k  vodu slejte, 
n a  rendlík  dejte  sádlo, jem ně rozsekanou cibulku 
v něm  d o  žlutá osm ažte, p a k  vložte k ap u stu  a 
nech te  dusit do  m ěkká, častěji jí m íchajíce. Při­
de jte  p ak  do  hovězí nebo  zeleninové polévky jíš­
ky, m ajoránu, česneku, soli, pep ře  a  b ram bory  na  
kostičky n a k rá jen é  a  nech te  s k apustou  dovařit.

100. a) D u š e n ý  š p e n á t .

1000 g š p e n á t u ................................... ......................60 h
8 0 ,, m a r g a r i n u .....................................................12 ,,

100,, květové m o u k y ...........................................41/i ,,
300 ,, sbíraného m l é k a ........................................2lli „

cukr a sůl dle c h u ti .....................................................2 ,,

81 h

Špenát se vypere a  o t r h á ; dá  se do vařící 
vody se  solí a  trochou  n a tro n u  a  vaří se, až je 
m ěkký (asi 10 m in u t) ; po  té  vyndá  se n a  síto, 
a  když voda stekla, rozseká se spolu s m oukou.
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M argarin  rozpustí se v k u thanu , a  když je hodně 
teplý, vloží se špenát a  přilévá se m léka, až je 
p řim ěřeně bílý. P řid á  se trochu  cukru  a soli.

M ísto m léka m pže se k  dušení použiti špenátové 
polévky.

100.b) V l a š s k ý  p ř e d p i s  p r o  ú p r a v u  š p e ­
n á t u .

Čistě ob raný  a  oč iš těný  špenát va ř bez vody 
3A hod. V oda, k te rá  po vyprání n a  listech zbyla 
s jejich v lastn í šťávou k  vaření úplně dostačí. Když 
jest špená t uvařen , o ced  jej n a  cedníku  a  p ak  
velmi jem ně rozsekej. P řidej k  něm u šlehané  sm e­
tánky  nebo ještě  s trouhaný  sýr, osol dle chuti a  
hodně  horký  podej.

100.c) Š p e n á t  s v e j c i .

6oo g  špenátu  36 h

c i b u l k y ......................................................................... 4 ,,
100 g  másla (margarinu) nebo slaniny , , 16— 32 „
2 žloutky   8 „
sůl, pepř, m lé k o  3 „

67— 83 A

Špenát čistě  vypraný  se spaří, aby  se m u trav ­
ná  p ř ích u t odňala , vym ačká  se a  po  vychladnutí 
jem ně useká. U sek a n á  c ibu lka  n ech á  se spých- 
n ou t n a  m ásle nebo  m argarinu , aby  by la  b ílá  nebo  
jen  m írně  zažloutlá, vloží se do n í u sekaný  a  sí­
tem  pro lisovaný  špenát, dusí se, p řiso lí, ' po p ř í ­
padě  připepří, vm íchají se do  n ěho  v m léce ndbo 
sm etaně rozk lok tané  žloutky, s nimiž se dodusí.



88

100. d) Š p e n á t  s e  s ý r e m  (p tač í hnízda).
600 g  špenátu ................................................................ 36 h

80 ,, oleje nebo másla (margarinu) . . . .  12— 24 ,,
sůl, pepř, citrónová š ť á v a ..............................................4 ,,
sýr ...................................................................................... 4 0 , ,

92— 104 h

Š p e n á t uvařím e, u sek ám e  a  posodený, připe- 
p řen ý , s odějem  a  c itro n o v o u  šťávou  dusím e  n a  
m ě k k o ; u d ě lá m e  p a k  z h u s té  k aš ičk y  hn ízda, do  
nichž v k lá d á m e  v a jíčka, u d ě la n á  ze sý ra  neufcha te l- 
sk éh o  n e b o  jin é h o  m ěk k éh o . V ý b o rn ě  to  c h u tn á  
s tu d e n é  s c h le b e m  a  m áslem .

101. D u š e n é  b í l é  z e l í  (p ro  8 osob).
1900 g  bílého z e l í ....................................................  • 53 h

50 ,, palminu (kokolinu)........................................8 „
60 ,, mouky (2 vrch. polév. l ž í c e ) .................2*/t ,,

550 ,, sbíraného m lék a ............................................ 4V2 »
sůl, dle c h u t i ................................................................ 1 ,,

69 h

H lá v k a  b íléh o  zelí se  očis tí, rozk ro jí ve 4 až 
8 d ílů  a  d á  se  vařiti  d o  s tu d en é , o so le n é  vody. 
K dyž je  zelí m ěk k é , v y n d á  se n a  síto , a b y  v o d a  
m o h la  d o b ře  od téc i, n ačež  se rozseká. S větlá  j íšk a  
rozvaří se s m lékem , až d o s ta n em e  p ř im ě ře n ě  h u ­
s tou  o m áč k u . D o  té  vloží se  zelí, a  n e ch á  se 
k rá tc e  p ře v a řit i ,  až  je  d o s ta te č n ě  p ro h řá to .  P ř id á  
se sů l, a  k d y ž  je  libo, t ro ch u  cu k ru .

1 0 1 .a )  Z e l í  j a k o  c h ř e s t .
1000 g  z e l í  28 h
másla (margarinu I a ) .........................................40— 80 ,,
Strouhané housky   6 ,,

74— 114 h
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Zelí rozdělíme v jednotlivé listy, spařím e je, 
ochladím e studenou  vodou a  uvařím e v osolené 
vodě n a  m ěkko. Rozkrájím e na pruhy , k te ré  pěkně 
složené zalejeme rozpáleným  m áslem , v němž byla 
strouhaná houska osmažena.

102. D u š e n ý  z e l n í č e k  (pro 8 osob).

8oo g  zelníčku  66 h

6o ,, margarinu ....................................................8 l / t  h

70 „ mouky (2% vrch. polév. l ž íc e ) .................. 3 „
750 ,, sbíraného m lé k a ...........................................6 ,,
s ů l .........................................................................................1 ,,

84V2 h

Zelníček čistě vypraný vloží se do  vařící vody 
osolené a  vaří se, až je m ěkký, načež se vyndá na  
síto, ab y  voda do b ře  odtekla. Jíška  z m argarinu  
a  m ouky rozvaří se s mlékem, až m ám e p řim ěřeně 
hustou  o m áčk u ; d o  n í d á  se zelníček a  povaří se. 
Sůl a  snad něco  m álo cukru  se p řidá.

M ísto m léka možno použiti polévky, v níž se 
zelníček vařil.

103. Č e r v e n é  z e l í  (pro 10 osob).

1850 g  červeného z e l í  57 h

60 „ palminu (kokosového m á s la )  10 „
200 „ octa slitého z naložené červené řípy. . . 3 „
150 ,, cukru  11 „

s ů l  1 „

82 h

Červené zelí rozkrájí se n a  jem né nudle. Pal- 
min roztopí se v ku thanu , p řid á  se ocet z červené 
řepy, cukr, tro ch u  soli a  voda. Červené zelí se 
do toho vloží a  dusí se do m ěkká asi 2 hodiny
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p ři s te jn ém  ohn i; chu t up rav í se d le libosti octem  
a  cukrem , a  ab y  se zelí drželo p ohrom adě, může 
se zahustiti tro ch o u  b ram b o ro v é  a  ságové jíšky. 
Část octa  m ožno n a h rad it,  libo li, rybízovou šťávou.

104. Z t r a c e n á  i r s k á  d u š e n i n a  (pro 10 osob).

1600 g  bílého z e l í  45 h

1000 ,, b r a m b o r ů  8 „
200 ,, mrkve   3 „
500 ,, v o d y  —  ,,

sůl a pepř dle l ib o s t i .................................................  . 1 ,,
100 g  m a rg a rin u  14 ,,

71 h

N a  dno  k u th an u  na lije  se tro ch u  vody, do  té  
vloží se zelí ve střídavých  v rstvách  s b ram b o ry  
a  tro ch o u  m rkve, a  k a žd á  v rstva  se zasolí a  po- 
pep ří, a  vše pom alu  se vaří, až zelí je  m ěkké. P o  
té  p ř id á  se palm in  n e b o  m arg a r in  a  snad  ješ tě  
tro ch u  soli.

M ísto m rkve  m ůžem e dá ti tučné , jem ně roz­
sekané  m aso ; t ím  do stan em e p rav o u  irskou  du- 
šeninu.

105. B í l é  z e l í  d o  h n ě d á  (pro  8 osob).

2450 g  bílého z e l í  68 h

80 „ cukru ...................................................................6 „
6 0 ,,  palminu (kokosového m á s la ) .................10 ,,

300 ,, v o d y ...................................................................—  ,,
s ů l .......................................................................................... 1 ,,

85 h

K ra jn í lupeny se o d stran í a  zelí se jem ně  roz­
krá jí. P a lm in  a  cu k r přip raží se n a  k u th an u  do  
hnědá. D o toho  syrupu  vloží se b ilé  zelí a  p ro ­
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m íchá se v něm , až je  hezky hnědé. Pajk se n a ­
sype trochu  soli, nale je  voda, a  zelí dusí se as 2 
hodiny. Musí se ustavičně na  k u thanu  míchati, 
aby se nepřipálilo.

105. a) Z e l í  s l e z s k é  (pro 8 osob).

2500 g  zelí b í lé h o  70 h

50 „ s á d l a  1 2  „

50 ,, másla (margarinu p r i m a ) .....................7— 14,,
70 ,, m o u k y .................................................................. 3 , ,

kmín, sůl, ocet, c u k r  3 ,,

95— 102 h

Čerstvé hlávkové zelí, jem ně nakrájené, vhodí 
se n a  čtvrt hodiny do  p řip ravené  již vařící vody, 
k te rá  se pajk n ah rad í čerstvou vařící vodou, a 
i ta to  po  další čtvrt hod ině  se sleje. T eprve v třetí 
vodě se vaří zelí n a  měklko a  zapraží úplně bílou 
jíškou (na pů ld ruhého  litru  zelí 2 lžíce omastjku, 
polovic m ásla a  polovic sádla, a  2 lžíce mouky), 
přisolí, okoření km ínem , trochou  p ředem  již sva­
řeného  o c ta  a  cukru . V še společně se ještě  trochu 
povaří. ;

105. b ) Z e l í  s v a j í č k e m  (pro 8 osob).

2500 g  zelí b í l é h o  70 h

100 ,, másla (margarinu p r im a ) ..................14— 28 ,,
2 vejce   12 ,,
cukr, sůl a m lé k o  4 ,,

100— 114 h

H lávku  zelí dobře  očiš těnou vaříte  asi 15 mi­
nu t. P a k  se v yndá  a  n echá  se úp lně  vychladnout, 
načež teprve se useká, p řidají se k  něm u dvě
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u š le h an á  vejce, lžička m ásla , t ro ch u  soli, š tipka  
cukru , t ř i  lžičjkry m léka  n eb o  sm e tan y . V še se 
d o b ře  prom íchá; a  d á  se  d o  re n d lík u  m áslem  vy­
m azaného  a  n e c h á  se v tro u b ě  zahnědnou t.

105. c) Z e l í  n a  c i b u l c e  s j a b l k y  (pro 8 
osob).

2500 g zelí bílého  70 A
70 ,, m o u k y    3 ,,

1— 2 míšeňská jablka .........................................4— 6 „
100 ,, sádla  22 „
cibulka, kmín, cukr, sů l................................................. 4 ,,

103— 105 h

Svěží, n a k ro u h an é  zelí s  o loupaným i, o d jád ro  
váným i a  na  k o láčk y  n a k rá jen ý m i jab lk y  dusí se 
p ř ím o  n a  zpěněné c ibulce  s k m ín em , solí a  k o u s ­
k e m  cu k ru , a  k d y ž  je  m ěkké , zapráší se m oukou  
a  s  tro ch o u  o c ta  ješ tě  p ovaří. N aložené  zelí va ří 
se p ř ím o  s jab lk em  a  k d y ž  je  dosti m ěkké , p o ­
vaří je  ješ tě  s  c ibu lkou  n a  sád le  zapěněnou  a  m ou ­
k o u  zap rášen o u  (nikoli zapraženou). — N ěk d e  m í­
sto  jab lk a  p ř id áv a jí k  zelí b o b u le  b ílého  vína. —

N e b o  n a k ro u h an é  zelí vyp ere  se  a  hod í do  
vroucí s la n é  v o d y ; nežli ú p ln ě  zm ěkne, p ř id á  se 
k  n ě m u  jab lk o  a  ro zs tro u h an ý  syrový b ram b o r, 
h o d n ě  k m ín u , b led á  jíšk a  n a  sád le  s d ro b n ě  n a ­
k rá je n o u  c ib u lk o u  u d ě lan á  a  dle chu ti o c ta  i cuk ru . 
V oda , vyvaří-li se jí m noho , m ůže se sliti. N e b o :

Zelí svěží n a k ro u h an é  n a so lte  i n ak m ín u jte  a 
p ř ik lo p te  jin o u  n ád o b o u . P o  č tv rt h o d in ě  vym ač­
k e jte  silně  n ah ro m a d ěn o u  v  n ě m  v láhu  a  va řte  je  
p a k  s č istou  vodou, až sko ro  do  m ěkká . V  tu



dobu nechte na sádle sežloutnouti cibulku, při­
dejte k tomu octa a zavařte to  do zelí, které se 
tak dodělá. Chut závisí nejen od jakosti zelí, nýbrž 
i od jakosti octa; není-li tento zvláště chutný, může 
býti chut zlepšena, přidá-li se do zelí nakrouhané  
míšeňské jablíčko. Nakládané zelí třeba vařící vo  
dou opařiti a  odcediti, a  pak v  jiné vodě s  km í­
nem a  solí, dle libosti i s jablíčkem vařiti jako  
zelí svěží; také dále se s n ím  stejně zachází.

105. d) Z e l í  s e  s l a n i n o u  a  b r a m b o r y  (pro 
8 osob).

1500 g bílého z e l í  42 h
500 ,, b r a m b o r ů  4 ,,
250 ,, prorostlé s l a n i n y  40 ,,

kmínu, cibulky, černého pepře . . . . . . . .  3 „

89 h

Listy s h lávky  zelné se  jed n o tliv ě  sloupou  a  
do ren d lík u  s jem n ě  n ak rá jen ý m i k o láčk y  p ro ­
rostlé  slaniny složí, n a  v rstvu  tu to  naloží se vrstva 
tlustš ích  k o láčk ů  ze syrových b ram b o rů , načež n á ­
sledu je  asi 2—3 em silná  v rstva  zelných listů, k te rá  
se posype  tro ch o u  km ínu , jem n ě  u sek an é  c ibule  
a  tro ch o u  čern éh o  p e p ře ;  násled u je  v rstva  p ro ­
rostlé  slaniny, o p ě t b ram bory , zelné lis ty  a td ., až 
je  k u th a n  p lný. Posledn í v rstvu tvoří slanina . Vše 
zaleje se vodou  (nebo  polévkou) a  p ř ik ry té  se 
dusí. Je-li po třeb í, p řile je  se b ě h em  dušen í tro ch u  
vody. N e jlép e  je  uprav iti k rm i v b ílém  ren d lík u  
a  n ésti p ř ím o  v n ě m  n a  stůl.
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105. e) Z e l í  s . h r a c h e m  (pro 10 osob).

300 g  naloženého bílého z e l í ....................................16 h

1500 ,, hrachu z e le n é h o .............................................66 ,,
250 ,, sádla se šk v a r k y .............................................50 ,,

132 h

N aložené  zelí svaří se ve vodě n a  m ěkko, od- 
cedí a  chvíli k rá tc e  dusí n a  sádle, p ři čemž se 
přisolí. Zvlášť uvaří s a  h rá ch  n a  m ěkko, odced í a  
voda  n a h ra d í  se  tro ch o u  jak ék o li po lévky nebo! 
i pečeňové  om áčky , s  níž se h rách  dodusí. Buď 
se p a k  pro lisu je  s ítem  a  posype osm aženou s tro u ­
h an o u  h o u sk o u  a  podá se zelím, n eb o  se p řím o celý 
se zelím  p o d á  bez housky.

Je  n ad b y te č n o  p řik lád a ti  uzené m aso, klobás- 
ky, p á rk y  a  pod ., jak  se toi o b y če jn ě  děje.

Jed n o d u še ji a  levněji p o říd í se h rách  prostě  
vařený  a  osm ažený  ^e zelím  syrovým .

106. K o l n í k  n e b o  ř í p a  n a  h n ě d o  (pro 8
osob).

1750 g  k o l n í k u   20 h
6 0 ,, palminu (kokos, m á s l a ) ................................ 10.,,

150 ,, cukru  11 ,,
20 ,, soli (*/, vrch. polév. l ž í c e )  1 ,,

vodv ................................................................................ — ,,

42 h

K oln ík  se oloupe, rozkrájí v p rav ide lné  prouž 
ky, a s  15 em d louhé. V  k u th a n u  udělá  se z kokos, 
m ásla  a  c u k ru  h n ěd ý  s y ru p ; do  něho  vloží se 
k o ln ík , a když zahnědne, p ř id á  se vody, přisolí
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se, a  k o ln ík  dusí se do  m ěkká  p ři s te jném  ohni 
asi 2 hodiny.

M ísto k o ln íku  můžeme vzíti teltovskou  řípu  
a  brukev. Je n  že se nesm í dá ti h ned  všechen 
cukr, poněvadž k ažd á  b rukev  nevyžaduje  ste jné  
množství c u k ru  a  rovněž chuti a  záliba bývají 
různé. N ě k d o  sn a d  užije jen  pě tiny  uvedeného! 
množství cukru.

107. M r k e v  z a p e č e n á  (pro 8 osob).

500 g m rkve . .   7l/2 h
125 ,, květové m o u k y ............................................ 6
135 ,, sbíraného m l é k a ............................................ 1
40 „ m a r g a r i n u ...........................................................51/,
60 „  vajíček (1 v a j í č k o ) ........................................6

8 „  cukru, soli (1% vrchov. čaj. lžíce) . . .  1
160 ,, palm inu (kokos, m á s la ) .................................26

53 h

M rkev se  o šk ráb e , op láchne  a  vaří do  m ěkká 
ve s lan é  vodě. Je-li m rkev  velká, rozdělím e ji 
v m enší kusy, ab y  se  dobře  uvařila .

Z m arg a rin u  roztopeného  udě lá  se  husté  tě ­
sto  s m oukou , mlé|kem, žloutkem, c u k rem  a  solí. 
B ílek se  u š leh á  a  vm ísí o p a trn ě  d o  toho , a le  těsto  
se nesm í úp lně  p rom íchati, leč  až se po třebu je , 
poněvadž se m ůže státi, že by od stav en é  roz- 
b ředlo . D o  n ě h o  zam íchají se k o usky  m rkve  a 
smaží se v  p řim ěřen ě  ho rkém  pa lm inu  (kokosov. 
másle), až jsou p ěkně  světle h n ěd é  a  k řehké.

P odává  se s m áslem  nebo  světlou om áčkou.
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108 . B r a m b o r o v é  f r i k a d e l l y  ( š l e j š k y )  I. 
(p ro  10 o so b ).

1250 g b ram b o rů   10 h
75 ,, m léka   1 ,,
25 ,, pa lm in u  (kokos, m á s l a )  4 ,,

sůl a  p e p ř  1 ,,
70 g m o u k y  (2% vrch . polév. l ž í c e )  3 ,,

125 „  v o d y   —  „
125 ,, s tro u h a n é  ž e m l e  7 ,,
1 5 0 ,, p a lm in u  (kokos, m á s l a )  24 ,,

50 h

B ram bory  se rozdrtí a  p rom íchají, dokud  jsou 
tep lé , s pa lm inem  (kokos, m áslem ), m lékem , pe ­
p řem  a  solí. P o  vychladnutí odk ro jí se lžičkou 
frikadelly  p řim ěřené  velikosti. U vále jí se rukou , 
ob a lí ve s tro u h an é  housce, o b rá t í  obezřele v m ouč­
n é  jíšce (nebo  vajíčku) a  opě t ve s trouhané  hous­
ce. Smaží se  n a  pánvi v pa lm inu  (kokos, másle). 
Jed í se  s petrželovou om áčkou.

M nožství m léka m ění se d le  jakosti b ram bor. 

D lužno db á ti toho , aby  těsto  bylo dosti tuhé.

109 . B r a m b o r o v é  f r i k a d e l l y .  I I .  (p ro  9 
o so b ).

600 g b ra m b o rů  .............................................................. 5 h
50 „  s tro u h an é  h o u s k y ................................................ 2 ,,
30 ,, k v ě to v é  m o u k y  (1 vrch. polév . lžíce) . . i 1/* ,,

110,, v a jíček  (2 v a j i č k a )  12 ,,
100 „  sb íraného  m l é k a  1 ,,

4 0 , ,  c i b u l e ......................................: ............................... 1 ,,
sůl, m u š tá t ,  d le  chu ti .   1 ,,

125 „  p a l m i n u .................................................................... 20 ,,

43 V’ *
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V ychladlé b ram bory  vařené rozsekají se ře ­
začkou n a  m aso, vm íchá se do  n ich jem ně se­
kaná cibulka, strouhaná  houska, m ouka, vejce, sůl, 
m uškát, a  snad  trochu  pepře, zároveň s mléikem, 
a když je  t o  dobře  p rom ícháno, vytvoří se z toho  
obyčejné frikadelly  a  smaží se na  pánvi v h o r ­
kém  palm inu  (kokos, másle). K n ap o d o b en é  želvě 
smaží se velmi m alé.

110. B r a m b o r o v é  f r i k a d e l l y .  I I I .  (pro 8 
osob).

500 g bramborů .................................................* . 4 h
240 „ vajíčka (4 v a j í č k a ) .......................................24 ,,

25 „ cibule ............................................................... 1 ,,
0 5  g m uškátu, soli í1/., rovná čaj. lžíce) . . .  1 ,,
90 g palminu ......................................................... I41/* „

44V2 h
B ram bory , k te ré  je nejlépe uvařiti den p ře ­

dem, rozem elou se řezačkou na  m aso a  p ro m í­
chají s cibulí, m uškátem  a  ž loutky; naposledy  dají 
se do toho  hustě  ušlehané  bílky. F rik ad elly  smaží 
se v pa lm inu  (kokos, másle) při ste jném  ohni.

Podává  se s m áslovou-sm etanovou om áčkou 
(viz č. 198) a  b ram bory , těch to  hojně. Pojídají-li 
se sam otné  frikadelly , není oběd  příliš laciný. Zdá 
se býti velmi podivným , pojídat i b ram b o ry  s b ra m ­
borovým i frikadellam i, a le  k  číslu I I I .  hodí se 
velmi dobře  b ram bory .

Bude-li muži chu tna ti toto jídlo, řekne  j is tě : 
„To byly dnes velmi chu tné  rybí frikadelly , jež 
jsi dnes upekla , ženuško." Avšak de jte  si pozor, 
abyste je  upravily  správně!

D r . M. H i n d h e d e :  R e f o r m n í  k u c h a řk a .  7
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111. B r a m b o r o v é  r u l i č k y (pro 9 osob).

500 g vybraných  bram borů . . . . . . .  4 h
75 ,, s trouhané h o u s k y .................. . . . .  3 »
20 ,, c i b u l e .........................................
20 ,, palm inu (kokos, másla) . . . . . . .  3 »

100 „  vajíček (2 vajíčka) . . . . . . . .  12 ,,
125 ,, sbíraného m l é k a ....................... . . . .  P/ í

15 „ soli (1 rovná  polév. lžíce) \ 
pepře (trochu) / . . . .  1 ,,

60 ,, bílků (2 b í l k y ) ....................... . . . .  4 >.
15 „ m léka (1 polév. lžíce) . . . . . . .  1V2 ..

100 ,, s trouhané h o u s k y ....................... . . . .  5 ..
125 „ palm inu (kokos, másla) . . . . . .  20 „

« 56 h

B ra m b o ry  n e jlép e  d e n  p ře d e m  u v a řen é  roze­
m elou  se ;  d o  n ich  se p ř id a j í  2 va jíčka, sůl, s t ro u ­
h a n á  h o u sk a  a  k o řen í. O m a stek  se rozpálí a c i­
b u le  zapěn í n a  okam žik  v n ě m  a  vm íchá  se to  
d o  tě s ta  současně  s m lék em . K dyž je  těs to  d o b ře  
p ro m íc h á n o , v yb íra jí se  lžicí m a lé  ko u sk y , jež n u t ­
n o  zaokrouh liti  v  m alé  k u ličk y , a n eb o  v p o d é ln é  
tyčinky , ja k o  k ro k e tty , o b a lí  se  n e jp rv é  ve  s tro u ­
h a n é  housce , p o  té  ve  v a jíčk u  n e b o  v b ílk u  s pol. 
lžicí m ou k y  v n ěm  u šleh an o u , a  p o  té  o p ě t ve 
s tro u h a n é  housce. R u ličk y  sm aží se  d o b ře  v h o r ­
k é m  p a lm in u  (kokos, m ásle), až jsou  p ěk n ě  za­
h n ěd lé .

P o d á v a jí  se se zah n ěd lý m  m ás lem  a  b ra m ­
b o ry  n eb o  zahněd lou  řípou.
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112. B o b o v é  f r i k a d e l l y  (pro 8 osob).

125 g koňských b o b ů  6 h
200 „ m r k v e    4 „
75 „ strouhané h o u s k y  3 ,,

120 ,, vajíček (2 v a j í č k a )  12 „
20 „ c i b u l e .....................................• 1 „
50 „ mléka sbír.  ...................................  V* »»

°'5  >> pepře, soli (l/ 3 rovné čaj. lž íce )  1 „
80 ,, palminu (kokos, m á s l a )  13 „

40V2 h

K oňské boby  m áčejí se ve vodě 24 hodiny, 
vaří se  p a k  n a  m ěk k o  a  rozem elou  jem ně stroji 
kem  spolu s v a řen o u  m rkví. V ajíčko, s tro u h an á  
houska, m léko, jem n ě  rozsekaná c ibu le  a p e p ř  a  
sůl da jí se do  toho, a  když vše  je  d o b ře  p ro ­
m ícháno, sm aží se ja k  ob y če jn é  frikade lly  v  p a l ­
m inu (kokos, m ásle). P o jídají se  n a  p ř. ke  z tra ­
cené želvě. J in a k  s o m áčkou  z ra jča t a  ^bramborů 
nebo s dušenou  m rkví.

113. Č o č k o v é  f r i k a d e l l y  (pro 16 osob).

125 g čóčky ....................................................................6
23° » vodové k a š e ........................................................... 2
800 „ bram borů  ' . . 61/*
125 „  dalam ánku ( c h le b a ) ....................................1V2

10 „  cibule .............................................................. 1
30 ,, květové m ouky *
30 „ bram borové m ouky l ............................... .......

120 „ vajíček (2 v a j í č k a ) ............................................12
100 ,, čočkové p o lé v k y ................................................—
220,, palminu (kokosového m á s l a ) ................... 35

sůl, pepř, c o u le u r ........................................... 1

69

7*



D a la m á n e k  (ch léb ) ro zm o čí se v  m léce  a  sm í ­
ch á  s o s ta tn ím i p ř ísa d a m i.  M ám e-li zb y tek  n ě ja ­
k é  k a še ,  m ůžem e ji d o  to h o  vm ícha ti, d o c ílím e  
d o b ré  ch u ti .  U d ě lá m e  m a lé  fr ik ad e lly , k te ré  se 
sm aží v p a lm in u  (kokos, m ás le )  a  jed í se s  m á s ­
lovou  o m áč k o u , ze len inou  n e b o  b ra m b o ry .

T a to  p o rc e  je  p o n ě k u d  ve lk á , a le  je  p r a k ­
t ick é  p ř ip rav iti  v ě tš í po rc i sm ěsi n a  ráz. T a to  se 
m ůže p o zd ěji využiti n a  v še liký  způsob.

O b ě  n á s led u jíc í  m íšem inky m o h o u  se též s m a ­
žili ja k o  fr ik ad e lly , ta k é  se ta k  m o h o u  d p rav iti ja k o  
b o eu f. T y to  m íšen iny  lze p o ř íd it i  ne j ro z m a n itě j ­
ším  způsobem . R ů zn é  v a ře n é  k o ř ín k y  m o h o u  se 
p řim ísiti , t a k  že se  t ím  b líž ím e  k  b y lin n ý m  fri- 
k a d e l lá m  a  p o d . Č ím  více  sp o jím e  v šem o žn ý ch  
zby tků , t ím  líp to  v še c h n o  p ra v id e ln ě  c h u tn á .

114. Č o č k o v ý  b o e u f  I. (p ro  8 osob).

250 g šedé č o č k y  12 h
75 ,, ovesné krupice  \

500 ,, vod y  l ............................................. , ■ ' 1 *
25 ,, cibule i .............................................................. 1 ,

100 ,, s tro u h an é  h o u s k y .......................................... 5 ,
6 0 , ,  va jíček  (1 v e jce ).......................................... ,  . 6 ,
30 ,, b ram borové  m ouky  (1 vrch. polév. lžíce) . 1 ,

120 ,, palm inu (kokosového m á s l a ) .......................... 2 0 .
s ů l ............................................................................... —  ,

46 h

Č očka  se v ypere , nam o č í, va ří a  u m ele  n ěk o  
l ik rá t  s t ro jk e m  spo lu  s c ib u lí a  s tro u h a n o u  h o u s ­
k o u . P o  té  vm ísí se do  to h o  o v esn á  k a še , v a ­
jíčk o , b ra m b o ro v á  mloujka a  sů l. U tv o ř í  se z to h o  
p o d é ln ý  d a la m á n e k , jenž  se ro zk rá jí  n a  k ra j íc e  
a  u p rav í, ja k o  „setkaná sv íčk o v á" . Sm aží se v pal-
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m inu (kokos, m ásle), načež se u p ra v í se zah n ěd lo u  
c ibu lovou  o m áč k o u  a  p ř id a j í  k  to m u  b ra m b o ry .

115. Č o č k o v ý  b o e u f  II.  (p ro  8 osob).

250 g šedé č o č k y .................................•  12 h
80 „  koňských b o b ů  4 ,,

6 „  soli (malá vrch. čaj. l ž í c e )  1 ,,
65 „  s trouhané  h o u s k y  2 ,,
50 „ m o u k y  2 „
80 „ sbíraného m l é k a  1 ,,

200 ,, palm inu (kokosového m á s l a )  32 ,,

54 A

Č o čk a  a  b o b y  se  m áče jí a  p a k  v a ř í ;  m o h o u  
se p o h o d ln ě  v a řiti  p o sp o lu , a v š a k  b o b y  m ají se 
rad ě ji už tro ch u  d řív e  vařiti, než k  n im  p ř id á  
čočka. R o zem elo u  se  s t r o jk e m ; s t ro u h a n á  h o u s ­
ka , m o u k a  a  sůl p ř im íc h a jí  se  ,s t ro c h o u  m léka . 
U tv o ří se  ja k o  v p ře d e š lé m  p ř íp a d ě  .bochánek  a  
řízky sm aží se  v  p a lm in u  (kokos, m ásle) a  up rav í 
s h n ě d o u  c ib u lo v o u  o m á č k o u  a  s .b ra m b o ry .

116. L a b e s c o w e s  (m íšen in a  čočková).

Z b y tek  čo čk o v ý ch  fr ik ad e llů  n e b o  b o e u fu  ro z ­
k rá jí  se n a  k o u sk y , o h ře je  n a  p á n v i  v tro še  p a l ­
m inu  (kokos, m ásle ) , n ačež  se po loží n a  tep lo u  
m ísu. P o  té  d á  se  zah n ě d n o u ti  p ib u le , p  k dyž  je  
s lab ě  z ah n ěd lá , d a jí  se k  n í R ozkrájené  s tu d e n é  
b ra m b o ry  a  p o sy p o u  solí. K dyž jso u  b ra m b o ry  
p ro h řá té ,  v y sy p o u  se n a  f r ik ad e lly .

P o d á v a jí  se se z ah n ěd lý m  m ás lem  n e b o  m á s ­
lovou  sm e ta n o v o u  o m áčkou .
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117. „ Z t r a c e n á  ž e l v a " .

K  to m u  lze použiti n a  p ř. čočkových  friikadellů 
(č. 113.), b ram b o ro v ý ch  fr ik ad e llů  (110.), jakož 
i ch leb o v ý ch  knedlíčiků (146.).

H n ě d á  o m áč k a  se  uvaří (č. 208 .) a  do  n í se 
d a jí  tep lé  frikade lly , k te ré  m usí bý ti sm aženy d o ­
cela  m alé,*) spo lu  s k n ed líčk y . P o d á v a jí  se n a  
p lo ch é  m íse s rozk rá jen ý m i va jíčky  a  řezy z m ás ­
lového  tě s ta  n eb o  krutonjky.

118. R i s s o l a  s č o č k o v o u  n á d i v k o u  (pro 
8 osob).

50 g m argarinu  ........................................................... 7 /*
180 „ vajíček  (3 va jíčka)   . 18 ,
250 „ čočkových f r ik a d e l lů  15 ,

15 „ sbíraného m léka (r polév. lžíce) > f
sůl a  trochu  pepře j  . . .  . ,

230 g m o u k y  10 ,
100 „ m a r g a r i n u   14 ,
60 ,, vajíček (1 v a j í č k o )  6 .

125 „ vod y   —  ,
7a čaj. lžíce prášku  do pečiva, 1 pol. lžíce octa, sůl 1 ,
100 g palm inu (kokosového m á s l a ) ....................... 16 ,

88 h

N á  d  í v k a  : M arg a rin  sm íchá  se  s ce lý m  v a ­
j íč k e m ; d o  to h o  vm ísí se  2 p a  tv rd o  u v a řen á  a  
jem n ě  ro zsek an á  vajíóka, 1 p o l. lžíce m lék a  a  čoč ­
kové  fr ik ad e lly  (čočkový b o eu f  n eb o  b o b o v é  fri­
kadelly ), k te r é  s e  m usí ro zk rá je ti  v  m alé  kostky . 
Sůl a  n ěco  m álo  p e p ře  se p ř id á .

T  ě s t  o : M a rg a rin  ro zd rtí se v m o u c e ; v a ­
jíčko, sůl, pečivý  p rá še k  a  chcem e-li, pol. lžíce

*) As na 2 p rs ty  široké.
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octa dá  se do  to h o ; načež (se mísí s vodou v le h ­
ké  těsto , k te ré  jes t ne jlíp  dá ti vn a  pů l hod in y  do  
studená, ab y  si odpočinu lo , poněvadž  t a k  ,se s n ím  
lépe p racu je . T ě s to  vyválí se tence, vykrojí o k ro u h ­
lou form ou a  p o k ry je  1 čaj. lžicí nádivjky. K ra je  
po trou  se vajíčkem , sjkloní se k  vsobě, ab y  tvořily  
půlměsíc, a  stisknou  se  p evně  k  sobě, ab y  tvořily  
v  pa lm in u  (kokos, m ásle). R oz to p an é  m áslo  n e b o  
m áslová sm etan o v á  o m áčk a  (198.) k  tom u.

119. H r a c h o v é  f r i k a d e l l y  (pro 8 osob).

250 g žlutého hrachu (o lo u p an é h o ).................. 13 k
250 ,, b r a m b o r ů ........................................................... 2 ,,
500 ,, v o d y ................................................................... —  „
120 ,, vajíček (2 k u s y ) ............................................. 12 ,,

30,, strouhané h o u s k y ......................................... 21/, „
25 ,, c ib u le .................................................................... 1 »
40 ,, květové m ouky ( i 1̂  vrch. pol. lžíce) . . 7*,.
30 ,, bram borové m o u k y .................................... 7 . »

150 ,, sbíraného m l é k a ............................................. i 7 . . .
sůl, p e p ř ........................................................................ 7?..
100 „ palm inu (kokosového m á s l a ) ...................... 16 „

497a h

O loupaný  žlutý h rách  m áčí se 24 hodiny, n a ­
čež se do  m ěk k á  vaří ve  vodě s tro ch o u  n a tro n u . 
Když vych ladnu l, rozem ele se s tro jem  zároveň s v a ­
řeným i s tu d en ý m i b ra m b o ry  a  p ro m ích á  se d o ­
konale  s o sta tn ím i součástkam i. Sm aží se jak o  fri- 
kadelly  v p a lm in u  (kokos, m ásle) n eb o  se dříve 
obalí ve v a jíčk u  a  s tro u h an é  housce.

K olik  vod y  m ožno použiti k  va řen i h rach u , 
závisí od  to h o ,  má-li ten to  býti rych le  u v a řen  n ebo  
má-li se va řiti  déle.
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120. F r i k a d e l l y  z b í l é h o  z e l í  (pro 8 osob).

500 g bílého z e l í .....................................................14 h
60 ,, vajíček  (1 v a j í č k o ) ........................................ 6 ,,
35 „  m argarinu   5 „
20 ,, c i b u l e ............................................................... r ,,
20 „  květové m ouky (2/ a vrch. pol. lžíce) . . 1 ,,
25 ,, bram borové m ouky (malá pol. lžíce) . . 2 ,,
40 „ sbíraného m léka (2 velké pol. lžíce) . . 1/2 ,,
50 ,, s trouhané  h o u s k y ..................................... 2J/ 2 ,,

0*1 g m ušká tu  \
0-4 ,, pepře, soli (dle přání) / .................... 1 ”
80 g palm inu (kokosového m á s l a ) .............. 13 ,,

46 h

Zelí se uv aří a  rozseká. C ibu le  zapění se v m a r ­
g a r in u  a  d á  se do  n ěh o  spo lu  s o s ta tn ím . K dyž 
sm ěs je  d o b ře  p ro m ích an á , u tv o ří se ,frikade lly  a  
sm aží n a  p a lm in u  (kokos, m ásle).

121. F r i k a d e l l y  z k o ř e n u  z e l e n i n o v ý c h
(pro  8 osob).

145 g pastináku , oloupaného a  vařeného . . . 3 h
100 ,, hadím ordu, oloupaného a vařeného . . 1 6
225 ,, b r u k v e ...............................................................4
400 ,, b ram borů  ............................................................ 3

25 „ c ib u le ................................................................  1
150 ,, s trouhané  h o u s k y ........................................7
180 ,, vajíček  (3 v a j í č k a ) ....................................... 18
60 ,, květové m ouky (2 vrch. polév. lžíce) . . 3
30 ,, m léka (2 polév. l ž í c e ) ................................  ’/*
°'5  S pepře (7 , rovné polév. lžíce) \ j,
0*2 ,, m ušká tu  (dle přání) j  . . .  . /2

100 g palm inu (kokosového m á s l a ) ......................16

73
R ůzné  k o řen y  zeleninové se oč is tí a  uvaří n a  

m čk k o  ve vodě osolené. P o lév k a  se slije a  zele-
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nina rozseká s tro jkem  zároveň s b ram bory  (nej­
raději studeným i) a  cibulí. K aše  se dobře  p ro ­
m íchá se s trouhanou  houskou, vajíčkem , květovou 
m oukou, trochou  m léka, kořen ím  a  pod le  libosti 
s trochou m ásla, až je dosti jem ná. Smaží se jako  
obyčejné frikadelly  n a  pánvi v palm inu  (kokos, 
m ásle). v

Jí se s dušenou zeleninou, osm aženým i m a ­
karony  (166.) nebo  s b ram bory  a  zahnědlým  m ás­
lem.

Možno použiti i jiných zelenin, n a  p ř. m rkve, 
celeru, petrželového kořene, tu řín u  a  pod., také  
vychladlé zeleniny, jež zbyla z polévky. V ýtečná  
je zahnědlá zelenina z polévky č. 204. N ikde n e ­
platí to  tak, jaiko z d e : „V ezm em e zkrátka, co 
m ám e.“ P ro to  je  snadno  složití 10 .různých p ře d ­
pisů těchto  kořínkových  frikadellů , ale  to  může 
každá hospodyně  učiniti sam a. Čím  více to h o  sm í­
síme, tím lépe to  chu tná . Příliš m noho z jednoho 
d ruhu  dává příliš silnou (celer) nebo  příliš slad ­
kou  (pastinak, m rkev) p říchu t. Můžeme tak é  smí- 
siti všechny m ožné jiné zbytky, jak o  kaše  všeho 
druhu, i luštěninové.

122. F r i k a d e l l y  z r a j s k ý c h  j a b l í č e k  (pro 
8 osob).

500 g bramborů ...............................................................4/1
310 ,, purée z r a j č a t  iz  ,,
100 ,, strouhané h o u s k y  5 ,,
120 „ vajíček (2 v a j í č k a )  12 „
200 ,, palminu (kokos, m á s la )  32 „

65 h

Studené, vařené  b ram b o ry  rozem elou se stro j­
kem , osta tn í se do toho vmísí. Smaží se na  pánvi



IOf>

v p a lm in u  (kokos, m ásle). P o d á v á  se s ro š těn ý m i 
m a k a ro n y  (č. 166.).

