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PREDMLUVA

NaSe vyZiva vyZzaduje reformy; nejen snad
uskrovnéni néjakého se zfetelem na panujici a
vzrlstajici drahotu, ale skuteéné reformy se zfe-
telem na zplsob a Ugelnost nasi vyzivy.

AZ dosud panovaly zcela mylné nazory o tom,
mnoho-li a jakych Zivin potfebuje ¢lovék k za-
chovani svého Zivota a k zachovani zdravi a své-
Zesti duSevni a télesné. Neni Clovék urcen k to-
mu, aby se vykrmoval do tloustky, nebot tloust-
ka je vidy pfiznakem jistého stupné stavu ne-
zdravého, ale je Ukolem jeho, aby zachoval a ob-
novoval své sily a tim si pojistil dlouhy Zivot,
jejz si kazdym jinym zplsobem Zivota zkracuje
a podryva.

MUDr. M. Hindhede v Kodani dokéazal cet-
nymi a ddkladnymi pokusy, Ze Zijeme v omylu,
myslime-li, jak jsme se ucivali, Ze dospély muz
potfebuje denné 120—125 9 bilkovin a Ze je nut-
no, aby z nich aspofi polovina byla plvodu Zivo-
¢iSného, nema-li télo schazeti.

NasSe hospodyné a kazdy jednotlivec nebéfe
si mnoho prace s vypocitavanim, jakého mnozZstvi
a jakého druhu potravin je k tomu potfebi; aby
se vSak nechybilo pfi odhadu, ji se radéji vice



vSude tam, kde se lidé neZivi jen brambory a
kdvou, a mozno Fici, ze se lidé pfi vsi drahoté
i pfesycuji.

Je tedy dllezito vymytiti pfedevs$im stary za-
kofenény omyl a postaviti vyzivu na novy zaklad.
Pokud jedna se o bilkoviny, je jisto, Ze staCi jich
denné dospélému ¢lovéku 60—70 g, aniz by utrpél
stav jeho vyZivy a zdravi; naopak pokusy uka-
zaly, Ze se zdravi pfi tom polepSi a upevni, ne-
bot nebudou se hromaditi v téle nedobfe stra-
vené bilkoviny v podobé jedovatych S$kodlivin, jez
jso'u pficinou rdznych nemoci.

Je sice pravda, Ze bilkoviny Zivocisné snad-
néji, nebo lépe Feceno, rychleji se stravuji, ale
daji se dobfe nahraditi také bilkovinami rostlin-
nymi, které se rovnéz dobfe strdvi a jsou méné
nachylny k pfemé&ndm ve slouceniny vice méné
jedovaté.

Neni to jeSté Zzadny vegetarianismus, vradi-
me-li do svého jidelniho listku vice stravy rost-
linné. Skute¢ny vegetarianismus (vyhradni vyZiva
stravou rostlinnou) je stejné pochybeny, jako vy-
ziva vyhradné nebo pfevahou stravou masitou; ne-
bot i vegetarianismus zabfedl v omylu o potfeb-
ném mnozstvi bilkovin, a je jisto, Ze pozivani po-
travin rostlinnych, jako jsou hrach, boby a pod.
(které obsahuji mnoho bilkovin), ve véts§im mnoz-
stvi je stejné Skodlivé, jako pozivani vétsiho mnoz-
stvi masa.

Bylo by tézko sehnati dikaz, Zze 3$kodi ¢lo-
véku, ji-li méalo masa nebo malo hrachu.

Vegetariani sice snazili se dokazati, ze neSkodi
¢lovéku ani mnoho hrachu, ale diikaz .se nezdafil



a zbudovany naprosto nejisté theoric, pro néZ sne
podafilo se ziskati Iékafe.

Dr. Hindhede zacal jiz asi pfed patnécti lety
prakticky zkouSeti stravu chudou bilkovinami a

Dr. M. Hindhede.

lehce stravitelnou, skladajici se z chleba, maésla,
-brambord, jahod a mléka.

Takové pokusy nejsou snadné. Neradime ni-
komu, kdo do dneSka jedl denné tfeba dvakrat



maso, vibec stravoval se obvykle syté nebo vy-
datné, aby se od zitfka zacal uskroviovati o chle-
bé, masle atd. To by mohlo zpGsobiti nemilou
katastrofu. V0bec kazda zména potravy, kazda
diéta mé& byti provedena ponendhlu a ¢&im ma
byti Gc€inek jeji lepSi a zjevnéjsi, ¢im lépe se ma
vziti, tim pomaleji.

Trfeba si prfedstaviti, Ze potrava, které jsme nad-
bytkem pozivali, jest jed, jako arsen. Kdybychom
uzivali arsenu a dospéli k nejvy3$si snesitelné déavce
a nahle uzivati prestali, bylo by zle; tfeba ubi-
rati po davce, aZz zase vrati se davka na nulu.
A tak i s touto pokusnou diétou. Kazdy, kdo by
chtél napodobiti takovy' pfiklad, dospél by po néh-
Iém pfechodu za kratko k vysledku, Ze to ne-
jde.

A je opét zapotfebi delSi zkuSebni doby, nezli
se. po ustaleni nové stravy zjisti skutec¢ny jeji ac€i-
nek a vyznam.

Tak to provedl také dr. Hindhede. Naznacené
potraviny, poZzivany v pfiméfeném mnoZstvi, ob-
sahuji skute¢né jen asi polovanu bilkovin, za po-
tfebné vyhlaSovanych. Cekal, brzy-li se dostavi ta-
kovy Gc€inek, ze by sil zjevné ubyvalo nebo jinak
nepfiznivy Gc€inek jevil se na zdravi. Ale k velké-
mu prekvapeni nedostavil se takovy okamzik.

Dny, tydny, mésice ubihaly, le¢ dr. Hindhede
nepozoroval, Ze by se mu dafilo 3patné, naopak
citil se zdravéjSim, leh¢im, k praci schopnéjsim,
veselejsim. Teprve vSak po dlouholetych poku-
sech, jez rozsifil i na svou rodinu, odhodlal se
vysledky jejich sdéliti s veFejnosti.

Vysledek téchto pokusd vrcholi v« vété:



~Netfeba otdzce bilkovin vénovati
jiz ani slova: Zivime-li se jednodu-
chymi, pfirozenymi ZzZivinami, dostane
se nam vzdy dosti bilkovin a tyto jed-
noduché ziviny jsou nad to jedté nej-
zdravéjsi

Je-li tato véta spravna, pak neni nic snaz-
§tho nezli levné Ziti.

Dr. Hindhede dokézal, jak mozno Ziti denné
za 30, 25, ano i za 21 h. Nejlevnéjsi strava byla
by ovSem v tom pfipadé jednotvarnd, nicméné
vzdy snesitelnd a zdrava, sestavajic z chleba,
palminu (rostlinného tuku), brambord,
cukru, ryze, mrkve, krupek je¢nych a
ovesnych, levného ovoce, hubenych sy
ri a sbiraného mléka.

Je dosti lidi, ktefi dle této reformni methody
jiz zili a ziji a jak obradzek na str. 9. ukazuje,
vypadaji v téle velice dobfe, jsou zdravi, svézi,
veseli. Jest ovSem méné téch, kdoZz by v ta-
kové jednoduché a jednotvarné stravé nasli trvale
zalibeni, nicméné stoji tento zplsob Zivota méné
pfeméhéani, nezli si kdo mysli.

Hlavni véci je nalézti stravu chutnou a ne-
starati se o ur¢ité doby k jidlu, nybrz jisti, kdyz
je hlad; pak shleda se, Ze tato strava poskytuje
stejny pozitek jako bohaté pokryty stil.

Mnohého velice pfekvapi okolnost, Ze ten, kdo
l)ravidéIlné a s pfepychem se Zivi stravou masi-
tou, castéji a vzdy znovu pocituje potFebu
zmeény v jidlech, ale ten, jenz Zzivi se touto
stravou jednoduchou, Ze této potfeby Uplné po-
zbude.



Kdyby, lidé tak jednoduSe chtéli ziti, pak by
ovSem otdzka drahoty masa (nebo jak se obecné
fika, drahoty potravin, rdzem byla rozfeSena. Jaka-
koli kuchafskd kniha byla by pak zbyte¢na.

Ale takto v dnednim svété pozitkdfském na-
§la by véc ta pfece jen malo nasledovnik(; bylo
tudiz pfece potfebi upraviti kuchafskou knihu, no-
vou ,reformni kuchafku", ktera by vSecky moz-
né suroviny, pocitajic v to i maso a vejce, utila
upravovati, pfidavajic drazsi jen vyjimecné za UcCe-
lem vhodného vystfidani.

Je to opatfeni rozhodné prechodni; dle naseho
soudu slab$i daji se jim jednou svésti, ze se vrati
na starou drdhu, ale jini mohou byti ziskani, ze
na nastoupené dréze setrvaji a kone¢né i toho
stfidani stravy se vzdaji.

Touto ,reformni kuchafkou", jiz €eskym do-
macnostem tuto odevzdavame, podafilo se dr. Hind-
hedeovi vydani za stravu neobycejné sniziti. V Ko-
dani je jiz nékolik pensionatl, v nichz se vafi
dle této soustavy a kde muzi i Zeny po léta jiz
vydavaji sotva polovinu té sumy na stravu, kte-
rou dfive utraceli a kterd se v jinych prdmér-
nych pensiondtech Zzada.

Neni znédm ani jediny pfipad, Ze by néktery
stravnik, jenz dle této soustavy se stravoval, trpél
néjaké ujmy na zdravi; sil a vykonnosti jejich
neubyva vibec; mnoho je téch, ktefi své zdravi
tim polepSili, zvlasté ti, kterym neslouzival Zzalu-
dek a trpéli obtizemi zazivacimi, znamenité si li-
buji.

I v rodindch se ujala véc ta jiz tak dalece,
Ze tfeba upIné se neoddavaly tomuto pfikladu,
pfece jen zna€né snizily své vydaje za stravu. A je



Jinoch 22lety (zahradnicky pomocnik), jenZz ve smyslu
soustavy Dr. Hindhedea stravuje se za 30 h denné.



10

jiz mnoho rodicd, ktefi se vzdali neoddvodnéné
Gzkosti, Ze by déti jejich nebyly dostate¢né vy-
ziveny, kdyby nedostadvaly pravidelné silnou stra-
vni z masa, vajec, tu¢ného mléka atd.

OvSem neni to jen zména stravy, kterd vy-
Zzaduje reformy. Ruku v ruce s ni kr&ci i re-
forma celého zplsobu zivota, jiz shrnul dr. Hind-
hede v tato pravidla Zivota:

1. Zij, pokud jen -mozno, ve dne i v noci ve
volném vzduchu (okna oteviend i v zimé v sou-
vislosti s loZnici).

2. Nezdrzuj se v pretopenych mistnostech,
zvI&st jsou-li lidmi pfeplnény, a odivej se dle do-
by ro¢ni. V 1été je nejlep$i odév, fikovému listu
co nejpodobnéjsi.

3. Pecuj o vydatné cviCeni svalstva, nejlépe
télocvikem ve volném vzduchu nebo pfi otevre-
nych oknech, zahradni nebo polni praci, hybnym
sportem vSeho druhu.

4. PeCuj o nalezité oSetfeni své kdze.

5. Zafid svou stravu dle zasad této knihy.
Jez jen tfikrat denné (nékdo wvystaCi i se stra-
vou dvakrat za den). Jidlo prozvykej v Ustech
vic nez dobfe a pfestan jisti, kdyz ti nejlépe
chutna.

6. Nepozivej lihovych néapoja.

7. Nekuf tabaku ani doutnikd.

8. Chces-li piti ¢aj nebo k&vu, nepozivej neZli
jednou denné koflik slabého nalevu.

9. Nedélej ze dne noc a z noci den; jdi ¢asné
spat a ranné vstavej, to télo i ducha zachova ti
pfi zdravi.



PRAXE VYZIVOVANI.

1. ZaFizeni Gsporné kuchyné.

2. KuchaFské predpisy.

3. Jidelni listky.

*Péstuj stfidmost, jsi-li zdrav, a
jeSté vice, j«i-li churav. Ve Skole,
doma uf se pfedem vSemu, od
lékafli naposled. LékafF, chce-li
byti praktikem, ma dfive poinati
praxi Gpravy jidel, neZli uméni
psati latinské recepty. Kuchyné ie
lékarna budoucnosti.*

Justus.



J ZaFizeni Usporné kuchyné.

A) Mira a véha aj.

Jakym zpGsobem by se méla v pfedpisech udéa-
vati mira a vaha? Nejpfesnéjsim a nejlepSim by
bylo, s theoretického hlediska, udavati vabfu v ki’o-
gramech a gramech a vSechny miry v litrech.
Ale vSichni nemaji kuchynskych vah, jez by roz-
hodné miti méli. Snadno se proméfi, ale nesnad-
néji provazi. Vahy znamenaji tedy bezpe¢nou Uspo-
ru. Ale i kdyby byla vSude po ruce hrub$i vaha,
nedostacuje k rychlému a pfesnému odvazeni né-
kolika gramd kofeni.

Proto se tak casto udavd mira lzicemi cajo-
vymi, polévkovymi, bud rovnymi nebo vrchova-
tymi. Jsou to velmi neurcitd udani, ponévadZz jed-
na ¢&ajova nebo polévkova lzice mdze byti dva-
krat tak velika, nez jind, a mimo to pojem ,vrcho
vatd cCajova Izice" je velmi nejistym mnoZstvim.
Pfece v3ak je to lepSi, nez jeSté neurCitéjSi udani
Ltrochu”, ,néco mélo" a pod. ,Dle chuti" je vel
mi dobrym uda&nim pro hospodyni, ktera mé dob-
rou chut. Ale co ma délati hospodyné, ktera nema
dobrou chut nebo jejiz chut nesouhlasi s chuti
otce nebo jinych ¢lenG rodiny?
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Ucinil jsem si proto pravidlem nejprv udati
vadhu v gramech, po té jsem prevedl mnozstvi
gram@ v &ajolvé a polévkové lzice nebo ,dle chuti".
Kolik rovna neb vrchovatd ¢ajova lzice rlzného
kofeni vazi, mozZno poznati z pfehledu niZe po-
daného.

Prosim hospodyiky jednou pro vzdy, aby uci-
nily pokus, souhlasili jejich ¢ajova neb jidelni
IzZice s mymi. Jdete, prosim, ke kupci (materia-
listovi, lékarnikovi), ktery mé jemnou vahu, a vez-
méte tam s sebou rizné vleiké Izice. Najdéte ¢a-
jovou lzici takové velikosti, aby narovnana mira
cukrové moucky vazila 3'5 gram( a v polévkové
15 graml. V tom pfipadé souhlasi tyto lzice s my-
mi. Pouzijte pak této velikosti, kdyZz se budete
fiditi dle mych pfedpisG. Uvedu zde kratce né-
kolik ¢isel pro nejoby€ejnéjsi zbozi. Ale tfeba né-
kdy odvaziti zvlasté vrchovaté cajové lzice, aby
se poznalo, s jakym navr8enim zde pocitdm (u vSe-
ho kofeni ve stavu praSkovém).

Skofice, hfebicek, nové korfeni,
pepf, paprika, curry:
1 rovna cajova lzice .. . . 1V2 gramu,

1 vrchovatd cCajova lzice asi dvojnasob tolik.

Kardamom:

1 rovnad Cajova lzice 1 gram; vrchovatd 4 gramy.
MusSkat:

1 rovna ¢ajova lzice 1'5 gramu; vrchovata 6 grama.
HofCice:

1 rovna CGajova lzice 13 gramu; vrchovata 5 gramd.
Ze u téchto tfi poslednich kofeni 1 vrcho-

vatd lzice Cajova vazi 4k~at tolik nez rovna, plyne
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z toho, Ze lze tyto druhy vysoko nakupiti. Ale
miZeme ovsem uspofadati to tak, Ze vrchovata
Cajova lzice bude obsahovati dvakrat tolik, co
rovna.

Cukr (moucka):

1 rovna Cajova lzide 3 gramy; vrchovata 6 gramd.
1 rovna polév. Izice 15 gram{; vrchovatd 30 gramd.
Va litru cukru 23 dekagramda.

Mouka:

1 rovna Cajova lzice 3 gramy; vrchovata 6 gramd.
1 rovna polév. lzice 10 gramdi; 1 vrchovata 20 gr.
Va litru = 25 dekagramd.

Bylo by praktické, nauCiti se témto <&islim
pro cukr a mouku na pamét. Casto byva leh&i
meéfeni neZz vazeni, jmenovité u mensSiho mnoZstvi.
KdyZz udavam ,cajova" nebo ,polévkova IZice" \e
dle pfesného poctu gramd, mdzZe byti toto udani
na lzice ¢asto ovSem jen pfiblizné.

Shl:

1 rovna CGajova lzice 3 gramy; vrchovatad 8 gramd.
1 rovna polév. lzice 12 gram{; vrchovata 30 grama.

U soli nebyvd mnoZstvi vidycky udéano. To
dovede obycejné kazdd hospodyné uhodnouti.

1 libra je Jg, kila, 1 lot =, 2 deka, 1 kilo
= 1000 gram@, .1 litr vody vazi 1 kilo; litr §tavy
1200 gramd.

Jako zkratkl pouzivam: C. 1 = ¢&ajova lzice.
P. 1 = polévkova lzice, vr. = vrchovata, r. —
rovna.

Za kazdym jidlem je udano, pro kolik osob
pfiblizné sta€i. Tato ¢&isla jsou vSak velice ne-
jistd. Dvé osoby nesnédi nikdy stejné mnoho, a
jedna mnohdy sni za tfi. OvSem jsou ¢isla tato



vzata pfimo ze Zivota,*) totiz z mé domaéacnosti.
Jsou zaznamenana damou, kterd sepsala tu ob-
sazené kuchafské predpisy a upravila vétSinu ji-
del. (Sle€na Ehrenreichova.) Jest mi poznamenati,
Ze ma domacnost sestavd z 1 dospélého muze,
ze 4 dospélych Zen a 3 povyrostlych déti v 15,
13 a 11 letech. Pocet osob hodi se tudiz hlavné
pro doméacnost méstskou. Ve venkovské doméc-
nosti sestavajici z dospélych, tézce pracujicich muzl
a Zen sni se mnohem vice, ale syrové produkty
stoji tam opét mnohem méné, a ji se tam po
meérné vice hrubdi, lacingjsi stravy, jako kase, ze-
lenin, chleba a bramborl, takZze se to vzajemné
vV cené vyrovna.

B) Uspory pF¥i vafeni.

Palivo stoji penize. Ale toho by nikdo ne-
véfil, kdyby vidél, jak mnohd hospodyné anebo
kuchafka plytva timto zbozim, zvIasté uhlim. Po-
mérné méalo se vafi plynem, a¢ pravé toto palivo
poskytuje nejlepS8i pFilezitost k Usporam.

Nez jak obtizno je vyuciti kuchafky, Zzehrni-
¢eknemusi od pocatku aZz do konce byti ve varu.
Uc¢inil jsem nékolik pokusl, abych zjistil, mnoho-li
stoji uvedeni litru vody do varu. Vezmeme-limaly

*) Snad by se tovyjimalo Iépe, kdyby udani
vahy byla ponékud zaokrouhlena. To vSak také sou-
visi s tim, Ze Cisla jsou vzata pfimo z praxe, t. j. dle
kuchynské vadhy. Tato Cisla tvoFi zaklad pro Cisla v ta-
bulkach, proto je nemohu zméniti, avSak neméam po-
chybnosti o tom, Ze hospodyfi* dovede si je sama za-
okrouhliti.
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tajovy kotlik, na 2V2' litru o prdméru 18 em, mi-
Zeme uvésti do varu litr vody s 34—37 kub. decim.
plynu, pfi cené 22 hal. za 1000 kub. centimetrQ
(I ni3) stadlo by pfiblizné 3A” az V5 hal. Toho vy-
sledku docilime pouzitim obyc¢ejného lyonského
vafice, kdyz zapalime vnitini plamen. MUzZeme také
uvésti litr vody do varu 68—74 dm3 za 1V2 azZ
13/5 hal., uvedeme-li oba plameny v plnou ¢&in-
nost. Ov8em vyZaduje to v prvnim pfipadé dvoj-
nasobné doby (14 minut), neZji v druhém (7 min.),
a Cas také néco znamena. Cim mensi je kotlik
nebo kuthan, tim vétsi byva rozdil. Mé&me-li plo-
chu dna 25 em v priméru, byva rozdil jesté mensi.

Ale uvadénim jidla do varu neplytvd se to
lik topivem, jako udrZovadnim varu. Je tézko vy-
svétliti sluzebnym, Zze, jakmile jidlo je ve varu,
neotepli se uZ vice, byt se topilo sebe vice. Voda
nemizZe zahtati se pfes 100° C (80° C), kdyZz pary
volné uchazeji. Jediné toho dociluje se silnym va-
fenim, Ze se tekutina vypafuje, jidlo houstne, a
pfidavame-li chladné vody nebo mléka v nahra-
du, Ze zapotfebi je dalSiho tepla, aby se tento
pfidavek uvedl do varu. AvSak aZz neuvéfi-
telné méalo tepla je zapotfebi, aby se
udrzelo jidlo vafici pFfi 100°C. Ale jak
mlzeme piiméti nase sluzebné, aby tomu poroz-
umeély?

Z toho didvodu je vafeni v samovafigdi
velkou UGsporou, a tonejen hospodarnou Uspo-
rou, nybrz také proto, Ze se tim uspofi mnoho
nepfijemnosti. Jidlo se nikdy nepFipali v takovém
samovafFici.

Dr. M. Hindhede; Reformni kuchafka.
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SamovafrifF.

Samovafi¢ v podobé& plvodni, v jaké si jej
kazdy doma mdize pofiditi, je silnd dfevéna bed-
na, nejlépe na Cepy sdélana, se dnem a vikem
na Sroubky pFipevnitelnym.

Podle toho, jaké mé&me hrnce, nebo jakych
chceme k vafeni pouZivati, uSijeme si jeden nebo

Samovaric.

vice pytlikG pravé tak velkych, aby se hrnky do
nich vesly.

Pytlik kazdy pfibijeme na dno bedny; je-li
toto mozno lod3roubovati, jde to snadno. Potom
prostoru kolem pytld vycpeme senem nebo nej-
jemnéjsi dfevitou vinou co nejtésnéji, a kdyZz je
prostora mezi pytliky a sténami tak dokonale vy-
cpéna, pfitéhneme horni kraje (k tomu Gc€elu dosti
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prodlouzené' pytliku k postrannim sténdm bed
ny a tam je rovnéz pfibijeme (asi ve vysi 5 az
8 em od horniho okraje). Tak dostaneme bednu,
v niz jsou dvé nebo tfi okrouhlé dutiny pro hrnce.

P

Samovafi¢ v priifezu; P podudka, kterou se uzavira.
2*
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Na dno kazdé dutiny nasteleme trochu sena
nebo dfevité viny, ktera se miZe &asem vymé-
fiovati, a do horniho otvoru kazdé dutiny pofi-
dime si okrouhly, pevné zapadajici, asi 5—8 em
silny proSivany polStafek z hrubé pytloviny, se-
nem nebo dfevitou vinou vycpany. (Srovn. vyobr.)

Vvhodno je, je-li bedna vysoka, takze se muze
do dutiny postavit hrnec, na tento poloZit okrouhly
pol3tdf, na tento opét hrnec a druhy polStar.

KdyZz uzavieme dutinu, v niz se hrnec umisti,
okrouhlym polStafem, zbude v bedné jesté vol-

Samovafi¢ shora, v levo s hrncem, v prévo s prazd-
nou dutinou.

nd prostora 5—8 em hluboka, kterouz pres celou
bednu vyplnime jeSté jednim <¢&tverhrannym pol-
S§tafem a bednu pak uzavieme vikem.

Stavi-li se do takové bedny hrnce, v nichz
potraviny byly uvedeny do varu, dovafi se ve
vlastni pafe beze vseho naSeho pfFicinéni.

Takové samovafice jsou v rlizné podobé i v ob-
chodé pohotovy ve zdokonaleném tvaru, takZe se
v nich pfimo m0ze pokrm do varu uvésti nebo
do varu na plotné uvedeny se vloZenym rozzha-
venym Zelezem dovafiti.



Jediné nesmi se pfi tom zapomenouti, Ze vy-
pafovani v uzavieném samovafic¢i je vzdy mensi,
a proto Ze pouzivdme méné vody, mléka a pod. nezli
pfi vafreni na plotné.

Samovafi¢ a s nadobami nad sebou, b samovafi¢ za-
fizeny na lahev, ¢ poduska k jeho uzavfeni.

Na pfiklad, na 1 kilogram krupice staci 3
litry mléka, vody jeSté méné.

Obycejné ale bez samovafiCe se pouziva mléka
az o litr vice.



2. Kuchafské pFedpisy.
A) KaSe aj.

1. RyzZova kaSe krupi¢éna (pro 5 osob).

1500 g (172 /) mléka . 36 i
250 ,, ryzové krupice i S
SU e 2Y5 o

5°Vik*)

Mléko uvede se ve var. Krupice proplachne
se nejprve studenou, po té vafici vodou, nacez
zavafena do mléka micha se tak dlouho, aZz smés
pfijde opét dobfe do varu. Vafilo-li se to asi
5 minut, vlozi se hrnec do samovafiCe aspof na
dvé hodiny, nafez se vynda a vafi znoiva za mi-
chani a prFidavani soli. Je-li kaSe fidka, vafi se
ponékud déle.

Podava se s maslem, cukrem, skofici a slad-
kym mlékem anebo S3tavou.

* Ceny potravin se oviem méni ¢asem i mistem.
Zde vzaty za zaklad primérné méstské ceny. Snadno
dovede si kazda hospodyné dosaditi ceny, jaké sama
plati; nékdy se pokrm zlevni, jindy zdrazi, primérny
rozdil nebude vSak velky.



2. Jetnd nebo 3. pohankova kase
pfipravuje se stejné jako ryZova.

4. KaSe z ryzové moucky (pro 6 osob).

2000 g (2 1) shiraného mléka 16 h
250 ,, ryZzové moucky .
SO e,

29\V2 *

MIléko uvede se ve var, a kdyz se vafi, pfida
se ryzova mouka, kterd byla rozmichana v trose
studeného mléka, a vafi se 15 minut. PFida se s(l.

Kase podava se s cukrem, skofici, méaslem a
Stavou.

5. Kukufi¢néd kaSe (pro 6 osob).

2000 g (21) shiraného mléka 16 h
250 ,, kukufi¢ného Srotu 7 .
stl

231*h

Kukufice rozmélnéna sype se opatrné do va-
fictho mléka a pomalu se vafi 10—15 minut, na
konec pfida se sdl.

Ji se s maslem, cukrem, skofici, Stdvou nebo
sladkym pivem.

Také z mouky kukufi€né vafi se chutna a
levnd kade (polenta).

1000 g (1) VOAY coiirieririririrsiiss s —h
500, kukufi€né mouky . . ..

soli (fa pol. 1ZiCe)...ccumvvrcrrirrennee. S
150 g omastku (palminu, maésla) 4—48 .,
SY T ettt « I8,
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,,Prava“ polenta pfipravuje se velmi jedno-
duSe. Do hlubokého kuthanu dame litr slané vo-
dy, a kdyZz se vafi, nasype se do ni pil kg
(ma-li byti kaSe tuzsi, I4—1kg) kukuficné mou-
ky, kaSe ponékud se rozmich4, nacez se nozem
udéld do ni kfizmo hluboky zafez, aby se jim
voda vzhlru vyvafovati mohla.

Nezli kase pfili§ zhoustne, mize se pozivati
s omastkem a cukrem, nebo s nékterou ovocnou
marmelédou.

Jinak se vafi polenta dale 10—20 minut pfi-
krytd, az se od stén nadoby pocind odvalovati,
natez se dobfe promichd a odstavistranou, aby
se jeSté 10 az 15 minut dusila. Mohou se pak
z ni vykrajovati Skubanky ¢&i noky, jez se po-
zivaji s méslem, sardelovym méslem rozpélenym,
s rajskou omackou a pod. Nebo se hustd kaSe
vyklolpi na v&l a uvali se z ni valecek, z néhoz
se niti fezi koldaCky na prst tlusté.

Tyto koladtky se podavaji jako samostatna
misa, sypané strouhanym parmesanskym syrem a
polité rozpalenym nebo hnédym maslem; nebo se
jich prosté pouziva za pfilohu k rliznym masim
s oméackami. ,

Na jemnéjsi kaSe kukufi¢né pouziva se mon-
daminu, ktery je vSak pfFilis§ drahy (I kg = 14 K).

6. Kysela kaSe (pro 8 osob).

20000 283 podmMASHi. e .12 h
325 ,, velkych (celych) je¢nych krup.......13,,

25 h
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Kroupy sb rozmoc¢i v podmasli pfes noc,
uvedou se do varu a vlozi do samovafiCe aspofi
na 2 hod., vyndaji se a uvedou znova do varu,
kdy se vydatné a dlouho michaji.

Tato kaSe jest, nebo Iépe byla narodnim jid-
lem v zdpadnim Jutsku. Ve svém détstvi jedl jsem
ji vidy vecer teplou se studenym mlékem a réano
studenou s teplym mlékem. V celku pojidali jsme
kaSi beze v3i prisady, avSak pfi nékterych pfFi-
lezitostech dostali jsme do ,maselného dllku“ sy-
rup. Mnohym <chutnd tato kasSe znamenité — se
syrupem aneb .cukrem a sladkym mlékem — ale
jini ji nesnesou. Jest to velmi laciné jidlo, av$ak
nutno je pfiméfené vafiti, ani pfiliS mnoho, ani
malo,,a nesmi byti pfili§ Fidké (mékké).

7. Vajetna kale (pro 6 osob).

2000 g (2 1) shiraného M IéKa ...oeivvninicnenns 16 h
130 ,, bramborové mouky 10, .
75 ,, kvétové mouky . . e
110,, (2) vajec . -
stl Ya'u
42Vah

Nejprvé rozbiji se vajicka na misu a dobfe
rozSlehaji, do nich pfijde mouka a ta se smicha
asi s polovici mléka. Druh4 polovice mléka uvede
se ve var a kdyz se vafi, vmichd se druha polo-
vice rychle do ného a kaSe dobfe se provafi,
ale nesmi stati a vafiti se; nacez hned se osoli
a podava.

Ji se s cukrem, skofici a S$tavami.
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8. Ryzovéa vodovad kaSe s jablky (pro 8

osob).
20009 (21) vody —h
320 ,, ryze 25 ,,
1000 ,, jablek 24 ,,
175 ,, cukru 13,
200, vody —_
10 ,, bramborové mouky 1,

53 h
KdyZz voda vfe, vlozi se do ni vyprana
ryze zaroven s jablky; vafi se asi hodinu. Kdyz
je kase hotova, pfida se sGl a cukr. MoZno také
uvafiti jablka jako kompot a po té vmichati je
do hotové kaSe; uzije-li se suSenych jablek, tfeba
tomuto zplsobu dati prednost.
Ji se se sladkym mlékem a posypanad cukrem.

9. Ryzova ka$Se vodova s fevni*) (pro

i 8 osob).

2000 g (2D VO Y e — h
375 » ryze 30
750 ,, reviiovych Fapikl .., 20,
110 ,, cukru 8

SUL e V*..

587. h
Vafi se jako ryZzova kase z vody s jablky. Re-
veldl se sloupne, rozfeze v docela malé kousky
a vafi se jako kompot, jenz se vmisi do kase,
kdyz tato je hotova. Sladké mléko a cukr.
Ryzova kase muize se upraviti stejné také se
Svestkami nebo hrozinkami.

*) Reven lze péstovati v zahradé i na poli.
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K tomu acelu se spafend ryZe zavafi do va-
fici vody se soli a celou skiofici nebo taiké jen
s kouskem maésla a trochou soli. Po €tvrt hodiné
pfidd se cukru a hrozinek (na 5000 ryze 2000
hrozinek), s nimiz se ryze dodusi (celd skofice
se odstrani). Nebo se pfiléva sbiraného mléka
a kade se dovafi, az zhoustne, a pfidaji se k ni
suSené Svestky, uvafené s vodou, cukrem a citro-
novou korou a kaSe se cukrem a skofFici posype.

10. Vafené ryzové krupiky (loupana ryze).

Vyprané krupjky daji se do hojné vafici vo-
dy osolené a vafi se 12—15 minut, nafez se vlozi
na sito a postfikuji teplou vodou, odcezené pfi-
jdou opét nazpét do pradzdného horkého kotliku,
aby se vypafily, az vyschnou.

11. Ryze jako zavar do polévky. |I. (Pro
6 osob).
5¢° 0 vod —h
1259 %;e y 10 ,,
50 hrozinek 10 ,,
20 h
12. Ryze jako zavar do polévky. 1Il. (pro
6 osob).
375 g v°d — h
125,g, ry%/e . n
ro,, margarinu P/2,,
riZl, h

Ryze vypere se ve studené vodé, nacez se
vliofi do vafici vody s trochou soli, a kdyZz se
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vafila néjakou dobu, pfFidaji se ocCisténé hrozinky
v posledni ¢tvrthodince a vafi se, az zrnka jsou
mékka. RyZze vysype se pak do vlhké formy a
mdze se podavati. Lze také, podle pfani, zami-
chati do ni 10—30g margarinu, jakmile kaSe je
hotova.

Mizeme také vynechati hrozinky a vmichati
jen margarin.

13. KasSe ze Zitné mouky (pro 6 osob).

1500 g (IV21) VO A Y corvriireeeeeeeeeees — h
250 ,, nepfesaté zitné mouky 8

L1 LR —12,,
87, h

Voda uvede 'se ve var, a kdyZ se slabé vaffi,
vmicha se pozvolna mouka do ni, a vafi pole-
houCku 'pll hodiny. Pfisoli ,se.

Podava se s maslem a sladkym mlékem.

14, Grahamska kaSe (pro 6 osob).

1500 g (/2D VO dY v — h

300 Grahamské MOUKY™®) . 12

sal . 7 ¥
127.. h

* Nekupuji grahamskou mouku v kramech, kde
se plati za jméno. Grahamsk&d mouka je jen h.ub¢
prosypand mouka pSeni¢nd (obycejné presype se 33'/0
otrub z kvétu, tuto vSak jen 12'/,). Tuto mouku do-
sanu u mlynafe. NemGzZeme-li dostati toho druhu
mouky, m(zeme pouziti Cerné lacingjsi p3enicné. V té
ualéza se vétsi cast semletych otrub.



Pripravuje se jako Zitnd kaSe. (Viz téZz na-
sledujici predpis.)

Ji se s méslem, drobnym cukrem a sladkym
mlékem.

15. Grahamska kaseSJabIky(pmSosob).
1500 (i72D) VO A Y e —

0, Grahamské mouky.
500., jableK ..o . 12 "
125 .. E?«? vody — .

vrchovata polev 1zice) cukru . . .. 3%,,
10,, (rovna polév. lzZice) ebramborové mouky 1
sul L=

2672h
Kdyz se voda vafi, jvxnichd se do ni rychle
mouka; nejlépe Slehackou, ponévadZz snadno se
tvofi chuchvalce, michadme-li pouze IzZici. Graham-
skd kaSe ma se vafiti pomalu dobré pGl hodiny
nebo hodinu v samovafici. Jablka vafi se zvla-
§té ve vodé s cukrem, a kdyz jsou mékka, ale
nikoliv vyvafena, vmicha se do nich trochu bram-
borové kaSitky. Kdyz kaSe je hotova, zamicha se
do ni jable¢ny kompot.
Podavéa se se sladkym mlékem, jez se na ni
naleje, nebo chceme-li, sype se cukrem.

16. Grahamska kaSe se suSenymi jabl
k'y (pro 8 osob).

15°°°S UVI/) VO AY o — h
250 ,, Grahamskémouky 0
100 ,, suSenych jablek 672 »
100,, cukru 772>
25° .. (770 vOdYy —_ .,
sl e —
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Jablka se properou a rozvafi v asi 1g litru
vody s cukrem. Do hotové kaSe vmicha se jab-
le€ny kompot.

17. Grahatjiskad .kase s fevni.

1500 g (IVJ 1) VOAY e — h
300, Grahamskémouky 12,
750 ,, revenovychf piku 20 ,,
375» vedy —
250 ,, cukru 18,

20 ,, bramborovémouky 2,
© S U | e —
52h

Obycejnd grahamské& kaSe se uvafi a do ni
se vmisi obyC€ejny revilovy kompot. Pfipravu viz
¢. 15.

Ji se se sladkym mléikem .a drobnym cukrem.

18.a) Krupovka s kompotem.

1500 g (i¥*1) vody —h
250 ,, je¢nych krup*) 18 ,,
30, korintek 3,
stl L. —,
21 h

Voda uvede se ve var. Kroupy se sypou do ni
a hned se pfida sOl. Vodova kaSe musi se vafriti
2—3 hod.

Ji se se sladkym mléfkem, méslem a drob-
nym cukrem.

*) Davam prednost hrubé sekanym jeénym krup-
kam pfed menSimi ,perlovymi”.
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Misto mléka pfiddvame néjaky ovocny kom-
pot (€. 50, 58, 59, 60, které jsou nejlacinéjsi,
nebo 59.a), méame-li na to prostfedky), jenz zde
mize byti pomérné Fidkym, nalije se bud na kasi
nebo se podava zvIast v misce. Jsou chorobné
zaludky, které nesnesou mlécné kaSe, ba snad ani
ne mléka k vodové kasi. Za to snad snesou vy-
te¢né jemny kompot z jablejk nebo borlvek s vo
dovou kasi. Byva Casto na povadzenou dati dé-
tem nedvafené mléko; zde mize kompot byti zna-
menitou nadhradou k je¢né neb ovesné ka$i z rana.
Domnivame-li se, ze déti maji dostati mléko, muze
se kaSe vafiti v polovici mléka a vody anebo
jen v mléce samotném.

18.b) Krupicova kaSe.

15°° 71 (1Va0 sbiraného mléka 12h
250 ,, Krupice evecicieicnnnas io ,,
30, masla nebo palminu 10 ,,
stl, cukr a SkKoFiCe..couvrinnnne 3>
35 *

Do studené vody vmichadme krupici, naez vodu
slejeme a misto ni dame litr vaficiho mléka, v némz
krupici zvolna navafujeme, zniendhla jesté pll litru
mléka pfidavajice, pfi ¢emz i kasi pFisolime a pfi
déme kousek maésla.

Po nélezitém vafeni (nejlépe v samovafici) po
Zzivame ji s cukrem a skofici (druhdy i rozpélenym
omastkem, ¢imz se zdraZzuje).

Je-li krupice jemnéa, zavafuje se do vaficiho
mléka a vyZzaduje vafeni jen —}% hod.

Misto cukru a skofice hodi se néktery fidky
kompot neb ovocnéa Stava, jako v pfedeSl. predpisu.
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iNa vyzivnosti ziskd kaSe, pfidavaji-li se do
ni pfi vafeni tlu¢ené mandle (30g). Levngjsi a
velmi Zzivna je

18. ¢) Krupicna kaSe praZena.

500 g krupice - 20 li
125 ,, veproveho sadla 27 »
1 cibulku "
sal . . . "
51h

Sadlo rozpusti se v rendliku, osmazi na ném
rozkrajena cibule do zlatova, vsype se pozvolna
krupice a opétné za stadlého michani prazi, zaleje
pak litrem slané vody a svafi do husta.

19. Vodova kaSe z manny (pro 6 osob).

15°°° 8 (Wa 0 VoAV .o — A
250,, mannové krupice n "
sal

117, h

Voda uvede se do varu, sdl se pfida, do toho
se sype krupice a vafi se asi 20—25 minut. Po
dadva se s ovocnym kompotem nebo se sladkym
mlékem, cukrem .a maslem.

20. Vodova kaSe z kukufice (pro 6 osob).

1500 g (I2*1) vody . . s — h
§75 ., rozmélnéné kukufice .
SUL e ‘,. "

s A



Voda uvede se ve var, pfida se sll. Kukufice
vsype, se a vafi se 15 minut. Nékterym zda se
tato kaSe pfilis$ tuhd, proto mozno pouZziti méné
kukufice. ; |

Podava se .s ovocnym kompotem anebo se
sladkym mléjkem, drobnym cukrem a maslem.

MGze se také uvafiti z kukufi¢né krupice mi-
sto rozméInéné kukufice.

21, Ovesnda kaSe (pro 6 osob).

2000g 21) vody h

250,, ovesné krupice "

stil V2
117*h

Ovesna krupice méla by byti méacena celou
noc, obzvlasté tehdy, ma-li se jisti kase jako ranni
jidlo. K vodové ka$i musi vidy se pfidati sCl
a nechati ji vafiti s krupici, ponévadz tim se za-
brani, aby kase nebyla slizovitd, jakou vodova kase
nékdy byva,- Nutno vafiti 34—1 hod.

Ji se s ovocinym kompotem anebo se slad-
kym mlékem, méslem a drobnym cukrem.

22. KasSe ryzovéa (pro 6 osob).

2000 g (2) sbiraného mléka 16 h
100, ryze 8,
sl -
24 h

Krupice (krupky) proplachnou se nejprvé ve
studené vodé a spafi vafici vodou i zavafuji od-
cezené do vaficiho mléka a micha se tim, az se
opét vie vafi, a povafuje pak jesté asi 10 minut,

Dr. M. Hindhede: Reformni kuchafka. 2
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aby se krupice dobfe navafila. Po té pfiloZzi se
poklicka a dovafuje se pozvolna pfi slabém ohni
hodinu bez michani. PouZije-li se samovafice, tfeba
pocitati s delSi dobou vafeni, a kaSe jeSté jednou
uvede se do varu, neZ se upravi.

Ji se 8 cukrem a skofici nebo s kompotem jako
u ¢ 25.

23. KasSe z jetné krupice (pro 6 osob)

upravuje se timtéz zpdsobem.

24, KasSe sagova (pro 6 osob).

2000 g (21 shiraného mléka 16 h
i0oo ,, sagové krupice 9
stl Vi »
2571 h

Kdyz se mléko vafi, vsype se sdgo a v ném
se ponenadhlu vafi 15—20 minut, az je prihled-
né, upravuje se se skofici a cukrem.

25. KaSe z ryzové mouky s jable¢nym
kompotem (pro 8 osob).

2000 g (21 shiraného mléka 16 h
100 ,, TYZOVE M OUKY coiviiiiieene 51. ,,
st Vi h

ioo g suSenych jablek
375, vody

55, cukru (2 vrchov. pol. IZice) 4
10 ,, bramborové mouky (1 vrchov. pol. Izice) 1 ,,
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Ryzovad mouka mich4 se hladce s trochou mlé-
ka, kdyz se ostatni mléko vafi, vmichd se do
toho kasitka, a vafi se 15 minut. PFisoli se.

Na talif kaSe bere se 1 nebo néjkolik p. 1
kompotu a s kazdou Izici kaSe nabere se trochu
kompotu. Reviovy kompot hodi se zname-
nité, téZ mozno uzitirybizového rosolu anebo
se jen posype cukrem a skofici.

25.a) Kase bramborova (pro 10 osob).

4000 g4 kg) bramboiu
V2 Imléka shiraného..

250 gmargarinu

75 h

Vafené brambory (pfed vafenim oS$krdbané)
smichaji se s pfisadou mléka a soli. KaSe pfimasti
se omastkem, na némz byla cibule do hnédd osma-
Zena. Pouzitim maéasla nebo sadla zdrazi se o 40 hal.

26. Polévka z podmésli s hrozinkami
(pro 6 osob).

2000 g (22 podmaésli 12 h
90, margarinu 3NV2,
100., mouky 4
125, cukru 9
100., hrozinek 20 ,,

48V2h

Z mésla (margarinu) a mouky udéla se svétla
jiska a zavafi do podmaéasli, na konec se pfida
cukr a hrozinky, ve vodé uvafené. PouZije-li se
samovafi¢e, mohou se hrozinky také dati do po

3*
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lévky nevafené a povafiti s ni okamzik, nateZ se
nadoba vloZi do samovafice.

27. Chlebova polévka spodmaslim (pro

8 osob).
iooo g (il) podmasli h
1500,, (1% 1) vody ... —
600., rezného chleba... . 14V2 >»
200 ,, Svestek suSenych .13 .
150, CUKTU o 11 "
44\V2h

Chléb se rozvafi ve vodé a prolisuje sitem.
Na to pfistavi se opét na ohei s podméaslim a
Svestkami a vafFi se, az 3vestky jsou mékké; do
polévky hotové pfidd se cukr a chceme-li, né-
kolik kapek citronu.

28.a) Polévka podmaslova s korintka-
mi (pro 10 osob).

100 g korintek 10 h

25, cukru 2 .,
3000, (B1) podmasli 8
185., CUKTU ottt 13V2 >
625 ,, rezného chleba ... i3Vz..

10 kapek z citronu —
125, korintkovévody —

57 h

Cerstvé, dobré podmasli se uSlehd a vmisise

ustrouhany chléb, cukr, 8tdva zcitronu akorin t-

k'y. Korintky tfeba vafiti ve vodé s trochou cukru,

a této vody lze dob¥e pouziti, neni li ji pFiliS mno-

ho. Misto korintek moZno uZiti i jiného suSeného
nebo zavafeného ovoce peckového.
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28.b) Podmaslovéapolévka s krupici.

