Richla kucharka

N avod

K rychlému upravovant snidan, obél i veder

obzvlasté za doby letni.
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Nakladem Aloise Hynka, knihkupce.



PREDMLUVA.

Ucelem praktické této kniZecky jest, aby
naSim hospodyrikam poradila, kterak by v cas
potfeby bez velikych pfiprav i bez delsi nama-
havé prace snidané na vidlicku, neb obédy neb
veCefe chutné a zivné na rychlo upraviti mohly.
Byvat obzvlasté za horkych dndv letnich nemilo,
u ohné v kuchyni dlouho se lopotiti a skute¢né
»V potu tvafe*“ néjaké to jidlo kuchtiti.

Navod nas pfispéje hospodyinkam, nevé-
doucim, co by na rychlo k snidani nebo k
obédu pfipraviti mély, praktickou radou svou
ku pomoci a bude obzvIasté oném panickam
vitanym, kteréz vedle Upravy jidel i jiné prace
doméaci nebo snad i obchodni musi obsta-
ravat).
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Na misté dosavadnich rychlovard liho-
vych neb petrolejovych doporucujeme nejnovéjsi
prenosné rychlovary systétmu Nieske-ova, jez
se karbono-natronem vytdpéji a ani koure
ani sazi, aniz pary neb zadpachu neprijemného
nedélaji. Paliva mbdze se na 6 i 7 hodin na-
jednou do nich vloziti a oheri da se dle libosti
rychle podpaliti i uhasiti.

Mnozstvi jednotlivych jidel jest tuto pra-
mérem pro tré osob vypocteno; pro jedinou
osobu dostai tedy tF¥etina vseho, co udano,
pro Sest osob mnozstvi (miry i vahy) dvojna-
sobné.

cfCaso-Citta eSvxtvtooa.



P ol évky.

Krupovky.

K polévkam témto béfou se Knorrovy
moucky, kteréz lze v kazdém lepSim obchodé
kupeckém koupiti a sice: moutka ryzova, neb
je¢na, hrachova, z bobfi neb z Cocky
atd. Upravuji se pomoci Liebigovy masité
tFesti, s pridavkem susenych hub atd.

Vezméme 3 lzice ryzové moucky, se stu-
denou vodou ji dobfe rozkloktejme, prilejme
Cisté, horké polévky hovézi, nechme to za sta-
Iého kvedlani dobre prevariti a dejme do po-
lévky takto npravené osmazené na kostky na-
krajené housky tvrdé. Dle potfeby se prida
jesté soli.

Stejnym splsobem upravuji se i ostatni
polévky z moutek Knorrovych. Mudzeme i bez
hovézi polévky z pouhé vody b pomoci trest
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masité, kousku masla a soli chutné polévky
pripraviti. Houska neb chléb na mésle osma-
zeny do vSech podobnych polévek se hodi.

Rychld hovézi polévka.

K této lze upotFebit viech odfezkl masa,
jez chceme k jidlu upraviti, kosti, tuku, k ce-
muz se prida obvyklé smési zelenin, kousek
jater hovézich, pdl I1Zicky masité tresti, lZitka
soli, pGl oloupané cibule a drapek Cesneku.
Také se mize pro lepsi chut’ pridat! rozpllena
petarka (zampién) nebo nékolik kouskid suse-
nych hub.

Chystame-li drdbez néjakou k obédu, pfi-
dame k polévce dribky, ¢imz se chut’ jeji rovnéz
zlepSuje.

Rychla tato polévka da se upraviti v tom-
té7 Case, jakéhoZ Uprava ostatnich krmi vyZa-
duje (tedy nejdéle hodiny casu).

Zavariti do ni mlzeme zndmé vyrobky
z tésta (nudlicky, hvézdicky, flicky atp.)f jez
viude hotové dostati lze. Treba jen k tomu hle-
déti, aby byly Cisty a Gerstvy.

Polévky z vody.