123. Š p e n á t o v é  k n e d l í k y  (p ro  12 osob).

Š p e n á t  se  o trh á ,  v y p ere  a  v a ř í  se  10 m inu t 
s t ro c h o u  n a tro n u ,  n ačež  se  v y n d á  n a  síto  a  když 
v o d a  p ro sá k la ,  p ro se k á  se n ě k o lik rá t  s tro jk em . 
C h léb  d á  se ro zm ěk n o u ti  n a  p ů l  h o d in y  v mléce)
a  o sm až í se v p a lm in u  (kokos, m ásle ) , až se od
stěn  n á d o b y  o d v a lu je . K dyž  je  tě s to  v y ch lad lé , 
v m ích a jí  se d o  to h o  v a jíčk a , m o u k a  a  k o ře n í.  V aří 
se ja k o  v e lk é  k n e d lík y  asi 8 m in u t  a  p o d á v a jí  
se s k ře n o v o u  o m áč k o u .

S m ěs m ůže se d á ti  ta k é  d o  d o b ře  v y m aš tě n é  
fo rm y  a  p éc i se v  p á ř e  n e b o  sm ažiti ja k o  f r ik a ­
delly .

124. B r a m b o r o v ý  k o l á č  I. (p ro  12 osob).

1600 g b r a m b o r ů ........................................................... 13 h
130 „  sb íraného  m l é k a .................................. 1V2 >>
40 „  m a r g a r i n u ................................................5 , ,

100 ,, va jíček  (2 v a j í č k a )  12 ,,
20 „  s tro u h an é  h o u s k y  1 ,,

sůl, p e p ř ................................................................................ 1 ,,

1500 g šp en á tu  .................................
250 ,, d a lam án k u  (chleba) . . . .  

60 „  pa lm inu  (kokosového másla)
350 ,, sb íraného  m l é k a ...................
300 ,, va jíček  (6 k u s ů ) ...................

30 „  b ram borové  m ouky  \

60 h 
6 „ 

10 ,,
3 -  

36 „

30 „  k vě tové  m ouky 
sůl, pep ř, m u šk á t . . 1 >

120 h

34*
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R ozm ačkané bram bory  prom íchají se s m lékem , 
m argarinem , solí, pepřem , žloutkem  a  na  konec 
rozšlehaným  bílkem . N aplní se tím  okrouh lá  for 
ma, k te rá  m usí býti vym azána m arg arin em  a pak 
vysype se strouhanou  houskou. Peče  se 20 minut. 

Podává  se zeleninou obložený.

125. B r a m b o r o v ý  k o l á č  II.  (pro 8 osob).
500 g bramborů  4 h
225 „ vajíček (4 v a j íč k a )  24 ,,
,20 „ c i b u l e  1 ,,
0-5 ,, m uškátu (*/, rovné čaj. lžíce) \

sůl /  ' ‘ - .....................

30 h

S tudené  bram bory  rozem elou se strojem , n a ­
čež se dobře  prom íchají se ž loutky; jem ně use­
k an á  cibule, sůl a  mušjkát se p ř id a jí;  na  konec 
vm íchají se do  toho rozšlehané bílky.

K  tom u citron, k ap ary  nebo  z tracená  holland- 
ská omáčjka s b ram bory  nebo  dušená  zelenina na  
koláč (č. 90—96.). V ypadá to  divně, podávati b ra m ­
bory  k  b ram borovém u koláči, av šak  k  tom uto  
„ztraceném u ryb ím u ko láči" chu tná  to dobře .

126. B r a m b o r o v á  p a š t i k a  m í s o v á  (pro 10
o s o b \

1000 g b r a m b o r ů  8 h
500 ,, červené ř í p y  8 ,,
250 „  vajíček (4 v a j í č k a )  24 ,,
120 „  m o u k y ..............................................................5 , ,
30 „ strouhané h o u sk y  2 ,,

x „  pepře (2/,  rovné čaj. lž í c e )  1 „
60 „  palminu (kokosového m á s l a )  10 ,,

58 h



D o o m aš těn é  o m ele tkové  pánve položí se 
vrstva studených  b ram b o rů , rozk rájených  n a  ko- 
láčky, ty to  posypou  se lehce solí a  p ep řem  a  m alé  
kousky  p a lm in u  (kokos, m ásla) rozloží se navrch . 
Po  té  položí se vrstva v a řen é  č e rv e n é  řípy, k te rá  
chvíli ležela v o c tě ;  a  nyní opě t v rstva  b ram ­
b o rů  a  v rstva  červené řípy, až j e  fo rm a  plná. 
N ejhořejŠ í v rstvou  m usí býti b ra m b o ry  obložené 
pa lm inem . V ajíčka  a  mléjko rozk lok ta jí se dob ře  
spolu  a  na lijí  se n a  to. K o n ečn ě  posype se to  
s tro u h an o u  houskoju a  p e č e  se 1 (hodinu v  troubě. 
P o d áv á  se s rozpuštěným  m áslem  nebo  zahněd ­
lým  m áslem  a  sm etanovou  om áčkou .

126. a) B r a m b o r o v á p a š t i k a  m í s o v á  s r a j -
č a  t y.

U p rav u je  se zcela tak , jak o  předcháze jíc í jídlo. 
Jen  že m ísto  červené řípy  vezm ou se zralá ra jsk á  
jab líčka .

127. B r a m b o r o v á  p a š t i k a  m í s o v á  s b í ­
l ý m  z e l í m  (pro 6 osob).

iooo g b r a m b o r ů  6 h
500 ,, bílého z e l í  14 ,,
120,, vajíček (2 v a j í č k a ) ...........................................12, ,
50 „  m o u k y .............................................  2 „

P a lm in  (kokos, m áslo) roztopí se v k u th an u  
a v něm  se dusí n a k rá jen á  c ibule. R ozk rá jen é

500 ,, sbíraného m l é k a .................
20 ,, cibule . . . . •..................
80 „ palm inu (kokosového másla) 

sůl, p e p ř .................................................

1

55 *
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vařené b ram b o ry  vloží se d o  toho  a  osm aží t ro ­
chu do hnědá. A vše se vleje d o  form y p a š t i ­
kové. V ařen é  n a  d ro b n o  rozkrájené  zelí přip raž í 
se do  h n ěd á  v  pa lm inu  (kokos, m ásle) a  položí 
na b ram b o ry . V še se p řiso lí. M ouka  ,se rozm íchá 
s trochou  m lék a  a  v  to m  rozšlehají se  vajíčka. 
Zbytek m léka  vešlehá se do  to h o  po  částech  a  
přisolí. V a jíčka  vlejí se p a k  do form y. Peče se 
v tro u b ě  asi hodinu.

P odává  se s m áslovou sm etanovou  om áčkou.

120.  Z e l e n i n o v ý  p  u d d i n g. I. (P ro  10 osob.)

140 g m o u k y ....................................................................51/* h
9 0 ., palminu (kokosového m á s l a ) ................... 14V2»»

625 „ sbíraného m lé k a ................................................. 5 „
250 ,, vajíček (4 v a j í č k a ) ...........................................24 ,,
160 ,, k v ě tá k u  5 ,,
400 „ zelníčku ............................................................. 20 ,,

4 0 .,  sušené z e l e n i n y  20 ,,
250 „ m r k v e ....................................................................4 ,,
300 ,, bram borů ........................................................... 2V2

too1̂  h

K  tom u lze použiti různých zelenin, jež m ám e 
po  ruce. Z eleniny uvaří se n ap o lo  do m ěk k á  ve 
slané vodě, vyndají 'se po  té  na  cedník, aby  voda 
m ohla  d o b ře  odsáknouti. B ram b o ry  a  m rkev  roz­
krá je jí se n a  koláčky . Z m ásla  a  m ouky  udělá  
se jíška  a  rozředí vaříc ím  m lék em  a  když je tě ­
sto do b ře  p ro h n ě ten o , nechá  se vych ladnouti a  
prom íchá  se se žloutkem , ne jp rv é  jen  s je d n ím ; 
naposledy  vm íchá se do toho  o p a trn ě  ušlehaný  
bílek. N yní vym astí se om ele tn ík , složí se zeleni­
na  v rstevnatě  n a  dno  a  na  to  vyleje se tě s to ;



p eče  se p ři s te jn ém  ohn i h o d in u  a  p o d áv á  se 
s u š leh an ý m  m áslem .

T e n to  p u d d in g  je  p o n ě k u d  d rah ý , má-li se 
zelen ina  k u p o v a ti.  V  lé tě  m ůžem e použiti 18 až 
20 dkg čers tvé  zeleniny. L ac in ě jš í jes t n ásledu jíc í.

129. Z e l e n i n o v ý  p u d d i n g  I I .  (p ro  8 osob).

140 g m o u k y ................................................................ 5% á
9 0 , ,  palm inu (kokosového m á s l a ) .................1472,,

6 2 5 ,, m léka t e p l é h o  15 „
255 ,, vajíček  (4 v a j í č k a )  . 2 4  ,,
500 „ bílého z e l í  14 ,,
400 ,, m r k v e  6 ,,

P o s tu p  jes t týž jak o ’ u  ze len inového  p u d d in g u
I. Užije-li se  sb íra n éh o  m léka , je  (to o  8 h levnější.

U p o tře b e n í  zelenin do  těc h to  p u d d in g ů  m ůže 
se m ěniti d o  n e k o n eč n a . Z nám ý je  lna p ř . ch ře - . 
stový  p u d d in g . Jsem  v šak  to h o  m ínění, že je  šk o d a  
zap ék ati c h ře s t  do  p u d d in g ů . T e n to  lépe  c h u tn á  
sam o ten .

130. G r a t i n  z h a d í m o r d u  (pro  8 osob). 
( H a d í m o r d  o p é k a n ý . )

120 g m ouky  ......................................................................5 h

io 3 A

H a d ím o rd  se oč is tí a  rozk rájí n a  k o u sk y  asi 
5 em d lo u h é , vaří se ve s lané  vodě, a  když je

300 ,, bram borů

8i»/2 h

80 ,, palm inu  (kokosového másla)
625 ,, sbíraného m l é k a .......................
240 ,, vajíček (4 v a j í č k a ) ..................
350 ,, h a d í m o r d u ................................



m ěkký, vyndá se n a  síto, ab y  voda  o dsák la . Z m á s ji  
a  m ouky  u d ě lá  se jíška, rozředí v aříc ím  m lékem  a 
zadělá kaše , když je  dosti hustá , že o d  stěn  h rn k u  
se odvalu je , d á  se vy ch lad n o u t a  p ro m íc h á  se 
do b ře  a  pozvolna  se  ž loutky (n a jed n o u  vždy jen  
s jedním ). T ro ch u  soli se  p ř id á  a  n ap o sled y  ušle- 
haný  b ílek  a  h ad ím o rd . P eěe  se v  o m ele tn ík u  
asi hodinu.

J í se  s ro zp u štěn ý m  a n eb  u š le h an ý m  m áslem .

131. G r a t i n  z k v ě t á k u .  (K věták  opékaný .)

P řip rav u je  se  s te jn ě  ja k o  p řed eš lý , jen  že m í­
sto h a d ím o rd u  vezm em e 'ste jnou  v áhu  kvě ták u .

132. Č o č k o v ý  p u d d i n g .

375 g č o č k y  16 h
125 ,, bílých fa zo lí  6 „
100 ,, bram borové m o u k y  8 „
125 ,, h r o z i n e k  25 ,,
140 ,, sucharů .   28 ,,
300 „  vajíček (5 v a j í č e k ) .........................................3 0 ,,

3 ,, hřebíčku (1 čaj. lžíce) 1
2 „  všehochuť (1 čaj. lžíce) J  2 „

sůl
100 g m akaronů   20 „
250 „  sbíraného m l é k a  2 ,,

137 *
Č očka  a  fazole n ech a jí se n a b o b tn a t i  a  vaří 

se se solí, zůstanou  p ře s  noc  y  sam ovařič i, p ři­
staví se n ásled u jíc íh o  dne o p ě t k  o h n i, a  když 
jsou  ta k  m ěkké , že se  rozpadávají, vysypou  se 
n a  síto, a b y  v šechna  voda  o d sák la . R ozsekají se 
p a k  s tro jk em  spolu  se suchary . N y n í zam íchají 
se s b ram b o ro v o u  m oukou , žloutky, uvařeným i m a ­
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k a ro n y ,  jež se n e sm í u v a řit i  p ř í l iš  d o  m ak k a , s h r o ­
z inkam i, solí, v še h o c h u tí ,  h ře b íč k y  a  m lé k e m . N a ­
p o s le d  se v m íc h á  u š le h a n ý  b íle k .  N a p ln í  se t ím  
v y m a š tě n á  a  v y sy p a n á  fo rm a  a  p e č e  s e  p ři s te j ­
n é m  o h n i a s  lV á h o d in y . N ež  se  v y k lo p í z fo rm y , 
n e c h á  s e  v y s ty d n o u ti.  Ú p ln ě  c h la d n ý  p u d d in g  ro z ­
k rá j í  se  n a  k ra jíč k y , a  ty to  o sm a ž í  se  m írn ě  ve 
v ě tš ím  m n o žs tv í p a lm in u  (ko|kos. m ás la ) . J í  se  
s ja b lk y  a  šv e s tk o v ý m  k o m p o te m , jak o ž  i s ro z ­
p á le n ý m  m á s le m ; d le  ú s u d k u  m n o h ý c h  c h u tn á  
p rý  z n a m e n itě  p ř im íc h a n ý  je š tě  s y ru p .

133. Č o č k o v á  p e č e n ě  (pro 8 osob).

J 75 S čočky .................................................................. 8 h
6o ,, b o b ů .......................................................................3 ,,

ioo  ,, s tro u h a n é  h o u s k y ............................................... 5 ,,
200 ,, p a s t i r a k u ..............................................................3V2 >>

20 ,, p a lm in u  (kokosového m á s l a ) ........................3V2 *»
250 ,, zeleninové p o l é v k y ...........................................—  ,,

23 h

Č o č k a  a  b o b y  se  u v a ří  a  ro z em e lo u  s tro jem , 
p o  té  se  p ř im íc h á  s t ro u h a n á  h o u sk a , m ouika a  
sů l z á ro v e ň  s t ro c h o u  ze len in o v é  a  č o čk o v é  p o ­
lévky . T ě s to  n a v rs tv í  se  zvýší 1 V 2cm d o  peikáče 
n e b o  fo rm y , n a  n ě  složí se  v rs tv a  v a ře n é h o  p a s t i ­
n á k u , ro z k rá je n é h o  n a  k o lá č k y , p a k  o p ě t  v rs tv a  
tě s ta  a td .  P e č e  se v  tro u b ě  d o  sv ě tle  h n ě d á . R o z ­
k rá j í  se  n a  řízky, ta k  že se to  p o d o b á  p ro ro s t ­
lém u  h o v ěz ím u  m asu . P o d á v á  se s k ře n o v o u  o m á č ­
k o u .

N ež  se č o čk a  d á  do  t ro u b y ,  m ů žem e  položiti 
m a lé  k o u s k y  p a lm in u  (k o k o s, m á s la )  n a  ni, ab y  
k ů r k a  n e b y la  p ř íliš  su ch á .
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134. H a š é  I. (pro  4 osoby).
125 g č o č k y ................................................................6 h
50 „ sušených j a b l e k ............................................ 3V2 ».
5 0 ,,  palm inu (kokosového m á s l a ) .................8 ,,

5 ,, cukru (vrchov. čaj. lžíce) |
5 „ cibulky J ....................... 2 ,,
1 ,, c itrónové šťávy, dle chuti |

75 „ jablečné a  čočkové vody, sul a trochu
pepře, dle c h u t i .................................................. 1 „

2o72 h

Č očka  se  n e c h á  n a b o b tn a ti  a  va ří s e ; voda
se scedí a  čo čk a  se p ro lisu je  istrojikeml spolu  s ci­
bu lk o u  a  ja b lk y  (Čerstvá jab lk a  se  rozk ráje jí, su ­
šená se  d řív e  rozm očí).

K aše  d á  se  p a k  n a  o h e ň  a  toliik čočkové  n eb o  
jab lečn é  vod y  se  použije  k  rozředěmí, a.by n eb y la  
příliš h ustá . O k o řen í se  solí, cu k rem , tro ch o u  p ep ře  
a  c itro n o v o u  šťávou n eb o  kyse linou , n a  konec  se 
p řim astí kolkos. m áslem .

P o d á v á  se s o pečeným i b ra m b o ry .

135. H a š é  II.  (pro 6 osob).
100 g bobů  .................. .............................................5 h
100,, šedé č o č k y ....................................................5 ,,
65 „  sušených j a b l e k ..............................................4 ,,
60 „  m a r g a r i n u ......................................................  872 »
70 „  m o u k y ..................................................................... 3 „
20 „  c i b u l e ......................................................................1 „

500 „ zeleninové polévky neb v o d y .....................—  ,,
30 „ purée  z ra jských  jablíček (2 pol. lžíce). . 2 ,,
30 „ v ína  (2 pol. l ž í c e ) .............................................. 5 „

3 ,, cukru (1 rovná čaj. l ž í c e ) ................................ 1 „
o-2 g pepře  i
0-2 „  pap rik y  | j
0-2 „  citrónové kyseliny ' ................................

soli, couleuru I
35V* h

D r .  M .  H i n d h e d e :  K e fo rm n í  k u c h a ř k a .  g



B oby a  čo čk a  se  v yperou , n e c h a j í  (se nabob t- 
n a ti  a  va ří se n a  m ěkko . J a b lk a ,  jež m o h o u  býti 
čers tv á  n e b o  sušená , v a ří  se rovněž  a  p o lév k a  
se scedí. Scezená p o lév k a  ja b le č n á  usch o v á  se n a  
o m áčk u . N y n í se m elo u  se b o b y , čo čk a  a  jab lk a . 
P ř im ěře n á , h n ě d á  o m á č k a  se  u p ra v í a  o k o ře n í  u v e ­
d en ý m  k o řen ím . K aše  se d o  to h o  d á  a  p o v a ří 
se. P o d á v á  se  s o sm aženým i b ra m b o ry .

136. N a d í v a n é  b í l é  z e l í  (p ro  10 osob).

2000 g bílého zelí  ...................................... 56 h
150 ,, sucharů  ( k o u p e n ý c h )  30 ,,

70 „ vajíček  (1 v a j í č k o ) .........................................6 ,,
15 ,, soli, m ušká tu  (dle chuti, 1/2 vrch. pol. lž.)-\
20 ,, cibulky / ”

300 ,, sbíraného m lé k a  P/a „

95V2 h
Z d o b ré , tv rd é  h láv k y  zelí o d s tra n í  ,se k ra jn í  

lupeny . V rše k  se  odjkrojí, h láv k a  se y y d lo u b e  a  
n a p ln í  m íšen inou . K  m íšen in ě  použije  se sucharů , 
k te ré  se  ro zd rtí  a  sm ícha jí s vajíčjkem, cibulí, k o  
ře n ím  a  m lék em . M íšen ina  m u sí bý ti ta k  ř ídká, 
a b y  se  m o h la  vliti d o  h lávky . (V ršek se n a  to, 
položí, n ě k o lik  v e lkých  lis tů  položí se  p řes  to  a  
vše sváže se m o to u z e m .' V a ří  se 2 až 2 1/2 hod iny .

H lá v k a  zelí p ln ě n á  su c h a ro v o u  m íšen inou  je  
zn am en itá , je-li v a řen a  d en  p ře d em , ro zk rá jen a  n a  
k o láče , k te ré  se osm aží v  p a lm in u  (kokos, m ásle). 
J í se s h n ě d ý m  m ás lem  a  sm e tan o v o u  o m áčk o u .

K  to m u  i k  n á s led u jíc ím u  jíd lu  m ožno též 
použiti čo čk o v é  m íšen iny  č. 113. n e b o  m íšen iny  
č. 189. T a k é  m ůže se h láv k a  p ln iti  m asitou  n á ­
d ivkou, což je  o v šem  značně  dražší.
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137. P l n ě n ý  c e l e r ,  p e č e n ý  v k o l á č e  í c h  
(p ro  8 osob).

iooo g celeru .......................................................... 50 h
600,, celeru, oloupaného a vyhloubeného . —  •

75 sucharů ........................ , .........................15 ,,
200 ,, sbíraného m l é k a ........................................ i 1/ i ,,

20 ,, cibule ( s o l i ) ....................................... 1 ,,
60 ,, vajíček (1 v a j í č k o ) .................................... 6 ,,

83V2 h

K d alš ím u  p e č e n í :

80 £ palm inu (kokos, m á s l a ) ........................... 12 h

95V2 h
C eler se  o lo u p e  a  vaří po lo  ,do m ěk k á  ve slané 

vodě. P a k  o d k ro jím e  vršek  a  nožem  n eb o  lžicí 
vydloubám e v n itřek , k te rý  n ap ln ím e  m íšeninou. 
V ršek  přiložím e, ce le r  obvážem e jem n o u  b av ln ě ­
nou  nití a  o p ě t vařím e, až je  měkjký. M íšen ina  
udělá  se z rozd rcených  sucharů , c ibule, dužniny 
celerové, vejce a  s tro u h an é  housky  s m lékem . 
Musí býti jen  ta k  hustá , ab y  se  m o h la  d o  cele ru  
naliti.

Zbude-li n ě co  z ní, m ůžem e to  sm ísiti s vy­
d lou b an o u  dužfninou celeru  a  sm ěs v  o b a lu  z Či­
stého p lá tn a  va řiti  s sebou.

T o to  jíd lo  c h u tn á  m nohem  lépe, když vy­
chladlý  n ad ív an ý  cele r rozkrájím e n a  k o láčk y  a 
opečem e ty to  n a  pánv i v  pa lm inu  (kokos, m ásle). 
Pod áv ám e je  s  m áslovou-sm etanovou  om áčkou  (viz 
č. 198.) a  jím e h o jn ě  s b ram bory .

T y to  v eg eta rián sk é  nádivky ch u tn a jí tém ěř jak o  
m asité , zvláště, jsou-li opékané . N echcem e-li péci

8*

'děln ic ké  a kadem ií



n ád iv k u  později v koláčcích , a  nejsme-Ii sp o k o ­
jeni s nf, ja k á  jest, m ůžem e zkusiti m íchanou  n á ­
d ivku  d le  č. 189. T a to  c h u tn á  n ad e  všechny n e j ­
lépe. I *

K  n ě m u  používá se  zby tků  fr ik ad e llů  a n eb  
jiných  n ád iv ek , k te ré  se ro zk rá je jí  n a  k o u sk y  a 
p ro h ře jí  v h n ě d é  o m áčce  (208. n e b o  205.). P o d á ­
vají se  s vařeným i m ak a ro n y  n e b o  b ram b o ro v o u  
kaší.

139. P o d m á s l o v ý  s v í t e k  (pro  8 osob).

M o u k a  se solí zadě lá  se  s p odm áslím , p o ­
zvolna p řid áv an ý m . N ap o sled y  p řim ích á  se n a tro n u  
do  tro ch u  m léka , jež vleje se do  těs ta , když už 
chcem e sv ítek  péci.

Je  zap o třeb í jak éh o si cviku, ab y  se ten to  sví­
tek  d o b ře  upek l. L eh č ím  je to  značně, věnujem e-li 
si n a  něj dvě vejce.

138. G u l á š  z e l e n i n o v ý .

E)  S v ítk y , p u d d in g y  a j .

500 g m o u k y ....................................
1000 „ podm áslí ................................
250 ,, palm inu (kokosového másla)

1 vrchov. čaj. lžíce na tronu  »
2 vrch. čaj. lžíce soli.................../  * *

20 h 
6 „ 

4°  >.

68 h



140. G r a h a m s k ý  s v í t e k  (pro 8 osob).

iooo g podmáslí...................................................................... 6 h
345 ,, graham ské m ouky * )  15 „
125 „ květové m o u k y  6 ,,

5 ,, natronu (1 vrch. čaj. lžíce) \
sůl /  * ....................  ”

200 ,, p a l m i n u  32 ,,

61 h

M ouka se  sm ísí se  [solí a  zadě lává  tě s to  s pod- 
m áslím , pozvolna  p řid áv an ý m . Je-li tě s to  husté , 
p řid á  se ješ tě  p o d m ás lí  n e b o  tro ch u  vody. K rá tce  
p řed  tím , než se zaěne sv ítek  ipéci, vm íchá  se na- 
t ro n  do tro ch y  m lék a  a  v leje se do  těs ta .

141. M a l é  s v í t k y  s j a b l k y  (p ro  7 osob).

300 g květové m o u k y ................................................... 14 h
100 ,, graham ské m o u k y * )  5 ,,
60 „ vajíček (1 v a j í č k o ) .............................................. 6 ,,

75°  >> p o d m á s l í ...........................................................4 l/2
2 „ natronu  (V2 čaj. l ž í c e ) ..................................... 1 ,,

250 „  palm inu (kokosového m á s l a ) ..................... 40 ,,
53°  » jablek č e r s tv ý c h ............................................. 14V2,,

85 h

U d ělá  se o b y čejn é  řidší, sv ítkové těs to  a  leje  
se h a  p án ev  ja k o  n a  om ele tty  a  n a  k aždou  po  
loží se o d jád ro v a n é  k o láčk y  z jablek.**) T ro ch u  tě s ta  
se opě t n a le je , a b y  p ř ik ry lo  ja b lk a ;  o b rá tí  se a 
opeče n a  d ru h é  s tra n ě .

*) O té to  mouce viz u č. 14.
**) Čerstvá jab lka  užijí se syrová. Sušená třeba 

m áčeti a  dá ti povařiti.
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142. J a b l e č n é  ř e z y  s p o d m á s l í m  (pro 10 
osob).

625 g m ouky  ............................................ 25 h
1000,, podm áslí.  .............................. ....  . 6 ,

40 „  cukru .......................................................3 ,
16 ,, soli (2 vrch. čaj. lžíce) \
10 „  na tronu  (i l/2 vrch. čajové lžíce) f  ' ' ‘ 2 ’

185 „  palm inu (kokosového másla) . . . .  29V2 ,
500 „  jablek ...............................................................12 ,

7 Tí t  h
Z m o u k y  a  p o d m áslí se zadě lá  těsto , jež se 

p ř iso lí;  p ře d  p ečen ím  přim ísí se n a tro n  v m léce 
rozm íchaný . Jab lk a , n a k rá je n á  n a  ko láčky , vm í­
c h a jí 'se db  těs ta , jež se p e č e  p ř i  ste jnom ěrném , 
ne p říliš  p ru d k é m  ohni. U p e č en é  těs to  k rá jí  se 
n a  skývy. • . * .

M ůžem e tu, jak o  u jiných  sv ítků , Vvpéci též
j in é  ovoce, lna p ř . vložiti čaj. lžíci švestkového
k o m p o tu  d o p ro s tře d  jab lečn ý ch  řezů.

143. N o k y  z r ý ž o v é  k a š e  (p ro  10 osob).

375 8 rýžové k r u p i c e  15 h
2000 „  sbíraného m l é k a  16 „

60 „  vajíček (1 v a j í č k o )  6 ,,
200 ,, pšeničné m o u k y  8 ,,
135 ,, palm inu (kokosového m á s la )  22 „

67 h

U d ě lá  se  z k ru p ice  a  m lqka  kaše . \
M ožno užiti i zbytků rýžové kaše , jež p ro ­

m íchají se s k vě tovou  moufkou, v a jíčkem  a  t ro ­
chou  soli, a  když chcem e, s t ro ch o u  cukru . T ěs to  
nesm í p říliš  d louho  státi, když by lo  je d n o u  p ro ­
h n ě ten o , p oněvadž  by sn ad n o  zřidlo, p ro to  ne jlíp



jest vykra jova t i h n ed  nojky a  péci je v hojném! 
m ásle kokosovém .

J í se  s c u k rem  a  kom potem .

144. S m a ž e n é  n o k y  z m a l i n o v é  k r u p i c e
-I. (p rd  J  osob).

125 g m annové k r u p i c e .............................................5 /, h
750 „ sbíraného m lé k a  6 ,,

60 „ palm inu (kokosového m á s l a )  10 ,,
30 ., bílku (1 b í l e k ) ............................................   . 2 „
60 ., strouhané h o u s k y  3 ,,

s ů l     1 „

27V2 h

Z k ru p ice  a  m léka  kaši n u tn o  přip rav iti d e n  
p ředem , ab y  by la  d o sta tečn ě  tuhá. Z k a še  p ř ip ra ­
vují se n o k y  nep říliš  tlusté , jež p b a lu j í  se b ílk em  
(nebo tak é  ř íd k ý m  m oučným  kváskem ), a  s t ro u h a ­
nou h o u sk o u  a  sm aží se v  kokos, m ásle.

Jí se  s k ap a ro v o u  n eb o  c itronovou  o m áčkou  
a  b ra m b o ry .

145. $ m a ž e n é  n o k y  z m a n n o v é  k r u p i c e .
I I .  (pro  10 osob).

1000 g v o d y ..................................................................... —  h
165 ,, m annové k r u p ic e  6 „

s o l i ................................................. 1 „
80 g s trouhané h o u s k y ............................................. 4 „
40 ., m o u k y ............................... 2 , ,

125 ,, v o d y  —  »
100 ,, palm inu (kokosového m á s l a )  16 „

29 h

V aří a  p řip rav u jí  se jak o  č. I., jen  že se zde 
vezme v o d a  m ís to  m léka.



146. C h l e b o v é  k n e d l í k y  (pro 6 osob).

125 g dalam ánku (chleba bílého) . 
30 „ palm inu (kokosového másla)

175 „ sbíraného m l é k a ..................
55 ,, vajíček (1 vajíčko) . . . .  

s ů l .......................................................... 1

i6 7 2 h

K ů ra  s  ch leba  se odřeže, s tř íd a  se rozino čí 
v m léce  a  kašov ina  se odpéiká v rozpáleném  m ásle  
za s tá léh o  m íchání, až se o d  vs tén  n ád o b y  od- 
valuje, načež  se d o  vychlad lé  vm íchá  ,vejce, tro ch u  
soli a  chcem e-li, i tro ch u  cuk ru  a  m u šk á tu . K n ed ­
lík  v a ří  se ve  slané vodě.

C h lebového  kned líku  m ožno použiti ke  „ztra ­
cen é  želvě" a  m ísto  m oučných  k n ed lík ů  k  ovoc­
ný m  p o lév k ám  a  pod.

147. K n e d l í  k y z  r ý ž o v é  m o u k y  (p ro  8 osob).

!5 °  g rýžové m o u k y  8 h

20 ,, bram borové m ouky (2/ 3 vrch. polév. lžíce) 2 ,,
50 ,, vajíček (1 v a j í č k o )  6 „

sůl (x/2 vrch. čaj. l ž í c e )  —  „

K aše  vaří se  z m léka  a  rýžové m ouky, a  když 
vystydla, v m ích á  se  zvolna vajíčko, b ram b o ro v á  
m ouka  a  .sůl. N esm í se  p říliš  m íchati, poněvadž 
snadno  řídne. K nedlíky  vk ládají se d o  y a říc í  slané  
vody, a le  nesm í se p říliš  rychle  vařiti, p o  té  vyndají 
se do  stu d en é  vody a  přeloží rychle n a  m ělkou 
mísu.

1000 g sbíraného mléka 8

24 h
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148. O s m a ž e n é  k n e d l í k y  (pro  6 osob).

120 g m o u k y  5 h
80 ,, palm inu (kokosového m á s l a )  13 „

185 „ vajíčka (3 v a j í č k a )  18 ,,
250 „  vody........................................................................... —  ,,
s ů l  1 „

37 h
T ěsto  z moulky a  kokos, m ás la  rozředí ,se v a ­

řící vodou, 'k terá s e  do  n ěh o  leje  po  částech , vaří 
se za s tá lé h o  m íchání, až  tě s to  s e  o d v a lu je  odi 
h rnce i lžíce a  je  lesklé. D á  se vych ladnou ti a  
prom íchá  se p a k  dobře , a le  pozvolna s vajíčky, 
p řid á  se tro ch u  soli, načež  se (knedlíky z něhoi 
nad ě lan é  v a ří  8— 10 m inut.

148. a ) K n e d l í k y  č e s k é  (pro  5 osob).

*/* kg  m o u k y  20 h
3/8 l m léka sb íraného 3 ,,
2 v e j c e  12 „
housky za .   20 „
om astku na  osmažení h o u s k y  10 ,,

65 h

Z adělá  se  tě s to  z m ouky  a  m lék a  s vejci. D ů ­
ležité je  vyŠlehání tě s ta  m ěchačkou , je ř  t ře b a  p ro  
váděti ta k  silně  a  t a k  d louho , a ž  těs to  tvo ří b u ­
b liny  a  d o b ře  se táhíne. T ep rv e  p a k  v m ích e jte  
d o  tě s ta  a si 50 9 housky , k te rá  by la  d řív e  n a  
kousky  ro zk rá jen a  a  n a  m ásle  osm ažena  (také  v šak  
se n em u sí h o u sk a  osm ažiti, čímž se (knedlíky z lev n í); 
při vm íchán í d o  tě s ta  m usí býti úp lně  vych lad lá . 
K nedlíky  d ě lám e  p a k  raději větší, poněvadž  povrch  
jejich  vždy je  více m éně  oslizlý; jčím m enší by  
byly, tím  vice oslizlé p lo ch y  by  povsta lo . — V a ­



řím e je p a k  tři č tvrti vodiny. T u  je však dů ­
ležité, ab y  voda d o b ře  v ře la  a  náležitý  oheň. se 
udržoval; kdyby  tom u nebylo  tak , a  kned líky  p ak  
déle vařiti se m usely, byly by  jis tě  m azlavé.

T ak é  jin ak  se u p ravu jí: N ěk te ré  hospodyně 
n a  p ř. nejdříve  usm aží housku  na  k o stky  n a k rá je ­
n ou  a  když Vychladla, ji zadělají s vejcem  a  k  to 
m u p řim íchají po n en áh lu  m ouku  s vodou nebo m lé ­
kem  a  tro ch o u  soli. — Prav idelně jš í je  p o stup  se 
zaděláním  housky  n a  kolnec.

Ještě  levněji (tedy za 48 hal.) p o říd í se k n e d ­
lík  bez m léka (s houskou  neosm aženou). Z adělá ­
me osolenou m ouku s vejci a  vodou v těsto  ne ­
příliš tu h é  a  dobře  vypracované a  nechám e je 
o d p o č in o u ti; tep rv e  k rá tce  p řed  zavářen ím  vm í­
chám e do n ě h o  4 n a  kostky  .nakrá jené  housky, 
udě lám e čtyři knedlíky , obalím e je  lehce m oukou 
a  vařím e pů l hodiny.

148. b ) K n e d l í k y  k y n u t é  I. (pro 6 osob).

Vs kg m o u k y  20 h
2 ž lou tky  8 ,,
2 lžíce s á d l a  10 „
soli polév. l ž í c e  1 ,,
1 lžíce droždí s m lé k e m  5 ,,
3/g litru  m léka (nebo v ody) o— 3 „
Ví kg povidel s cukrem a  h ro z in k a m i 60 „
máslo (margarin Ia) na  vrch a sypání . . . .  26—48 „

i30— i55 h
M ouku zadělej se žloutky, do  to h o  zadělej 

lžíci soli, dvě  lžíce sádla, lžíci kvasnic v m léce 
rozředěných, s m lékem  nebo vodou rozpracuj dobře  
n a  míse a  nech  kynout. T ěsto  .vykynuté vybírej 
p řim ěřenou  lžicí n a  vál m oukou posypaný  p a  k ned ­
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líky velikosti pěsti i m enší. Rozlož j e  p loše  a  po ­
tři s tře d  up raveným i, m lék em  rozředěným i, s cu ­
k rem  a  h roz inkam i sm íchaným i a  n a  h u sto  u v a ­
řeným i pov id ly . Sba l o k ra je  a  d o b ře  zakulať. J e ­
ště n ech  k ý n o u ti, m ezitím  co  se ,voda ve velikém  
k u th an u  vaří. K n ed lík y  V ykynuté házej do  .vařící 
vody, a le  jen o m  p o  to lika , a b y  m ěly  dosti m ís ta  
a  ne lep ily  se  n a  sebe. Č ty ry  m in u ty  v a ř  a  o b ra ť  
a  zase Čtyry, n e jd é le  v ša k  p ě t  m inu t v a ř  a  n a  
m ísu vyndej. N a  m ís to  v y b ran ý ch  vlož h n e d  d ru h é  
a ta k  p o k ra ču j ,  až všecky  v s tá le  se vaříc í v odě  
jsou uvařeny . U ro v n e j je  n a  m ísu  y e d le  sebe, n i­
koli n a  sebe, po lej h o rk ý m  m áslem , p o sy p  s tro u ­
haným  p e rn ík e m  s c u k re m  a  h o rk é  n es  p a  stůl. 
P ři v a řen í t ř e b a  d á ti ve lký  pozor, p b y  by ly  do- 
vařeny, n e b o ť  p ř i  k rá tk é m  v a řen í zůstanou  syrovy 
a vaří-li se  déle , z tv rdnou . P ra v á  .míra jest u m ě ­
ním  k u ch ařk y . H la v n í v ad o u  bývá, že ,těs t o nen í 
dob ře  p ro p ra co v a n é  a  o so b ě  i v  kned líc ích  za 
syrová dosti vykynuté . M ísto  pov idel m ožno užiti 
uvařených  sy rových  švestek , švestek  naložených  
v o c tě  s  cu k rem , ja b le k  syrových, s tro u h a n ý ch  n ebo  
n a  k o stičk y  sk rá jených , tv a ro h u  a  pod .

148. c) K n e d l í k y  k y n u t é  d o m a ž l i c k é ,  II.  
(p ro  8 osob).

i kg  m ouky ................................................................... . 4 0  7i
1/2 l sbíraného m léka (nebo vody)
1 lžíce kvasnic s m lékem . . . .
1— 2 v e j c e .........................................
2 kousky cukru ................................
plnění (povidla a p.) a sypání . 
osm astek na v rc h ................................ 40— 60 ,,

0— 4 , ,  
• 5

6— 12 ,,
2 „

145— 213 h
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T y to  kned líky  jsou  levnější a  m ohou  býti zvlášť 
zlevněny, zadělávají-li se  jen  vodou a  jedn ím  ve j­
cem , p o  p řípadě , uskrovní-li se, n eb o  je  po ruce 
lacinější p ln ěn í (dom ácí čerstvé  n e b o  sušené .švest­
ky, jab lk a , tv a ro h  a  pod .). Bez p ln ěn í stojí 59 
až 63 ha léřů , s  o m aš těn ím  100—123 hal. O p ra v a  
tak to  p o k ra ču je : D o  tro ch y  m lék a  d a jí  se  2 k o s t­
k y  c u k ru  a  h n e d  tak é  kvasn ice  a  když ty to  vy­
pěn í vzhůru, zadělá  se  t ím  v  n á d o b ě , k d o  m ám e 
všecku m ouku, řídké  těsto  se zby tkem  p ilé k a  a 
vejcem  asi v  8 h o d . rán o  a  n e ch á  se p a k  n a  
kam nech  asi do  10 hod. d o b ře  zkynouti. P a k  se 
teprve  těs to  p řim ěřen ě  osolí a  o s ta tn í m ouka  dle 
p o třeb y  se  do  něho  mědhačkjou vpravuje , až je 
dosti husté , a b y  se rukou  m n o h o  n ech y ta lo ; p ro ­
p racu je  se p a k  je š tě  ručně, ab y  by lo  h o d n ě  tuhé, 
a  n ech á  se  n a  vlažném  m ís tě  zase  d o b ře  zkynouti 
(přes 11. h od inu) a  d ě la jí se kned líky , každý se 
ješ tě  n ě k o lik rá t p řep racu je  (už t řeb a  bez m ouky, 
nelepi li se), ab y  byl úhledný, a  zas n ech á  asi 
č tvrt hod iny  kynou t, načež se  ve y ě tš í nádobě, 
v níž už se voda  vaří, jsou-li větší, bez p lnění, jen  
po 2 n e b o  p o  3 , ab y  k ažd ý  m ěl ko lem  sebe dosti 
m ísta  a  n e m a č k a l se, p lnou  Č tvrthodinu vaří, n u tn o  
však  každý mezi vařelním (v polovici h asu ) m ě ­
chačkou  o p a trn ě , bez m ačkání o b rá tit . Jsou-li k n e d ­
líky d o b ře  zkynuté , vyskočí každý p o  vhození do  
vody n a  povrch . N esm ějí v šak  tak é  .býti p řek y n u té  
a z trácejí p o to m  ú p lně  kyprost a  h lav n ě  nesm ějí 
se p řevařit, neb o ť p a k  jsou jak o  „b ru s“ .