2000g (21) podmasli. .12h

250, krupice s 1S,

maslo, sdl, cukr, skofice, MOUKA.....cocervrrvrennne. 10,,
40 h

Krupice uvafi se ve troSce vody s kousfkem
masla, pak se pfileje podmasli, v némz trochu vody
bylo hladce umichéano, a trochu soli. Kase poda se
hned, jak se vafiti pocne.

Mize se k ni pouziti také syrobu nebo ovocné
Stavy.

29. Polévka ze ssedlého mléka (pro 10

osob).

3000 g (3 /) sladkého mléka....

50., margarinu..... . »
180., mouky . . ..

90., vajicek (1 vajitko a Zlou

150., cukru (i trochu vice). . . . . . . . .

107V2h

Ssedlé mléko (nikoli Fidce srazené) se uSleha

a svafi s margarinem za nepfetrzitého Slehéani, pfida
se mouka hladce umichand s trochou studeného
mléka, vafi se jeSté asi 10 minut za nepfetrzitého
michani. Dovafena polévka vleje se na vajicko se
illoutkem a cesnekem dobfe proSlehané a rozmicha.

30, Moucnd polévka (pro 8 osob).

2°°0 g (2/) shiraného mléka ... 16 h
100 ,, margarinu 14,
125, MOUKY e 5 .,

QUL e e V.,
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Svétla jiska z margarinu a mouky rozvafi se
v mléce. Soli dle chuti. Ji se s opefenymi kost-
kami chleba nebo housky, a chceme-li, s trochou
cukru a skofice.

31.a) Norska pivni polévka (6llebrod, pro

6 osob).
1000 g (i /) PIVA e 28 h
1000 ,, (1t) sbiraného mléka 8
50 ,, mouky (kvétu), 2 vrch. pol. lzice . . . 2¥i,,
100 ,, CUKTU oo N2 >

46 h

Aby se rpléko nesrazilo, vafi se mlélko i pivo

zvlast. Do vaficiho mléka zavafi se mouka s tro-

chou studeného mléka hladce umichana a vafi

se to asi 5 minut. Na konec se vmicha vafici
pivo a naposledy cukr.

31.b) Pivni polévky se Zloutky.

Tato pivni polévka je Zivnéjsi, neZli masova,
také lehce stravitelna, a ma uacinek vzpruzujici.
Obycgejné vafime ji po zplsobu C¢eském tak, Ze
do piva rozkloktame nékolik us$lehanych Zloutkd
s kouskem maésla a cukru a za stdlého kloktani
uvedeme to do varu. Po zplisobu holandském pro-
vadi se to stejné, jenze se do piva pfFidava bilé
vino, polévka se kofeni také muSkatem a podava
s osmazenou houskou.

3l.c) Polévka pivni smlékem.

Vafi se i jinak nezli po zplsobu norském (viz
¢. 31).



5«0 iva. . 41 ., 14 h
500? (V(:(?I) F;n TEK @ ciiir s 12,,
70 g cukru 5,
20,, mouky 1,
1 ZlouteK..oovovvvevrernens i 4
skofice, 0smazend houUSKa.....cooeveeiieciiiieicsiciceeiens 6,

42 h

Pivo a mléko rozjklokta se spolecné s cukrem
a moukou a uvede do varu, pfisoli, zaJkloktd Zlout-
kem a s trochou skofice a podd s osmazenou
houskou. Misto housky moZno uZiti také nabobt-
nalého a na mésle osmazeného hrachu.

31.d) Polévka pivni se zéavarky.

1500 g (iZil) piva 42 h
125 g ryze 10,
cukr, skofice, Citr. KO ra .ocooeveeveeerieennns ... 6,
58 h

Pivo svafi se s cukrem, skofici a citronovou
kGrou. RyZe navafi se s trochou vody a cukru a
zavafi pak do vaficiho piva.

Misto ryZze mozno pouziti krupice, kterd se
pfimo do oslazeného piva zavafuje.

Vyhodné je pouziti chlebovych knedlickG dle
tohoto pfFedpisu:

1000 g (1 D) PIVA oot
100 g CUKTIU oo
bramborové mouky ¢aj. lzice
too ,, chleba strouhaného...
40,, masla nebo palminu.

2 Zloutky (2 vejce)....

2D TTKY o
skofice, Citronova KOra . . e, 3,
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Litr piva vaf se 75 g cukru, celou skofici a
citronovou klrou, zahusti kavovou IZikou bram-
borové mouky a polévku procezenou podej s chle-
bovymi knedlicky, které pofidi§ ze strouhané-
ho &erného chleba. PUl talife takové strouhan-
Ky vmichej do 40 9 tfenim zpénéného méasla se
2 Zloutky, 25 g cukru, na némz otfena byla citré-
nova klra, s nékolika lzicemi polévky, trochou tlu
¢ené skofice a snéhem ze 2 bilkd; knedlicky tyto
pe¢ Ctvrt hodiny na plechu méaslem vymazaném a
pak do polévky zavafr.

3l.e) Chlebovéa polévka.

2000g (21) vody
500, cerného chleba

Maslo, mouka (jiska) a zelenina, sul
2V BJCE e s

24 h

Bud cerny Zzitny chléb na tenké listky nakra-
jeny s trochou maésla osuSime, pak v hrnci vodou
studenou polejeme a s trochou lIdminu a soli UplIné
rozvafime. Trochou jisky a zeleniny na masle du-
Sené se polévka zdokonali; nebo misto jiSky pfFi-
dame pal litru kyselé smetany a zahustime polév-
ku dvéma vejci. — Tajké vSak se muzZe upraviti
takto: Chléb (nejlépe jen stfida) nakraji se do
hrnku a poleje studenou vodou. KdyZz se ponékud
rozmocil, pfistavi ,se k ohni a zvolna vafi a pfi-
soli. Nezli se polévka da na st0l, zahusti se 1—2
vejci, dfive ve studeném mléce nebo smetané roz-
kloktanymi, a okyseli se mimé octem.

12,
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31.f) Kminova polévka.

2500 g (21,!) vody . h
zelenina, kmin, jiSka.......... 10
chléb nebo houska 150 —400 g

15—18 h

Do vody nakrajime drobné zeleninu (také tro-

chu petrzele), pfidame Izici kminu, trochu soli a

do zlatova udélanou jiSku. Povafime to dobfe a

procedime do polévkové misy a na stil podame
s osmazenou houskou nebo chlebem.

31.g) Panéddova polévka.

1500 g (iV*1) vody . —h
90—100 g masla nebo palminu 16—32 ,,
300g housky - 12,
x Zloutek, sl a kveét Y

34- 5°h

Zakladem je panada, t. j. Zemlova kase z hou -
sek ostrouhanych, v troubé osuSenych. Do vody
vafici da se maslo, pfida sil a kvét a rozvafi se
v ni houska. n 1

MGze se také pfidati kerblik na masle usma-
zeny nebo jiné kofenové zeleniny.

31.h) Prazenka.

15°° g (1V2) vody . . . . —h
60—70 g palminu nebo masla 10—20 ,,
3 1zice MOUKY v t 9.
houska nebo chléb . . . . 12,
SUL @ KV &t 2.

26—36 h



Z mouky a opoastku udélame bledou (ma-li byti
polévka bild) nebo hnédou jisku, do niz, nezli
po¢ne houstnouti, pfilévame vafici vody a pfidame
soli i kvétu. Dobfe svafime a podame s osmaze-
nou houskou nebo chlebem.

Polévka se mGze také zakloktati Zloutkem v ky-
selé smetané rozmichanym (pfi tom se i citronovou
kdrou mlze okofeniti).

Détem déla se sladkd prazenka, ke kterémuz
G€elu se mouka bez omastku uprazi, s mlékeml
svafi, pfisoli, cukrem a skofici okofeni a Zlout-
kem zaklokta.

31.i) Demikat.

1500 g (1V2)) vody R —h
300 ,, bryndzy (syra) 24
250 g tvrdého chleba . . 4 »
kmin, cibule, paprika, stl 4 .

32h

K nakrdjenému tvrdému ¥emému chlebu na-
drobime 3009 bryndzy, pfiddme nakrajenou ci-
buli, Spetku kminu, ponékud utlu€eného, trochu
soli a Spetku papriky. Nalejeme na to vafici vodu
a nechame pokryté stati v teple 5 minut.



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

32. TresSnovéa polévka (pro 6 osob).

1500 g (iV2) vody — h
500, tFfesni 20
150,, cukru "

20 ,, sagovémoucky (2 rovné pol. lzice) . . . 2,
20 ,, bramborové moucky (2 rovné pol. lzice) 2 ,,

35 h
Mozno pouziti cerstvych i suSenych tfedni,
v tomto pfipadé (jen Vs k9 (suSené ovoce tieba
vzdy oprati .vodou), které se rozdrti a vafi ve
studené vodé; vyvafena iStava se procedi, osladi
a zahusti moukou (sdgovou nebo bramborovou neb
smési oboji mouky.
Tato polévka podava se s mouénymi knedlicky,
s drobnymi suchary aneb osmaZenou houskou.

33. Polévka z je€nych krupek (pro

6 o0sob).**)

1500 g (i2*/) VO Y oo — h
75, velkych (celych) je¢nych krupek . . 3
80 ,, Svestek bez pecek ...8
75 ,, hrozinek

90,, S8tavy bezinkové nebo revriové. ... 6
60 ,, cukru (2 navr3ené pol. lZice)

36V2h

*) Pfisada cukru pfFi téchto jidlech je véci chuti.
Mnozi spokoji se s méné cukrem neZ zde jest udéano.

**) Tyto polévky nezdaji se svymi nezvyklymi
pfisadami vyhovovati nadi chuti. Zkusite-li to vsak,
najdete mezi nimi mnohou velice chutnou.



Celé jecné krupjky, maji-li se dostate¢né uva-
fiti, nutno mek¢iti ve vodé aspioi 12 hodin a
vafiti asi 3 hodiny. KdyZz jsou ponékud meékké,
pfidaji se Svestky, hrozinky, a kdyZz polévka je
hotova, upravi .se tStavou a cukrem.

34. Polévka sdagova (pro 8 osob).

2000g 2) vody — h
ioo ,, sagové krupice 9
85, hrozinek 17,
125, Svestek suSenych 13
125, Stavy 0
100 g cukru a 1 pol. IZice skoFice Y2,

56Vah

Do vafici vody vsype se krupice; skofice, Svest-
ky a hrozinjky daji se tam zéaroven, a vSe vafi se
ponendahlu, az krupky jsou prdsvitné. Polévka se
upravi na konec S$tdvou a cukrem.

35. Bild sdgova polévka (pro 8 osob).

2coog (21) vody — h
100 ,, sagové krupice 9
125, Svesteksusen3'rc h 13,
75,, hrozinek 15
60, Zloutkd(2 zloutky) 8
60,, vajicek” vajicko) 6
100 ,, CUK U coiieecieeceeee e N2 »

0 ,. lehkého bilého vina (3 polév. IZice), 1 pol.
IZice skofice 3,
61V2h

Sdgo vsype se do vafici vody a vafi se se
skofici, Svestkami a hrozinkami, az je prasvitné.
2 Zloutky a 1 celé vajicko rozmichaji se dobfe
s cukrem v hluboké mise (polévkové) a do ni
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vleje se ponenédhlu vafici polévka za nepfetrzité-
ho michani, aby se vajitka nesrazila. Upravi se
vinem neb rumem.

36. Polévka zryzové krupice (pro 8 osob).

20009 (2)) vody h
iio g ryzové krupi g .
300 ,, jablek susenych ................................................ 19
125 ,, Svestek suSenych 13,
125 ,, Stavy 0
50, CUKTU ot 3VYa,,

1 polév. lzice SKOFICE . 2 .

5&* h

Krupice se proplachne a vsype do vafici vo-
dy a slabé se vafi dobré p@l hodiny. Pak se
vlozi ocCisténé Svestky, jablka oloupana a rozkra-
jend na vhodné kousjky i vafi se to jeSté Ctvrt
hodiny. Polévka upravi se pa(k Stdvou a cukrem.

37. Bezinkova polévka (pro 6 osob).
ib°° g |]1*O vodY ..
500 ek

60 ,,
aneb

30, ., bramborové (1 vrchov. pol. IZice)

250 ,, JaDIeK™) 6
125, cukru 9 .,

47V* h

*) Nemame-li Cerstvych jablek, vezmeme o polo-
vinu méné susenych Misto jablek mozno pouZziti také
revnovych fapikd. Upravujeme obyg&ejné tuto polévku
se smési bezinkové a revilové Stavy, kterd se vafi,
kdyZz bezinky v zahradé jsou zralé, a uchova v lahvich
podobné jako Stava rybizova nebo reviiova. Na 1500 g
vody pouzije se 500 g $tavy a 60 g bramborové mouky.
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Bezinky se operou a vafi v 1J/2 litru vody,
az se scvrknou, nace? se prolisuji sitem. Stava
zahusti se moukou, jez byla hladce umichana s t;o
chou vody, a vafi s oloupanymi a nakrajenymi
jablky, pokud tato nejsou mékka. Ji se s kned-
licky z ryzové mouky (viz €. 147) aneb opecenymi
kostkami chleba (viz ¢ 159—160). Zahusti se po-
lévka bramborovou moukou, déje se to az pred
podanim na stll.

38. Polévka borlivkova (pro 6 osob).

1500 g (i¥* 1) vody — h
125 ,, suSenych boruvek ..................... . 25
45 ,, bramborové mouky (|I‘ vrchov. p. ]) .4,
75 ,, cukru (B vrchov. p. 1.) e 14

43 A
Borlvky se oplachnou, vlozi den napfed, aby
zmékly, do 1V2 litru vody a vafi se v téze .vodé
druhého dne asi €tvrt hodiny. Bramborovd mouka,
pfedem rozmichané s tfetinou vody, uZije se pak
k zahuSténi. Polévka se svafi a upravi se cukrem.
Ji se s malymi sucharky nebo opeCenymi kost-
kami chleba.

39. Jableénda polévka (pro 8 osob).

20009 (21) vody —h
875, jablek suSenych 59 ,,
225 ,, cukru

50,, bramborové mouky (2 vrchov. polév. IZice) 4’,',

79 h

Z jablek vyloupne se jademik a rozpllena
vafi se ve vodé, aZ jsou meékka. Prolisuji se si
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tem, daji opét vafiti, pfidd se k nim cukr a jiska
z bramborové nebo sédgové mouky.
Ji se s opeCenymi houskami (viz ¢. 159—ICO).

40. Polévka z Fevné (pro 6 osob).

175° g (*7*%) f¥ .............................................. e —h
500, revnovyc Fapikl 12 ,,
45 ,, bramborové mouky 4,
125 ,, cukru 9,
25 h

Reviiové Fapiky se operou, rozfezou na kous-
ky a vafi s vodou, polévka se protfe sitem, pfida
se cukr a zahusti moukou bramborovou nebo sa-
govou.

Podava se s opékanym dalaméankem nebo ma-
lymi sucharky.

41. Chlebova polévka s Fevni (pro 8
osob).

20009 (21) vody —h

500 ,, rezného chleba 12 ,,

300 g reviiovych Fapikl. . . 2, 7.,

185,, cukru 14,

33 h

Na chlebovou polévku je nejlépe chléb vecer
pfed tim namociti do vody (nejradéji vafici). Tak
se rychleji a Iépe rozvafi. Revend rozfeZze se
v kratké kousky a vafi se spolecné s chlebem, a
kdyZz polévka je zahoustla, prolisuje se sitem a pfFi-
stavi opét k ohni, a po jednom varu se osladi
a je hotova. Je-li komu libo, mlze ji jisti s mlé-
kem.
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Reven nemusi se vafiti sou€asné, nybrz mozno
uvafiti obyCejny reviiovy kompot a prFidati k po-
lévce, kdyZz je hotova.

42. Chlebova polévka (pro 8 osob).
500 g rezného chleba .. 12 h
100 ,, CUKTU oottt 7Y2,,
175° » (Av4l) vody — .

19V2*

Chléb rozkrajeny vlozi .se pfes noc do <casti
vody, zbytek vody se druhého dne pfida a chléb
se rozvafi, natez se polévka osladi a je hotova.
UzZije-li se samovafite, mlze se chléb rozmaceti
pfes den, veCer uvede se do varu a pfes noc po-
nechd v samovafi¢i. Rano mdze polévka byti opét
uvedena do varu, aby byla pfiméfené hustd. Chuch-
valce rozmackaji se lzici.

Je to neobycejné laciné jidlo. V jednom sirot-
¢inci ji se jen jako ranni jidlo. My je jime se
sladkym mléikem a chlebem s méaslem. Je to takto
nejen velmi chutné, .nybrz i zdravé a laciné ranni
jidlo. Neopomernte uvafiti polévku tak, aby byla
polohustd. To ji dodava lepsi chuti.

Také mozno pouziti z polovice domaciho (ba-
bi¢¢ina piva; viz ¢ 257.) a 2 polovice vody.

43. Ovesnd polévka (pro 8 osob).

25°°°S (2V20 V O d Y oo — h
150, ovesné krupiice o,
100,, STAVY i . 8,,
60, cukrul) (2 vrchov. polév. lzice) . . . . N2 >

trochUu OVOCNE DaATVY e T*»

20 h

*) Kolik cukru se ma prfidati, zavisi samozfejmé
od obsahu S§tavy. Zde bylo pouZito $tavy bezinkové-



Krupice rozmék¢uje se 12 hodin ve vodé a
vafi se pak 2 hodiny, nafez se polévka procedi
sitem, a upravi jeji chut $tdvou a cukrem. Trochu
soli odebird protivnou pFichut.

Tato polévka podava se s drobnymi suchary.

Misto ovesné krupice mdlZe se pouZziti ovesné
mouky, ktera potfebuje jen kratkého vareni.

j I 1. o
44, Citrénova polévka (pro 8 osob).

2000 g (2 t) vody..
80, mouk

150 ,, cukru
70 ,, margarinu...
90 ,, vajitek (1 vaj

4 ,, citrénove kyseliny (Y2vrchov. ¢. ':L)' '. 1t ,,
Stavy citronové 5 kapek ..ovenvnnne 12,
352 A

Jiska z masla (margarinu) a mouky rozvafi
se ve vodé, aZ jest pfimérené zahoustla. Cukr a
zloutky dobfe se promichaji, jeden bilek se uSlehd
a vmichd do toho a kdyZz je dobfe smisen se
Zzloutky, vyleje se na to polévka, kterd se zlepsi
citronovou S§tavou a citronovou kyselinou v hor-
ké vodé rozpudténou. Podava se s malymi suchary.

reviiové (viz €. 216.). Zdravi lidé chtéji snad miti
trochu silnéjsi pfichut a mozno tedy u nich uziti 150 g
Stavy a 75 g cukru. Velmi slabé zaludky davaji snad
pfednost dle okolnosti ¢isté Stavé bezinkové aneb
Stavé z Cerného rybizu.

Dr. M. Hindhede: Reformni kuchafka- 4



45. Polévka z rajskych jablic¢ek (pro 6

osob).
2000 g (21t) vOAY v —h
500 ,, uzralych rajskych jablicek*) 25
60 g mouky (2 vrchov. polév. lzZice) 3 »
50 ,, margarmu 7
zelenina, sal . . . 3

38 h

Rajskéa jablicka rozkrajend na kolecka vloZi se
do kotliku a posypou soli, nateZ pfileje se voda a
uvede do varu. KdyZz se vafi, pfida se polévkova
zelenina a vafi dale, az jablicka jsou GpIné mékka,
naCeZ se protfou jemnym sitem. Udélame jiSku
z mésla**) a (mouky a zaprazime ji procezenou po-
lévku.

K této polévce dava se osmazeny chléb anebo
ryze, také vSak makarony nebo knedlicky. Uzije li
se opeceného chleba, musi byti polévka ponékud
zahoustlejsi. \

46. Kyseld ovocna polévka (pro 8 osob).

20009 (21) VO AY o — h
100 ,, suSenych jablek 6X2,,
135 ,, Svestek suSenych . . 1372 >
30,, mrkve

zelenina 5 »
50 g octa (3 polév. lzice) . 2 .,

90, cukru (3 vrchov. polev IZ|ce) 7
34Vi h

*) Aneb 12 litru marmelady z rajskych jablicek.
**) Pro vsechny tyto polévky plati, Zze miZeme
uziti palminu (kokos, méasla) misto margarinu a masla.
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47. Levnéjsi pfedpis kyselé ovocné po
1lévky (pro 8 osob).

2000 1) VO AY cooorrrrvireeeseee e s — h
zelenina (S cCelerem)..... i 6
120 ,, Svestek suSenych 12
500 ,, mrkve .
30, cukru...
octa dle Ch Ui 2 "

30 h

Dobréd zelenina polévkova vafi se s mrkvi (a
chceme-li, s porem a celerem); kdyZz je vSe mékké,
procedi se polévkaa postavi opélt na ohef  se
Svestkami neb jablky. (PouZije-li se suSenych jablek,
musi tato byti napfed rozmocena a vafi se v hrnci
s vodou, v niz se macela). Polévka upravuje se
s octem, cukrem, soli a nékolika kapkami cou-
leuru (barvy cukrové).

Ji se s knedlicky z ryzové mouky (viz ¢. 147)),
které se v ni nechaji prohfat, dfive neZz se po-
lévka odstavi s ohné. Jest mimo to Usporné po-
davati ji s nakrajenymi bramborami.

48. S4dgova pivni polévka (pro 8 osob).

75° fO Piva 18 h
1000 ¢ ?{D VOdY oo =
75 ,, sagovych krupek...

65 .. vajicek (1 vajicko).. 6,

100,  cukru ... N2 >
1 KUS SKOTICE ciiiietiiieeeecieee et 2 .,
40 h

Pivo a voda .smichaji se a uvedou do varu.
Krupky se do toho vsypou a vafi se s kouskem
celé skofice, az jsou prlsvitné. 1 celé vajicko

4%



rozmicha se s cukrem a vmicha do polévky, kdyz
je tato dovarena. Skofice se odstrani.

49. Reviiova kasSe (pro 6 osob).

2000 g (1) VO A Y coicree s h

iooo ,, revilovych fap . .
150,, 1,
50 ,, sdgové moucky (2 vrchov. polév. lzice) . 472,,

401/2 h

Rapiky se omyji, rozfezou na kousky a varffi,
az se rozpadnou, nafeZ se protfou sitem. Polévka
se odméfi, pfistavi opét na ohefi, osladi (12—15
gram@ cukru na litr, ponévadZ ston(ky jsou kyselé)
a zahusti se (10—14 9 mouky na litr, podle toho,
prejeme-li si kasi Fid¢i ¢i hustdi), Kade posype
se cukrem nebo zakryje poklici, aby se neutvo-
Fil Skraloup. Podava se se sladkym maslem a
cukrovou Kkrupici.

50. Revnovy kompot.

1500 e reviiovych fapikd
25°, (747 vody ...
100 ,, cukru ...

15,, sagové moucky

21 h

Rapiky se omyji, oloupaji a rozfezou na kous-
ky asi 5 em dlouhé. Voda a cukr svafi se v sy-
rup, v ném vafi se reven, az je mékkda, nafez sé
vynda odpénovackou a rozlozi na sklenénou misku.
Nesmi se dati mnoho fapik( na rdz, nybrz tolik,
aby zmekiv, aniz by se rozvafily. Stava se za-
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vafi do hustd nebo se pfrida trochu jiskiy ze séa-
gové moucky, nacez se vyleje na reviiové kousky.

Pouziva se ho jako jable€ného kompotu a j.
s kolacky, s jablkovymi fezy, nebo jako pfisady
ke kasi, odvarim! a pod. (viz ¢ 25.).

51. ReviAiovy kompot s krémem (pro 10

osob).

800 g reviiového KOMpPOtU....cocovvivinviiieeriiiiec 20 h

600 ,, krému:

500,, (Y2I) sbiraného mMIEKa......ooviriiriiiiniinnns 4,
40 ,, cukru (i¥, vrchov.pol. IZice).. 3,
60 ,, vajicka (2 Zloutky) .8,

5, mandli.......... .2

4 kousky vyziny...
Ve SEONKU VaNiTKY oo 5,
50 h

Dosti husty revilovy kompot na sklenéné mise
pokryje se hustym krémem. Na krém vafi se mléko
s vanilkou a rozsekanymi mandlemi. Pfida se pak
vyzina, napfed rozmocena ve studené vodé a roz-
pusténa v trode varici vody. Zloutky utfou se dobfe
s cukrem, smichaji pajk s trochou vaficiho mléka
a rychle vleji do variciho krému, jimZz tfeba usta-
viéné michati, az vychladne. (Chceme-li, mGzeme
pouziti Svestek bez pecejc, vloziti do kazdé olou-
panou mandli, ponofiti je jednou do vafici vody
a obloziti jimi véncovité misu s krémem.)

52. Stavnaty rosol (pro 8 osob).

562 g STAVY OVOCNE .ot 50 h
562 0 VO AY coiiieesiesrinisiese st —_ .
100,, cukru N2 »
50,, vyziny 40 ,,

90 ,, BITKU BB TITKY) woreoroeeeeeeees oo 6



Do roztoku Stavy a cukru ve vodé vmicha
se vyzina, macend ve studené a rozpuSténa ve
vafici vodé. Na konec pfida se uSlehany bilek.

Ma-li rosol byti uchystan na druhy den, vezme
se méné vyziny.

PoZziva se s krémovou omackou.

53. a) Cervenda ka%e (Rodgrod).
2500 g (2v2) vody — i

©1000 ,, TYDIZU oo 36 ,,
375, cukru 21,
75 ,, moukybramborové 6,
75 ., . sagové 7.,
70 h

Rybiz vafi se v pGllitru vody, aZz je rozvafen.
Procedi se. Slupky vloZi se opét do hrnce, vymac-
kaji dobfe lzici a vafi ve c¢tvrtlitru vody. Procedi
se znova, a slupky se po tfeti uvedou do varu
ve Ctvrtlitru vody. Po procezeni oplachnou S3e slup-
ky takovym mnoZstvim studené vody, aby v celku
z toho bylo 2V2 litru Stavy, kterd se pfistavi na
ohefn s cukrem. Odebéfe se pdl litru Stavy, do
niz se mouka hladce umichd, vleje pak do ostatni
S§tavy a micha, az prijde do varu. KaSe vylita
na misu ihned se posype cukrem.

Podobné& moZno upraviti €ervenou kaSi z ma-
lin, jahod a p. Velmi chutnou kaSi da smés 3
dild rybizu a 1 dilu malin.

Chceme-li kasi uvafriti levnéji, prfiddme mou-
ky a vody (30—40 gram0 na kazdy pullitr).



53.b) Cervenéa kase (Rodgrod) ze $tav.,
(pro 6 osob).

5°°S (viV smiSené Stavy (rybizové a malin.) . 50 h

1500, (IZM1) vOody s —_

75 ,, sagové moucky (3 vrchov. polév. lzice) . 7,,
75 ,, bramborové moucky (3 vrch. pol. 1zicé) 6,
63 h

Stava smisi se s vodou a €ast tekutiny se
ponechd stranou na promichani s moukou. Zbytek
d& se variti, a za varu zahusti se oboji (brambo-
rovou a sagovou) moukou, hladce se zbytkem te-
kutiny umichanou. Ma-li se kaSe pozivati téhoz dne,
nez zcela vychladne, pocitd se 75 9 mouky na litr
tekutiny, ma-li zdstati do druhého dne, poéita se
jen 60 gramd.

Kase vyleje se na misku sklenénou a posype
se trochu cukrem.

Ji se se sladkym mlékem) a drobnym cukrem.

54, Svestkova kase (pro 4 osoby).

125 g Svestek suSenych bez pecek. . . . 12Uth
5°°> (W0 vody
50, cukru (3 vrchov. polév. lZice)...
25 ,, sagové moucky (3 vrchov. polév. |2|ce) . 21>

18v*h

Svestky su$ené dobfe se operou a vafi do
meékka. (Nejlépe jest dati je veCer rozméknouti
a vafiti je druhého dne v téZze vodé.) PFida se
cukr a hladce umichand mouka. Podava se na
sklenéné misce. Sladké mléko k tomu.

Jest to vyborné jidlo, které ve skute¢nosti nenf
obzvl&sté drahé, ponévadZ velmi syti. U&inkuje zna-
menité pfi zacpé.
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55. Svestkovy kompot.

125 g Svestek suSenych bez pecek 12, A
750» CM VO dY i e |
50 ,, cukru (2 vrchov. polév. lzZice) 3en
30 ,, sagové moucky (1 vrchov. polév. lzice) 3

19 h

PFipravuje se jako pfede$lé jidlo. Davka cukru

meéni se dle chuti a dle jakosti Svestek. To plati

vlastné pro vSechny druhy ovocnych kasi a kom-
potd.

56. Jablkova kase |I. (pro 8 osob).
2000 g jablek 48 h
500, (72) vody —

100 ,, cukru YU S
5 ,, bramborové mouky (dobra vrch. pol. 12Z) 3

587*
Jablka se oloupaji, jaderniky odstrani a jablka
se vafi s trochou vody. (Kolik vody tfeba vaziti,
zavisi na Stavnatosti jablek.) Kdyz jsou jablka roz-
vafena, pfidd se cukr a trochu hladce michané
bramborové nebo sagové mouky.
Sladké mléko a drobny cukr.

57. Jablkova kase [II. (pro 8 osob).
250 g suSenych jablekK ... 16 h
2000 ,, (2/) VOAY coierrrrrresesesseses s —_
125 ,, cukru 9.,
60 ,, bramborové mouky (2 vrch. pol. Izice) . . 5,
30 h

Jablka se operou a daji rozméknouti ve stu-
dené vodé, vafi se v téze vodé a pridad se cukr.
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KdyZ jsou jablka rozvafena, prolisuji se sitem, pfi-
stavi opét k ohni s hladce umichanou bramboro-
vou nebo sdgovou moukou. V zimé byva jablkova
kaSe nejlepsi, kdyz je polotepla.

Ji se se sladkym mlékem a drobnym cukrem.

58. Jable¢ny kompot z Cerstvych

jablek.
400 g oloupanychjablek 12 h
250,», (7«Il2v0dy —9
21 h

Jablka se oloupaji, rozkréjeji na c&tvrtky a
zbavi se jademikld. Cujkr a ¢oda svafi se v syrup;
v ném vafi se ovoce, ne pfiliS mnoho na raz
v hrnci, a kdyZz kousky jsou meékké, vyndaji se
na sklengnou misku. Stava se chvili vafi a naleje
horkd na jablka. Pfisada cukru Fidi se dle kyse-
losti jablek. >

59. Jableénykompotze suSenych jablek.

100 g suSenych jablek 6i/i h
7°° . (\ADO vody)
50 ,, cukru (2 vrchov. polév.

Su$end jablka se oplachnou, rozmoci a vafi
ve vodé, v niZz se méacela, zaroven s cukrem. Kdyz
jsou jablka uvafrena, pfidd se trochu bramborové
mouky.



59. a) Ovocny kompot.

Ze vseho cerstvého ovoce jako jahod, malin,
rybizu, srstky, borlvek a j. upravuje se kompot
tak, ze se ovoce lehce vafi s trochou vody a paik
osladi podle chuti. MUzeme kompot zahustiti sa-
govou nebo bramborovou moukou, také vsak md-
zeme od toho upustiti, zcela podle chuti. Odpor
proti pfisadé mouky je zvyjkem zakofenénym, ale
odborné nespravny. UZijem.e-li kompotu na chléb
s maslem, jest praktigké jej zahustiti, zvIast ne-
chceme-li si zabarviti Gsta, prsty nebo préadlo.
Jime-li kompot na ka$i anebo k ni, mdzeme dati
fidkému kompotu pfednost.

Nesmime vSak zapomenouti, Ze tyto kompoty
z Cerstvého ovoce nejsou zvIasté laciné, ma-li se
ovoce kupovati. Proto se doporu€uji hlavné tomu,
kdo sam ovoce péstuje. Jisti tyto sladké kom-
poty ve velkém mnoZzstvi také neni radno. Tu tfeba
dati zralému ovoci bez pfFisady cukru pfednost.

Néasledujici 3 kompoty bez cukru hodi se zvla-
§té pro pacienty a nemocné cukrovkou. Jsou pfi-
praveny dle Dr. Duringa.

60. Kompot z korintek.

125 g korintek
150 ,, vody
40,, cukru (i¥, vrchov. v. lZice) ,
15 ,, bramborové mouky (¥2vrchov. polev Iz) iy,

25 h

Korintky oplachnou se nékolikrat ve vodég,
daji se den pred tim rozmociti a vafi se v hojné
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vodé (v téZe, v niz se macely). Korintky vyZaduji
totiz dlouhého vafeni, coz se mlze vyhodné pro-
vésti v samovafi¢i. Cukr a bramborova mouika
se prida.

Tento kompot ji se hlavné s rGznymi vodovymi
kasemi, zvlasté pojidaji-li se kase jako ranni jidlo.

Podobné pfipravuje se a pouZzivh kompot
ze susenych borlvek.

61. Svestkovy kompot bez cukru.

ioo g Svestek sudenych xo h

D25 » (1v2l) vody ‘. e —
0.4 g sody (Ctvrtina rovné caj. lzice) . . . . 1,
11 h

Svestky se oplachnou a den pfed tim maceji,
vafFi se pak v téZe vodé ponenahlu as 1V2 hodiny.
KdyZ je kompot dovafen, pfida se sody (natronu).

62. Jableény kompot bez cukru.

100 g susenych jablek 6ile h
625, (| vody..iiiicne, e — "
0.5 g sody (natron) (&tvrtina rovné Caj. lzice) 1

7V2h
PFipravuje se stejné jako nasledujici:
63. TfeSnovy kompot bez cukru.
100 g suSenych tfedni 8 h

300, (1) vody — .
0.5 g sody (natron) (polovina rovné caj. lZice) 1,

9h
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Ovoce se opere a méaci celou noc ve vodé
studené. Vafi se rano v téze vodé ponendhlu asi
1V2 hodiny, ke konci pfid4d se (natronu) sody.

C) Zeleninové polévky a j.

Tyto polévky pfripravuji se podle vétSiny ku-
chafskych knih z masitych polévek. VétSina hos-
podyn sotva se proto spfizni s tim, Ze by uvedend
zde jidla méla dobrou chut. Necht vSak je zkusi!
Zatnéte na pf. s hnédou polévkou z bilého hlav-
kového zeli. Takova polévka chutnd alespon mné
vyborné a myslim, Ze mnozi jsou stejného né&hledu
se mnou. Brzo pozndme, Zze na$ Zaludek snaze
snese zeleninové polévky takovym zplsobem upra-
veneé.

64. Polévka hrachova (pro 8 osob).

500 g Zlutého hrachu 26 h
1000 ,, brambor( 8 .,
3500, (31*1) vody —
polévkova zelenina 4,

38 h

Hrach se oplachne a den pfed tim maci. Vafi
se v téze vodé se zeleninou i s brambory, které
se nejprv oloupaji a nafezou na kolacky. Kdyz
je to uvafeno, protfe se hrach i brambory ced-
nikem.

Misto polévkové zeleniny mdze se hrach vafiti

s nakrdjenym celerem, ktery se rovnéZz musi roz-
vafiti. MUGze se pfidati i pastinaku. Nebo hrach
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uvafime do meékka, rozmackdme a na sité polé-
vdme vodou, az zbudou na sité jen slupky.
Zeleninu odusime na mise, pfidame ryZi nebo
krupky, brambory na kostky nakrajené, sil, tro-
chu kvétu, pepfe, podle chuti i majoranu (nebo
Cesneku) a svafime vse se svétlou jiSkou. Takto
pfijde polévka asi o 10—15 haléfli draze. Nebo:

z loupaného hrachu (pro 6 osob).

180 g loupanéhohrachu io h
1500 g (i¥, ) vody —
zelenim . . 4
jiska 8,
majoran 1,
osmazena houska 10 ,,

33A

Hrach vafi se v mékké vodé se zeleninou a
maéslovou jiSkou; kdyz je dosti mékky, protie se
polévka sitem a podd s osmaZenou houskou.

64.a) Cotkova polévka (pro 8 osob).

1500 (i¥*) vody —h

500 g ¢ocky 24,

125, maéasla nebo palminu . . . . ... 20—40,
8

zeleniny polévkové
osmazene housky

Zelenina dusi se na masle a vafi pak s vo-
dou prisolenou a okofenénou, michd se s ¢ockou
zvIla8t uvafenou a sitem protfenou, povafi s ni a
poda s osmazenou houskou.
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64. b) Polévka fazolova (pro 8 osob).

1500 g (iy21) vody —nh
500,, fazoll . . 24 5y
30,, masla s 10 ,,

zeleniny s tymidnem a majoranem 10 ,,

zaprazené Mo UKY .vvvvivninnne 4»

osmazené housKY .. 10 ,,

58 h

Vecer vloZme fazole do vody, aby do rana
..abobtnaly, réno vodu slejme, nalejme novou, pfi-
dejme kousek mésla a fazole na mékko uvafme;
zatim uvafme ve vodé kofenovou zeleninu s tro-
chou poru, svazeCkem petrzele, kytic¢kou tymianu
a majordnu, polévku tak ziskanou odcedime, smi-
chame s fazoly, sitem protfenymi, zahust m)e to tro-
chou zaprazené mouky, pfFisolime dle potfeby a
vafime je$té pdl hodiny, nateZ se polévka poda
s osmazenou houskou.

Také se mohou v polévce této vafiti oSkra-
bané brambory (asi 200 g).

65. Polévka kapustova (pro 8 Osob).

250 g KaPUSTY oo 8 h
100,, margarinu*)... W14,
150,, KVEtOVE M O UKY oo 7.,

trochu zeleniny . .
3200 g (3Vs 1) vody

32 h

*) U vdech polévek, kde se uziva pfiprazenf,
mozno pouziti palminu misto masla a margarinu.
Palminem rozumi se vsude maslo rostlinné, pod rlz-
nymi jmény prodavané. Cesky vyrobek je kokolin.
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Voda uvede se do varu, pfidad se zelenina
(chceme-li, i kofenovda). Z méasla a mouky udéla se
jiSka a rozfedi procezenou polévkou. Kapusta pro-
sekd se dvakrat strojkem a vafi se v polévce.
Také lze pouziti bramborové vody.

Chceme-li vafiti lacinéji, jime v této polévce
rozkrdjené brambory. TotéZz mozno uciniti s jinymi
zeleninovymi polévkami, jaikoz i s hrachem. Tim
se uspofi mnoho na pfikrmech (dalSim jidle).

66. Krabilicova polévka*) (pro 6 osob).

ioo g ocisténé krabilice 20 h
2000,, 2D vody —
70 ,, palminu (kokos, masla) 1 ,,
100,, mouky (21, vrch. polév. 1Zice) ..o 4,,
trochu zeleniny**), soli 3.,
38 h

Pfipravuje se jako polévka z kapusty a ji
se s brambory.

67. Hnédapolévka zbiléhohldvkového

zeli.
1500 g bilého zeli 30 A
70 ,, palminu (kokos, masla) 11 ,,
500, mrkve 12 ,,
40,, celeru .
150,, po6ru 7.
230, DramboOrl . 3,
0.5 ,, pepfe, soli ¥3 rovné Caj. lZice 1,

3000, (31) vody —_
68 h

*) Chaerophyllum bulbosum, zfidka u nas pésto-
vané.
**) MU0ze se také vynechati.
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Zeli rozkraji se na nudle. Palmin nebo mar-
garin se rozpali do hnéda, zeli se do toho vloZi
a obraci, az je hezky hnédé. Pajk se pfFileje vody,
pfida se zelenina, brambory. KdyZz zeli je uvafeno
do mékka, vynda se zelenina a polévka se pfisoli
a pfripepfi.

68. Polévka kvétakova (pro 8 osob).
500 ¢ kvétaku

60 ,, margarinu
70 ,, mouky (2v2vrch. polév. lzice) . . 3
15,, cukru (V2 vrchov. polév. lzice)

0.5 ¢ pepre a soli (73rovné cajové lzice)

2250 g (2741) VO A Y oot vt
587**

K tomu mozno uZiti i kvétdjku méné Uuhled-
ného. Tento vlozi se na hodinu do studené vody
se soli neb octem, aby z ného vylezli sliméci a p.,
ktefi tam snad jsou. Po té da& se kvétdk vafiti
do vody, a kdyZz je tato horka, vynda se nejlepsi
kus a rozdéli v mensi (kytky, aby se tyto daly
do polévky, az bude tato hotova; ostatni kvétak
prolisuje se sitem zaroveld s polévkou. Z masla
a mouky udéla se jisjka, rozredi polévkou, a kdyzZ je
to hotovo, pfida se soli, cukru a pepfe a uvede
do varu. (Polévka mulze se zahustiti Zloutkem.)

Podava se s osmazenym chlebem a malé kytky
kvétdku pfidaji se do polévky.

69. Polévka ze zeleného hrasku (pro 10

osob).
625 ¢ zeleného hrasku 60 n
250,, mrkve 4
250 ,, nati i kofenepetrzelového 10
40 ,, MATGATINU s 572»
70 ,, kvétové mouky (2Y¥2vrch. polév. lzice) 3J2,,
3500, (37*n vody —_ .

83 1
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Zelenina da& se vafiti do studené vody s tro-
chou soli. Kdyz je mékka, prolisuje se sitem (jen
mrkev nikoli). Z méasla a mouky udéla se jiska,
rozfedi polévkou, pFfidd se mrkev, rozkrajend na
kousky, pak hrasek a na konec jemné rozsekana
petrzilka. Cukru a soli dle potfeby.

MUGzeme, kdyz chceme, uziti dvojnasobného
mnozstvi mouky a margarinu. Tim zvétsi se vy-
Zivna hodnota znacné v poméru k cené.

70. Polévka Spendatova (pro 4 osoby).

300 g SPENATU oo 18 n

zelenina do polévky i
40 ,, palminu 61/ N
60 ,, mouky (2 vrch. polév. IZice) 2w

1750 .. (1V40 vody
Y, Cajoveé Hice Bukru, soli

32 n

Spenat se otrha a vypere a da se vafiti se
svazkem polévkové zeleniny; pfida se trochu uzivaci
sody. KdyZ je Spendat uvafen (asi 10 minut), vynda
se na sito, polévka se scedi a Spenat rozseka. Z pal-
minu a mouky udéld se jiSka a rozfedi polévkou,
a rozsekany $penat se soli a trochou cukru se da
do toho. Ji se s brambory a osmazenym chlebem.

Polévka mlze se zdokonaliti Zloutkem.

71. Polévka chriestova (pro 10 osob).

3000 ¢ (3/) vody neb zeleninové polevky ... —n
100 ,, palminu (kokos,mé&sla)........... .16,
150,, kvétové mouky

60 ,, Zloutku (2 kusy)
75° ¥ polévkového chfestu 99 ,,

Dr. M. Hiudhede: Reformni kuchafka 5



Chrest se oloupd a rozkraji na kousky asi
5 em dlouhé. Slupka vafi se zaroven se svazkem
polévkové zeleniny, a kdyz Stava je vyvafena, pro-
cedi se polévka a v ni vafi se dale chfestové
kousky, az jsou mékké (asi 20 minut). Z palminu
a mouky se udéld jiSka, rozvafi se s chfestovou
polévkou. Zloutky dobfe utfené s trochou soli za-
kloktaji se do polévky. Pojidd se s osmazenym
nebo opefenym, na kostky nakrajenym chlebem.

71.a) Bylinkova polévka (pro 8 osob).

Bylinky 8h
31 vody —_
50 ¢ masla nebo palminu ... 8—16,,
mouky 3 plné lIzice pol 4,
kvét a sa | 1,
8 Zloutkd 32,
3 osmazené housky 20 ,,

73—81 n

Obycejné se bylinky spafi, ve slané vodé uvafi,
usekaji a na kousku méasla usmazi; zavafi do vody,
bud zaprazené, nebo jen méslem omasténé, soli a
kvétem okofenéné, kterd se na konec zahusti tro-
chou mouky a zakloktd Zloutky. MUzZe se zdo-
konalit i trochou smetany. Nebo se bylinky ne-
smazi, nybrz uvafené na jemnou kadi sitem pro-
lisuji a s vodou svafi; polévka zakloktd se Zloutky
(po pfipadé smetanou, jiz je tfeba pCl litru). V obo-
jim pfipadé podava se polévka se svitkem nebo
levnéji s osmazenou houskou.
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72. Bramborova polévka s pérem (pro

8 osob).

iooog brambord h
100., celeru "
50,, margarinu "
60 ,, mouky (2 vrch. polévkové lzice) . . . "
2500, (2V2D V O d Y s —_ .

svazek zeleniny, sOl, pepf, 2 pory nebo 2
2 sparky cesneku -2,
23V2 h

Brambory se oloupaji a rozkrajeji, nacez se
daji vafiti do vody s celerem, pdrem nebo Cesne-
kem a zeleninou. KdyZ jsou mékké, vynda se sva-
zek zeleniny a brambory s kofinky prolisuji se
sitem. Z maésla a mouky udéld se jiska a rozvafi
s polévkou. Kolagky brambord se pfidaji, a kdyz
se polévka uz podava, pfida se usekand petrzilka.

Podava se s osmazenymi kostkami chlebovy-
mi (250 gramd chletbiai a 50 9 palminu, viz C. 159).

73. Bramborova polévka s curry*) (pro

8 osob).