D o b ře  uvařený  kn ed lík  roz trhne  se dvěm a vi­
d ličkam i ve dví, nejisou-li do b ře  uvařeny , n e jd e  
to náležitě, „neloupají se“ .
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K ynuté  kn ed lík y  s povidly, tak  zvané „b lb o u ­
ny", jsou  tytéž s t ím  rozdílem  jen , že d ě la jí se 
p o n ěk u d  m enší (z uvedeného  m nožství asi 16), do 
každého  se da jí pov id la  n e b o  jiné  p ln ěn í  při d ě ­
lení těs ta  (d o b ře  se zam áčknou  a  necha jí zaky- 
nout) a  jsou  vařeny  za 10 sm inut.

148. d) K n e d l í k y  c h l u p a t é  (pro 5 osob).

200 g kaše rýžové (nebo krupičné, prosové) . . 15 h
350 „  bram borů s y r o v ý c h  3 „

housky o s m a ž e n é  20 „

S tro p h a n k a  ze syrových  b ra m b o rů  se k  to ­
mu účelu  n ěk o lik rá t p ro p e re  s tudenou  vodou  a  
v posledn í se n e ch á  p ře s  noc ,státi. D ru h é h o  dne 
se ve ln ěn ém  p lá tn ě  d o b ře  vylisuje a  rozm íchá  
s vaříc í m léčnou  kaší rýžovou, k ru p ičn o u  nebo  
p ro so v o u ; n ě k d e  tak é  jen  s h o rk ý m  m lék em  a 
rozk lok taným  ž loutkem  (m ísto m lék a  b é řo u  i p o u ­
hou s lan o u  vodu,, v  níž rozvařeny ,byly řídce  b ra m ­
bory). T ěs to  d o b ře  p ro m ích an é  m íchá  se s o sm a ­
ženou houskou , a  k n ed líky  p řiso lené  vaří se 20 m i­
n u t ve vodě.

148. e ) K n e d l í k y  b r a m b o r o v é  (pro 5 osob).

1000 g b r a m b o r ů  8 h
200 ,, k r u p i c e  13 ,,

om astek navrch

68 h

2 vajíčka 
sůl . . . , 

200 g sádla 
cibule . . .

12 „
1 >>

1 »

75 h



U v a ře n é  (den  p ře d  tím ), o lo u p a n é  a .  rozstrou- 
h a n é  b ra m b o ry  zad ě la jí  se s k ru p ic í,  vejci a  solí. 
Z tě s ta  d ě la j í  se m enší k u lo v ité  k n ed lík y , jež ve 
vaříc í v o d ě  va ří se  m alo u  č tv r th o d in u . N a  sádlo  
osm aží se c ib u le  d ro b n ě  ro z k rá jen á  n a  h n ě d o  a  t ím  
se k n e d lík y  o m as tí .  v

149. P u d d i n g  p r i n c e z n i n  (p ro  10 osob).

250 g m ouky   10 h
150 „  m argarinu*)    21 ,,
750 „  sbíraného m l é k a  6 ,,
200 ,, c u k r u  15 ,,
500 „ vajíček  (8 v a j í č e k )  48 ,,

100 h

M áslo  (m arg a r in )  a  m o u k a  d a jí  tě s to , jež roz­
řed í se  p o  čás tech  v a říc ím  m lék em , ab y  vznikla  
k aše , k te rá  se  m íchá , až se o d  s těn  n á d o b y  a  mě- 
c h ačk y  o d v a lu je  a  lesjkne. N e c h á  se vysty d n o u ti  
a  p ro m íc h á  se d o b ře  pozvolna  se ž lou tky , n a p o ­
sled  vm ísí se  d o  to h o  o p a trn ě  [tuhý sn íh  z b ílkú . 
T ěs to  vy le je  se d o  d o b ře  vy m a š tě n é h o  o m ele tn ík u  
a  p e če  se  v t ro u b ě  asi [hodinu. J í  se is o v o cn o u  
o m áčk o u .

M nozí b u d o u  zaraženi, č to u ce  p u d d in g  „prin- 
cezn in “ v tak o v é  c h u d in sk é  k u c h a řs k é  kn ížce! 
A v šak  n e sm ím e  nep o v šim n o u  ti si, j a k  ú sp o rn ě  je  
složen. I ve zn am en ité  „U čeb n ic i p r o  ško ln í ku  
ch y n ě “ p a n í  S ta m e ro v é  u v ed en  je  te n to  p u d d in g  
s 250 9' m ouky , 2 5 0 .9' m ás la  a  20 vejc i! T o ť  
ovšem  značný  rozdíl v ceně , za to  m alý  rozdíl 
v chu ti. P ro s ím , a b y  b y lo  p o v šim n u to , že totéž

*) Aneb 125 g palm inu (kokosového másla).



150. M o u č n ý  p u d d i n g  (p ro  8 osob).

spoření o b jev u je  se ta k é  u jin ých  j íd e l ; b y lo  by
však p říliš  tr iv iá ln í pojkaždé na to  poukazovati.

M a rg a rin  m íchá  se, až se  zapění, n a č e ž  se 
o pě t m íchá  pů l h o d in y  s c u k rem , ž lou tkem , v laž ­
n ý m  m lék em  a  c itró n o v ý m i k ap k am i (an eb  ustrou- 
h an o u  k ů ro u  i šťávou  z p ů lk y  c itronu). N ap o sled y  
dá  se  do  to h o  u šleh an ý  b ílek . V a ří  se  v  dobřei 
p o sy p an é  fo rm ě  n a  p u d d in g y , a n e b o  se  p eče  v om e- 
letn íku  v tro u b ě .  ,  -

Jí se  s k o m p o te m  a n e b  o v o cn o u  o m áčk o u .

151. P u d d i n g  z m a n n o v é  k r u p i c e  I. (pro  
10 osob).

250 g m annové k r u p i c e .........................................11 h
2250 „  sbíraného m l é k a .............................................18 ,,

70 „ cukru (2Y2 polév. l ž í c e ) ................................. 5V2 ».

Když se m léko vaří, vsype se do  něho  k ru ­
pice a  vaří se 15—20 m inut. Ž loutek prom íchá se 
dobře s  cukrem  a  přidá  se ke kaši s trochou  soli. 
N aposledy vm íchá se ušlehaný bílek. P odává se 
n a  skleněné míse, posypaný cukrem , aby nedostal 
škraloup Jí se s ovocnou šťávou (om áčkou).

300 g m o u k y ...................
120,, m argarinu  . . . 
300 ,, sbíraného m léka .
150 ,, cukru ...................
300 „  vajíček (5 vajíček) 
5 c itrónových kapek  . .

17 »
12 h

73 h

96 „  vajíček (2 vajíčka)

46Y2 h
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152. P u d d i n g  z m a n n o v é  k r u p i c e  I I .  (p ro
8 osob).

K rup ice  m ích á  se ve v a říc ím  m léce a  nem usí 
se už v a ř it i ;  p ro m íc h á  se p o  té  d o b ře  (asi půl 
hod iny) se ž lou tkem , cu k rem , t ro c h o u  soli a  
chcem e-li, š jem n ě  usekaným i m an d lem i. V aří se ve 
fo rm ě  v p á ře  a  p o d á v á  se  s o v o cn o u  šťávou.

153. N ě m e c k ý  p u d d i n g  z r ý ž o v é  k r u p i -  
c e (pro 8 osob).

375 g r ýž e  3°  *
750 ,, sbíraného m l é k a  6 ,,
750 ,, v o d y  —  „

75 ,, cukru  (2V2 vrch. polév. l ž í c e ) ............................ 5Y2 „
360 ,, vajíček (6 v a j í č e k )  36 ,,
100 ,, h r o z i n e k ...............................................................™

M léko  a  voda  uvedou  se  do  v a ru ;  k ru p ice  
se vypere, va ří se, až je  sk o ro  m ěk k á , a le  n e ­
rozvážená. K aše  n e ch á  se v y ch lad n o u ti.  C ukr, h ro ­
zinky, 4 ž loutky, t ro c h u  u s tro u h a n é  c itrónové  k ů ry  
an eb  n ěk o lik  k a p ek  z c itro n u  vm ích á  se d o  toho , 
a  n ap o s led y  sn íh  z b ílků . V p rav í se  d o  vyma- 
Štěné fo rm y . 2 v a jíčka  se u š leh a jí  a  n a le jí  n a  to . 
Peče  se  v tro u b ě  as  tř i  č tv rti hod iny . J í  se s  ovoc­
n ou  om áčk o u .

250 g m annové krupice . . . .
625 ,, sbíraného m léka . . . .

25 „  cukru  (vrch. polév. lžíce)
50 ,, m argarinu  .......................

240 ,, vajíček  (4 vajíčka) . . .
trochu  s o l i ....................................

11 h
5 »
2 ,,

5°  h

5 citrónových kapek

98 h



P udd ing  může se také  „pln iti“ ovocem . T u  
se dá nejprvé polovic rýže do formy, položí se 
na to  vrstva jab lečných koláčků, švestek nebo  b o ­
růvek, načež se nale je  o p a trn ě  zbytek rýže.

154. M a n d l o v ý  p u d d i n g  (pro 8 osob).

1250 g sbíraného m lé k a  xo h
100 „ pšeničného š k r o b u  6 „
25 „ bramborové mouky (vrch polév. lžíce) . 2 „

L itr m léka  vaří se s rozsekaným i m andlem i. 
Pšeničný šk rob  (aneb kukuřičná  m ouka) a  b ra m ­
borová m ouka  rozm íchají se v  tře tině  litru  stu ­
deného m lé k a ;  do  toho  zašlehají se žloutky a  vše 
vm íchá do  kaše , když se  ta to  vaří. C ukru  dá se 
dle chu ti a  naposledy  ušlehaný  bílek. H n e d  se 
p ak  vyleje n a  sk leněnou  m ísu  a  posype trochou  
cukru. Jí se s ovocnou šťávou (om áčkou):

155. a) P u d d i n g  z p o d m á s l í  (pro 8 osob).

I 5°°  S podmáslí ...............................................................9 h
150 ,, ságové k r u p i c e ....................................................12 „
125 ,, c u k r u ....................................................................... 9 »
30 „ m a n d l í .................................................................20 „

8 kapek z c i t r o n u ...............................................................1 „

K to m u  použije se krupice  ságové nebo  man- 
nové. M léko uvede se do varu za stá lého  m í­
chání, a  když se vaří, vsype se krupice , načež 
odstaví se to  na  m írnější oheň  a  vaří zcela po-

120 „ vajíček (2 vajíčka)
75 ,, c u k r u ......................
50 ,, mandlí .................. 26

!■>

6 l7 ,  h

51 *

D r .  M. H i n d h e t J<*‘ R efo rm n í  k u ch a řk a - 9



m alu, až  je k a še  h o to v a ;  vaří-li ,se p říliš  rychle, 
m ůže k a še  sn a d n o  zrosolovati, užije-li se ságové  
krup ice .

K dyž je  k a še  u vařena , p ř id a j í  se u sek an é  m a n ­
dle, kapíky c itro n u  a  c u k r ;  vše se po  té  vyleje  
na  sk len ěn o u  m ísu  a  po sy p e  tro ch o u  c u k ru , a b y  
se n eu tv o řil  šk ra loup . P o d á v á  se s ovocnou  šťá ­
vou (o m ářk o u ).

K o m u  se p ro tiv í p o d m áslo v á  příchuť, ať n e ­
zkouší ten to  p u d d in g .

155. b) S e l s k ý  p u d d i n g  (pro 5 osob).

. ■ ' • V - ; -

130

ióoo g s trouhané housky nebo chleba . . . 24— 48 li
500 ,, o v o c e .................................................................12 „
100 ,, cukru ..................................................................... 7V2

1 v e j c e ....................................................................... 6 „
trochu m l é k a .................................................................. 2 „
50 g m ásla  (margarinu I a ) .............................   7 „

5 8 7 , - 821/* h
F o rm a  n e b o  p e k áč  v ym astí se (není to  vša(k 

n u tn é) a  vyloží vrstvou  s tro u h a n é  housky  n eb o  
ch leb a , p a k  v rstvou  svěžího ovoce (jahod, m alin, 
rybízu, a n g re š tu  a  pod .), jež se d o b ře  cu k rem  p o ­
sype, a p o k ra ču je  se tak  s tř íd án ím  s tro u h a n é  h o usky  
n e b o  ch le b a  a  ovoce, až je  n á d o b a  p ln á . Roz- 
k lo k ta j í  se p a k  1— 2 vejce ve sm etan ě , m léce (nebo 
tak é  ve víně, a ra k u  n e b o  ru m u ), t ím  se celý p o ­
v rch  d o b ře  sk rop í a  p a k  po leje  a  n e ch á  vse to  
stá ti, až ta to  tek u tin a  se d o b ře  vsá|kne, načež se 
p u d d in g  v m írn ě  h o rk é  t ro u b ě  do  světle  h n ě d á  
peče . M ožno tak é  povrch  pom astit i  m áslem , n en í 
to h o  a le  n u tn ě  třeb a . P u d d in g  ten to  m ůže se jisti 
i s tu d en ý .
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155. c) K r á l o v s k ý  p u d d i n g  (pro 4— 5 osob).

M léko s m áslem  uvede se do  varu , n a le je  se 
na  housku  (místo ní m ožno vzíti i s tro u h an ý  chléb), 
po  několika  m inu tách  vm íchají se do  to h o  žloutky 
s c itronovou  k ů ro u  a  cuíkrem, a  těs to  se peóe 
ve form ě neb  v pekáči k am en inovém  m áslem  vy- 
m aštěném , vezme se rych le  z trouby , pom aže huspe- 
n inou a  b ílkovým  sněhem , jenž byl u šlehán  s t r o ­
chou  van ilkového  cukru , i dopeče  p a k  v  tro u b ě  
do  světle  hnědá.

D o  mísy vleje se 3/á litru  m léka, p ř id á  k  n ěm u  
k ů ra  zc č tv rtky  c itronu  a  cukru  d le  libosti, i n e ­
chá se to  pu l hod iny  státi. P a k  ušlehají se dvě 
celá  vejce v tu h o u  pěnu , do  k te ré  se za ustav ič ­
ného  šlehán í vm íchá schystané  m léko  a  p roced í 
se to  p ak  do  pekáče, jenž postaví se n a  půl hodiny  
do slabě  vy topené  trouby . T en to  p u d d in g  m á p o ­
vahu  va ječn íku  a  může býti požíván tep lý  i stu-

V4 1 mléka sbíraného . . . .  
35 g másla (nebo margarinu Ia) 
400 g strouhané housky . . .
1 citron  ......................
2 v e j c e ........................................
70 g cukru ...............................
2— 3 lžice ovocné huspeniny

■1 1 ,, 
20 „

^  ■■ 62 h

155. d) L e h k ý  p u d d i n g .

3/4 l mléka sbíraného 
170 g cukru . . . 
V4 citronu . . . .  
2 vejce . . .

32 h

9*
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155. e ) P u d d i n g  v é v o d k y n ě  y o r k s k é .

5°°  g (Vs 0 sbíraného m l é k a ......................................4 h
50 „  cukru  ................................................................3Y2.»

2 5 0 ,, strouhané  h o u s k y  12 ,,
5 kapek  citrónové š ť á v y   1 „
3 vejce  18 ,,

30 g m ásla  10 ,,
50 „  cukru  ................................................................3*/* »>

m a r m e l á d a .......................................................................... 8 ,,

dený, s ovocem  neb ovocnou šťávou i bez ní, a
je  způsobilý i pro  slabý žaludek.

60 h

U v ed e  se  do  v a ru  p ů l l itru  oslazeného  m léka  
a  p o le je  se j ím  č tv rt kg s t ro u h a n é  h o usky  v h lu ­
b o k é  m íse, k te r á  se p ř ik ry je  a  n e ch á  s tá ti 15 
m inu t. P a k  p ř id á  se 5 k a p e k  c itró n o v éh o  výtažku 
a  3 ž loutky, p ro m íc h á  se  to  a  p eče  půl hod iny  
ve fo rm ě  m ás lem  v ym aštěné . V y jm e  se to  p ak  
z t ro u b y , p o m aže  m alinovou  n e b o  jah o d o v o u  m a r ­
m elád o u  a  sn ě h e m  ze tř í  b ílků , posype  n avrch  
h n ě d ý m  c u k re m  a  ješ tě  n a  7 m in u t  vloží do  o te ­
v řen é  tro u b y .

156. Ž e m l o v k a  (p ro  8 osob).

500 g housky ................................   24 h
125 „  hrozinek k o r i n t e k  12 ,,
60 „  vajíček  (1 v a j í č k o )  ■. . . . 6  „

750 sbíraného m l é k a ................................................... 6 „
100 „  cukru   .................................................. 7V2,»

1 0 ,,  m arg a rin u ..........................................................P/2 „
10 „  s trouhané  h o u s k y ..................................... V2»»

571/* h
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T vrdý  d a la m án e k  (bílý chléb) n eb o  tv rd é  h o u s ­
ky rozmočí se v m léce a  nav rstv í s uvařeným i 
k o rin tk am i do d o b ře  vym aštěného  om ele tn ík u . V a ­
jíčko se ušlehá  s c u k rem  a  šestinou  litru  m lék a  
a  n a le je  n a  to. A by  k ů rk a  n eb y la  p říliš  tv rd á , 
rozloží se trochu  pa lm in u  (kokos, m ásla) n e b o  m a r ­
g a rin u  v m alých  kousc ích  n a  to  a  posype  jem n ě  
s tro u h an o u  housldoiu. P eče  se asi hod inu . Jí se 
s ovocnou  om áčkou .

T a k é  jiného  k o m p o tu  n e b o  zavařen iny  m ož­
no použiti m ísto hroz inek  (korin tek).

Chceme-li spořiti, m ůžem e se zde spokojiti s 80 
až 100 g ram y  k o r in te k  a  8 0 ? cukru .

M a rg a rin  n e b o  k okosové  m áslo, c u k r  a  v a ­
jíčka  se d o b ře  m íchají, načež zadělají se kvasnice, 
m ouka  a  m léko  zároveň s k ap k am i c itrónové  šťá ­
vy. K dyž je  tě s to  d o sta tečn ě  prom íseno , v leje  se 
do o b y če jn é  fo rm y n a  buch ty , k te ro u  tře b a  d o b ře  
vym astiti, postav í se k e  k y n u tí  a  p eče  se hod inu  
p ři s te jn ém  ohni. V yklopí se, d á  vych ladnou ti a  
jí se s o v o cn o u  šťávou (om áčkou).

*) Místo m argarinu  možno vzíti 125 g palm inu 
(kokosového másla).

157. B u c h t a  (pro 10 osob).

1000 g m o u k y .............................................
150., m argarinu*) ...........................

75 ,, cukru (21/i vrch. polév. lžíce)
100 „  vajíček (2 v a j í č k a ) ..................
750 ., sbíraného m l é k a .......................

50 „  k v a s n i c .........................................
10 kapek c i t r o n u .................................... 1 ,,

96 h
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157. a) B u b l a n i n a  (p ro  3 osoby).

Ví kg  m o u k y ..................
i — 2 v e jc e ...........................
V81 mléka (nebo sm etany
75 g c u k r u ..................
citrónové kůry, květu . 
o v o c e ..........................   .

. io  h

2
20

451/*— 51 V2 h
Vejce rozkloktají se v mléce, zadělá se to 

s m oukou v d o b ré  těsto, k te ré  se o k ořen í citró ­
novou k ů ro u  a  m aličko k vě tem ; na le je  se do p e ­
káče  m áslem  vym azaného a  posází ovocem  (třeš­
němi, višněmi, švestkamii a  pod.} a  peče do  zlatova.

P ro  každou  další osobu béře  se o jedno  vejce, 
50 9 m ouky  a  50 5 c u k ru  více.

157. b) T r h a n e c  m o u č n ý  (pro 5 osob).

V, l m l é k a ...................................................................... 12 h
6 vajec  36 „
200 g m o u k y ................................................................... 8 ,,

60 ,, c u k r u ............................... ...................................4V2,,
125 „  margarinu (másla kokosového)..................X7V2,,
koření (skořice, nebo vanilka, sůl a citrónová

kůra) ........................................................................3 ,,
s y p á n í  5 „

V mléce rozkloktají se žloutky, m ouka, cukr 
a koření, do  h ladkého , ř ídkého  těs ta  vm íchá se 
sníh z b ílk ů ; v pánvici rozpálí se m áslo, těsto  
do toho vleje a  p e če ;  když 'je o d  spodu  světle 
hnědé, ob rá tí se, dvěm a vid ličkam i roz trhá  a  po 
druhé  s tran ě  opeče. Po d á  se sypaný cu k rem  s va­
nilkou.

86 h



157. c) T r h a n e c  t v a r o h o v ý  (pro 5 osob).

Va kg měkkého t v a r o h u  30 h
4 v e j c e  24 ,,
*/8 / mléka Ll ír 1 ,,
150 g m o u k y    6 ,,
155 „ másla kokosového  24 ,,
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85 h

T varoh  se u tře  se žloutky a  m lékem , vm íchá 
se do toho m ouka, trochu  soli a sníh z b ílk ů ; na  
pánvici rozpálí se m áslo a  peče se to  jako  čís. 
157.b).

157.d) J a b l k o v ý  n á k y p  (pro 4 osoby).

V2 kg j a b l e k ................................... .............................. 12 h
200 g c u k r u .................................................................. 1 í ,,

3 vejce ...................................................................... 18 ,,
150 g mouky ............................................................... 6 ,,
másla a h o u s k y ......................................................... 10,,

61 h

N a k ru h ad le  rozkrájím e o loupaná  jab lk a  a 
naplním e jimi do  tře tiny  rendlík  p rostředn í ve­
likosti, m áslem  vym azaný a  strouhanou  houskou 
vysypaný, načež je  cukrem , se skořicí p rom ícha ­
ným  zasypem e. T řem e půl hodiny 150 9 cukru  
s třem i celými vejci, vm íchám e do toho  lehce 
150 9' m ouky a  vlejeme to  na  jab lka . Pečem e p ak  
pozvolna, ab y  jab lka  se p ropek la  a  těsto  nezů­
stalo up rostřed  syrové, i vyklopím e to jab lky  vzhůru 
na ta líř  a cuk rem  posypem e.



157. e) M o n d a m i n o v ý  n á k y p .

15 g m ondam inu . . .
3 0 , ,  tlučeného cukru .
3/ s / m léka sb ír ..................
2 v e j c e ................................
těs to  k  vyložení pekáče . 
sypání (cukr s vanilkou)

• 2 V.*

40 h

P ro k lo k te jte  m o n d am in  d ů k lad n ě  s trodhou 
m léka  a  do le jte  osta tn í m lék o  vařící, p o v a řte  2—3 
m inu ty  a  za s tá lého  m íchán í p ř id e jte  tlučený  cukr, 
2 ro zk lo k tan é  ž loutky a  t ro ch u  vanilky , n a  konec 
p a k  lehce  zaveďte sn íh  ze dvou  bílků . T o  všel 
vprav te  do  p ek áče  n eb o  form y, vyložené tence  vy­
vá len ý m  a  n a  o k ra jích  ozd o b n ě  v y k rá jen ý m  těstem , 
i p e č te  15 m inu t. H o to v ý  n ák y p  posyp te  cu k rem  
a  p o d e jte  ih n ed  s čokoládovou  n eb  ovocnou o m áč ­
k o u  n e b o  bez ní. '

75 g gofia (sucharové m o u k y )  4 „
špetka soli, 30 g cukru, 30 g usekaných mandlí,

citrónová kůra  nebo s k o ř i c e  14 „

D o litru  vaříc ího  m léka  vhod í se ko u sek  m ásla  
a gofio, až vznikne h u s tá  |kaše, k te rá  se od  stěny 
n ád o b y  o d v a lu je ;  p ři  to m  se k aše  b ěh em  vařen í 
okořen í t ro ch o u  soli, usekaných  m an d lí a  cukru , 
dle  libosti i u s tro u h an o u  citron , k ů ro u  n ebo  skořicí 
a rozm íchá  s 2 (až 3 vejci). V y k lo p í se a  roz­

157. f) G o f i o v é  ř e z y .

1 l m léka sbíraného

2 v e j c e ..................................................
75 g palm inu (kokosového másla)

12 „

50 h
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p ro stře  p ak  n a  vál nebo  m ělkou  m ísu  asi ztlouští 
1 cmt a  když vychladla, k rá je jí  se  z p í  řízky, k te ré  
n a  m ásle do  h n ě d á  se pekou . —  O sta tně  se t a ­
kové  řezy d ě la jí  tajké z k a še  p o d o b n ě  u v a řen é  
z k u k u řičn é  krup ice , a  m ohly  by  d o b ře  obstá ti 
i z jiné  k rup ice  n e b o  rýže.

158. O p e č e n ý  c h l é b  (pro  8 osob).

25°  S tvrdého c h le b a    6 A

T v rd ý  ch léb  rozkrájí se n a  ko stk y  a  sm aží 
se n a  teplé, suché pánvi, až je  p ěk n ě  světlehnědý) 
a  k řehký . P o d o b n ě  o p ék a jí  se  i celé  skývy n eb o  
k o láčky  chlebové.

159. O s m a ž e n ý  b í l ý  c h l é b  I. (pro 8 osob).

250 g chleba   6 A
5 0 , ,  palminu*) (kokosového m á s l a )  8 „

14 A

C hléb  rozkrájí se n a  kostky . P a lm in  rozpálí 
se n a  pánvi, do hnědá, d o  n ěh o  vloží se k ostky
a smaží se, až jsou  h n ěd é  a  k řeh k é .

160. O s m a ž e n ý  b í l ý  c h l é b  I I .  (pro 9 osob).

275 g dalam ánku (bílého chleba)......................... 7 A
55 „ palm inu (kokosového m á s l a ) ............................9 „
75 „  cukru ...............................................................áVž»

  21 V* *

*) Zde můžeme použiti i 80— 90 g palminu.
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P a lm in  rozpálí se m írně  do h n ě d á  n a  pánvi, 
p řid á  se c u k r  a  když se rozpustil, vloží se do 
toho  ch léb  na  k o stk y  n a k rá jen ý  a  ustavičně se 
obrací, až je p ěk n ě  hnědý. T en to  osm ažený chléb  
je nejlepší, zůstane-li n a  pánvi, až vychladne, ale 
n u tn o  jím  občas p rom íchati, dok u d  je  p án ev  teplá .

161. O s m a ž e n ý  č e r n ý  c h l é b  (pro 8 osob).

500 g režného c h l e b a ................................................ 12 h
50 ,, palm inu ................................................................8 „

120 ,, cukru ....................................................................8x/2 „

287* h

C hléb  rozkrájí se na  kostky, načež se peče  
v pa lm inu  a cukru . P a lm in  dá  se n a  pánev, a  
když je  dosti teplý, vloží se do  toho  ko stk y  a 
o b rá tí  se  v  n ě m  n ěk o lik rá t,  nežli se p ř id á  cukr. 
O péká  se hezky do h nědá , aby  však  n eb y l tvrdý.

162. K r u t o n y .

*55 S bílého c h l e b a ........................................................... 3/1
100 ,, palm inu (kokosového m á s l a )  16 „

19 h

Skývy b ílého  ch leb a  rozkrájejí se n a  prouž ­
ky, čtverečky, tro jú h e ln ík y  a  p. a  o pékají se n a  
pánvi v pa lm inu . P a lm in  musí býti d o b ře  roz­
pálený , nežli se ch léb  vloží, a  t řeb a  te n to  opékati 
rychle, ab y  n eby l tuhý .

K ru to n ů  užívá se jak o  o b ru b y  ko l různých 
jídel, na  p ř. „ztracené želvy".



163. C h u d í  r y t í ř i  (p ro  8 osob).

600 g bílého c h l e b a ...........................
120 „ cukru .........................................
500 „  sbíraného m l é k a .......................

60 ,, strouhané h o u s k y ......................
150 ,, palm inu (kokosového másla)

5 ,, skořice (2 vrch. čaj. lžíce) 2

56 h

K oláčky  z b íléh o  ch leb a  položí se n a  okam žik  
do m léka, načež se v y nda jí n a  m ísu, p o sypou  c u ­
k rem  a  skořicí, ob a lí  jem n o u  s tro u h an o u  houskou  
a op ék ají  se n a  pa lm in u  n eb o  m arg a rin u .

P o jídají se s ovocnou  šťávou n eb o  zavařen inou .

164. R u l i č k y  z m a k a r o n ů  (p ro  8 osob).

90 g m akaronů ...................................................13 h
25 „  palm inu (kokosového m á s l a ) .................. 4 ,,
65 ,, purée z ra jských jablíček........................... 3 ,,
40 „  m ouky (d/2 vrch. čaj. l ž i c e ) .......................i 1/* »

200 „  sbíraného m l é k a ............................................. i 1/* ,,
30 „ žloutků (1 kus z 1 v e j c e ) ........................... 4 ,,
30 „  bílků (1 kus z 1 v e j c e ) ................................2 ,,
50 „  s trouhané h o u s k y .........................................2*/2 ,,
75 „ palm inu (kokosového m á s l a )  12 ,,

M ak a ro n y  roz lám ou  se na  zcela m alé  kousky  
a vloží do  vaříc í vody a  h o jn ě  se  osolí. Když 
jsou  uvařeny, v y nda jí se n a  síto a  p ro le jí  s tu d e ­
nou  vodou, a b y  se nesta ly  slizkými. Z p a lm in u  a 
m ouky u d ě lá  se těs to  a  rozředí m lékem , k  tom u  
p řid á  se p u ré e  z tb jsk ý c h  jab líček  a  d o b ře  ipromí- 
ch an ý  žloutek , a  d o k u d  ta to  o m áč k a  je  je š tě  teplá, 
vm íchají se  d o  n í m ak a ro n y . Když je  tě s to  d o ­

43Ví h
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konale vychladlé, vytvoří se ruličky, zavinou nej- 
prvé do s trouhané housky. R uličky pekou se v dobře 
p rohřá tém  palminu, až mají pěknou hnědou barvu.

Požívají se s přihnědlým  zelím, s hnědou om áč­
kou, s purée  z rajských jablíček a  s bram bory.

165. M a k a r ó n o v ý  k o l á č  (pro 8 osob).

200 g makaronů  29 h
250 „ sbíraného m lé k a  2 „
170 „  vajíček (3 v a j í č k a )  18 „
S Ů l    1 „

50 h

M akarony se rozlám ali a  vaří ve slané vodě. 
V ajíčka rozšlehají se s m lékem  a přidá  se k  nim  
sůl; do toho dají se m akarony. A  vše přijde do 
dobře  vym aštěné form y a  peče se 20 m inut až 
půl hodiny.

K plnění možno použiti dušených zelených 
hrášků anebo  mrkve (viz č. 96) n e b o  dušené mrkve 
vůbec (viz č. 91—92).

166. R o š t ě n é  m a k a r o n y  (pro 8 osob).
250 g m a k a r o n ů  36 h

27 „ petržilky  3 ,,
100 „ margarinu  14 „

1500 „  vody  —  „

53 *
M akarony rozlámou se na  vhodné kousky, pro 

pláchnou  se studenou vodou a  vloží do vařící sla­
né  vody. Když jsou dovařepy, scedí ,se voda a  
ojpekou se v roztopeném  másle, při čemž se přidá 
jem ně sekaná petržilka. Podávají se k  frikadellům  
z ra jských jablíček, z čočky a td .
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300 g rýžové m o u k y ............................................ 15*/2 h
2000 „  sbíraného m l é k a ........................................r6 ,,

75 ,, korintek .................................................... 71/*
100 ,, cukru .........................................................7'/2 ,,
70 „  vajíček (r v a j í č k o ) ......................... . . 6 ,,
20 „ mandlí .........................................................6*/2 ,,

167. R ý ž o v ý  k v ě t  (pro 9 osob).

59 A

U vaří se kaše  z rýžové m ouky a  dok u d  je 
ješté  teplá , p řim íchá  se cukr, m andle  a  ušlehané  
žloutky. M alé číšky nebo  hrníčky vypláchnou se 
studenou vodou, n a  dno  jejich položí se vrstva  
vařených hrozinek a  doplní teplou kaší. Když rý ­
žové hom olky vychladly, vyklopí se n a  m ělkou  
mísu. Ovocná šťáva se k  tom u  přidá.

168. R ý ž o v ý  k o l á č  s e  š v e s t k a m i  (pro 6 
osob).

I25 S r ýže ..............................................................8 h
875 „  sbíraného m l é k a ............................... 7 ,,

20 „  cukru .............................................................. i x/2 »»
10 „  mandlí................. .......................................  31/* »

5 kapek c i t r o n u ......................................................... —  ,,
125 ,, švestek sušenýc^............................................ i2 x/2 „
500 „  vody ..............................................................—  ,,

50 „ cukru (2 vrch. polév. l ž í c e ) ............................3l/2
5 „ ságové m ouky (1 vrch. čajová lžíce) \ 2

10 „ bramborové mouky (2 vrch. čajové lžíce)/ ”

38 h

U vaří se  rýžová kaše , a le  zrnka musí zůstati 
pěkná  a  celá . V m íchají se do ní jem ně  usekané  
m andle, cu k r a  k ap k y  citrónové šťávy, a  když 
kaše  vych1 'Ha, rozloží se b u d  n a  dno  sk leněné
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mísy nebo  n a  p lochou  mísu a  na  to rozloží se 
vrstva švestkového kom potu .

Místo švestkového kom potu  můžem e užiti kom ­
pot jablkový, jahodový  a  j.

Užiti můžeme i svěžích švestek.

Považuji to to  jídlo  za nejideálnějš í nejen  co 
se týče zdraví, nýbrž i chutnosti, a le  ješ tě  chu t­
nějš ím  bude, když můžem e obětovati ještě  půl 
žejdlíku šlehané sm etany, k te rá  se vleje na  švestky. 
M ůžeme i s tím to p řídavkem  pojisti 300 g ram ů 
to h o to  ko láče se sm etanovou pěnou  a  stojí to 
sotva 9 haléřů . Při svých pokusech  v létě, kdy 
jsem  žil za 29 hal. denně, dovolil jsem  si ta ­
kový přepych., a le  měl jsem  ten k rá te  důkladný  
p řed k rm  b ram borových  friikadellů.

169. R ý ž o v ý  s m e t a n o v ý  k o l á č  s e  š v e s t ­
k o v ý m  k o m p o t e m  (pro 8 osobý

iooo g sbíraného m l é k a  8 h
125 ,, rýže ................................................................... 8
100., cukru ...............................................................71/.
25 .,  mandlí .................................................   8
20 .,  vyziny (7 l í s t k ů ) ......................................10

250., šlehané s m e t a n y .......................................... 38

79Vs h
V ypraná  rýže dá se do vařícího m léka a 

vaří se, až je  měkiká, a le  ješ tě  celá. H rn ec  o d ­
staví se od  o h n ě ; usekané m andle , c u k r a  vyzina, 
k te rá  byla nejprvé rozm ooena ve studené  vodě, 
vloží se do toho, a  když k aše  p o n ěk u d  vychladla, 
vm íchá se do ní o pa trně  ušlehaná  sm etana. Vše 
vleje se do ok ro u h lé  form y, k te rá  byla navlhče­
na  vodou a  posypána  cukrem , kde  m usí zůstati
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3—4 hodiny, načež se vyklopí na  plochou mísu 
a podává  s kom potem , kolem  k ra je  obloženým .

Místo sm etany  můžeme použiti 5— 6 ušleha- 
ných bílků.*)

Š v e s t k o v ý  k o m p o t :  Půl lib ry  švestek.,
půl litru  vody, 100 g cukru, 50 g ságové mouky.

170. Š v e s t k o v e c  I. (pro 10 osob).

375 S svěžích švestek bez pecek..................
500 ,, vody ..................................................... • — •,

75 ,, cukru ..................................................... • 5V2
2s ,, ságové m o u k y ................................... •

200 ,, m ouky ................................................. . 8
150 ,, palm inu (kokosového másla) , . . . 24 „

940,, sbíraného m l é k a ............................... • 7V2 ..
360 ,, vajíček (6 v a j í č e k ) ............................... • 36 „
35 „  cukru (dobrá 1 vrch. polév. lžíce) . . 2*/*,,

92 h

Dosti hustý  kom pot švestkový položí se na  
dno om eletn íku. Palmi|n a  m ouka  rozředí se vařícím  
m lékem  a  svaří v kaši, až se ta to  odvalu je  od  
stěn h rnce  a lžíce. Když těsto  vychladlo, p rom íchá  
se dobře  s c u k rem  a vajíčkem  a  nale je  n a  ko m ­
pot. Peče se v tro u b ě  při s te jnom ěrném  ohni asi 
hodinu.

M ísto zahuštěné kaše můžem e použiti kaše 
z rýžové m ouky, jako  k jab lkové  o m ele tě  (viz č. 
184.).

*) Použijeme jich zvláště tehdy, když nám  zbývají 
z jiných jídel, kde se jen použilo žloutků.
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171. Š v e s t k o v e c  II.  (pro 8 osob).

250 g švestek bez pecek
750 „  vody ..................

50 ,, cukru . . . .  
30 ,, ságové m ouky . . 

750 „  bram borů . . . .

4 h

75 „  m ouky {2}^ vrch. polév. lžíce) . . . .  3 ,,

H u s tý  kom p o t švestkový n eb o  jiný  ze suše ­
ného n eb o  svěžího ovoce rozloží se n a  dn o  ome- 
letn íku. V ařené , vychladlé  b ra m b o ry  rozem elou se 
stro jkem , sm íchají se žloutky, m oukou , m lékem , 
tro ch o u  soli, jem n ě  sekaným i m andlem i, rozpuště ­
ným  m arg a rin em  n eb o  p a lm in em  a  naposledy  ušle- 
haným i bílky. T ěs to  položí se n a  kom pot. Peče 
se asi hodinu.

M andle  m ožno vy nechati.

172. Š v e s t k o v ý  p u d d i n g  (pro 8 osob). 

350 g švestek bez p e c e k  5V2 h

75 „  m argarinu . . . .
125,, sbíraného mléka . . 
240 „  vajíček (4 vajíčka) 

15 „ hořkých m andlí 
trochu s o l i ...........................

1 „

587* h

375 » vody . . . 
220 „  bílku (7 kusů) 

50 „  cukru . . .

23 h

P o d áv á  se se sm etanovou  pěnou . 

250 g s m e t a n y ............................................. 12

35 h



Švestky bez pecek  uvaří se n a  m ěkko, roz­
sekají se jem ně, naóež se p řim ích á  do n ich  cukr. 
Bílky ušlehají s e  do hustá , švestky  se do  n ě h o  
o pa trně  vloží a  vše vyleje se do o m aš těn éh o  ome- 
letn íku nebo  do  form y, vloží do po lo tep lé  tro u b y  
a peče se  asi tři č tv rtě  hodiny. K ů ra  nesm í zhněd- 
nouti. N av rch  se obloží sm etanovou  p ěn o u  a  po ­
sype cukrem .

173. D e s s e r t  š v e s t k o v ý  (pro 10 osob).

375 S režného c h l e b a  8 A
375 „  švestek bez p e c e k  6 „
150 „ žluté m oučky cukrové   1 „
750 ,, sbíraného m l é k a  6 „

90 „ žloutků (3 k u s y )  12 „
30 „  m ouky (1 vrch. polév. l ž í c e )  1 „
60 „  cukru (2 vrch. polév. l ž í c e )  4 ,,

38 A
Švestky  o p lác h n o u  se d o b ře  v něk o lik e ré  vo ­

dě, n e jp rv é  ve studené, p a k  v tep lé  a  rozkrojí, 
se každá  n a  4 díly. C hléb  s e  u s tro u h á , c u k ru  
se p řim ích á  a  vše se smísí se švestkam i a  dá  n a  
sk leněnou  mísu. P o le je  se k rém em , up raveným  
jako  u č. 212.

174. J a b l k o v e c  I. (pro 8 osob).

500 g ustrouhaného režného chleba . . . . .  12 h
100 „  m argarinu  ................................................. 14 „
100 „  cukru  71/. >>

1000 „  jablečné k a š e .................. ..........................30 „
188 „  šlehané s m e t a n y ........................................ 10 „

73V* A
U stro u h an ý  režný ch léb  osm aží se lehce s m a r ­

g a rin em  a  cukrem . V h lu b o k é  fo rm ě  n eb o  m íse
D r .  M. H in d h e d e :  R e fo r m n í  k u c h a řk a .  1 0
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rozloží se ve vrstvách chléb a  pak  jablečná kaše 
a stejně dá le ; vše se tro ch u  k sobě stlačí, vyklopí 
na plochou mísu a  vyzdobí sm etanovou pěnou.

Chceme-li spořiti, můžeme m ísto sm etany vy- 
zdobiti koláč trochou  zavařeniny.

175. J a b l k o v e c  II.  (pro 10 osob).
2SO e sušených j a b l e k ...........................................16 h

1125 ,, v o d y  —  ,,
100 „  cukru .........................................................77a,,
25 „ bramborové m o u k y ........................................ 2 ,,

300., strouhané h o u s k y ...................................... 14 ,,
50 ,, c u k r u .............................................................  372 ,,
85 „  m a r g a r i n u ........................................................12 „

55 *
O byčejná jablečná kaše  ze sušených jablek  

po uvaření n ech á  se vystydnouti. Sušený chléb 
nebo  suchary rozdrtí se a  osmaží v m argarinu  
a  cukru , navrství pak  střídavě s jablečnou kaší 
na  skleněnou mísu nebo form u. Má-li se jablkovec 
vyklopiti, musí první vrstvou býti chléb.

Ozdobí se zavařeninou nebo  sm etanovou p ě ­
nou (V31 šlehané sm etany).

176. J a b l e č n á  p a š t i k a  (pro 8 osob).

250 g sušených j a b l e k ................................   . . 16 h
1000 „ v o d y ..................................  —  „

100 „ cukru ..........................................................  772 »
30 „ ságové mouky (1 vrch. polév. lžíce) . . 3 ,,

350 „  chleba ...................................................... .... 8y2 ,,
75 „ margarinu ............................................... ioy2 ,,

312., sbíraného m lé k a  3 ,,
30 „ mouky (1 vrch. polév. l ž í c e ) ..................iV2 »»

120 „  vajíček (2 v a j í č k a )  12 „
trochu s o l i .................................................................  —  „

6 2 h
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O m eletn ík  se vymastí, na  dno položí se hustý  
jablečný kom pot nebo kom pot z jiného ovoce. N a  
ten k lade se chléb, rozkrájený na  .malé k ostky  
a  opečený v m arg arin u  n ebo  palm inu. M ouka, 
žloutky a tro ch u  soli rozšlehají se s m lékem  a 
naposledy p řidá  se šlehaný bílek. Vše pak  vy­
k lopí se n a  vrstvu chlebovou. Peče  se to  vi t ro u b ě  
asi půl hodiny. i

Chceme-li, m ůžem e přidati do  vajíček  trochu  
vanilky.

176. a )  J a b 1 k o v e c  I II .  (pro 8 osob).

8 j a b l e k   16 h
2 žem le  8 ,,
120 g m argarinu nebo m á s l a ...................... 17— 38% »
6 vajec (také může býti m é n é )  36 ,,
120 g cukru ................................................................... 8Y2 >>
50,, mandlí  16 ,,

kůra citrónová, r u m ...................................................... XV2 »

103— 124Y2h

Jab lkovec je do b rá  k rm ě  ovocná, k te ro u  možno 
připraviti se žemlemi, m akaronky , s rýží a  pod., 
jednoduše i složitěji, levně i nákladněji, jak  je kom u 
libo. Ja b lk a  v tom  způsobu požívaná jsou lehce 
s travite lná  a  p říjem n á  i tom u, k d o  syrových n e ­
dobře  snáší. N ejjednodušší způsob je ten to :

O loupám e asi osm  jab lek  a  n ak rá jím e  n a  
kousky s dvěm a žem lem i; p rom íchám e to a  n a ­
vlhčím e rum em . U třem e  pak  120 9 m ásla  se 6 
žloutky, do toho  vm íchám e jab lk a  se žemlí a  120 9 
cukru , p řidám e 50 g jem ně ustiouhaných  n e b o  u se ­
kaných m andlí, u strouhanou  k ů ru  z půlky citronu  
a na  konec sníh  ze šesti b ílků  i pečem e to  ho ­
dinu ve fo rm ě m áslem  vym aštěné.

10*
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C hcem e-li použiti k  to m u  rýže, p o č ín ám e  si 
t a k t o : 1

Ja b lk a  o lo u p an á  a  o d já d ro v a n á  udusím e dříve 
n a  p o lo m ě k k o  s tro ch o u  b ílého  v ína a  c u k rem  
a  n ech ám e  je vych ladnou ti. Z a tím  nav ařím e  rýži 
(asi 150 g) s p ř ísa d o u  c u k ru , sko řice  a  b ílého  vína, 
a b y  zůsta la  p ěk n ě  celá. D o  fo rm y  vložím e vrstvu  
rýže, n a  tu to  jab lk a  a  n a v rch  opě t v rstvu  rýže, 
u š leh ám e  sn íh  z desjeti b í lk ů  a  .vm íchám e do  něho 
125 g d ro b n ě  usek an ý ch  m an d lí,  100 g c u k ru  práš- 
k o v itéh o  a  2 lžíce rum u , t ím to  sn ěh em  p ř ik ry ­
jem e  sv rchn í v rstvu  rýže, fo rm u  po stav ím e  do  
m írn ě  h o rk é  tro u b y  n a  p lec h  solí posy p an ý  a  p e ­
čem e to  p ů l  hodiny. —  M ám e-li zby tky  zad ě la ­
n é h o  m asa  te lec íh o  n e b o  k u říh o , rozsekám e je  n a  
d ro b n o  a  vložíme do p rázd n é , m ás lem  vym aštěné  
fo rm y  n e jp rv é  jab lka , p a k  u sek an é  m aso  a  nav rch  
rýži a  sn íh  a  pečem e to  s te jn ě  d louho .

176. b ) J a b l k o v ý  ž e b r á k  (pro 6 osob).

500 g černého c h l e b a ................................................. 12 h
125 „  cukru  9 „
2 čaj. lžíce tlučené s k o ř i c e .......................................... 2 „
k ů ra  c i t r ó n o v á ........................................................... i 1/* ,,
3 lžíce kyselé s m e ta n y ........................................... 5 ,,
50 g m ásla  nebo p a l m i n u ................................ 8— 16 „

3772— 4572 *
U stro u h á m e  Černý ch léb , sm ích ám e se 125 g 

cu k ru , 2 čajovým i lžicemi t lu č e n é  skořice, ků rou  
c itro n o v o u  n a  c u k ru  o třen o u  a  vyložím e to u to  sm ěsí 
n a  dva  p rs ty  zvýši fo rm u  m ás lem  v ym aštěnou , n a  
to  založím e vrstvu  jab le k  n a  k o láč k y  n ak rá jen ý ch , 
zasypem e je tlučejným  cu k rem  a  p o k ro p ím e  kyse-



lou sm etanou . N avrstven í ch lebové  sm ěsi a  jab lek  
o paku jem e ste jným  způsobem , až je  fo rm a  plná, 
uzavřem e ji ch lebovou  směsí, k te ro u  obložím e 
kousky  m ásla  a  zacedím e kyselou sm etanou , n a ­
čež pečem e to  hod in u  a  ve fo rm ě  nesem e n a  stůl.

177. R e v ň o v e c  (pro  10 osob).
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1500 g revňového k o m p o t u  23 h
60 ,, cu k ru  14 „

100 „ margarinu . .  14
380 „ strouhané h o u s k y  18 „

69 h

U p rav u je  se docela  jak o  jab lkovec, jenže zde 
se použije  h u stéh o  k o m p o tu  revňového  m ísto  j a b ­
lečné kaše . 1

178. F í k o v ý  k o l á č  (pro  6 osob).

500 g  f í k ů ..........................................................................30 h
50 „ vody...... ......................................................................—  „

240 „  c h l e b a ........................................................................6 ,,
60 ,, vajíček (1 vajíčko) .  ............................................6 ,,

500 „ sbíraného m lé k a ....................................................... 4 „

46 h

Fíky  d a jí se večer p ře d  ú p ravou  rozm očiti; 
voda se scedí a  fíky rozsekají stro jkem . O byčejná  
ko láčová  fo rm a  se vym astí a  do té  vloží se  fí­
ková kaše  v rs tev n a tě  s tenkým i k ra jíčk y  c h le b a ;  
prvn í vrstvu tv o ří  vždy chléb , k te rý  s© položí tak , 
že k ry je  úp lně  d n o  form y. M léko  a  vajíčko ušle- 
ha jí se spolu  a  vlejí n a  povrch.

Peče  se v t ro u b ě  as 1 hod inu , o b rá tí  se a  
jí vychladlý.
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179. V r s t v e n ý  k o l á č  fpro 8 o s  ).

250 g m ouky  ...........................
250 ,, cukru ........................................
240 „  vajíček (4 k u s y ) ......................

65 ,, sm etany (4 polév. lžíce) . . . 
1 čaj. lžíce dvoj uhličitanu ammon. . 

50 g mo2 vrch. pol. lžíce) .
75 „ cul vrch. polév. lžíce)

120 „ žloutků (4 k u s y ) ..................
500 „ sbíraného m l é k a ......................

10 h

2

4 ..

857. h

V ajíčka  a  cu k r se u trou  do běla, načež se 
p řidává  m lék o  a  sm e tan a  — střídavě. N aposledy  
dvojuh lič itan  a m m o n . s t ro ch o u  suché m ouky. 
Z toho upeče se na  p lechu  v p o m aštěn ém  papíře 
s vyvýšeným  o k ra jem  4—5 ko láčů , k te ré  se spojí 
p ak  zavařen inou  n eb o  k rém em .

K r é m :  C u k r  a  žloutky u tro u  se d o b ře
v hrn íčku , pozvolna se vm íchá m o u k a  a  m léko 
a  vaří se to  za s tá lého  m íchání. Když je  k ré m  
hotov, odstav í se rych le  s ohně , ab y  se nesrazil. 
T ro ch u  vanilky  n ebo  rozsekaných m andlí dodá  
tom u  d o b ré  chuti.

V ajíček  bylo  použito  při m nohých  p ředchá  
zejících jíd lech . Zde uvedem e jen  n ě k te rá  jídla , 
kde  vajíčko tvoří h lavn í součástku. T a to  jíd la  jsou  
p o n ěk u d  dražší, av šak  přece  ne  do  té  míry, jak  
bychom  p ředpok ládali.  N esn ím e totiž takového  vel­
kého  m nožství těch to  tučných  jídel vaječných . Jed l 
jsem  vaječný ko láč  i švestkovou om ele tu  za svých

F) V aječná j id la .
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pokusů v létě, aniž můj oběd byl dražší nežli 
16 haléřů. I

A le jedné  věci nesm ím e zapom enouti, totiž 
koupiti si zásobu vajec v době  roční, k d y  jsou 
nejlevnější, n e jlép e  ina podzim, když stojí vejce 
jen  5 hal., a  udhovati isi je  n a  idobu, kdy  ve jce  
se p la tí až 10 hal., ne-li více. O všem  sm ím e ku- 
povati jen  vejce ú p ln ě  čerstvá  (hned po snesení).

T o  jest ne jsn ad n ě jší ,  když m ám e sam i sle­
pice n eb o  když d o stáv ám e vejce od  spolehlivého 
dodavatele .

U c h o v á n í  v a j e c  v e  v á p e n n é  v o d ě .

Koupím e si vápno  n eh ašen é  v kusech, k te ré  
zvolna vyhasím e k ro p en ím  vodou po tud , pokud  
ji vápno vpíjí. Za hod inu  n ebo  za dvě p rom ěn í 
se vápno v m oučku . T a to  se rozdělí do 2—3 n á ­
dob  dle m nožství vajec, jež chcem e uchovati, a  
rozm íchá se v o d o u  v ř íd k o u  kašičku . D o té  v k lá ­
d a jí se nyni vejce p o  částech , ja k  je  dostávám e, 
a  p řidává  se vody, s k te ro u  se vápno  vždy roz­
m íchá. V ápno  po  čase  k lesne  zase ke  dnu , a le  
stačí, když jsou  va jíčka  p ř ik ry ta  zbývající v áp en ­
nou vodou, t ím  zab rán í se jejich  vysýchání a  p ř í ­
stup  do vn itřku  jejich  různým  bak teriím , tím  se 
vejce udrží po  celý ro k  d obrá , n ezapom íne jm e
však, že jen ten k rá te , když jsm e si jisti, že jsm e
si zaopatřili úp lně  čers tvá  vejce.

Vejce, k te ré  n eb y lo  čerstvé, po  p říp ad ě  bylo 
i nakažené, zkazí se  i po vápnění. T a k é  vejce 
z v áp en é  vody  v y n d an á  a  osušená  dříve či p o ­
zději se zkazí; jsou  p ro to  vápenky  (vápněná  ve j­
ce) i v zimě v o b ch o d ě  levnější, často  se však,
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zvláště  k  ja ru , mnolho z n ich  m usí o dhod iti.  T a ­
ková  vejce šp a tn ě  se  ho d í n a  n ě k te ré  k rm ě, n eb o ť 
z b ílků  v áp n ěn ý ch  vajec šp a tn ě  se s tlo u k á  sníh.

M ožno p ro to  s ve lkým  p ro sp ě c h em  u c h o -  
v á v a t i  t a k é  v a ř e n á  v e j c e .  K  to m u  účelu  
je  p o n o řím e , jsou-li ú p ln ě  čerstvá , n a  dvě m i­
n u ty  d o  vaříc í vody. N e c h te  je  p a k  v y ch ladnou ti 
a  vy ch lad lá  vložte  ih n ed  d o  p e v n ě  uzavřených  
bed n iček  b u d  d o  p o p e le  n e b o  do  o tru b , ab y  k  n im  
vzduch n e m ě l p ř ís tu p u , a  schove jte  je  do  c h la d ­
n éh o  sk lepa . P o třeb u je -li se v  zim ě čers tvé  v a ­
jíčko, vloží se  ta k to  u ch o v an é  vejce  d o  s tu d e n é  
vody, k te rá  se  uvede  do  v a ru ;  jak m ile  se p o čn e  
vařiti k lo k o tem , v y n d á  se  va jíčko  a  m ůže se po- 
žívati. T éh o ž  d n e  snešené  va jíčko  nem ůže  býti lepší 
nežli ta k to  u chované .

V a ječn ý ch  jíde l je  velké m nožství, n icm é n ě  
d o u fám , že p o s ta č í  p řed p isy  zde u vedené , n e b o ť  
n e ra d  b y ch  d o p o ru čo v al, ab y  se d ě la ly  p říliš  velké  
zásoby va jec  n a  zimu.

180. V e j c e  n a  m ě k k o .

P ř íp ra v a  je  dosti znám a. N en í p říliš  d ra h é  
uprav iti v a ře n á  v a jíčk a  k  večeři v  d obě , kd y  jsou 
laciná, když totiž sn ím e jed n o  v a jíčk o  k e  4 k u ­
sům  m az a n éh o  chlebjai a  n iko li 4 va jíčk a  k  je d n o ­
m u kra jíc i.

N a  tv rd o  v a ře n á  vejce, vejce  sázená, m ícha ­
n á  a  j. p ř ip rav u jí  se jak o  obyčejně .

U  těc h to  j íde l p la tí  totéž, co  u  vajec  n a  m ěkko  
vařených . Zde p ře d ev š ím  záleží n a  to m , k o lik  k usů  
su ch éh o  n e b o  m azan éh o  c h leb a  se k  to m u  sní.
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181. a) V e j c e  s b r a m b o r a m i  (pro 4 osoby).

500 g bramborů . . . . , 
75 ,, másla (margarinu Ia) 

3 lžíce mléka nebo smetany .
2 v e jc e ......................................
sůl, petrželka, pepř . . .

. . . 4 h
10 V2—2 4 »

331/*—47 h

Vařené bram bory prolisujme za tepla sítem 
a  přimíchejm e k  nim pak másla, soli a  smetany. 
Míšeninu tu to  vyrovnejme kol okra je  vkusné mísy 
a  posypme drobně sekanou petržilkou. D opro ­
střed vsaďme dvě vařená vejce a dejm e do trou ­
by péci. Po té  posypeme vejce tlučeným  pepřem.

181. b) V e j c e  n a d í v a n é  (pro 1 osobu), 

x v e jc e  6 h

trochu strouhané žemle, smetany a koření . . . .  2 „

U vař vajíčko na tvrdo, rozkroj na  půlky, žlou­
tek vyndej, rozstrouhej, ze sardelky vybeř kostič­
ky (na 1 vejce půl sardele), u tři s máslem, p ři­
dej k  tom u strouhaný žloutek, něco strouhané 
žemle, trochu smetany, květu, m ajoránu, česneku, 
citrónové kůry, všeho málo, by to m noho nevy­
nikalo, umíchej to v tuhé  těsto a  naplň  tím  ony 
půlky bílků, urovnej p ak  na  m isku a  nech v troubě 
péci. Kousek té nádivky rozdělej ve sm etaně a 
při pečení podlej tím vajíčko.

x/í sardele

10 h
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181.c) V e j c e  m í c h a n á  (pro 3 osoby).
9 v a j e c  45 h
25 g másla (margarinu I a ) ...........................3V2— 8 ,,

4872— 53 h
Rozpálí se om astek . Vejce roztlukou se do  

hrnku , rozm íchají a  p ak  do  rozpáleného  om ast- 
ku  na le jí a  za rych lého  m íchání osmaží, až jsou  
p ro s třed n ě  h u s tá ;  mají-li se nésti n a  stůl v n á ­
d obě  (bílém  k u thanu), v něm ž byla  m íchána, n e ­
chají se řidší, neboť ješ tě  zhoustnou.

N ěkdy  se p ře d  vylitím  do k u th an u  rozklok- 
taná  vejce p řiso lu jí, jindy se to  po n ech á  až chuti 
toho, jem už jsou  u rčen a ; a le  p řidává  se do n ich  
buď petržel usekaná, odušené  houby, pod le  chuti 
třeb a  i pažitka  n e b o  cibulka, F rancouzi je r>o m í­
chání zacezují c itronem , někde  se p ř id áv á  pepře .

Jem nější ú p rav a  žádá, aby  se vejce p ře d  sm a ­
žením rozm íchala  s trochou  sm etany  nebo  m léka  
a  trochou  soli.

T ak é  se m íchají vejce s p řísadam i masitým i, 
což je  n a d b y tečn é  a  d ra h é ;  nanejvýše lze dopo- 
ru č i t i :

181. d) V e j c e  m í c h a n á  s e  s ý r e m  (pro 4—5 
osob).

6 vajec  30 h
100 g švýcarského sý ra  24 „
1 lžíce s m e ta n y  2 „
50 g másla (margarinu I . a ) ...........................7— 16 „
k o ř e n í  2 „

65— 74 h
Vejce rozk lok tejte , okořeň te  pep řem , m u šk á ­

tem  a  solí (může se p řid a ti  i s tro u h an éh o  parm e- 
sánského sýra). U m íchejte  je pak  obyčejným  způ­



sobem  na m ásle a  při tom  po m alých částkách  
vmíchejte do nich lžíci sm etany, na  konec pak  
100 g švýcarského sýra, na d robné  k ostky  rozkrá ­
jeného. N yní již m íchejte  je m alou jen  chvilku, 
vyklopte na vyhřá tou  m isku a  obložte je  osm a­
ženou, úhledně n akrájenou  houskou nebo požívejte 
s chlebem.

181. e) V e j c e  s á z e n á  (pro 3—4). 

x l kysetfé s m e t a n y  48 h

V širokém  rendlíku  uvede se do varu d obrá  
kyselá sm etana, p řim ěřeně  přiso lená a  jein ztvýší
3—4 em nalitá. D o vařící sázejí se vejce tak , že 
rozběhlý bílek jednou  nebo  dvěm a lžioemi se čile 
vzhůru p řih rnu je , tak  ab y  podoba  vejce se za­
chovala. Jakm ile  b ílek  tuhne a  více se nerozbíhá, 
přileje se o sta tek  zvlášť vařené  kyselé sm etany  
a vejce nesou se n a  stůl, jak  bílek je pěkně  bílý.

182. V a j e č n í k  s b í l ý m  c h l e b e m  (pro 6

*) Něk.eré pokrm y s vejci upravují se jen v době, 
kdy Jsou vejce nejlevnější, tedy prům. z a '5 h kus, 
pro ostatní vzata za základ cena 6 h.

4 vejde*) 
sůl . . .

2° M 
2 „

osob).
250 „  c h l e b a ........................................

40 „ cukru ( i1/2 vrch. polév. lžíce) .
350 ,, vajec (6 v a jíč e k ) ......................

65 ,, palminu (kokosového másla)
300,, sbíraného m l é k a ...................
sůl .........................................................

6 h
3

52 h
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Bílý chléb rozkrájí se na  krajíčky a  položí 
na okam žik do m léka. M argarin  rozpálí se do  
světlehnědá a  c/hléb se v něm  opeče. Ž loutky p ro ­
m íchají se s cukrem , solí, m lékem , mísí se s roz- 
šlehanými bílky, vylijí na  vyhřátou  pánev, a  když 
vše začíná tuhnouti, položí se na  to krajíce chleba. 
T oto  jídlo je nejlepší, když se dopeče v troubě.

182. a) V a j e č n í k s č e r m ý m c h l e b e m  (pro 10 
osob).

55° g vajíček (9 v a j í č e k )  45 h
100 ,, m o u k y  4 ,,
375 „  sbíraného m lé k a   3 „

5 „  cukru (1 vrch. čaj. l ž í c e )  1 „
s ů l  —  „
270 g režného c h l e b a  7 „
125 „  palminu (kokosového m á s l a ) ..................... - 2 0 ,,

80 h

M ouka dá se do mísy a  p rom íchá  se dobře 
s trochou m léka; vmíchají se d o  ní žloutky, a  když 
jsou dobře  zadělány, p řidá  se m léka (dobré 2 pol. 
lžíce n a  každé vajíčko), trochu  soli a  m alá ča­
jová lžíce cukru. N aposledy vm íchají se hustě  
ušlehané bílky. Režný chléb opeče se na  pánvi 
v palm inu nebo  m argarinu , a  když je opečen, vyndá 
se a vaječné těsto vyleje se n a  pánev a  peče 
o pa trně  n a  slabém  ohni. Když začne tuhnouti, p o ­
loží se na  ně  režný chléb. Když je  koláč n a  dolní 
straně opečen, om astí se trochu nahoře  m astno­
tou a  o b rá tí se. Podává se cukrem  sypaný.



183. V a j e č n í k  s e  s l a n i n o u  (pro 7 osob).
420 g vajíček (7 v a j í č e k ) ............................................. 35 h
90 „  mouky (3 vrch. polév. l ž í c e ) ......................3*/2 ,,

250 ,, sbíraného m lé k a  2 „
200 „ s l a n i n y  40 „

801/* h

Připravu je  se jako předcházející. S lanina roz­
k rájí se n a  kousky  a  smaží na  pánvi. T ěs to  vleje 
se n a  to  a  vše peče se při slabém  ohni. O brátí 
se a  peče se opě t po d ruhé  straně.

184. J a b l e č n á  o m e l e t a  (pro 8 osob).
200 e sušených j a b l e k ............................................13 h
500 „  vody .............................................................—  ,,
100 „ cukru ............................................................ 7V2 „
30 „ ságové mouky (1 vrch. polév. lžíce) . . 3 „

750 „  sbíraného m l é k a .....................................6 „
150 „  rýžové mouky .......................................... 8 „
50 „ c u k r u ...........................................................3V2 „

210 „ vajíček (30 g bílku), 1 bílek a 180 g va­
j íč ek —  3 v a j í č k a  15 „

56 h

K jab lečné  om eletě možno použiti čerstvých 
i sušených jablek. U vaří se kom pot, k terý  musí 
býti dosti h u s tý ; stejně uvaří se kaše  z rýžové 
m ouky, a  když vychladla, vm íchají se do ní žlout­
ky s cukrem , naposledy o p a trn ě  bílky ušlehané. 
O m eletn ík  se vymastí a kom pot uloží n a  dno. 
Kaše se n a  to vyleje a  vše p eče  se v tro u b ě  
při s te jnom ěrném  ohni asi hodinu. Podává  se 
cukrem  sypaná.

Švestkového kom potu  možno^ použiti m isto ja ­
blek. Můžeme krom ě zbylých bílků použiti celého 
vajíčka.
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185. Š v e s t k o  v á o m f e l e t a  I. (Pro  8 osob.)

250 g m ouky ..............................................................10 h
150., p a l m i n u  24 ,,
500 ,, sbíraného m lé k a .................................................. 4 „
360 „ vajíček (6 v a j í č e k )  30 „

20 ,, cukru ................................................................. i 1/^ ,,
sůl (2 vrch. čaj. l ž í c e ) ................................................ 1/2 „
700., švestkového kompotu (viz č. 55.) . . .  19 ,,

89 h

T ěsto  z palm inu nebo m argarinu  a m ouky 
rozředí se vařícím  m lékem. Když kaše  vystydne, 
vm íchají se do ní žloutky, sůl a cu k r;  naposled  
ušlehaný bílek. Peče se na  pánvi ve 3 koláčích, 
k teré  se položí na  teplou mísu. K om potem  nebo 
zavařeninou se koláče spojí. Posype se cukrem .

T řeb a  jakéhosi cviku, aby  se upekla ta to  om e­
leta tak , ab y  byla lehká a porovitá, jakou  býti 
má a  nesklesla dříve, než p řijde  na  stůl. Aby 
se tom u zabránilo, je dobře  dáti jednotlivé ko ­
láče do tep lé  trouby  hned  po upečení.

186. Š v e s t k o v á  o m e l e t a  II.  (pro 4 - 6  osob).

100 g m ouky  4 h
100., margarinu  14 ,,
500., sbíraného mléka ...............................................4 ,,
240 ,, vajíček (4 v a j í č k a ) ..................................... 20 ,,

40 ., cukru ( i1/, vrch. polév. lžíce) . . . . .  3 ,,
15 ., palminu (kokosového 'm ásla ) .......................21/* „

360 „  švestkového kompotu (č. 55) . . . . .  10 ,,

57’A.á
T a to  poněkud dražší om eleta  snadněji se peče 

začátečníku, než předcházející. U pek o u  se jen dva 
koláče, k te ré  jest nejlíp péci současně, každý na



jiné pánvi. H lavn í věc jest, podávati ji hned  po 
úpravě, ab y  se nesrazila. Máme-li jen  jed n u  pánev, 
dá  se prvn í ko láč  zatím  do tep lé  trouby , než 
se dopeče  druhý .

187, O m e l e t a  z r ý ž o v é  k r u p i c e  
(pro 8 osob).

200 g rýžové k ru p ic e ............................................... io  h
1500,, sbíraného m l é k a ............................................12 „

30 „  mandlí ............................................................... 10 „
180,, vajíček (3 v a j í č k a ) ...................................... 18 „
100 ,, cukru .......................................................... 7V, „

s o b ...................................   V2..

58 h

U vaří se kaše , ,a když vychladla, vm íchají 
se do n í žloutky, m andle  n ebo  c itrónová  k ů ra  a 
cukr, naposledy  ušlehaný  bílek.

U peče  se v om ele tn íku  a  jí se s tep lou  ovoc­
nou om áčkou.

G) Tvaroh  a sýr.

187. a) R o z h u d a  (pro 5 osob).

225 g měkkého t v a r o h u  13V2 h
125 „  m ásla (margarinu I . ) ..................17V2— 40 ,,
pažitky  nebo k o p r u .......................................................2 ,,

33— 557a *

T v aro h  u tře  se s m áslem  a  vm íchá se d robně  
usekaná zelenina. Není-li tvaroh  dosti m ěkký, p řidá  
se m léka.
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1 8 7 . b) T v a r o h o v é  k n e d l í k y  (pro 6 osob).

J in é  níže uvedené  p řed p isy  liší se v  ceně  po ­
m ěrně  m álo  a  dovede si zm ěnu tu  každá  k u c h a ř ­
ka  dle u d an éh o  m nožství vypočíta ti.

U tře m e  tv a ro h  s vejci a  m áslem , vm íchám e 
do  toho  tro ch u  c itrónové  ků ry , m o u k u  a  libo-li, 
i t ro ch u  k o rin tek  n eb o  su ltánek . T ěs to  m usí býti 
tuhé, není-li, p ř id á  se ješ tě  tro ch u  m ouky  a  kned-i 
líky z n ě h o  v k láda jí se do  v roucí vody, v  k te ré
se 10 m in. vaří. P o d áv a jí  se p a k  s rozpáleným;
hn ěd ý m  m áslem , cu k rem  a  skořicí. Je-li sn ad  tv a ­
ro h  suchý, rozdělá  se d říve  s t ro ch o u  sm etany  
nebo  m léka.

J in á  je  ú p ra v a  n ás led u jíc í:  D o  1 0 0 g m ásla  
u třen éh o  h lad ce  vmíchejmfe 4 vejcie a  375 9 m ěk ­
kého , a le  d o b ře  vylisovaného tvarohu , p a k  vm í­
ch ám e ješ tě  něk o lik  lžic s tro u h a n é  housky  s t ro ­
chou c itrónové  k ů ry  (asi z p ů l c itronu) a  c u k ru
(asi 3 lžíce), a  soli (špetku). U v a řen é  knedlíky, 
neb o  jen  lžicí vy k ra jo v an é  n o k y  ch u tn a jí  velmi 
d o b ře  s m léčnou  o m áčkou , s t ro ch o u  vanilky, nebo  
tak é  jen  sk o řice  a  usekaných  m andlí, ač  i m ohou  
se p ro s tě  požívati s rozpáleným  m áslem .

Z vláště  jem n é  k n e d lík y : U tře m e  125 9 m ásla  
s 3 vejci a  3 ž loutky, v m ích ám e d o  to h o  500 g

500 g tvaro h u  .............................................
50 ,, m ásla (margarinu I a . ) .......................

3 vejce ...........................................................
125 g m ouky .............................................
30 „  hrozinek (možno vynechati) . . 

200 „  m ásla k  omaštění, cukru  a skořice

. . 30 h 
7— 16 „ 

. • 18 „
• • 5 » 
. . 6 „ 
2 8 —64 ,,

94— 139 h
(bez hrozinek 60— 69 h)



utřeného tvarohu, 200 g s trouhané housky, špetku 
m uškátu  a soli. T y to  knedlíčky zam louvají se sy­
pané parm esánským  sýrerrl a  polité  rozpáleným  
m áslem a jsou krm í ne jen  chutnou, ale i sytou. 
Místo housky možno částečně vzíti i trochu  mouky.

T ak é  se užiti může m ísto strouhané  housky 
krupice. V tom  p řípadě  se u tře  100 9 m ásla  s 1 kg 
tvarohu a  udělá se z toho  těsto s 8 vejci a  V s1 
krupice s trochou ' s trouhané  housky. T o to  těsto  
nu tno  nechat n ě jakou  dobu odpočinouti, aby  k ru ­
pice dobře  n abob tna la , pak  se udělá a uvaří k n ed lík  
na  zkoušku; je-li tuhý, p řidá  se těstu  trochu  sm e­
tany nebo  mléka, je-li m ěkký, p řidá  se trochii 
housky. T ěch to  kned líků  či noků  možno též užiti 
k obložení m asitých krm í s om áčkam i, ke k te ré ­
muž účelu hodí se také  utříti 120—140 3 m ásla  
s 1 kg tvarohu, 7—8 vejci a  3 s trouhaným i hous­
kami. což se okořen í trochou citrónové kůry  a  
soli. Knedlíky pak  om aštěné  m áslem  s osm aženou 
houskou k masu se přiloží.

V elm i chu tné  jsou také  tvarohové knedlíky 
smažené. Poříd ím e pevné tvarohové těsto  ze ,3/á l 
m ěkkého tvarohu, 1 vejce, 3 žloutků, 1—1 Vž lžíce 
droždí v troše m léka rozpuštěného, 1—2 lžic vlaž­
né sm etany  a 100— 125 g m ouky s trochou  soli. 
T ěsto  se nechá  zkynouti pod  p řek lopenou  misou 
a dělají se piakj z něho  knedlíčky asi ja k o  slepičí 
vejce velké, každý se o p a tří  m alým  nářezem , nechá  
dokynouti a  sm aží p a k  v rozpáleném  om astku . 
Usm ažené vykládají se na  ssavý p ap ír  a podávají 
se sypané c u k rem  a  skořicí.

D obrý  p o m ěr je  tak é  1 kg tvarohu  se 4 vejci 
a  2 lžicemi cukru  u třený  a  trochou  m u šká tu  a  
citrónové kůry  okořeněný , jenž se zadělá s 250 g

D r .  M. H in d h e d e :  R e fo r m n í  k u c h a řk a .  1 1



162

m ouky a  dvěm a vrchovatým i lžícemi s trouhané  
housky. T y to  k n ed líky  jsou  c h u tn é  po  usm ažení 
tak é  se zeleným  sa lá tem  n e b o  s n ěk te ro u  ovoc­
nou  šťávou n eb  om áčkou .

T v aro h  (nesm í býti p říliš  suchý, ani m álo  vy­
m ačkaný) se rozstrouhá, osolí a  nechá  se p řik ry tý  
v létě  2—3 dny, v zimě až tý d en  ležeti. P a k  se 
vloží do  h liněného  k u th an u , p ř id á  se k  n ěm u  d o b ­
ré  Čerstvé m áslo  (též š tipka  p a p rik y  se může p ro  
chut dáti)  a  ustavičně se tím  n a  ohni míchá, až 
tv a ro h  se  vaří a  tvo ří b ub liny  i jest h ladký  a 
lesklý. V tu  chvíli se  tv a ro h  odstav í s plo tny, 
rychle  se do  n ě h o  vm íchají 1— 2 žloutky a  vše 
vleje do m alé  h luboké  m isky, z k te ré  by  se to  
da lo  d o b ře  vyklopiti. Sýr m á  h n ed  ztuhnouti a  
d ru h ý  den  se  již může k rá je ti,  Je-li tv a ro h  dobrý , 
vždy se to  p o v ed e ; jest p a£  podo b n ý  ementál- 
ském u a  vydrží déle než týden.

D obrý , ne  příliš, ani ne  m álo  vyztužený tvaroh  
dá  se do čisté  d řevěné  n ád o b y  a  hn ě te  se ručně, 
až n eo b sah u je  an i ne jm enší h rudečky . N a  d o b ­
rém  vypracování m noho záleží. P a k  se tv aro h  n á ­
ležitě osolí, p ř id á  se k m ín u  dle chu ti a  ještě  jed ­
no u  se d obře  prom íchá . Lžicí vy k ra ju jí  se kousky

187. c) S ý r  v a ř e n ý .

500 g tvarohu 
100 „ másla 
1 žloutek

30 h
32 „

4 »

66 h

187. d) D o m á c í  s y r e č k y .
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asi jako  vejce veliké* a  v d lan ích  u p rav í se  v ú h led n é  
k u la té  syrečjky, k te ré  se na  p rk én k o , jed en  vedle 
d ru h éh o  k lad o u . T v aro h  jest jen  ten k rá te  n á le ­
žitě vypracován , když při té to  ú p ravě  sy rečky  ne ­
pukají, nýb rž  p ě k n ě  h lad k ý  pov rch  udržují. T a k ­
to  p ř ip rav en é  sy rečky  zimní d o b o u  suším e v k u ­
chyni, v lé tě  v šak  v p rů v an u . K dyž syrečky  po 
jed n é  s tran ě  d o sta ly  ž lutou k ů rk u , o b rá tí  se a  
nechají se po  d ru h é  s tran ě  o k o ra t.  P o to m  se om ý ­
vají v čers tvé  syrovátce , u k lád a jí  se do  h lině ­
ných h rnců , a  v zimě se n ech áv a jí  v kuchyni, 
ab y  se dříve  uležely ; p ři to m  se v ša k  m usí ča ­
stěji p rohlížeti, a  k d y b y  ch y ta ly  plíseň, m usí se 
v syrovátce  n e b o  v p ivě  om ýti. J so u  ne jlepší k  p o ­
žívání, když jsou  úp lně  prož lou tlé . T y to  syrečky 
jsou n eo b y če jn ě  c h u tn é  a  výživné a  jsou  v h o d ­
nou  a  levnou p o trav inou .

187. e) S ý r c e  m á s l o v é .

Ú p ln ě  s ladké  (nakyslé  se nehod í)  m léko  tep lé  
n ebo  sb íran é  p ř ib a rv í se ž lu tým  barv ivém  rostl i m 
ným  (na 5 1 m lék a  pů l ccmt n en í to  však  nu tn é) 
a  postav í se d o  n á d o b y  s v ře lou  vodou, ab y  se 
za pozvolného  m íchání o h řá lo  sb íran é  n a  30°, tep lé  
n a  35° C. O h řá té  m léko  odstav ím e n a  pevný  stůl, 
k d e  by  se n eo třá sa lo , p ř id ám e  syřid la  (na 5 l 
1 g sy řid la) a  n á d o b u  p řik ry jem e. Z tuh lou  sýro- 
vinu p o to m  z n ád o b y  vyndám e, rozk rá jím e  n e j­
dřív  n a  větší k o stky , a  ty to  rozdrob ím e p a k  na  
h rášky , n ech ám e  stá ti opět, ab y  sy ro v á tk a  se vy­
stá la , tu to  p a k  sle jem e a  čis tou  sýrov inou  p ln ím e 
v rchovatě  p lechová  sýrcová tvo řítk a . T a to  tv o ř ítk a  
m ají p o d o b u  d írkovatých  vá lečků  5‘5 em š irokých

il*
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a  7‘5 em vysokých, jichž k ra je  jsou  do b ře  zarov­
n ány  a  zaobleny, ab y  na  čis tém  stole, kde  p r a ­
cu jem e, d o b ře  stály. Když se sýrovina rlehá , o b ra ­
cejí se tv o řítka  n ěk o lik rá te , a  když slehla se na  
po lov inu  a sýrce dosti jsou  pevný, sk ládají se po 
dvou  do  k ažd éh o  tvo řítka . D ru h é h o  dne se sýrce 
vyklopí, po všech s tra n ác h  osolí a  uloží do te p ­
lejší m ístnosti n a  p rk é n k a , kde  se denně  o b ra ­
ce jí ;  k d y b y  osychaly , t ře b a  je  sy rová tkou  n ebo  
slanou  vodou  nav lhčovati, k d y b y  plesnivěly, p eč ­
livě čistiti. Posléz je p řen esem e  do  m ístnosti c h la d ­
nější, k d e  aaám dozráva jí pozvolněji, což dle tep ­
lo ty  m ístnosti m ůže trvati dva, až tři týdny.

N a  m írném  ohni o h ře jem e  zvolna litr m léka
a  o p a trn ě  do  n ě h o  po m alých  částech  zava-
řu jem e  m ouku, k te ro u  h lad ce  um íchám e, solí 
na  šp ičku nože přiso lím e, načež vm íchám e 2—3 
lžíce m ásla, švýcarský  u se k a n ý  n e b o  lépe  ustrou- 
han ý  sýr a  za s tá léh o  m íchán í lehce to  va ­
řím e, až se k a še  od stěn  n ád o b y  odvaluje . .Pak 
se n á d o b a  odstav í, kaše  p o n ě k u d  n ech á  vychlad- 
nouti, vm íchají se do ní d o b ře  ro zk lo k tap á  vejce
a  vše vloží se do  ohnivzdorné  mísy n eb o  n ák y ­
p o v é  fo rm y, m áslem  vym azané, a  d ám e  to do 
m írně  v y topené  tro u b y , k d e  se ram eq u in  12—15

187. f) S ý r o v ý  r a m e q u i n .

iooo g (i /) mléka sbíraného 
125 ,, sýra  švýcarského . . 

200 g (8 lžic pol.) m ouky . .
2— 3 lžíce m á s l a ..................
3 Nejce  ................................

8 h 
o ,, 
8 

20 „

84 h
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m in u t peče . K yne  jak o  n ák y p  a  ta k é  se ihned  
p řím o  s m isou  n e b o  fo rm ou  na  stů l nese .

187. g) S ý r o v ý  n á k y p .

75° S (Ví 0 m léka s b í r a n é h o ...................................... 6 h
175 ,, m ouky ..................................................................7
125., m ásla (m argarinu I a . ) .......................1 — 40
2—4 v e j c e ............................................................ !«>—20
125 g švýcarského s ý r a ..........................................30
125., parm esánského s ý r a ..................................... 321/„
cukr a k o ř e n í ...................................................................... 3

106— 138V2 h

D o s tu d e n éh o  s la d k éh o  m lé k a  zak lo k te jte  m o u ­
ku  s m ás lem  a  n a  m írn ém  oh n i u m ích e jte  z to h o  
h u sto u  kaši, až o d  s těn  n á d o b y  se o d v a lu je , vy­
k lo p te  ji p a k  n a  m ísu, n e ch te  v y c h lad n o u ti,  vm í­
ch e jte  do  n í  ž lou tky , jem n ě  u s tro u h a n ý  p a rm e sá n -  
ský a  e m e n tá lsk ý  sýr, šp e tk u  soli, t ro ch u  cu k ru  a  
posléz tu h ý  sn íh  z b ílků , i p eč te  n á k y p  v p ro ­
s tře d n ě  h o rk é  tro u b ě  hod inu .