1000 g brambord 8 h
100 ,, celeru 4
500., shiraného mléka 4,
100 ,, margarinu 14 ,,

1500 ,, zeleninové polévky (svazek zeleniny s p6-

rem) 8,

1 rovna Cajova lZice curry 3,

41 h

* Curry je smés tluceného kofeni: 15 g koriandru,
8 g zazvoru, 8 g kminu, 8 g bilého pepfe, 15 g kurkumy,
6 g kardamomu, 2 g Epan. pepfe.
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Celer a brambory se oloupaji a vafi na mékko
v mléce, naCez se protfou sitem. KaSovina ziskana,
da se opét vafiti s margarinem! a curry a rozfedi
se zeleninovou polévkou, az je pfiméfené husta.

Ji se s osmazenymi kostkami chlebovymi (viz
pfedch.). i

Nebo se zelenina odusi na masle do mékka,
svafi s oloupanymi a nakrdjenymi brambory a
kroupami, zahusti se jen jiSkou, okofeni houbami,
soli a pepfem.

Také se mGze do prosté polévky bramborové
protfiti sitem uvafeny hrach a takova polévka kro-
mé zelenin a thub na maésle oduSenych zahustise
rovnéz jen jiSkou, kofeni usekanou petrzeli, soli,
dle libosti i mirné majordnem.

73.b) Polévkarumfordska (pro10—12o0sob).

A4—51 VO dY o — h

125£ krup

125 ,, hrachu

200,, brambord 2 .,

zeleniny 8 o,

0SMazené hOoUSKY . 40 ,,
U5v2 h

Kroupy uvafi se ve vodé, v jiné nadobé suchy
hrach; tento protfe se sitem, smicha s odcezenymi
kroupami a zaleje vafici vodou dle toho, mnoho-Ii
polévky je potiebi. MUzZe to byti i pouhda voda se
soli anebo lépe vyvar z rozsekanych kosti a zele-
niny, v némzZ i kousek uzené vepfoviny se také
vafiti mdze. Také polévka, jeZz zbyla z vafené uze-
niny. Do toho vloZi se za syrovd oloupané, na
kousky nakrajené a napolo ve vodé uvafené bram-
bory; tyto v polévce se rozvafi, pfida se do ni
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drobné rozkrédjend zelenina a usekanda petrzel, dle
potfeby se pFisoli a poda s osmazZenou houskou.

73.b) Cibulova polévka (pro 6 osob).

31 VOO Y e
zeleniny.... .
6—8 malych .
2 ZIOUTKY o e
3 osmazené housky
70 ¢ margarinu

1ZICe M OUKY s

Cibulky oloupané a na koldéky nakrajené do
Zlutd se osmazi na maéasle (margarinu), pfidad se
k nim trochu mouky a pfileje vodova polévka
zeleninova, kterd se s cibuli svafi, pak sitem pro-
tfe, prisoli, dle libosti opepfi nebo i Zloutkem roz-
kloktanym zahusti a s osmaZzenou houskou poda.

Nebo se cibulky bez mouky usmazi na Zluto;
nechaji se na sitku osaknouti, svafi se pak s mlé-
kem pfisolenym, po pFipadé opepfenym; polévka
se procedi, zakloktd Zloutky a podad s houskou.
Je 0 24 haléfe za shirané mléko drazsi.

73.c) Cesnekova polévka — oukrop (pro
, 5 osob).

27,1 VO A Y et s —h

100 ¢ sadla 24 ,,

cesneku 2,

osmazeného Cchleba ... 10 ,,

36 h

Cesnek se utfe se soli a kouskem sadla, roz-
klokta se pak ve vafici vodé a naleje na nakrajeny.



nejlépe osmazeny chléb. — 'Nebo se cesnek na
masle osmazi, s osolenou vodou svafi, vejcem za-
kloktd a na osmazehy chléb naleje. Tento oukrop
je asi o 6 haléfd drazsi.

73.d) P6rova polévka (pro 5 osob).

21*1 vody .. —h
8 pord .. 8,
ioo g maésla (margarinu) 14—3* »
i00 g MOUKY oo .. 4»
d41 smetany S .« .36,
3 osmazené housky . . .. 20,

82— oo h

Rozkraji se 8 ocisténych a opranych péru na
kousky zdéli 2 em a tyto vhodi se na 5 minut
do vafici vody, odcedi a na méasle do svétle Zluta
se osmazi, naceZz se vlozi p6r do vody a s ni asi
hodinu zvolna vafi; pfimé&fené pfisolend, po pfi-
padé opepfend polévka zahusti se nékolika Izice-
mi mouky, jez ve 34| studené smetany hladce
byla umichéna, polévka se pak jedté ¢tvrt hodiny
povafi a s usmazenou houskou poda.

Levnéjsi (o 36 h) bez smetany upravi se takto:
8 pord Cisté uchystanych a opranych, vafici vo-
dou se spafi a po odcezeni na 100g masla do
meékka odusi; na to naleje se 2 /2 1vody nebo slabé
polévky, svafi se to s nékolika kousky tvrdé neb
osmazené housky, protfe sitem a podad s houskou
na kostky nakréjenou a osmazZenou.




73.e) Francouzska polévka (pro 5 osob).

Vsechna zelenina (kterd je po ruce) 20 h
2Y2] VO Y e —

100 ¢ masla(margarinu)... 14—32
NOUDY oo 8,

25°g j 40 ,,
50 43 T Y Z € e .

86 —104 h

Dusime na masle zvlast vSechnu zeleninu, ktera
je pravé po ruce (kapustu, kvétak, zelenou petr-
zel i celer, houby atd.). ZvIast dusi se také ryze.
Oboji pak smichdme a svafime to v3e v pfiso-
lené vodé a zavafi se pak do toho drobné jatrové
knedlicky nebo jen z jatrové kaSoviny upravené
nudlicky, drobty a pod.

73.f) Hadimordova polévka (pro 3—4

osoby).
27 vody (nebohovézi polévky) — h

100 g masla (margarinu) ... 14—32 »

48v2— 74v2 h

Pildruhého litru vody nebo slabé hovézi po-
lévky svafi se s jiskou ze 709 masla (margari-
nu) a dvou vrchovatych Izic mouky a po pdl ho-
diné do ni zakloktaji se dva az tfi Zloutky, dfive
s trochou smetany rozmichané. Do ni pak vlozi
se hadimord, jenz po nélezitém ociSténi byl uva-
fen na mékko ve vodé se soli, maslem a c¢ajovou
1Zickou octa a Cisté po uvafeni odcezen.



73.9g) Her ta (pro 6 osob).

31 vody e h
vseho druhu zeleniny za 10 ,,
ioo g mésla (margarmu) 14— 32 5y
300, ryze. 19 .
2 vejce 12 o
strouhané housky . . . 20 ,,
sil @ muSKat...ne.

77—95 h

Nakréjejte na koladcky a kousky: celer, tro-
chu po6ru a petrzelového kofene, mrkev, listy ka-
pusty, hadimord (Eerny kofen), cibuli, chfest, vi-
bec zeleninu, kterou sehnati mozno, a smazte to
a duste asi €tvrt hodiny na masle. Pak pfilejtei
vafici vody a dovafte vSechnu zeleninu na meékko,
protfete ji pak jemnym sitkem a prisolte dle po-
tfeby. Zavafte do toho spafenou ryZi s trochou
kvétdaku a s knedlicky houskovymi nebo sucha-
rovymi, které pripravuji se z rozpusténého maésla,
v némz strouhané housky nebo tlucené suchary
se rozmichaji s vejci, trochou soli a Spetkou mus-
katu. —

73. h) Houbova polévka (pro 5 osob).

2 1vody
michanych hub
100 g masla (margarlnu)
70, mouky .
petrzele a cibulky ..
3 osmazené housky...

59—77 *
Houby nakrajené a promichané s usekanou
petrzeli a cibulkou udusi se na masle, zapra$i mou-



kou a svafi pak s vodou (nebo polévkou), ktera
se prolisuje jemnym sitem a podavd s osmaZenou
houskou.

74. Polévka mrkvova (pro 8 osob).

1000 g mrkve 15 h

100 ,, poru....
50 ,, cesneku 2
60 ,, margarinu 9

70 ,, mouky (2v2vrchov. polév. lzice) . . . . 3,
4

bo

2500, (2v2i vod¥
svazek zeleniny, st |

37h
Mrkev se ocCisti a nakraji na kolacky i vafi
se ve vodé se zeleninou. Kdyz kofinky jsou dosti
mékké, protfou se sitem. Jiska z méasla a mouky
rozvafi se s protfenou polévkou mrkvovou, na-
¢ez se jeSté pridd soli a pepfe.
Ji se s osmazenymi kostkami chlebovymi (viz
¢. 158.).

75. Celerova polévka (pro 8 osob).

500 ¢ celeru
2250,, (2Y4/) vody
0 ,, margarinu

70 ,, mouky (2v2 vrchov. polév.
35,, zloutku (1 kus)
20',, ¢esneku nebo cibule . 2,

svazek zeleniny, sl \ g
0-i ,, pepre bilého — dle chuti / ...cccocevviee

47 *

Oloupany a rozkrajeny celer vafi se ve vodé

se svazkem polévkové zeleniny, kterd se tam vSak
nedd dfive, le¢ az uz se voda vafi, aby polévka
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nesezelenala. Kdyz je celer mékky, protfe se si-
tem. JiSka z mésla a mouky rozvafi se s polévkou
a tato zahusti se posléze Zloutkem.

Podava se *s osmazenymi kostkami chlebovy-
mi (viz ¢. 158.).

76. Polévka zcurr y*) (pro 6 osob).

2000 g (21) vody
70., palminu (

0 ,, kvétové mouky (3 vrchov. polév. 4
100,, po6ru "
70., petrzilkového koFene.... .
3, curry (1 velka vrchov. lZice) .
sal . . — .
25V2 n

Uvari se zeleninova polévka z petrzele, celeru
a poru; nat se svaze a zelenina pouvafeni se
odstrani, a polévka se procedi. Udéla se jiSka
z palminu nebo margarinu s moukou a rozvafi
s polévkou, aZ je tato pFfiméfené husta; jeSté se
pfisoli, pFid& curry, jez se musi rozmichati v tro3e
vody, a na konec vleji se zeleninové kofinky. Po-
dava se s ryzi.

77. Polévka z dyni (pro 8 osob).

800 g A Y N e 7 h
1500,, (i¥, ) vody — .

80 ,, petrzilkového koFene ... 3 .
60 ,, MArgarinU ..o 8N,
70,, kvétové mouky (2% vrch. pol. lzice). . 3'2,,
30,, Zloutku (1 ZIoUteK) ..o 4 "
3°V2h

*) Viz str. 67.
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Dyné se oloupe, zbavi zrn, nakraji na drobné
kousky a vafi se svazkem polévkové zeleniny, s ko-
feny petrZzele, s poremi a mrkvi. Kdyz kofinky jsou
mékké, vyndaji se a kousky dyné prolisuji jem-
nym sitem. Polévka se zahusti, bud Zloutkem, neb
jiskou. Kofinky rozkrajeji se v pfiméfené kousky
a daji se do polévky, jez se podava s osmaZze-
nym chlebem.

D) Varené, opékané a dusené zeleniny.

Vafené brambory.

Kazda kuchatka byla by zajisté velmi urazena,
kdyby ji nékdo fekl, Ze neumi vafiti brambory,
a prfec je pomérné malo kuchafek, které se vy-
znaji v tomto uméni, jez je nicméné velmi dd-
lezité, ma-li se uplatniti tento znamenity druh po-
travy, jenz bez pfi€iny byl a je dosud silné po-
mlouvéan.

Objedname-li v restauraci, i v nejlepSi, ma-
sité jidlo s brambory, dostaneme velmi ¢asto velky
a dobfe upraveny kus masa a jeden nebo né-
kolik vice neb méné $patnych brambord! Dospélo
se uz tak daleko, Ze se brambory nepoéitaji za
nic, a proto nechce se kuchafka obtézovati s tim-
to zboZim.

Maji-li se podati k jidlu dobré brambory, je
pfirozené prvni podminkou, aby byly dobré. Spatné
brambory nelze vafenim uciniti dobrymi. Mame li
prilezitost, zdsobme se brambory na podzim —
ale nikdy nekupujme vétsi zdsobu, dokud jsme



jich dfive neokusili —*a uschovejme ije v zemi do
jamy; odkudZ vybirdme pro doméacnost na 14 dni
az 1 mésic. Nejlip se uschovaji ve sklepé v pisku
nebo v bedné s vikem. Svétlo poSkozuje jejich
chut.

P¥i vafeni brambor( jedna se pfedeviim o to
nevafiti je pfiliS mnoho, ani malo. Jakmile jsou
uvafeny — zkusime je vidlic¢kou — slijeme vodu
a nechadme je vypafiti na slabém ohni nejprvé
nékolik minut bez poklicky, nacez kratkou dobu
s poklici, ¢imz se stanou moucnymi.

Loupané brambory v samovafici.
Jest dosti obtizno vafiti brambory v samovafici.
Neposlouzi se jim vlastné mnoho, kdyz stoji dlou
ho v teplé vodé. Mohu doporucit! nésledujici me-
thodu, jak vafiti star$i a nikoliv zrovna dobré
brambory. Brambory se oloupaji a stoji ve vodé
hodinu. Voda se vyméni a brambory uvedou do
varu. KdyZz jsou napolo uvafeny, slije se voda
a brambory odpafuji se na slabém teple bez po-
klicky nékolik minut. Po té pfikryji se opét po-
klickou a hfeji se okamzik, naCez se vlozi do
samovarfi¢e na dobrou ¢tvrthodinku. Jsou pak velmi
dobré. Je ov3em zapotfebi trochu zkuSenosti, nez
dovedeme preruditi vafeni ve vhodny okamzik, ale
tomu se brzy pfiu€ime. Tato methoda je zvlasté
dobrd, jsou-li brambory 3$patné a nerozvafuji se.

Vafiime-li brambory timto zpUsobem, ztraceji
ovSem cast bilkovin a soli, avSak S8krob, jenz je
v bramborech vlastné hlavni soucéastkou, udrzi se
v nich pfece. Chceme-li pfedejiti této ztraté, ne-
Skrabeme, ani neloupdme brambory pfed vafenim.
Této methody nutno tedy vidy pouziti, kdyZ jsou
brambory dobré.



78. Brambory” s maslem aneb soli.

Dobré, dobfe uvafené brambory chutnaji zna-
menité, pojidaji-li se s trochou studeného mésla
(margarinu) nebo jen posypané soli. Jest to laciné
jidlo, kdyZz se pfi tom pfrilis§ neplytvd maéaslem.

Jako zkouska dobrych brambord hodi se toto
jidlo, jakoz i néasledujici vyborné.

79. Brambory s petrZzilkovou oméackou.

Teplé, vafené brambory jedi se s petrZilkovou
omackou (viz €. 195—196). Toto jednoduché-jidlo
chutnad zvlasté dobre, ale podminkou jsou tu velmi
dobré brambory'. Mflize se pfipravovati hlavné
v 1été (nové brambory). Nasi chuti Iépe hovi bram
bory s maslem rozpéalenym a strouhanym tvarohem.

80. Bramborova kaSe (pro 10 osob).

2500 ¢ brambord

500,, shiraného mléka
oZOI,, margarinu, prima...

S U | e

28 n

Na bramborovou kadi hodi se velké moucné
brambory nejlépe; oloupaji se tence, vafi se ve
slané vodé, a kdyz jsou mékké, slije se voda, a
brambory pFistavi se opét na ohef, aby se vypafily.
Roztlaci se pak jemné& méchaCkou a rozfedi vaficim
mlékem, pozvolna pfiddvanym. Na konec pfFida se
sl a chceme-li, trochu margarinu.

| studenych vafenych brambord mlzeme po
uziti na kaSi; rozemelou se Fzaeckou na maso a
dale pripravuji se, jak predeslé.
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8l. Bramborova ka$Se s cibuikou (pro

10 osob).
2500 ¢ brambord 20
750 ,, sbiraného mIéKa....c.cooocvvvviccivcviiiiceeee. . 6,
a25 ,» Ccukru (vrchov.polév.lZzice) 2,

sl
100 ,,
80,, palminu (kok

43V, h

Brambory se oloupou a vafi v malo vodé

osolené; kdyZz jsou mékké, scedi se voda a bram-

bory se rozdrti, aby nebylo celych kouskd, a pro-

michaji se se soli, cukreml a mlékem (kolik mléka,

to zAvisi na tom, jaké brambory jsou). KaSe po-

stavi se na slaby ohei a pee se asi ¢tvrthodinu.

Cibule se rozkraji, da se dobfe zahnédnouti

v palminu a poloZi se vrstvou na pfipravenou kasi.
Ji se jako samostatné jidlo.

82. Brambory hnédé.

750 g BramborU oo eeeee s 6
40,, palminu (kokos,masla).....

60 ,, cukru (2 vrch.polév.lZice) .4%3,,
TrOCHU S O 1ttt 1,
18 1

K tomu jsou nejlep$i malé, tvrdé brambory,
ale mlzeme uziti téZ obyCejnych bramborl, kdyz
je rozplGlime a nozem trochu oskrdbeme, aby byly
oblé.

Cukr pfijde na sucho na lehce zahftatou pa-
nev, a kdyZz zahnédl, d& se k nému palmin, a
kdyz se roztavil, lzice vody, a to vSe dohromady
nechame variti okamzik, nacez do toho vloZzime
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brambory a obracime jimi opatrné v tom syrupu,
az jsou hezky hnédé.

83. Pecenébram bory (pro 8 osob).

900 ¢ vaFenych bramborl ... 71®n

100 ,, MArgarinU ... 14 e

20 ,, cibule, sudl 1,
22\2 n

Varené studené brambory rozkrajeji se na malé
kousky. Margarin da se na velmi teplou pénev
a necha se zahnédnouti, naCez pfida se cibule a
nechd rovnéz zahnédnout; naposledy daji se bram-
bory, a kdyz jsou do hnéd& upeceny, pfFida se
trochu soli.

Ji se na pf. k chlebu s méaslem na vecer.

84. Smazend brukev (pro 4 osoby).
4009 brukve
75 ,, strouhané housky
50 ,, pSenicné mouky (2vrchov. polév. Iz .
65 ,, palminu(kokos, Masla).....n. 12 ,,

26 n

Brukev se oloupe, vafi a rozkraji na kolacky,
vloZi do moucného kvéasku se soli a obali se ve
stiouhané housce. Smazi se na palminu.

85. Smazend mrkev (pro 6 osob).

600 g mrkve

50., mouky

80., strouhanézem le
50 ,, cibule
°'5 s pepre, soli (2 rovné Caj. lzice) . . . 3,

100 ,, palminu(kokos, masla) 6
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Mrkev se uvafi, rozkraji na kolacky nebo po-
délné kousky, namo¢i se do moucného kvasku a
strouhané housky, do niz je pfimiSeno soli a pepfre,
a smazi. Ji se k chlebu s maslem bud s cibuli
nebo bez ni.

86. Smazend cervend fFipa (boeuf z Cer-
vené fipy, pro 8 osob).

1500 ¢ cCervené Fipy 24 n
50, strouhané zem le ... 3
10 ,, soli (malad rovna polév. lzice) \

., pepfe (73 rovné Caj. lZice) [T
130 ,, palminu 21 ,,
49

Cervena fipa se oGisti, uvafi, oloupe a nakraji
na koletka, poleje octem, v némz chvili zlstane.
Po té ponofi se do mouc¢ného kvéasku, do néhoz
se pridalo trochu soli a pepfe, obréati ve strou-
hané Zemli a smazi na palminu. Musi se silné
prosmaziti.

Ji se s oby¢ejnou hnédou cibulovou oméckou
a s brambory, nebo se zahnédlou cibuli, s marga-
rinem a bramborovou kasi.

87.a) Smazeny pasti nak (pro 6 osob).

750 ¢ pastindku (500 goloupaného) 15+n
50 ,, mouky (2vrch. polév.lzZice) 2.,
75 ,, strouhané Zzem 1€ ..o 4
80, palminu 13 ,,

soli 1,

35h

Pastindk se oloupe a vafi ve slané vodé; kdyz
je mékky, nakraji se na tenkad kole¢ka, obali mou¢-



nou jiskou se soli a obrati v jemné strouhané
housce. Smazi se na palminu, na panvi.

Mize se podavati ,samoten, nebo zahnédlou
cibuli posypany k chlebu s maslem nebo s ka-
parovou omackou k brambordm.

Cim ten€i jsou Fizky pastinaku a ¢&im déle
se smaZzi, tim lep§i maji chut, avSak tim! vic omast-
ku se na né spotfebuje. V tom pfFipadé nelze je
jist ve velkém mnoZzstvi, ale za to hodi se zna-
menité, aby se jedly jednotlivé k hojné nama-
zanému chlebu.

87. a) Smazeny hadimord.

Hadimord se oloupe (viz €. 94.) a smazi jako
pastindk. Chutnd jako smazena mrfenka.

88. Smazeny celer (celerovy boeuf, pro

6 osob).

700 g celeru 35 A
30 ,, mouky (vrch. polév. Iiice) | II a
25 ,, strouhané zemle . . . . R
80 ,, palminu (kokolinu) . . . 13 »

5 h

Celer vafi se ve slané vodé. (KdyZz vafime cerst-

vou zeleninu, musime ji vzdy dati do vafici vody,
tim udrzime v ni lépe vyZivné latky v ni se na-
lézajici; jeSté lépe, vafili se v pouhé péaFe, a nej-
lépe, vafi-li se ve vlastni $tavé v sanogresovém ku-
thanu.) Kdyz je vafen, rozkraji se v kolatky, po-
nofi do moucné jiSky a obrati v strouhané Zemli.
Pece se na panvi v palminu (kokosovém maésle).

Dr. M. Hindhede: Reformni kuchafka 5



z rajcat).
Zrald rajCata rozkrajeji se na kolacky, obrati
v rozSlehaném vajickiuf a strouhané housce a pekou
se dobfe na panvi. Podavaji se s hnédou cibu-
lovou oméackou (viz ¢. 205.) a brambory.

90. Duseny zeleny hré&dsSek (pro 7 osob).

450 ¢ zeleného hrasku (oloupaného) 25 A
20 ,, margarinu (prima)............ S n
40 ,, housky (iX2vrch. polév. lzice) Y50
voda, petrZilka ... 2

30

Cerstvy zeleny hrasek vafi se ve slané vodé.
KdyZ je ponékud mékky, pfida se maslo a mouka,
jez se michaji dohromady, a hrasek vafi se as'
10 minut, az je meékky. Chut upravi se soli, a
kdyz chceme, trochou cukru. Jidlo v3ak nesmi
se uz vafiti, jakmile se do ného dala petrzilka.

91. DuSenda mrkev. I. (pro 8 osob).
500 ¢ mrkve ™2 h
750 ,, vody e "

30 ,, margarinu 5

60 ,, mouky (2 vrch. polév. 1Zice) .. 242,,

20 ,, petrzele, SO i 2 "
17 n

Mrkev se o8krabe a rozkraji na koléacky,
vafi se s takovym mnozstvim vody, aby byla po-
topena; pfisoli se. Kdyz je skoro mékka, prida
se maslo v mouce obalené a dovafuje zvolna 10
minut. KdyZ duSeni je u konce, pfimichd se jemné
sekanad petrzel. Jidlo se nesmi uz vafiti, jakmile
se do toho dala petrZel.



92. DuSenda mrkev. Il. (pro 8 osob).

500 ¢ mrkve v h
40 ,, margarinU......ccocee.ee.... ..5%2,,
50 ,, mouky (2polév. lZice)... .2 )
500 ,, sbiranéhom lék a ..... 4 b
SUIL,  PEEIZel s 2 .
~21 »

Mrkev se oc€isti, rozkrdji na koldcky a da se
do vafici, osolené vody. Jiska z mésla a mouky
rozfedi se mlékem v hustou omacku, do které
se vlozi vafena mrkev. Sijl a jemné sekana petrzel
se pfida. Brukev, jkolnik, tufin, teltovska
Fipa dusi se podobné. Oba posledni druhy musi
se Uplné rozkrajeti a nechati celou noc ve studené
vodé, aby se pfFichut fepni odstranila.

93. DuSené brambory.

Vafené, teplé neb studené brambory rozkra-
jeji se a dusi stejné, jako mrkev.

94, DuSenda mrkeva hadi mord (pro 8 osob).

500 g hadimordu . 80
250 ,, mrkve..... .. 4
50,, margarinu T
60, mouky.... 21
625 ,, mléka sb.rr

SUL ettt en 1

99V:n

Hadimord se oloupe, rozkraji a klade pone-

nédhlu do octa, aby nez¢emal, nacez da se do va-

fici slané vody a vafi se as 1 hodinu. Mrkev

oloupe se rovnéz a vafi se spolu s hadimordem,
6*



ale nepotfebuje tolik vafeni, proCez se da o néco
pozdéji, nez tento. Jiskia] z mésla a mouky rozfedi
se mlékem v hustou oméacku, do ni se vlozi zele-
nina, pfiméfené osoli a produsi.

95. DuSeny hadimord.

Rozumi se, Zze mizeme dusiti timZze zpGsobem,
jako v pFede$lém pripadé, hadimord také o sobé.

96. DuSeny zeleny hrasek a mrkev (pro

10 osob).
630 ¢ oloupaného zeleného hrasku . 35 A
500,, MIrKVe e v ]
40 ,, margarinu.... . s
70 ,, mouky (2% vrch. . e
voda, petrzZel e, 8 w
52 n

Mrkev se oloupe, rozkraji na mensi kousky
a vafi se spolu s hrachem. Dusi se jako zeleny
hrach.

97. Frikasé z bylin.

Upravuje se jako pfedesla dusena jidla. Uzijeme
zelenin i kofend, (které si nejvhodnéjji v té které
dobé opatfiti mizeme, jako je: zeleny hrach, kvé-
tdk, brukev, Fipa, chfest, brambory, mrkev, petr-
zel, celer (avSak ne pfiliS mnoho, aby se nedo-
cililo pFilis silné celerové a petrzelové pFichuti),
hadimord. Rozkr4jime tyto zeleniny na kousky a
vafime spolecné s petrzelkovou oméckou, na ko-
nec pfisolime. Je to frikasé bez masa (vegetarian-
ské frikasé). Chutna lépe, nez bychom se nadali,
ovSem je-li upraveni a smiseni provedeno dle na$i
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chuti. Ponévadz takovou smés pofidime pokazdé
jinak, neudal jsem Zzadnych pfedpisl, ani oeny.

98. DusSend Cervend fipa (pro 8 o:ob).

550 ¢ varené cervené Fipy . . ]
50 ,, MargarinU ... 7n
50 ,, mouky (2 vrch. polév. lZice) 2 54

500 ,, sbiraného mléka . &5

sUl.. ]

23 n

Ripa se og€isti, vafi hodné do mékka ve vodé,
oloupe a rozkraji na malé kousky. Z margarinu
a mouky se pofidi jiska a rozfedi mlékem, az
omacka je pfimérené hustd, fipa se do ni vloZi
a vse se osoli.

99. Dudend kapusta (pro 6 osob).

600 ¢ kapusty s Zebérky ~ ,
500 ,, kapusty otrhané [
40 ,. margarinu 52

B
40 ., mouky (i'/2vrchov. polév. Izice) . . . . 1%,, ’
300 ,, sbiraného MIEKa.......cccooviiviiciiniieiiienens 21, ,

10,, cukru, soli (1 mala rovn. pol. Izice cukru) 2 .

33V2h
Silnd Zebra se otrhaji a odstrkni a listy se
peclivé operou a vafi ve vodé se soli a natro-
nem, aby se zelena barva uchovala. Kdyz kapusta
je mékka, vyndéa se na sito, obrati, dobfe prolisuje
a jemné rozseka na prkné spolu s moukou. Mar-
garin rozpusti se v kuthanu a do ného da se
rozsekana kapusta, jez se dobfe dfive prohfeje,
nez se zatne do ni pfilévati mléko. Pfisoli se a
prisladi.
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Ji se jako samostatné jidlo s jablky a ro$ténym
chlebem, neb jako zelenina s nahnédlymi brambory.

Dusenéa kapusta hodi se také znamenité k ma-
zanému chlebu.

100. Kapusta s bramborami (pro 6 osob).

1600 ¢ kapusty 32 F
500,, brambor 4,
100,, sadla 22,
50, mouky "

majoran, Gesnek, sll, pepf

”

63 n

Kapustu CcCisté vyperte, na men$i kousky na-
krajejte a hodte do vafici slané vody, v ni ji
nechte 10 minut stat (nikoli vati:). Pak vodu slejte,
na rendlik dejte sadlo, jemné rozsekanou cibulku
v ném do Zlutd osmazte, pak vloZte kapustu a
nechte dusit do meékka, castéji ji michajice. PFi-
dejte pak do hovézi nebo zeleninové polévky jis-
ky, majoranu, cesneku, soli, pepfe a brambory na
kosticky nakradjené a nechte s kapustou dovafit.

100.a) DusSeny S$penat.

1000 g SPENATU coveeeeicerereeereeeies e 60 h
80,, margarinu......
100,, kvétové mouky..
300 ,, sbiraného m léka

CUKr @ SOl dle CRULI .o 2

8L

Spenat se vypere a otrha; da se do vafici
vody se soli a trochou natronu a vafi se, aZz je
mékky (asi 10 minut); po té vynda se na sito,
a kdyz voda stekla, rozsekd se spolu s moukou.
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Margarin rozpusti se v kuthanu, a kdyz je hodné
teply, vlozi se Spenat a prilévd se mléka, az je
pfiméfené bily. P¥fida se trochu cukru a soli.

Misto mléka mpZe se k duSeni pouziti Spenatové
polévky.

100.b) VlasSsky pfedpis pro Gpravu S$pe-
nétu.

Cisté obrany a ocistény 3penat vaf bez vody
A hod. Voda, ktera po vyprani na listech zbyla
s jejich vlastni Stdvou k vafeni Uplné dostaci. Kdyz
jest Spenat uvafen, oced jej na cedniku a pak
velmi jemné rozsekej. Pfidej k nému Slehané sme-
tanky nebo je$té strouhany syr, osol dle chuti a
hodné horky podej.

100.c) Spenéat s vejci.

600 ¢ Spenatu 36 h
CID UTKY o 4 "
100 ¢ masla (margarinu) nebo slaniny , , 16—32 ,,
2 Zloutky 8.,
sQl, pepf, mléko 3,

67—83 A

Spenat &isté vyprany se spafi, aby se mu trav-
nd pFichut odfiala, vymatkd se a po vychladnuti
jemné usekd. Usekana cibulka nechd se spych-
nout na masle nebo margarinu, aby byla bila nebo
jen mirné zazloutla, vlozi se do ni usekany a si-
tem prolisovany 3penét, dusi se, pfisoli," po pfFi-
padé pfFipepfi, vmichaji se do ného v mléce ndbo
smetané rozkloktané Zloutky, s nimiz se dodusi.
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100.d) Spenat se syrem (ptati hnizda).
600 g Spendtu
80 ,, oleje nebo masla (margarinu) . . .. 12—24
sQl, pepf, citrénova §tava 4
SYT e

92— 104 n

Spenat uvafime, usekdame a posodeny, pfipe-

pfeny, s odéjem a citronovou S$tdvou dusime na

meékko; udélame pak z husté kaSicky hnizda, do

nichz vkladame vajicka, udélana ze syra neufchatel-

ského nebo jiného mékkého. Vyborné to chutna
studené s chlebem a maslem.

101. Dusené bilé zeli (pro 8 osob).
1900 ¢ bilého zeli..
50 ,, palminu (kok
60 ,, mouky (2 vrch. polev
550 ,, sbiraného mléka...
SO, dle CR U T ot 1

69

h

Hlavka bilého zeli se ocisti, rozkroji ve 4 az

8 dill a da se vafiti do studené, osolené vody.

KdyZz je zeli mékké, vyndad se na sito, aby voda

mohla dobfe odtéci, nacez se rozsekd. Svétla jisSka

rozvafi se s mlékem, az dostaneme pfiméiené hu-

stou omacku. Do té vloZi se zeli, a nechad se

kratce pfevafiti, aZ je dostatecné prohfato. P¥ida
se stl, a kdyZ je libo, trochu cukru.

101.a) Zeli jako chfest.

1000 ¢ zeli 28n
masla (margarinu  1a) ... 40—80 ,,
Strouhané housky 6,
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Zeli rozdélime v jednotlivé listy, spafime je,
ochladime studenou vodou a uvafime v osolené
vodé na mékko. Rozkrajime na pruhy, které pékné
slozené zalejeme rozpalenym maslem, v némz byla
strouhand houska osmazena.

102. DuSeny zelnicek (pro 8 osob).

800 ¢ zelnicku
60 ,, margarinu
70 ,, mouky (2% vrch.polév. lZice).
7§0|,, sbiraného mléka.
su

84V2 n
Zelnicek cisté vyprany vloZzi se do vafici vody
osolené a vafi se, az je mékky, nacez se vynda na
sito, aby voda dobfe odtekla. Jiska z margarinu
a mouky rozvafi se s mlékem, aZ mame pFfiméfené
hustou omacku; do ni da se zelnicek a povafi se.
Sdl a snad néco malo cukru se pfida.
Misto mléka mozno pouZiti polévky, v niz se
zelnicek vafil.

103. Cervené zeli (pro 10 osob).

1850 ¢ cCerveného zeli 57 h
60 ,, palminu (kokosovéhomasla) 10 ,,
200,, octa slittho z naloZenéCervené Fipy. . . 3,
150 ,, cukru 11 ,,
sl 1,
82 n

Cervené zeli rozkraji se na jemné nudle. Pal-
min roztopi se v kuthanu, p¥id4a se ocet z Cervené
fepy, cukr, trochu soli a voda. Cervené zeli se
do toho vlozi a dusi se do mékka asi 2 hodiny
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pfi stejném ohni; chut upravi se dle libosti octem
a cukrem, a aby se zeli drzelo pohromadé, muize
se zahustiti trochou bramborové a sagové jisky.
Cast octa mozno nahradit, libo Ii, rybizovou Stavou.

104. Ztracend irskd duSenina (pro 10 osob).

1600 ¢ biléhozelf 45 p
1000 ,, bramborl 8,
200,, mrkve 3.,
500, vody —_
sl a pepF dle 1iDOSti e .1,
100 ¢ margarinu 14 ,,
71 n

Na dno kuthanu nalije se trochu vody, do té
vlozi se zeli ve stfidavych vrstvach s brambory
a trochou mrkve, a kazda vrstva se zasoli a po-
pepfi, a vSe pomalu se vafi, az zeli je mékké. Po
té pfidd se palmin nebo margarin a snad jeSté
trochu soli.

Misto mrkve mdzeme dati tuéné, jemné roz-
sekané maso; tim dostaneme pravou irskou du-
Seninu.

105. Bilé zeli do hnédéa (pro 8 osob).

2450 ¢ bilého zeli 68 n
80 ,, cukru 6,
60,, palminu (kokosového masla). .10,,

390I,,vody —_

s "

85 hn

Krajni lupeny se odstrani a zeli se jemné roz-
kraji. Palmin a cukr pfiprazi se na kuthanu do
hnéda. Do toho syrupu vlozi se bilé zeli a pro-
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micha se v ném, az je hezky hnédé. Pajk se na-
sype trochu soli, naleje voda, a zeli dusi se as 2
hodiny. Musi se ustavicné na kuthanu michati,
aby se nepfipalilo.

105.a) Zeli slezské (pro 8 osob).
2500 g zeli bilého

50, sadla
50,, maésla (margarinu prima)....
70,, mouky

kmin, stl, ocet, cukr

95—102 n

Cerstvé hlavkové zeli, jemné nakrajené, vhodi
se na Ctvrt hodiny do pfipravené jiz varici vody,
kter4d se pajk nahradi Cerstvou vafici vodou, a
i tato po daldi €tvrt hodiné se sleje. Teprve v tfeti
vodé se vafi zeli na méklko a zaprazi aplné bilou
jiskou (na plldruhého litru zeli 2 lzice omastjku,
polovic masla a polovic sadla, a 2 lzice mouky),
prisoli, okofeni kminem, trochou pfedem jiz sva-
feného octa a cukru. VSe spoleéné se jeSté trochu
povari. ;

105.b) Zeli s vajic¢kem (pro 8 osob).

2500 ¢ zeli bilého 70 n

100 ,, masla (margarinu prima).......... 14—28 ,,
2 vejce 12,
cukr, sil a mléko 4
100— 114 n

Hlavku zeli dobfe ociSténou vafite asi 15 mi-
nut. Pak se vynda a necha se uplné vychladnout,
nacez teprve se usekd, pridaji se k nému dvé
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uSlehand vejce, lzicka masla, trochu soli, Stipka
cukru, tfi |lzicjkry mléka nebo smetany. VSe se
dobfe promicha; a da se do rendliku méaslem vy-
mazaného a necha se v troubé zahnédnout.

105.¢c) Zeli na cibulce s jablky (pro 8

osob).
2500 g zeli bilého 70 A
70,, mouky 3.,
1—2 miSenskd jablka . 4—6 ,,
100 ,, sadla 22 .,
cibulka, kmin, CUKr, SOl 4

103—105 h

Svézi, nakrouhané zeli s oloupanymi, odjadro
vanymi a na kolacky nakrajenymi jablky dusi se
pfimo na zpénéné cibulce s kminem, soli a kous-
kem cukru, a kdyZz je meékké, zapradi se moukou
a s trochou octa jeSté povafi. Nalozené zeli vafi
se pfimo s jablkem a kdyZ je dosti mékké, po-
vafi je jesté s cibulkou na s&dle zapénénou a mou-
kou zaprdSenou (nikoli zaprazenou). — Né&kde mi-
sto jablka pridavaji k zeli bobule bilého vina. —

Nebo nakrouhané zeli vypere se a hodi do
vrouci slané vody; neZli Gplné zmékne, pfFida se
k nému jablko a rozstrouhany syrovy brambor,
hodné kminu, bled4 jiSka na sadle s drobné na-
krédjenou cibulkou udéland a dle chuti octa i cukru.
Voda, vyvafi-li se ji mnoho, mbzZe se sliti. Nebo:

Zeli svézi nakrouhané nasolte i nakminujte a
pfiklopte jinou néadobou. Po ¢&tvrt hodiné vymac-
kejte silné nahromadénou v ném vldhu a vafte je
pak s Cistou vodou, az skoro do mékka. V tu



dobu nechte na sadle sezloutnouti cibulku, pfFi-
dejte k tomu octa a zavafte to do zeli, které se
tak dodéla. Chut zavisi nejen od jakosti zeli, nybrz
i od jakosti octa; neni-li tento zvlasté chutny, muze
byti chut zlepSena, prida-li se do zeli nakrouhané
miSefiské jablicko. Nakladané zeli tfeba vafFici vo
dou opafiti a odcediti, a pak v jiné vodé s kmi-
nem a soli, dle libosti i s jablickem vafiti jako
zeli svézi; také dale se s nim stejné zachazi.

105.d) Zeli se slaninou a brambory (pro

8 osob).
1500 g bilého zeli 42 h
500, brambord 4
250 ,, prorostlé slaniny 40 ,,
kminu, cibulky, ¢erného pepfe . . . . . . . . 3,

89 h

Listy s hlavky zelné se jednotlivé sloupou a
do rendliku s jemné nakrdjenymi kolacky pro-
rostlé slaniny slozi, na vrstvu tuto nalozi se vrstva
tlustdich kolackd ze syrovych bramborl, nacez na-
sleduje asi 2—3em silnad vrstva zelnych listl, ktera
se posype trochou kminu, jemné usekané cibule
a trochou cerného pepfe; nasleduje vrstva pro-
rostlé slaniny, opét brambory, zelné listy atd., az
je kuthan plny. Posledni vrstvu tvofi slanina. V3e
zaleje se vodou (nebo polévkou) a pfikryté se
dusi. Je-li potfebi, pfileje se béhem duseni trochu
vody. Nejlépe je upraviti krmi v bilém rendliku
a nésti pfimo v ném na stal.
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105.e) Zeli s.hrachem (pro 10 osob).

300 ¢ naloZzeného bilého zeli....cocevveviciicicinnn, 16 n

1500 ,, hrachu zeleného...ccoivveieeeeieieeeeens 66 ,,

250 ,, sadla se SKVarky ..., 50 ,,
132 n

NaloZené zeli svafi se ve vodé na mékko, od-
cedi a chvili kratce dusi na sadle, pfi €emZ se
pfisoli. ZvI4st uvafi sa hrach na meékko, odcedi a
voda nahradi se trochou jakékoli polévky nebo!
i peCefiové oméacky, s niz se hrach dodusi. Bud
se pak prolisuje sitem a posype osmaZenou strou-
hanou houskou a poda se zelim, nebo se pfimo cely
se zelim poda bez housky.

Je nadbyte¢no pfikladati uzené maso, klobas-
ky, parky a pod., jak se toi obycCejné déje.

Jednoduleji a levnéji pofidi se hrach prosté
vafeny a osmazeny ”e zelim syrovym.

106. Kolnik nebo fipa na hnédo (pro 8

osob).
1750 ¢ kolniku 20 h
60, palminu (kokos,m asla) ... 10.,,
150 ,, cukru 1,
20,, soli (*/, vrch. polév. lZice) 1,

LV Ze Yo VT —_,
42 h

Kolnik se oloupe, rozkraji v pravidelné prouz
ky, as 15em dlouhé. V kuthanu udéla se z kokos,
masla a cukru hnédy syrup; do ného vloZi se
kolnik, a kdyz zahnédne, pfida se vody, pfisoli
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se, a kolnik dusi se do mékka pfi stejném ohni
asi 2 hodiny.

Misto kolniku mizeme vziti teltovskou Fipu
a brukev. Jen Ze se nesmi dati hned v3echen
cukr, ponévadz kazda brukev nevyZaduje stejné
mnozstvi cukru a rovnéz chuti a zaliba byvaji
rizné. Nékdo snad uZije jen pétiny uvedeného!
mnozstvi cukru.

107. Mrkev zapecCendad (pro 8 osob).

500 g mrkve .. 71/2h
125,, KVEtOVE M OUKY i 6
135 ,, sbiranéh_o mléka

40, margarinu ... .51,
60, vajiCek (1 VajiCko) e 6
, cukru, soli (1% vrchov. €aj. lzice) . .. 1
160 ,, palminu (kokos, M&sla) ... 26
53 h

Mrkev se oSkrabe, oplachne a vafi do mékka
ve slané vodé. Je-li mrkev velka, rozdélime ji
v mensi kusy, aby se dobfe uvafila.

Z margarinu roztopeného udéla se husté té-
sto s moukou, mlékem, Zloutkem, cukrem a soli.
Bilek se uSlehd a vmisi opatrné do toho, ale tésto
se nesmi uplné promichati, le¢ az se potfebuje,
ponévadZz se moze stati, ze by odstavené roz-
bfedlo. Do ného zamichaji se kousky mrkve a
smazi se v pfiméfené horkém palminu (kokosov.
masle), az jsou pékné svétle hnédé a krehké.

Podava se s maslem nebo svétlou oméackou.
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108. Bramborové frikadelly (SlejSky) I
(pro 10 osob).

1250 g brambord 10 h
75 ,, mléka 1,
25 ,, palminu (kokos,m asla) 4,

sil a pepf 1,

70 g mouky (2% vrch.polév. lZice) 3,
125 ,, vody —_
125 ,, strouhané Zemle 7.,
150,, palminu (kokos, méasla) 24,
50 h

Brambory se rozdrti a promichaji, dokud jsou
teplé, s palminem (kokos, maslem), mlékem, pe-
pfem a soli. Po vychladnuti odkroji se Izi¢kou
frikadelly pfiméfené velikosti. Uvaleji se rukou,
obali ve strouhané housce, obrati obezfele v mouc-
né jisce (nebo vajitku) a opét ve strouhané hous-
ce. Smazi se na panvi v palminu (kokos, masle).
Jedi se s petrzelovou omackou.

Mnozstvi mléka méni se dle jakosti brambor.

Dluzno dbéati toho, aby tésto bylo dosti tuhé.

109. Bramborové frikadelly. 1IlI. (pro 9
osob).

600 g bramborl e h
50 ,, strouhané housky .

30, kvétové mouky (1 vrch. p . oL i,
110,, vajicek (2 vajicka) 12,
100 ,, shiraného m léka 1 .,
40,, cibule . e ———— 1 .,

stl, mustat, dle chuti . 1 .,
125, PaIM N U e 20,



91

Vychladlé brambory vafené rozsekaji se fe-
zatkou na maso, vmich&a se do nich jemné se-
kana cibulka, strouhana houska, mouka, vejce, sdl,
muskat, a snad trochu pepfe, zaroven s mléikem,
a kdyz je to dobfe promichéano, vytvofi se z toho
obycejné frikadelly a smazi se na panvi v hor-
kém palminu (kokos, méasle). K napodobené ZzZelvé
smazi se velmi malé.

110. Bramborové frikadelly. [IIl. (pro 8
osob).

500 g bramborl oo *. 4 h
240, vajicka (4 vajicka).. 24,
25 ,, Cibule 1 .,
05 g muskatu, soli il, rovna <¢aj. lZice) 1,
90 g palminu 141>,

MN2h

Brambory, které je nejlépe uvaFiti den pfe-
dem, rozemelou se fezatkou na maso a promi-
chaji s cibuli, musSkatem a Zloutky; naposledy daji
se do toho husté uSlehané bilky. Frikadelly smaZzi
se v palminu (kokos, masle) pfi stejném ohni.