187. h) S ý r o v é  k o l á č e .

200 g s ý r a .........................................................................48 h
50 ,, m ásla ...........................................................   16 ,,
75 „  cukru  .......................................................................3V2

4 lžíce s m e t a n y ..................................................................5 ,,
c itrónová  š ť á v a .......................................................  . 1 ,,
3 b í l k y .................................................................................... 6 ,,
k o m p o t ..................................................................................15 ,,

96V2 h

U stro u h á m e  libovo lný  d ru h  tv rd é h o  sýra , p ři 
d ám e  k  n ě m u  tro ch u  cu k ru , sm e tan y , p řep u ště-  
n éh o  m ásla , š ťáv u  z c itro n u  a  sn íh  ze tř í  b ílků ,
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což vše d o b ře  p rom ís ím e . Sm íšen m u  tu  upečem e 
v m alých  form ičkách,, jež jsm e dříve  vyplnili z části 
těs tem . P ře d k lád á m e  vlažné s třešňovým  n eb o  j i ­
n ým  k o m p o tem .

H ) R ů zn á  la c in á  m a s i tá  j i d l a  a j .

188. B r a m b o r o v é  m a s i t é  k a r b a n á t k y .

250 g vepřového m a s a * )  50 h
100 „ bram borů  ......................................................  i/i ,,
140,, strouhané h o u s k y  6 ,,
sůl, p e p ř ......................................................................... Vž »

25 g m o u k y ......................................................................1
50 „  strouhané h o u s k y ......................................... 21/* ,,
30 „  palm inu ................................................................5 ,,

65'/* A
M aso  rozseká  se jed n o u  s tro jk em , sm íchá  se 

s va řen ý m i um le tým i b ra m b o ry  a  s tro u h a n o u  h o u s ­
kou . P ř id á  se sůl a  p ep ř . U tv o ří  se o b y če jn é  k a r ­
b an á tk y , o b a lí  m o u čn ý m  k v á sk e m  a  s tro u h an o u  
h o u skou . P e k o u  se n a  pánvi v  kokolinu .

P o d á v a jí  se  se sm etan o v o u  o m áč k o u  (viz č. 
198.) a  b ra m b o ry . Jí-li se  m n o h o  b ra m b o rů  k tém to  
č ás tečn ě  m as itým  jíd lům , m ůže o b ě d  býti dosti 
laciný.

Užije-li se  s tro u h a n é  h o usky  m éně, jsou  k a r ­
b a n á tk y  ky p ře jš í,  avšak  cen a  tím  vzroste.

*) O dřezky (kousky) z k ý t  jsou znam enité  pro to to  
jakož i pozdější^jidla.



167

189. B r a m b o r o v é - m a s i t é  f r i k a d e l l y  (pro
1 8 osob).

250 g vepřového m a s a  50 h
250,, bram borů  2 ,,

50 „ sucharů (nebo h o u s k y )  t o  ,,
10., cibulky ......................................................... ’/* »

1 „ pepře, s o l i ....................................................  */2 ,,
15., květové m o u k y ...........................................  x/2 ,,
15 „ bram borové m o u k y  1 „

250 „ mléka s b í r a n é h o ..........................................   . 2 „
60 ,, vajíček (1 v a j í č k o )  6 „
50 ,, palm inu  8 ,,

8o72 h

M aso rozseká se jem n ě  stro jkem , n e jp rv é  n ě ­
ko lik rá te  sam o , p o to m  d v ak rá t se s tudeným i, v a ­
řeným i b ra m b o ry  (k teré  jest nejlíp  vařiti den  p ře d  
tím), zároveň se  suchary , m o u k o u  a  cibulí. V m íchá  
se d obře  vejce a  m léko. Mléjko d áv á  se  po  čá ­
stech jako  k  obyčejným  m asitým  k aším  a  o k o řen í 
se vše p e p ře m  a  solí. F r ikadelly  sm aží se pěkně  
do svě tlehnědá  v kok o lin u  n a  nepříliš  s ilném  ohni.

T u to  i následu jíc í „úpravu" m ůžem e měmiti 
rozm anitě. M ůžem e vynechati su ch ary  a  užiti jen  
stejných d ílů  b ra m b o rů  a  m asa  n eb o  m ůžem e vy ­
nechati b ra m b o ry  a  užiti pouze sucharů  n eb o  h ous­
ky ve větš ím  či m enším  m nožství.

190. M a k a r o n k y  s e  š u n k o u  (pro 9 osob). 
200 g m akaronů....... .......................................................... 28 h

1000 „ sbíraného m lé k a ..............................................  8 ,,
300 „ vařené libové š u n k y * ) ...............................108 ,,
° ‘5 » p ep ře .................................................................... 1 ,
10 ,, strouhané h o u s k y ............................................ —

-------------------------------------------- 145 h
*) K  tom u, jakož i k  následujícímu jídlu lze použiti 

posledních, často polosuchých zbytků šunky. Nemá-
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M a k a ro n y  se roz lám ou , o p lách n o u  a  va ří do  
m ěk k á  v m léce. Š u n k a  rozseká  se n a  p rk n ě  a  
v m ích á  do  m ak a ro n ů , p e p ře  se p ř id á ;  načež se 
vše vysype  do  d o b ře  v y m aš tě n é h o  om ele tn ík u , 
s tro u h a n á  h o u sk a  n a sy p e  se n a  to  a  p e č e  se to  
v t ro u b ě  . 3/4— 1 hod inu .

J í  se s rozp u štěn ý m  m áslem . M ísto  té to  k rm ě  
m ožno  d o p o ru č í t i :

190. a )  H a l u š k y  s e  š u n k o u  (pro  8 osob).

O b y č e jn é  n a še  h a lu šk y  se šu n k o u  jsou  k rm ě  
do sti  d ra h á ,  a č  jed n a  z n e jlep ších  n á h ra d n ý c h  k rm í 
za k rm ě  m asité . Z levniti se m ůže tím , že se m ísto  
šu n k y  použije  uzeného  m asa , jak o ž  i tím , že část 
m asa  větší n e b o  m enší n a h ra d í  se b ra m b o r a m i ; 
ta k é  k o n e č n ě  tím , že použije  se levnějších , v o b ­
c h o d ě  p o h o to v ý ch  ha lu šk ů .

500 g m ouky  .................................................................... 20 h
5 v a j e c  3 ) ,,
i/4 l teplého m l é k a ............................................................6 ,,
250 g m asa   .......................................................5 0 ,,
250 „  b ram borů  ................................................................. 2 ,,
c itron , kůra , sůl, strouhaná  h o u s k a .............................5 ,,
250 g sádla  ........................................................................ 50 ,,

163 h

M o u k a  se zadělá  se č ty řm i vejc i a  u d ě lá  se 
o b y č e jn é  n u d lo v é  těsto , z n ěh o ž  se k rá je j í  h a ­
lu šky . M aso  se u vaří a  h a lu šk y  u vaří se p a k  v p o ­
lévce, v  níž se m aso  uvařilo .

M aso  se useká  n e b o  rozem ele , sm íchá  s h a ­
lu škam i, s v a řen ý m i a  d ro b n ě  ro zd rcen ý m i bram -

me-li jich, m ůžem e je často koupiti lacino v obchodech 
uzenářských (kost), čímž se krm ě dosti d rah á  poněkud 
zlevni.
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bory  a  sád lem  a zaleje se to  m lékem , v něm ž 
je rozkloktájno zbývající vejce, p ři čem ž se h a ­
lušky přisolí. P e k á č  se vym aže sád lem , vysype 
stro u h an o u  houskou  a  halušky  se p ek o u  a c.i L3/4 hod.

T a k é  m ožno udě la ti ha lu šk y  úp lně  bez m asa, 
jež n a h ra d í  se b ra m b o ra m i,  čímž se k rm ě  zlevní 
o dalš ích  48 hal. a  c h u tn á  velm i d obře .

K  to m u  účelu  něk o lik  v a řen ý ch  b ra m b o rů  se 
o loupá, uvaří ve s lané  vodě, ocedí, rozseká lžicí 
na  m enší kousky , dá  n a  něko lik  usm až, cibulí 
(jem ně sk rá jených), h o dně  p ř id á  d o m ácn ě  škvař, 
sádla, udusí, p a k  sm íchá  s flíčky d o h ro m ad y  a 
dává  jak o  p ř ík rm  k m asu. D o b rá  ch u t vás za­
jisté  p ř e k v a p í .

K o u p eh é  ha lu šk y  m ožno p ro s tě  uvařiti ve sla ­
né  vodě n e b o  uzené polévce, sm íchati s u sek an ý m  
uzeným  m asem , vložiti do  v y m aštěn éh o  pekáče, 
zaliti m lék em  s rozk lok taným i 2—3 vejci, přisoliti 
(líbo-li i p řipep řiti)  a  upéci.,

190. b) H a l u š k y  s e  š k v a r k y .

K o u p en é  nebo  d om a z nu d lo v éh o  tě s ta  u d ě ­
lané  ha lu šk y  se svaří, odcezené vysypou do  p e ­
káče, k d e  bylo sád lo  n a  ko stk y  ro zk rá jen é  šk v a ­
řeno, p ro m ích a jí  se a  pekou .

191. Š u n k o v é  f r i k a d e l l y  (pro 10 osob).
500 g vařených b r a m b o r ů  \ h
325 „ vařené libové š u n k y  117 „
120,, vajíček (2 v a j í č k a ) ..............................................12, ,
50 ,, sbíraného mléka \
40 ,, s trouhané housky /  ....................................  " "

° '5  >> pepře (7, rovné čajové lž íce ) .......................— ,,
100 „ palm inu .......................• • ...............................  16, ,
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V a řen á  a  uzená šu n k a  a  va řené , vych lad lé  
b ra m b o ry  rozsekají se n a  k a š i  s tro jk em , načež se 
p ro m íc h a jí  v k a š ičk u  s va jíčkem , m lék em  a  p e ­
p ře m , u d ě la jí  se z to h o  vá lečky , ob a lí  s tro u ­
h a n o u  h o u sk o u  a  sm aží v p a lm in u .

Jí se se zelen inou  n e b o  dušeným i b ram b o ry .

192. K a p u s t a  s v e p ř  o v i n o u  (pro  8 osob).

8oo g k a p u s t y  ró h
iooo „ bílého z e l í  28 ,,

25 „  m a r g a r i n u .......................................................3V2 „
65 ,, s m e t a n y ................................................................. 5 „

220 „  polévky a m a s t n o t y ........................................—  „
3 9 0 ,, vepřového m a s a ................................................7> „

i - 2 j/2 h

M aso vepřové  se uvaří, načež k a p u s ta  se 
o b e re  a  o p lác h n e , rozdělí v p ů lk y  a  vaří se 
s ro zk rá jen ý m  n a  p ů lk y  zelím  v po lévce, v níž 
se v ep řo v é  m aso  vařilo . A b y  se p o lév k a  z k a ­
p u s ty  d o b ře  v ym ačka la , s t lač ím e  ji d laněm i. 
M a rg a rin  roz top í se v k u th an u , a  d o  n ě h o  vloží 
se k a p u s ta  a  dusí s t ro ch o u  sm e tan y  a  s částí 
p o lév k y  a  m as tno ty , k te rá  by la  s po lév k y  se­
b rá n a .

U v ed en ý  způsob je  s ta rý  záp ad o ju tsk ý  způ­
sob  v a řen í „kapusty*1. K om u ta to  n ech u tn á , m ůže 
použiti d u šen éh o  zelí (viz č. 99 .), t. j. o b y če jn é  
naš í ú p rav y  v e p řo v éh o  se zelím, jež ovšem  m ísto  
va řen í m ůže se i péci.
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193. S m a ž e n é  k o t l e t y  v e p ř o v é  (pro 8—10 
osob).

K otlety vepřové nak lepané  obalí se kváskem  
z m ouky a  mléjka n ebo  z vody, obalí strouhanou  
houskou a  smaží n a  om astku. M ohou ,se vyndati, 
když začínají b runátně ti, a  dojpéci v pekáči při sla­
bém  ohni, nebo  m ohou se  péci tak é  p řím o bez 
obalu, nebo  jen  v m oučném  kvásku o b a len é , aby  
se příliš nezdražily. Pečené  vydají ovšem  vice 
om astku. Počítá  se n a  osobu  více b ram b o rů  n ebo  
b ram borové kaše  a  ko tle ty  jsou jako  příloha.

194. K r o k e t  t y  z m o ř s k é  r y b y  nebo  z b ě -  
1 i c ř í č n í c h  (pro 10 ,osob).

500 g r y b y * ) .................................................................40 h
400 „ bramborů .....................................................3V2.»

50 „ margarinu .......................................................... 7
120 „ vajíček (2 v a j í č k a ) ...........................................12 „

15 „ mléka (1 polév. lžíce) |
o'5 „ m uškátu (V, rovné čajové lžíce) > . . . 1 „
0*2 ,, pepře (podle chuti) j
75 „ květové m o u k y ............................................ 3 „
90 ,, strouhané h o u s k y ........................................4V2

100 „ palminu  .............................................16 ,,

750 g vepřového masa 
80 „ mouky . . . .  
50 ,, strouhané housky

•32 ^
3 '/* »  
3 >.

250 „ mastnoty zbývá za
13872 h  

3 0  „
i o 8 } / 2 h

87 h

') 275 S  vařené a bez kostí.
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V a řen á  ry b a  zbaví se k ů stek , rozseká  se jem n ě  
n a  p rk n ě  a  o b rá tí  na pánvi v roz topeném  m a r ­
g a r in u , a le  nesm í se v n ě m  péci. P o  té  sm ísí se 
s ch lad n ý m i, u s tro u h an ý m i b ra m b o ry  (nejlépe uva- 
řiti ty to  b ra m b o ry  den  p ře d  tím ) a  s pol. lžicí 
k v ě to v é  m ouky , s vajíčkem , m lék em , solí a  ko  
řen ím , až je  z to h o  hustá , n e ro zp ad áv a jíc í  se h m o ­
ta* k te rá  se u h n ě te  v k u la té ,  p o d é ln é  tyčinky  (as 
6— 8 em d louhé), obalí n e jp rv é  s tro u h a n o u  hous­
kou , po  té  v m o u čn ém  k v ásk u  n eb o  va jíčku  a  
k o n e čn ě  ve s tro u h a n é  ho u sce  a  sm aží se hezky 
d o  h n ě d á  v h o jn ém  m nožstv í p a lm in u  na pánvi. 
K ro k e tty  a  ru ličky  sm aží se vůbec  ne jlépe, když 
n ě ja k o u  chvíli schystané  na  vále odpočívaly .

I) O m áčky.

195. P e t r ž i l k o  v á  o m á č k a  I. (p ro  10 osob).

ioo g m argarinu   14 h
70 „  m ouky (21/i vrch. polév. l ž í c e )  3 „

750 ,, sbíraného m lé k a  6 ,,
20 „ petržilky, soli   1 ,,

24 h
J íšk a  z m o u k y  a  m a rg a r in u  roz řed í se m lékem  

a  svaří, p ř id á  se do  o m áčk y  na  k o n ec  sůl a  pe trž il­
k a , a  k d y ž  b y la  o m áč k a  vy lita  do  o m áčn ík u , p řidá  
se i zby tek  m ásla .

196. P e t r ž i l k o v á  o m á č k a  I L  (pro  8 osob).

750 g zeleninové neb obyč. v o d y  —  h
50 ,, m arg a r in u  7 ,,
50 ,, m ouky (2 vrch. polév l ž í c e )  2 „
40 ,, petržilky, s o l i  2 ,,



J íšk a  z málsla a m ouky rozředí se zeleninovou 
polévkou nebo vodou. Sůl a  jem ně rozsekaná pe 
tržilka se přidá.

197. K a p  a r o v á  o m á č k a  (pro 8 osob).

50 g margarinu....... ..........................................   7 h
60 ,, mouky .  .....................................................

700 ,, v o d y ..................................................................... —  ,,
30 ,, žloutků (1 ž lo u te k )  4 ,,

3 „ cukru, soli (1 rovná čaj. lžíce) *
2 čajové lžíce kaparů s octem f  ’ ' ' ’’

/* h
Jíška z m ásla a  m ouky rozředí se zeleninovou 

polévkou nebo  vodou. Z ak lok tá  se do om áčky 
žloutek s k ap aram i, cukrem  a  solí, a le  om áčka  
nesm í se již vařiti, jakm ile  žloutek byl do ní p ři ­
m íchán.

198. M á s l o v á - s m e t a n o v á  o m á č k a  (pro 6 
osob).

100 g m a r g a r i n u  14 á
90 ,, s m e t a n y  3 ,,

trochu v o d y  — ,,

17 h

R endlík  se do b ře  rozpálí, než se do n ěh o  
vloží m argarin , k terý  se d o b ře  nechá  zahnědnouti, 
načež se přile je  sm etana  a  nechá převařiti. O m áč­
k a  vylije se h ned  do om áčjiíku  a  na  pánvi vaří 
se ještě  t ro ch u  vody, k te rá  se p a k  vleje db om áčky.
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199. Z t r a c e n á ,  h o l l a i n d s k á  o m á č k a  (pro 
5 osob).

500 g zeleninové.p o lé v k y ..........................................— h
30 „ m arg a rin u ......................................................... 5 „
30 „  mouky (1 vrch. polév. l ž í c e ) ...................... iV2 ,,
10 „ cukru (2 vrch. čaj. lžíce)............................... ý2 ,,
30 „ žloutku (1 žloutek)   4 „

1 jíd. lžíce octa )
V* jíd. lžíce vína 1  2V2 „
trochu bílého pepře J

Jíška z m ouky  a pa lm inu  nebo  m argarinu  se 
rozředí řídkou zeleninovou polévkou nebo vodou 
a když je p řim ěřeně  zahoustlá, smísí se se žlout­
k em  a  přiostří octem, solí, trochou  bílého pepře  
a vínem.

200. C i t r ó n o v á  o m á č k a  (pro 8 osob).
50 g margarinu  7 h
60 „ m o u k y    . . 2y 2 „

700,, vody  — „
30 „ žloutku (1 žloutek).......................................... 4 „
10 „ cukru (2 vrch. čaj. lžíce)...........................— 1/2 „

2 pol. lžíce rozpuštěné citrónové kyseliny*) \
2 kapky^citronové šťávy, sůl /  ' ”

16 h

Jíška z m argarinu  a m ouky se rozředí vodou, 
zakloktá žloutkem, okořen í c itronovou kyselinou, 
kapkam i citron, šťávy, solí a  cukrem .

Citrónové šťávy užívá se m ísto citrónové ky­
seliny, avšak  jest dražší.

*) R o z p u š t ě n á  c i t r ó n o v á  k y s e l i n a :  
50 g citrónové kyseliny rozpustí se v třetině litru vařící 
vody a uschová v láhvi s příslušnou etikettou.
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2 0 1 . S v ě t l á  o m á č k a  z r a j č a t  I. (pro 10

osob).

750 „  v o d y ....................................................................... —
150 „  m arm elády  z ra jča t (10 polév. lžic) . . .

sůl dle c h u t i ................................................................—  „

18 h

J íšk a  z m arg a rin u  a  m o u k y  rozřed í se zeleni­
novou p o lév k o u  n e b o  vodou ; m arm e lá d a  z ra jsk ý ch  
jab líček , sůl a  c u k r  se  p a k  p řidají.

202. S v ě t l á  o m á č k a  z r a j č a t  II .  (pro 8 
osob).

50 g m argarinu  .......................................................7 h
60 „ m ouky  (2 vrch. polév. l ž í c e ) .......................21/* >>

625 „  sbíraného m l é k a ..............................................5 ,,
40 „  m arm elády  z r a j č a t ......................................... i 1/,  „

16 h

J íšk a  z m arg a r in u  a  m ouky  rozředí se m lé ­
k em  v o m á č k u  p ř im ě ře n ě  hustou , do  níž se p řidá  
k a šo v in a  z ra jča t,  líbo-li i t ro c h u  cu k ru .

203. C i b u l k o v á  o m á č k a  (pro  8 osob).

50 g m argarinu  .......................................................7 h
60 „  m ouky  . . -...................................................... 21/. ,,
5 0 , ,  cibulky   x „

750 „  sbíraného m l é k a ............................................. 6 ,,

60 g m argarinu  ................................
70 ,, m ouky  (2% vrch. polév. lžíce)

87,  A
3 »

10 „  cukru  (2 vrch. čaj. lžíce)

3 „  cukru, soli (1 rovná  čaj. lžíce)

17 h
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M arg a rin  roztopí se v ren d lík u , ro zk rá jen á  ci­
bule  se na  n ěm  n ech á  spýchnout, p ř id á  se m ouka  
a vše rozředí se m lékem  za ustav ičného  vaření, 
až je o m áčk a  p ř im ěřen é  zahoustlá . Sůl a  cu k r  se 
p řid a jí  n a  konec.

- Chceme-li, m ožno do  om áčky  d á ti i kousek 
m ásla.

P ro  lidi, k te ř í  c ibulky nesnesou , je dobře , n e j­
p rv e  tu to  ve vodě vymjáčeti. T o  jest, ro zk rá je ­
nou  c ibu lku  po liti vařící vodou , a  je-li nu tn o , při- 
da ti ješ tě  n a tro n u ;  v to m  m á c ib u lk a  státi asi 
5 m inut, načež se voda s ní scedí, a  c ibule se 
použije, jak  by lo  svrchu  udáno .

204. Z a h n ě d l á  z e l e n i n o v á  p o l é v k a  j a k o  
o m á č k a .

R ůzné  k o řenové  zeleniny, p od le  toho, jak  je 
m ám e po  ruce, ho d í se k  to m u  zároveň  s n ěko lika  
b ra m b o ry . D o  d o b ře  p ro h řá té h o  h rn íčk u  dá  se 
pa lm in , ab y  přihněd l. K ořínky, rozk rá jené  n a  m alé  
kousky , nechám e v něm  zahnědnou ti, načež se při 
leje n a  n ě  vody1 a  p ř id á  sůl. Pozvolna se to  vaří, 
až jsou  ko řín k y  m ěkké , a  po lév k a  s n ich  se sleje. 
Není-li dos ta tečn ě  zahnědlá, m ůžem e p řid a ti  t ro ­
chu cou leuru  (barvy cukrové).

T é to  po lévky  m ožno použiti (avšak  nikoli n u t ­
ně) k  následu jíc ím  hn ěd ý m  o m áč k á m . Užijeme-li 
k o řen ů  zeleninových n a  frikadelly , m ám e po lévku  
z n ich  zadarm o.
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205. Z a h n ě d l á  c i b u l k o v á  o m á č k a  (pro 8 
osob).

ioo g m argarinu .............................................................14 h
100 „ cibulky . . . . . . ..................................... . . 1 ,,

70 „ 'm o u k y  (2% vrch. polév. l ž í c e ) ....................... 3 , ,
750 ,, zeleninové polévky neb v o d y .......................   —  „

sůl (podle chuti) |
10 „ couleuru /  2 „

0-5 „ pepře (V, rovné čaj. lžíce) )

^ 20 h

M argarin  rozpálí se do  hnědá  v rendlíku , jenž 
snese silný oheň , c ibu lka  rozkrájí se n a  koláčky 
a  nechá se lehce zahnědnouti v rozpáleném  m ar ­
g a rinu ; načež p ř id á  se m ouka, a  když je  pěkné  
zahnědlá, rozředí se  vše zeleninovou polévkou 
v om áčku  p říh o d n ě  zahoustlou. P řid á  se couleuru  
(barvy cukrové) a  o m áčk a  okořen í se solí a  p e ­
p řem  a  p ř íp ad n ě  nep atrn ý m  m nožstvím  cukru.

T éto  o m áčky  užíváme tam , kde  bychom  jinak 
použili obyčejné, hovězí om áčky.

206. H n ě d á  c i b u l k o v á  o m á č k a  z r a j č a t
I. (pro 9 osob).

30 g palminu (k o k o lin u ) ............................................5 h
50 „ margarinu  7 „
55 „  cibulky   V2 >’
70 „ m ouky (2% vrch. polév. lž íc e )  3 „

625 „ zeleninové polévky neb v c d y ......................— „
40 ,, marm elády z ra jčat (3 polév. lžíce) . . . iV2 „ 

° ’5 8 pepře (V3 rovné čajové lžíce) | 
couleur, sůl f ................... ”

D r .  M. H i n d h e d e :  R e f o r m n í  k u c h a ř k a  1 2

18 h



178

C ibulka dá  se zahnědnou ti v dobře  p ro h řá té m  
p a lm in u ; p o  té  p řidá  se m arg a r in  a  m ouka, a 
když vše je  d obře  p řih n ěd lé , rozředí se zeleni­
novou po lévkou  nebo  vodou. Když je om áčka  do- 
vařena, p řidá  se couleur, sůl, m arm elád a  z ra jča t 
a pepř.

207. H n ě d á  c i b u l k o v á  o m á č k a  z r a j č a t
II.  (pro 8 osob).

50 g m argarinu ..................................................... 7 h
60 „ m ouky (2 vrch. polév. l ž í c e ) ...................... 2% ,,
10 „ cibulky ..........................................................  l/2 ,,

625 f, zeleninové polévky aneb v o d y  —  ,,
120 „ m arm elády z ra jčat (8 polév. lžic) . . . .  4*/* , ,

10 „ couleuru (2/,, polév. lžíce) > ,,
0 1  „  pepře (podle chuti) / ............................. 1 ”

1 6  h
P řipravu je  se jako  předcházející.

208. H n ě d á  o s t r á  o m á č k a .

50 aneb 60 g m a r g a r i n u ........................... . . 7 - 8 V, *
60 g m o u k y ................................................. . . . 2*/...

700 ,, zeleninové polévky neb vody . . • —  ,,
3 0 .,  mešního v ína (2 polév. lžíce) . . . . . .  4

5 „ cukru (1 vrch. čaj. lžíce) \
• • • I1/ ; , .10 „ couleuru (*/, jíd. lžíce) /

15 ,, soli (malá rovná polév. lžíce) |
o*2 g papriky (podle chuti) : 
0*2 „ pepře (podle chuti) 1

. . .  2

17— i8x/2 h

P os tup  příp ravy  je týž jak o  u předeš lé  h n ěd é  
om áčky . Když je om áčka  hotova, přisolí se, oko-
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řt ní pap rikou , pepřem , vínem  a  c u k rem  a  p řidá  
sc cou leuru  (barvy cukrové).

209. H o ř č i č n á  o m á č k a  (pro 9 osob).

6o g m argarinu ............................................ . . sy . h
70 ,, m o u k y ..................................................... • • 3 ..

650 ,, mléka s b í ................................................. • • 51/* ••
1 *2 hořčice (rovná čaj. lž íce).................. • • Ve
30 ,. margarinu ............................................ • • tVa •.

22 h

J íška  z m ásla  a  m ouky rozředí se m lékem .
Sůl a hořčice, zam íchané v troše  vody, se přidají.
P ři Qpravé dá se ještě  kousek studeného m ásla  do
om áčky.

210. K ř e n o v á  o m á č k a  (pro 10 osob).

100 g m o u k y ................................................. . . 4 h
100 ., m argarinu ...................... .... . . 14 >.
75 ,, křenu ................................................. . . 6 ,,

1250 ,. sbíraného m l é k a ...............................
6 ,, cukru (1 čaj. l ž í c e ) ........................... • • — ‘A „

sůl ....................................................................... • • - V 2 . .

35 h
Jíška  z m arg a r in u  a  m ouky  rozředí se  m lé ­

kem  vaříc ím  v p řim ěřen ě  h ustou  om áčku , do  k teré  
se dá  ustro u h an ý  k řen , tro ch u  soli a  cukru .

D ává  se ke  špenátovým  kned líkům , šp en á to ­
vému ko láči a  j.

12*



211. O m á č k a  s c u r r y  (pro 12 osob).
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8o g m a r g a r i n u ..........................................................11 h
ioo  „ m o u k y  4 ,,

iooo „  v o d y  —  ,,
4 „  curry (viz str. 67) ( i l/ 2 vrch. čaj. lžíce,' . 2 ,,

s ů l  —  „

17 h

J íšk a  z m ás la  a  m o u k y  rozředí se ř ídkou  ze­
len inovou  polévkou  nebo  vodou. C u rry  roz,míchá 
se v tro še  vody  a  d á  se do  o m áčky  zároveň se 
solí, a chceme-li, s m alým  m nožstv ím  cukru .

212. K r é m o v á  o m á č k a .

500 g sbíraného m l é k a ............................................ 4 h
60 „ žloutků (2 ž lo u tk y ) ........................................ 8 ,,
35 ,, cukru (xVa vrch. polév. l ž í c e ) ................. 21/ i

1/6 tyčinky v a n i lk o v é .................................... 2 „
15 ,, bram borové mouky (x/2 polév. lžíce) . . i 1/ - ,,

18 h

M léko  vaří se s van ilkou . Ž lo u tk y  sm íchají 
se s c u k rem  a  b ram b o ro v o u  m o u k o u  a  rozřed í 
se t ro ch o u  vaříc ího  m léka, načež  se rychle  vm í­
cha jí do  h rn íčku , a  když se to  p ráv ě  vaří, vyleje 
se k ré m  rych le  n a  m ísu, ab y  se nesrazil. M usí 
se s n ím  ustav ičně  m íchati, d o k u d  nevychladl.

213. R e v ň o v á  o m á č k a .

900 g revňových s t o n k ů .........................................r 1 h
150,, cukru   11 „
t 25 „ ságové m oučky (1 vrch. polév. lžíce) . . 2x/2 ,,

2 4 V2 A
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R evňové stonky se opláchnou, uschle mnce 
u listů a  ko řenů  odstraní. Stopky se rozkrájejí na  
kousky, vaří v t ro še  vody a  p rocedí. V ysáklá  šťáva 
uvede se do varu, p řid á  se do ní cukru  a  šťáva 
zahustí ságovou nebo b ram borovou  m oukou, roz­
m íchanou v troše studené vody.

214. Š ť a v n a t á  o m á č k a  (pro 8 osob).

250 g šťávy r y b í z o v é .............................................. 12 h
500 ,, vody  — „

30 ,, bramborové mouky (1 vrch. polév. lžíce) . 3 „

15 h

Rybízová šťáva (č. 215.) an eb o  jiná  (216.—217.) 
sm íchá se s takovým  m nožstvím  vody, aby  n e ­
byla příliš rozředěna. U vede  se do v a ru ;  m ouka 
h ladce um íchaná  v troše  vody se do ní vm íchá 
a povaří se to  ještě  chvíli.

C ukru  se p řidá  dle chuti.

2Í 5 . R y b í z o v á  š ť á v a  s ř e v n í .

16000 g rybízu ..............................................3 20 K
6000,, revňových stonků  ..............................— 72  ,,
4750 „ c u k r u .............................................................3 42 „

7'34 K
Rybíz vaří se v troše  vody a  vyleje na  síto, 

aby  šťáva m ohla  stéci. Bobule  znovu se svaří 
s vodou a  zase se cedí. V posledně  procezené 
šťávě vaří se revňové stonky, a  ab y  ,se nespo^ 
třebovalo  příliš m noho vody, uvaří se n e jp rvé  p o ­
lovic stonků, proced í se a  po té  vaří se zbytek 
stonků v téže šťávě. N yní sm íchá se všechna ta  
šťáva, a chceme-li, pro lisu jem e ji rosolovým  py-
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t lík em , n a če ž  p ř id á m e  c u k ru  O/2 k9, i o n ě co  m éně, 
n a  k a ž d ý  l itr  šťávy) a  š ťávu  d o v a ř ím e . V a říc í  vle 
jem e  d o  lahv í, k te ré  jsm e  n e jp rv é  p ro h řá l i  n e b o  
vyvařili  v p á ře ,  načež  je  h n e d  z az á tk u jem e .

216 . B e z i n k o v á  š ť á v a  s ř e v n í

p ř ip ra v u je  se p o d o b n ě ,  a v š a k  v y žad u je  m én ě  c u k ru .
T y to  d v a  d ru h y  šťáv  jso u  jed in é ,  jichž  v n a š í  

d o m á c n o s t i  už ívám e, což asi m á  p ř íč in u  p ř e d e ­
v š ím  v to m , že m á m  22 m o h u tn ý c h  t r sů  rev- 
ň o vých , jež p o sk y tu j í  m n ě  o p ra v d o v ý  p ře b y te k  m a ­
te r iá lu .  A le  m ů žem e  si u p ra v iti  v še c h n y  j in é  d ru h y  
š ťáv  p o d le  p řá n í .

217 . P ř í p r a v a  o v o c n é  š ť á v y .

N e jp ě k n ě jš í  a  n e jle h č í  š ťávy  d o c ílím e , když 
v a ř ím e  ovoce  v  p a rn ím  h rn c i  n e b o  ve v o d n í lázni, 
a le  p ře s  to  m ů žem e  ji t a k é  v a řit i  o b y č e jn ý m  zp ů ­
so b em . J a k m ile  se š ťáv a  o d d ě li la ,  v y sy p e m e  ovoce  
n a  síto , p o k r y té  v y p ra n o u  p ro cezo v ac í lá tk o u , p o ­
s ta v e n é  n a d  v e lk ý  d žb án , a  n e c h á m e  š ťáv u  od- 
k a p a t i .  Z b y lé h o  o v o c e  p o u ž ije m e  n a  m a rm e lá d u ,  
č ím ž m n o h e m  lép e  se v y u ž itk u je , než  k d y b y  se 
p ro t la č i lo  úp ln ě .* )

Š ťáv a  m ůže  se o v še m  ta k é  v y lisovati o v o c ­
n ý m  lisem , s t ro je m  n e b o  m a č k á n ím , a v š a k  n e b ý v á  
p a k  j a s n á  a  d o b rá .  —  O d k a p a n á  n e b o  v y liso v an á  
šťáv a  v a ř í  se o p ě t 20—30 m in u t  a  m á  za v a ře n í  
se o d p ě n it i .  D e lš ím  v a ře n ím  se č istí, a v ša k  n e ­
c h u tn á  t a k  svěže.

*) Nechceme-li po u ž iti  zbývajíc ího  ovoce n a  m a r ­
m eládu, m ůžem e ho použiti k v a řen í červené kaše.
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C ukru dávám e na  litr šťávy nejvýše půl kg, 
podle toho, jak  je  šťáva kyselá. S c u k rem  se m á  
šťáva vařiti co n e jm én ě ; p ro to  zvláště výhodno  
je se s tránky  zdravotní, připravuje-li se šťáva ták , 
že uvařím e d o b ře  jen  šťávu, vsypem e do ní pak  
cukr jem ně utlučený* a  bez dalš ího  vaření m íchám e 
tak  dlouho, až se c u k r rozpustí a  šťáva tvoří s te jno ­
m ěrně hustou tekutinu .

Šťáva p ln í se do  láhví, jež byly n a p řed  vy­
hřátý  v troubě. L áhve nap ln í se  zcela a  zazát- 
kují hned  zátkouf z vaty. Později m ohou se láhve 
zavázati p e rg am en o v ý m  papírem .

R y b í z  o v á  š ť á v a .  O pláchnutý  rybíz pře- 
vaří se s trochou  vody. Sm ícháme-li rybíz s V io 
malin, docílím e d o b ré  chuti. N a  litr šťávy dám e 
420 9 cukru.

M a l i n o v á  š ť á v a .  2 kg m alin  vaří se v litru  
vody. N a litr šťávy 420—560 9 cukru.

Š ť á v a  z č e r n é h o  r y b í z u .  2 kg č e rn é ­
ho rybízu uvaří se v Vž / o c ta  a  2/$ l vody, až
bobule  p rasknou . Do šťávy V2 k9 cukru.

Š ť á v a  z č e r n é h o  a  č e r v e n é h o  r y b í ­
zu.  1 díl černého  a 3 díly červeného  rybízu
dají dob ro u  šťávu. M ohou se vyvařovati bez vo­
dy. D o šťávy p řijde  420—560 9 cukru.

S m í š e n á  š ť á v a .  V elm i chu tnou  šťávu si 
uprav ím e rozvařen ím  1 d ílu  černého  rybízu, 1 dílu 
malin, 2—3 dílů srstky  a  4 dílů červeného  ry ­
bízu.

218. P ř í p r a v a  m a r m e l á d .

Poněvadž m arm elád u  lze velmi levně připra- 
viti (i spad an éh o  ovoce možno s úspěchem  k  to ­
mu použiti) a  poněvadž je to  jíd lo  velmi vhodné



zejm éna k  ch lebu , m ěli bych o m  ze svého ovoce 
přip rav iti si a  n a  zimní d o b u  uložiti asi 50 i 100 
kg, pod le  toho, jak  velkou m ám e dom ácnost. M ar­
m elád a  je  kaše , silně  zahuštěná  s tro ch o u  cukru . 
M ožno použiti k te réh o k o li ovoce; bobulovité , z n ě ­
hož jsm e p roced ili část šťávy, je  k  to m u  nejlepší. 
M eruzalky m ůžem e sm íchati s dýněm i, jab lk a  m ů ­
žeme svařiti o  sobě n eb o  k  n im  p ř id a ti m eruzal­
k y  a  slívy a  pod .

Ovoce svaří se s m alým  m nožstvím  vody 
v kaši, načež se  p ro ced í buď  h ru b ý m  sítem  n e b o  
jem ným  cedn íkem . P ro tírac í s tro jk y  hod í se k  to ­
m u znam enitě . P ro tlačen á  k aše  se vaří se 100 
až 200  g c u k ru  na  ^2 kg 3— 6 hod in , p o d le  toho, 
ja k  velké  m nožství jest. M usí býti hustá , ab y  n e ­
p o u š tě la  šťávy, když je  ho tová.

Jab leč n é  m arm e lád ě  p ř id á  se 100  g h roznové­
h o  c u k ru  h o d in u  p ře d  tím , než je  dovařena , ab y  
větší držnosti nabyla . J in éh o  cu k ru  p ř id á  se jen  
75— 100 g ram ů .

M arm elád y  uchovávají se v soudcích  an eb o  
džbánech . N em ám e-li p říliš  d o b rý ch  k om or, vm í­
ch ám e do  n ich  salicylu p ů l g ra m u  n a  1 kg dříve, 
než je  vprav ím e do  n ád o b . N ech ám e je  ně jaký  
čas státi, a b y  se u tvořil šk ra loup , než je  zavážeme.

219. M a r m e l á d a  z r a j č a t .

6ooo g rajských j a b l í č e k ....................................
250  „ s o l i ...........................................................

5 ,, salicylové kyseliny (2 čaj. lžíce) . .

150 h
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U zrálá  ra jská  jab líčka  n eo m ačk an á  osušíme, 
rozkrojím e je  a  vk lád ám e za sebou do  m arm e lád o ­
vého h rnce  a  zasypem e solí. Jakm ile  jsou  vyva­
řena, p ro tlač í se k aše  h ru b ý m  sítem  a  vleje opět 
do hrnce, ab y  se p rve uvedla  d o  varu . Č ajová  
lžíce salicylové kyseliny  zam íchá se d o  m arm e ­
lády, když ta to  byla  o d stran ěn a  s ohně. T ep lá  leje 
se do lahví*) a  zaváže se. Používá se n a  polévky 
a  om áčky.

J) V ečerní jid la .

220. T e p l ý  b r a m b o r o v ý  s a l á t  I. (pro 8 
osob).

iooo g vařených studených b r a m b o r ů  8 h
125 „ v o d y  —  „
80 „ m a r g a r in u  11 „
10 „  cukru (2 vrch. čaj. l ž í c e ) .................................. 1
20 ,, cibulky \

° '5  » Pepře, soli (7, čaj. lžíce) / ....................... ”
3 polév. lžíce o c t a  1 „

22 h

Studené, va řené  b ram b o ry  v celosti rozk rá ­
jím e n a  ko láčky . C ibulka rozkrájí se  n a  tenké  
p lá tky  a  vaří se ve vodě, do  to h o  dá  se m a r ­
garin , a  když se roztavil, p ř id á  se ocet, p ep ř a 
sůl, .naposledy b ram b o ry , k te ré  se v  to m  o p a trn ě  
p rom íchají, ab y  se úp lně prohřá ly .

M ísto c ibu lky  můžeme do těch to  dvou salátů  
užiti hořčice, n a  p ř. 3 g ram y  hořč ičné  m ouky.

*) Obyčejně užíváme lahví se širokým  hrdlem.



221. T e p l ý  b r a m b o r o v ý  s a l á t  II .  (pro 8
osob).

iooo g  b r a m b o r ů ............................................................ 8 h

2 50 ., v o d y ...................................................................— ,,
25 „  m a r g a r i n u ........................................................V/* »»
25 „  c i b u l k y ........................................................... 1 ,,

° '5  >> pepře, soli (% čaj. lžíce) t
3 jídelní lžíce octa  I ................... ”

1 .V/s h
U p ra v u je  se jak o  předcháze jíc í.

222. T e p l ý  b r a m , b o r o v ý  s a l á t  I I I .  (pro 8
osob).

1000 g vařených, studených b ram borů  . . . .  8 h
80 ,, m argarinu  ...........................................................11 ,,

100 „  sm etany  ................................................................. 5 ,,
100 ,, sbíraného m l é k a .............................................x .,
100 „  vody  .......................... ■ ......................................—  ,,

3 ,, hořčice (malá vrch. čaj. lžíce) j
i '5  g pepře, soli (rovná čaj. lžíce) J . . . . 2 „

2 jídelní lžíce oc ta

27 h

P říp ra v a  je táž jako  u p řed eš lý ch .

223. T e p l ý  b r a m b o r o v ý  s a l á t  IV .

1500 g b r a m b o r ů ........................................................ 12 h
2 5 ,,  c i b u l k y   1 ,,

125., m a r g a r i n u ................................................17V2"
3 ,, cukru  (1 rovná  čaj. lžíce) |
8 ,, soli (1 vrch. čaj. lžíce) j ..............................2

15 ,, oc ta  (1 polév. lžíce) I

1

186

3 V/s á
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V ařené , s tudené  b ra m b o ry  rozkrájím e na k o ­
láčky. R o zk rá jen á  c ibu le  vaří se v m arg a r in u ,  a 
když je u v ařen a , p ř id a jí  se b ram bory , k te ré  se 
v tom  p ro h ře jí .  N ap o sled y  sůl a  ocet.

224. S t u d e n ý  b r a m b o r o v ý  s a l á t  I.

625 g b ram borů  ...........................................................5 h
10 ,, cibulky ...........................................................  ‘/a ,,
50 „ vody (zeleninové polévky) (2 polév. lžíce) —  ,,
50 ,, oleje (3 polév. l ž í c e ) ........................................ 6 ,,

0 5 „ pepře, soli (7* rovné čaj. lžíce) |
10,, petržilky . . . .  2 ,,

21/i jídelní lžíce octa  I

131/2 h
Olej sm íchá  se d o b ře  se zeleninovou po lév ­

kou, s jem n ě  rozsekanou  c ibulkou, o c te m  a  k o ­
řen ím ; k o láč k y  b ra m b o rů  zam íchají se o p a trn ě  do  
toho zároveň  s jem n ě  usekanou  pe trž ilkou . S a lá t 
jest ne jlép e  n ech a ti  n ě jak ý  čas státi, než se jí.

J í se k  ch leb u  s m áslem  a  k tep lým  jíd lům .

225. S t u d e n ý  b r a m b o r o v ý  s a l á t  II.

1000 g b r a m b o r ů   8 h
60 „ žloutku (2 ž lo u tk y )  8 ,,
50 ,, m argarinu  7 ,,

135 » v o d y   —  ••
20 ,, k ap ar  s octem  (2 čaj. lžíce) I
10 ,, cukru (2 vrch. čaj. lžíce) I

272 polév. lžíce octa  I ....................  ’ ”
V2 čajové lžíce soli I

2 6  li
M a rg a rin  se rozm íchá se šestinou litru  vařící 

vody. D o b ře  p ro m ích an é  žloutky da jí se do  to h o  
zároveň s k ap aram i, cukrem , oc tem  a  solí. Na-
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posledy se přimíchají opatrně  tenké koláčky b ram ­
borů.

Jí se k namazanému chlebu, k pečeným jíd ­
lům., na př. pastináku.

Oloupané bram bory se uvaří a  rozdrtí na  kaši 
obyčejným- způsobem. Postaví se opět na  oheň  
s trochou vody a m argarinu. Vše se dobře p ro ­
míchá a  přisolí. (Nejlevnější bram borová kaše.)

227. K a š e  b r a m b o r o v á  s m r k v í .

iooo g  bram borů ................................................... 8 h

500 „ mrkve ........................................................7V2 »
125 ,, margarinu................................................... 171/.l  „

Oloupané bram bory a  m rkev se vaří. Vaří-li 
se společně, musí se m rkev dáti vařiti dříve, po ­
něvadž potřebuje  delší doby. Když obě součástky 
jsou uvařeny, rozdrtí se obvyklým  způsobem dů­
kladně  v kaši, bud m ěchačkou nebo sekacím stroj­
kem ; a  kaše  dá  se opět do  hrnoe s trochou vody 
a  m argarinu. Vše se dá  pak  prohřátí a dobře se 
prom íchá. Soli dle chuti,

T y to  jednoduché bram borové kaše velmi se 
doporučují k  chlebu s máslem pro  nemocné ža­
ludkem.

226. B r a m b o r o v á  k a š e .

1000 g  bramborů 
80 „ margarinu 

s ů l ......................

8 h

20 h

sůl —Ví

33Vs h



228. Z e l e n i n o v ý  s a l á t .
400 g zeleného hrachu . 
500 „  kolníku . . . .
250 „ m r k v e ..................
20 „ m argarinu . . . .  
40 „  mouky . . . . .  
25 „  žloutků (1 žloutek) 

1 jídelní lžíce octa I

177, *
5 . 
4 .

4 >

V2 polév. lžíce vína 
voda ......................

K zeleninovém u salátu  můžem e použiti těch  
zelenin, jež m ám e p o  ruce. J íška  z m arg arin u  a  
m ouky se rozředí zeleninovou polévkou  nebo  vo­
dou a  o m áčk a  zahustí se žloutkem, do b ře  p rom í­
chaným  s trochou  soli a  trochou  teplé  om áčky. 
O m áčka  okořen í se octem , cukrem , solí, vínem, 
trochou bílého pepře  a  žluté hořčice. Zelenina, 
uvařená a  rozkrájená  v m alé kousky, p rom íchá  se 
na  sk leněné  misce a  po leje  om áčkou . Vyzdobí se 
něk te rou  to u  zeleninou nebo jiným i zelenými líst­
ky (řeřichou nebo  petržilkou).

0-5 ,, černého pepře (V3 rovné čaj. lžíce) I
15 „ cukru (Yjj vrch. polév. lžíce) I

125,, octa z červené řípy*) I * • • 3 »»
8 „ obyčejného octa (72 polév. lžíce) ) 2 3'/2 h

325 „  zeleninové polévky aneb vody

*) Nemáme-li tohoto octa, užijeme obyčejného, ale 
za to v  menším množství. V celku je množství octa 
otázkou chuti.

229. S a l á t  z č e r v e n é  ř í p y .
200 g bramborů ...............................
110 „  červené ř í p y ...............................
110 „  m r k v e ........................................
50 „ c e l e r u ........................................
50 „ j a b l e k ........................................
40 „  margarinu aneb palminu . . 
40 „ m ouky (i 7 2 vrch. polév. lžíce)
30 „ žloutku (1 ž lo u te k ) ..................

1 „ hořčice (malá rovná čaj. lžíce)
4 >,

IV. *
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V šechny kořeny zeleninové se rozkrájejí na 
nudličky asi 3 em dlouhé. Jíška  z omastk{u a  m ouky 
rozředí se zeleninovou polévkou neb vodou, až je 
z toho dobrá, hustá o m áčk a ; po té vm íchá se 
do toho žloutek, a  když om áčka  vystydla, p řidá  
se koření zároveň s oc tem  a  naposledy přim íchají 
se opatrně  kořínky.

T en to  „ztracený sledový sa lá t“ m ůře býti u p ra ­
ven na  všemožný způsob podle chuti a podle toho, 
jaké  ko řeny  m áme. C hutná znam enitě k  chlebu 
s máslem . Když chceme, můžeme do toho  dáti 
sekané maso nebo sledě, avšak  je to docela zby- 
tečno, a  myslím, že sled zanechává zbytečnou pa- 
chut.

230. M a k a r o n o v ý  s a l á t .

75 g makaronů  x i l/2 h
25 „ palminu ............................................................... 4 ,,
30 ,, mouky (1 vrch. polév. l ž í c e ) ......................iy 2 ,,

300 „ v o d y .........................................  —  „
30 „ žloutk • (x k u s ) ....................................................4 ,,

0-5 ,, hořčice (V3 rovné čaj. lžíce) 1
0 2 , ,  pepře, podle chuti  2 „
10 „ octa (2 čaj. lžíce) !

23 li

M akarony  se rozlámou na m alé kousky, vaří 
v ho jné vodě se solí, a  když jsou měkké, vyndají 
se n a  síto  a  prolejí studenou vodou, aby se ne- 
slepily. Přihoustlá  om áčka se připraví z jíšky a 
vody, žloutkem  se zahustí, a  když vychladla, p řidá  
se koření a  ocet; naposledy prom íchají se v tom  
m akarony.



P o d á v á  se ve sk leněné  m íse a  ozdobí trochou  
zeleni. Z lepší se chu t, když m ísto  čis tého o c ta  
vezm em e 2 čaj. lžíce k a p a r  s oc tem .

231. D u š e n á  j a b l k a  a  b r a m b o r y  (pro 8
osob).

ioo  g sušených jablek   6i/ 2 h
500 „  vody  .................................................................. —  „

3 0 „  cibulky  1 ,,
25 ,, cukru  (1 vrch. polév. l ž í c e )  2 „

750 „  vařených b r a m b o r ů ...........................  6 „
60 „ palm inu ......................................................... 10 „

, 25V
Můžeme použiti čerstvých nebo sušených ja ­

blek. Užijeme-li čerstvých, oloupám e je nejprvé, 
odjádrujem e a  rozkrájíme na  menší kousky. Palm in 
dám e pak  přihnědnouti na pánvi, cibuli v něm 
spýchnout necháme, potom  vložíme jablka a cu­
krem  je polsypeme; bram bory rozkrájené na ko­
láčky položí se na jablka, a  navrch přisolí. P o ­
klicí nebo miskou se vše přikryje a pomalu vaří, 
až jablka změknou. Přileje se ještě trochu vody, 
aby se to nepřipálilo. Chceme-li užiti sušených 
jablek, musíme je nejprvé rozměkčiti ve vodě a 
pak užijeme vody, v níž se máčela, dolévajíce 
touto při vaření.

232. Č o č k o v á  p a š t i k a .
250 g šedé č o č k y ..................... ................................ 12 h
125 „ palm inu (kokosového m á s l a ) .....................20 „

50 „ cibulky  -2  „
2 „ hřebíčku (malá vrch. čaj. lžíce) 1
1 „ pepře (1 m alá  rovná čaj. lžíce) ! . . . P /2,,

15 „  soh (2 vrch. čaj. lžíce) )
50 ,, květové m ouky (2 vrch. polév. lžíce) . . 2l/2 „

300 „ sbír. m l é k a ........................................................... 3 ,,
300 „  vajíček (5 v a j í č e k ) ............................................30 „

~ ~ 7* *
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Č o čk u  d á m e  den  p ře d e m  n a b o b tn a t i  a  v a ­
řím e ji d ru h é h o  d n e  v n e s l a n é  vodě . Je-li voda  
tv rd á , p ř id á  se  t ro c h u  n a tro n u , a b y  čo čk a  d říve  
se uvařila . K dyž je  m ěk k á , v y n d á  se n a  síto, ab y  
v oda  m o h la  d o b ře  o d téc i,  n ačež  se rozem ele  se ­
k ac ím  s tro jk em .

K ok o so v é  m ás lo  se rozpálí a  v n ě m  vaří se 
c ibu lka , až z tra tí svou čp av o s t;  p a k  se do  n í vloží 
čo čk a  zároveň  s k o ře n ím , m lé k e m  a  m o u k o u  a  
d usí za s tá lé h o  m íchání. K dyž t a to  k a še  p o n ě ­
k u d  v y ch lad n e , v m ích a jí  se  d o  n í v a jíčka, p o  je d ­
nom , n ačež  se  vše  v le je  d o  d o b ře  v y m aš těn é  fo rm y  
a  p e č e  n a  s te jn o m ě rn é m  ohni.

T o to  jíd lo  nazývá se ta k é  „ v eg e ta r ián sk o u  j á ­
t ro v o u  p a š t ik o u 11. P oněvadž  jso u  ja t r a  lac iná, n e ­
p o ch y b u ji ,  že bychom( z n ich  uprav ili o b y č e jn o u  
p a š t ik u  za s te jn o u  cenu . A le ja t r a  jso u  jíd lo  velm i 
nezdravé, p o n ěv ad ž  se v n ich  n a lézá  m n o h o  sp o ­
třeb o v a n ý ch  lá te k  z tě la , p ro to  m ěla  by  se o d ­
s tran iti  zároveň  se  žlučí a  m očí a  n iko liv  pojí- 
dati.

233. K o m p o t  z e  s r s t e k  ( a n g r e š t u ) .

500 g an g reš tu  10 A
500 „  c u k r u  36 ,,
250 „ vo d y     —  „

10 „  bram borové  m ouky (1 rovná  polév. lžíce) 1 ,,

47 h
V o d a  a  c u k r  u v e d o u  se do  v a ru , n ačež  o b ra n é  

a o p lác h n u té  d o b ře  zralé  srs tk y  vloží se do  to h q  
a uvaří. Z ahustí se n a  k o n ec  ro v n o u  po l. lžicí b ra m ­
b o ro v é  n e b o  ság o v é  m ouky . K la d o u  se n a  ch léb  
s m áslem . '

Je-li a n g re š t  p říliš  sladký , dá  se m én ě  c u k ru .
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Půl kg o b ra n éh o  a  o p láchnu tého  rybízu p o ­
sype se 100 g cukru . N ech á  se tak  státi 1—2 dny. 
Po  té  zaleje se t ro ch o u  vody nebo  rozpuštěného  
cukru . Jí se k  ch lebu  s m áslem  n e b o  n a  ch lebě  
sam otném .

234. R y b í z o v ý  z á s y p .

K) R ů z n é  pečivo.

235. G r a h a m s k ý  c h l é b .

40 h
21 „

2 , ,

3 .» 

66 h

Kvasnice p ro m ích a jí  se v cukru , voda a  sůl 
se p ř ida jí a  do všeho v m íchá  se g rah am sk á  m o u k a. 
Když je m ouka s tou to  teku tinou  d obře  prom í- 
sena, nasype se n a  to  k v ě to v á  m o u k a  a  těsto  dá  
se kynouti. Když je  d o sta tečn ě  vykynuté, p řim ísí 
se to lik  květové m ouky, ab y  těsto drželo d o b ře  p o ­
h ro m ad ě . U h n ě to u  se p a k  dva chleby, neb  rozdělí 
se těs to  do dvou podélných , vym azaných p lechových 
fo rem  a  dá  se opě t kynouti. Jakm ile  jsou  ch leby  
dosti vy kynuty , zrýhují se nožem  a  vsadí do  pece, 
kde  musí h n ed  o d  začátku  býti nejvíce do ln íh o  
tep la . Pekou  se asi lVá hodiny. Pekou-li se chleby 
na  p lechu , musí býti tě s to  tužší, než když je  p e ­
čem e ve form ě.

1000 g grahamské m ouky . . . .
370 „ květové m o u k y ..................

1000 ,, v o d y .................................   . .
15 „ soli (2 vrch. čaj. lžíce)
15 „ cukru (1 rovná polév. lžíce) 
20 „  k v a s n i c ...........................

D r .  M. H i n d h e d e :  R e fo r m n í  k u c h a ř k a . 13
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236. D a l a m á n e k  (bílý chléb).

2000 g květové m o u k y  92 h
60 „  kvasnic  7 ,,

1125 ,, sbíraného m léka ............................................. 9 , ,
i  polév. lžíce s o l i .......................................................... 1 ,,

109 h

Sůl dá se do  m léka  zároveň s rozm íchaným i 
kvasnicem i. M ouka  po  o h řá tí  vm íchá se do to h o  
a  tésto  se d obře  p ro p racu je  rukam a, až se o d ­
lep u je ; dá se kynouti. Když je  těsto  do b ře  vy- 
kynulé, uděla jí se dva p o d lo u h lé  chleby, k te ré  
se dají opět kynouti, po tro u  vodou a  pekou  se pak  
na  dobrém  ohni asi hodinu.

237. C h l é b  z p r o s í v a n é  m o u k y .

1000 g prosívané m ouky  44 h
375 ,, květové m o u k y  21 „

40 „ k v a s n i c  5 „
650 „  sbíraného m l é k a  5 „

*/, polév. lžíce s o l i  1 „

76 h

Přip ravu je  se ste jně  jako  da lam ánek .

238. B o c h n í č k y .

I 5° °  S n i o u k y .................... ?  60 h
65 „ kvasnic  7 ,,

150,, m argarinu . . . . ,  21 „
65 „ cukru  5 „

875 „  sbíraného m l é k a  7 „
10 „  m ouky (1 rovná polév. lžíce)   1 „

101 h
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M argarin  rozdrobí se do m ouky, cu k r a  p ro ­
m íchané kvasnice přidají se do to h o  zároveň s^mlé- 
kem. T ěs to  se dobře  p ro h n ě te  a  když vykynulo, 
vytvoří se z něho  podélné  housky, k te ré  se napříč  
nakrojí, dají znova kynouti, o šlehají a  p ekou  n a  
dobrém  ohni asi pět č tvrtí hodiny.

10 g ram ů  m ouky použije se k  vyválení těsta.

239. D r o b n é  s u c h á r k y .

625 g  mouky.................................................................. 25 h

100 ,, m argarinu......................................................... 14 , ,

50 „ cukru (2 vrch. polév. l ž í c e ) ....................... 3V2 >»
350 „ sbíraného m lé k a ........................................... 3 „

14 prášku pečivového (7 rov. čaj. lžic) . . 3 „

481/* h
P rášek  zam íchá se do m ouky  zároveň s m ar ­

garinem  a  cukrem , načež se p ro p racu je  ta to  se 
s tudeným  m lékem , až se odvalu je  od  rukou  a 
mísy. Vytvoří se p ak  m alé  bochánky  na  chladný, 
vym azaný plech, a  pekou  se hned  n a  d o b rém  ohni. 
Než boch án k y  úp lně vychladnou, rozkrájejí se 
ostrým  nožem  a  suchárky  suší se do světlehnědá 
na slabém  ohni.

240. V e l k é  s u c h a r y .

625 g  m ouky.....................................  25 h

100 „ margarinu 14 ,,
75 „ cukru (3 vrch. polév. l ž í c e ) ...................... 5J/2 ,,
25 „ k v a a n ic ..................................................................2 „

4 , ,  dvojuhličitanu ammonatého (vrch. čaj.
lžíce) 1 ,,

325 ,, sbír. m l é k a ................................... ....  272 ,,

50 h  

13*
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M a rg a rin  sm íchá se s m o u k o u ; kvasnice  se 
rozm íchají a  dají se do  to h o  zároveň  s cu k rem  
a  peč. práškem^ a m m o n a tý m . S tu d e n é  m lék o  se 
p ř im ích á  a  těs to  d o b ře  p ro p ra c u je  a  n ech á  se p řes  
noc k y n o u ti.  V ytvoří se ve lk é  p o d é ln é  b ochánky , 
jež se o p ě t  d a jí  kynou ti, než se vloží do  peci. 
Pec m usí býti d o b ře  v y h řá tá .  K dyž jsou  upečeny, 
rozk ráje jí se o s trý m  nožem  a  suší se v  peci p ři 
s lab ém  ohn i.

241. C a k y  ( k e k y ) .

250 g m o u k y ................................................................10 h
125 ., b ram borové m o u k y ...................................11 ,,
125 ., m argarinu............................................................ t77 í *>
125 „  sbíraného m l é k a .............................................. 1 ,,

60 „  cukru (2 vrch. polév. lžíce)........................... 4Y2 ,,
7a čaj. lžíce pečiv. prášku amm on.  .................. 1 „

45  h
M a rg a rin  rozdrtí se v m ouce, a  do to h o  dá  

se pečivý  p rá šek  am m o n a tý , c u k r  a  m léko . Vše se 
d o b ře  sp o lu  p ro p racu je , ten ce  vyválí, po p ích á  vi­
d lič k o u ; o k ro u h lo u  fo rm o u  v y k ra ju jí  se ko láčky  
a  p e k o u  při s te jn o m ěrn ém  oh n i n a  p lechu.

242. L a c i n é  n a p o d o b e n é  o ř í š k y .

2500 g m ouky  100 h
500 ,, palm inu (m a rg a r in u )  80 ,,
500 „  c u k r u  36 ,,
750 „  vody   —  „

10 ,, soli (1 rovná polév. lžíce) 4
10 „  peč. p rášku  am m onatého / ...........................  ’ ”

219 h



Palm in ,* ) k te rý  m usí bý ti t ro c h u  rozm ěklý , 
p ro h n ě te  se s cu k rem , vodou , solí, peč. p rá šk e m  
a m o u k o u ;  z tě s ta  n a d ě lá  se  o říšk ů , jež ,se p ek o u  
při s te jn o m ě rn é m  ohni.

243 . G r a h a m s k é  c a k y  ( k e k y ) .

5° °  S g raham ské m o u k y  22 h
60 ,, pa lm inu  ( m a r g a r i n u )  10 ,,

250 ,, sb íraného m lé k a  2 ,,
15 „  cukru  ,
2 ,, soli (malá ro v n á  čaj.- lžíce ( ........................ ”

P a lm in  se rozpustí a  p ř id á  se s tu d e n é  m léko , 
cu k r  a  s ů l ; p o  té  v m ích á  se do  to h o  m o u k a . 
T ěs to  se d o b ře  p ro p ra cu je ,  h n e d  se vyválí v ne  
příliš  ten k é  vrstvy ' a  vykraju jí) z n ě h o  k o láčk y , jež 
se p e k o u  d o  sv ě t le h n ě d á  !na d o b ré m  ohn i.

244 . L a c i n ý  v í d e ň s k ý  c h l e b í č e k .

500 g m ouky  ............................................................... 20 h

M o u k u , 25 g ra m ů  m a rg a r in u , c u k r  a  k v a s ­
nice, p ro m íc h a n é  s tro ch o u  c u k ru  a  m lék a , vy­

*) Prav idelně  dám e při pečivech p řed n o st m arga ­
rinu, poněvadž  p?lm in lze tíže p rop racovati s moukou. 
Užijeme-li rostlinného tu k u , m usím e jej postav iti  do 
teplé m ístnosti V2 dne před tím . Užijeme-li m argarinu, 
nepotřebujem e soli.

36 h

125 „  m argarinu  ............................
330 „ sb íraného m l é k a ...................

50 „  cukru  (2 vrch. polév. lžíce) 
50 „  kvasnic  . . ..  ................... 3 »

47Va *
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h n ě tem e  a  p ro tlu čem e , a b y  z to h o  bylo m ěkké, 
leh k é  těsto . T o to  se vyválí, zby tek  m arg a r in u  roz­
dělí n a  m alé  k o u sk y  n ad  polovicí tě s ta  a  d ru h á  
polovice  se n a  to  přeloží, a  p řevá lí se o p ě t t ř i ­
k rá t.  N ap o sled y  se těs to  vyválí a  složí tak  p r a ­
v idelně, jak  jen  m ožno, načež se v y k ra ju jí  z n ě h o  
různé tvary , jež se da jí zkynouti a  p ek o u  se d o  
sv ě tleh n ěd á  n a  d o b ré m  ohni. K dyž je  ch léb  do- 
pečen , o š le h á  se cukro v o u  vodou  a  p o táh n e  cu ­
k ro v ý m  ledem , jakm ile  pečivo vystydne. Jem nější 
v ídeňský  ch léb  p řip rav ím e, když p ř id ám e  o m as tk u  
do  tě s ta ;  ,aby  se lehče ji rozválelo , n ech á  se p o  
k ažd ém  vyválení odpoč inou ti č tv r t  hodiny.

V ídeňský  ch léb  m ůže se tak é  p ře d  pečen ím  
o šleha ti v a jíčkem  a  posy p a ti  sekaným i m and lem i 
a cukrem .

245. V í d e ň s k é  p r e c l í k y  I.

24 h 
241/* .. 

3 ..

4 >.
4 >»

67 h

P ů l kg m ouky  p ro p ra cu je  se  s 25 g ram y  m a r ­
g a rin u , s tu d e n ý m  m lékem , kvasn icem i a  cukrem , 
d o b ře  se  to  p ro tlu če , aby; z to h o  by lo  lehké  těs to ; 
d á  se kynou ti, ovšem  nikoli na  tep lé  m ísto. M ouka 
nasype  se n a  p rk n o  a  těs to  se vyválí. Z by tek  m a r ­
g a r in u  rozdělí se n a  m alé  k o u sk y  n a  polovici tě ­
s ta ;  d ru h á  polovice se p ře s  to  přeloží, o p ě t  roz­

600 g m o u k y ................................
175 „ m argarinu .......................
335 „  sbíraného mléka . . . .
100 „  cukru ................................
50 „  kvasnic ...........................

120 „  švestkového kom potu



válí a  t ř ik rá t převálí. T o  se o p ak u je  třik rá t. P o  
čtvrté  rozválí se těsto  na silný ko láč , p o kry je  ovoc­
nou  kaší, jab lk o v o u  kaší, švestkovým  k om potem  
a pod., svine se, zavine do  věnce a  položí n a  
pánev, dá  se kynouti, ošlehá, posype  cu k rem  a 
m andlem i a  peče  se na s te jnom ěrném  dobrém  
ohni asi pů l hodiny.

Když se tě š to  válí, musí býti n a  p rk n ě  j vá ­
lečku h o jn ě  m ouky.

T ěs to  může se tak é  vypracovati večer p řed  
tím , p a k  m ožno se spokojiti s 20 g kvasnic n a  
půl kg m ouky.

M im o věnce či velkého p rec lík u  m ožno ovšem  
děla ti i m enší k o láčky  a  ty to  zavinovati do p rec ­
líků.
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246. V í d e ň s k é  p r e c l í k y  II.

750 g květové m ouky .  ........................................ 33 h
175 „ m argarinu ......................................................24J/2 ,,
80 „ cukřu ................................................. ....  6 „
50 „ kvasnic ..........................................................4 „

415 „ m léka sbír.......................................................... 3*/a »
100 „ h r o z i n e k ..........................................................22 ,,

93 h

K větová  m ouka  p ro p racu je  se s m argarinem , 
cukrem , m lékem  a  kvasnicem i, až se odvaluje, těsto  
se dá  k y n o u ti  a  když vykynulo, p řidají se hrozinky 
a  těsto  vyválí se v podélný  válec a  upraví jako  
p reclík , načež se dá  kynouti, ošlehá, posype cu ­
k rem  a  p eče  při ste jnom ěrném  ohni asi půl h o ­
diny.



750 g m o u k y ................................................................. 30 h
125 „  m argarinu  ....................................................... i y ' /2 ,.
90 „  cukru  ....................................................................67ž *>
45 „  kvasnic ............................................................... 4
10 „  m ouky  (1 rovná polév. l ž í c e )  1 ,,

100 ., h r o z i n e k .............................................................22 ,,
25 „ m argarinu  ...........................................................3Y2 »>

440 ,, sbíraného m l é k a ............................................... 31/* »,

‘ 'j 88 h

M a rg a rin  rozd ro b í se v m ouce, cukru ,
p ro m íc h a n é  kvasn ice  se p řid a jí,  a  vše se p ro ­
p ra cu je  s m lékem , k te ré  je  lépe  t ro ch u  p řih řá tí .  
K dyž tě s to  vykynulo , nasy p e  se tro ch u  m ouky  n a  
vál (těch  10 g ram ů ). T ěs to  se vyválí, p o k ry je  h ro ­
z inkam i a  zb y tkem  m arg a rin u , n ačež  se opě t zválí 
d o h ro m a d y  a  u d ě lá  se o b v y k lý m  způsobem  v á ­
n o čk a , d á  kynou ti, o š leh á , po sy p e  tro ch o u  c u k ru  
a  p eče  n a  s te jn o m ě rn ém  ohn i asi hod inu .

248. B o ž í  m i l o s t i .

1150# m ouky  ....................................... 46 h
250 „ palm inu (kokosového m á s l a ) ....................4 0 , ,
3 6 0 ., vajíček  (6 vajíček, v  létě po  5 h) . . 30 „
335 „  cukru  ................................................ 24 ,,
100 „  sm etany  .............................................................5 ,,
600 „  palm inu (kokosového m á s l a ) ................... 96 ,,

247. V á n o č k a .

241 h

P a lm in  se rozpustí a  d o  n ě h o  vm íchají se  va ­
jíčka , c u k r  a  sm e ta n a ;  po  té  vm íchá  se m o u k a  
a  těs to  se d o b ře  prom ís í, tence  vyválí a  v ykra ­
ju jí se k o leč k e m  kousky, ja k o  štěp iny , k te ré  sm aží 
se v h o rk é m  pa lm in u , až jso u  hezky sv ě tleh n ěd é  
a  k ře h k é .
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249 . K o l á č k y  k o r i n t k o v é .
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325 g m ouky  13 A
250 „  cukru f T  18 „
250,, m arg arin u ............................................................... 3 5 ,,
180 „ vajíček (3 v e j c e )  15 „
80 „ k o r i n t e k  7 „

88 A

M áslo  a  cukr d obře  ise p rom ícha jí,  načež se 
do toho  d a jí  va jíčka  (jedno za d ru h ý m ) a  n a p o ­
sledy m ouka. T ěs to  se nam aže tence  n a  vym a­
zaný plech , a  k o rin tky , vyprané  a  osušené, n a ­
sypou se n a  to.

Peče  se na  s te jn o m ěrn ém  ohni a  rozkrájí 
v šikm é řezy, d o k u d  je  ješ tě  tep lé .

250. T o l a r y .

500 g m o u k y  20 A
300 „  m a r g a r in u  42 „
250 ,, c u k r u  18 ,,

60 „ vajíček (1 v a j í č k o )  5 ,,
85 A

M arg a rin , m ouka, c u k r  a  va jíčko  u h n ě to u  se 
d o h ro m ad y , načež se těs to  vyválí a  vykra ju je  
ok ro u h lý m  tv o řítk e m ; ko láčky  k lad o u  se n a  plech. 
N esm ějí se ošlehati a  posypati.

251. Ž i d o v s k é  k o l á č e .

330 g m o u k y .......................................................... 13 h
190 „ m argarinu ...................................................... 26 7  „
123 „ cukru ................................................. ....  . 9 „
2 5 g pečiv. prášku ammon. (1 vrch. čaj. lžíce) 1 »
60 „ vajíček (1 v a j í č k o ) ........................................ 5 „
5°  »» cukru (2 vrch. polév. l ž í c e ) ....................... 3V2„
50 „ m andlí .......................................................... 16 „

74 *
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M arg a rin ,  m ouka, cujcr, pečivý  p rá še k  a  v a ­
jíčko  se zadělá, tě s to  se vyválí, a  o k ro u h lý m  tvo- 
ř í tk e m  v y k ra ju j í  se ko láče , jež se o š leha jí va jíč ­
k em  a  p o sy p o u  jem n ě  usek an ý m i m an d lem i a  cu ­
k rem . P e k o u  se n a  s te jn o m ěrn ém  ohni.

M a rg a rin  se rozpustí a  m ích á  se, až zbělí; 
do  n ě h o  d á  se cukr, moulka a  b ílek , k te rý  se 
neu šleh á . K o u sk y  těs ta  n am ažo u  se n a  ohnu tý  
p lech  velm i tence  a  p ek o u  do  sv ě te lh n ěd a . N eb o  
p ečen é  n a  ro v n é m  p lechu  o h ý b a jí  se; když jsou 
sv ě tleh n ěd é , k o lem  ru ko je ti m ěch ačk y .

N e n í v las tn ě  m noho  n a  to m to  pečivu  (pa ­
m lsce l), a le  m ožno  tak to  využiti zbylých b ílků .

253. Č í š e  s l a b é  k á v y  d l e  H i n d h e d e h o .

252 . H o b l i n y .

300 g b ílků (z 15 vajec)
300 „  m argarinu  . . .
300 „  cukru  . . . . .
300 „  m o u k y .................

30 h
42

106 h

L) Laciné nápoje.

110 g vody —  h
2 „  k ávy  
2 „  náhražky 

10 „  cukru
15 „  s m e ta n y

2-68  h



254 . Č í š e  s i l n é  k á v y .

203

n o  g vody   —  h
15 „ kávy   5-40 „
10 ,, cuk ru  ............................................................... o 75 „
15 ,, s m e t a n y  i '2 i  „

7-36 h

N ejsm e-li zvyklí s ilném u „v ý tažk u " , c h u tn á  n á m  
s labší k á v a  d le  H in d h e d e h o  d o b ře  a  o b sa h u je  jen  
V7 jed u  k o ffe in u  v p o m ě ru  k  s ilné  kávě, k d ež to  
výživná h o d n o ta ,  jež se říd í jen  p o d le  p řísad y  
c u k ru  a  sm e ta n y , jes t s te jn á .

Pijem e-li k á v u  s m lé k e m  (půl číše k áv y  a  
pů l číše s la d k é h o  m léka), s to jí ta k o v á  číše 2V2 
h a lé ře  a  o b sa h u je  80 k a lo rií,  t a k  že 50 k a lo rií 
n esto jí m n o h e m  více než 1V2 h a lé ře .

255 . Č í š e  s l a b é h o  č a j e  d l e  H i n d h e d e h o .

n o g  vody    —  h
0-5 „  č a je ..........................................................................0 34 h
10 „  cukru   0-75 ,,

1 0 9  h

256 . Č í š e s i l n é h o  č a j e .

n o  g vody   —  h
5 » č a j e  3 40 ,,

10 „ cukru   .................  0 75 ,,

415  *
T a k o v á  číše ča je  dle H in d h e d e h o  sto jí tedy  

asi h a lé ř  a  o b sa h u je  jen  Ví— 1 c e n t ig ra m  koffe inu , 
kdež to  silný  čaj o b sa h u je  lO k rá t vě tš í m nožství.



gooo g (9 l) vody . . . , 
500 „  tm avého kandysu

—  h 
30 — h

c - n n50 „  kvasnic 
15 „  chmele

32-24 h

V oda, kandys a  chm el vaří se spolu  a  procedí. 
Když to  vychladlo asi na  22° R, p řid a jí  se kvas­
nice, a  vše nechám e docela  tiše stá t v teplém  
m ístě (blízko k am en  a  pod .) do d ru h éh o  d n e ; 
po  té  se kvasnice seberou  a  nechám e vše opě t 
státi, ab y ch o m  se přesvědčili, zdali se vyloučí je ­
ště  n ě jak é  kvasnice. Když nikoliv, stáhne  se pivo 
do lahví násoskou,*) a b y  se usazenina nepřimí- 
chala .

L itr  to h o to  piva stojí necelé 4 hal. a  je  d o ­
voleno po  do m áčku  uvařiti 5 litrů. Zvláště do- 
po ruč ite lné  v m alých dom ácnostech  p ro  snadnou  
svou příp ravu .

Když jím e v zimě po m o ran če , neodhazu jm e 
slupku, nýbrž o d straňm e vn itřn í b ílou  vrstvu a  
rozřežme žlutou slupku v kousky , k te ré  vtlačím e 
do obyčejné pů llitrové láhve. N a  ně  nale je  se  
pak  to lik  čistého líhu, a b y  zaplavil slupky. N e ­
n a p ln i l i  se láhev  hned  n a  poprvé , m ůžem e p o ­
zději při příležitosti přidati jiné  s lupky a  dalš í

258. M á j o v ý  n á p o j .

*) Užijeme kaučukové roury, do které se vssaje pivo. 
K d \ž  se volný konec spustí níže, vy téká  pivo samo 
sebou.
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líh. Vše n ech á  se stá t do léta. Půl kg c u k ru  roz­
pustí se v litru  vaříc í vody a  15 g c itrónové  kyse ­
liny a  1 od lévka  p o m o ran čo v éh o  líhu se přidá. 
Po v y ch ladnu tí vleje se vše do  láhve. Máme-li 
žízeň, n a lijem e si část to h o to  roztoku do sklenice 
na  vodu  a  dop ln ím e  s tudenou  vodou.

P oněvadž  ten to  nápoj ob sah u je  líh, vypadá  
to  divné, když o d p ů rce  lihovin jej doporuču je . 
A však  n esm ím e zapom enouti, že silný roztok  m á 
m éně lihu  v sobě, než pivo, a  poněvadž ho  p o ­
užijeme jen  0 ‘1— 0'2 k  m nožství vody, je  tu  n e ­
bezpečí a lk o h o lo v é  o trav y  m alé.

1 sk lenice m ájového  nápo je  s to jí f / i — l 1/* hal.

259. R e v ň o v ý  n á p o j .

K ilo g ram  rozkrájených  revňových  řap ík ů  se 
vaří ve 3 l ite rech  vody, až se řap ík y  loupou . Šťáva 
p roced í se p lá tn em , jež m ůžem e položití n a  cedník . 
D á  se p o  té  povařiti a  p řidá  se 200 g cuk ru . 
Pije  se p o  v y ch lad n u tí;  rozředěný  vodou  je  velmi 
osvěžující.

260. J a h o d o v ý  n á p o j .

K ilo g ram  jah o d  vaří se s 2 litry  vody. P ro ­
ced í se a  p ř id á  se cukru  a  revňové  šťávy podle  
chuti. P ije  se p o  vych ladnutí, rozředěn  vodou. Je 
to  p řece  jen  laciný nápoj, když p ěstu jem e  sami 
jahody .

M im o ty to  nápo je  m ůžem e použiti všech mož­
ných ovocných  šťáv k  p ro m ích án í s vodou.



3 . J ídeln í lístky.

A) Polední j íd la .

U v ed en á  jíd la  může každá  h o spodyně  spojo- 
vati pod le  vlastn ího vkusu a  p řán í. M ám  však  
za to, že by m nohé  rády  dosta ly  n áv rh  o d e  mne, 
a  p ro to  uvád ím  níže p o řad  p ro  8 týdnů . P rvých 
šest tý d n ů  sk ládá  se výlučně z j íd e l ,  k te rá  jsm e 
jedli tu to  zimu. V ětšina  jich m ůže ,se jisti také  
v létě, avšak  k aždá  hospodyně  p ř id á  vsam ozřejm ě 
různá jiná  letn í jídla . Ja k o  m alý  p ř ík la d  v tom  
sm ěru  slouží 7 . a  8. týden. (M nohá b ude  as  p ře ­
kvapena , že zeleniny ani v lé tě  n eh ra jí  u  m ne 
velkou ú lohu . A však snadno  uzná příč inu  toho. 
K dybych vyplnil své jídeln í lístky těm ito  p o tra ­
vinami, a  lidé by se drželi tě c h to  lístků, u k á ­
zalo by se brzy, že ti, kd o  k u p u jí  zeleninu, n e ­
m ají zvláště laciné obědy , a  to  je  p ro  m n e  jed ­
ním  z h lavních  cílů. K do sám  p ěstu je  zeleninu, 
ví p rav ide lně, jak  jí použiti b u d  s jiným i jídly  nebo 
mezi nimi.

Bude-li n ěk d o  zkoušeti, jak  se ..protlouci 
s jíd ly “ těch  8 týdnů , p řihod í se m u jistě, že n ě ­
k te rá  jíd la  n e b o  jejich  seskupení se m u n e b u ­
dou zvláště zam louvati, avšak  budou-li tu  alespoň



n ěk te rá  jíd la , jež n a jd o u  u n ěho  ,souhlasu , p a k  
si m ůže z n ich  složiti jíde ln í l ís tek  p ro  8 n e b o  
14 dnů , k te ré h o  p o to m  m ůže používati b u d  vůbec 
an eb o  jen  čás tečně . N ic  nep řek áž í to m u , a b y  se 
jed lo  jed en  d en  dle m é m eth o d y  a  d ru h ý  den  
dle m eth o d y  sta ré . V  o n o m  seskupen í p a lé z á  se 
něko lik  p ro s tý ch , sm íšených  jíde l m as itý ch ; ta to  
může v e g e ta riá n  přeskočiti, jak  to sk o ro  vždycky 
činím  já  sám .

I. Jídelní lístek na 10 týdnů.

a) 6  p o d z im n íc h  a z im n íc h  týd n u .

1. t ý d e n .

1. N e d ě le :  B ílá  ságová  p o lévka  (35).*) P ečen á  
p ln én á  h láv k a  zelí se sekan inou  ch leb o v o u  (136) 
an eb o  sm íšená  sekan ina  (jako 189). M áslová- 
sm e tan o v á  o m á č k a  ( l 98).