Podava se s maslovou-smetanovou omaéackou
(viz €. 198) a brambory, téchto hojné. Pojidaji-li
se samotné frikadelly, neni obéd pFili§ laciny. Zda
se byti velmi podivnym, pojidati brambory s bram-
borovymi frikadellami, ale k <¢&islu 1ll. hodi se
velmi dobfe brambory.

Bude-li muzi chutnati toto jidlo, fekne jisté:
,T0 byly dnes velmi chutné rybi frikadelly, jez
jsi dnes upekla, Zenu$ko." AvSak dejte si pozor,
abyste je wupravily spravné!

Dr. M. Hindhede: Reformni kuchafka. 7
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111. Bramborové ruli¢ky (pro 9 osob).

500 g vybranych brambord . . . C 4 h
75 ,, strouhané housky . 3 »
20, cibule
20 ,, palminu (kokos, masla) . . . . 3 »
100 ,, vajicek (2 wvajicka) . . . . Lo 120,
125 ,, sbiraného mléka.... . P/i
15 ,, soli (1 rovnd polév. 1
pepfe (trochu) e "
60 ,, bilkl (2 DIIKY) cveeieiereerenas . 4 >
15, mléka (1 polév. lzice) . . . . V2 ..
100 ,, strouhané housKY . L .
125 ,, palminu (kokos, maésla) . . ... 20,
« 56 h

Brambory nejlépe den pfedem uvafené roze-
melou se; do nich se pfidaji 2 vaji¢ka, sdl, strou-
hana houska a kofeni. Omastek se rozpali a ci-
bule zapéni na okamzik v ném a vmicha se to
do tésta soucasné s mlékem. Kdyz je tésto dobfe
promichéano, vybiraji se lzici malé kousky, jez nut-
no zaokrouhliti v malé kulicky, anebo v podélné
ty¢inky, jako kroketty, obali se nejprvé ve strou-
hané housce, po té ve vajitku nebo v bilku s pol.
IZici mouky v ném uSlehanou, a po té opét ve
strouhané housce. Rulicky smazi se dobfe v hor-
kém palminu (kokos, masle), az jsou pékné za-
hnédlé.

Podavaji se se zahnédlym maéaslem a bram-
bory nebo zahnédlou Fipou.
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112. Bobové frikadelly (pro 8 osob).

125 g kofiskych bobt 6 h
200, mrkve 4
75, strouhané housky 3,
120 ,, vajicek (2 vajicka) 12,
20, cibule 1,
50, mléka sbir. . AVl
°'5 > pepre, soli (I/3rovne Caj. lzice) 1,
80, palminu (kokos, méasla) 13,

A0/2h

Kofiské boby méaceji se ve vodé 24 hodiny,
vafi se pak na mékko a rozemelou jemné stroji
kem spolu s vafenou mrkvi. Vaji€ko, strouhang
houska, mléko, jemné rozsekana cibule a pepf a
stl daji se do toho, a kdyz vse je dobfe pro-
michano, smazi se jak obycejné frikadelly v pal-
minu (kokos, masle). Pojidaji se na pf. ke ztra-
cené zelvé. Jinak s omackou z rajéat a “brambord
nebo s duSenou mrkvi.

113. Cockové frikadelly (pro 16 osob).

125 g COCKY o
23° » vodové kase

800 ,, bramborl L
125 ,, dalaménku (chleba) ... N2
10, CIDUIE s 1
30,, kvétové mouky *

30, bramborové mouky
120 ,, vajicek (2 vajicka)
100 ,, ¢oCkové polévky ...

220,, palminu (kokosového mésla).................:.'35
stl, pept, COUlBUT . 1
69



Dalaméanek (chléb) rozmoci se v mléce a smi-
chéa s ostatnimi pfisadami. Mame-li zbytek néja-
ké kase, mlzeme ji do toho vmichati, docilime
dobré chuti. Udélame malé frikadelly, které se
smazi v palminu (kokos, masle) a jedi se s mas-
lovou oméckou, zeleninou nebo brambory.

Tato porce je ponékud velka, ale je prak-
tické pFipraviti vétsi porci smési na rdz. Tato se
mize pozdé&ji vyuziti na vseliky zpdsob.

Obé nésledujici miSeminky mohou se téZz sma-
zili jako frikadelly, také se tak mohou dpraviti jako
boeuf. Tyto miSeniny lze pofiditi nejrozmanitéj-
§im zplGsobem. RGzné vafené kofinky mohou se
primisiti, tak Ze se tim blizime k bylinnym fri-
kadellam a pod. Cim vice spojime viemoznych
zbytk@, tim lip to vSechno pravidelné chutna.

114. Coc¢kovy boeuf 1. (pro 8 osob).

250 g Sedé CoCky 12 h
75 ,, ovesné krupice \
500 ,, vody |
25 ,, cibule i .
100 ,, strouhané housky..
60,, vajicek (1 vejce)
30 ,, bramborové mouky (1 vrch. p
120,, palminu (kokosového masla)..
sul

46 h

Cocka se vypere, namoc€i, vafi a umele néko
likrat strojkem spolu s cibuli a strouhanou hous-
kou. Po té vmisi se do toho ovesna kasSe, va-
jitko, bramborovd mloujka a sdl. Utvofi se z toho
podélny dalaméanek, jenZz se rozkraji na krajice
a upravi, jako ,setkana svickova". Smazi se v pal-
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minu (kokos, masle), natez se upravi se zahnédlou
cibulovou omackou a prfidaji k tomu brambory.

115. Co¢kovy boeuf IlI. (pro 8 osob).
250 g Sedé COCKY e, . 12 h
80 ,, kofskych bobt 4,

6, soli (mald vrch. ¢aj. IZzice) 1,,
65, strouhané housky 2,
50, mouky 2,
80, sbiraného m léka 1,
200 ,, palminu (kokosovéhom asla) 32 .,

54 A

Cotka a boby se maceji a pak vafi; mohou
se pohodIné vafiti pospolu, avSak boby maji se
radéji uz trochu dFive vafiti, nez k nim pFida
Cocka. Rozemelou se strojkem; strouhanad hous-
ka, mouka a sll pfimichaji se ;s trochou mléka.
Utvofi se jako v predeSlém pfipadé .bochanek a
fizky smazi se v palminu (kokos, méasle) a upravi
s hnédou cibulovou oméackou a s .brambory.

116. Labescowes (miSenina cocCkova).

Zbytek &otkovych frikadelld nebo boeufu roz-
kraji se na kousky, ohfeje na panvi v troSe pal-
minu (kokos, masle), nacez se polozi na teplou
misu. Po té da se zahnédnouti pibule, p kdyz je
slabé zahnédla, daji se k ni Rozkrajené studené
brambory a posypou soli. Kdyz jsou brambory
prohfaté, vysypou se na frikadelly.

Podavaji se se zahnédlym maslem nebo mas-
lovou smetanovou oméackou.
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117. ,Ztracena zelva".

K tomu lze pouziti na pf. ¢ockovych friikadelld
(€. 113.), bramborovych frikadelld (110.), jakoz
i chlebovych knedligikG (146.).

Hnédd omacka se uvafi (€. 208.) a do ni se
daji teplé frikadelly, které musi byti smaZeny do-
cela malé,*) spolu s knedlicky. Podavaji se na
ploché mise s rozkrajenymi vajicky a fezy z més-
lového tésta nebo krutonjky.

118. Rissola s ¢oc¢kovou nadivkou (pro

8 osob).

50 g MArgarinuU .o 7K
180 ,, vajicek (3 vajitka) .18,
250 ,, Cockovych frikadelll 15,
15, sbhiraného mléka (r polév.lzice) > f
stl a trochu pepfe i ,
230 g mouky 10,
100,, margarinu 14,
60, vajitek (1vajicko) 6 .
125, vody —,
7a Caj. Izice prasku do peciva, Ipol.lzice octa, sGl 1,

100 g palminu (kokosového masla)............ 16,

88 h

N&divka : Margarin smichd se s celym va-
jickem; do toho vmisi se 2 pa tvrdo uvafena a
jemné rozsekana vajioka, 1 pol. lzice mléka a ¢oc-
kové frikadelly (€ockovy boeuf nebo bobové fri-
kadelly), které se musi rozkrajeti v malé kostky.
Sdl a néco malo pepfe se pfida.

T ésto: Margarin rozdrti se v mouce; va-
jicko, sdl, peCivy prasek a chceme-li, pol. lzice

* As na 2 prsty Siroké.
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octa dd se do toho; naCez Ge misi s vodou v leh-
ké tésto, které jest nejlip dati wa pGl hodiny do
studend, aby si odpocinulo, ponévadZ tak ,se s nim
lépe pracuje. Tésto vyvali se tence, vykroji okrouh-
lou formou a pokryje 1 ¢aj. lzici nadivjky. Kraje
potrou se vajitkem, sjkloni se k sobé, aby tvofily
pllmésic, a stisknou se pevné k sobé, aby tvofily
v palminu (kokos, mésle). Roztopané maéslo nebo
maslovd smetanovda omacka (198.) k tomu.

119. Hrachové frikadelly (pro 8 osob).

250 g Zlutého hrachu (oloupaného).......... 13 k
250 ,, brambord . w2,
500,, VOdY .oovrrrn ”

120 ,, vajicek (2 kusy).. 2
30,, strouhané housky. 24, ,,
25, cibule 1 »
40 ,, kvétové mouky (i¥ vrch. 7,
30,, bramborové mouky .. 7.»
150 ,, shiraného mléka 07
SUl, pepr i w790
100,, palminu (kokosového méasla) 16,

497ah

Oloupany Zluty hrach méaci se 24 hodiny, na-
CeZz se do mékka vafi ve vodé s trochou natronu.
Kdyz vychladnul, rozemele se strojem zaroven s va-
fenymi studenymi brambory a promicha se do-
konale s ostatnimi souCastkami. Smazi se jako fri-
kadelly v palminu (kokos, masle) nebo se dFive
obali ve vajicku a strouhané housce.

Kolik vody moZzno pouziti k vafeni hrachu,
z4visi od toho, mé-li tento byti rychle uvafen nebo
ma-li se vafiti déle.
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120. Frikadelly zbilého zeli (pro 8 osob).

500 g bilého Z e IT . 14 h
60 ,, vajicek (1 vajiCko) i, 6 "
35, margarinu 5
20, CHDUTE s r "
20, kvétové mouky (2a vrch. pol.lZice) .
25, bramborové mouky (mala pol.lZice) .

40 ,, sbiraného mléka (2  velké pol.lzice) .
50 ,, strouhané houUSKY . 2J2,,

0*1 g muskatu \

0-4 ,, pepfe, soli (dle pFani) I 1 ”
80 g palminu (kokosového maésla)....... 13 "

46 h

Zeli se uvafi a rozseka. Cibule zapéni se v mar-
garinu a d& se do ného spolu s ostatnim. Kdyz
smés je dobfe promichana, utvofi se frikadelly a
smazi na palminu (kokos, masle).

121. Frikadelly z kofenu zeleninovych
(pro 8 osob).

145 g pastinaku, oloupanéhoa vafeného . . . 3 h
100 ,, hadimordu, oloupaného a vafeného .16
225 ,, DTUKVE e 4

400 ,, bram borl

150 ,, strouhané housky
180 ,, vajicek (3 vajicka)....
60 ,, kvétové mouky (2 vrch.

30, mléka (2 polév. lzice) f*
°'5 S pepfe (7, rovné polév. lZice) \ ],

0%2,, muskatu (dle prani) i 12
100 g palminu (kokosového masla).......e. 16
73

Rizné kofeny zeleninové se ocisti a uvafi na
mckko ve vodé osolené. Polévka se slije a zele-
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nina rozsekd strojkem zarovei s brambory (nej-
radéji studenymi) a cibuli. KaSe se dobfe pro-
mich& se strouhanou houskou, vajitkem, kvétovou
moukou, trochou mléka, kofenim a podle libosti
s trochou maésla, az je dosti jemna. Smazi se jako
obycejné frikadelly na panvi v palminu (kokos,
masle). v

Ji se s duSenou zeleninou, osmazenymi ma-
karony (166.) nebo s brambory a zahnédlym maés-
lem.

MoZno pouZiti i jinych zelenin, na pf. mrkve,
celeru, petrzelového kofene, tufinu a pod., také
vychladlé zeleniny, jez zbyla z polévky. Vyte¢na
je zahnédla zelenina z polévky ¢. 204. Nikde ne-
plati to tak, jaiko zde: ,Vezmeme zkratka, co
mame.“ Proto je snadno sloziti 10 .rlznych pfed-
pisti téchto kofinkovych frikadelld, ale to mdze
kazda hospodyné& uginiti sama. Cim vice toho smi-
sime, tim lépe to chutna. PFili§ mnoho z jednoho
druhu dava pfili§ silnou (celer) nebo pfFili§ slad-
kou (pastinak, mrkev) pfichut. MdzZeme také smi-
siti vSechny mozné jiné zbytky, jako kaSe v$eho
druhu, i luSténinové.

122. Frikadelly zrajskych jablicek (pro

8 osob).
500 g bramborll .o 4/1
310 ,, purée z rajcat iz ,,
100 ,, strouhané housky "
120 ,, vajicek (2 vajicka) 12,
200 ,, palminu (kokos, masla) 32,

65 h

Studené, vafené brambory rozemelou se stroj-
kem, ostatni se do toho vmisi. Smazi se na panvi



v palminu (kokos, masle). Podava se s roSténymi
makarony (¢. 166.).

123. Spenatové knedliky (pro 12 osob).

1500 g Spenatu e 60 h
250 ,, dalaméanku (chleba) . 6,
60 ,, palminu (kokosoveho masla) 10 ,,

350 ,, shiraného m léka

300 ,, vajicek (6 kusi) 36 ,,
30, bramborové mouky \
30, kveétové mouky
sdl, pepf, muskat . . 1>
120 h

Spenat se otrha, vypere a vafi se 10 minut
s trochou natronu, nafeZz se vynda na sito a kdyz
voda proséakla, proseka se nékolikrat strojkem.
Chléb da se rozméknouti na pdlhodiny v mléce)
a osmazi se v palminu(kokos,masle), az se od
stén nadoby odvaluje. KdyZz je tésto vychladlé,
vmichaji se do toho vajitka, mouka a kofeni. Vafi
se jako velké knedliky asi 8 minut a podavaji
se s kfenovou omackou.

Smés mize se dati také do dobfe vymasténé
formy a péci se v pé&fe nebo smaziti jako frika-
delly.

124. Bramborovy kola¢ |I. (pro 12 osob).
1600 g Dram Do rd s 13 h
130 ,, sbiraného M léka ., V2 >
40 ,, MArgariNU s 5,,
100 ,, vajicek (2 vajictka) 12
20, strouhané housky 1,
SUL, PP oottt s 1,
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Rozmackané brambory promichaji se s mlékem,
margarinem, soli, pepfem, Zloutkem a na konec
roz§lehanym bilkem. Naplni se tim okrouhla for
ma, kterd musi byti vymazana margarinem a pak
vysype se strouhanou houskou. Pece se 20 minut.

Podavéa se zeleninou oblozZeny.

125. Bramborovy kolac¢ [Il. (pro 8 osob).
500 g brambor( 4 h
225 ,, vajicek (4 vajicka) 24
20, cibule 1,

0-5,, muskatu(*/, rovné ¢aj. lzice) \
stl /

30 h

Studené brambory rozemelou se strojem, na-
Cez se dobfe promichaji se Zloutky; jemné use-
kana cibule, sGl a musjkat se pfidaji; na konec
vmichaji se do toho rozslehané bilky.

K tomu citron, kapary nebo ztracena holland-
skd oméacjka s brambory nebo du$end zelenina na
kola¢ (€. 90—96.). Vypada to divné, podavati bram-
bory k bramborovému kolaci, av3ak k tomuto
,ztracenému rybimu kol&ci" chutnd to dobfe.

126. Bramborova pasStika misova (pro 10

0sob\

1000 g brambord 8h
500, cervené Fipy 8,
250, vajicek (4 vajicka) 24 ,,
120, MO UKY (o 5,,
30, strouhané housky 2,

X, pepfe (2, rovné cCaj.lzice) 1,
60, palminu (kokosového m asla) 10 ,,



Do omasténé omeletkové panve polozi se
vrstva studenych bramborl, rozkrajenych na ko-
lacky, tyto posypou se lehce soli a pepfem a malé
kousky palminu (kokos, maésla) rozlozi se navrch.
Po té polozi se vrstva vafené Cervené Fipy, kterd
chvili lezela v octé; a nyni opét vrstva bram-
bord a vrstva c&ervené fFipy, az je forma plna.
NejhoFejSi vrstvou musi byti brambory obloZené
palminem. Vajitka a mléjko rozkloktaji se dobfe
spolu a naliji se na to. Konetné posype se to
strouhanou houskoju a pece se 1 (hodinu v troubé.
Podava se s rozpuSténym méaslem nebo zahnéd-
lym méslem a smetanovou omackou.

126.a) BramborovapaStika misova sraj-
Caty.

Upravuje se zcela tak, jako predchdazejici jidlo.
Jen Ze misto Cervené Fipy vezmou se zrald rajska
jablicka.

127. Bramborova pasStika misova s bi-
lym zelim (pro 6 osob).
iooo g brambord

500 ,, bilého zeli
120,, vajitek (2 vajicka)..

50, MOUKY i
500,, sbiraného mléka
20 ,, cibule R S -
80 ,, palminu (kokosového masla) 13
SUL, PP T e '
55 *

Palmin (kokos, maslo) roztopi se v kuthanu
a v ném se dusi nakrdjend cibule. Rozkrajené
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vafené brambory vloZzi se do toho a osmazi tro-
chu do hnéda. A vse se vleje do formy pasti-
kové. Varené na drobno rozkrajené zeli pfiprazi
se do hnéda v palminu (kokos, maésle) a polozi
na brambory. VSe se pfisoli. Mouka ,se rozmicha
s trochou mléka a v tom rozSlehaji se vajicka.
Zbytek mléka veSlehd se do toho po Ccastech a
prisoli. Vajicka vleji se pak do formy. Pecle se
v troubé& asi hodinu.

Podava se s méaslovou smetanovou omackou.

120. Zeleninovy pudding. I. (Pro 10 osob.)

140g mouky
90., palminu (kokosového mésla)..

625 ,, shiraného mléka 5
250 ,, vajicek (4 vajitka) e 24
160 ,, kvétaku 5
400 ,, ZeINTCKU oo 20 ,,
40., suSené zeleniny 20

250, mrkve
300 ,, brambor(

too¥ h

K tomu lze pouziti rGznych zelenin, jez mame
po ruce. Zeleniny uvafi se napolo do mékka ve
slané vodé, vyndaji 'se po té na cednik, aby voda
mohla dobfe odsdknouti. Brambory a mrkev roz-
krajeji se na kolatky. Z masla a mouky udéla
se jiSka a rozfedi vaficim mlékem a kdyz je té-
sto dobfe prohnéteno, nechd se vychladnouti a
promichda se se Zloutkem, nejprvé jen s jednim;
naposledy vmichd se do toho opatrné uSlehany
bilek. Nyni vymasti se omeletnik, slozi se zeleni-
na vrstevnaté na dno a na to vyleje se tésto;



pece se pfi stejném ohni hodinu a podava se
s uSlehanym maéaslem.

Tento pudding je ponékud drahy, ma-li se
zelenina kupovati. V lété mlzeme pouziti 18 az
20 dkg cerstvé zeleniny. Lacinéj$i jest néasledujici.

129. Zeleninovy pudding |Il. (pro 8 osob).
140 g M O UKY cooirrecreee e 5% &

90,, palminu (kokosového mésla)......... 1472,,

625,, mléka teplého 5
255 ,, vajicek (4 vajicka) .24 )
500 ,, bilého zeli 14
400 ,, mrkve 6

300 ,, brambori

8i»/2h

Postup jest tyz jako’ u zeleninového puddingu

I. Uzije-li se sbiraného mléka, je (to o 8 h levngjsi.

Upotiebeni zelenin do téchto puddingl miuze

se méniti do nekone¢na. Znamy je Ina pf. chre-.

stovy pudding. Jsem vSak toho minéni, Ze je $koda

zapékati chfest do puddingl. Tento lépe chutna
samoten.

130. Gratin z hadimordu (pro 8 osob).
(Hadimord opékany.)

120 g mouky

80 ,, palminu 335

625 ,, sbiraného mléka.......ccc..... e

240 ,, vajicek (4vajicka) 240

350 ,, hadimordu ... 50,
i03 A

Hadimord se ocisti a rozkraji na kousky asi
5 em dlouhé, vafi se ve slané vodé, a kdyz je



mékky, vynda se na sito, aby voda odsadkla. Z masji
a mouky udéla se jiska, rozfedi vaficim mlékem a
zadélad kaSe, kdyZ je dosti hustd, Ze od stén hrnku
se odvaluje, d& se vychladnout a promicha se
dobfe a pozvolna se Zloutky (najednou vzdy jen
s jednim). Trochu soli se pfida a naposledy usle-
hany bilek a hadimord. Peée se v omeletniku
asi hodinu.

Ji se s rozpuSténym aneb uSlehanym maéslem.

131. Gratin z kvétdku. (Kvétdk opékany.)

PFipravuje se stejné jako predesly, jen Ze mi-
sto hadimordu vezmeme 'stejnou vahu kvétaku.

132. Cotkovy pudding.

3759 ¢octky 16 h
125 ,, bilych fazoli 6,
100 ,, bramborové mouky 8,

125, hrozinek
140 ,, sucharG .
300, vajicek (5 vajicek)
hiebicku (1 caj. lZice)

2., \gélehochut’ (1 caj. lzice) 2.,
st

100 g makaron( 20 .,

250 ,, sbiraného mléka 2.,

137 *

Cotka a fazole nechaji se nabobtnati a vafi
se se soli, zOstanou pfes noc y samovafici, pfi-
stavi se nasledujiciho dne opét k ohni, a kdyz
jsou tak mékké, Zze se rozpadavaji, vysypou se
na sito, aby vSechna voda odsakla. Rozsekaji se
pak strojkem spolu se suchary. Nyni zamichaji
se s bramborovou moukou, Zloutky, uvafenymi ma-
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karony, jez se nesmi uvafiti priliS§ do makka, s hro-
zinkami, soli, v3ehochuti, hfebicky a mlékem. Na-
posled se vmichd uSlehany bilek. Naplni se tim
vymasdténa a vysypand forma a pece se pfi stej-
ném ohni as IV4 hodiny. NeZ se vyklopi z formy,
necha se vystydnouti. Uplné chladny pudding roz-
kraji se na krajicky, a tyto osmazi se mirné ve
vétsim mnozstvi palminu (kolkos. maésla). Ji se
s jablky a Svestkovym kompotem, jakoZ i s roz-
palenym maéslem; dle UGsudku mnohych chutnéa
pry znamenité pfimichany jeSté syrup.

133. Cocékovéa pecené (pro 8 osob).

J75 'S €oCky .
60, bobd
ioo ,, strouhané housky
200 ,, pastiraku
20 ,, palminu (kokosového m &sla) ... 3V2 %
250 ,, zeleninoveé PolEVKY . — "

23 h
Cotka a boby se uvafi a rozemelou strojem,
po té se pfimich4& strouhand houska, mouika a
stl zarovei s trochou zeleninové a C¢ockové po-
lévky. Tésto navrstvi se zvysi 1V2cm do peikace
nebo formy, na né slozi se vrstva vafeného pasti-
nédku, rozkrajeného na koldtky, pak opét vrstva
tésta atd. PeCe se v troubé do svétle hnédd. Roz-
kraji se na Fizky, tak Ze se to podobad prorost-
Iému hovézimu masu. Podava se s kfenovou omaéc-
kou.
Nez se CoCka da do trouby, miZeme polozZiti
malé kousky palminu (kokos, masla) na ni, aby
kGrka nebyla pfili§ sucha.
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134. Hasé I. (pro 4 osoby).

125 g ¢ocky 6 h
50 ,, suSenych .32 »
50,, palminu (kokosove 0 masla)..... 8 "

5, cukru (vrchov. Caj. lzice) |
, cibulky — J 2 .

,, citronové Stavy, dle chuti |
75 ., Jablecne a cocCkové vody, sul a trochu
pepfe, dlechu ti 1

2072 h

Cocka se necha nabobtnati a vafi se; voda
se scedi a ¢otka se prolisuje istrojikeml spolu s ci-
bulkou a jablky (Cerstva jablka se rozkrajeji, su-
Sena se dfive rozmoci).

KasSe da se pak na ohen a toliik ¢ockové nebo
jable¢né vody se pouZije k rozfedémi, a.by nebyla
prilis hustd. Okofeni se soli, cukrem, trochou pepfe
a citronovou Stadvou nebo kyselinou, na konec se
pfimasti kolkos. méslem.

Podavéa se s opecenymi brambory.

135. Hasé Il. (pro 6 osob).
100 g bobd .5 h
100,, 3edé ¢ocky... .5 "
65, suSenych jablek.. ) "
margarinu... 872 »
500 ,, zeleninové polévky neb vody .. "
30, purée z rajskych jablicek (2 pol. IZ|ce). .2,
30, vina (2 pol. 1Z1Ce) e 5
3,, cukru (1 rovna €aj. 1ZiCe) .rrrrirerennns 1,
0-2 g pepfe i
0-2,, papriky j
0-2 ,, citronové kyseliny J .,
soli, couleuru
35V* h

Dr. M. Hindhede: Keformni kuchafka. g



Boby a C¢octka se vyperou, nechaji (se nabobt-
nati a vafi se na mékko. Jablka, jeZ mohou byti
Cerstvd nebo suSend, vafi se rovnéZz a polévka
se scedi. Scezena polévka jable¢nd uschova se na
omacku. Nyni semelou se boby, ¢otka a jablka.
Pfiméfend, hnédd omacka se upravi a okofeni uve-
denym kofenim. Kase se do toho d& a povafi
se. Podava se s osmazenymi brambory.

136. Nadivané bilé zeli (pro 10 osob).

2000 g bilého zeli 56 h
150 ,, sucharl (koupenych) 30
70, vajitek (1 VajJiCko) e 6
15,, soli, muskatu (dle chuti, ¥Y2vrch. pol. 12.)-\

20 ,, cibulky / ”

300 ,, sbiraného mléka P/a ,,

Bv2h

Z dobré, tvrdé hlavky zeli odstrani ,se krajni
lupeny. VrSek se odjkroji, hlavka se yydloube a
napIni miseninou. K miSeniné pouzije se suchard,
které se rozdrti a smichaji s vaji¢jkem, cibuli, ko
fenim a mlékem. MiSenina musi byti tak Fidka,
aby se mohla vliti do hlavky. (Vr3ek se na to,
polozi, nékolik velkych listd polozi se pfes to a
vSe svaZe se motouzem.'Vafi se 2 az 232 hodiny.

Hlavka zeli plnéna sucharovou miSeninou je
znamenita, je-li vafena den pfedem, rozkrajena na
kolace, které se osmazi v palminu (kokos, masle).
Ji se s hnédym maéaslem a smetanovou omackou.

K tomu i k néasledujicimu jidlu moZno téz
pouZiti ¢oCkové miSeniny ¢. 113. nebo miSeniny
¢. 189. Také moze se hlavka plniti masitou na-
divkou, coz je ovSem znalné draZsi.
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137. Plnény celer, pec¢eny v kolace ich
(pro 8 osob).

1000 g CEIEIU oo 50 h
600,, celeru, oloupaného a vyhloubeného . — =«
75  sucharl e 15 .

200 ,, sbiraného mléka..
20,, cibule (soli).....
60 ,, vajicek (1 vajicko)

83V2 h

K dalsimu peceni:
80 £ palminu (kokos, M &sla) ... 12 h
95Vv2 h

Celer se oloupe a vafi polo ,do mékka ve slané
vodé. Pak odkrojime vrSek a nozem nebo lzZici
vydloubdme wvnitfek, ktery naplnime miSeninou.
VrSek priloZime, celer obvdZzeme jemnou baviné-
nou niti a opét vafime, az je mékjky. MiSenina
udéla se z rozdrcenych suchard, cibule, duZniny
celerové, vejce a strouhané housky s mlékem.
Musi byti jen tak hustq, aby se mohla do celeru
naliti.

Zbude-li néco z ni, mlzeme to smisiti s vy-
dloubanou duzfninou celeru a smés v obalu z Ci-
stého platna vafiti s sebou.

Toto jidlo chutnd mnohem Ilépe, kdyz vy-
chladly nadivany celer rozkrajime na kolacky a
opefeme tyto na panvi v palminu (kokos, masle).
Podavame je s méaslovou-smetanovou omackou (viz
¢. 198) a jime hojné s brambory.

Tyto vegetarianské nadivky chutnaji téméf jako
masité, zvI&sté, jsou-li opékané. Nechceme-li péci
8*

'délnické akademii



nadivku pozdéji v kola€cich, a nejsme-li spoko-
jeni s nf, jaka jest, mGzeme zkusiti michanou na-
divku dle ¢ 189. Tato chutnd nade vSechny nej-
lépe. I *

138. Gulé&s zeleninovy.

K nému pouzivd se zbytk( frikadelld aneb
jinych néadivek, které se rozkrajeji na kousky a
prohfeji v hnédé omacce (208. nebo 205.). Podéa-
vaji se s vafenymi makarony nebo bramborovou
kasi.

E) Svitky, puddingy a j.

139. Podmaslovy svitek (pro 8 osob).

500 g mouky 20 h
1000 ,, podmasli 6,
250 ,, palminu (kokosového maésla) 4° >
1 vrchov. ¢aj. lzice natronu »
2 vrch. €aj. lzice SOli..nunee. /[ o**

68 h

Mouka se soli zadéld se s podmadslim, po-
zvolna pfidavanym. Naposledy pfimicha se natronu
do trochu mléka, jez vleje se do tésta, kdyz uz
chceme svitek péci.

Je zapotfebi jakéhosi cviku, aby se tento svi-
tek dobfe upekl. Leh¢im je to znacné, vénujeme-li
si na néj dvé vejce.



140. Grahamsky svitek (pro 8 osob).

iooo g podmasli

345 ,, grahamskémouky 15 ,,

125, kvétovém ouky 6,
5,, natronu (1 vrch. €aj. lzice) \

sdl I % ”

200,, palminu 32,

61 h

Mouka se smisi se [soli a zadélava tésto s pod-
maslim, pozvolna pfidavanym. Je-li tésto husté,
pfida se jeSté podmasli nebo trochu vody. Kréatce
pfed tim, neZz se zaéne svitek ipéci, vmicha se na-
tron do trochy mléka a vleje se do tésta.

141, Malé svitky s jablky (pro 7 osob).

300 g KVELOVE M OUKY oo 14 h
100 ,, grahamské mouky*) 5
60 ,, vajicek (L vajiCko) e 6

75° >»podmasli...........
2, natronu (V2 Caj. lzice)...

250 ,, palminu (kokosového masla). .

53° » jablek €erstvych .., 14Vv2,,

8 h

Udéla se obycCejné Fidsi, svitkové tésto a leje
se ha péanev jako na omeletty a na kazdou po
lozi se odjadrované kolacky z jablek.**) Trochu tésta
se opét naleje, aby pfFikrylo jablka; obrati se a
opeCe na druhé strané.

* O této mouce viz u €. 14
**) Cerstva jablka uZziji se syrovd. SuSenda tfeba
maceti a dati povafiti.
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142. Jable¢né fezy s podmaslim (pro 10

osob).
625 g mouky h
1000,, podmasli. ,

40 ,, cukru ,

16 ,, soli (2 vrch. ¢aj. lzice) \

10 ,, natronu (il/2vrch.¢ajové lzice) f * ' * 2~
185 ,, palminu (kokosového masla) . . . . 29V2 ,
500 ,, Jablek s 12

7Tit h

Z mouky a podmasli se zadéld tésto, jez se
pfisoli; pfed pecenim pfimisi se natron v mléce
rozmichany. Jablka, nakradjend na kolac¢ky, vmi-
chaji 'se db tésta, jez se peCe pfFi stejnomérném,
ne prili§ prudkém ohni. Upecené tésto kraji se
na skyvy. . L*

Mizeme tu, jako u jinych svitkl, Vpéci téz
jiné ovoce, Ina pf¥. vloziti €aj. IZiciSvestkového
kompotu doprostied jableénych fezd.

143. Noky zryzové kaSe (pro 10 osob).

375 8 ryzové krupice 15 h
2000, sbiraného mléka 16 ,,
60, vajicek (1 vajicko) 6,
200 ,, pSenicné mouky 8,
135,, palminu (kokosového masla) 22,
67 h

Udélad se z krupice a mlgka kaSe. \

Mozno uziti i zbytkd ryzové kase, jez pro-
michaji se s kvétovou moufkou, vajickem a tro-
chou soli, a kdyz chceme, s trochou cukru. Tésto
nesmi pfFili§ dlouho stati, kdyz bylo jednou pro-
hnéteno, ponévadZz by snadno zfidlo, proto nejlip



jest vykrajovati hned nojky a péci je v hojném!
masle kokosovém.
Ji se s cukrem a kompotem.

144, Smazené noky z malinové krupice
-l. (prd J osob).

1259 Mannové KrUPiCe .. 5/, h
750 ,, shiraného mléka 6
60 ,, palminu (kokosového masla) 0
30., bilku (L BTIEK) oot .2,
60., strouhané housky 3,
sal 1,

27V2 h

Z krupice a mléka kaSi nutno pfipraviti den
pfedem, aby byla dostate¢né tuha. Z ka3e pfipra-
vuji se noky nepfili§ tlusté, jez pbaluji se bilkem
(nebo také Fidkym moucnym kvaskem), a strouha-
nou houskou a smazi se v kokos, maésle.

Ji se s kaparovou nebo citronovou oméackou
a brambory.

145. $maZzené noky zmannové krupice.
Il. (pro 10 osob).

1000 0 VO A Y oo
165,, mannovékrupice
[ T IO
80 g strouhané housky

40, MOUKY e,
125, vody
100,, palminu(kokosového masla) 16 ,,
29 h
Vafi a pripravuji se jako ¢. 1., jen Ze se zde

vezme voda misto mléka.



146. Chlebové knedliky (pro 6 osob).

125 g dalamanku (chleba bilého) . 3 A
30, palminu (kokosového masla) 5274
175 ,, sbiraného m léka ™M
55 ,, vajicek (1 vajicko) s
S U | e 1
i672h

Kdra s chleba se odfeze, stfida se rozino&i
v mléce a kaSovina se odpéika v rozpaleném maésle
za stalého michani, az se od ¢tén nadoby od-
valuje, naez se do vychladlé vmicha ,vejce, trochu
soli a chceme-li, i trochu cukru a muskatu. Kned-
lik vafi se ve slané vodé.

Chlebového knedliku mozno pouziti ke ,ztra-
cené Zelvé" a misto mouénych knedliki k ovoc-
nym polévkam a pod.

147. Knedlikyz ryzové mouky (pro 8 osob).

15° g ryzové mouky 8 h
1000 g sbhiraného mléka

20,, bramborové mouky (23vrch. polév. lzice) 2,

50 ,, vajicek (1 vajicko) 6,
stl (d2vrch. ¢aj. lzice) — .

24 h

e}

KasSe vafi se z mléka a ryzové mouky, a kdyz
vystydla, vmicha se zvolna vajitko, bramborova
mouka a .sGl. Nesmi se pf¥ili§ michati, ponévadz
snadno Fidne. Knedliky vkladaji se do yafici slané
vody, ale nesmi se pFili§ rychle vafiti, po té vyndaji
se do studené vody a prelozi rychle na mélkou
misu.
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148. Osmazené knedliky (pro 6 osob).

120g mouky 5h
80 ,, palminu(kokosového masla) 13 ,,
vajicka (3vajicka) 8,

1

37h

Tésto z moulky a kokos, mésla rozfedi ,se va-
fici vodou, 'kterad se do ného leje po C¢astech, vafi
se za stalého michani, az tésto se odvaluje odi
hrnce i lzice a je lesklé. Da se vychladnouti a
promicha se pak dobfe, ale pozvolna s vajicky,
pfidd se trochu soli, nacez se (knedliky z néhoi
nadélané vafi 8—10 minut.

148.a) Knedliky ¢eské (pro 5 osob).

**kg mouky 20 h
38 | mléka shiraného 3,
2veijce 12,
housky za . 20 ,,
omastku na osmazeni housky 10 ,,

65 h

Zadéla se tésto z mouky a mléka s vejci. Dd-
lezité je vySlehani tésta méchatkou, jef tfeba pro
vadéti tak silné a tak dlouho, aZz tésto tvofi bu-
bliny a dobFfe se tahine. Teprve pak vmichejte
do tésta asi 50 9 housky, kterd byla dfive na
kousky rozkrajena a na masle osmazena (také vSak
se nemusi houska osmaziti, ¢imz se (knedliky zlevni);
pfi vmichani do tésta musi byti Uplné vychladla.
Knedliky déldame pak radéji vétsi, ponévadZ povrch
jejich vzdy je vice méné oslizly; jéim mensi by
byly, tim vice oslizlé plochy by povstalo. — Va-



fime je pak tfi ¢&tvrti vodiny. Tu je v$ak da-
lezité, aby voda dobfe viela a nalezity ohen. se
udrzoval; kdyby tomu nebylo tak, a knedliky pak
déle vafiti se musely, byly by jisté mazlavé.

Také jinak se upravuji: Nékteré hospodyné
na pf. nejdfive usmazi housku na kostky nakraje-
nou a kdyz Vychladla, ji zadélaji s vejcem a k to
mu pfimichaji ponenadhlu mouku s vodou nebo mlé-
kem a trochou soli. — Pravidelnéjsi je postup se
zadélanim housky na kolnec.

Jesté levnéji (tedy za 48 hal.) pofidi se kned-
lik bez mléka (s houskou neosmazenou). Zadéla-
me osolenou mouku s vejci a vodou v tésto ne-
pfili§ tuhé a dobfe vypracované a nechame je
odpocinouti; teprve kréatce pfed zavafenim vmi-
chame do ného 4 na kostky .nakrdjené housky,
udélame Ctyfi knedliky, obalime je lehce moukou
a vafime pll hodiny.

148.b) Knedliky kynuté 1. (pro 6 osob).

Vskg mouky 20 h
2 Zloutky 8,
2 lzice sadla 10,,
soli polév. lzice 1,
11zice drozdi s mlékem 5,
3g litru mléka (nebo vody) 0—3,,
Vi kg povidel s cukrem a hrozinkami 60 ,,
maslo (margarin la) na vrch asypani . . . . 26—48,

i0- BBh

Mouku zadélej se Zloutky, do toho zadélej
IZici soli, dvé lzice sadla, lzici kvasnic v mléce
rozfedénych, s mlékem nebo vodou rozpracuj dobfe
na mise a nech kynout. Tésto .vykynuté vybirej
pfiméfenou IZici na val moukou posypany pa kned-



liky velikosti pésti i mensi. Rozloz je ploSe a po-
tfi stfed upravenymi, mlékem rozfedénymi, s cu-
krem a hrozinkami smichanymi a na husto uva-
fenymi povidly. Sbal okraje a dobfe zakulat. Je-
§té nech kynouti, mezitim co se ,voda ve velikém
kuthanu vafi. Knedliky Vykynuté héazej do .vafici
vody, ale jenom po tolika, aby mély dosti mista
a nelepily se na sebe. Ctyry minuty vaf a obrat
a zase Ctyry, nejdéle vsak pé&t minut vaf a na
misu vyndej. Na misto vybranych vloz hned druhé
a tak pokracCuj, az vSecky v stdle se vafici vodé
jsou uvafeny. Urovnej je na misu yedle sebe, ni-
koli na sebe, polej horkym maslem, posyp strou-
hanym pernikem s cukrem a horké nes pa stll.
PFi vafeni tfeba déati velky pozor, pby byly do-
vafeny, nebot pf¥i kratkém vafeni zdstanou syrovy
a vafi-li se déle, ztvrdnou. Prava .mira jest umé-
nim kuchafky. Hlavni vadou byva, Ze tésto neni
dobfe propracované a o sobé i v knedlicich za
syrova dosti vykynuté. Misto povidel mozZno uZiti
uvarenych syrovych 3$vestek, 3Svestek naloZenych
v octé s cukrem, jablek syrovych, strouhanych nebo
na kosticky skrajenych, tvarohu a pod.

148.c) Knedliky kynuté domazlické, II.
(pro 8 osob).

1 K MOUKY e .40 1
Y21 sbiraného mléka (nebo vody) 0—4,,
1 lIzice kvasnic s mlékem. . . .

l—2vejce . 6— 12 ,,
2 kousky cukru S I
pInéni (povidla a p.) a sypani . 52-—90 ,,
osmastek Na VIch ... 40—60 ,,

145—213 h
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Tyto knedliky jsou levnéjsi a mohou byti zvIast
zlevnény, zadélavaji-li se jen vodou a jednim vej-
cem, po pfipadé, uskrovni-li se, nebo je po ruce
ky, jablka, tvaroh a pod.). Bez plnéni stoji 59
az 63 haléfl, s omasténim 100—123 hal. Oprava
takto pokracuje: Do trochy mléka daji se 2 kost-
ky cukru a hned také kvasnice a kdyZz tyto vy-
péni vzhQru, zadéla se tim v nadobé&, kdo méame
vSecku mouku, Fidké tésto se zbytkem piléka a
vejcem asi v 8 hod. rdno a nechd se pak na
kamnech asi do 10 hod. dobfe zkynouti. Pak se
teprve tésto pfimérené osoli a ostatni mouka dle
potfeby se do ného médhackjou vpravuje, az je
dosti husté, aby se rukou mnoho nechytalo; pro-
pracuje se pak jeSté ruc¢né, aby bylo hodné tuhé,
a nechad se na vlazném misté zase dobfe zkynouti
(pfes 11. hodinu) a délaji se knedliky, kazdy se
jeSté nékolikrat pfepracuje (uz tfeba bez mouky,
nelepili se), aby byl uhledny, a zas necha asi
¢tvrt hodiny kynout, naceZz se ve yétSi nadobé,
v niz uz se voda vafi, jsou-li vétsi, bez plnéni, jen
po 2 nebo po 3, aby kazdy mél kolem sebe dosti
mista a nemackal se, plnou Ctvrthodinu vafi, nutno
vSak kazdy mezi vafelnim (v polovici hasu) mé-
chatkou opatrné, bez mackani obratit. Jsou-li kned-
liky dobfe zkynuté, vysko¢i kazdy po vhozeni do
vody na povrch. Nesméji vSak také .byti prekynuté
a ztraceji potom Uplné kyprost a hlavné nesméji
se prevafit, nebot pak jsou jako ,brus“.

Dobfe uvafeny knedlik roztrhne se dvéma vi-
dlickami ve dvi, nejisou-li dobfe wuvafeny, nejde
to nélezité, ,neloupaji se“.
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Kynuté knedliky s povidly, tak zvané ,blbou-
ny", jsou tytéz s tim rozdilem jen, Ze délaji se
ponékud mensi (z uvedeného mnozstvi asi 16), do
kazdého se daji povidla nebo jiné plnéni p¥Fi dé-
leni tésta (dobfe se zamacknou a nechaji zaky-
nout) a jsou vafeny za 10 sminut.

148.d) Knedliky chlupaté (pro 5 osob).

200 g kaSe ryzové (nebo krupi€né, prosové) . . 15h
350, bramborl syrovych 3,
housky osmazené 20 ,,

omastek navrch

68 h

Strophanka ze syrovych brambori se k to-
mu G€elu nékolikrat propere studenou vodou a
v posledni se necha pfes noc stati. Druhého dne
se ve Inéném platné dobfe vylisuje a rozmicha
s vafici mlé&nou kasi ryZovou, krupi€nou nebo
prosovou; nékde také jen s horkym mlékem a
rozkloktanym Zloutkem (misto mléka béfFou i pou-
hou slanou vodu,, v niZ rozvafeny ,byly fidce bram-
bory). Tésto dobfe promichané mich4d se s osma-
zenou houskou, a knedliky pf¥isolené vafi se 20 mi-
nut ve vodé.

148.e) Knedliky bramborové (pro 5 osob).

1000 g brambord 8 h
200 ,, krupice 13,
2 vajicka 12,
sal ..., 15
200 g sadla 40 ,,
cibule . . . 1»

75 h



Uvafené (den pfed tim), oloupané a.rozstrou-
hané brambory zadélaji se s krupici, vejci a soli.
Z tésta délaji se mensi kulovité knedliky, jez ve
vafici vodé& vafi se malou c¢tvrthodinu. Na sadlo
osmazi se cibule drobné rozkrajena na hnédo a tim
se knedliky omasti. v

149. Pudding princeznin (pro 10 osob).

250 g mouky 10 h
150 ,, margarinu®) 21 ,,
750 ,, sbiraného mléka 6,
200,, cukru 15 ,,
500 ,, vajicek (8 vajicek) 48 ,,

100 h

Méslo (margarin) a mouka daji tésto, jez roz-
fedi se po c&astech vaficim mlékem, aby vznikla
kaSe, kterd se micha, az se od stén nddoby a mé-
chatky odvaluje a lesjkne. Necha se vystydnouti
a promicha se dobfe pozvolna se Zloutky, napo-
sled vmisi se do toho opatrné [tuhy snih z bilkd.
Tésto vyleje se do dobfe vymasténého omeletniku
a peCe se v troubé asi [hodinu. Ji se isovocnou
oméackou.

Mnozi budou zaraZeni, €touce pudding ,prin-
ceznin“ v takové chudinské kuchafské kniZce!
AvSak nesmime nepovSimnouti si, jak Gsporné je
slozen. | ve znamenité ,Ucebnici pro S$kolni ku
chyné“ pani Stamerové uveden je tento pudding
s 2509 mouky, 2509 maéasla a 20 vejci! Tot
ovSem znacny rozdil v cené, za to maly rozdil
v chuti. Prosim, aby bylo povSimnuto, Ze totéz

*) Aneb 125 g palminu (kokosového masla).



spofeni objevuje se také u jinych jidel; bylo by
v8ak pfFili§ trivialni pojkazdé na to poukazovati.

150. Mouény pudding (pro 8 osob).

300 g MOUKY wviiien, 12 h
120,, margarinu . . 17 »
300, sbiraného mléka . 2
150 ,, cukru | & S
300 ,, vajicek (5 vaj
5 citronovych kapek .

73 h

Margarin micha se, az se zapéni, nacez se
opét micha pll hodiny s cukrem, Zloutkem, vlaz-
nym mlékem a citronovymi kapkami (aneb ustrou-
hanou klrou i 8tavou z pllky citronu). Naposledy
dé& se do toho uSlehany bilek. Vafi se v dobfei
posypané formé na puddingy, anebo se pe¢e v ome-
letniku v troubé. , -

Ji se s kompotem aneb ovocnou oméackou.

151. Pudding zmannové krupice 1. (pro
10 osob).

250 g Mannové KrupiCe . 11 h

2250 ,, sbiraného mléka....... 8

70, cukru (2Y2 polév. 1ZiCe) e 5V2 ».

96 ,, vajicek (2 vajicka)

46Y2 h

Kdyz se mléko vafi, vsype se do ného kru-
pice a vafi se 15—20 minut. Zloutek promicha se
dobfe s cukrem a pfida se ke kaSi s trochou soli.
Naposledy vmichd se u$lehany bilek. Podava se
na sklenéné mise, posypany cukrem, aby nedostal
Skraloup Ji se s ovocnou Stavou (oméckou).
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152. Pudding zmannové krupice |Il. (pro
8 osob).

250 g mannové krupice .. . . 11 h

625 ,, sbiraného mléka .. . . 5 »

25, cukru (vrch. polév. lZice) 2,

50 ,, margarinu ...
240 ,, vajicek (4 vajicka) . .
trochu SO i,

5 h

Krupice micha se ve vaficim mléce a nemusi

se uz vafiti; promicha se po té dobfe (asi ptl

hodiny) se Zloutkem, cukrem, trochou soli a

chceme-li, § jemné usekanymi mandlemi. Vafi se ve
formé v pafe a podavad se s ovocnou S3tavou.

153. Némecky pudding z ryzové krupi-
ce (pro 8 osob).

3754 rﬁz e, i 3 *
750 ,, sbiraného mléka 6
750 ,, vody —_
75 ,, cukru (2V2vrch. polév. 1Z1ce) e 5Y2 .,
360 ,, vajicek (6vajicek) 36
100 ,, NTOZINEK oot ™
5 citronovych kapek

98 h

Mléko a voda uvedou se do varu; krupice
se vypere, vafi se, az je skoro meékka, ale ne-
rozvazend. KaSe necha se vychladnouti. Cukr, hro-
zinky, 4 Zloutky, trochu ustrouhané citronové kiry
aneb nékolik kapek z citronu vmich& se do toho,
a naposledy snih z bilkG. Vpravi se do vyma-
Sténé formy. 2 vajicka se u$lehaji a naleji na to.
PeCe se v troubé as tfi ¢tvrti hodiny. Ji se s ovoc-
nou omackou.



Pudding m(ze se také ,plniti“ ovocem. Tu
se d& nejprvé polovic ryze do formy, polozi se
na to vrstva jableénych kolagkl, Svestek nebo bo-
rivek, nacez se naleje opatrné zbytek ryze.

154. Mandlovy pudding (pro 8 osob).

1250 g sbiraného mléka xo h
100 ,, pSenitného Skrobu 6
25, bramborové mouky (vrch polév. lzice) . 2
120,, vajicek (2 vajicka) [~ S
75, CUKTU i 52 »
50 ,, mandli ..o 26

617, h

Litr mléka vafi se s rozsekanymi mandlemi.
PSeni¢ny Skrob (aneb kukuficnd mouka) a bram-
borovda mouka rozmichaji se v tfetiné litru stu-
deného mléka; do toho zaSlehaji se Zloutky a vse
vmichd do kaSe, kdyZz se tato vafi. Cukru d& se
dle chuti a naposledy uslehany bilek. Hned se
pak vyleje na sklenénou misu a posype trochou
cukru. Ji se s ovocnou Stadvou (oméckou):

155.a) Pudding z podmasli (pro 8 osob).

15°° S podmASH oo 9h
0, sagovékrupice.. W12,
125, cukru..... .9
30, mandli... .20 ,,

8 Kapek z CItroNU s 1,

51 *

K tomu pouZije se krupice s&gové nebo man-
nové. MIléko uvede se do varu za stdlého mi-
chani, a kdyz se vafi, vsype se krupice, nafez
odstavi se to na mirnéjsi ohefi a vafi zcela po-

Dr. M. HindhetX** Reformni kuchafka- 9
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malu, az je kaSe hotova; vafri-li ,se pFili§ rychle,
midzZe kaSe snadno zrosolovati, uZije-li se sagové
krupice.

Kdyz je kaSe uvafena, pridaji se usekané man-
dle, kapiky citronu a cukr; vSe se po té vyleje
na sklenénou misu a posype trochou cukru, aby
se neutvofil Skraloup. Podavad se s ovocnou S§ta-
vou (omarkou).

Komu se protivi podméaslova pfichut, at ne-
zkou$i tento pudding.

155.b) Selsky pudding (pro 5 osob).

i6oo g strouhané houskynebo chleba . . . 24—48 i
500, ovoce "
100 ,, CUKIU ottt N2
lvejce ... "
trochu mléka... e 2 ”
50 g mésla (margarinula) . 7.
587, - 821/n

Forma nebo peka€ vymasti se (neni to vSa(k
nutné) a vylozi vrstvou strouhané housky nebo
chleba, pak vrstvou svéziho ovoce (jahod, malin,
rybizu, angres$tu a pod.), jeZ se dobfe cukrem po-
sype, a pokracuje se tak stfidanim strouhané housky
nebo chleba a ovoce, az je néadoba plnd. Roz-
kloktaji se pak 1—2 vejce ve smetané, mléce (nebo
také ve viné, araku nebo rumu), tim se cely po-
vrch dobfe skropi a pak poleje a necha e to
stati, az tato tekutina se dobfe vsalkne, nacez se
pudding v mirné horké troubé& do svétle hnéda
pece. MozZno také povrch pomastiti maslem, neni
toho ale nutné tieba. Pudding tento miZze se jisti
i studeny.
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155.c) Kradlovsky pudding (pro 4—5 osob).

V41 mléka sbiraného

35 g méasla (nebo margarin'u. Ié) ini,,
400 g strouhané housky . . . 20 ,,
1 citron .

2VejCe .

70 g cukru 2 =
2—3 lzice ovocné huspeniny 6—3.:

N m62h

Mléko s maslem uvede se do varu, naleje se
na housku (misto ni mozno vziti i strouhany chléb),
po nékolika minutach vmichaji se do toho Zloutky
s citronovou kOrou a cuikrem, a tésto se peoe
ve formé neb v peké&ci kameninovém maéslem vy-
masténém, vezme se rychle z trouby, pomaze huspe-
ninou a bilkovym snéhem, jenZz byl uslehan s tro-
chou vanilkového cukru, i dopeCe pak v troubé
do svétle hnéda.

155.d) Lehky pudding.

341 mléka shiraného (]
170 g cukru . . . 2,
V4 citronu . . . . 25
2 vejce . . . 12..
32 h

Do misy vleje se Ja& litru mléka, pfida k nému
klGra zc ¢tvrtky citronu a cukru dle libosti, i ne-

chd se to pul hodiny stati. Pak uSlehaji se dvé

celd vejce v tuhou pénu, do které se za ustavic-

ného Slehani vmichd schystané mléko a procedi

se to pak do pekace, jenz postavi se na pll hodiny

do slabé vytopené trouby. Tento pudding ma po-

vahu vajeéniku a mulze byti pozivan teply i stu-
o+
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deny, s ovocem neb ovocnou S&tavou i bez ni, a
je zpUsobily i pro slaby Zaludek.

155.e) Pudding vévodkyné yorkské.

5°° g (Vs0 shiraného mléka ... 4 h
50, CUKIU e 3Y2»
250,, strouhané housky 12

5 kapek citronové §tavy 1 .,
3 vejce "
30 g masla "
50, cukru

marmelada

60 h

Uvede se do varu p0l litru oslazeného mléka
a poleje se jim ¢tvrt kg strouhané housky v hlu-
boké mise, ktera se pFikryje a necha stati 15
minut. Pak pfida se 5 kapek citrénového vytazku
a 3 zloutky, promicha se to a pece pll hodiny
ve formé maslem vymasténé. Vyjme se to pak
z trouby, pomaze malinovou nebo jahodovou mar-
meladou a snéhem ze tfi bilkd, posype navrch
hnédym cukrem a jeSté na 7 minut vloZi do ote-
viené trouby.

156. Zemlovka (pro 8 osob).

500 g houSKY i 24 h
125 ,, hrozinek korintek 12
60 ,, vajicek (1 vajitko) L. .. 6,

750 sbiraného mléka
100 ,, cukru .
10,, margarinu .
10 ,, strouhané hoUSKY . V2»



133

Tvrdy dalaméanek (bily chléb) nebo tvrdé hous-
ky rozmo¢i se v mléce a navrstvi s uvafenymi
korintkami do dobfe vymasténého omeletniku. Va-
jicko se uSlehd s cukrem a Sestinou litru mléka
a naleje na to. Aby kdrka nebyla pfili§ tvrda,
rozlozi se trochu palminu (kokos, masla) nebo mar-
garinu v malych kouscich na to a posype jemné
strouhanou housldoiu. Pe€e se asi hodinu. Ji se
s ovocnou omackou.

Také jiného kompotu nebo zavafeniny moz-
no pouZziti misto hrozinek (korintek).

Chceme-li spofiti, miZeme se zde spokojiti s 80
az 100 gramy korintek a 80? cukru.

157. Buchta (pro 10 osob).

1000 g mouky o h
150., margarinu*) 2r
75,, cukru (2¥i vrch. polév. lzice) 6,,

100, vajicek (2 vajicka)... | ¢ ¥
750., shiraného mléka N
50, kvasnic... 10,4

10 kapek citronu... 1,
96 h

Margarin nebo kokosové méaslo, cukr a va-
jicka se dobfe michaji, nacez zadélaji se kvasnice,
mouka a mléko zaroven s kapkami citrénové 3ta-
vy. KdyZz je tésto dostate¢né promiseno, vleje se
do obycejné formy na buchty, kterou tfeba dobfe
vymastiti, postavi se ke kynuti a pece se hodinu
pfi stejném ohni. Vyklopi se, d& vychladnouti a
ji se s ovocnou S$tdvou (oméckou).

*) Misto margarinu mozno vziti 125 g palminu
(kokosového masla).
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157.a) Bublanina (pro 3 osoby).

Vikg mouky.. .io h

i—2vejce.. 6—12

V81mléka (nebo smetany R

759 CUKTU s

citronové klry, kvétu . 2

OV OCE e . 20
451*—51V2 h

Vejce rozkloktaji se v mléce, zadélda se to
s moukou v dobré tésto, které se okofeni citro-
novou klrou a malicko kvétem; naleje se do pe-
kdce maéaslem vymazaného a posdzi ovocem (tFes-
némi, visnémi, Svestkamii a pod.} a pece do zlatova.

Pro kazdou dalsi osobu béfe se o jedno vejce,
509 mouky a 50 5 cukru vice.

157.b) Trhanec mou¢ny (pro 5 osob).

V, I M T KA o
6 vajec
200g mouky ...
60, cukru.....
125 ,, margarinu (mésla kokosového)....
kofeni (skofice, nebo vanilka, sOl a citrénova

KOT) e s 3,
sypani 5 .,
86 h

V mléce rozkloktaji se Zloutky, mouka, cukr
a koteni, do hladkého, Ffidkého tésta vmicha se
snih z bilkd; v panvici rozpali se maslo, tésto
do toho vleje a pece; kdyZ 'je od spodu svétle
hnédé, obrati se, dvéma vidlickami roztrhd a po
druhé strané opece. Pod& se sypany cukrem s va-
nilkou.
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157.c) Trhanec tvarohovy (pro 5 osob).

Vakg mékkého tvarohu 30 h
4vejce 24,
*8/ mléka Uir 1,
150 g mouky 6,
155 ,, méasla kokosového 24,

85 h

Tvaroh se utfe se Zloutky a mlékem, vmicha
se do toho mouka, trochu soli a snih z bilkd; na
panvici rozpali se méaslo a peCe se to jako C¢is.
157.b).

157d) Jablkovy nakyp (pro 4 osoby).

V2KG JAD 18K e e 12 h
200g cukru i,
3 vejce . 18 ,,
150 g mouky .6,
masla a housky ......................................................... 10,,

Na kruhadle rozkrajime oloupanad jablka a
naplnime jimi do tfetiny rendlik prostfedni ve-
likosti, maslem vymazany a strouhanou houskou
vysypany, natez je cukrem, se skofici promicha-
nym zasypeme. Tieme pll hodiny 150 9 cukru
s tfemi celymi vejci, vmichdme do toho lehce
1509 mouky a vlejeme to na jablka. Peceme pak
pozvolna, aby jablka se propekla a tésto nezl-
stalo uprostfed syrové, i vyklopime to jablky vzhQru
na talif a cukrem posypeme.



157.e) Mondaminovy néakyp.

15 g mondaminu . . . - 3,_*
30,, tluceného cukru A
s/ mléka sbir

2 VejCe i, | & S
tésto k vyloZzeni pekace . IS
sypani (cukr s vanilkou) K=le

40 h

Prokloktejte mondamin d0kladné s trodhou
mléka a dolejte ostatni mléko vafici, povafte 2—3
minuty a za stadlého michani pf¥idejte tlu¢eny cukr,
2 rozkloktané Zloutky a trochu vanilky, na konec
pak lehce zavedte snih ze dvou bilkG. To vsel
vpravte do pekace nebo formy, vyloZené tence vy-
valenym a na okrajich ozdobné vykrajenym téstem,
i pec¢te 15 minut. Hotovy néakyp posypte cukrem
a podejte ihned s ¢okolddovou neb ovocnou omécg-
kou nebo bez ni.

157. f) Gofiové Tezy.
11 mléka shiraného

75 g gofia (sucharové mouky) 4,

Spetka soli, 30 g cukru, 30 g usekanych mandli,
citréonova klra nebo skofice 14 ,,

2 V€ JC € i 12 ,,

75 g palminu (kokosového masla)

50 h

Do litru vaficiho mléka vhodi se kousek maésla
a gofio, az vznikne husta |kaSe, kterd se od stény
nadoby odvaluje; pfi tom se kaSe béhem vafeni
okofeni trochou soli, usekanych mandli a cukru,
dle libosti i ustrouhanou citron, kdrou nebo skofici
a rozmichd s 2 (az 3 vejci). Vyklopi se a roz-
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prostfe pak na val nebo mélkou misu asi ztlousti
lcmt a kdyZz vychladla, krajeji se z pi fizky, které
na masle do hnédad se pekou. — Ostatné se ta-
kové Fezy délaji tajké z kaSe podobné uvafené
z kukufFiécné krupice, a mohly by dobfe obstati
i z jiné krupice nebo ryZe.

158. Opec€eny chléb (pro 8 osob).

25° S tvrdého chleba 6 A

Tvrdy chléb rozkraji se na kostky a smazi
se na teplé, suché panvi, az je pékné svétlehnédy)
a krehky. Podobné opékaji se i celé skyvy nebo
kolacky chlebové.

159. Osmazeny bily chléb 1. (pro 8 osob).

250 g chleba 6 A
50,, palminu*) (kokosového masla) 8 .
14 A

Chléb rozkraji se na kostky. Palmin rozpali
se na panvi, do hnéda, do ného vlozi se kostky
a smazi se, az jsou hnédé a krehké.

160. Osmazeny bily chléb II. (pro 9 osob).

275 g dalaménku (bilého chleba)
55 ,, palminu (kokosového méasla)...
T5 5, CUKIU ettt

*) Zde mUGzeme pouziti i 80—90 g palminu.



138

Palmin rozpéli se mirné do hnéda na péanvi,
pfida se cukr a kdyz se rozpustil, vlozi se do
toho chléb na kostky nakrdjeny a ustavicné se
obraci, az je pékné hnédy. Tento osmazeny chléb
je nejlepsi, zlstane-li na panvi, az vychladne, ale
nutno jim obc¢as promichati, dokud je panev tepla.

161. Osmazeny ¢erny chléb (pro 8 osob).

500 g rezného chleba ., 12 h
50 ,, palminu
120,, cukru

Chléb rozkraji se na kostky, naCeZz se pece
v palminu a cukru. Palmin d& se na panev, a
kdyz je dosti teply, vlozi se do toho kostky a
obrati se v ném nékolikrat, neZzli se pFida cukr.
Opékéa se hezky do hnéda, aby v3ak nebyl tvrdy.

162. Krutony.

*55 S bilého chleba ., 3/1
100 ,, palminu (kokosového masla) 16 ,,
19 h

Skyvy bilého chleba rozkréajeji se na prouz-
ky, ¢Etverecky, trojuhelniky a p. a opékaji se na
panvi v palminu. Palmin musi byti dobfe roz-
paleny, neZli se chléb vlozi, a tfeba tento opékati
rychle, aby nebyl tuhy.

Krutonl uzivda se jako obruby kol rGznych
jidel, na pf. ,ztracené Zelvy".



163. Chudi rytifi (pro 8 osob).

600 g bilého chleba . 14 A
120 ,, cukru . . =)
500 ,, sbiraného mléka 46
60 ,, strouhané housky... 3.9
150 ,, palminu (kokosové | 7

5,, skofice (2 vrch. ¢aj. lzice) 2
56 h

Kolacky z bilého chleba polozi se na okamzik
do mléka, naceZz se vyndaji na misu, posypou cu-
krem a skofici, obali jemnou strouhanou houskou
a opékaji se na palminu nebo margarinu.

Pojidaji se s ovocnou $tdvou nebo zavafeninou.

164. Ruli¢ky z makaron( (pro 8 osob).

90 g MaKaronNl .o 13 h

25 ,, palminu (kokosového mésla)......... 4 .
65 ,, purée z rajskych jablicek........ .3 "
40 ,, mouky (d/2 vrch. €aj. lZice)
200 ,, sbiraného mléka....
30, Zzloutkl (1 kus z 1vej
30, bilkld (1 kus z 1vejce).
50 ,, strouhané housky
75 ,, palminu (kokosového mésla) 12

43Vi h

Makarony rozlamou se na zcela malé kousky

a vlozi do vafici vody a hojné se osoli. Kdyz
jsou uvafeny, vyndaji se na sito a proleji stude-
nou vodou, aby se nestaly slizkymi. Z palminu a
mouky udéld se tésto a rozfedi mlékem, k tomu
pfida se purée z tbjskych jablicek a dob¥e ipromi-
chany Zloutek, a dokud tato omacka je jeSté tepla,
vmichaji se do ni makarony. KdyZz je tésto do-
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konale vychladlé, vytvofi se rulicky, zavinou nej-
prvé do strouhané housky. Rulicky pekou se v dobfe
prohfatém palminu, aZ maji péknou hnédou barvu.
Pozivaji se s pfihnédlym zelim, s hnédou omac-
kou, s purée z rajskych jablicek a s brambory.

165. Makarénovy kolac¢ (pro 8 osob).

200 g makaront 29 h
250, shiraného mléka 2,
170, vajicek (3vajitka) 18,
sol 1.

50 h

Makarony se rozlamali a vafi ve slané vodé.
Vajitka rozslehaji se s mlékem a pfidad se k nim
sdl; do toho daji se makarony. A vse pfijde do
dobfe vymasténé formy a peCe se 20 minut az
pdl hodiny.

K plnéni mozZno pouziti duSenych zelenych
hraskd anebo mrkve (viz & 96) nebo dusené mrkve
vlbec (viz ¢ 91—92).

166. Rodténé makarony (pro 8 osob).

250 g makarond 36 h
27 ,, petrzilky 3,
100 ,, margarinu 14,
1500 ,, vody —
53 *

Makarony rozldmou se na vhodné kousky, pro
plachnou se studenou vodou a vlozi do vafici sla-
né vody. KdyZz jsou dovafepy, scedi ,se voda a
ojpekou se v roztopeném maésle, pfi CemzZ se prida
jemné sekana petrzilka. Podavaji se k frikadelldm
z rajskych jablicek, z cocCky atd.
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167. Ryzovy kvét (pro 9 osob).

300 g ryZoVE M OUKY coocveccceeeeeeeee i 15%/2h
2000, shiraného mléka...

5, korintek ... LT
100 ,, CUKIU o 712,
70, vajicek (r vajicko).. ... 6 .,
20, mandli 6%2 ,,

59 A

Uvafi se kaSe z ryzové mouky a dokud je
jesté tepla, primicha se cukr, mandle a uSlehané
Zloutky. Malé ¢iSky nebo hrnicky vyplachnou se
studenou vodou, na dno jejich poloZi se vrstva
vafenych hrozinek a doplini teplou kasi. KdyZz ry-
zové homolky vychladly, vyklopi se na mélkou
misu. Ovocnad Stava se k tomu pfida.

168. RyZovy kolac¢ se Svestkami (pro 6

osob).

125'S TYZ8 s 8 h
875, sbiraného m léka.. 7 .,
20, CUKIU ettt iX2»
10,, mandli...... 3U*»
5 Kapek CIitroNU .o — )
125,, Svestek susenyc”.. Li2¥2,,
500, vody e — "
50, cukru (2 vrch. polév. 1Zice) .eriirnnne 3l/2

5, sagové mouky (1 vrch. Cajova lZice) \ 2
10,, bramborové mouky (2vrch. ¢ajové Izice)/

38 h

Uvafi se ryzova kase, ale zrnka musi zlstati
péknd a celd. Vmichaji se do ni jemné usekané
mandle, cukr a kapky citréonové Stavy, a kdyz
kase vychl 'Ha, rozlozi se bud na dno sklenéné
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misy nebo na plochou misu a na to rozloZi se
vrstva 3$vestkového kompotu.

Misto Svestkového kompotu mlzeme uziti kom-
pot jablkovy, jahodovy a j.

Uziti mbzeme i svézich Svestek.

Povazuji toto jidlo za nejidealnéjsi nejen co
se tyCe zdravi, nybrz i chutnosti, ale je$té chut-
néjsim bude, kdyz miZeme obétovati jeste pdl
zejdliku Slehané smetany, kterd se vleje na Svestky.
Mlizeme i s timto pfidavkem pojisti 300 grama
tohoto kolaCe se smetanovou pénou a stoji to
sotva 9 haléfd. PFfi svych pokusech v Iété, kdy
jsem Zzil za 29 hal. denné, dovolil jsem si ta-
kovy piepych., ale mél jsem tenkrate dbkladny
pfedkrm bramborovych friikadellG.

169. Ryzovy smetanovy kolac¢ se Svest-
kovym kompotem (pro 8 osoby

iooo g shiraného m léka 8 h
125 ,, ryze

100., CUKIU e 71.
25., mandli ... 8

20., vyziny (7 listk{)
250., Slehané smetany...

79Vs h

Vyprana ryze da se do vaficiho mléka a
vafi se, az je mékika, ale jeSté celd. Hrnec od-
stavi se od ohné; usekané mandle, cukr a vyzina,
kterd byla nejprvé rozmooena ve studené vodé,
vlozi se do toho, a kdyZz kaSe ponékud vychladla,
vmichd se do ni opatrné uSlehand smetana. VSe
vieje se do okrouhlé formy, ktera byla navlhce-
na vodou a posypana cukrem, kde musi zUlstati
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3—4 hodiny, natez se vyklopi na plochou misu
a podava s kompotem, kolem kraje obloZzenym.

Misto smetany mizeme pouziti 5—6 usleha-
nych bilkd.*)

Svestkovy kompot: PGl libry Svestek.,
ptl litru vody, 100g cukru, 50 g sagové mouky.

170. Svestkovec 1. (pro 10 osob).
375 S svézich Svestek bez pecek..

500 ,, VOAY v . — .
75 ,, cukru ... « 52
2s,, sagové mouky. .

200 ,, mouky .8
150 ,, palminu (kokosového mésla) , . . .24

940,, shiraného m léka . 2

360 ,, vajicek (6 vajicek).... e 36
35, cukru (dobrd 1 vrch. polév. IzZice) . .26,

92 h

Dosti husty kompot Svestkovy polozi se na
dno omeletniku. Palmiln a mouka rozfedi se vaficim
mlékem a svafi v ka$i, az se tato odvaluje od
stén hrnce a lzice. Kdyz tésto vychladlo, promicha
se dobfe s cukrem a vajickem a naleje na kom-
pot. PeCe se v troubé pfi stejnomérném ohni asi
hodinu.

Misto zahu$téné kaSe mUlZeme pouZiti kaSe
z ryzové mouky, jako k jablkové omeleté (viz €.
184.).

*) PouZijeme jich zvIasté tehdy, kdyz nadm zbyvaji
z jinych jidel, kde se jen pouzilo Zloutk(.
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171. Svestkovec Il. (pro 8 osob).

250 g Svestek bez pecek 4 h
750 ,, vody e -
50,, cukru R 3%
30,, sagové mouky .. 3~ on
750 ,, brambortd . . . " E
75, mouky {2} vreh. polév. IZice) e
75, margarinu . . . . 105 5,
125,, shiraného mléka 1

240 ,, vajicek (4 vajlcka)'
15 ,, horkych mandli
trochu SO li i,

587*h
Husty kompot Svestkovy nebo jiny ze suSe-
ného nebo svéziho ovoce rozlozi se na dno ome-
letniku. Varfené, vychladlé brambory rozemelou se
strojkem, smichaji se Zloutky, moukou, mlékem,
trochou soli, jemné sekanymi mandlemi, rozpusté-
nym margarinem nebo palminem a naposledy usle-
hanymi bilky. Té&sto poloZi se na kompot. Pece
se asi hodinu.

Mandle mozno vynechati.

172. Svestkovy pudding (pro 8 osob).

350 g Svestek bez pecek 5V2 h

375 » vody

220 ,, bllku @ kusu) I4

50, cukru . . 3'%an
23 h

Pod4ava se se smetanovou pénou.
250 g SM ELANY oo 12

3% h



Svestky bez pecek uvafi se na mékko, roz-
sekaji se jemné, nadez se pfimicha do nich cukr.
Bilky ullehaji se do hustd, 3vestky se do ného
opatrné vlozi a vSe vyleje se do omasténého ome-
letniku nebo do formy, vlozi do poloteplé trouby
a pele se asi tfi tvrté hodiny. Klra nesmi zhnéd-
nouti. Navrch se oblozi smetanovou pénou a po-
sype cukrem.

173. Dessert Svestkovy (pro 10 osob).

375 S rezného chleba 8 A
375, Svestek bez pecek 6,
150, Zluté moucky cukrové 1,
750 ,, sbiraného m léka 6,
90, ZloutklG (3 kusy) 12,
30, mouky (1 vrch. polév.lZice) 1,
60, cukru (2vrch. polév. lZice) 4

38 A

Svestky oplachnou se dobfe v nékolikeré vo-
dé, nejprvé ve studené, pak v teplé a rozkroji,
se kazdad na 4 dily. Chléb se wustrouha, cukru
se pfimich4d a vSe se smisi se Svestkami a da na
sklenénou misu. Poleje se krémem, upravenym
jako u ¢. 212.

174. Jablkovec 1. (pro 8 osob).

500 g ustrouhaného rezného chleba . . . . . 12 h
100 ,, MArgarinU e .
100, cukru . >

1000 ,, jable¢né kase..
188 ,, Slehané smetany

73V A
Ustrouhany rezny chléb osmazi se lehce s mar-
garinem a cukrem. V hluboké formé nebo mise

Dr. M. Hindhede: Reformni kuchafka. 10
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rozloZzi se ve vrstvach chléb a pak jable¢na kase
a stejné dale; v3e se trochu k sobé stlaci, vyklopi
na plochou misu a vyzdobi smetanovou pénou.

Chceme-li spofiti, mizeme misto smetany vy-
zdobiti kold¢ trochou zavafeniny.

175. Jablkovec II. (pro 10 osob).

2SO e suSenych jablek .. 16 h
1125,, vody —_ .,

100 ,, CUKIU e 77a,,
25, bramborové mouky. N2,
300., strouhané hoUuSKY ., 14
50,, CUKTU . .oorvrrrernns 372,
85 ,, MaATgaATiNU i 12
55 =*

Obycejnd jablecnd kase ze suSenych jablek
po uvafeni nechad se vystydnouti. SuSeny chléb
nebo suchary rozdrti se a osmaZzi v margarinu
a cukru, navrstvi pak stfidavé s jable¢nou kasi
na sklenénou misu nebo formu. Ma-li se jablkovec
vyklopiti, musi prvni vrstvou byti chléb.

Ozdobi se zavafeninou nebo smetanovou pé-
nou (V31S8lehané smetany).

176. Jablecna pasStika (pro 8 osob).
250 g suSenych jableK . .. 16 h

margarinu ...

312., shiraného mléka 3,
30, mouky (1 vrch, polév. 1Zice). . iV2»
120,, vajitek (2 vajictka) 12 .,

TrOCHU SO I vt —_
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Omeletnik se vymasti, na dno polozi se husty
jable¢ny kompot nebo kompot z jiného ovoce. Na
ten klade se chléb, rozkrajeny na .malé kostky
a opeceny v margarinu nebo palminu. Mouka,
Zloutky a trochu soli rozdlehaji se s mlékem a
naposledy pfida se Slehany bilek. V3e pak vy-
klopi se na vrstvu chlebovou. Pece se to vi troubé
asi pGl hodiny. i

Chceme-li, mizeme pfidati do vajicek trochu
vanilky.

176.a) Jab lkovec IIl. (pro 8 osob).

8 jablek 16 h

2 Zemle 8

120 g margarinu nebo m &asla......ccceeenee 17—38% »

6 vajec (také miZe byti méné) 36,

120 g CUKIU o 8Y2 >

50,, mandli 6

KOra CitrONOVA, UM e X2 »
103— 124Y2h

Jablkovec je dobra krmé ovocnd, kterou mozno
pfipraviti se Zemlemi, makaronky, s ryzi a pod.,
jednodusle i sloZitéji, levné i nakladnéji, jak je komu
libo. Jablka v tom zplisobu poZivana jsou lehce
stravitelna a pfijemna i tomu, kdo syrovych ne-
dobfe snasi. Nejjednodussi zplsob je tento:

Oloupame asi osm jablek a nakrajime na
kousky s dvéma Zemlemi; promichdme to a na-
vihé¢ime rumem. Utfeme pak 120 9 maéasla se 6
zloutky, do toho vmichédme jablka se Zemli a 1209
cukru, pfiddme 509 jemné ustiouhanych nebo use-
kanych mandli, ustrouhanou kdru z pllky citronu
a na konec snih ze Sesti bilki i peGeme to ho-
dinu ve formé maslem vymasténé.

10*



Chceme-li pouziti k tomu ryZe, pocindme si
takto: 1

Jablka oloupanad a odjadrovana udusime dfive
na polomékko s trochou bilého vina a cukrem
a nechame je vychladnouti. Zatim navafime ryZi
(asi 150 g) s pfisadou cukru, skofice a bilého vina,
aby zOstala pé&kné cela. Do formy vlozime vrstvu
ryZe, na tuto jablka a navrch opét vrstvu ryze,
uSlehame snih z desjeti bilkd a .vmichame do ného
1259 drobné usekanych mandli, 100g cukru pras-
kovitého a 2 lzice rumu, timto snéhem pfikry-
jeme svrchni vrstvu ryze, formu postavime do
mirné horké trouby na plech soli posypany a pe-
¢eme to pdl hodiny. — Maéame-li zbytky zadé&la-
ného masa teleciho nebo kufiho, rozsekdme je na
drobno a vlozime do prdzdné, maéaslem vymasténé
formy nejprvé jablka, pak usekané maso a navrch
ryzi a snih a peceme to stejné dlouho.

176. b) Jablkovy Zebrak (pro 6 osob).

500 g ¢erného Chleba . 12 h
125 ,, cukru 9 .,
2 Caj. lZice tluCené SKOTICE . 2 .,

klira citronova ...
3 lzice kyselé smetany...
50 g masla nebo palminu........ 8— 16 ”

3772— 4572 *

Ustrouhame Cerny chléb, smichame se 125¢g
cukru, 2 c¢ajovymi lzicemi tlu¢ené skofice, klrou
citronovou na cukru otfenou a vyloZzime touto smési
na dva prsty zvySi formu méaslem vymasténou, na
to zalozime vrstvu jablek na kold¢ky nakrajenych,
zasypeme je tlu€ejnym cukrem a pokropime kyse-
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lou smetanou. Navrstveni chlebové smési a jablek
opakujeme stejnym zplsobem, az je forma plna,
uzavieme ji chlebovou smési, kterou obloZime
kousky masla a zacedime kyselou smetanou, na-
¢ez pedeme to hodinu a ve formé neseme na stdl.

177. Reviovec (pro 10 osob).

1500 g reviiového kompotu 23 h
60, cukru 14 ,,

100,, margarinu 14
380, strouhanéhousky 18 ,,
69 h

Upravuje se docela jako jablkovec, jenZze zde
se pouZije hustého kompotu reviiového misto jab-
le¢né kase. 1

178. Fikovy kolac¢ (pro 6 osob).

46 h

Fiky daji se vecer pfed Upravou rozmodciti;
voda se scedi a fiky rozsekaji strojkem. Obycejna
koldaCova forma se vymasti a do té vlozi se fi-
kova kaSe vrstevnaté s tenkymi krajicky chleba;
prvni vrstvu tvofi vzdy chléb, ktery s© polozi tak,
Ze kryje uplné dno formy. MIéko a vajicko usle-
haji se spolu a vleji na povrch.

Pece se v troubé& as 1 hodinu, obrati se a
ji vychladly.
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179. Vrstveny kolac¢ fpro 8 os )
250 g mouky 10 h
250 ,, cukru . . B
240 ,, vajitek (4 KUSY).veorvirnns R
65,, smetany (4 polév. lzice) 5 n
1 ¢aj. lzice dvojuhli¢itanu ammon. .
uky ({Z&vvrch. pol. lzice) . 2 .
75, cul®™ (2Ysvrch. polév. Izice) Y
120, Zloutkd (4 kusy)... 6,
500 ,, sbiraného mléka 4
857. n
Vajicka a cukr se utrou do beéla, nacez se
pfidavda mléko a smetana — stfidavé. Naposledy

dvojuhli¢itan ammon. s trochou suché mouky.
Z toho upeCe se na plechu v pomasténém papife
s vyvysenym okrajem 4—5 kolacl, které se spoji
pak zavafeninou nebo krémem.

Krém: Cukr a Zloutky utrou se dobfe
v hrni¢ku, pozvolna se vmichd mouka a mléko
a vafi se to za stdlého michani. Kdyz je krém
hotov, odstavi se rychle s ohné, aby se nesrazil.
Trochu vanilky nebo rozsekanych mandli doda
tomu dobré chuti.

F) Vajecna jidla.

Vajicek bylo pouzito pfi mnohych pfedcha
zejicich jidlech. Zde uvedeme jen néktera jidla,
kde vajicko tvofi hlavni soucéstku. Tato jidla jsou
ponékud drazdi, avSak pfece ne do té miry, jak
bychom predpokladali. Nesnime totiz takového vel-
kého mnozstvi téchto tu¢nych jidel vaje¢nych. Jedl
jsem vajecny kola¢ i Svestkovou omeletu za svych
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pokusl v Iété, aniz mGj obéd byl drazsi nezli
16 haléfu. |

Ale jedné véci nesmime zapomenouti, totiz
koupiti si zasobu vajec v dobé& rocni, kdy jsou
nejlevnéjsi, nejlépe ina podzim, kdyZz stoji vejce
jen 5 hal.,, a udhovati isi je na idobu, kdy vejce
se plati az 10 hal., ne-li vice. OvSem smime Kku-
povati jen vejce Uplné cerstva (hned po sneseni).

To jest nejsnadnéjsi, kdyZz mame sami sle-
pice nebo kdyz dostavdme vejce od spolehlivého
dodavatele.

Uchovani vajec ve vapenné vodé.

Koupime si vapno nehalené v kusech, které
zvolna vyhasime kropenim vodou potud, pokud
ji vapno vpiji. Za hodinu nebo za dvé proméni
se vapno v moucku. Tato se rozdéli do 2—3 na-
dob dle mnoZstvi vajec, jez chceme uchovati, a
rozmichd se vodou v fidkou ka$icku. Do té vkla-
daji se nyni vejce po c¢astech, jak je dostavame,
a prfidava se vody, s kterou se vapno vzdy roz-
mich4a. Vapno po c¢ase klesne zase ke dnu, ale
stac¢i, kdyZz jsou vajitka pfFikryta zbyvajici vapen-
nou vodou, tim zabrdni se jejich vysychani a pfi-
stup do vnitiku jejich rlznym bakteriim, tim se
vejce udrzi pocely rok dobrd, nezapominejme
vSak, Ze jen tenkrate, kdyZz jsme si jisti, Ze jsme
si zaopatfili aplné cerstvd vejce.

Vejce, které nebylo cerstvé, po pfFipadé bylo
i nakazené, zkazi se i po vapnéni. Také vejce
z vapené vody vyndana a osuSena dfive ¢i po-
zdéji se zkazi; jsou proto véapenky (vapnéna vej-
ce) i v zimé v obchodé levnéjsi, Casto se vsak,
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zvl4asté k jaru, mnolho z nich musi odhoditi. Ta-
kovéa vejce Spatné se hodi na nékteré krmé, nebot
z bilkG vapnénych vajec $patné se stlouka snih.

Mozno proto s velkym prospéchem wucho-
vavati také vafendad vejce. K tomu Uucelu
je ponofime, jsou-li UGplné cCerstvd, na dvé mi-
nuty do vafici vody. Nechte je pak vychladnouti
a vychladld vloZte ihned do pevné uzavfenych
bedni¢ek bud do popele nebo do otrub, aby k nim
vzduch nemél pfistupu, a schovejte je do chlad-
ného sklepa. Potfebuje-li se v zimé cerstvé va-
jicko, vlozi se takto uchované vejce do studené
vody, kterd se uvede do varu; jakmile se pocne
vafiti klokotem, vynda se vajicko a mdze se po-
Zivati. TéhoZ dne sneSené vajicko nemlze byti lepsi
nezli takto uchované.

Vajec¢nych jidel je velké mnozstvi, nicméné
doufam, Zze postaci predpisy zde uvedené, nebot
nerad bych doporucoval, aby se délaly pfili§ velké
zasoby vajec na zimu.

180. Vejce na mékko.

Pfiprava je dosti znama. Neni pfili§ drahé
upraviti vafena vajicka k vecefi v dobé, kdy jsou
lacind, kdyZz totiz snime jedno vajicko ke 4 Kku-
sim mazaného chlebjai a nikoli 4 vajicka k jedno-
mu  krajici.

Na tvrdo vafenad vejce, vejce sadzend, micha-
na a j. pfipravuji se jako obycejné.

U téchto jidel plati totéZz, co u vajec na mékko
vafenych. Zde pfedevsim zalezi na tom, kolik kus(
suchého nebo mazaného chleba se k tomu sni.
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181.a) Vejce s bramborami (pro 4 osoby).

500 g bramborl . .. 4h
75,, masla (margarlnu Ia) 10\/2_24»
3 Izice mléka nebo smetany .
2 VEJCO ottt

stl, petrzelka, pepf .

33P—47h

Vafené brambory prolisujme za tepla sitem
a pfimichejme k nim pak masla, soli a smetany.
MiSeninu tuto vyrovnejme kol okraje vkusné misy
a posypme drobné sekanou petrzilkou. Dopro-
stfed vsadme dvé vafend vejce a dejme do trou-
by péci. Po té posypeme vejce tlu¢enym pepfem.

181.b) Vejce nadivané (pro 1 osobu),

xvejce 6h

»i sardele

trochu strouhané Zemle, smetany a kofeni . . . . 2,
10h

Uvar vajicko na tvrdo, rozkroj na ptlky, Zlou-
tek vyndej, rozstrouhej, ze sardelky vybef kosti¢-
ky (na 1 vejce pGl sardele), utfi s maslem, pfi-
dej k tomu strouhany Zloutek, néco strouhané
zemle, trochu smetany, kvétu, majordnu, cesneku,
citronové klry, vseho malo, by to mnoho nevy-
nikalo, umichej to v tuhé tésto a napld tim ony
pllky bilk(, urovnej pak na misku a nech v troubé
péci. Kousek té nadivky rozdélej ve smetané a
pfi peceni podlej tim vajicko.
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181.c) Vejce michanéa (pro 3 osoby).

9vajec 45 h
25 g masla (margarinu 1 a ) . 3v2—8 ,,
82-Bh

Rozpali se omastek. Vejce roztlukou se do
hrnku, rozmichaji a pak do rozpaleného omast-
ku naleji a za rychlého michani osmazi, az jsou
prostfedné husta; maji-li se nésti na stll v na-
dobé (bilém kuthanu), v némz byla miché&na, ne-
chaji se f¥idsi, nebot je§té zhoustnou.

Nékdy se prfed vylitim do kuthanu rozklok-
tand vejce pfisoluji, jindy se to ponechad az chuti
toho, jemuZ jsou urcena; ale pfiddva se do nich
bud petrzel usekana, oduSené houby, podle chuti
tfeba i pazitka nebo cibulka, Francouzi je r>0 mi-
chani zacezuji citronem, nékde se pfidava pepfe.
zenim rozmichala s trochou smetany nebo mléka
a trochou soli.

Také se michaji vejce s pfisadami masitymi,
coz je nadbyte¢né a drahé; nanejvySe lze dopo-
ruciti:

181. d) Vejce michana se syrem (pro 4—5

0sob).
6 vajec 30 h
100 g Svycarského syra 24,
1 lzice smetany 2.,
50 g masla (margarinu 1.2 ) . 7—16 ,,
kofeni 2,

65—74 h

Vejce rozkloktejte, okofefite pepfem, muskéa-
tem a soli (mdze se pfidati i strouhaného parme-
sanského syra). Umichejte je pak obycéejnym zp(-



sobem na masle a pfi tom po malych ¢astkach
vmichejte do nich IZici smetany, na konec pak
100 g Svycarského syra, na drobné kostky rozkréa-
jeného. Nyni jiz michejte je malou jen chvilku,
vyklopte na vyhfatou misku a obloZzte je osma-
Zenou, Uhledné nakrajenou houskou nebo pozivejte
s chlebem.

181.e) Vejce séazena (pro 3—4).

x | kysetfé smetany 48 h
4 vejde*) 2°M
sal ... 2,

V Sirokém rendliku uvede se do varu dobré
kyseld smetana, pfFiméfené prisolend a jein ztvysi
3—4 em nalitd. Do vafici sazeji se vejce tak, Ze
rozbéhly bilek jednou nebo dvéma lZioemi se Cile
vzhlru pfihrnuje, tak aby podoba vejce se za-
chovala. Jakmile bilek tuhne a vice se nerozbiha,
pfileje se ostatek zvIast varené kyselé smetany
a vejce nesou se na stdl, jak bilek je p&kné bily.

182. Vaje¢nik s bilym chlebem (pro 6

osob).
250, chleba i, 6 h
40 ,, cukru (i¥2vrch. polév. IZice) . 3
350 ,, vajec (6 vajicek) ...
65 ,, palminu (kokosového masla) 10, .,
300,, shiraného mléka ... 2Ys w

SUL e

52 h

* Nék.eré pokrmy s vejci upravuji se jen v dobé,
kdy Jsou vejce nejlevnéjsi, tedy prim. za's h kus,
pro ostatni vzata za zadklad cena 6 h.
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Bily chléb rozkraji se na krajicky a polozi
na okamzik do mléka. Margarin rozpali se do
svétlehnéda a c/hléb se v ném opece. Zloutky pro-
michaji se s cukrem, soli, mlékem, misi se s roz-
Slehanymi bilky, vyliji na vyhFratou panev, a kdyz
v8e zacina tuhnouti, polozi se na to krajice chleba.
Toto jidlo je nejlepsi, kdyZz se dopece v troubé.

182.a) Vajec¢niks¢ermymchlebem (pro 10

osob).