2. P o n d ě lí:  G ra h am sk á  kaše  s jab lečn ý m  k o m ­
p o tem  (15 n eb o  16), a n eb  k u k u ř ič n á  k aše  (5 
n e b o  20) s c u k rem  a  skořicí. B ra m b o ro v é  fr i ­
k a d e lly  I. (108), s pe trž ilkovou  o m áčkou  
(195—96 ).

3 . Í J t e r ý : P o lév k a  z rýžové k ru p ice  (36). Zele­
n inový  p u d d in g  I. (128) s m áslem .

4 . S t ře d a :  H u s tá  po lévka  ságová  (24) s rosolem . 
M asité  fr ik ad e lly  z b ra m b o rů  (189) s d u ­
šeným i k o řín k y  (91—95 ).

*) V závorce u každého jídla označené číslo jest 
číslem předpisu. Kde je více předpisů pod tým  že 
číslem (s písm enami a, b, c a td .)( možno užiti i k te ­
réhokoli následujícího.
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5 . Č tv r te k : B ra m b o ro v á  polévika s c ibu lkou  (72). 
P ražen é  k o stky  ch leb o v é  (158). O m ele ta  z rý ­
žové k ru p ice  (187) s o v o cnou  o m áčk o u  (213 
n e b  214).

6. P á te k :  P ečen á  červ en á  ř íp a  (86) s b ra m b o ­
rovou  k a š í  (80) a  h n ě d o u  c ibu lkovou  o m áč ­
k o u  (205), n eb o  b oeuf I. z čočky  ( l l 4) s j a b ­
lečnou  k aš í (56 n e b o  57) se s lad k ý m  m lékem  
a  d ro b n ý m  cukrem .

7 . So b o ta . P o lév k a  k a p u s to v á  (65) s b ram b o ry . 
Sv ítek  s jab lečn ý m  k o m p o te m  (58 n eb o  59) 
a  d ro b n ý m  cukrem .

2. t ý d e n .

8. N e d ě le :  M ak a ró n o v é  ru ličky  (164) se zah n ěd ­
lým  b ílým  zelím (105), b ra m b o ry  a  h n ě d á  
o m áčk a  z ra jča t (206— 207). Sv ítek  sm etanový  
z rýže se švestkovým  k o m p o te m  (169).

9 . P o n d ě l í:  P o lévka  z ječn é  k ru p ice  (33). P e č e ­
n é  p as tin ák y  (87) s k a p a ro v o u  o m áčk o u  (197) 
a  b ra m b o ry  an eb o  h a šé  (134 n eb o  135) ,se za­
hn ěd lý m i b ra m b o ry  (82).

10. Ú te rý :  K aše  z rýže vodová  s  řevní a n e b o  
jab lk y  (9 a n eb  8). S la d k é  m léko. Z ap ečen á  
m rkev  s c itronovou  o m áč k o u  (200).

11. S tře d a :  C elerová  p o lév k a  (75) s o p ék an ý m  
c h leb em  (159— 60). M a k a ró n o v ý  svítek  (165) 
se zeleninou d u šen o u  (90—96).

12. Č tv r te k :  V a ječn á  k aše  (7). I r sk á  d u šen á  ( 104).
13. P á te k :  H n ě d á  p o lév k a  z b ílého  zelí (67), sm a ­

žené kn ed líčk y  z m an n o v é  k ru p ice  (144 neb  
145) s h o llan d sk o u  o m áčk o u  (199) a  b ra m ­
bory .
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14. Z áp ad o in d ick á  po lévka  (30) s ch leb em  ( l6 l ) .  
B ra m b o ro v é  frikadelly  I I .  (109) s d u šen o u  ří ­
p o u  nebo  m rkví (91 n eb o  92).

3 . t ý d e n .

15. N e d ě le :  N ad ív an ý  pečen ý  cele r (137) s más- 
lovou-sm etanovou  o m áč k o u  (198). M andlový  
p u d d in g  (154) s ovocnou o m áč k o u  (213— 14).

16. P o n d ě lí:  P o lévka  s c u rry  ;(76) a  ,rýží ( i l  n e b o  
12) s b ra m b o ry . Z eleninový p u d d in g  I I .  129) 
s m áslem .

17. Ú te rý :  K aše  z rýžové m ouky  (4). B ram b o ro v é  
ru ličky  ( l i l )  se zahněd lou  říp o u  (106) a  světlou  
o m áč k o u  z ra jč a t  (201— 2) a n e b :  F r ik a d e lly  
z ra jč a t  (122) s ro štěn ý m i m ak a ro n y  (166).

18. S t ře d a :  P o lév k a  z po d m ás lí  (26). P ečen ý  ce ­
ler (88) s d u šen o u  m rkví (91 n eb o  92) n e b o  
čočkový  b o eu f I I .  (115) s h n ě d o u  cibu lkovou  
o m áč k o u  (205), a  b ram b o ry .

19. Č tv r te k :  P o lév k a  m rkvová  (74) s ro š těn ý m  nebo  
p ečen ý m  ch leb em  (156— 59). B ram b o ro v ý  sví­
tek  I. (124) s du šen ý m  h a d ím o rd e m  an eb o  
m rkv í (94).

20. P á tek . N o rsk á  pivní p o lévka  (3 l ) .  F r ik ad e lly  
z če rv en éh o  zelí ( l 2 l )  s  d u šen ý m  zeln íčkem  
(102) a  p ř ih n ěd lý m  m áslem , n e b o  s b va m b o ry  
a  svě tlou  o m áč k o u  z ra jč a t  (201— 2).

21. S o b o ta :  P šen ičn á  kaše  (2) s m ás lem  a  s lad ­
k ý m  m lék em . V a ječný  svítek  s ž itným  n e b o  
b ílým  c h leb em  (181—82).

4 . t ý d e n .

22 . N e d ě le :  K ro k e tty  z m o řsk é  ry b y  (nebo  z b ě ­
lic) (194) s o m á č k o u  h o řč ičn o u  (209) a  ibram-

D r .  M. H i n d h e d a :  R e fo r m n í  k u c h a ř k a . 14
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bory. Švestková kaše (54) se sladkým mlé­
kem.

23. Pondělí: Bezinková polévka (37) s knedlíčky 
z rýžové mouky (147), „Ztracená želva" (117).

24. Úterý: Řídká kaše z rýžové mouky s kom­
potem (25). Čočkový pudding (132) se syru- 
pem a máslem. Revňový kompot (50) nebo: 
Bramborová paštika s bílým zelím (127) s más­
lovou omáčkou.

25. Středa: Polévka z rajčalt (45) s makarony nebo 
rýží ( i l  nebo 12). Dušená kapusta (99) s ro­
štěným chlebem (158 a) a vajíčky nebo se za­
hnědlými brambory (82).

26. Čtvrtek: Kaše z ječné mouky s korintkami (18). 
Bramborové frikadelly III. (110) s kaparovou 
omáčkou (197) anebo máslovou smetanovou 
omáčkou (198) a brambory.

27. Pátek: Žlutý hrášek (64). Drobný svítek s jabl­
ky ( l4 l)  nebo grahamský svítek (140) s jab­
lečným kompotem.

28. Sobota: Citrónová polévka (44) s drobnými 
suchárky (239). Čočkové frikadelly (113) s d u ­
šeným bílým zelím. (lOl).

5. t ý d e n .

29. Neděle: Bramborové masité karbanátky (188) 
se smetanovou omáčkou (198) a brambory nebo 
bylinková dušená (90—96). Jablečná omeleta 
(184).

30. Pondělí: Kyselá ovocná polévka (46 neb 47). 
Zeleninový pudding II (129).

31. Úterý: Kyselá kaše (6) se syrupem a sladkým 
mlékem. Pečené anebo smažené vepřové maso
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(193) s bramborovou kaší (80) anebo: Šun­
kové frikadelly ( l9 l)  s máslovou smetanovou 
omáčkou (198) a brambory.

32. Středa: Kerblíková polévka s brambory (66). 
Princeznin pudding (l49) s ovocnou omáčkou 
(213—14).

33. Čtvrtek: Řídká kaše z rýžové krupice (22) 
s cukrem a skořicí. Bramborové frikadelly II. 
(109) s červeným zelím (103), brambory a m ás­
lová smetanová omáčka (198) aneb omáčka 
z rajčat (206).

34. Pátek: Ságová pivní polévka (48). Brambo­
rová paštika (126) nebo paštika z bramborů 
a rajčat (127).

35. Sobota: Polévka z podmáslí s chlebem (27). 
Pečená mrkev (85) s hnédou cibulkovou omáč­
kou (205) a brambory.

6. t ý d e n .

36. Neděle: Bobové frikadelly (l  12) s dušeným 
zelníčkem (102) a máslovou omáčkou. Jablko 
vec I. (174).

37. Pondélí: Kaše z ječné krupice (2) s máslem 
a sladkým mlékem. Pečená rajská jablíčka 
(89) s brambory! a hnědou cibulkovou omáč­
kou (205) n eb o: frikadelly z bílého zelí (120) 
se zahnědlým máslem a brambory.

38. Cterý: Dýňová polévka (77) nebo brambo­
rová (73) s opečeným chlebem (160). Jablko- 
velc II. (176) s ovocnou omáčkou (213— 14).

39. Středa: Ječná kaše (2l) se sladkým mlékem 
a drobným cukrem. Vaječný svítek se slani­
nou (183). '

14*
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40. Čtvrtek: Třešňová polévka (32) s drobnými su­
chary (239), Rýže (10) s omáčkou s curry (211).

41. Pátek: Chlebová polévka (42) se sladkým mlé­
kem. Šunková paštika (190) s rozpuštěným 
máslem.

42. Sobota: Rýžová kaše (l) s cukrem a skořicí. 
Bramborový svítek II. (125) s citronovou omáč­
kou (200) a brambory nebo s nádivkou z du­
šených zelenin (90—96).

b) 2 jarní týdny.

7. t ý d e n .

43. Neděle: Revňová polévka (40) s osmaženým 
chlebem (160). Zeleninový pudding (128—9) 
s máslem anebo: Rissola (118) s máslovou- 
smetanovou omáčkou (198).

44. Pondělí: Polévka kapustová (65) nebo kerb- 
líková (66) s brambory. -Svítek .(139) s kom­
potem.

45. Úterý: Kaše z rýžové mouky (4). Čočkové 
hašé (134—35) se zahnědlými brambory (82).

46. Středa: Bramborová polévka s opečeným chle­
bem (158—59). Omeleta z rýžové krupice (187) 
s ovocnou omáčkou (213— 14).

47. Čtvrtek: Norská pivní polévka (3l). Frika­
delly z kořenů zeleninových ( l2 l )  s roštěný­
mi makarony (l66).

48. Pátek: Kaše z ječné krupice (48) se sladkým 
mlékem. Špenátové knedlíky (123) v křenové 
omáčce (210).

49. Sobota. Revňová polévka s chlebem (4l). 
Bramborové frikadelly I. (108) s petržilkovou 
omáčkou 195.



8 . t ý d e n .

50. Neděle: „Ztracená želva“ (117). Smetanový sví­
tek z rýže s kompotem (169).

51. Pondělí: Polévka z podmáslí (26). Čočkový 
boeuf (114—15) nebo frikadelly (113) s bram­
bory.

52. Úterý: Rýžová kaše (l) se šťávou. Labesco- 
wes (116) ze zbytků pondělních.

53. Středa: Kyselá ovocná polévka (46, 47) nebo 
polévka z rajčat (45) s makarony. Škubánky 
z rýžové kaše (143) s revňovým kompotem 
(50).

54. Čtvrtek: Frikadelly z rajčat (122) s roštěnými 
makarony (l66). Revňová kaše (49) se slad­
kým mlékem.

55. Pátek: Špenátová polévka (70) s brambory a 
opečeným chlebem (158). Chlebová paštika 
(156) s ovocnou omáčkou (213—14).

56. Sobota: Kaše z rýžové vody s řevní (9). Va­
ječný svítek (181—82).

Při přechodu ze zimy do léta, když staré ze­
leniny docházejí a nové ještě nenarosily, bývá 
velká potíž s měněním jídel a s jejich lácí dle 
mých zásad. Následující předpisy na 14 dnů jsem 
zúmyslně sestavil bez masa, abych ukázal, že se 
to může zdařiti i v této době roční. Vezmeme-li 
na pomoc míchaná masitá jídla (188—194), podaří 
se nám to tím lépe. Abych ještě lépe pomohl 
hospodyním protlouci se přes tyto „svízelné dny“, 
mám za to, že není bezvýznamno, připomeno uti, 
co jsme my jedli od polovice května do konce 
července 1907. Tyto jídelní lístky nečiní nároků, 
že by byly nějakým ideálem. Nebyly vůbec se-
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staveny proto, aby byly uveřejněny. Proto netřeba 
se dle nich říditi, nýbrž mají jen posloužiti jako 
vedlejší vodítko. Ostatně je v nich obsažena vět­
šina jídel, která nebyla vložena do ostatních jí­
delních lístků. Jídla, znamenaná *, nejsou obsa­
žena v předpisech. Nehodila se, aby sem byla za­
řazena.

Nebylo zde použito jiných plodin zahradních, 
leč těch, které jsem sám pěstoval.

1. Chřest opékaný (připravuje se jako 130), rev- 
ňová polévka (40).

2. Chřestová polévka, ztracená želva 71, 117.
3. Nádívané bílé zelí. Revňová kaše 136, 49.
4. Frikadelly z rajčat. Švestkový dessert 122, 173.
5. Polévka z podmáslí. Čočkový boeuf 26, 115.
6. Kapusta se slaninou 192.
7. Čočková pečeně. Revňová kaše 133, 49.
8. Kyselá kaše. Frikadelly z bylin 6, 121.
9. Bramborový svítek s dušeným chřestem. Rev­

ňová kaše 124, 49.
10. Polévka z řevně a chleba. Frikadelly z bí­

lého zelí se špenátem 41, 120, 100.
11. Kyselá ovocná polévka. Jablečné řezy 46, 142.
12. Norská pivní polévka. Bobové frikadelly 31, 

1 1 2 .
13. Kaše vodová z rýže s řevní. Vaječný svítek 

9, 181.
14. Bramborové frikadelly I. Švestkovec I. 108,

170.
15. Pečená červená řípa. Revňová polévka 86,

40.
16. Ztracená želva. Smetanový svítek z rýže 117,

169.
17. LabesGowes, Revňová kaše 116, 49.



18. Polévka z rajčat. Dušený špenát s vajíčky a 
krutony 45, 100, 162.

19. Ztracená želva. Revňová kaše 117, 49.
20. Polévka z kerblíku. Škubánky z rýžové kaše 

66, 143.
21. Ságová polévka. Bramborová paštika 34,126.
22. Guláš s makarony. Švestková paštika II. 138,

171.
23. Guláš (138) s bramborovou kaší. Revňová kaše 

80, 49.
24. Revňová polévka z chleba. Svítky 41, 139.
25. Grahamský chléb s jablky. Bramborové ma­

sité frikadelly s brambory 15, 189.
26. Rýžová kaše. Bramborové masité frikadelly 

s dušenou zeleninou 1, 189.
27. Citrónová polévka. Bramborové frikadelly I. 

s makarony. Omáčka z rajčat 44, 108, 166, 
2 0 1 .

28. Noky z rýžové kaše. Rosolové mléko 143.
29. Polévka kapustová. Jablečné řezy 65, 142.
30. Vaječný svítek. Rosolové mléko 181.
31. Chřestová polévka. Buchta 71, 157.
32. Hašé. Řídká kaše z rýžové mouky 134, 25.
33. Revňová polévka. Jablečné řezy 40, 142.
34. Chřestová polévka. Desseit švestkový 71,173.
35. Čočkové frikadelly. Smetanový svítek z rýže 

s revňovým kompotem 113, 169.
36. Pivní polévka s osmaženým chlebem,* Maka­

rónový svítek se zeleným hráškem 165, 90.
37. Hašé I. Citrónový sýr* 134.
38. Polévka ze zeleného hrášku. Rýžový květ 69,

167.
39. Bramborové frikadelly I. s petržilkovou omáč­

kou. Revňová kaše 108, 195, 49.
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40. Polévka z podmáslí. Hašé I I .  26, 135.
41. Kaše z rýžové mouky. Mořská ryba s hořčič­

nou omáčkou 4, 209.
42. Špenátový svítek (jako špenátové knedlíky) 

s křenovou omáčkou. Švestková paštika 123, 
210, 170.

43. Kerblíková polévka. Kroketty z mořské ryby 
nebo bělice 66, 194.

44 Bílá ságová polévka. Pudding z rýžové kru­
pice 72, 153.

45. Bramborová polévka. Čočkový boeuf 35,114.
46. Revňová polévka. Smaž. noky z manny 40. 144.
47. Čočkový boeuf. Selský puddiíng 114, 172.
48. Ovesná polévka. Špenátové knedlíky 43, 123.
49. Špenátová polévka. Rýže v omáčce s curry 

70, 10, 211.
50. Mannová kaše. Čočkové frikadelly s dušeným 

tuřínem 19, 113.
51. Labescowes. Švestková kaše 116, 54.
52. Krupovka s kompotem. Bramborové frika­

delly 18 a, 108.
53. Bramborový svítek a hašé I I .  Revňový ko­

láč 124, 134, 177.
54. Špenátová polévka. Buchta. 70, 157.
55. Ječná polévka. Hráškové frikadelly 43, 129.
56. Kukuřičná kaše. Ohřáté hráškové frikadelly 

s dušenou kukuřicí 5, 129.
57. Ságová pivní polévka. Svítky 48, 139.
58. N ové brambory s petržilkovou omáčkou nebo 

s máslem a tvarohem. Jablečník 195, 174.
59. Třešňová polévka. Čočkové frikadelly 32,113.
60. Ztracená želva. Revňová kaše 117, 49.
61. Panýrovaná kukúřičná kaše,* Zkvašené mléko

28.
62. Pšeničná kaše. Květák opékaný 3, 131.
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63. Květáková polévka. Pečené škubánky z pše­
ničné kaše* 68.

64. Bramborová paštika. Jahody 126.
65. Nové brambory s petržilkovou omáčkou. Ja­

hody 195.
66. Špenátová polévka. Omeleta z rýžové krupi­

ce 70, 187.
67. Grahamský chléb s revení. Bramborové frika 

delly II. 17, 109.
68. Čočkový boeuf. Fíkový koláč 114, 178.
69. Lobescowes. Jahody 116.
70. Polévka z hustého mléka. Rissolla se zahněd­

lou omáčkou. Květák 29, 118.

c) 2 letní týdny.

9. t ý d e n .

57. N ed ě le : Zapečená mladá mrkev (107), s hol- 
landskou omáčkou (199). Švestková omeleta 
(185—86).

58. Pondělí: Bramborová polévka s curry (73).
Chlebová paštika (156), s revňovou omáčkou 
(213).

59. Úterý: Bramborové frikadelly I. (lOl), s petr­
žilkovou omáčkou (195—96). Revňová kaše 
(49) se sladkým mlékem.

60. Středa: Revňová polévka (40) s opečeným  
chlebem (159—60). Nové brambory s más­
lem (78).

61. Čtvrtek: Kerblíková polévka (66) s brambory. 
Noky z rýžové krupice (143) s kompotem 
(58).

62. Pátek: Bramborová paštika se zralými raj­
čaty (127). Pudding z podmáslí (155) s rev­
ňovou omáčkou (213).
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63. Sobota: Rýžová kaše (l), Nové brambory 
s cibulkovou omáčkou (203) nebo s omastkem 
a tvarohem.

10. t ý d e n .

64. Neděle: Zeleninový pudding (128—29) s roz­
puštěným máslem. Revňová kaše (49) se slad­
kým mlékem.

65. Pondělí: Polévka ze zeleného hrášku (69) 
s mrkví a novými brambory. Jablečné řezy 
(142) s revňovým kompotem (50) a drobným 
cukrem.

66. Úterý: Květák opékaný (jako 13l). Revňový 
kompot s krémem (5l), nebo rosolem (52) 
s krémovou omáčkou (212).

67. Středa: Smažená mannová kaše (144—45) s ci­
trónovou omáčkou (200) a brambory. Červe­
ná kaše (53) se sladkým mlékem.

68. Čtvrtek: Polévka kapustová (65) s brambory. 
Frikadelly z kořenů zeleninových ( l2 l )  s du­
šenou mrkví (91—92).

69. Pátek: Nové brambory s petržilkovou omáč­
kou (195—96). Rýžový květ (167) s* revňo- 
vou omáčkou (213).

70. Sobota: Polévka z řevně a chleba 41. Fri- 
kassé z bylin (97).

II. I4denní jídelní lístek.

1. N ed ě le : Bramborová polévka (72—73), (158 neb 
60). Omeleta z rýžové krupice (187) s ovoc­
nou omáčkou (213—214).

2. Pondělí: Grahamská kaše s jablky (15 n. 16) 
nebo vodová kaše z rýže (8—9). Bramborové



frikadelly I. (l08) s petržilkovou omáčkou 
(195—96) aneb šunková paštika (190) s más­
lovou smetanovou omáčkou a brambory nebo 
dušená zelenina (90—96).

3. Úterý: Polévka z pšeničné krupice (33). Zele­
ninový pudding (128—29).

4. Středa: Mrkvová polévka (74). Frikadelly z ko 
řenů zeleninových ( l2 l) , s omáčkou rajskou 
(20l), nebo hollandskou a ,brambory (199). neb 
masové-bramborové frikadelly (189).

5. Čtvrtek: Vaječná kaše (?) se šťávou. Irská 
dušená (104) nebo frikassé z bylin (97).

6. Pátek: Polévka z květáku, zeleného hrášku 
nebo špenátu (68—70). Čočkový boeuf (114 
neb 115) nebo hašé (134—35).

7. Sobota: Norská pivní polévka (3l). Brambo­
rový svítek II. (125) s dušeným hadímordem 
a mrkví (94).

8. Neděle: Makarónové ruličky (164) se zahněd­
lým bílým zelím (105) a brambory. Hnědá 
omáčka rajská (206—07). Rýžový koláč se 
švestkami (168).

9. Pondělí: Bezinková polévka (37) s knedlíčky 
z rýžové mouky (147). Ztracená želva (117).

10. Úterý. Polévka s curry (76) s rýží ( i l ,  12) a 
brambory. Bramborová paštika (126—27).

11. Středa: Kaše s korintkami (18). Bramborové 
frikadelly III.  (llO) s kaparovou omáčkou 
(197) a brambory.

12. Čtvrtek: Kerblíková polévka (66) s brambory. 
Princeznin pudding (149) anebo pudding z man­
nové krupice ( l5 l )  s ovocnou omáčkou (213 
neb 214).
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13. Pátek: Čočkové frikadelly (113) s dušeným zel- 
níčkem (102) nebo bílým zelím (lOl) nebo bram­
bory s máslovou smetanovou omáčkou (198). 
Jablkovec z režného (174) nebo z bílého chle­
ba (175) anebo kroketty z mořské ryby 
nebo bělic (194) s hořčičnou omáčkou (209) 
a brambory. Švestková kaše (54) se sladkým 
mlékem.

14. Sobota: Polévka kapustová (65) s brambory. 
Svítky (139) s kompotem (50— 58—59).

Základ pro tyto jídelní lístky je čistě vegeta­
riánský. Jen 3 dny bylo zavedeno smíšené laciné 
masité jídlo, jež může voliti ten, kdo si nepřejel 
rychlého přechodu. Ten, jenž se nemůže spřízniti 
s mým jídelním listkem ani za této modifikace, 
musí svou situaci považovati za docela beznaděj­
nou.

Jsou však tyto jídelní lístky laciné? Inu, zkuste 
to! Není jídla, které bychom nebyli sami zkusili 
pravidelně po několikrát. Byloť mým hlavním úmys­
lem, aby cena každého oběda pro osobu byla též 
udána,*) avšak když jsem k tomu přistoupil, shle­
dal jsem, že dosavadní základ dosud nestačí. Bude 
nutno podniknouti mnohem rozsáhlejší pokusy, dří­
ve než dojdu k cenám poněkud spolehlivým. Různí 
lidé snědí velmi různá množství jídla, i když u té­
hož oběda snědí tutéž váhu jídla, přece může cena 
vyplynouti z toho rozličná. Zajímalo by mne, kdy­
bych měl příležitost podniknouti rozsáhlejší po­
kusy v tomto oboru. '.

*) Podle  v ý p o č tů  slečny E h r e n r e i c h o v é ,  jež 
jsem  nekontro loval, stojí oběd as 14 h pro  osobu.
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Čím méně ohledů máme k chuti a změnám, 
tím laciněji můžeme žiti. 'Snadno lze sestaviti la­
ciné „lidové obědy“.

Příkladem uvádím následující předpis pro je­
den týden. Změna a chut jsou zde takové, že 
bych se dobře spříznil s tímto jídelním lístkem, 
avšak přijdeme-li s ním vhod v lidové kuchyni, 
jest jiná otázka.

Když vyloučíme maso, nabýváme velké před­
nosti tím, že totiž máme příležitost plýtvati omáč­
kami. Tím se oběd stane ještě lacinějším. Můžemeť 
při omáčkách ještě více spořiti, než jsem spořil 
já, však neradil bych hospodyním, aby v tom směru 
zabíhaly příliš daleko. Manžel a čeled by se jistě 
proti tomu vzepřeli, a hospodyně by pak u mne 
nenašla proti tomu pomoci.

Je dosti pravděpodobno, že četná smažená a 
pečená jídla působí později únavně. Jsou totiž po­
někud tučná, ale poněvadž lidé jsou zvyklí na 
pečená masitá jídla, myslil jsem, že přechod se 
tím usnadní. Komu se přejedla pečená jídla, může 
zkusiti obědy o  jednom chodu. Na př. polévku 
zeleninovou nebo sladkou, k níž může jisti chléb 
s máslerh a po té „ostepinď* *) (s přírodním más­
lem) a půl číše kávy. Tohoto odbočení možno po­
užiti jen tenkráte, když se ráno jedla pivní po­
lévka nebo kaše. Kaši a ,,ostepind“ možno také 
doporučiti. Tyto „jednochodové obědy" jsou zvlá­
ště výhodný pro hospodyně a jsou možná také 
nejzdravějšími ze všech obědů.

*) Populární název pro máslo, chléb a sýr.
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III. Jednotýdenní j ídeln í lístek.

1. Neděle: Polévka z ječné (33) nebo z rýžové
(36) krupice. Bramborové frikadelly III.  (110) 
se ztracenou hollandskou (199) nebo kaparo- 
vou omáčkou Cl97) a brambory.

2. Pondělí: Polévka kapustová (65) nebo kerb-
líková (66) s brambory a chlebem. Svítky 
(139) s kompotem (50—58—59) se zavařeni­
nou.

3. Úterý: Kaše z ječné krupice (2) nebo „Kyselá
kaše“ (6). Čočkové frikadelly ( l  13) s dušeným 
bílým zelím anebo brambory a petržilkovou 
omáčkou (195) anebo: Bramborové frikadelly
I. (108) s petržilkovou omáčkou (196).

4. Středa: Hnědá zelná polévka (67) s bram­
bory a chlebem. Pudding z mannové kiupice 
'( l5 l) s ovocnou omáčkou (213— 14) anebo: 
Smažené noky z mannové krupice (144 neb 
145) s hollandskou omáčlkou (199) a bram­
bory.

5. Čtvrtek: Ječná (3) nebo grahamská (14) kaše.
Frikadelly z kořenů zeleninových ( l2 l )  s bram­
bory a  hnědou cibulkovou omáčkou (203) nebo 
petržilkovou (195—96).

6. P átek : Bramborová polévka s cibulkou (72).
Noky z rýžové krupice (143) nebo jableč­
né řezy (142) s cukrem, revňovým kompo­
tem (50) nebo zavařeninou.

7. Sobota: Chlebová polévka (42). Bramborový
svítek (124) s dušenou mrkví, hadímordem neb 
řípou (91—92—94—95).

Můžeme snad ještě laciněji žiti, než se svrchu 
uvedenými obědy s příslušnými ranními a večer-
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nimi jídly, ale v tom případě musíme se uchýliti 
k jednotvárnosti, kterou sice smíme ukládati sobě, 
avšak nikoliv jiným. Jak může dospělý člověk se 
vyživiti za 23, ba i za 18 hal. denně, jsem do­
kázal praktickými příklady.

Mé jídelní lístky jsou vypočítány pro zdravé 
žaludky. Může se státi, že to které jídlo zdá se 
býti těžkým pro některý žaludek, avšak průměrně 
snese každý žaludek mou stravu snadněji, než oby­
čejnou. 2 e  to nejsou špatná jídla pro žaludek, 
nelze pochybovati, když víme, kolik špatných ža­
ludků je nuceno věnovati se ,,dietě“. Tu by se 
ještě jednalo o to napsati jídelní lístky pro žalu­
deční katarrhy nebo žaludeční vředy, pro katar- 
rhy tlustého střeva, průjmy, zácpu a j., ale proč 
potom- také ne pro nemoci nervové, dnavé a j. 
Ale pak dostal bych se do celé dietetiky cho­
rob, což by ovšem vedlo příliš daleko.

Ve s k u t e č n o s t i  myslím, že lze k r i t i c ­
k o u  v o l b o u  z jídel v knize uvedených sesta- 
viti diety, odpomáhající oněm žaludečním nemo- 
cem, jimž vůbec odpomoci lze. V poslední době 
obrátilo se na mne mnoho pacientů, kteří dle své 
zkušenosti nesnesli „obyčejné stravy“. Kdyby se 
tito obrátili k lékařům, byli by velmi často odbyti 
slovy: „mléko a bílý chléb“, „mléčná jídla“ „vo­
dová jídla“, „bramborové kaše“, „sekaniny*1 nebo  
ke všemu ještě takovými neurčitými výrazy, jako 
„lehká jidla**. Takové jídelní lístky jsou vlastně 
prohlášením úpadku se strany lékařův. Ale neučí­
me se ničeho z kuchařského umění, pokud toto 
vyb'oČuje za lékárnický krb. Na štěstí všech lé­
kařů nabyli lidé přesvědčení, že, byl-li žaludek po­
kažen hloupou výživou, může býti „vyléčen*1 je­



dině prášky £ lektvary. Až přijde doba, kdy lidé 
budou tak chytří, aby věděli, že toto zboží je 
pouze ulehčujícím prostředkem a že uzdravení mů­
žeme docíliti, když se obrátíme proti příčině, bu­
dou lékaři nuceni psáti kuchařské recepty místo 
lékárenských! Uvedené všeobecné výrazy vedou 
totiž velmi často k tomu, že lidé se obrátí k velmi 
jednotvárnému a později unavujícímu jídlu, a že 
činí pokusy na vlastní pěst, čímž pravidelně na­
stává nové zlo, tak že opět potřebují nových „lekt­
varů".

Z toho důvodu myslím, že moje kniha, jak 
se říkává, „odpomůže dávno cítěnému nedostat­
ku". Byl jsem nucen sepsati si sbírku kuchař­
ských předpisů, když ne pro jiné, tedy pro sebe. 
A nyní mohu snadno vydávati dietní lístky tím, 
že prostě poukáži na čísla v knize.

Kdybych v této knize uvedl sbírky jídelních 
lístků, hodících se pro různé nemoci, a lidé po­
užívali jich sami dle svého uznání, vedlo by to 
k mnohým chybám! a zklamáním. Mnozí domnívají 
se, že trpí „žaludečním katarrhem", „střevním ka- 
tarrhem" a pod., kdežto ve skutečnosti trpí do­
cela jinými chorobami. I „když to lékař řekl", 
může to ještě býti chybné. Předně mohou se lé­
kaři mýliti, a nej častěji se tak stává u žaludeč­
ních chorob, a pak neříkají nikdy pravdu. Ne- 
řekneme někomu: „Trpíte žaludečním rakem 1“ 
nebo: „Trpíte tuberkulosou střev!" To by bylo 
velmi zlé. Řekněme spíše: „Žaludeční katarrh"., 
„střevní katarrh" a pod. Ale kdyby nyní pacient 
chtěl zkusiti mé případné dietní lístky pro tako­
vé „žaludeční katarrhy", vedlo by to ke sklamá- 
ním, čímž by se důvěra v tuto knihu vůbec zvik-
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lala. Mimo to neexistuje lékař, který by mohl přede- 
psati jídelní lístek, hodící se pro každý žaludkový 
katarrh, jsou různé žaludky a různé žaludkové 
katarrhy. Musíme vyzkoušeti jídla od nejjedno­
dušších k nejsložitějším.

Často bývá některý nebo více druhů potravy, 
který se nesnese. Když bychom při systematic­
kém „zkoušení" našli konečně hříšníka, je žalu­
deční nebo střevní katarrh zatím dávno pryč 1*) 
Žaludek přičiňuje se sám všemožně, aby varoval, 
ale lidé, jak se zdá, trpí nevylíČitelnou hluchotou 
jednoho ucha a nelze popříti, že i věda nese čá­
stečně vinu toho soužení. Mnohý lékař bude se 
snad ještě i dnes křižovati nad tím, že mých před­
pisů možno použiti za jakési dietní normy.

Ať si však každý povšimne, jak snadno po­
mocí mých předpisů lze sestaviti očišťující dietu 
pro diathesu močovou (nemoc dnavých lidí).

Ty, kdož nemohou se spřízniti s mými jídel­
ními lístky poukazuji na jiné kuchařské knihy;**) 
jest však otázka, zdali by přece neměli

*) Mohl bych toto tvrzení snadno dokázati uvede­
ním historií chorob ze své praxe, ale to by přesaho­
valo rámec této knihy. Různí pacienti se obrátili 
v poslední době ke mně písemně oznamujíce, že trpí 
tou neb onou chorobou, a žádali mne o vnodné dietní 
předpisy. Velmi čas'o isem jim neodpověděl, proiože 
mně čas nedovoloval dlouze rozkládati jim, proč jim 
takový předpis dáti nemohu. Léčiti pacienta ze vzdá­
lenosti, je pravidelně humbug. Snad by to nebylo 
velké risiko, kdybychom doporučili mírnou dietu misto 
silného léku, avšak dovolíme-li si výminečně něco 
takového, musí pacient býti schopen, podati nám 
velmi přesné vysvětlení svého zdravotního stavu.

**) Upozorňujeme zvláště na „Kuchařskou knihu 
„Šťastného Domova" ", uchystanou k vydání.

D r .  M. H i n d h e d e :  R e f o r m n í  k u c h a ř k a .
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z toho prospěch, kdyby důkladně prostudovali 
přítomnou práci. Předně je myslitelno, že ně­
které moje obědy budou uznány za způsobilé, 
aby byly vřaděny mezi staré masité obědy, a za 
druhé je naděje, že hospodyně bude s to pomocí 
mou rozumněji manévrovati při obědě. Jakmile si 
jednou ujasníme, že maso je samo sebou velmi 
hloupým a drahým jídlem, které jíme jen pro 
jeho chut, a že chléb, kaše, ovoce a kořenová! 
zelenina převyšuje je ve všech směrech, dospě­
jeme snadno k tomu, že bezděky budeme jisti 
menší porce boeufu, ale víc bramborů a chleba; 
a velké porce kaše jako přední jídlo. Takto se 
dostaneme už hezký kousek dál na správné ce­
stě. Ponenáhlu také poznáme, že, jakmile víra 
v „sílu masa“ poklesne, zmizí zároveň ve velké 
míře chut na maso. Budeme tak ponenáhlu a po­
nenáhlu sestupovati, až se přiblížíme naposledy ke 
staré selské stravě, kde kusy masa takměř úplně 
mizely na hromadách bramborů.

Jako hocha učil mne můj otec, že hltavostl 
a obžerství jsou dvě zlé chyby, a jisti mnoho masa 
bylo hltavostí. Celé toto morální hledisko zmizelo 
nyní úplně. Nikdo se nestydí v restauraci snísti 
třeba až půl kg masa a jen několik málo gramů 
bramborů nebo chleba. A většina by se styděla, 
kdyby někdo měl viděti, jak jedli napřed kaši 
nebo brambory s  omáčkou. Já jsem však nabyl 
zpět morálních názorů svého dětství. Zlobí mne, 
když vidím zvláště děti a mladé lidi hltavě jisti 
maso. Považuji to za nemorální, učiti je takové 
hltavosti, která jim tolikerým způsobem přijde 
draho. Bohužel, i zde věda — jako u alkoholu  
— pomátla morální názory lidu.



S e m  s e  s t a r o u  s e l s k o u  s t r a v o u  a 
p r y č  s h l t a v o s t í  a o b ž e r s t v í m .

B) Ranní jídla.

S těmi si na štěstí můžeme snadno pomoci, 
poněvadž ještě není nikoho, kdo by žádal při ran­
ních jídlech změny. Takměř všichni jedí stejné 
jídlo den jak den.

V mé domácnosti střídali jsme v poslední době 
tato tři ranní jídla. (Pro příklad vážil jsem vždycky 
vše, co jsem snědl. Čísla udávají gramy.)

1. K á v a  s m a z a n ý m  c h l e b e m .

70 režného chleba, 45 bílého chleba, 30 sýra, 
23 margarinu, půl číše mléčné kávy (č. 253.).
D a lo :

487 ka lo rií.

2. C h l e b o v á  p o l é v k a  s m a z a n ý m  c h l e ­
b e m .

200 chlebové polévky (č. 42.), 100 sladkého 
mléka, 55 režného chleba, 10 máslového marga­
rinu.

3. S t u d e n á  k a š e  s k o r i n t k a m i ,  s t e p ­
l ý m  s b í r a n ý m  m l é k e m .

300 kaše (č. 18), 200 sbír. mléka, 12 cukru. 
323 kalorií.
Kaše uvaří se den před tím. Nakrájí se na ko­

láčky, které se posypou cukrem a poleji teplým  
mlékem.
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Teplá kaše s korintkami vaří se večer a dá 
se přes noc do samo vařiče. Jí se p máslem, cu­
krem a sladkým mlékem nebo s ovocným kom­
potem.

Po kaši může se pojisti krajíc chleba, sušenka 
nebo pšeničný suchar pomazaný máslem a půl 
číše čaje. Můžeme užiti i kaše ovesné.

Doporučoval bych jmenovitě poslední 3 jídla. 
Zkuste je někdy. Doufám, že většina z vás bude 
překvapena, jak tato nesmírně skromná a laciná 
jídla mohou chutnati tak dobře. Chlebová polév- 
mu musí se vařiti tak dlouho, .až je z ní hustá 
kasička. Je-li řídká, nechutná dobře. Může se také 
upraviti z piva doma vařeného („babiččina piva“) 
nebo z polovice piva a polovice vody. Ale čistá 
voda chutná v podstatě stejně dobře.

Prožvýkejte chléb s máslem dobře a polykejte 
týž sám o sobě. Je to hloupé zajídati jej množ­
stvím tekutiny. Č. 1. jídám velmi často bez kávy, 
a piji-li kávu, je to pak jen čtvrt číše a čtvrt 
číše mléka za obnos haléře. Nejím ráno mnoho. 
To člověku poslouží nejlépe. Pracující člověk sní 
samozřejmě větší množství, ale tato jídla jsou a 
zůstanou laciná.

Můžeme také jisti g r a h a m s k o u  k a š i  
s ovocem nebo bez něho (viz č. 14.— 17.) nebo 
některou jinou vodovou kaši (19—2l). U někte­
rých bolestí žaludkových se tato jídla hlavně do­
poručují.

Drahá káva s bílým pečivem je ne výživná a 
neúsporná snídaně, nad to i zbytečně vytravující 
(.koffeinem) žaludek, beztak již vytrávený, a zby­
tečně otravná.



C) Večerní jídla.

Večer má se jisti c h l é b  s m á s l e m ,  c h l é b  
s m á s l e m  a opět c h l é b  s m á s l e  m.*) Snad 
by bylo nejlíp neuváděti nic jiného než c h l é b  
s m á s l e m  a trochu sýra položeného na režný 
chléb. Obávám se, uvedu-li následující přepych, 
že by chléb s máslem, naše nejzdravější a nej­
lepší jídlo, mohlo se státi číslem 2. Chceme-li 
se vyhnouti tomu nebezpečí, můžeme k chlebu  
s máslem vybrati si něco z řady laciných jídel.