55° g vajicek (9 vajicek) 45 h
100,, mouky 4,
375, sbiraného m léka 3,
5, cukru (1 vrch. ¢aj.lZice) 1,
sl —
270 g rezného chleba 7.
125,, palminu (kokosového masla)........... - 20,,
80 h

Mouka d& se do misy a promicha se dobfe
s trochou mléka; vmichaji se do ni Zloutky, a kdyz
jsou dobfe zadélany, pfida se mléka (dobré 2 pol.
IZice na kazdé vajicko), trochu soli a mal&a ca-
jova lzice cukru. Naposledy vmichaji se husté
uSlehané bilky. ReZny chléb opece se na panvi
v palminu nebo margarinu, a kdyZ je opecen, vynda
se a vajecné tésto vyleje se na panev a pece
opatrné na slabém ohni. KdyZz zacne tuhnouti, po-
loZzi se na né rezny chléb. Kdyz je kola¢ na dolni
strané ope€en, omasti se trochu nahofe mastno-
tou a obrati se. Podava se cukrem sypany.



183. Vajecénik se slaninou (pro 7 osob).

420 g vajicek (TVajiCek) e 35 h
90 ,, mouky (3 vrch. polév. 1Zice) ... 3*2,,
250 ,, shiraného mléka 2,
200 ,, slaniny 40
801* h

PFfipravuje se jako pFedchéazejici. Slanina roz-
kraji se na kousky a smazi na panvi. Tésto vleje
se na to a vSe peCe se pfi slabém ohni. Obrati
se a peCe se opét po druhé strané.

184. Jable¢nad omeleta (pro 8 osob).

200 e suSenych Jab T K i 13 h
500, vody .
100, cukru ..
30, sagové mouky (lvrch. polév. lzice). . 3
750, sbiraného mléka. 6
150, ryZzové mouky

50, cukru N2,
210, vajicek (30 g bilku),1 bilek a 180 g va-
jicek— 3 vajicka 15 "
5 h

K jable¢né omeleté mozno pouziti Cerstvych
i suSenych jablek. Uvafi se kompot, ktery musi
byti dosti husty; stejné uvafi se kaSe z ryZové
mouky, a kdyz vychladla, vmichaji se do ni Zlout-
ky s cukrem, naposledy opatrné bilky uSlehané.
Omeletnik se vymasti a kompot ulozi na dno.
Kase se na to vyleje a v3e pece se v troubé
pfi stejnomérném ohni asi hodinu. Podava se
cukrem sypana.

Svestkového kompotu moZno”pouZiti misto ja-
blek. Mdzeme kromé zbylych bilkd pouziti celého
vajicka.
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185. Svestko vaomfeleta I. (Pro 8 osob.)

250 g MOUKY e 10 h
150.,, palminu 24,
500 ,, shiranéhom IéKa ... 4
360, vajicek (6vajicek) 30
20 ,, cukru iy,
stl (2 vrch. &aj. lzice) w12,
700., Svestkového kompotu (viz €. 55.) ... 19
89 h

Tésto z palminu nebo margarinu a mouky
rozfedi se vaficim mlékem. Kdyz kaSe vystydne,
vmichaji se do ni Zloutky, sl a cukr; naposled
uSlehany bilek. Pece se na panvi ve 3 koléagich,
které se polozi na teplou misu. Kompotem nebo
zavafeninou se kolace spoji. Posype se cukrem.

TFeba jakéhosi cviku, aby se upekla tato ome-
leta tak, aby byla lehkd a porovita, jakou byti
ma a nesklesla dfive, nez pfijde na stil. Aby
se tomu zabranilo, je dobfe dati jednotlivé ko-
laCe do teplé trouby hned po upeceni.

186. Svestkova omeleta IlI. (pro 4 -6 osob).
100 g mouky h
100., margarinu "
500., sbiraného mléka "
240 ,, vajicek (4 vajicka).. "
40., cukru (i, vrch.polév. lzice) . . . . . 3,
15., palminu (kokosového'masla)............. 21,
360, Svestkového kompotu (€. 55) . . . .. 10

57°A4

Tato ponékud drazsi omeleta snadnéji se pece
zaCate€niku, nez predchézejici. Upekou se jen dva
kolace, které jest nejlip péci soucasné, kazdy na



jiné panvi. Hlavni véc jest, podavati ji hned po
Gpravé, aby se nesrazila. Mame-li jen jednu péanev,
d&d se prvni kold¢ zatim do teplé trouby, nez
se dopecCe druhy.

187, Omeleta z ryZové krupice
(pro 8 o0sob).
200 g ryZOVE  KIUPICE oo io h

1500,, shiraného mléka..
30, mandli ...

180,, vajicek (3 v . .18,

100 ,, CUKIU e AYAN
SO D V2.
58 h

Uvafi se kaSe, ,a kdyz vychladla, vmichaji
se do ni zloutky, mandle nebo citrénova klira a
cukr, naposledy uslehany bilek.

Upece se v omeletniku a ji se s teplou ovoc-
nou omackou.

G) Tvaroh a syr.

187.a) Rozhuda (pro 5 osob).

225 g mékkého tvarohu 13V2 h
125,, masla (margarinu 1.)
pazitky nebo kopru

33—557a *

Tvaroh utfe se s maslem a vmicha se drobné
usekanéa zelenina. Neni-li tvaroh dosti mékky, pfida
se mléka.
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187.b) Tvarohové knedliky (pro 6 osob).

500 g tvarohu .. .. 30h
50 ,, masla (margarinula.). 7—16,,

3 vejce . 18,
125 g mouky e o 5y
30, hrozinek (mozno vynechati) . . .. 6,

200, masla k omasténi, cukru a skofice 28— ,,
94—139 h

(bez hrozinek 60—69 h)

Jiné nize uvedené predpisy lisi se v cené po-

mérné malo a dovede si zménu tu kazdd kuchaf-
ka dle udaného mnoiZstvi vypocitati.

Utfeme tvaroh s vejci a méaslem, vmichame
do toho trochu citrénové klry, mouku a libo-li,
i trochu korintek nebo sultdnek. Té&sto musi byti
tuhé, neni-li, pfida se jeSté trochu mouky a kned-i
liky z ného vkladajise do vrouci vody, v které
se 10 min.vafi. Podavaji se pak s rozpalenym;
hnédym maslem, cukrem a skofici. Je-li snad tva-
roh suchy, rozdéla se dfive s trochou smetany
nebo mléka.

Jina je UGprava nasledujici: Do 100g masla
utfeného hladce vmichejmfe 4 vejcie a 375 9 mék-
kého, ale dobfe vylisovaného tvarohu, pak vmi-
chame je$té nékoliklzic strouhané housky s tro-
chou citrénové kQry (asi z pdl citronu) a cukru
(asi 3 lzice), a soli (Spetku). Uvarené knedliky,
nebo jen lzici vykrajované noky chutnaji velmi
dobfe s mléEnou oméckou, s trochou vanilky, nebo
také jen skofice a usekanych mandli, a¢ i mohou
se prosté poZivati s rozpalenym maslem.

Zv1asté jemné knedliky: Utfeme 1259 masla
s 3 vejci a 3 Zloutky, vmichdme do toho 500g



utfeného tvarohu, 200g strouhané housky, Spetku
muskatu a soli. Tyto knedlicky zamlouvaji se sy-
pané parmesanskym syrerrl a polité rozpélenym
méaslem a jsou krmi nejen chutnou, ale i sytou.
Misto housky moZno ¢aste€né vziti i trochu mouky.

Také se uziti mize misto strouhané housky
krupice. V tom pfipadé se utfe 1009 maésla s 1kg
tvarohu a udéla se z toho tésto s 8 vejci a Vsl
krupice s trochou 'strouhané housky. Toto tésto
nutno nechat néjakou dobu odpocinouti, aby kru-
pice dobfe nabobtnala, pak se udéla a uvafi knedlik
na zkousku; je-li tuhy, pfida se téstu trochu sme-
tany nebo mléka, je-li mékky, pfidad se trochii
housky. Téchto knedlikG ¢ nokd mozno téz uziti
k obloZeni masitych krmi s omé&tkami, ke které-
muz GCelu hodi se také utfiti 120—1403 masla
s 1 kg tvarohu, 7—8 vejci a 3 strouhanymi hous-
kami. coz se okofeni trochou citronové kiry a
soli. Knedliky pak omas$téné maéaslem s osmaZenou
houskou k masu se pfiloZi.

Velmi chutné jsou také tvarohové knedliky
smaZené. Pofidime pevné tvarohové tésto ze 3Jal
mékkého tvarohu, 1 vejce, 3 Zloutkl, 1—1VzZ lzice
drozdi v troSe mléka rozpusténého, 1—2 lzic vlaz-
né smetany a 100—125g mouky s trochou soli.
Tésto se necha zkynouti pod preklopenou misou
a délaji se piakj z ného knedlicky asi jako slepici
vejce velké, kazdy se opatfi malym nafezem, necha
dokynouti a smazi pak v rozpaleném omastku.
Usmazené vykladaji se na ssavy papir a podavaji
se sypané cukrem a skofici.

Dobry pomér je také 1lkg tvarohu se 4 vejci
a 2 lzicemi cukru utfeny a trochou muskatu a
citronové kdry okofenény, jenz se zadéla s 250¢g

Dr. M. Hindhede: Reformni kuchafka 11
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mouky a dvéma vrchovatymi IZicemi strouhané
housky. Tyto knedliky jsou chutné po usmaZeni
také se zelenym saldtem nebo s nékterou ovoc-
nou S$tavou neb oméackou.

187.c) Syr vafeny.

500 g tvarohu 30 h
100 ,, maésla 32,
1 Zloutek 4 »

66 h

Tvaroh (nesmi byti pfili§ suchy, ani malo vy-
mackany) se rozstrouhd, osoli a nechd se pfikryty
v 1été 2—3 dny, v zimé az tyden lezeti. Pak se
vloZzi do hlinéného kuthanu, pfida se k nému dob-
ré Cerstvé maslo (téz Stipka papriky se miZe pro
chut dati) a ustavicné se tim na ohni micha, az
tvaroh se vafi a tvofi bubliny i jest hladky a
leskly. V tu chvili se tvaroh odstavi s plotny,
rychle se do ného vmichaji 1—2 Zloutky a vSe
vlieje do malé hluboké misky, z které by se to
dalo dobfe vyklopiti. Syr m& hned ztuhnouti a
druhy den se jiz mGze krajeti, Je-li tvaroh dobry,
vidy se to povede; jest paf podobny emental-
skému a vydrzi déle nez tyden.

187.d) Domaci syrecky.

Dobry, ne pfili§, ani ne malo vyztuzeny tvaroh
dd se do cisté drevéné nddoby a hnéte se rucné,
az neobsahuje ani nejmensi hrude¢ky. Na dob-
rém vypracovani mnoho zalezi. Pak se tvaroh na-
lezité osoli, pfida se kminu dle chuti a jedté jed-
nou se dobfe promicha. LzZici vykrajuji se kousky
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asi jako vejce veliké* a v dlanich upravi se v Ghledné
kulaté syrecjky, které se na prkénko, jeden vedle
druhého kladou. Tvaroh jest jen tenkrate néle-
Zité vypracovan, kdyz pfi této Gpravé syrecky ne-
pukaji, nybrz pékné hladky povrch udrzuji. Tak-
to pfFipravené syre¢ky zimni dobou suSime v ku-
chyni, v lété vsak v prlvanu. KdyZz syre¢ky po
jedné strané dostaly Zlutou kOrku, obrati se a
nechaji se po druhé strané okorat. Potom se omy-
vaji v cerstvé syrovatce, ukladaji se do hliné-
nych hrncl, a v zimé& se nechavaji v kuchyni,
aby se dfive ulezely; pfi tom se vSak musi ca-
stéji prohlizeti, a kdyby chytaly plisen, musi se
v syrovatce nebo v pivé omyti. Jsou nejlepsi k po-
zivani, kdyZz jsou uplné prozloutlé. Tyto syretky
jsou neobyc€ejné chutné a vyzZivné a jsou vhod-
nou a levnou potravinou.

187.e) Syrce maslové.

Upling sladké (nakyslé se nehodi) mléko teplé
nebo sbhirané pribarvi se Zlutym barvivém rostlim
nym (na 51 mléka pGl ccmt neni to v8ak nutné)
a postavi se do nadoby s vfielou vodou, aby se
za pozvolného michani ohfalo sbirané na 30° teplé
na 35°C. Ohfaté mléko odstavime na pevny stdl,
kde by se neotfasalo, pFfiddme syfidla (na 5 I
1g syfidla) a nadobu pfikryjeme. Ztuhlou syro-
vinu potom z n&doby vyndéame, rozkrajime nej-
dfiv na vétsi kostky, a tyto rozdrobime pak na
hrasky, nechame stati opét, aby syrovatka se vy-
stadla, tuto pak slejeme a Cistou syrovinou plnime
vrchovaté plechovad syrcovéa tvofitka. Tato tvofitka
maji podobu dirkovatych valecki 5‘em Sirokych

il
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a 75em vysokych, jichz kraje jsou dobfe zarov-
nadny a zaobleny, aby na Ccistém stole, kde pra-
cujeme, dob¥e staly. KdyZz se syrovina rlehd, obra-
ceji se tvofitka nékolikrate, a kdyz slehla se na
polovinu a syrce dosti jsou pevny, skladaji se po
dvou do kazdého tvofitka. Druhého dne se syrce
vyklopi, po vSech strandch osoli a uloZzi do tep-
lej§i mistnosti na prkénka, kde se denné obra-
ceji; kdyby osychaly, tfeba je syrovatkou nebo
slanou vodou navlh¢ovati, kdyby plesnivély, pec¢-
livé Cistiti. Posléz je pfeneseme do mistnosti chlad-
néjsi, kde aaam dozradvaji pozvolnéji, coz dle tep-
loty mistnosti mze trvati dva, az tfi tydny.

187.f) Syrovy ramequin.

iooo g (i /) mléka shiraného 8h
125 ,, syra Svycarského . . o,
200 g (8 lzic pol.) mouky . 8

2—3 lzice m &sla 20,

3NEJCE .

84 h

Na mirném ohni ohfejeme zvolna litr mléka
a opatrné do ného po malych ¢astech zava-
fujeme mouku, kterou hladce wumichame, soli
na Spicku noze pfisolime, nacez vmichame 2—3
IZice maéasla, 3Svycarsky usekany nebo Iépe ustrou-
hany syr a za stadlého michani lehce to va-
fime, aZz se kaSe od stén nadoby odvaluje. .Pak
se nddoba odstavi, kaSe ponékud nech& vychlad-
nouti, vmichaji se doni dobfe rozkloktapa vejce
a vSe vlozi sedo ohnivzdorné misy nebo néaky-
pové formy, maslem vymazané, a dame to do
mirné vytopené trouby, kde se ramequin 12—15
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minut peCe. Kyne jako néakyp a také se ihned
pfimo s misou nebo formou na stdl nese.

187.g) Syrovy nékyp.

75° S (Vi0 mléka shiraného. h

175 ,, Mouky

125., masla (margarinu la.).

2—4 VEJCE cvrrirerriesieeiens

125 g Svycarského syra

125., parmeséanského syra .

CUKE @ KOFEN Tttt
106—138V2 h

Do studeného sladkého mléka zakloktejte mou-
ku s méaslem a na mirném ohni umichejte z toho
hustou kasdi, az od stén nadoby se odvaluje, vy-
klopte ji pak na misu, nechte vychladnouti, vmi-
chejte do ni Zloutky, jemné ustrouhany parmesan-
sky a ementalsky syr, Spetku soli, trochu cukru a
posléz tuhy snih z bilkG, i pette nakyp v pro-
stfedné horké troubé& hodinu.

187. h) Syrové koléace.

200 g S Y T @ ovrrrrireieinieeiee e ennes 48 h
50 ,, masla . 16,,
75 ,, cukru ettt et E e bRttt ettt et neenn 32

4 1ZICe SM ETANY woiciese s 5

citronova sStava.. 1,
3 bilkY oo .6,
KO M POt s 15

96V2 h

Ustrouh&me libovolny druh tvrdého syra, pfi
ddme k nému trochu cukru, smetany, prepusté-
ného maésla, $tavu z citronu a snih ze tfi bilk(,
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coz vSe dobfe promisime. SmiSenmu tu upeceme
v malych formickach,, jez jsme dfive vyplnili z ¢asti

téstem. PFfedkladame vlazné s tfeShovym nebo ji-
nym kompotem.

H) Rdzna lacind masitad jidla a j.

188. Bramborové masité karbanéatky.

250 g vepfového masa*) 50 h
100 ,, bramborl e ili ,,
140,, strouhané housky 6
stl, pepf¥ Vz»
250 M OUKY cooecc e 1

50 ,, strouhané housky..
30, palminu

65'/* A

Maso rozsekd se jednou strojkem, smichéd se

s vafenymi umletymi brambory a strouhanou hous-

kou. PFida se sdl a pepf. Utvofi se obycejné kar-

banatky, obali mouénym kvaskem a strouhanou
houskou. Pekou se na péanvi v kokolinu.

Podavaji se se smetanovou oméackou (viz €.
198.) a brambory. Ji-li se mnoho bramborli k témto
tasteéné masitym jidldm, mdZze obéd byti dosti
laciny.

UZije-li se strouhané housky méné, jsou kar-
banéatky kyprejsi, avSak cena tim vzroste.

*) Odfezky (kousky) zkyt jsou znamenité pro toto
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189. Bramborové-masité frikadelly (pro

18 osob).

250 g vepfovéhom asa 50 h
250,, brambort 2 .,
50, sucharG (nebo housky) to
10., CIBUIKY * %
1, pepfe, soli... . 12,,
15., KVEtOVE M OUKY coicicicccecine X2,
15, bramborové mouky 1,
250 ,, mléka sbiraného.....eiveeevceeciceenn, L2,
60 ,, vajicek (lvajitko) 6
50 ,, palminu 8
8072h

Maso rozsekd se jemné strojkem, nejprvé né-
kolikrate samo, potom dvakrat se studenymi, va-
fenymi brambory (které jest nejlip vafFiti den pfed
tim), zaroven se suchary, moukou a cibuli. Vmicha
se dobfe vejce a mléko. MIléjko dava se po ca-
stech jako k obycejnym masitym kaSim a okofeni
se vie pepfem a soli. Frikadelly smazi se pékné
do svétlehnédd v kokolinu na nepfili§ silném ohni.

Tuto i néasledujici ,Gpravu” mizeme mémiti
rozmanité. MU0Zeme vynechati suchary a uziti jen
stejnych dild bramborl a masa nebo mizeme vy-
nechati brambory a uziti pouze suchard nebo hous-
ky ve vétsim ¢€i menSim mnoZstvi.

190. Makaronky se Sunkou (pro 9 osob).
200 g MaKaroNU ..o coevcreereiceeee e 28
1000 ,, shiraného mléka.............
300 ,, vafené libové Sunky*)..
5 » PEPTFC.iieee ,
10,,

*) K tomu, jakoZ i k nasledujicimu_jidlu Ize pouZiti
poslednich, gasto polosuchych zbytkd Sunky. Nema-
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Makarony se rozldmou, opléchnou a vafi do
mékka v mléce. Sunka rozsekd se na prkné a
vmicha do makaronl, pepfe se pfida; nadez se
vse vysype do dobfe vymasténého omeletniku,
strouhana houska nasype se na to a peCe se to
v troubé .34—1 hodinu.

Ji se s rozpuSténym maslem. Misto této krmé
mozno doporuditi:

190. a) Halud8ky se Sunkou (pro 8 osob).

Obycejné nasSe haluSky se Sunkou jsou krmé
dosti drahé, a¢ jedna z nejlepSich ndhradnych krmi
za krmé masité. Zlevniti se mdZe tim, Ze se misto
Sunky pouZije uzeného masa, jakoz i tim, Ze c¢ast
masa VétSi nebo mens$i nahradi se bramborami;
také konecCné tim, Ze pouzije se levnéjSich, v ob-
chodé pohotovych haluska.

500 g MOUKY oo
5vajec
i/4] teplého mléka
250 g masa

250 ,, bramborl
citron, klra, sal,
250 g sadla

163 h

Mouka se zadéla se Ctyfmi vejci a udéla se
obycejné nudlové tésto, z néhoz se krajeji ha-
lusky. Maso se uvafi a haluSky uvafi se pak v po-
lévce, v niZz se maso uvafilo.

Maso se useka nebo rozemele, smicha s ha-
luskami, s vafenymi a drobné rozdrcenymi bram-

me-li jich, mGzeme je €asto koupiti lacino v obchodech
uzenafskych (kost), €imZ se krmé dosti drah&a ponékud
zlevni.
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bory a sé&dlem a zaleje se to mlékem, v némz
je rozkloktajno zbyvajici vejce, pfi ¢emZz se ha-
lusky pfrisoli. Peka¢ se vymaze sadlem, vysype
strouhanou houskou a halusky se pekou aci B4 hod.

Také mozno udélati haluSky aplné bez masa,
jez nahradi se bramborami, ¢imz se krmé zlevni
o dalSich 48 hal. a chutnd velmi dobfe.

K tomu UG&elu nékolik vafenych brambord se
oloupd, uvafi ve slané vodé, ocedi, rozsekad Izici
na mensi kousky, d& na nékolik usmaz, cibuli
(jemné skrajenych), hodné pridda domaéacné Skvar,
sadla, udusi, pak smicha s flicky dohromady a
dava jako prikrm k masu. Dobrd chut véas za-
jisté pfekvapi.

Koupehé halusky moZzno prosté uvafiti ve sla-
né vodé nebo uzené polévce, smichati s usekanym
uzenym masem, vloziti do vymasténého pekéace,
zaliti mlékem s rozkloktanymi 2—3 vejci, pfisoliti
(libo-li i pFipepfFiti) a upéci.,

190.b) HalusSky se Skvarky.

Koupené nebo doma z nudlového tésta udé-
lané halusky se svafi, odcezené vysypou do pe-
kace, kde bylo sadlo na kostky rozkrajené Skva-
feno, promichaji se a pekou.

191. Sunkové frikadelly (pro 10 osob).

500 g vafenych brambord \'h
325 ,, varené libové Sunky 117 ,,
120,, vajiCek (2 VajiCka) e 12,,

50 ,, sbiraného mléka \

40 ,, strouhané housky / .
°'5 > pepfe (7, rovné Cajové lzice)... .
100 ,, palminu . L
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Vafend a wuzend Sunka a vafené, vychladlé
brambory rozsekaji se na kas$i strojkem, nacez se
promichaji v kadicku s vajickem, mlékem a pe-
pfem, wudélaji se z toho valetky, obali strou-
hanou houskou a smazi v palminu.

Ji se se zeleninou nebo duSenymi brambory.

192. Kapusta s vepfovinou (pro 8 osob).

800 g kapusty r6 h
iooo ,, bilého zeli 28
25, margarinu.... .32,
65, smetany W5,

220, polévky am astnéty.

390,, vepfového masa

i-2j/2h
Maso vepfové se uvafi, naCez kapusta se
obere a oplachne, rozdéli v pldlky a vafi se
s rozkrajenym na ptllky zelim v polévce, v niz
se vepfové maso vafilo. Aby se polévka z ka-
pusty dobFfe vymackala, stlaéime ji dlanémi.
Margarin roztopi se v kuthanu, a do ného vlozi
se kapusta a dusi s trochou smetany a s ¢asti
polévky a mastnoty, kterd byla s polévky se-
bréna.

Uvedeny zplsob je stary zapadojutsky zpl-
sob vafeni ,kapusty*l Komu tato nechutna, mdze
pouziti duSeného zeli (viz ¢. 99.), t. j. obycejné
nasi upravy vepfového se zelim, jez ovSem misto
vafeni mize se i péci.
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193. Smazené kotlety vepfové (pro 8—10

osob).
750 g vepfového masa 32 A
80, mouky . 3"y
50 ,, strouhané housky
13872 n
250 ,, mastnoty zbyva za 30 9y
io 8}/2 h

Kotlety vepfové naklepané obali se kvéaskem
z mouky a mléjka nebo z vody, obali strouhanou
houskou a smazi na omastku. Mohou ,se vyndati,
kdyZz zacinaji brunatnéti, a dojpéci v pekaci pfi sla-
bém ohni, nebo mohou se péci také pfimo bez
obalu, nebo jen v mou¢ném kvasku obalené, aby
se pfiliS nezdrazily. Pecené vydaji ovSem vice
omastku. Pogita se na osobu vice bramborl nebo
bramborové kasSe a kotlety jsou jako pfiloha.

194, Kroketty z mofské ryby nebo z bé-
lic fi¢nich (pro 10 ,osob).

500 g ryby¥*) h

400 ,, brambor0 .3V2»

50, margarinu 7

120 ,, vajicek(2 vaji . 12,

15, mléka (1 polév. IZ|ce)

0'5 ,, musSkatu (V, rovné cajové lzice)> . . . 1

0*2,, pepfe (podle chuti) j

75, kvétové mouky "

90 ,, strouhané housky.

100,, palminu .
87 n

y 275 s varené a bez kosti.
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Vafena ryba zbavi se klstek, rozseka se jemné
na prkné a obrati na panvi v roztopeném mar-
garinu, ale nesmi se v ném péci. Po té smisi se
s chladnymi, ustrouhanymi brambory (nejlépe uva-
fiti tyto brambory den pfed tim) a s pol. lzici
kvétové mouky, s vajickem, mlékem, soli a ko
fenim, az je z toho husta, nerozpadavajici se hmo-
ta* ktera se uhnéte v kulaté, podélné tycinky (as
6—8em dlouhé), obali nejprvé strouhanou hous-
kou, po té v moucném kvasku nebo vajicku a
kone¢né ve strouhané housce a smaZi se hezky
do hnéda v hojném mnozstvi palminu na péanvi.
Kroketty a rulicky smazi se vibec nejlépe, kdyz
néjakou chvili schystané na vale odpocivaly.

) Omaéacky.
195. Petrzilko va omac¢ka |I. (pro 10 osob).
ioo g margarinu 14 h
70 ,, mouky (2Yi vrch. polév. lZice) 3,
750 ,, sbiraného mléka 6,
20 ,, petrzilky, soli 1,

24 h

Jiska z mouky a margarinu rozfedi se mlékem

a svafi, pfida se do omacky na konec s0l a petrzil-

ka, a kdyz byla omacka vylita do oméacniku, pfida
se i zbytek masla.

196. Petrzilkova omacka IL (pro 8 osob).

750 g zeleninové neb obyC.vody —h
50 ,, margarinu 7,
50 ,, mouky (2 vrch. polévizice) 2.
40 ,, petrzilky, soli 2.,



Jiska z malsla a mouky rozfedi se zeleninovou
polévkou nebo vodou. Sl a jemné rozsekand pe
trzilka se pfida.

197. Kap arova oméacka (pro 8 osob).

50 g margarinu 7 h
60 ,, mouky
700 ,, vody — .,
30,, zloutkd (1 Zloutek) 4
3, cukru, soli (lrovna caj. lzice) *
2 Cajové lzice kaparl s octem f ' ”
I*h

JisSka z méasla a mouky rozfedi se zeleninovou
polévkou nebo vodou. Zakloktd se do omaéacky
Zloutek s kaparami, cukrem a soli, ale omécka
nesmi se jiz vafiti, jakmile Zloutek byl do ni pfFi-
michén.

198. Maslovéa-smetanova omacka (pro 6
osob).

100 g margarinu 14 4
90, smetany 3,
trochu vody —

17 h

Rendlik se dobfe rozpali, nez se do ného
vloZzi margarin, ktery se dobfe necha zahnédnouti,
naCeZ se pfileje smetana a necha prevafiti. Omac-

se jeSté trochu vody, kterd se pak vleje db omacky.
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199. Ztracena, hollaindskd oméacka (pro

5 osob).

500 g zeleninoVe.polEVKY .o — h
30, margarinuU......... 5,
30, mouky (1 vrch. polév. IZice).. LiV2,

10 ,, cukru (2 vrch. éag. I1Zice) y2,,
4 .,

30, Zloutku (Zloutek
1 jid. lZice octa )
V* jid. lzice vina 1 N2,
trochu bilého pepfe J

Jiska z mouky a palminu nebo margarinu se
rozfedi Fidkou zeleninovou polévkou nebo vodou
a kdyz je primérené zahoustlad, smisi se se Zlout-
kem a pfiostfi octem, soli, trochou bilého pepfe
a vinem.

200. Citrénova omacka (pro 8 osob).

50 g margarinu

60, mouky

700,, vody

30, zloutku (1 Zloutek)
10,, cukru (2 vrch. ¢aj. lzZice)....
2 pol. lIzice rozpusténé citronové kyseliny*) \

2 kapky”citronové stavy, stl /o ”

16 h
Jiska z margarinu a mouky se rozfedi vodou,
zakloktd Zloutkem, okofeni citronovou Kkyselinou,
kapkami citron, Stavy, soli a cukrem.
Citrénové Stavy uzivd se misto citrénové ky-
seliny, av3ak jest draZsi.

*» Rozpudténa citronova kyselina:
50 g citronové kyseliny rozpusti se v tfetiné litru vafici
vody a uschova v lahvi s pfisluSnou etikettou.
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201. Svétld omacka z rajcat 1. (pro 10

osob).

60 g margarinu 87, A

70 ,, mouky (2% vrch. p . 3 »

750 5, VO A Y oo —
150,, marmelady z rajéat (10 polév. lzic) . . . (&
10, cukru (2 vrch. €aj. lzice) 3 0

sal dle CR UL oo — »
18 h

Jiska z margarinu a mouky rozfedi se zeleni-
novou polévkou nebo vodou; marmelada z rajskych
jablicek, sGl a cukr se pak pfidaji.

202. Svétla omacka z rajcat Il. (pro 8
osob).

50 0 MArgarinU .o 7 h
0 ,, mouky (2 vrch. polév. Izme) 20k >
625 ,, shiraného mléka .5 "
40 ,, marmelady z raj€at ..., iv,,

16 h

Jiska z margarinu a mouky rozfedi se mlé-

kem v omé&cku pfiméfené hustou, do niZ se prFida
kasovina z rajc¢at, libo-li i trochu cukru.

203. Cibulkova omacka (pro 8 osob).

50 g margarinu h
60 ,, mouky .
50,, cibulky X,

750 ,, sbiraného M IEKa .ocoeicieeceeeceee e 6

cukru, soli (1 rovna ¢aj. lzice)
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Margarin roztopi se v rendliku, rozkrajena ci-
bule se na ném necha spychnout, pfidd se mouka
a vse rozfedi se mlékem za ustaviécného vareni,
aZ je omacka pFfiméfené zahoustla. S0l a cukr se
pfidaji na konec.

- Chceme-li, mozno do oméacky déati i kousek
maésla.

Pro lidi, ktefi cibulky nesnesou, je dobfe, nej-
prve tuto ve vodé& vymjaceti. To jest, rozkréje-
nou cibulku politi vafici vodou, a je-li nutno, pfi-
dati jeSté natronu; v tom ma cibulka stati asi
5 minut, nafez se voda s ni scedi, a cibule se
pouZije, jak bylo svrchu udéano.

204. Zahnédla zeleninova polévka jako
oméacka.

Rlizné kofenové zeleniny, podle toho, jak je
méame po ruce, hodi se k tomu zaroven s nékolika
brambory. Do dobfe prohfatého hrnicku déa se
palmin, aby pfihnédl. Kofinky, rozkrdjené na malé
kousky, nechdme v ném zahnédnouti, naCez se pfi
leje na né vodyla pf¥ida sGl. Pozvolna se to vafi,
az jsou kofinky mékké, a polévka s nich se sleje.
Neni-li dostate¢né zahnédla, miZeme pfidati tro-
chu couleuru (barvy cukrové).

Této polévky mozno pouziti (avSak nikoli nut-
né) k nésledujicim hnédym omackam. UzZijeme-li
kofenl zeleninovych na frikadelly, mame polévku
z nich zadarmo.
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205. Zahnédld cibulkovda oméacka (pro 8

osob).
i00 g margarinu
100 ,, cibulky . . . . . . .. L.
70 ,,'mouky (2% vrch. polév. 1Zice) ... 3
750 ,, zeleninové polévky neb vody ... —_
stl (podle chuti)
10, couleuru / 2.,

0-5, pepfe (V,rovné Caj. lZice) )
n 20 h

Margarin rozpali se do hnéda v rendliku, jenz
snese silny ohen, cibulka rozkr4ji se na kolacky
a nechd se lehce zahnédnouti v rozpaleném mar-
garinu; naCez pfida se mouka, a kdyZz je pékné
zahnédla, rozfedi se vSe zeleninovou polévkou
v oméacku pfihodné zahoustlou. PFidd se couleuru
(barvy cukrové) a oméacka okofeni se soli a pe-
pfem a pfipadné nepatrnym mnoZstvim cukru.

Této omacky uzivdme tam, kde bychom jinak
pouZili obycejné, hovézi omacky.

206. Hnéda cibulkovda omacka z rajcat
I. (pro 9 osob).

30 g palminu (KOKOIinU) ..o 5 h
50, margarinu 7 .
5, cibulky 2 3
70 ,, mouky (2% vrch. polév.lzice) 3 .,
625, zeleninové polevky nebvedy . —_ .,
40,, marmelady z rajcat (3 polév. lzice) . . . V2,
°’5 8 pepfe (V3rovné Cajové Izice) |
couleur, sl f ”
18 h

Dr. M. Hindhede: Reformni kuchafka 12
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Cibulka d& se zahnédnouti v dobfe prohfatém
palminu; po té pfida se margarin a mouka, a
kdyz v3e je dobfe pfFihnédlé, rozfedi se zeleni-
novou polévkou nebo vodou. KdyZz je omé&cka do-
vafena, pfida se couleur, sil, marmeladda z rajcat
a pepf.

207. Hnéda cibulkovda omacka zrajcat
Il. (pro 8 osob).

50 0 MArgarinu .o
60 ,, mouky (2 vrch. polév. IZzice).
10, Cibulky
625 f, zeleninové polévky aneb vody —

120 ,, marmelady z rajc¢at (8 polév. lzic) . . . . &4

10 ,, couleuru (2, polév. lZice) > .

01 , pepfe (podle chuti) N 1
16 h

PFipravuje se jako pFedchazejici.

208. Hnéda ostrda omacka.

50 aneb 60 gmargarinu ... . . 7-8V,*
60g mouky o 2%
700 ,, zeleninové polévky neb vody . . - —
30., medniho vina (2 polév. lzice) . . . . .. 4
5, cukru (1 vrch. €aj. lzice) \ .
10, couleuru (%, jid. lzice) =/ e 1T

15 ,, soli (mald rovnéa polév. Izice) |
0*2 g papriky (podle chuti) :
0*2 ,, pepfe (podle chuti) 1

17—i8x2h

Postup pfipravy je tyz jako u pfedes$lé hnédé
omacky. Kdyz je omécka hotova, pfisoli se, oko-
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ftni paprikou, pepfem, vinem a cukrem a pfida
sc couleuru (barvy cukrové).

209. Hofc¢i¢na oméacka (pro 9 osob).

60 g margarinu .. sy.h
70, mouky ... e o 3 .
650 ,, mléka shi.. e o Bl*e
1*2  hofCice (rovnd c&aj. lzice).. e o £
30 ,. Margarinu .. e o tVae
22 h

Jiska z masla a mouky rozfedi se mlékem.
SGl a hofcice, zamichané v tro$e vody, se pfidaji.
PFi Qpravé da se jeSté kousek studeného masla do
omacky.

210. Kfenovéa omé&cka (pro 10 osob).

100g mouky 4 h
100 ., margarinu 14 >
75 ,, KFENU e 6
1250 ,. sbiraného .
6, cukru (1 Caj. e e A

35 h
Jiska z margarinu a mouky rozfedi se mlé-
kem vaficim v pfiméFfené hustou omacku, do které
se da ustrouhany kfen, trochu soli a cukru.
Dava se ke 3penatovym knedlikim, $penato-
vému kolaci a j.

12*
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211. Oméacka s curry (pro 12 osob).

80 g MaATGAriNU e 11 h
ico,, mouky 4,
iooo, vody —_
4, curry (viz str. 67) (il/2vrch. ¢aj. lzice; . 2,,
stl —
17 h

Jiska z mésla a mouky rozfedi se Fidkou ze-
leninovou polévkou nebo vodou. Curry roz,micha
se v troSe vody a da se do omacky zaroven se
soli, a chceme-li, s malym mnoZstvim cukru.

212. Krémova omacka.

500 g sbiraného mIéKa ... h
60 ,, Zloutkl (2 Zloutky)....
35, cukru (xVa vrch. polév. lzice)..

16 ty¢inky vanilkové
15,, bramborové mouky (12 polév. lzice) . . il-,

18 h

Mléko vafi se s vanilkou. Zloutky smichaji
se s cukrem a bramborovou moukou a rozfedi
se trochou vaficiho mléka, natez se rychle vmi-
chaji do hrni¢ku, a kdyz se to pravé vafi, vyleje
se krém rychle na misu, aby se nesrazil. Musi
se s nim ustaviéné michati, dokud nevychladl.

213. Reviiova omacka.

900 g reviiovych ston KU .ceeveiceeceieeans rl h
150,, cukru 1,
t 25, sadgové moucky (1 vrch. polév. lzice) . . 242,
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Reviové stonky se oplachnou, uschle mnce
u listd a kofend odstrani. Stopky se rozkrajeji na
kousky, vafi v trose vody a procedi. Vysakla Stava
uvede se do varu, pfidd se do ni cukru a Stava
zahusti sadgovou nebo bramborovou moukou, roz-
michanou v troSe studené vody.

214. Stavnatéa oméacka (pro 8 osob).

250 g StAVY rybizoVeé . 12 h
500 ,, vody — .
30,, bramborové mouky (1 vrch. polév. lzice) . 3,

15 h

Rybizové $tava (€. 215.) anebo jind (216.—217.)
smichd se s takovym mnoZstvim vody, aby ne-
byla pfili§ rozfedéna. Uvede se do varu; mouka
hladce umichana v troSe vody se do ni vmicha
a povafi se to jesté chuvili.

Cukru se pfida dle chuti.

2i5. Rybizova §tava s fevni.
16000 g rybizu e

6000,, reviiovych stonk{
4750 ,, cukru

7'34 K

Rybiz vafi se v troSe vody a vyleje na sito,
aby S8tdva mohla stéci. Bobule znovu se svafi
s vodou a zase se cedi. V posledné procezené
§tavé vafi se reviiové stonky, a aby ,se nespo”
tfebovalo pfFiliS§ mnoho vody, uvafi se nejprvé po-
lovic stonkl, procedi se a po té vafi se zbytek
stonkd v téze stavé. Nyni smicha se vsechna ta
Stava, a chceme-li, prolisujeme ji rosolovym py-
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tlikem, nacez pfidame cukru O/2 k9, i o0 néco méné,
na kazdy litr $tavy) a Stavu dovafime. Vafici vle
jeme do lahvi, které jsme nejprvé prohfali nebo
vyvafili v péafe, nafez je hned zazatkujeme.

216. Bezinkova §tdva s fevni

pFfipravuje se podobné, avSak vyzaduje méné cukru.

Tyto dva druhy 3tadv jsou jediné, jichz v nasi
domécnosti uzivame, coZz asi mé& pfFi¢inu prede-
vsim v tom, Zze mam 22 mohutnych trsG rev-
fiovych, jez poskytuji mné opravdovy pfebytek ma-
terialu. Ale mlzeme si upraviti vSechny jiné druhy
Stav podle pfFani.

217. Priprava ovocné Stavy.

Nejpéknéjsi a nejleh¢i Stavy docilime, kdyz
vafime ovoce v parnim hrnci nebo ve vodni lazni,
ale pfes to mdzeme ji také vafiti obycejnym zpd-
sobem. Jakmile se Stadva oddélila, vysypeme ovoce
na sito, pokryté vypranou procezovaci latkou, po-
stavené nad velky dzbéan, a nechame S3tavu od-
kapati. Zbylého ovoce pouzijeme na marmeladu,
¢imz mnohem Iépe se vyuZitkuje, nez kdyby se
protlacilo uplné.*)

Stava mize se ovsem také vylisovati ovoc-
nym lisem, strojem nebo mackanim, avSak nebyva
pak jasnd a dobrd. — Odkapand nebo vylisovana
Stdva vafi se opét 20—30 minut a ma za vafeni
se odpéniti. DelSim vafenim se Ccisti, avSak ne-
chutnd tak svéze.

*) Nechceme-li pouZiti zbyvajiciho ovoce na mar-
melddu, mOZzeme ho pouziti k vafeni Cervené kase.
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Cukru davame na litr 3tavy nejvyse pQl kg,
podle toho, jak je Stadva kyseld. S cukrem se ma
Stdva vafiti co nejméné; proto zvIasté vyhodno
je se stranky zdravotni, pfipravuje-li se Stava tak,
Ze uvafime dobfe jen Stavu, vsypeme do ni pak
cukr jemné utluceny* a bez dalSiho vafeni michame
tak dlouho, az se cukr rozpusti a Stdva tvofi stejno-
mérné hustou tekutinu.

Stava plni se do lahvi, jez byly napfed vy-
hfaty v troubé. Lahve naplni se zcela a zazat-
kuji hned zatkouf z vaty. Pozdé&ji mohou se lahve
zavazati pergamenovym papirem.

Rybiz ova S§tava. Oplachnuty rybiz pre-
vafi se s trochou vody. Smichame-li rybiz s Vio
malin, docilime dobré chuti. Na litr $tdvy dame
4209 cukru.

Malinova §tava. 2kg malin vafi se v litru
vody. Na litr $tavy 420—5609 cukru.

Stava z ¢erného rybizu. 2kg &erné-
ho rybizu uvafi se v Vz/ octa a 2$1| vody, az
bobule prasknou. Do S$tavy V2k9 cukru.

Stdva z ternéhoa Cerveného rybi-
zu. 1 dil ¢erného a 3dily cerveného rybizu
daji dobrou S8tavu. Mohou se vyvafovati bez vo-
dy. Do Stavy prijde 420—5609 cukru.

SmiSend 38tdva. Velmi chutnou Stavu si
upravime rozvafenim 1 dilu €erného rybizu, 1 dilu
malin, 2—3 dild srstky a 4 dild Cerveného ry-
bizu.

218. Pfiprava marmeléad.

Ponévadz marmeladu Ize velmi levné pfipra-
viti (i spadaného ovoce moZno s Uspéchem k to-
mu pouZiti) a ponévadZz je to jidlo velmi vhodné



zejména k chlebu, meéli bychom ze svého ovoce
pFipraviti si a na zimni dobu ulozZiti asi 50 i 100
kg, podle toho, jak velkou méame domécnost. Mar-
meladda je kaSe, silné zahu$ténad s trochou cukru.
MozZno pouZziti kteréhokoli ovoce; bobulovité, z né-
hoZz jsme procedili ¢ast Stavy, je k tomu nejlepsi.
Meruzalky mézeme smichati s dynémi, jablka ma-
zeme svafiti o sob& nebo k nim pFidati meruzal-
ky a slivy a pod.

Ovoce svafi se s malym mnoZstvim vody
v kasdi, naCez se procedi bud hrubym sitem nebo
jemnym cednikem. Protiraci strojky hodi se k to-
mu znamenité. Protlaend kaSe se vafi se 100
az 200g cukru na ~2kg 3—6 hodin, podle toho,
jak velké mnoZstvi jest. Musi byti husta, aby ne-
poustéla Stadvy, kdyZz je hotova.

Jable€né marmelddé pridd se 100g hroznové-
ho cukru hodinu pfed tim, nez je dovafena, aby
vétsi drznosti nabyla. Jiného cukru pfidd se jen
75—100 gramd.

Marmelddy uchovévaji se v soudcich anebo
dzb&nech. Neméame-li pfili§ dobrych komor, vmi-
chame do nich salicylu pdl gramu na 1kg dfive,
nez je vpravime do nadob. Nechadme je néjaky
Cas stati, aby se utvofil Skraloup, nez je zavadZeme.

219. Marmelada z rajcat.

6000 g rajskych jablicek
250 ,, soli e
5 ,, salicylové kyseliny (2 €aj. lzice) . . « « 3w
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Uzrald rajska jablicka neomackana osusime,
rozkrojime je a vkladdme za sebou do marmelado-
vého hrnce a zasypeme soli. Jakmile jsou vyva-
fena, protlaci se kaSe hrubym sitem a vleje opét
do hrnce, aby se prve uvedla do varu. Cajova
IZice salicylové kyseliny zamichd se do marme-
lady, kdyZz tato byla odstranéna s ohné. Tepla leje
se do lahvi*) a zavaZe se. Pouzivd se na polévky
a omacky.

J) Vecernijidla.

220. Teply bramborovy salat |I. (pro 8
osob).
iooo g vafenych studenychbrambord 8 h
125, vody —
80, margarinu 11 ,,
10, cukru (2 vrch. ¢aj. IZ|ce) ..................................
20 ,, cibulky
°'5 » Pepfe, soli (7, Caj. IZ|ce)/ ....................... ”
3 polév. lzice octa 1,
22 h

Studené, vafené brambory v celosti rozkra-
jime na kolacky. Cibulka rozkraji se na tenké
platky a vafi se ve vodé, do toho da se mar-
garin, a kdyz se roztavil, pfidd se ocet, pepf a
stl, .naposledy brambory, které se v tom opatrné
promichaji, aby se uaplné prohfaly.

Misto cibulky mtzeme do téchto dvou salatd
uziti hofcice, na pf. 3 gramy hof¢itné mouky.

*) Obycejné uzivame lahvi se Sirokym hrdlem.
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221. Teply bramborovy salat Il. (pro 8
osob).

1000 g DramDbBoOTrd e 8
250, VO A Yt —_
25, margarinu
25, cibulky
°'5 > pepfe, soli (% Caj.

3 jidelni lzice octa

Upravuje se jako predchéazejici.