Především tu máme pod č. 220—-34 uvedená 
zvláště pro večer se hodící jídla. Z těch mají 
pak různé ty b r a m b o r o v é  s a l á t y  hráti hlav­
ní roli. Můžeme se často celé týdny spokojiti ve­
dle chleba s máslem bramborovým salátem, s tro­
chou sýra, m e d u  aneb o v o c n é  k a š e .  Překva­
puje to, jak můžeme den jak den jisti bramborový 
salát a nezhsnusiti si ho. Avšak brambory ty musí 
býti dobré a dobře upraveny, Mnohdy záleží na  
maličkosti. Na př. má se užiti studených bramborů 
i pro přípravu teplého salátu. Uvaříme proto vždyc­
ky k obědu přebytek bramborů, anebo je vaří­
me hned po obědě, aby do večera vychladly. Obojí 
jest však příliš těžké pro toho, kdo by dobře 
saláty nerozžvýkal.

Následující 3 saláty ( z e l e n i n o v ý ,  z č e r ­
v e n é  ř í p y  a m a k a r ó n o v ý )  doporučuji tak­
též. Ale kdežto bramborového salátu můžeme sko­
ro denně snísti větší množství, radil bych z ostat­
ních salátů jisti množství menší a také nejLti denně

*) C h l e b e n U s A n á s l e  nC rozum ím  tak é  chléb se 
ádlem , b a  i s palm inern.
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a delší dobu, poněvadž by se nám takto snadno 
zhnusily.

Č o č k o v á  p a š t i k a ,  kterou možno mazati 
na chléb s máslem, nazývá se také „vegetarián­
skou játrovou paštikou". Poněvadž jsou jatra la­
ciná, není toto jídlo o mnoho lacinější, než oby­
čejná játrová paštika. Ale jatra dle mého názoru 
jsou jídlem, které bychom raději neměli ani jisti.

Kompot angreštový a sypaný rybíz chutnají 
dobře jako obložení na chléb.

Mimo tato zvláštní večerní jídla je ještě množ­
ství pod č. 82.— 105. jmenovaných jídel ze za­
hradních plodin, hodících se velmi dobře na ve­
čer, na p ř .:

Z a h n ě d l é ,  p e č e n é  a d u š e n é  b r a m ­
b o r y ;  z a h n ě d l ý  a p e č e n ý  k o l n í k ;  p e č e ­
n á  m r k e v ,  č e r v e n á  ř í p a ,  p a s t i n a k ,  c e ­
l e r ;  d u š e n ý  z e l e n ý  h r á š e k ,  b o b y ,  m r k e v ,  
h a d í m o r d ,  č e r v e n á  ř í p a ,  d u š e n á  k a p u ­
s t a  s e  z a h n ě d l ý m i  b r a m b o r y  (velmi chut­
né), d u š e n é  b í l é  z e l í ,  z e l n í č e k  nebo z e l ­
n í č e k  s r o z p u š t ě n ý m  m á s l e m ;  z t r a c e ­
n á  i r s k á  d u š e n á ,  z a h n ě d l ý  k o l n í k  n e b o  
ř e p a  ( v o d n i c e ) .  Zbytky n a d í v a n é h o  b í l é ­
h o  z e l í  nebo n a d í v a n é h o  c e l e r u  mohou 
se vhodně na večer rozkrájeti na koláčky a smažiti 
na másle, margarinu nebo palminu. Takto chut­
nají tato jídla znamenitě i s vegetariánskou mí- 
šeninou.

Také obyčejně v a ř e n é  t e p l é  z e l e n i n y  
bez jakékoliv úpravy chutnají dobře k chlebu s má­
slem, na př.: b o b y ,  k v ě t á k ,  k a p u s t a  a b í l é  
z e l í .  Rovněž z e l n í č e k  s máslem nebo bez něho, 
Nejvíce bych však doporučoval teplou vařenou
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m r k e v  buď  sam o tn o u  n eb o  s m alý m  kouskem  
m ásla  n a  každý  krajíček .*) T e p l é  b r a m b o r y  
s e  s t u d e n ý m  m á s l e m  nesm í býti tak é  vy­
nechány. S t u d e n é ,  od o b ě d a  zbylé b r a m b o r y ,  
rozk rájené  v k o láčk y  a  užité ja k o  obložení, p o ­
sypané t ro ch o u  soli, chu tna jí lépe, než bychom  
očekávali.

M e d ,  o v o c n á  k a š e  ne b  o v o c n ý  k o m ­
p o t  c h u t n a j í  z n a m e n i t ě ,  n am azán y  n a  ch léb  
s m áslem . Zbyla-li n á m  o d  o b ě d a  k a š e  j a b l e č ­
n á  n e b o  š v e s t k o v á ,  zkusm e ji jak o  obložení:

K o láčky  z r a l ý c h  r a j s k ý c h  j a b l í č e k  
s c u k rem  n e b o  solí doporuču jí se tak též  jak o  o b ­
ložení. Ř e t k e v  nesm í ta k é  býti vynechána.

K d o  sám  p ěstu je  c h ř e s t ,  a  to  by  měli či- 
niti všichni m ajite lé  zah rad  — jest to  velm i leh k é  
a  laciné, když se  užije n ové  m eth o d y  pěstování, 
— o p a tř í  si v d o b ě  ch řes tu  obzvláště  c h u tn é  ve ­
černí jídlo, že p ro s tě  jí va řen ý  ch řes t n a  ch léb  
s m áslem .

Ja k o  n á p o je  k  večern ím u  jíd lu  m ůžem e, n e ­
chceme-li se  spokojiti  v o d o u ,  použiti m l é k a ,  
d o m a  v a ř e n é h o  p i v a  ( „ b a b i č č i n a  p i v a “ , 
viz č. 257.) n e b o  je-li třeba , číši docela  s lab éh o  
č a j e  (viz č. 255.).

*) V této  době (v srpnu 1907) je každý den 
u m ne na večer m ísa s vařeným  zeleným hráškem  a 
jem ným i fazoly, garnýrovaná vařenou m rkví. Jím e to 
s irochou s udeného másla, ale zároveň jíme k tom u 
chléb s máslem ve velkém množství. T ak to  mám e 
večerní jídlo, je ž  je nejen chutné, nýbrž  i zdravé a 
laciné. Obzvláště doporučitelnou je  ta to  směs pro 
toho, kdo m á sám  zahradu. Ale jinak  m á každý pří­
ležitost nakoupiti si i v  zimě m rkve dosti lacino.
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Uznávám , že si můžeme velmi lehce opatřiti 
vellcou změnu večerních jídel, než je zapotřebí (já 
sám nepoužívám  ani všech uvedených zde jídel), 
a nem usím e viděti maso při večeři. Jest otázka, 
zdali by se nem ohla  zavěsti podobná  v podsta tě  
z chleba s m áslem pozůstávající strava také  při 
obědě, snad pouze s jedním  jídlem  kašovým  nebo 
polévkovým  jako  úvod. Zkusili jsm e to v mé do­
m ácnosti a  jde nám  to  k duhu. Můžeme si zaopa- 
třiti další změnu tím, že m ěním e druhy chlebů. 
Má meť b o c h n í č k y ,  v e l k é  s u c h a r y ,  s k o ­
ř i c o v ý  c h l é b ,  c a k e s  ( G r a h a m s k é  ca-  
k e s ,  viz č. 243) a  j.

Spoříme-li masem, m áme znam enitou příleži­
tost plýtvati chlebem.

Nepijeme-li ráno  kávu, je přípustno, piti ně ­
jakou tu kapku  ,,H indhedeovy kávy“ k večernímu 
chlebu s máslem.

Zrazujeme od  toho, aby se jedly d e n n ě  tuč ­
né a  sladké druhy chlebů (vídeňský, malé koláčky, 
koláčky cukrářské) ke kávě.



Č eská  kuchyně a reforma  

Dr. Híndhedea.

N a še  česká  k u c h y n ě  je p o d iv u h o d n ě  způso ­
b ilá  k  ú p ra v ě  s trav y  v re fo rm n ím  sm ě ru  d ra  H ind- 
hedea .

1. S n í d a n ě .

N e jo b tíž n ě jš í  je  re fo rm a  naš í sn íd a n ě , k d e  se 
p o tk á v á m e  se z ak o ře n ěn ý m  zvykem  či zlozvykem . 
P ije  se n e o d v o la te ln ě  k á v a  s n ě ja k ý m  p ečivem . 
Je-li to  ch léb , je  to  je š tě  n e jro zu m n ějš í ,  a  je-li 
k á v a  s la b á  a  v íce  m lé k a  o b sah u je , lze to  je š tě  
s trpě ti.

Je-li to  v šak  vývar z různých  n á h ra ž e k , m álo  
m lék a  o b sa h u j íc í  a  s leh k ý m  p eč iv em  požívaný, 
d lužno  to  zav rh o v a ti  s h led isk a  výživy i s h le ­
d iska  ú sp o rn o s ti .

S ilná  k áv a , n a  k te ro u  n es tač í an i te p lé  m lé ­
ko , k d e  je  p o tře b í  sm e tan y , ab y  b y la  c h u tn á  p o  
n a š í  chu ti, je  n áp o j  d rah ý , a  tím , že n e p o sk y tu je  
to lik  živin a  tep la ,  k o lik  jeh o  c en a  p ře d s tav u je ,  
i velice d ra h ý  a  n eú sp o rn ý . Z de t ř e b a  re fo rm y  
yšude , k d e  je d n á  se o úsporu .



234

Ovšem  třeb a  si pam atovati, že dlužno úsporu 
počíta ti dle p ro g ra m u  celého dne, a  že výživná! 
sn ídaně m ůže býti i o něco dražší, uspoří-li iSe 
tím  p řesn ídávka  a  zlevní oběd.

P řesn ídávka  je zlozvykem, k terý  u m nohých 
lidí a  rod in  po h lcu je  do roka znaěné sum y, jež 
se n e p o č í t a j í .

Nechcete-li tedy  použiti něk te rého  náv rh u  dra  
H indhedea , pořiď te  si svou denní snídani ze sla­
bého čaje m a té  (V2 1 s cukrem  za 2 h) ;s ch lebem  
a  sýrcem  (za 5 h, p o  p řípadě  s m áslem  za 10 h, 
celkem  za 12 hal.). Je  to úspora  jen  asi 2— 6 hal. 
na  osobě p ro ti  kávě s roh líkem  (s dvěm a ro h ­
líky ovšem  to  s toupne hned o 4 hal.), a le znač­
ný  zisk n a  výživě a  úspora  přesn ídávky , k terá , 
není-li velká, stojí aspoň  12 hal. (tedy úspora  
může činiti 15—20 i 25 hal. n a  o sobu  denně). Je 
z toho p a trn o , ja k  neúsporně  a  při tom  p řepy ­
chově sn íd ám e a  přesnídávám e.

O b ě d .

O běd  dle české kuchyně lze velmi snadno  
zreform ovati, odřeknem e-li se jen zlozvyku hovězí 
polévky — hovězího m asa jako  denní nezbytnosti.

O do b ré  polévky nen í bez hovězího m asa 
v české kuchyni nouze a  předp isy  d ra  H in d h e ­
dea rozmnožují je o  další řadu.

Z polévek, uvedených pod  čís. 26.—48. a  64. 
až 77., lze si již m noho  vybrati a  denně  polév­
ku střídati. Přidružili bychom  k  n im  jen  ještě  
polévky m léčné, a  tom u, kdo by se  nech tě l o d ­
říci polévky m asité, polévku z kostí telecích.



N a  d o b rý  o b ě d  stačí p o lévka  a  p ř ík rm .
K o m u  n e s tač í  p ř ík rm y  dle H in d h e d ea , jež 

někdy  se n e sn a d n o  o p a třu jí  v  n a š ich  po m ěrech , 
k  to m u  cíli je š tě  n eu p rav en ý ch , ten  m á  h o jn ý  
výběr v p o k rm ec h  naší kuchyně.

N áš  o b y č e j n ý  k n e d l í k  sá m  po sk y tu je  
řa d u  p řík rm ů , n e b o ť  se požívati m ů ž e : m aš tě n ý  
m áslem , m aš tě n ý  sád lem  se zelím, s rozvařeným i 
švestkam i, s o m á č k a m i : c ibulovou, ra jskou , h o u ­
bovou, k o provou , m lékovým  k ře n em  a  pod ., n e b o  
osm ažený, p o  p ř íp a d ě  osm ažený  s vajíčkem .

K n e d l í k  n a d í v a n ý ,  a ť  již k y n u tý  n e b o  
n ekynutý , .po celý  ro k  po sk y tu je  v ý b o rn o u  krm i, 
v zimě s jab lky , pov id ly  švestkovým i nebo , máme-li, 
s n ě k te rý m  k o n serv o v an ý m  ovocem , v lé tě  s m e ­
ruňkam i, slívam i, n a  podzim  se švestkam i.

B r a m b o r  je  n ev y če rp a te ln ý m  zd ro jem  p o ­
k rm ů . B ra m b o ry  n o v é  v lé tě  s o m a s tk e m  a  tv a ro ­
hem , jin d y  a le  m aš těn é , jen  ro zdrcené  n e b o  o p é ­
kané , ja k o  k a še  u p ra v en é  an eb o  jen  svěžím  m á s ­
lem  n e b o  sád lem  m azané, a n e b o  s o m á č k a m i : ra j ­
skou, kyselou p raženou , m ajo rán o v o u  a  po d . jsou  
jíd la  jed n o d u ch á , d o b rá  a  levná.

Ř a d a  p o k rm ů  u p rav en ý ch  z b ra m b o rů  u v ed en a  
je  p o d  čísly 25 a), 78— 83, 93, 100, 108— 111, 124 
až 127, 148 e), 220— 227. a le  n a še  česká  k u ch y n ě  
je  rozho jňu je  d o  n e k o n eč n a ;  jm en u jem e  je n :

. B r a m b o r o v o u  k a š i  n a s t a v o v a n o u  
(s k ru p ic í a  k ro u p am i), b r a m b o r o v o u  k a š i  
p e č e n o u  (z b ra m b o rů  v m léce v a řen ý ch  s m ás­
lem  a  žlou tky  p ro m ích an o u , ve fo rm ě  upečenou), 
b r a m b o r o v o u  k a š i  s e  z e l í m  (t. zv. lepe- 
nici), do níž m ožno p řim ích ati i n ěk te ro u  levnou



uzeninu, b r a m b o r o v o u  t o č  (ze s trouhánky 
ze syrových i vařených b ram borů , s m oukou, m lé ­
kem, km ínem  a  solí zadělanou a  p a k  upečenou), 
b r a m b o r o v o u  ž e m l o v k u  (z ko láčků  b ram ­
borových a  žemlových sk ládanou  s hrozinkam i a  
m andlem i a  po  zalití vejci upečenou), b r a m b o ­
r o v é  b u c h t i č k y  (těsto z Vž kg vař. bram borů , 
2 vajec, s pepřem , m uškátem  a  novým  kořen ím  
a buchtičky nad ívané  ovocnými povidly) a  l í v a n -  
c e  (těsto z Vž kg vař. s trouhaných  bram borů , V2 
kg mouky, 200—400 g m ásla, m léka  a  droždí), n u- 
d 1 e  (těsto ze strouh, vař. b ram b o rů  s vejci, m ou­
k ou  a  kouskem  m ásla, solí, d le  po třeb y  s t ro ­
chou m léka), p l a c k y  (6 strouh, vař. bram borů , 
V21 bilé  m ouky, 2 vejce, 1 žloutek, sůl, květ), 
š k u b á n k y  čili š u s t k y (z b ram b o rů  ve sbír. 
mléce uvař. a  n a  kaši rozm íchaných, s trochou  
m ouky a  soli, n eb o  jen  z b ra m b o rů  ,ve islané vodě 
vařených), vdolky (50 g m ásla, u třeného  s 1 vej­
cem, 2—3 žloutky a  6—8 b ram b o ry  vařeným i, sí­
tem  prolisovaným i), b r a m b o r o v ý  t r h a n é  c (V2 
kg strouh, vař. b ram borů , V2 kg m ouky, vejce, t ro ­
chu soli a  cuk ru  a  m léka; těsto  řídké, jako  na  
kapán í) a td .

Vystřídáme-li ty to  b ram borové  k rm ě  a  k n ed ­
líky různé úpravy  s luštěninam i a  luštěninovým i 
pokrm y (viz čís. 90, 96, 112— 119, 132— 135), dále 
s p o k rm y  z rýže, krupice, ovsa, kukuřice, m anny, 
p rosa  (jáhel), sága (viz čís. 1—25), dá le  různé 
nákypy, svítky a  puddingy  (viz čís. 139— 141, 149 
až 157 f), nep řijdem e nikdy do rozpaků s výbě­
rem  dle naš í chuti.

Než ta to  s trava byla by přece jednostranná , 
ne snad p ro to , že v ní schází maso, po němž
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tak  m nohý  touží, a le  h lavně  pro to , že v ní po 
většině scházejí dosud  zeleniny a  ovoce.

N ed o sta tk u  m asitých krm í lze sn ad n o  o d p o ­
moci, i když nechcem e zvýšiti příliš n á k la d  n a  
svou s t r a v u ; něco zastanou vaječné p okrm y  (viz 
č. 180— 187), j inak  a le  volím e levná jíd la  m asitá , 
uvedená p o d  č. 188.— 194., jež n a še  kuchyně  d o ­
vede ješ tě  rozhojniti, i když zřeknem e se jater, 
ledvinek a  pod. levnějších součástí m asitých, jež 
dr. H in d h ed e  zavrhuje.

N a  podzim, když husy vykrm ené  se p rodávají, 
je zpravidla i husa  levnou pečení, p ředpok ládajíc , 
že posky tne  zásobu sád la  a  d růbek . O všem  je 
těžkou pečení, a p ro to  v m alých  porcích  s větší 
p řísadou  b ra m b o rů  a  zelí může býti k rm í tím  
úspornější.

T ře b a  tu  p řip o m en o u t d rštky  hovězí, žaludky 
vepřové, srdce, nožičky telecí, ne  snad  levný, ale 
za to  v m enší částce velm i živný jnozek, kližky 
hovězí n a  gu láš a  konečně  všecky sekané  pečeně, 
hašé, n eb o  sm aženiny (karbanátky), kde  m ám e 
úplně volnou ruku, ab y ch o m  m enší dávkou  m asa  
a větší p řísad o u  housky p o k rm  zlevnili. N e třeb a  
se strachovati, že by n eby l dosti výživný. D ru h d y  
i p řísad a  zeleniny, na  p ř. kapusty , je  .do takové  
sekaniny výhodná.

N ěk d y  m ůže je  zastoupiti i p o k rm  z hub  a  
vajec (m íchaná  va jíčka  s houbam i, houbové k o ­
tlety, houbová  pečen ě  sekaná).

M nohem  cite lnější je  n ed o sta tek  zelenin a  o vo ­
ce v n ašem  obvyk lém  p o řa d u  jídelním , a  j e  to  
důležitý požadavek  racioneln í výživy, a b y  zelenina 
a ovoce byly p rav ide lnou  součástí naší stravy.



N ěk d y  toho  nezanedbávám e, na  p ř. když zrají 
švestky, a le  o b y če jn ě  už an i n ep am atu jem e , ab y ­
chom  si zásobu jich  k  ste jném u  účelu  ^zachovali 
n a  zimu. v

A p řece  švestka  a  jab lk o  jsou  tak o v é  ,d ru h y  
ovoce, jež b y ch o m  vždy m ohli m íti v zásobě, 
i když jsm e odkázán i je  k u p o v a ti ; jen  k d y b y c h o m  
je  kupovali, když jsou  laciné. (Viz č. 8., 15., 16.,
18. a  25 .).

H av rán k ů v  spis „Zužitkování ovoce v domác- 
n o s ti“ p o u ču je  d obře , ja k  lze tu  vyjiti.

Ovšem , k d o  m á  zah rádku , m ěl by pěstovati 
h o jn ě  rybízu  a  m alin  a  zásobiti se  p ro  zimu šťá ­
vou i m arm elád o u , a  p a k  by  ovšem  sn ad n o  byly 
m ožný ty  „če rv en é11 a  j. kaše , jež jsou  zák ladem  
zdraví seveřana , jež a le  bud o u  naš í hospodyn i i po 
rozpočtu  d ra  H in d h e d ea  d rahé, bude-li nucena  
ovocné tak o v é  zavařeniny kupovati.

H ů ře  je š tě  je  se zeleninou. T a  n em á  u nás, 
m aso jídků , m noho  p řá te l ;  ne jsp íš ješ tě  ochotně) 
se p řijím á  ja k o  m alá  p ř ísad a  k h o jn ém u  m asu.

A p řece  znám e zeleniny to lik  úprav , a  p ře d ­
p isy  d ra  H in d h e d e a  je  velice rozm nožují (viz č.
9 ., 17., 4 9 — 53.b, 84. - 107., 120— 125., 128. až
131., 136.— 138., 228. a  229.).

A však  i tu  p la tí totéž, co  jsm e řek li o  ovoci. 
P ro  naši hospodyni p la tí zelenina jak o  levná  po ­
trav ina  jen  v létě , když je  laciná, giikoli v šak  
v zimě, n eb o  n a  jaře , když je  .d rahá  — p řed p o ­
k ládajíc , že je  n u cen a  ji kupovati, a  že si ji 
v době, k d y  je  laciná, n enasuší n e b o  ^nenaloží, 
nezavaří n e b o  syrovou nezaloží do  sk lepa  n e b o  
k rech tu . K d o  m á  zah rádku , je  n a  to m  .ovšem  
lép e ; m ůže m íti levnou  zeleninu p ro  lé to  i zimu.

238
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N áš  re fo rm n í  o b ě d  n esm í te d y  o b sa h o v a ti  je n  
ž ivnou p o lé v k u  a  n ě ja k ý  m o u č n ík  n e b o  b r a m b o ­
ro v o u  či lu š těn in o v o u  k rm i, n ý b rž  m usí, m á-li tě lu  
d o s ta ti  se do sti  výž ivných  solí, o b sa h o v a ti  p ra v i ­
d e ln ě  ze len in u  n e b o  ovoce. T o  s ta č í  p r o  d o b ro u  
výživu, a  více  m asa , nežli ja k o  p ř ís a d y  o b č a s n é  
p ro  z d o k o n a le n í  j íd e ln íh o  lís tku , n e n í  t ř e b a .

3 . V e č e ř e .

N a še  v e če ře  jso u  zp rav id la  šp a tn é ,  a ť  jso u  
již c h u d é  n e b o  p ře p y ch o v é .

T i, k d o  spoří, j íd á v a jí  k á v u  s c h le b e m  n e b o  
b ra m b o re m  a n e b o  se sp o k o ju jí  lev n ý m  u z en á řsk ý m  
zbožím, t ím to  t ř e b a  k ažd ý  d en . O b o je  d lužno  za- 
v rh o v a ti  s  h le d isk a  z d rav o tn íh o , i k d y b y  to  by lo  
ú sp o rn é .

Jin í zas n e m o h o u  se o b e ji t i  v e če r  bez n á k la d ­
n ý c h  m a s itý c h  k rm í.

O b o jím  jso u  p o k y n y  d r a  H in d h e d e a  neoce> 
n ite lny , a  d lu žn o  k  n im  p řip o ji t i  s  h le d isk a  n a š í  
k u c h y n ě  je n  to lik , že v eče rn í j íd e ln í l ís te k  m o žn o  
ro zh o jn iti  n a  p ř .  ro z h u d o u  (č. 187. a), leh c e  u p r a ­
v eným i ve jc i (na  m ěk k o , m ích an ý m i) , o b n o v e n ý ­
m i zb y tky  o d  o b ě d a  (osm aženým i k n e d lík y , k n e d ­
lík em  s v a jíčk em , o sm a že n o u  b ra m b o ro v o u  kaší, 
o sm ažen ý m i b ra m b o ro v ý m i k n e d lík y ,  o h řá tý m i h a ­
lu šk am i, n u d lem i a td .) ,  ke  k te ré m u ž  ú č e lu  p o ř í ­
d ím e  k  o b ě d u  již t o h o  k te ré h o  p o k r m u  ,o p o ­
tř e b n o u  č á s tk u  více.

I zde m o žn o  m a s o jíd k ů m  u p ra v it i  p ře c h o d , 
dá-li se  j im  v ě tš í  p o rc e  b ra m b o ro v é  k a še  s  m a ­
lý m  k o u sk e m  p e č e n é  k lo b á sk y  (později si t ř e b a
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i k lo b á sk u  odvyknou , a  b u d e  j im  k aše  c h u tn a t i  
sam a  dost dobře ), větš í p o rc e  b ra m b o ro v é h o  sa ­
lá tu  s m a lo u  p ř ísa d o u  p e če n é h o  m a s a  a  pod.

O všem  an i v eče r n e za p o m ín e jm e  ina ovoce a  
zeleninu.

I v Č ech ách  jso u  k ra jin y , k d e  h lávkový  sa ­
lát, u p ra v en ý  s kyse lo u  sm e ta n o u  n e b o  jen  s k y ­
selým  m lékem , je  s c h le b e m  d o k o n a lo u  večeří (po 
níž n e tře b a  n iče h o  piti), an o , m ís ty  i o bědem , n e b o  
kd e , není-li sa lá tu , sp o k o ju jí  se lidé  d v ěm a  n e b o  
třem i jab lk y , což je  ú p ln ě  uspoko jí.

J e  t ím  v ý b o rn ě  už ře še n a  i o táz k a  „C o p í ti“ , 
k te rá  t a k  m n o h ý m  lid e m  leží n a  srdc i a  sto jí 
je  m n o h o  peněz.

Již k  o b ě d u  je  j im  pivo  nezbytné , ač  sam i 
pociťu jí, ja k  je  činí o sp a lý m i; č íšk a  k áv y  n e b o  
sk len ice  vody  by  ú p ln ě  u sp o k o ji la  a  ud rže la  č lo ­
v ěk a  svěžím .

T ím  h ů ře  v eče r ;  je  zvykem  p iti  h n e d  n ěk o lik  
p ů lli t rů  p iva  a  piti ta k  d lo u h o , p o k u d  se n e jd e  
n a  lůžko. S k ro m n ě jš í  se  sp o k o ju jí  p ů lli t rem  piva, 
ačko li d en n í rozpočet za o so b u  se t ím  zvyšuje 
o  14 hal., k te ré  n e p ř in á še j í  tě lu  žád n éh o  p r o ­
sp ěch u . S tač ila  by  v o d a  z ad a rm o , n e b o  k d e  n e ­
lze p iti  vod y  z d ů v o d ů  zd ravo tn ích , n e  d o st bez­
p ečn é , č íška  čaje, již lze p o říd it i  za vl ~ 2 ha lé ře , 
k te rá  se m ůže v y stř íd a ti  o b č a s  vod o u  s t ro ch o u  
o v o cn é  šťávy.

4 . P ř e s n í d á v k a  a  s v a č i n a .

D v ě  z b y tečn á  j íd la  v  d e n n ím  p o řa d u , a le  dnes 
již ta k  u n á s  zvykem  zavedená , že si m n o h o  lidí 
n ed o v ed e  p řed stav iti,  ja k  by  m oh li býti bez nich.
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K d y b y  p o č íta li ,  sh le d a li  by , že ty to  d v ě  zbyteč ­
nosti v d e n n ím  ro zp o č tu  č in í to lik , k o lik  b y  m á ­
lem , ne-li ú p ln ě , s ta č i lo  n a  c e lo d en n í výživu.

Již n a  s tr .  234. b y lo  ukázáno , ja k  lze o d s t ra ­
niti p ře sn íd á v k u  v h o d n ě  u p ra v e n o u  sn íd an í.

K d o  to u ž í n e zb y tn ě  p o  číši k ávy , n e c h ť  ji 
vyp ije  m ís to  j in é h o  n á p o je  po  o b ě d ě  (viz ,str. 202) 
a  n ep o cítí  p o t ř e b y  zv láštn í svač iny .

* *
*

Je  p a trn o ,  že víc je  p o tře b í  p ře m á h a t i  vžilé 
zlozvyky, nežli v y h led á v a ti  j iných  a  n o v ý c h  jídel, 
že je  p o tře b í  ro z u m n é  ú p ra v y  to h o , co  p o d áv á  
n a še  k u c h y n ě  i n a še  oko lí, a  p e v n é  vů le  ,pod- 
ro b iti  se  to m u , co  je  zd rav é  a  la c in é .

D r .  M. H i n d h e d e  : R e f o r m n í  k u c h a ř k a . 16
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56. Kaše jablková I. — 
57- .. „ II . -
58. K om pot z čerstvých 

ja b le k .  ..................  57
59. Kom pot ze suše­

ných j a b l e k   —
59a. Kom pot ovocný. 58
60. K om pot z korintek —
61. K om pot švestkový 

bez c u k r u .............. 59
62. K om pot jablečný 

bez c u k ru ................... —
63. K om pot třešňový 

bez c u k r u .............. —

C) Zeleninové p o lévky.. 60

64. Polévka hrachová —  
64a. Polévka čočková 61 
646. Polévka fazolová 62
65. Polévka kapustová —
66. Polévka krabilicová 63
67. Polévka hnědá zel­

ná  .............................. —
68. Polévka květáková 64

l t*



244

69. Po lévka ze zeleného 
hráš u .......................  64

70. Po lévka  špenátová  65
71. ,, chřestová  —
71a. Polévka by linková  66
72. Po lévka b ram boro ­

v á  s p ó re m ..............  67
72a. Po lévka  b ram b o ­

rová  s cu rry  . . . .  —
73a. Po lévka rum ford-

s k á ............................  68
736. Po lévka cibulová 60 
73c. „  česneková

(oukrop) ..............  —
73d. Polévka p ó r o v á . . 70
73«. „  francouzská 71
73/. Po lévka hadím or-

dová .......................  —
73 g. Po lévka h e r ta  . .  72
73Á. „  houbová —
74. „  m rkvová  73
75. ,, celerová —
76. ,, s curry  74
77. ,, z dýní —

D) Vařené, opékané a du­
šené zeleniny  . . . .  75

Vařené b ram b o ry . —
Loupané b ram bory  
v  sa m o v a ř ič i   76

78. B ram bory  s máslem  
aneb s o l í ................  77

79. B ram bory  s petr- 
žilkovou om áčkou —

80. B ram borová  kaše —
81. B ram borová  kaše

s c ib u lk o u ..............  78
82. B ram bory  hnědé
83. B ram bory  pečené. 79
84. B rukev  sm ažená.
85. M rkev sm ažená .

Str.
86. Smažená červená 

řípa (boeuf řepový)
87. Smažený pastinak
87a. Smažený hadímord
88. Smažený celer (ce­

lerový boeuf)..........
89. Smažená rajská ja­

blíčka (boeuf z raj­
čat) ............................

90. Dušený zelený hrá­
šek ............................

91. Dušená mrkev I.
92. „ „ II.
93. Dušené brambory.
94. Dušená mrkev a 

hadímord................
95. Dušený hadímord.
96. Dušený zelený hrá­

šek a mrkev .........
97. Frikasé z bylin . . .
98. Dušená červená 

ř í p a ..........................
99. Dušená kapusta . .

100. Kapusta s brambo­
rami .......................

100a. Dušený šp e n á t . . .
1006. Vlašský předpis 

pro úpravu špenátu
100c. Špenát s vejci . . .
100d. Špenát se sý r e m ..
101. Dušené bílé zelí . .
10la. Zelí jako chřest . .
102. Dušený zelníček . .
103. Červené zelí .........
104. Ztracená irská du- 

š e n in a .....................
105. Bílé zelí do hnědá
105a. Zelí s l e z s k é ..........
1056. Zelí s vajíčkem . .
105c. Zelí na cibulce

s jablkem ..............

80

81

82

83

84

85

86

87

88

89

90

91

92

Str.
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105d. Zelí se slaninou a
bram bory.............  93

105c. Zelí s hra,chem . . .  94
106. Kolník nebo řípa na 

h n ěd o ......................  —
107. Mrkev zapečená . .  95
108. Bramborové frika­

delly (šlejšky) T. . .  96
109. Bramborové frika­

delly (šlejšky) II .. —
n o .  Bramborové frika­

delly III .................  97
n i .  Bramborové ru­

ličky ......................  98
112. Bobové frikadelly 99
113. Čočkové frikadelly —
114. Čočkový boeuf I. 100
115. Čočkový boeuf II. 101
116. Labescowes (smíše­

nina čočková) . . . .  —

Str.

117. Ztracená želva . . .  102
118. Rissola s čočkovou 

nádivkou .............  —
119. Hrachové frika­

delly........................  103
120. Frikadelly z bílého 

z e l í ........................... 104
121. Frikadelly z koře­

nů zeleninových —
122. Frikadelly z raj­

ských jablíček . . .  105
123. Špenátové knedlí­

ky ........................... 106
124. Bramborový koláč

 I......................... —

125. Bramborový’ koláč
I I ..............................  107

126. Bramborová pašti­
ka mísová ...........  —

126a. Bramborová pa­
štika s rajčaty . . .  108

S tr .
127. Bramborová pašti­

ka mísová s bílým 
zelím ......................  —

128. Zeleninový pud­
ding 1 ...................... 109

129. Zeleninový pud­
ding II.  .........  110

130. Gratin z hadímordu —
131. Gr tin z květáku. 111
132. Čočkový pudding —
133. Čočková pečeně.. 112
134. Hašé 1....................  113
135- II .................  —
136. Nadívané bílé zelí 114
137. Plněný celer . . . .  115
138. Guláš zeleninový 116

E) Svítky, puddingy a j. 116

139. Podmáslový svítek —
140. Grahamský svítek 117 

| 141. Malé svítky s ja-
! blky ................ ' . . .  —
| 142. Jablečné řezy

s podmáslím  118
143. Noky z rýžové kaše —
144. Smažené noky

z mannové krupice 119
145. Smažené noky

z mannové krupice 
II ................................ —

146. Chlebové knedlíky 120
147. Knedlíky z rýžové 

mouky .................. —
148. Osmažené knedlí­

ky ..........................  121
148a. Knedlíky české . .  —
148Í). Knedlíky kynuté

1................................  122
148c. Knedlíky kynuté

IL (domažlické).. 123 
148tí. Knedlíky chlupaté 125
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148c. Knedlíky brambo­
rové .........................

149. Pudding princeznin
150. Pudding mqučný
151. Pudding z mannové 

krupice I ..................
152. Pudding z man­

nové krupice II. .
153. Německý pudding 

z rýžové krupice
154. Mandlový pudding
155a. Pudding z pod­

máslí .......................
155b. Selský pudding . .
155c. Královský pud­

ding .........................
1551Í. Selský pudding . .
1555. Pudding vévodky­

ně novoyorské . . .
156. Ž e m lo v k a ..............
157. Buchta ..................
157a. B u b la n in a ...........
1576. Trhanec moučný.
157c. Trhanec tvarohový
I57íř. Jablkový nákyp
157c. Mondaminový ná­

kyp .........................
l57/• Gofiové řezy.........
158. Opečený chléb. . . .
159. Osmažený bilý 

chléb I ......................
160. Osmažený bílý 

chléb I I ....................
161. Osmažený černý 

chléb  ................
162. K r u to n y ................
163. Chudí rytíři .........
164. Ruličky z makaro­

nů ...........................
165. Makarónový koláč
166. Roštěné makarony

167. Rýžový květ . . . .  141
168. Rýžový koláč se 

švestkami ............ —
169. Rýžový smetanový 

koláč se švestko­
vým kompotem . .  142

170. Švestkovec 1.............. 143
171. Švestkovec II   144
172. Švestkový pudding —
173. Švestkový dessert. 145
174. Tablkovec I   —
175- » II. . . .  146
176. Jablečná paštika. . —  
176a .  JablkovecIII. . . .  147 
1766. Jablkový žebrák. 148
177. Revňovec................  149
178. Fíkový koláč . . . .  —
179. Vrstvený koláč . . .  150

F) V a j e č n á  j í d l a  . . . . . .  150
Uchování v a je c . . . 151

180. Vejce na měkko . .  152 
i8ifl. Vejce s brambor. . 53
181Ď. Vejce nadívaná . .  —
181c. Vejce míchaná . . . 154 
i8 id . Vejce míchaná se

sýrem ..................... —
i8 ie . Vejce sázená . . . .  155
182. Vaječník s bilým  

chlebem ................  —
182a. Vaječník s černým

chlebem ..............  156
183. Vaječník se slani­

nou .........................  157
184. Jablečná omeletta
185. Švestková omeletta

I ............. . ..................... 158
186. Švestková omeletta

I I .    —
187. Omeletta z rýžové 

krupice....................  159

Str.
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G) Tvaroh a sýr .........  159

187a. Rozhuda................  —
187b. Tvarohové knedlí­

ky ...........................  160
187c. Sýr vařený .........  162
187d. Domácí syrečky . —
187?. Sýrce máslové . . .  163 
187/. Sýrový ramequin. 164 
187#. Sýrový nákyp . .  165 
187h. Sýrové koláče. . . .  —

H) Různá laciná masitá
jídla aj.....................  166

188. Bramborové masi­
té karbanátky . . .  —

189. Bramborové masi­
té fr ik a d e lly   167

190. Makaronky se šun­
kou .........................  —

190a. Halušky se šunkou 168
191. Halušky se škvar­

k y .............................  169
192. Kapusta s vepřovi- 

nou ......................... 170
193. Smažené kotlety 

v ep řo v é ..................  171
194. Kroketty z moř­

ských ryb neb z bě­
lic řičních ..............  —

I) O m á č k y  ....................  172

195. Petržilková omáčka
 I.................................  —

196. Petržilková omáčka
I  I...............................  —

197. Kaparová omáčka 173
198. Máslová-smetano- 

vá omáčka .........
199. Ztracená holland- 

ská om áčka  174

Str. S tr .

200. Citrónová omáčka 174
201. Světlá rajská I. . .  175
202. ,, ,, II. —
203. Cibulková omáčka —
204. Zahnědlá zelenino­

vá ...........................  176
205. Zahnědlá cibulová 177
206. Hnědá cibulová z 

rajčat I ..................... —
207. Hnědá cibulová

z rajčat II ...............  178
208. Hnědá ostrá . . . .  —
209. H ořčičná................ 179
210. K ře n o v á ................  —
211. Omáčka z curry . .  180
212. Krémová .............. —
213. Revňová .............. —
214. Š ťavnatá ................  181
215. Rybízová s řevní. —
216. Bezinková s řevní. 182
217. Příprava ovocné 

šťávy ....................  —
218. Příprava marmelád 183
219. Marmeláda z rajčat 184

J) Večerní jídla

220. Teplý bramborový 
salát 1.......................  185

221. Teplý bramborový 
salát II ....................  186

222. Teplý bramborový 
salát III .................. —

223. Teplý bramborový 
salát IV................... —

224. Studený brambo­
rový salát I .............  187

225. Studený brambo­
rový salát II   —

226. Bramborová kaše 188
227. Bramborová kaše

s mrkvi....................  —
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228. Zeleninový salát . .  189
229. Salát z červ. ř í p y . . —
230. M akarónový sa lá t. 190
231. Dušená jab lka

s b r a m b o r y   191
232. Čočková p a š t ik a . . —
233. K om pot ze srstek . 192
234. R ybízový zásyp. . 193

K) Různé pečivo .........  —

235. Graham ský chléb . —
236. D alam ánek (bílý 

chléb) ..................... 194
237. Chléb z prosívané 

m o u k y ..................... —
238. Bochníčky ............ —
239. Drobné suchárky . 195
240. Velké suchary . . . .  —
241. Caky (keky). . . . : .  196
242. Laciné napodobené 

oříšky ..................... —
243. G raham ské caky . 197
244. Laciný vídeňský 

ch leb íček ................  —
245. Vídeňské preclíky

Str.

 I.................................. 198
246. Vídeňské preclíky

I  I ................................ 199
247. V á n o č k a ................  200
248. Boží milosti .........  —
249. Koláčky korintko-

vé ............................ 201
250. T o la r y ..................... —
251. Židovské koláče . .  —
252. H obliny ................  202

L) Laciné nápoje.

253. Číše kávy dle Hind- 
h e d e a .......................  —

254. Číše silné kávy . . .  203
255. Číše slabého čaje

dle H indhedea . . .  —
256. Číše silného čaje . .  —
257. Babiččino pivo . . .  204
258. Májový nápoj . . .  —
259. R evňový nápoj . . 205
260. Jahodový  nápoj . .

3. J ídeln í lístky.

A) Polední j í d l a   206

I. Jídelní lístek na  10
t ý d n ů ....................... 207

á) Šest podzimních a
zimních týd n ů  . . .  —

b) D va jarn í tý d n y  . . .  212
c) D va letní tý d n y  . . .  217
II .  Čtrnáctidenní jídel­

ní l í s t e k ..................  218
II I .  Jednotýdenní jídelní 

lís tek .........................  222
B) R anní j í d l a .............. 227
C) Večerní j í d l a   229

Česká kuchyně  a re fo rm a  
dr. H in d h e d e a  233

1. S n íd a n ě .......................  —
2. Oběd .........................  234
3. V e č e ře .........................  239
4. Přesnídávka a sva­

čina ....................... 240

Str.
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