222. Teply bram,borovy salat IIl. (pro 8

osob).
1000 g vafenych, studenych bramborf. . . . 8 h
80 ,, margarinu
100 ,, SMETANY i 5,
100 ,, shiraného mléka .
100, vody e | IR —
3,, hof€ice (maléd vrch. ¢aj.lzice) j
i'6 g pepfe, soli (rovna <¢aj.lzice)J . . . . 2,

2 jidelni lzice octa

Priprava je taz jako u predeSlych.

223. Teply bramborovy saléat IV.

1500 g BrambBorQ e 12 h
25,, cibulky 1 .,
125, MargariNU s 17va2"

3,, cukru (1 rovna ¢aj. lzice) |
8, soli (1 vrch.caj.lZice) J s 2
15,, octa (1 polév.lzice) |



Varené, studené brambory rozkrajime na ko-
la€ky. Rozkréajend cibule vafi se v margarinu, a
kdyz je wuvarena, pridaji se brambory, které se
v tom prohfeji. Naposledy sl a ocet.

187

224. Studeny bramborovy salat I

625 g brambord
0, cibulky
50, vody (zeleninové polévky)(2 polév.
50, oleje (3 polév. 1ZiCe) . "

05, pepfe, soli (7* rovné caj.lzice) |
10,, petrzilky L 2 .,
21i jidelni lZice octa |

13¥2h

Olej smichd se dobfe se zeleninovou polév-
kou, s jemné rozsekanou cibulkou, octem a ko-
fenim; kolacky brambord zamichaji se opatrné do
toho zarovefi s jemné usekanou petrzilkou. Salat
jest nejlépe nechati néjaky cCas stati, nez se ji.

Ji se k chlebu s maslem a k teplym jidlim.

225. Studeny bramborovy saléat Il

1000 g brambord 8 h
0, Zzloutku (2 Zloutky) 8,
50 ,, margarinu 7,

135» vody .

0, kapar’s octem (2 Caj. lzice) |
10 ,, cukru (2 vrch. caj. lzice) |
272 polév. IzZice octa
V2 Cajové lzice soli |

26 li

Margarin se rozmicha se Sestinou litru varici
vody. Dobfe promichané Zloutky daji se do toho
zarovell s kaparami, cukrem,octem a soli. Na-
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posledy se pfimichaji opatrné tenké kolacky bram-
bord.

Ji se k namazanému chlebu, k pecenym jid-
Iim., na pf. pastindku.

226. Bramborova kaSse.

1000 ¢ brambord 8h
80 ,, margarinu i,

[V I o
20 h

Oloupané brambory se uvafi a rozdrti na kaSi
obycéejnym- zpdsobem. Postavi se opét na ohen
s trochou vody a margarinu. V38e se dobfe pro-
micha a pfisoli. (Nejlevnéjsi bramborova kase.)

227. Kase bramborova s mrkvi.

i000 ¢ brambord
500,, mrkve

125 ,, margarinu
al

S|

33vs h
Oloupané brambory a mrkev se vafi. Vafi-li
se spole¢né, musi se mrkev dati vafiti dfive, po-
névadz potfebuje delSi doby. Kdyz obé souastky
jsou uvafeny, rozdrti se obvyklym zplsobem da-
kladné v kasi, bud méchactkou nebo sekacim stroj-
kem; a kaSe d& se opét do hrnoe s trochou vody
a margarinu. VSe se d& pak prohfati a dobfe se
promicha. Soli dle chuti,
Tyto jednoduché bramborové kase velmi se
doporucuji k chlebu s maslem pro nemocné Za-
ludkem.



228. Zeleninovy salét.

400 g zeleného hrachu . 177, *
500, kolniku . 5 .
250, mrkve.. 4

20 ,, margarinu . . . .

40 ,, mouky .....

25, Zloutkd (1 Zloutek) 4 >
1 Jldelm IZice octa |

V2 polév. lZice vina Plhan
voda 36Y, A

K zeleninovému saldtu mlzeme pouziti téch
zelenin, jez mame po ruce. Jiska z margarinu a
mouky se rozfedi zeleninovou polévkou nebo vo-
dou a omacka zahusti se Zloutkem, dobfe promi-
chanym s trochou soli a trochou teplé omécky.
Omacka okofeni se octem, cukrem, soli, vinem,
trochou bilého pepfe a Zluté hofcice. Zelenina,
uvafend a rozkrajend v malé kousky, promicha se
na sklenéné misce a poleje oméackou. Vyzdobi se
nékterou tou zeleninou nebo jinymi zelenymi list-
ky (Fefichou nebo petrzilkou).

229. Salat z €ervené fipy.

200 g brambort
110, cervenéftipy

110,, mrkve.. |:[ o
50, celeru.. [,
50 jablek e
40 ,, margarinu aneb palminu . . 5'[',,
40 ,, mouky (i72vrch. polév. |Zice) l’,: B
30, zloutku (1 zloutek) >
1, hoiCice (mala rovna Caj. )

0-5,, €erného pepfe (V3rovneé €aj. Izice) |

15 ,, cukru Q(u vrch. polév. IzZice) |

125,, octa z Cervené Fipy*) I* ¢ o 3 >
8, obycejného octa (72polév. lzice) ) 232 h

325 ,, zeleninové polévky aneb vody

*) Neméme-li tohoto octa, uZijeme obycejného, ale
za to v mendim mnozstvi. V celku je mnoZstvi octa
otadzkou chuti.
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VSechny kofeny zeleninové se rozkrajeji na
nudlicky asi 3em dlouhé. JiSka z omastk{u a mouky
rozfedi se zeleninovou polévkou neb vodou, az je
z toho dobrad, hustd oméacka; po té vmicha se
do toho Zloutek, a kdyz oméacka vystydla, pfida
se kofeni zéarovend s octem a naposledy pfimichaji
se opatrné kofinky.

Tento ,ztraceny sledovy salat* mdfe byti upra-
ven na viemozny zplsob podle chuti a podle toho,
jaké kofeny mame. Chutnd znamenité k chlebu
s maslem. Kdyz chceme, mlzeme do toho dati
sekané maso nebo sledé, avsak je to docela zby-
te¢no, a myslim, Ze sled zanechava zbyte¢nou pa-
chut.

230. Makaronovy salat.

75 g makaron( xil/2h
5, PAIMINU 4
30 ,, mouky (1 vrch. polév. 1Zice)..cccvvrnnnnns iy2,,

300, vody . .

30, Zzloutk * (kus)..
0-5,, hofcice (V3rovné Caj.
02,, pepfe, podlechuti 2,
10, octa (2 Caj. lzice) !

23 i

Makarony se rozldmou na malé kousky, vafi
v hojné vodé se soli, a kdyz jsou mékké, vyndaji
se na sito a proleji studenou vodou, aby se ne-
slepily. Pfihoustla omacka se pfipravi z jiSky a
vody, Zloutkem se zahusti, a kdyz vychladla, pfida
se kofeni a ocet; naposledy promichaji se v tom
makarony.



Podava se ve sklenéné mise a ozdobi trochou
zeleni. Zlepsi se chut, kdyZz misto C¢istého octa
vezmeme 2 <¢&aj. lzice kapar s octem.

231. DuSenad jablka a brambory (pro 8

osob).
ioo g suSenych jablek 6i/2h
500 ,, vody "
30, cibulky 1,
25,, cukru (1 vrch.polév. lZice) 2 .,
750 ,, vafenych bramborl ... 6 .
60 ,, palminu 0 ,,

Mdzeme pouziti Gerstvych nebo suéenyc%svja-
blek. Uzijeme-li cerstvych, oloupame je nejprvé,
odjadrujeme a rozkrgjime na menS$i kousky. Palmin
ddme pak pfihnédnouti na pénvi, cibuli v ném
spychnout nechame, potom vloZzime jablka a cu-
krem je polsypeme; brambory rozkrajené na ko-
lacky polozi se na jablka, a navrch pfisoli. Po-
klici nebo miskou se vSe pfikryje a pomalu vafi,
az jablka zméknou. PFileje se jeSté trochu vody,
aby se to nepfipélilo. Chceme-li uZiti suSenych
jablek, musime je nejprvé rozmék¢iti ve vodé a
pak uZijeme vody, v niZz se macela, dolévajice
touto pfi vareni.

232. Cotkovéa pastika.

250 g Sedé CocCky h
125, palminu (kokosového masla)........... 20,
50, cibulky -2,
2,, htebicku (mal& vrch. ¢aj.lzice) 1
1, pepfe (1 mald rovné Caj. IZice) ' ... Pl2,
15, soh (2 vrch. €aj. lzZice) )

50 ,, kvétové mouky (2 vrch. polév. lzice) . . 2l/2,,
300 ,, sbir. mléka... .
300, vajicek (5 vajic



192

Cocku dame den pfedem nabobtnati a va-
fime ji druhého dne v neslané vodé. Je-li voda
tvrda, pfid4d se trochu natronu, aby cocka dFive
se uvafila. Kdyz je mékka, vynda se na sito, aby
voda mohla dobfe odtéci, naez se rozemele se-
kacim strojkem.

Kokosové maslo se rozpali a v ném vafi se
cibulka, az ztrati svou ¢pavost; pak se do ni vloZi
¢oCka zaroven s kofenim, mlékem a moukou a
dusi za stdlého michani. Kdyz tato kaSe poné-
kud vychladne, vmichaji se do ni vajicka, po jed-
nom, nacez se v8e vleje do dobfe vymasténé formy
a peCe na stejnomérném ohni.

Toto jidlo nazyvad se také ,vegetaridnskou ja-
trovou paStikoull PonévadZ jsou jatra lacind, ne-
pochybuji, Ze bychom( z nich upravili oby€ejnou
paStiku za stejnou cenu. Ale jatra jsou jidlo velmi
nezdravé, ponévadZ se v nich nalézd mnoho spo-
tfebovanych latek z téla, proto méla by se od-
straniti zaroven se Zzlu¢i a moc¢i a nikoliv poji-
dati.

233. Kompot ze srstek (angresStu).

500 g angrestu 10 A
500, cukru 36 ,,
250, vody —

10,, bramborové mouky (1 rovné polév. lZice) 1

47 h

Voda a cukr uvedou se do varu, nateZz obrané

a oplachnuté dobfe zralé srstky vlozi se do tohgq

a uvafi. Zahusti se na konec rovnou pol. IZici bram-

borové nebo sdgové mouky. Kladou se na chléb
s méslem. '

Je-li angrest p¥ilis sladky, d& se méné cukru.
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234. Rybizovy zasyp.

PGl kg obraného a oplachnutého rybizu po-
sype se 100g cukru. Nechéa se tak stati 1—2 dny.
Po té zaleje se trochou vody nebo rozpusténého
cukru. Ji se k chlebu s méslem nebo na chlebé
samotném.

K) Ridzné pegivo.

235. Grahamsky chléb.

1000 g grahamské mouky . . . . 40 h

370, kvétové mouky 21,
. Caj. lzice) 2

15 ,, cukru (1 rovna polév. lzice) "

20, KvasniC..iieennens 3 »

66 h

Kvasnice promichaji se v cukru, voda a sdl
se pfidaji a do v8eho vmicha se grahamska mouka.
KdyZz je mouka s touto tekutinou dobfe promi-
sena, nasype se na to kvétovda mouka a tésto da
se kynouti. Kdyz je dostate¢né vykynuté, pfimisi
se tolik kvétové mouky, aby tésto drzelo dobfe po-
hromadé. Uhnétou se pak dva chleby, neb rozdéli
se tésto do dvou podélnych, vymazanych plechovych
forem a d& se opét kynouti. Jakmile jsou chleby
dosti vykynuty, zryhuji se noZem a vsadi do pece,
kde musi hned od zaCatku byti nejvice dolniho
tepla. Pekou se asi IV4 hodiny. Pekou-li se chleby
na plechu, musi byti tésto tuzsi, nez kdyz je pe-
¢eme ve formé.

Dr. M. Hindhede: Reformni kuchafka. 13
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236. Dalamanek (bily chléb).

2000 g kvétové mouky 92 h
60 ,, kvasnic

1125 ,, sbiraného mléka

i polév. lzice soli

109 h

SGl da se do mléka zaroveii s rozmichanymi
kvasnicemi. Mouka po ohfati vmicha se do toho
a tésto se dobfe propracuje rukama, az se od-
lepuje; d& se kynouti. KdyZz je tésto dobfe wvy-
kynulé, udélaji se dva podlouhlé chleby, které
se daji opét kynouti, potrou vodou a pekou se pak
na dobrém ohni asi hodinu.

237. Chléb z prosivané mouky.

1000 g prosivané mouky 44 h
375, kvétové mouky 21 ,,
40, kvasnic
650 ,, shiranéhom léka
*/, polév. lzice soli 1,

PFipravuje se stejné jako dalaméanek.

238. Bochnicky.

15°° S niouKy v ? 60 h
65, kvasnic "
150,, margarinu e, 21,
65, cukru .
875, shiraného m léka "
10,, mouky (1 rovna polév. lZice) 1,
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Margarin rozdrobi se do mouky, cukr a pro-
michané kvasnice pfidaji se do toho zaroven s"mlé-
kem. Tésto se dobfe prohnéte a kdyz vykynulo,
vytvofi se z ného podéIné housky, které se napfic
nakroji, daji znova kynouti, oSlehaji a pekou na
dobrém ohni asi pét ctvrti hodiny.

10 gram0 mouky pouZije se k vyvaleni tésta.

239. Drobné suchéarky.

625 ¢ mouky
100 ,, margarinu
50 ,, cukru (2 vrch. polév.lZice)
350, sbiraného mléka

14 prasku pe€ivového (7 rov.

481* h
Prasek zamichd se do mouky zaroven s mar-
garinem a cukrem, nafeZ se propracuje tato se
studenym mlékem, az se odvaluje od rukou a
misy. Vytvofi se pak malé bochanky na chladny,
vymazany plech, a pekou se hned na dobrém ohni.
Nez bochanky uaplné vychladnou, rozkrajeji se
ostrym noZem a sucharky susi se do svétlehnéda
na slabém ohni.

240. Velké suchary.

625 g MOUKY ..o, 25 n
100 ,, margarinu 14
75 ,, cukru (3 vrch. polév. 1Zice) ... 5J2,,
25, kvaanic 2 .,

4,, dvojuhli¢itanu ammonatého (vrch. ¢aj.

1zice) 1,
325 ,, sbir. MIEKa .o e 272,
50 n
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Margarin smichd se s moukou; kvasnice se
rozmichaji a daji se do toho zaroveid s cukrem
a pe€. pradSkem” ammonatym. Studené mléko se
pfimicha a tésto dobfe propracuje a necha se pfes
noc kynouti. Vytvofi se velké podélné bochanky,
jez se opét daji kynouti, nez se vloZi do peci.
Pec musi byti dobfe vyhratd. KdyZ jsou upeceny,
rozkrajeji se ostrym noZem a su$i se v peci pfFi
slabém ohni.

241. Caky (keky).

250 g mouky h

125., bramborové mouky. .

125., margarinU.........cco.... t7i»

125 ,, sbiraného mléka. P

60 ,, cukru (2 vrch. polév. lzice)..... 4Y2,,

7a Caj. lZice peCiv. prasku ammon. ... 1 ”
45 h

Margarin rozdrti se v mouce, a do toho da
se peCivy prdaSek ammonaty, cukr a mléko. V3Se se
dobfe spolu propracuje, tence vyvéali, popicha vi-
dlickou; okrouhlou formou vykrajuji se kolacky
a pekou pFi stejnomérném ohni na plechu.

242. Laciné napodobené ofisky.

2500 g mouky 100 h
500 ,, palminu (margarinu) 80 ,,
500, cukru 36 ,,
750 ,, vody —_

10,, soli (1 rovné polév. lzice) 4
10, pe€. praSku ammonatého / ...coivviinnnne ”

219 h



Palmin,*) ktery musi byti trochu rozmékly,
prohnéte se s cukrem, vodou, soli, pe¢. prdaSkem
a moukou; z tésta nadéld se ofiskd, jez ,se pekou
pfi stejnomérném ohni.

243. Grahamské caky (keky).

5°° S grahamské mouky 22 h

60 ,, palminu (margarinu) 10 ,,
250 ,, sbiraného mléka 2,
15, cukru

2,, soli (mald rovna €aj.- IZice ( .covvveviininenee

36 h

Palmin se rozpusti a pfida se studené mléko,

cukr a sil; po té vmichd se do toho mouka.

Tésto se dobfe propracuje, hned se vyvali v ne

pfilis tenké vrstvy' a vykrajuji) z ného kolacky, jez
se pekou do svétlehnéda !na dobrém ohni.

244, Laciny vidensky chlebicek.
500 g MOUKY s 20 h

125 ,, margarinu ... 1750
330 ,, sbiraného mléka.. 3‘,..
50, cukru (2 vrch. polév. 320
50 ,, kvasnic . . . 3 »

47Va *

Mouku, 25 gram( margarinu, cukr a kvas-
nice, promichané s trochou cukru a mléka, vy-

*) Pravidelné dame pfi pecivech pfednost marga-
rinu, ponévadZz p?Imin lze tiZze propracovati s moukou.
UZijeme-li rostlinného tuku, musime jej postaviti do
teplé mistnosti V2dne pfed tim. UZijeme-li margarinu,
nepotfebujeme soli.
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hnéteme a protlueme, aby z toho bylo meékké,
lehké tésto. Toto se vyvali, zbytek margarinu roz-
déli na malé kousky nad polovici tésta a druhéa
polovice se na to pfelozi, a prevali se opét tfi-
krat. Naposledy se tésto vyvali a slozi tak pra-
videlné, jak jen mozno, naceZz se vykrajuji z ného
rzné tvary, jez se daji zkynouti a pekou se do
svétlehnédad na dobrém ohni. Kdyz je chléb do-
pecen, oSlehd se cukrovou vodou a potdhne cu-
krovym ledem, jakmile peCivo vystydne. Jemngjsi
videnisky chléb pfipravime, kdyz pfiddme omastku
do tésta; ,aby se lehceji rozvalelo, necha se po
kazdém vyvaleni odpoc¢inouti ¢&tvrt hodiny.

Videfisky chléb muze se také pied pecenim
oSlehati vajiCkem a posypati sekanymi mandlemi
a cukrem.

245. Videnské precliky L

600 g mouky 24 h

175 ,, margarinu 247* .

335, sbhiraného mléka . . . . 3

100 ,, cukru .

50, kvasnic 4 >

120,, Svestkového kompotu 4 >
67 h

PGl kg mouky propracuje se s 25 gramy mar-
garinu, studenym mlékem, kvasnicemi a cukrem,
dobfe se to protluce, aby; z toho bylo lehké tésto;
da se kynouti, oviem nikoli na teplé misto. Mouka
nasype se na prkno a tésto se vyvali. Zbytek mar-
garinu rozdéli se na malé kousky na polovici té-
sta; druhad polovice se pres to prelozi, opét roz-
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vali a trikrat prevali. To se opakuje tfikrat. Po
Ctvrté rozvali se tésto na silny kola¢, pokryje ovoc-
nou kasi, jablkovou kasi, Svestkovym kompotem
a pod., svine se, zavine do vénce a poloZi na
panev, d& se kynouti, o$lehd, posype cukrem a
mandlemi a pece se na stejnomérném dobrém
ohni asi ptl hodiny.

KdyZz se téSto vali, musi byti na prkné j va-
le€ku hojné mouky.

Tésto mlze se také vypracovati veder pied
tim, pak moZno se spokojiti s 20g kvasnic na
ptl kg mouky.

Mimo vénce ¢i velkého precliku mozno ovsem
délati i mendi kolda€ky a tyto zavinovati do prec-
1ika.

246. Videnské precliky Il

750 g kvétové mouky .
175 ,, margarinu
80, cukfu ...
50 ,, kvasnic
415 ,, mléka shir
100, hrozinek..

93 h
Kvétova mouka propracuje se s margarinem,
cukrem, mlékem a kvasnicemi, az se odvaluje, tésto
se da kynouti a kdyZz vykynulo, pfidaji se hrozinky
a tésto vyvali se v podélny vélec a upravi jako
preclik, nacez se da& kynouti, oSleh4, posype cu-
krem a pece pfi stejnomérném ohni asi pGl ho-
diny.



247. Vanocka.

7500 M OUKY tooicr e 30 h
125, MArgarinuU e iy'/2,.
90, cukru .

45 ., kvasnic
10,, mouky (1 rovna polév.
100., hrozinek
25, margarinu ...
440 ,, sbiraného M IEKa .

' 88 h

Margarin rozdrobi se v mouce, cukru,
promichané kvasnice se pfidaji, a vSe se pro-
pracuje s mlékem, které je lépe trochu pFihFati.
Kdyz tésto vykynulo, nasype se trochu mouky na
val (téch 10 gram(). Tésto se vyvali, pokryje hro-
zinkami a zbytkem margarinu, nacez se opét zvali
dohromady a udéla se obvyklym zplsobem va-
notka, dd kynouti, oSlehd, posype trochou cukru
a peCe na stejnomérném ohni asi hodinu.

248. Bozi milosti.

1150# mouky
250 ,, palminu  (kokosového m asla)

360., vajicek (6 vajitek, v lété po 5 h) .. 30,
335, cukru .

100 ,, smetany

600 ,, palminu

241 h

Palmin se rozpusti a do ného vmichaji se va-
jitka, cukr a smetana; po té vmicha se mouka
a tésto se dobfe promisi, tence vyvali a vykra-
juji se koleCkem kousky, jako 3tépiny, které smazi
se v horkém palminu, az jsou hezky svétlehnédé
a krehké.
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249. Kolacky korintkové.

325 g mouky 13 A
250 ,, cukru fT 18 .,
250,, MArgariNU ... 35,,
180 ,, vajicek(3 vejce) 15 ,,
80, korintek 7.,

88 A

Méaslo a cukr dobfe ise promichaji, naCez se
do toho daji vajicka (jedno za druhym) a napo-
sledy mouka. Té&sto se namaZe tence na vyma-
zany plech, a korintky, vyprané a osu$ené, na-
sypou se na to.

Pece se na stejnomérném ohni a rozkrgji
v Sikmé fezy, dokud je jeSté teplé.

250. Tolary.
500g mouky 20 A
300, margarinu 42
250,, cukru 18 ,,
60, vajicek(l vajicko) 5,

Margarin, mouka, cukr a vajicko uhnétou se
dohromady, nacez se tésto vyvali a vykrajuje
okrouhlym tvofitkem; kolda€ky kladou se na plech.
Nesméji se oSlehati a posypati.

251. Zidovské kolace.

330g mouky ... . 13 h
190 ,, MArgarinU e 267 ,
123, cukru .. 9
25¢g peciv. praSku ammon. (1v 1 »
60 ,, vajicek (1 vajicko) 5
5° » cukru (2 vrch. polév. lzice).. 3v2,

50, mandli 16,
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Margarin, mouka, cujcr, pe€ivy prések a va-
jicko se zadéla, tésto se vyvali, a okrouhlym tvo-
fitkem vykrajuji se kolace, jez se oSlehaji vajic-
kem a posypou jemné usekanymi mandlemi a cu-
krem. Pekou se na stejnomérném ohni.

252. Hobliny.

300 g bilkd (z 15vajec) 30 h
300, margarinu . . . 42
300, cukru

300, mouky .....

106 h

Margarin se rozpusti a micha se, az zbéli;

do ného da se cukr, moulka a bilek, ktery se

neusSlehd. Kousky tésta namaZou se na ohnuty

plech velmi tence a pekou do svételhnéda. Nebo

pe€ené na rovném plechu ohybaji se; kdyZz jsou
svétlehnédé, kolem rukojeti méchacky.

Neni vlastné mnoho na tomto pecivu (pa-

mlsce I), ale mozno takto vyuziti zbylych bilkd.

L) Laciné néapoje.

253. Cise slabé kavy dle Hindhedeho.

110 g vody — h
2, kavy
2, nadhrazky [
10 ,, cukru 0°75
15, smetany 121 .,
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254, Cise silné kavy.

no g vody — h
15, kavy 5-40 ,,
10,, CUKIU e 075,
15, smetany i'2i,,

7-36 h

Nejsme-li zvykli silnému ,,vytazku", chutnd nam
slabsi kdva dle Hindhedeho dobfe a obsahuje jen
V7 jedu koffeinu v poméru k silné kavé, kdezto
vyzivnd hodnota, jez se Fidi jen podle pfisady
cukru a smetany, jest stejna.

Pijeme-li kavu s mlékem (pQl ¢ise kavy a
pGl ¢gise sladkého mléka), stoji takova ¢Cise 2V2
haléfe a obsahuje 80 kalorii, tak Ze 50 kalorii
nestoji mnohem vice nez 1V2 haléfe.

255. Cise slabého &aje dle Hindhedeho.

nog vody — h

05, CAJ0 e s 034 h
10,, cukru 0-75 ,,
109 h

256. Cise silného <¢caje.

no g vody — h
5» caje 340,
10, cukru 075,

415 *

Takovéa ¢ise Caje dle Hindhedeho stoji tedy
asi haléf a obsahuje jen Vi—1 centigram koffeinu,
kdezto silny ¢aj obsahuje 10krat vétsi mnoZstvi.



gooog (91) vody . . . , — h
500, tmavého kandys 30— h
50 ,, kvasnic B0,
15,, chmele 224
32-24 h

Voda, kandys a chmel vafi se spolu a procedi.
KdyZz to vychladlo asi na 22° R, pfidaji se kvas-
nice, a vSe nechame docela tiSe stat v teplém
misté (blizko kamen a pod.) do druhého dne;
po té se kvasnice seberou a nechame v3e opét
stati, abychom se presvédcili, zdali se vylouci je-
§té néjaké kvasnice. KdyZ nikoliv, stdhne se pivo
do lahvi néasoskou,*) aby se wusazenina nepfimi-
chala.

Litr tohoto piva stoji necelé 4 hal. a je do-
voleno po doméaéku uvafiti 5 litrG. Zvlasté do-
porucitelné v malych domécnostech pro snadnou
svou pfipravu.

258. Majovy népoj.

Kdyz jime v zimé& pomorance, neodhazujme
slupku, nybrz odstrafime vnitfni bilou vrstvu a
rozfezme Zzlutou slupku v kousky, které vtlatime
do obycejné pdlllitrové lahve. Na né naleje se
pak tolik ¢istého Iihu, aby zaplavil slupky. Ne-
naplnili se lahev hned na poprvé, miZeme po-
zdéji pFi prilezitosti pfidati jiné slupky a dalsi

*) Uzijeme kauCukové roury, do které se vssaje pivo.

Kd\Z se volny konec spusti nize, vytéka pivo samo
sebou.
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lih. V8e necha se stat do léta. PGl kg cukru roz-
pusti se v litru vafici vody a 15g citrénové kyse-
liny a 1 odlévka pomoran¢ového Ilihu se pfida.
Po wvychladnuti vleje se v3e do ldhve. Mame-li
Zizen, nalijeme si Cast tohoto roztoku do sklenice
na vodu a doplnime studenou vodou.

PonévadZz tento napoj obsahuje Iih, vypada
to divné, kdyz odplrce lihovin jej doporucuje.
Avsak nesmime zapomenouti, Ze silny roztok ma
méné lihu v sobé&, neZz pivo, a ponévadz ho po-
uzijeme jen 0‘1—0'2 k mnozZstvi vody, je tu ne-
bezpe¢i alkoholové otravy malé.

1 sklenice majového népoje stoji f/i—I2* hal.

259. Reviovy néapoj.

Kilogram rozkrajenych reviiovych Fapikd se
vafi ve 3 literech vody, a7 se fapiky loupou. Stava
procedi se platnem, jez mGZzeme poloziti na cednik.
D4 se po té povafiti a pFfidd se 200 g cukru.
Pije se po vychladnuti; rozfedény vodou je velmi
osveézujici.

260. Jahodovy néapoj.

Kilogram jahod vafi se s 2 litry vody. Pro-
cedi se a pfidad se cukru a revilové Stavy podle
chuti. Pije se po vychladnuti, rozfedén vodou. Je
to prece jen laciny népoj, kdyz péstujeme sami
jahody.

Mimo tyto napoje mlzeme pouziti viech moz-
nych ovocnych S§tdv k promichani s vodou.



3. Jidelni listky.

A) Polednijidla.

Uvedena jidla mGze kazda hospodyné spojo-
vati podle vlastniho vkusu a pfani. Mam vsak
za to, Ze by mnohé rady dostaly navrh ode mne,
a proto uvadim nize pofad pro 8 tydnld. Prvych
Sest tydnl sklada se vylucné z jidel, ktera jsme
jedli tuto zimu. Vé&tSina jich mulze ,se jisti také
v lété, av3ak kazdd hospodyné pfidd gamozfejmé
rGzna jina letni jidla. Jako maly pfiklad v tom
sméru slouzi 7. a 8. tyden. (Mnoha bude as pfe-
kvapena, Ze zeleniny ani v 1été nehraji u mne
velkou Ulohu. AvS$ak snadno uznad pfic¢inu toho.
Kdybych vyplnil své jidelni listky témito potra-
vinami, a lidé by se drzeli téchto listkd, uka-
zalo by se brzy, Ze ti, kdo kupuji zeleninu, ne-
maji zvIasté laciné obédy, a to je pro mne jed-
nim z hlavnich cild. Kdo sam péstuje zeleninu,
vi pravidelnég, jak ji pouziti bud s jinymi jidly nebo
mezi nimi.

Bude-li nékdo zkouSeti, jak se ..protlouci
s jidly* téch 8 tydnl, pfihodi se mu jisté, Ze né-
ktera jidla nebo jejich seskupeni se mu nebu-
dou zvlasté zamlouvati, avSak budou-li tu alespon



néktera jidla, jez najdou u ného gsouhlasu, pak
si mize z nich sloziti jidelni listek pro 8 nebo
14 dnd, kterého potom muze pouzivati bud vibec
anebo jen Ccéastecné. Nic nepfekazi tomu, aby se
jedlo jeden den dle mé methody a druhy den
dle methody staré. V onom seskupeni paléza se
nékolik prostych, smiSenych jidel masitych; tato
mbze vegetarian preskogiti, jak to skoro vzdycky
¢inim ja sam.

I. Jidelni listek na 10 tydna.
a) 6 podzimnich a zimnich tydnu.

1. tyden.

1. Nedéle: Bild sdgova polévka (35).*) Pecend
pInénd hlavka zeli se sekaninou chlebovou (136)
anebo smiSena sekanina (jako 189). Maéaslova-
smetanova omacka (198).

2. Pondéli: Grahamsk& kase s jable¢énym kom-
potem (15 nebo 16), aneb kukuficna kase (5
nebo 20) s cukrem a skofici. Bramborové fri-

kadelly 1. (108), s petrzilkovou omackou
(195—096).

3. NJtery: Polévka z ryzové krupice (36). Zele-
ninovy pudding 1. (128) s maslem.

4. Stfeda: Hustd polévka sagova (24) s rosolem.
Masité frikadelly z brambord (189) s du-
Senymi kofinky (91—95).

* V zavorce u kazdého jidla oznatené Cislo jest
Cislem pfedpisu. Kde je vice predpisd pod tymze
¢islem (s pismenami a, b, ¢ atd.)( mozno uZiti i kte-
réhokoli nésledujiciho.
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5.

10.

11.

12.
13.

Ctvrtek: Bramborova polévika s cibulkou (72).
Prazené kostky chlebové (158). Omeleta z ry-
zové krupice (187) s ovocnou oméackou (213
neb 214).

Patek: Pecend cervena fFipa (86) s brambo-
rovou ka$i (80) a hnédou cibulkovou omac-
kou (205), nebo boeuf I. z ¢ocky (114) s jab-
le¢nou kasi (56 nebo 57) se sladkym mlékem
a drobnym cukrem.

. Sobota. Polévka kapustova (65) s brambory.

Svitek s jable€nym kompotem (58 nebo 59)
a drobnym cukrem.

2. tyden.

Nedéle: Makarénové rulicky (164) se zahnéd-
lym bilym zelim (105), brambory a hnédéa
omacka z rajéat (206—207). Svitek smetanovy
z ryze se Svestkovym kompotem (169).
Pondéli: Polévka z je¢né krupice (33). Pece-
né pastindky (87) s kaparovou omackou (197)
a brambory anebo hasé (134 nebo 135) ,se za-
hnédlymi brambory (82).

Utery: KaSe z ryze vodova s fevni anebo
jablky (9 aneb 8). Sladké mléko. Zapecena
mrkev s citronovou omaéackou (200).

Stfeda: Celerova polévka (75) s opékanym
chlebem (159—60). Makarénovy svitek (165)
se zeleninou duSenou (90—96).

Ctvrtek: Vaje€na kase (7). Irska dusena (104).
Patek: Hnéda polévka z bilého zeli (67), sma-
zené knedlicky z mannové krupice (144 neb
145) s hollandskou omackou (199) a bram-
bory.



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
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Zapadoindicka polévka (30) s chlebem (I61).
Bramborové frikadelly 11. (109) s duSenou Fi-
pou nebo mrkvi (91 nebo 92).

3. tyden.

Nedéle: Nadivany peceny celer (137) s més-
lovou-smetanovou omackou (198). Mandlovy
pudding (154) s ovocnou omackou (213—14).

Pondéli: Polévka s curry ;(76) a ryzi (il nebo
12) s brambory. Zeleninovy pudding II. 129)
s maslem.

Utery: KaSe z ryZové mouky (4). Bramborové
rulicky (lil) se zahnédlou fipou (106) a svétlou
oméackou =z rajéat (201—2) aneb: Frikadelly
z raj€at (122) s roSténymi makarony (166).
Stfeda: Polévka z podmasli (26). Peceny ce-
ler (88) s duSenou mrkvi (91 nebo 92) nebo
¢ockovy boeuf Il. (115) s hnédou cibulkovou
oméackou (205), a brambory.

Ctvrtek: Polévka mrkvovéa (74)srosténym nebo
pec¢enym chlebem (156—59). Bramborovy svi-
tek 1. (124) s duSenym hadimordem anebo
mrkvi (94).

Patek. Norska pivni polévka (31). Frikadelly
z Cerveného zeli (121) s duSenym zelnitkem
(102) a pfihnédlym maslem, nebo s bvambory
a svétlou oméackou =z rajéat (201—2).
Sobota: P3eni¢nd kaSe (2) s méaslem a slad-
kym mlékem. Vajeény svitek s zitnym nebo
bilym chlebem (181—82).

4. tyden.

Nedéle: Kroketty z mofské ryby (nebo z bé-
lic) (194) s omackou ho¥c¢icnou (209) a ibram-
Dr. M. Hindheda: Reformni kuchafka. 14
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23.

24.

25.

26.

217.

28.

29.

30.

31.

bory. Svestkova kase (54) se sladkym mlé-
kem.

Pondéli: Bezinkova polévka (37) s knedlicky
z ryzové mouky (147), ,Ztracenad Zelva"™ (117).
Utery: Ridka kaSe z ryZové mouky s kom-
potem (25). Cotkovy pudding (132) se syru-
pem a maslem. Reviovy kompot (50) nebo:
Bramborova pastika s bilym zelim (127) s més-
lovou oméckou.

Stfeda: Polévka z rajcalt (45) s makarony nebo
ryzi (il nebo 12). DuSena kapusta (99) s ro-
S§ténym chlebem (158 a) a vajicky nebo se za-
hnédlymi brambory (82).

Ctvrtek: Kase z jeéné mouky s korintkami (18).
Bramborové frikadelly 111. (110) s kaparovou
omackou (197) anebo maslovou smetanovou
omackou (198) a brambory.

Patek: Zluty hrasek (64). Drobny svitek s jabl-
ky (141) nebo grahamsky svitek (140) s jab-
leénym kompotem.

Sobota: Citrénova polévka (44) s drobnymi
sucharky (239). Cockové frikadelly (113) s du-
Senym bilym zelim. (IOl).

5. tyden.

Nedéle: Bramborové masité karbanatky (188)
se smetanovou omackou (198) a brambory nebo
bylinkova duSena (90—96). Jable€na omeleta
(184).

Pondéli: Kysela ovocna polévka (46 neb 47).
Zeleninovy pudding 11 (129).

Utery: Kysela kase (6) se syrupem a sladkym
mlékem. Pecené anebo smazené veprové maso



32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.
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(193) s bramborovou kasi (80) anebo: Sun-
kové frikadelly (191) s maslovou smetanovou
oméackou (198) a brambory.

Stfeda: Kerblikova polévka s brambory (66).
Princeznin pudding (149) s ovocnou omackou
(213—14).

Ctvrtek: Ridka kase z ryzové krupice (22)
s cukrem a skofici. Bramborové frikadelly I1.
(109) s ¢ervenym zelim (103), brambory a mas-
lovd smetanova omacka (198) aneb oméacka
z rajcat (206).

Patek: Sagova pivni polévka (48). Brambo-
rovad pastika (126) nebo pastika z brambord
a rajéat (127).

Sobota: Polévka z podmasli s chlebem (27).
Pecend mrkev (85) s hnédou cibulkovou omac-
kou (205) a brambory.

6. tyden.

Nedéle: Bobové frikadelly (112) s duSenym
zelnickem (102) a maslovou oméackou. Jablko
vec . (174).
Pondéli: KaSe z je€né krupice (2) s maslem
a sladkym mlékem. Pecenad rajska jablicka
(89) s brambory! a hnédou cibulkovou omég-
kou (205) nebo: frikadelly z bilého zeli (120)
se zahnédlym maslem a brambory.
Ctery: Dynova polévka (77) nebo brambo-
rovad (73) s opeCenym chlebem (160). Jablko-
velc 1. (176) s ovocnou omackou (213—14).
Stfeda: Jefna kaSe (2I) se sladkym mlékem
a drobnym cukrem. VajeCny svitek se slani-
nou (183). '

14+
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40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

Ctvrtek: TFesfiova polévka (32) s drobnymi su-
chary (239), Ryze (10) s oméackou s curry (211).
Patek: Chlebova polévka (42) se sladkym mlé-
kem. Sunkova paStika (190) s rozpusténym
maslem.

Sobota: Ryzova kaSe (I) s cukrem a skofici.
Bramborovy svitek 1l. (125) s citronovou omac-
kou (200) a brambory nebo s nadivkou z du-
Senych zelenin (90—96).

b) 2 jarni tydny.

7. tyden.

Nedéle: Reviiova polévka (40) s osmazenym
chlebem (160). Zeleninovy pudding (128—9)
s maslem anebo: Rissola (118) s maslovou-
smetanovou oméackou (198).

Pondéli: Polévka kapustova (65) nebo kerb-
likova (66) s brambory. -Svitek .(139) s kom-
potem.

Utery: Kase z ryzové mouky @. Cockové
hasé (134—35) se zahnédlymi brambory (82).
Streda: Bramborova polévka s opecenym chle-
bem (158—59). Omeleta z ryZové krupice (187)
s ovocnou omackou (213—14).

Ctvrtek: Norska pivni polévka (31). Frika-
delly z ko¥enl zeleninovych (121) s rostény-
mi makarony (166).

Patek: KaSe z je¢né krupice (48) se sladkym
mlékem. Spenatové knedliky (123) v k¥enové
omacce (210).

Sobota. Reviiova polévka s chlebem (41).
Bramborové frikadelly 1. (108) s petrzilkovou
omackou 195.
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8. tyden.

50. Nedéle: ,,Ztracenad zelva“ (117). Smetanovy svi-
tek z ryze s kompotem (169).

51. Pondéli: Polévka z podmasli (26). Cockovy
boeuf (114—15) nebo frikadelly (113) s bram-
bory.

52. Utery: RyZova kase (l) se $tavou. Labesco-
wes (116) ze zbytkd pondélnich.

53. Streda: Kysel4 ovocna polévka (46, 47) nebo
polévka z rajéat (45) s makarony. Skubanky
z ryzové kaSe (143) s reviiovym kompotem
50).

54. (('Ztvrtek: Frikadelly z rajéat (122) s roSténymi
makarony (166). Reviiova kaSe (49) se slad-
kym mlékem.

55. Patek: Spenatova polévka (70) s brambory a
ope¢enym chlebem (158). Chlebova pastika
(156) s ovocnou omackou (213—14).

56. Sobota: Kase z ryZzové vody s Fevni (9). Va-
je€ny svitek (181—82).

PFi pfechodu ze zimy do léta, kdyZ staré ze-
leniny dochazeji a nové jeSté nenarosily, byva
velkd potiz s ménénim jidel a s jejich laci dle
mych zéasad. Nasledujici pFedpisy na 14 dnl jsem
zGmyslIné sestavil bez masa, abych ukazal, ze se
to mlZe zdafiti i v této dobé roéni. Vezmeme-li
na pomoc michand masita jidla (188—194), podafi
se ndm to tim Iépe. Abych je$té Iépe pomohl
hospodynim protlouci se pres tyto ,svizelné dny“,
mam za to, Ze neni bezvyznamno, pFipomenouti,
co jsme my jedli od polovice kvétna do konce
gervence 1907. Tyto jidelni listky negini narokd,
7e by byly néjakym idealem. Nebyly vibec se-
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staveny proto, aby byly uvefFejnény. Proto netfeba
se dle nich Fiditi, nybrz maji jen poslouZiti jako
vedlej§i voditko. Ostatné je v nich obsaZena vét-
Sina jidel, ktera nebyla vloZena do ostatnich ji-
delnich listkl. Jidla, znamenand * nejsou obsa-
Zena v predpisech. Nehodila se, aby sem byla za-
Fazena.
Nebylo zde pouzito jinych plodin zahradnich,
le¢ téch, které jsem sam péstoval.
1. Chrest opékany (pFipravuje se jako 130), rev-
fAova polévka (40).

2. Chrestovd polévka, ztracena zelva 71, 117.

3. Na&divané bilé zeli. Reviiova kase 136, 49.

4. Frikadelly z rajéat. Svestkovy dessert 122, 173.

5. Polévka z podmasli. Cotkovy boeuf 26, 115.

6. Kapusta se slaninou 192.

7. Cotkova pecené. Reviova kaSe 133, 49.

8. Kyseld kaSe. Frikadelly z bylin 6, 121.

9. Bramborovy svitek s duSenym ch¥estem. Rev-
nova kaSe 124, 49.

10. Polévka z fFevné achleba. Frikadelly 2z bi-

1ého zeli se Spenatem 41, 120, 100.

11. Kysela ovocna polévka. Jable€né Fezy 46, 142.

12. Norska pivni polévka. Bobové frikadelly 31,
112.

13. KaSe vodova z ryze s Fevni. Vajetny svitek
9, 181 }

14. Bramborové frikadelly 1. Svestkovec 1. 108,
170.

15. Pecena cervena Fipa. Reviiova polévka 86,
40.

16. Ztracend ZzZelva. Smetanovy svitek z ryze 117,
169.

17. LabesGowes, Reviiova kase 116, 49.



18.

19.
20.

21.
22.

23.

24.
25.

26.

27.

Polévka z rajcat. DuSeny S3Spenat s vajicky a
krutony 45, 100, 162.

Ztracend Zelva. Reviiova kaSe 117, 49.
Polévka z kerbliku. Skubanky z ry7ové kase
66, 143.

Sagova polévka. Bramborova pastika 34,126.
Gulas s makarony. Svestkova pastika 1. 138,
171.

Guléd$ (138) s bramborovou kasi. Revfiova kase
80, 49.

Reviova polévka z chleba. Svitky 41, 139.
Grahamsky chléb s jablky. Bramborové ma-
sité frikadelly s brambory 15, 189.

RyZova kaSe. Bramborové masité frikadelly
s duSenou zeleninou 1, 189.

Citronova polévka. Bramborové frikadelly |I.
s makarony. Omaéacka z rajcat 44, 108, 166,
201.

Noky z ryzové kaSe. Rosolové mléko 143.
Polévka kapustova. Jable€né Fezy 65, 142.
Vaje€ny svitek. Rosolové mléko 181.
Chrestova polévka. Buchta 71, 157.

Ha%é. Ridka kase z ryZové mouky 134, 25.
Reviiovd polévka. Jablecné Fezy 40, 142.
Chrestova polévka. Desseit Svestkovy 71,173.
Cockové frikadelly. Smetanovy svitek z ryze
s revilovym kompotem 113, 169.

Pivni polévka s osmazenym chlebem,* Maka-
rénovy svitek se zelenym hraskem 165, 90.
Hasé 1. Citronovy syr* 134.

Polévka ze zeleného hrasku. RyzZovy kvét 69,
167.

Bramborové frikadelly 1. s petrzilkovou omac-
kou. Reviiovd kaSe 108, 195, 49.
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40.
41.

42.

43.
44
45.
46.
47.
48.
49.
50.

51.
52.

53.
54.
55.
56.

57.
58.

59.
60.

62.

Polévka z podmasli. Hasé 1II. 26, 135.
Kase z ryzové mouky. Mo¥ska ryba s hof¢ic-
nou omackou 4, 209.

Spenatovy svitek (jako 3penatové knedliky)
s kFenovou oméackou. Svestkova pastika 123,
210, 170.

Kerblikova polévka. Kroketty z mofské ryby
nebo bélice 66, 194.

Bila sdgova polévka. Pudding z ryzové kru-
pice 72, 153.

Bramborova polévka. Cockovy boeuf 35,114.
Revnova polévka. Smaz. noky z manny 40. 144,
Cotkovy boeuf. Selsky puddiing 114, 172.
Ovesna polévka. Spenatové knedliky 43, 123.
Spenatova polévka. RyZe v omacce s curry
70, 10, 211.

Mannovéa kase. Cockové frikadelly s dusenym
tufinem 19, 113.

Labescowes. Svestkova kase 116, 54.
Krupovka s kompotem. Bramborové frika-
delly 18a, 108.

Bramborovy svitek a ha$é I1. Reviiovy ko-
lac 124, 134, 177.

Spenatova polévka. Buchta. 70, 157.

Je¢nd polévka. Hraskové frikadelly 43, 129.
KukuFi¢na kaSe. Ohv¥até hraskové frikadelly
s duSenou kukufFici 5, 129.

Sagova pivni polévka. Svitky 48, 139.
Nové brambory s petrZilkovou oméackou nebo
s maéaslem a tvarohem. Jable¢nik 195, 174.
T¥e$tiova polévka. Cotkové frikadelly 32,113.
Ztracend Zzelva. Reviiova kase 117, 49.
Panyrovanad kukufi¢na kaSe,* ZkvaSené mléko
28.

PSeni¢na kaSe. Kvétak opékany 3, 131.



63.

64.

66.

67.

68.
69.
70.

57.

58.

59.

60.

61.

62.
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Kvétakova polévka. Pecené Skubanky z pSe-
nicné kase* 68.

Bramborova pastika. Jahody 126.

Nové brambory s petrzilkovou omackou. Ja-
hody 195.

Spenatova polévka. Omeleta z ry7ové Krupi-
ce 70, 187.

Grahamsky chléb s reveni. Bramborové frika
delly 1I1. 17, 109.

Cockovy boeuf. Fikovy kolag 114, 178.
Lobescowes. Jahody 116.

Polévka z hustého mléka. Rissolla se zahnéd-
lou omackou. Kvétadk 29, 118.

c) 2 letni tydny.

9. tyden.

Nedéle: Zapeéenad mladd mrkev (107), s hol-
landskou omagkou (199). Svestkova omeleta
(185—86).

Pondéli: Bramborova polévka s curry (73).
Chlebova pastika (156), s reviiovou omackou
(213).

Utery: Bramborové frikadelly 1. (I10Ol), s petr-
Zilkovou omackou (195—96). Reviiova kase
(49) se sladkym mlékem.

Stfeda: Revhiova polévka (40) s opecenym
chlebem (159—60). Nové brambory s mas-
lem (78).

Ctvrtek: Kerblikova polévka (66) s brambory.
Noky z ryzové krupice (143) s kompotem
(58).

Patek: Bramborova paStika se zralymi raj-
Caty (127). Pudding z podmasli (155) s rev-
Aovou oméackou (213).



63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

Sobota: Ryzova kaSe (I), Nové brambory
s cibulkovou omackou (203) nebo s omastkem
a tvarohem.

10. tyden.

Nedéle: Zeleninovy pudding (128—29) s roz-
pusténym maslem. Reviiova kaSe (49) se slad-
kym mlékem.

Pondéli: Polévka ze zeleného hrasku (69)
s mrkvi a novymi brambory. Jable¢né fezy
(142) s reviovym kompotem (50) a drobnym
cukrem.

Utery: Kvétak opékany (jako 13l). Reviiovy
kompot s krémem (51), nebo rosolem (52)
s krémovou omackou (212).

Stfeda: Smazend mannova kaSe (144—45) s ci-
trénovou oméackou (200) a brambory. Cerve-
na kase (53) se sladkym mlékem.

Ctvrtek: Polévka kapustova (65) s brambory.
Frikadelly z kofend zeleninovych (121) s du-
Senou mrkvi (91—92).

Patek: Nové brambory s petrzilkovou oméag-
kou (195—96). Ryzovy kvét (167) s* reviio-
vou oméackou (213).

Sobota: Polévka z Fevné a chleba 41. Fri-
kassé z bylin (97).

Il. 14denni jidelni listek.

Nedéle: Bramborova polévka (72—73), (158 neb
60). Omeleta z ryzové krupice (187) s ovoc-
nou omackou (213—214).

Pondéli: Grahamska kaSe s jablky (15 n. 16)
nebo vodova kase z ryze (8—9). Bramborové



10.

11.

12.
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frikadelly 1. (l108) s petrzilkovou omaéackou
(195—96) aneb Sunkova pastika (190) s mas-
lovou smetanovou omackou a brambory nebo
dusena zelenina (90—96).

Utery: Polévka z p3eni¢né krupice (33). Zele-
ninovy pudding (128—29).

Stfeda: Mrkvova polévka (74). Frikadelly z ko
Fend zeleninovych (121), s omaékou rajskou
(201), nebo hollandskou a brambory (199). neb
masové-bramborové frikadelly (189).

Ctvrtek: Vajeéna kase (?) se S$tavou. Irska
dusena (104) nebo frikassé z bylin (97).
Patek: Polévka z kvétdku, zeleného hrasku
nebo 3penatu (68—70). Cockovy boeuf (114
neb 115) nebo ha$é (134—35).

Sobota: Norska pivni polévka (31). Brambo-
rovy svitek Il. (125) s duSenym hadimordem
a mrkvi (94).

Nedéle: Makaronové rulicky (164) se zahnéd-
lym bilym zelim (105) a brambory. Hnéda
oméacka rajskd (206—07). Ryzovy kolac se
Svestkami (168).

Pondéli: Bezinkova polévka (37) s knedlicky
z ryzové mouky (147). Ztracend zelva (117).
Utery. Polévka s curry (76) s ryzi (il, 12) a
brambory. Bramborova pastika (126—27).
Stfeda: KaSe s korintkami (18). Bramborové
frikadelly 111. (1lO) s kaparovou omackou
(197) a brambory.

Ctvrtek: Kerblikova polévka (66) s brambory.
Princeznin pudding (149) anebo pudding z man-
nové krupice (I151) s ovocnou oméackou (213
neb 214).
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13. Patek: Cockové frikadelly (113) s dusenym zel-
nickem (102) nebo bilym zelim (IO1) nebo bram-
bory s méaslovou smetanovou omaéackou (198).
Jablkovec z rezného (174) nebo z bilého chle-
ba (175) anebo kroketty z moFské ryby
nebo bélic (194) s hoF€icnou oméackou (209)
a brambory. Svestkova kase (54) se sladkym
mlékem.

14. Sobota: Polévka kapustovad (65) s brambory.
Svitky (139) s kompotem (50—58—59).

Zaklad pro tyto jidelni listky je Cisté vegeta-
riansky. Jen 3 dny bylo zavedeno smiSené laciné
masité jidlo, jez mdze voliti ten, kdo si nepiejel
rychlého pFechodu. Ten, jenz se nemUzZe spFizniti
s mym jidelnim listkem ani za této modifikace,
musi svou situaci povazovati za docela beznadgj-
nou.

Jsou vSak tyto jidelni listky laciné? Inu, zkuste
to! Neni jidla, které bychom nebyli sami zkusili
pravidelné po nékolikrat. Bylot mym hlavnim Gmys-
lem, aby cena kazdého obéda pro osobu byla téz
udana,*) avSak kdyz jsem k tomu pfFistoupil, shle-
dal jsem, Ze dosavadni zaklad dosud nestaci. Bude
nutno podniknouti mnohem rozsahlejsi pokusy, dFi-
ve nez dojdu k cendm ponékud spolehlivym. Razni
lidé snédi velmi rlzna mnoZstvi jidla, i kdyz u té-
hoz ob&da snédi tutéz vahu jidla, pfece mdze cena
vyplynouti z toho rozlicna. Zajimalo by mne, kdy-
bych mél pfrilezitost podniknouti rozsahlejsi po-
kusy v tomto oboru. '

*) Podle vypodtl sleény Ehrenreichové, jez
jsem nekontroloval, stoji obéd as 14 h pro osobu.
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Cim méné& ohledd mame k chuti a zmé&nam,
tim lacingji mdzeme Ziti. 'Snadno lze sestaviti la-
ciné ,lidové obédy*“.

Prikladem uvadim nésledujici pFedpis pro je-
den tyden. Zména a chut jsou zde takové, Ze
bych se dobf¥e spfiznil s timto jidelnim listkem,
avSak prijdeme-li s nim vhod v lidové kuchyni,
jest jind otazka.

KdyZz vylou¢ime maso, nabyvame velké pred-
nosti tim, Ze totiz mame pfFileZitost plytvati omac-
kami. Tim se obéd stane je$té lacingjsim. Mulzemet
pfi omackach je§té vice spofiti, nez jsem spofil
ja, vSak neradil bych hospodynim, aby v tom sméru
zabihaly pFilis daleko. ManzZel a celed by se jisté
proti tomu vzepreli, a hospodyné by pak u mne
nenadla proti tomu pomoci.

Je dosti pravdépodobno, Ze cetnd smazena a
peend jidla pUsobi pozdéji Unavné. Jsou totiz po-
nékud tu€na, ale ponévadz lidé jsou zvykli na
pecend masita jidla, myslil jsem, Ze prechod se
tim usnadni. Komu se prejedla pecena jidla, mize
zkusiti obédy o jednom chodu. Na pF. polévku
zeleninovou nebo sladkou, k niz moze jisti chléb
s maslerh a po té ,ostepind* *) (s pFirodnim mas-
lem) a pll &ise kavy. Tohoto odbogeni mozno po-
uziti jen tenkrate, kdyz se rano jedla pivni po-
lévka nebo kaSe. Kasi a ,,ostepind“ mozno také
doporuciti. Tyto ,,jednochodové obédy" jsou zvla-
§té vyhodny pro hospodyné a jsou mozna také
nejzdravéjsimi ze v3ech obgdd.

*) Populdrni nazev pro maéslo, chléb a syr.
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I1l. Jednotydenni jidelni listek.

Nedéle: Polévka z je¢né (33) nebo z ryzové
(36) krupice. Bramborové frikadelly 111. (110)
se ztracenou hollandskou (199) nebo kaparo-
vou omé&ckou CI97) a brambory.

Pondéli: Polévka kapustova (65) nebo kerb-
likovd (66) s brambory a chlebem. Svitky
(139) s kompotem (50—58—59) se zavafeni-
nou.

Utery: Kase Z je€né krupice (2) nebo , Kysel4
kase“ (6). Cockové frikadelly (113) s dusenym
bilym zelim anebo brambory a petrzilkovou
oméackou (195) anebo: Bramborové frikadelly
I. (108) s petrzilkovou omackou (196).
Stfeda: Hnéda zelnd polévka (67) s bram-
bory a chlebem. Pudding z mannové kiupice
'(I51) s ovocnou oméackou (213—14) anebo:
Smazené noky z mannové krupice (144 neb
145) s hollandskou oméclkou (199) a bram-
bory.

Ctvrtek: Je€na (3) nebo grahamska (14) kase.
Frikadelly z kofenl zeleninovych (121) s bram-
bory a hnédou cibulkovou omackou (203) nebo
petrZilkovou (195—96).

Patek: Bramborova polévka s cibulkou (72).
Noky z ryzové krupice (143) nebo jable¢-
né Ttezy (142) s cukrem, reviiovym kompo-
tem (50) nebo zavareninou.

Sobota: Chlebova polévka (42). Bramborovy
svitek (124) s duSenou mrkvi, hadimordem neb
Fipou (91—92—94—95).

MizZeme snad jesté lacinéji ziti, nez se svrchu

uvedenymi obédy s pFisluSnymi rannimi a vecer-



nimi jidly, ale v tom pfipadé musime se uchyliti
k jednotvarnosti, kterou sice smime ukladati sobé,
aviak nikoliv jinym. Jak muze dospély CElovék se
vyZiviti za 23, ba i za 18 hal. dennég, jsem do-
kazal praktickymi priklady.

Mé jidelni listky jsou vypoc&itany pro zdravé
Zaludky. MuUzZe se stati, ze to které jidlo zda se
byti téZkym pro néktery Zzaludek, av$ak prdmérné
snese kazdy zaludek mou stravu snadnéji, nez oby-
¢ejnou. 2e to nejsou Spatnd jidla pro Zaludek,
nelze pochybovati, kdyz vime, kolik $patnych Za-
ludk je nuceno vénovati se ,dieté“. Tu by se
jeSté jednalo o to napsati jidelni listky pro zalu-
de¢ni katarrhy nebo Zaludeéni vredy, pro katar-
rhy tlustého stf¥eva, prjmy, zacpu a j., ale pro¢
potom- také ne pro nemoci nervové, dnavé a j.
Ale pak dostal bych se do celé dietetiky cho-
rob, coz by ovSem vedlo pfili§ daleko.

Ve skutec¢nosti myslim, Ze lze kritic-
kou volbou z jidel v knize uvedenych sesta-
viti diety, odpomahajici oném Zalude¢nim nemo-
cem, jimZz vlbec odpomoci Ize. V posledni dobé
obratilo se na mne mnoho pacientd, ktefi dle své
zkuSenosti nesnesli ,,0byCejné stravy“. Kdyby se
tito obratili k lékarFdm, byli by velmi &asto odbyti
slovy: ,,mléko a bily chléb®, ,,mlé€na jidla“ ,,vo-
dova jidla*, ,,bramborové kase“, ,,sekaniny*1 nebo
ke vSemu jeSté takovymi neurcitymi vyrazy, jako
»lehkd jidla**. Takové jidelni listky jsou vlastné
prohlasenim upadku se strany lékarlv. Ale neudi-
me se niteho z kuchafFského uméni, pokud toto
vyb'oCuje za Iékéarnicky krb. Na Stésti viech Ié-
kafl nabyli lidé pFesvédéeni, Ze, byl-li Zaludek po-
kaZzen hloupou vyZivou, miZe byti ,vyléten*1 je-
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diné prasky £ lektvary. AZ pfFijde doba, kdy lidé
budou tak chytfi, aby védéli, Zze toto zboZi je
pouze ulehéujicim prostfedkem a Ze uzdraveni md-
zeme dociliti, kdyZz se obratime proti pFi¢ing, bu-
dou lékaFi nuceni psati kuchaFské recepty misto
lékarenskych! Uvedené vSeobecné vyrazy vedou
totiz velmi casto k tomu, Ze lidé se obrati k velmi
jednotvarnému a pozdéji unavujicimu jidlu, a Ze
¢ini pokusy na vlastni pést, ¢imz pravidelné na-
stdvd nové zlo, tak Ze opét potfebuji novych ,lekt-
vartd™.

Z toho dlvodu myslim, Ze moje kniha, jak
se Fikava, ,odpomlze davno citénému nedostat-
ku". Byl jsem nucen sepsati si sbirku kuchaf-
skych predpisli, kdyZz ne pro jiné, tedy pro sebe.
A nyni mohu snadno vydavati dietni listky tim,
Ze prosté poukdzi na ¢isla v knize.

Kdybych v této knize uvedl sbirky jidelnich
Iistk, hodicich se pro rdzné nemoci, a lidé po-
uzivali jich sami dle svého uznéani, vedlo by to
k mnohym chybam! a zklam&nim. Mnozi domnivaji
se, ze trpi ,,zalude¢nim katarrhem, ,stfevnim ka-
tarrhem™ a pod., kdeZzto ve skute¢nosti trpi do-
cela jinymi chorobami. 1 ,kdyz to IlékaF Fekl",
mlze to jeSté byti chybné. PF¥edné mohou se Ié-
kaFi myliti, a nejcastéji se tak stava u Zalude¢-
nich chorob, a pak nefikaji nikdy pravdu. Ne-
Fekneme nékomu: ,Trpite Zalude¢nim rakem 1*
nebo: ,,Trpite tuberkulosou stfev!"™ To by bylo
velmi zlé. Reknéme spise: ,Zalude&ni katarrh™.,
,Stfevni katarrh" a pod. Ale kdyby nyni pacient
chtél zkusiti mé pripadné dietni listky pro tako-
vé ,zaludecni katarrhy", vedlo by to ke sklama-
nim, ¢imz by se dlvéra v tuto knihu vlbec zvik-
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lala. Mimo to neexistuje lékaF, ktery by mohl prede-
psati jidelni listek, hodici se pro kazdy Zzaludkovy
katarrh, jsou rlzné Zaludky a rlzné Zaludkové
katarrhy. Musime vyzkouseti jidla od nejjedno-
dussich k nejslozitéjsim.

Casto byva néktery nebo vice druhl potravy,
ktery se nesnese. Kdyz bychom pFi systematic-
kém ,,zkouSeni" nasli kone¢né hFiSnika, je Zalu-
de¢ni nebo strevnl katarrh zatlm davno pry¢ 1*)

ale lidé, jak se zda, trpi nevyI|C|teInou hluchotou
jednoho ucha a nelze popfiti, ze i véda nese C¢ca-
ste€né vinu toho souzeni. Mnohy IékaF bude se
snad jeSté i dnes kFizovati nad tim, Ze mych pFed-
pisd mozZno pouZiti za jakési dietni normy.

At si vSak kaZdy povSimne, jak snadno po-
moci mych pvedpist lze sestaviti o€istujici dietu
pro diathesu mocovou (nemoc dnavych lidi).

Ty, kdoz nemohou se spfFizniti s mymi jidel-
nimi listky poukazuji na jiné kuchafFské knihy;**)
jest vSak otazka, zdali by prece neméli

Mohl bych toto tvrzeni snadno dokézati uvede-
nim historii chorob ze své praxe, ale to by presaho-
valo ramec této knihy. ROzni pacienti se obratili
v posledni dobé ke mné pisemné oznamujice, ze trpi
tou neb onou chorobou, a zadali mne o vnodné dietni
predpisy. Velmi Cas'o isem jim neodpovédél, proioZe
mné Cas nedovoloval dlouze rozkladati jim, pro¢ jim
takovy predpis dati nemohu. LéCiti pacienta ze vzda-
lenosti, je pravidelné humbug. Snad by to nebylo
velké r|5|k0 kdybychom doporugili mirnou dietu misto
silného Ieku avSak dovolime-li si vymine¢né néco
takového, musi pacient byti schopen, podati nam
velmi presné vysvétleni svého zdravotniho stavu.

**) Upozornujeme zvlasté na ,,Kucharskou knihu
,Stastného Domova' *', uchystanou k vydani.

Dr. M. Hindhede: Reformni kuchafka.
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z toho prospéch, kdyby dlkladné prostudovali
pritomnou préaci. PFedné je myslitelno, Ze né-
které moje obédy budou uznany za zpUsobilé,
aby byly vFfadény mezi staré masité obédy, a za
druhé je nadéje, Ze hospodyné bude s to pomoci
mou rozumnéji manévrovati pri obédé. Jakmile si
jednou ujasnime, Ze maso je samo sebou velmi
hloupym a drahym jidlem, které jime jen pro
jeho chut, a Ze chléb, kaSe, ovoce a koFenova!
zelenina prevySuje je ve vSech smérech, dospé-
jeme snadno k tomu, ze bezdéky budeme jisti
mensi porce boeufu, ale vic brambor( a chleba;
a velké porce kaSe jako predni jidlo. Takto se
dostaneme uz hezky kousek dal na spravné ce-
sté. Ponenahlu také pozname, Ze, jakmile vira
v ,silu masa“ poklesne, zmizi zaroven ve velké
mife chut na maso. Budeme tak ponendhlu a po-
nendhlu sestupovati, az se priblizime naposledy ke
staré selské stravé, kde kusy masa takméfr uplné
mizely na hromadach brambord.

Jako hocha uc¢il mne mdj otec, Ze hltavostl
a obzerstvi jsou dvé zlé chyby, a jisti mnoho masa
bylo hltavosti. Celé toto moralni hledisko zmizelo
nyni Gaplné. Nikdo se nestydi v restauraci snisti
tfeba a? pll kg masa a jen n&kolik malo gramd
brambord nebo chleba. A vétsina by se stydéla,
kdyby nékdo mél vidéti, jak jedli napfed kaSi
nebo brambory s oméackou. J& jsem vSak nabyl
zpét moralnich néazor( svého détstvi. Zlobi mne,
kdyZz vidim zvlasté déti a mladé lidi hltavé jisti
maso. Povazuji to za nemoralni, uciti je takové
hitavosti, ktera jim tolikerym zplsobem pfijde
draho. BohuZel, i zde véda — jako u alkoholu
— pométla moralni nazory lidu.
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Sem se starou selskou stravou a
pry¢ s hltavosti a obzZerstvim.

B) Ranni jidla.

S témi si na S$tésti mlZeme snadno pomoci,
ponévadz jesSté neni nikoho, kdo by zadal pFi ran-
nich jidlech zmény. TakméF vSichni jedi stejné
jidlo den jak den.

V mé domacnosti stFidali jsme v posledni dobé
tato tfi ranni jidla. (Pro pfiklad vaZil jsem vidycky
vée, co jsem snédl. Cisla udavaji gramy.)

1. Kava s mazanym chlebem.

70 rezného chleba, 45 bilého chleba, 30 syra,
23 margarinu, pal ¢&ise mlééné kavy (8. 253.).
Dalo:

487 kalorii.

2. Chlebova polévka s mazanym chle-
bem.

200 chlebové polévky (€. 42.), 100 sladkého
mléka, 55 rezného chleba, 10 maslového marga-
rinu.

3. Studena kaSe s korintkami, s tep-
lym sbiranym mlékem.

300 kase (€. 18), 200 sbir. mléka, 12 cukru.

323 kalorii.

KaSe uvafi se den pred tim. Nakraji se na ko-
lacky, které se posypou cukrem a poleji teplym
mlékem.

16*
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Tepld kaSe s korintkami vafi se veCer a da
se pres noc do samovafice. Ji se p maslem, cu-
krem a sladkym mlékem nebo s ovocnym kom-
potem.

Po kasi miZze se pojisti krajic chleba, susenka
nebo pseniény suchar pomazany maslem a pul
Cise Caje. Muazeme uziti i kaSe ovesné.

Doporucoval bych jmenovité posledni 3 jidla.
Zkuste je nékdy. Doufam, Ze vétSina z vas bude
prekvapena, jak tato nesmirné skromna a lacina
jidla mohou chutnati tak dobfe. Chlebova polév-
mu musi se vafiti tak dlouho, .az je z ni husta
kasitka. Je-li Fidka, nechutnd dobfe. MlzZe se také
upraviti z piva doma vafeného (,,babi¢€ina piva“)
nebo z polovice piva a polovice vody. Ale ¢ista
voda chutnd v podstaté stejné dobre.

Prozvykejte chléb s maslem dob¥e a polykejte
tyz sam o sobé. Je to hloupé zajidati jej mnoz-
stvim tekutiny. C. 1. jidam velmi &asto bez kavy,
a piji-li kavu, je to pak jen ¢&tvrt cise a Ctvrt
¢iSe mléka za obnos haléfe. Nejim rano mnoho.
To ¢lovéku poslouzi nejlépe. Pracujici €lovék sni
samozrejmé vétsi mnozstvi, ale tato jidla jsou a
zdstanou lacina.

Mlzeme také jisti grahamskou kasi
s ovocem nebo bez ného (viz ¢ 14.—17.) nebo
nékterou jinou vodovou kasi (19—21). U nékte-
rych bolesti Zaludkovych se tato jidla hlavné do-
porucuji.

Drahd kava s bilym peivem je nevyzivna a
nedspornd snidané, nad to i zbyte¢né vytravujici
(.koffeinem) Zzaludek, beztak jiz vytraveny, a zby-
te¢né otravna.



C) Vecernijidla.

Ve€er mé se jisti chléb s maslem, chléb
s maslem a opét chléb s méasle m*) Snad
by bylo nejlip neuvadéti nic jiného nez chléb
s maslem a trochu syra polozeného na rezny
chléb. Obavam se, uvedu-li néasledujici pFepych,
Z7e by chléb s maslem, naSe nejzdravéjsi a nej-
lepsi jidlo, mohlo se stati ¢islem 2. Chceme-li
se vyhnouti tomu nebezpeéi, mlzeme k chlebu
s maslem vybrati si néco z Fady lacinych jidel.

PFfedevS§im tu mame pod ¢ 220—34 uvedena
zvlasté pro vecer se hodici jidla. Z téch maji
pak rdzné ty bramborové salaty hrati hlav-
ni roli. Mlzeme se Casto celé tydny spokojiti ve-
dle chleba s maslem bramborovym salatem, s tro-
chou syra, medu aneb ovocné kaSe. PFekva-
puje to, jak mlzeme den jak den jisti bramborovy
salat a nezhsnusiti si ho. AvSak brambory ty musi
byti dobré a dobfe upraveny, Mnohdy zalezi na
mali¢kosti. Na pF. ma se uziti studenych brambord
i pro pripravu teplého salatu. UvaFime proto vzdyc-
ky k obédu prebytek bramborl, anebo je vafi-
me hned po obédé, aby do vefera vychladly. Oboji
jest vSak prFili§ tézké pro toho, kdo by dobfFe
salaty nerozzvykal.

Néasledujici 3 salaty (zeleninovy, z ¢er-
vené Fipy a makardénovy) doporucuji tak-
téz. Ale kdezto bramborového salatu mdzeme sko-
ro denné snisti vétsi mnozstvi, radil bych z ostat-
nich salatd jisti mnozstvi mensi a také nejLti denné

*) ChlebenUsAnésle nCrozumim také chléb se
adlem, ba i s palminern.
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a delS$i dobu, ponévadz by se nam takto snadno
zhnusily.

Cotkova pastika, kterou mozno mazati
na chléb s méaslem, nazyva se také ,vegetarian-
skou jatrovou pastikou". PonévadZ jsou jatra la-
¢ejnad jatrova pastika. Ale jatra dle mého nézoru
jsou jidlem, které bychom radé&ji neméli ani jisti.

Kompot angredtovy a sypany rybiz chutnaji
dobFe jako oblozeni na chléb.

Mimo tato zvlastni ve€erni jidla je jeSté mnoz-
stvi pod ¢ 82.—105. jmenovanych jidel ze za-
hradnich plodin, hodicich se velmi dobfe na ve-
¢er, na pfF.:

Zahnédlé, pecené a duSené bram-
bory; zahnédly a pe¢eny kolnik; pece-
na mrkev, ¢ervena Fipa, pastinak, ce-
ler; duSeny zeleny hrasek, boby, mrkev,
hadimord, ¢ervenad fFipa, duSena kapu-
sta se zahnédlymi brambory (velmi chut-
né), dusSené bilé zeli, zelni¢ek nebo zel-
nicek s rozpuSténym maslem; ztrace-
na irska dusenéa, zahnédly kolnik nebo
Fepa (vodnice). Zbytky nadivaného bilé-
ho zeli nebo nadivaného celeru mohou
se vhodné na vecer rozkrajeti na kolacky a smaziti
na masle, margarinu nebo palminu. Takto chut-
naji tato jidla znamenité i s vegetarianskou mi-
Seninou.

Také obycejné varené teplé zeleniny
bez jakékoliv Upravy chutnaji dob¥e k chlebu s ma-
slem, na p¥.: boby, kvétdk, kapusta a bilé
zeli. Rovnéz zelnicek s maslem nebo bez ného,
Nejvice bych vSak doporucoval teplou varenou
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mrkev bud samotnou nebo s malym kouskem
masla na kazdy krajicek.*) Teplé brambory
se studenym maslem nesmi byti také vy-
nechany. Studené, od obéda zbylé brambory,
rozkrajené v koladcky a uzité jako obloZzeni, po-
sypané trochou soli, chutnaji lépe, nez bychom
ocekavali.

Med, ovocnd kaSe neb ovocny kom-
pot chutnaji znamenité, namazény na chléb
s méaslem. Zbyla-li nd&m od obéda kaSe jable¢-
nad nebo Svestkova, zkusme ji jako oblozeni:

Kolatky zralych rajskych jablicek
s cukrem nebo soli doporucuji se taktéz jako ob-
lozeni. Retkev nesmi také byti vynechéna.

Kdo sadm péstuje chfest, a to by méli ¢i-
niti v8ichni majitelé zahrad — jest to velmi lehké
a laciné, kdyz se uZije nové methody péstovani,
— opatfi si v dobé chfestu obzvlasté chutné ve-
Cerni jidlo, Ze prosté ji vafeny chfest na chléb
s maslem.

Jako napoje k veCernimu jidlu mdzeme, ne-
chceme-li se spokojiti vodou, pouziti mléka,
doma vafeného piva (,babi¢¢ina piva®“,
viz ¢. 257.) nebo je-li tfeba, ¢iSi docela slabého
Caje (viz ¢ 255).

* V této dobé (v srpnu 1907) je kazdy den
u mne na veCer misa s vafenym zelenym hraskem a
jemnymi fazoly, garnyrovanéa vafenou mrkvi. Jime to
s irochou s udeného masla, ale zaroven jime k tomu
chléb s méaslem ve velkém mnoZstvi. Takto méame
vecerni jidlo, jeZ je nejen chutné, nybrz i zdravé a
laciné. Obzvlasté doporucitelnou je tato smés pro
toho, kdo ma sam zahradu. Ale jinak méa kazdy pfi-
lezitost nakoupiti si i v zimé mrkve dosti lacino.
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Uznavam, ze si mlzeme velmi lehce opatfiti
vellcou zménu vecernich jidel, nez je zapotfebi (ja
sdm nepouZzivdm ani vSech uvedenych zde jidel),
a nemusime vidéti maso pfFi vecefi. Jest otazka,
zdali by se nemohla zavésti podobna v podstaté
z chleba s maslem pozUlstavajici strava také pfi
obédé, snad pouze s jednim jidlem kaSovym nebo
polévkovym jako dvod. Zkusili jsme to v mé do-
macnosti a jde nam to k duhu. MdiZeme si zaopa-
tfiti dal$i zménu tim, Ze ménime druhy chlebd.
Méamet bochni¢ky, velké suchary, sko-
ficovy <chléb, cakes (Grahamské ca-
kes, viz ¢ 243) a |j.

Spofime-li masem, méame znamenitou pfilezi-
tost plytvati chlebem.

Nepijeme-li rano kavu, je pfipustno, piti né-
jakou tu kapku ,,Hindhedeovy k&vy“ k ve€ernimu
chlebu s méslem.

Zrazujeme od toho, aby se jedly denné tuc-
né a sladké druhy chlebl (videiisky, malé kolacky,
kola€ky cukrafské) ke kave.



Ceska kuchyné a reforma
Dr. Hindhedea.

Nase c&eska kuchyné je podivuhodné zplso-
bild k Upravé stravy v reformnim sméru dra Hind-
hedea.

1. Snidané.

potkdvame se zakofenénym zvykem ¢€i zlozvykem.
Pije se neodvolatelné kava s néjakym pecivem.
Je-li to chléb, je to jeSté nejrozumnéjsi, a je-li
kava slaba a vice mléka obsahuje, lze to jeSté
strpéti.

Je-li to vsak vyvar z rdznych nahrazek, malo
mléka obsahujici a s lehkym pecivem pozivany,
dluzno to zavrhovati s hlediska vyZivy i s hle-
diska Uspornosti.

Silnd ké&va, na kterou nesta¢i ani teplé mlé-
ko, kde je potfebi smetany, aby byla chutna po
nasi chuti, je nadpoj drahy, a tim, Ze neposkytuje
tolik Zivin a tepla, kolik jeho cena pfedstavuje,
i velice drahy a nelsporny. Zde tfeba reformy
ySude, kde jedna se o Usporu.
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Ov8em tfeba si pamatovati, ze dluzno Usporu
pocitati dle programu celého dne, a Ze vyZivna!
snidangé mbze byti i o néco drazsi, uspofi-li iSe
tim pFesniddvka a zlevni obéd.

Pfesnidavka je zlozvykem, ktery u mnohych
lidi a rodin pohlcuje do roka znaéné sumy, jez
se nepocCitaji.

Nechcete-li tedy pouZziti nékterého navrhu dra
Hindhedea, pofidte si svou denni snidani ze sla-
bého Caje maté (V21s cukrem za 2h) s chlebem
a syrcem (za 5h, po pfipadé s méaslem za 10h,
celkem za 12hal.). Je to uUspora jen asi 2—6 hal.
na osobé proti kavé s rohlikem (s dvéma roh-
liky ovSem to stoupne hned o 4hal.), ale znac-
ny zisk na vyZivé a Uspora presnidavky, ktera,
neni-li velk4, stoji aspon 12 hal. (tedy Uspora
mobze &initi 15—20 i 25hal. na osobu dennég). Je
z toho patrno, jak neusporné a pfi tom pfepy-
chové snidame a pfesnidavame.

Obéd.

Obéd dle ceské kuchyné lze velmi snadno
zreformovati, odfekneme-li se jen zlozvyku hovézi
polévky — hovéziho masa jako denni nezbytnosti.

O dobré polévky neni bez hovéziho masa
v Ceské kuchyni nouze a pfedpisy dra Hindhe-
dea rozmnoZuji je o dalsi fadu.

Z polévek, uvedenych pod ¢€is. 26.—48. a 64.
az 77. lze si jiz mnoho vybrati a denné polév-
ku stfidati. Pfidruzili bychom k nim jen jeSté
polévky mlé¢né, a tomu, kdo by se nechtél od-
fici polévky masité, polévku z kosti telecich.



Na dobry obéd stati polévka a pfFikrm.

Komu nestaéi pfikrmy dle Hindhedea, jez
nékdy se nesnadno opatfuji v naSich pomérech,
k tomu cili jeSté neupravenych, ten méa hojny
vybér v pokrmech nasi kuchyné.

N4S obyc€ejny knedlik s&m poskytuje
fadu pfikrmd, nebot se pozivati mdze: mastény
méaslem, mastény sadlem se zelim, s rozvafenymi
Svestkami, s omackami: cibulovou, rajskou, hou-
bovou, koprovou, mlékovym kfenem a pod., nebo
osmazeny, po pfipadé osmazeny s vajickem.

Knedlik nadivany, at jiZz kynuty nebo
nekynuty, .po cely rok poskytuje vybornou krmi,
v zimé s jablky, povidly Svestkovymi nebo, mame-li,
s nékterym konservovanym ovocem, v [été s me-
runkami, slivami, na podzim se Svestkami.

Brambor je nevycerpatelnym zdrojem po-
krmd. Brambory nové v 1été s omastkem a tvaro-
hem, jindy ale masténé, jen rozdrcené nebo opé-
kané, jako kaSe upravené anebo jen svézim mas-
lem nebo sddlem mazané, anebo s omackami: raj-
skou, kyselou prazenou, majordnovou a pod. jsou
jidla jednoducha, dobra a levna.

Rada pokrmd upravenych z brambord uvedena
je pod ¢isly 25a), 78—83, 93, 100, 108—111, 124
az 127, 148e), 220—227. ale naSe ceskd kuchyné
je rozhojiiuje do nekone€na; jmenujeme jen:

Bramborovou ka$i nastavovanou
(s krupici a kroupami), bramborovou ka$si
petenou (z brambord v mléce vafenych s maés-
lem a Zloutky promichanou, ve formé upecenou),
bramborovou ka$i se zelim (t. zv. lepe-
nici), do niz mozno pfimichati i nékterou levnou



uzeninu, bramborovou to¢ (ze strouhdnky
ze syrovych i vafenych brambord, s moukou, mlé-
kem, kminem a soli zadélanou a pak upecenou),
bramborovou Zemlovku (z kolagkd bram-
borovych a Zemlovych sklddanou s hrozinkami a
mandlemi a po zaliti vejci upecenou), brambo-
rové buchti¢ky (tésto z Vzkg vaf. brambor(,
2 vajec, s pepfem, musSkatem a novym kofenim
a buchticky nadivané ovocnymi povidly) a livan-
ce (tésto z Vzkg vaf. strouhanych bramborl, V2
kg mouky, 200—400 g masla, mléka a drozdi), n u-
d le (tésto ze strouh, vaf. brambor( s vejci, mou-
kou a kouskem masla, soli, dle potfeby s tro-
chou mléka), placky (6 strouh, vaf. brambord,
V21 bilé mouky, 2 vejce, 1 Zloutek, sil, kvét),
§kubanky ¢&ili Sustky (z bramborl ve sbir.
mléce uvaf. a na kaSi rozmichanych, s trochou
mouky a soli, nebo jen z brambord ,ve islané vodé
vafenych), vdolky (50g maésla, utfeného s 1 vej-
cem, 2—3 Zloutky a 6—8 brambory vafenymi, si-
tem prolisovanymi), bramborovy trhané c (V2
kg strouh, vaf. bramborl, V2kg mouky, vejce, tro-
chu soli a cukru a mléka; tésto Fidké, jako na
kapani) atd.

Vystfidame-li tyto bramborové krmé a kned-
liky rGzné uapravy s luSténinami a lusténinovymi
pokrmy (viz ¢&is. 90, 96, 112—119, 132—135), déle
s pokrmy z ryZze, krupice, ovsa, kukufice, manny,
prosa (jahel), sdga (viz &is. 1—25), dale rlzné
nakypy, svitky a puddingy (viz ¢is. 139—141, 149
az 157f), nepfijdeme nikdy do rozpakd s vybé-
rem dle nadi chuti.

NeZz tato strava byla by pFece jednostranna,
ne snad proto, Zze v ni schazi maso, po némz
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tak mnohy touzi, ale hlavné proto, ze v ni po
vétdiné schézeji dosud zeleniny a ovoce.

Nedostatku masitych krmi lze snadno odpo-
moci, i kdyz nechceme zvysiti pfiliS naklad na
svou stravu; néco zastanou vaje¢né pokrmy (viz
¢. 180—187), jinak ale volime levna jidla masita,
uvedend pod ¢. 188.—194. jez naSe kuchyné do-
vede jeSté rozhojniti, i kdyz zfekneme se jater,
ledvinek a pod. levnéjSich soucasti masitych, jez
dr. Hindhede zavrhuje.

Na podzim, kdyz husy vykrmené se prodavaji,
je zpravidla i husa levnou peceni, pfedpokladajic,
Ze poskytne zasobu sadla a dribek. Ovsem je
téZkou peceni, a proto v malych porcich s vétsi
pfisadou bramborl a zeli mdze byti krmi tim
Gspornéjsi.

Treba tu pfipomenout drdtky hovézi, Zaludky
vepfové, srdce, noZicky teleci, ne snad levny, ale
za to v mens$i Castce velmi Zivny jnozek, klizky
hovézi na guld$ a konetné vSecky sekané pecené,
hasé, nebo smazeniny (karbanatky), kde mame
GpIné volnou ruku, abychom mensi davkou masa
a Vvétsi prisadou housky pokrm zlevnili. Netfeba
se strachovati, Ze by nebyl dosti vyzivny. Druhdy
i pfisada zeleniny, na pF. kapusty, je .do takové
sekaniny vyhodna.

Nékdy muize je zastoupiti i pokrm z hub a
vajec (michana vajicka s houbami, houbové ko-
tlety, houbova pecené sekand).
ce v nasSem obvyklém pofadu jidelnim, a je to
ddlezity pozadavek racionelni vyzivy, aby zelenina
a ovoce byly pravidelnou soucasti naSi stravy.
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Nékdy toho nezanedbavame, na pf. kdyZz zraji
Svestky, ale obycejné uz ani nepamatujeme, aby-
chom si zasobu jich k stejnému ac€elu “zachovali
na zimu. v

A prece Svestka a jablko jsou takové druhy
ovoce, jez bychom vidy mohli miti v zasobé,
i kdyZz jsme odk&zani je kupovati; jen kdybychom
je kupovali, kdyZz jsou laciné. (Viz ¢. 8., 15, 16,
18. a 25)).

Havrankdv spis ,Zuzitkovani ovoce v domaéc-
nosti“ poucCuje dobfe, jak lze tu vyjiti.

Ovsem, kdo maéa zahradku, mél by péstovati
hojné rybizu a malin a z&sobiti se pro zimu 3ta-
vou i marmelddou, a pak by ovSem snadno byly
mozny ty ,Cervenéll a j. kade, jez jsou zédkladem
zdravi sevefana, jez ale budou nasi hospodyni i po
rozpoctu dra Hindhedea drahé, bude-li nucena
ovocné takové zavafeniny kupovati.

Hdfe je$té je se zeleninou. Ta nema u nas,
masojidk, mnoho pftatel; nejspi§ je$té ochotng)
se pfijima jako mald pfisada k hojnému masu.

A prece zname zeleniny tolik Uprav, a pfed-
pisy dra Hindhedea je velice rozmnozuji (viz ¢.
9., 17, 49—53.b, 84.-107., 120—125., 128. az
131, 136.—138. 228. a 229.).

Avsak i tu plati totéz, co jsme fFekli o ovoci.
Pro naSi hospodyni plati zelenina jako levnad po-
travina jen v 1été, kdyz je lacina, giikoli v3ak
v zimé, nebo na jafe, kdyZz je .draha — prfedpo-
kladajic, Zze je nucena ji kupovati, a Ze si ji
v dobé&, kdy je lacina, nenasu$i nebo “nenaloZi,
nezavafi nebo syrovou nezalozi do sklepa nebo
krechtu. Kdo ma =zahradku, je na tom .ovSem
lépe; mize miti levnou zeleninu pro léto i zimu.
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Nas reformni obéd nesmi tedy obsahovati jen
zivnou polévku a néjaky mouénik nebo brambo-
rovou €i luSténinovou krmi, nybrz musi, ma-li télu
dostati se dosti vyZzivnych soli, obsahovati pravi-
delné zeleninu nebo ovoce. To stati pro dobrou
vyzivu, a vice masa, neZli jako pfisady obcasné
pro zdokonaleni jidelnfho Iistku, neni tFfeba.

3. Vecefe.

Nase veefe jsou zpravidla $patné, at jsou
jiz chudé nebo pfepychové.

Ti, kdo spofi, jidavaji kadvu s chlebem nebo
bramborem anebo se spokojuji levnym uzenafskym
zbozim, timto tfeba kazdy den. Oboje dluzno za-
vrhovati s hlediska zdravotniho, i kdyby to bylo
Gsporné.

Jini zas nemohou se obejiti vecer bez néaklad-
nych masitych krmi.

Obojim jsou pokyny dra Hindhedea neoce>
nitelny, a dluzno k nim pfipojiti s hlediska nasi
kuchyné jen tolik, Ze vecerni jidelni listek moZno
rozhojniti na pf. rozhudou (¢. 187.a), lehce upra-
venymi vejci (na mékko, michanymi), obnoveny-
mi zbytky od obéda (osmaZenymi knedliky, kned-
likem s vajitkem, osmaZzenou bramborovou kasi,
osmazenymi bramborovymi knedliky, ohfatymi ha-
luskami, nudlemi atd.), ke kterémuZz Uucelu pofi-
dime k obédu jiz toho kterého pokrmu ,0 po-
tfebnou Ccéstku vice.

I zde mozno masojidkGm upraviti pfechod,
da-li se jim vétsi porce bramborové kaSe s ma-
lym kouskem pecené klobasky (pozdéji si tfeba
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i klobasku odvyknou, a bude jim kaSe chutnati
sama dost dobfe), vétsi porce bramborového sa-
latu s malou pfisadou peCeného masa a pod.

OvSem ani vecer nezapominejme ina ovoce a
zeleninu.

I v Cechach jsou krajiny, kde hlavkovy sa-
l1at, upraveny s kyselou smetanou nebo jen s ky-
selym mlékem, je s chlebem dokonalou vetefi (po
niz netfeba ni¢eho piti), ano, misty i obédem, nebo
kde, neni-li saladtu, spokojuji se lidé dvéma nebo
tfemi jablky, coZz je Uuaplné uspokoji.

Je tim vyborné uZz ¥eSena i otazka ,Co piti“,
kterda tak mnohym lidem lezi na srdci a stoji
je mnoho penéz.

Jiz k obédu je jim pivo nezbytné, a¢ sami
pocituji, jak je ¢ini ospalymi; ¢iSka kavy nebo
sklenice vody by uUplné uspokojila a udrzela ¢lo-
véka svézim.

Tim hdfe vecer; je zvykem piti hned nékolik
pGllitrd piva a piti tak dlouho, pokud se nejde
na lGzko. Skromnéjsi se spokojuji pGllitrem piva,
ackoli denni rozpoCet za osobu se tim zvy3uje
o 14 hal., které nepfindSeji télu zadného pro-
spéchu. StacCila by voda zadarmo, nebo kde ne-
Ize piti vody z dlvod0( zdravotnich, ne dost bez-
pecné, CiSka Caje, jiz lze pofiditi za ¥~ 2 haléfe,
ktera se mize vystiidati ob&as vodou s trochou
ovocné Stavy.

4. Pfesnidavka a svacina.

Dvé zbyte¢nd jidla v dennim pofadu, ale dnes
jiz tak u néas zvykem zavedena, Ze si mnoho lidi
nedovede prfedstaviti, jak by mohli byti bez nich.
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Kdyby po¢itali, shledali by, ze tyto dvé zbytec-
nosti v dennim rozpoctu ¢ini tolik, kolik by ma-
lem, ne-li Gplné, stacilo na celodenni vyZivu.

Jiz na str. 234. bylo ukézéno, jak lze odstra-
niti pfesnidavku vhodné upravenou snidani.

Kdo touzi nezbytné po ¢iSi kavy, necht ji
vypije misto jiného népoje po obédé (viz ,str. 202)
a nepociti potfeby zvlastni svaciny.

* *

Je patrno, Ze vic je potfebi pfemahati vzilé
zlozvyky, neZzli vyhledavati jinych a novych jidel,
Ze je potfebi rozumné dapravy toho, co podava
nase kuchyné i nase okoli, a pevné vile ,pod-
robiti se tomu, co je zdravé a laciné.

Dr. M. Hindhede : Reformni kuchafka. 16
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