Prazenka. Udél4 se hezky hnéda jiska.
Do vody da se sOl, kousek masla a S3petka
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kminu. KdyZ se polévka vafFi, prida se jfSka, aby
byla hodné hustd; usmaZi se chléb neb houska
a polévka se na to procedi.

Ukrop. Cibule se drobné rozseka a s ma-
slem do rdzova se usmazi. Uvafi se asi 34 litru
vody, osoli se a nalije do misy, v niZ je nakra-
jeny chleb smiSeny s usmazenou cibuli. Anebo:

Utfe se nékolik drapki Cesneku s maslem
a soli, na masle usmazi se chleb, utfeny ¢esnek
se s vodou chvili povafi a nalije se na usma-
Zeny chleb do misy.

Zeméakova. Do priméfeného mnozstvi
vody nakraji se zemdakd, pFida se petruzele,
pepre, kvétu, nového koreni, Cesneku, soli, kou-
sek cibulky, trochu hub a kminu. Udél4 se jiSka,
da se do toho a zavafi. Aneb:

Nékolik zemakl se oSkrabe, rozkraji a
uvari s cibuli a s celerem ve vodé& rozmicha
se, polévka se procedi, pridd se masla, soli,
pepre a usekané petruzele.

Polévka z mouky. Dvé vrchovaté Izice
mouky se rozkloktaji v troSce studené vody,
mezi michanim pfilije se pdl litru vafici vody,
osoli se, omasti pFimérené maslem, svafFi se
chvili a pridaji se dva Zloutky. Aneb:

Rozpusti se 4 deka masla a smicha se s 2
IzZicemi mouky, aZ se zaprazka pocne zdvihati;
prileje se k tomu pomalu pdl litru vaFici vody
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a svari se to; potom se to dobfe promicha,
osoli, prida kvétu, rozsekané kiry citronové, 2
Zloutkd a rozsekané petruzele.

Chlebova. Rozkrgji se krajic ¢erného a
krajic bilého chleba, da se do hrnku s vodou,
Uplné se rozvari a sytkem protlaci; k tomu se
prida citronova kdra, cukr, hrozinky, vée se
osoli, ¢tvrt hodiny se to vari, nafez se Zloutek
s Yinem rozkvedlany do toho vrazi.

Polévka z piva.

Do pdl litru piva da se 4deka cukru,
trochu kdry citronové jemné rozsekané, kousek
masla, vie se osoli, pFidad se kminn, zézvorn a
rozstrouhaného chleba, svari se, az vSe zhoustne,
procedi se to a dva zloutky do toho se zakve-
dlaji. Aneb:

Do pdl litru piva da se kuscukru a vari
se. Kdyz je ve varu, prida selzice mouky,
trochu smetany a dvé Zloutkd.

Polévka z vina.

Do pdl litru vina da se cukr, skoFice a
vari se. KdyZ je ve varu, prida se tré Zloutkl
a zakloktd se tim. Aneb:

Vezme se vina dle potreby, dolije se trochu
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vody, pridd o cukru, skofice a jemné rozse-
kané kary citronové, vée se spoletné svafi, na-
Cez se pridad prebranych a ocisténych velkych
hrozinek (sultanek), osmaZeného rozstronhaného
chleba a opét se necha vie spoletné vafrit.

Polévka z mléka.

Litr mléka se svafi s cukrem, skofici a
soli, pFida se 2—3 lzic uprazené mouky, chvili
se to povari, nékolik Zloutkll se do toho roz-
micha a na usmazené housky bo to nalije.
Aneb:

V litru kyselé smetany rozkloktaji se 4
Zloutky, prida se lot mésla, svafi se to nad
mirnym ohném a nalije se to na housku roz-
krajenou a usmazenou.

Polévka panadlova.

V litru slané vody vari se 4 housky, mé-
chatkou se rozmichaji, prida se k nim kus
masla a trochu kvétu. Kdyz se to bylo chvili
povarilo, pridaji se 4 rozkloktana vejce a je-li
polévka hustd, pfFileje se trochu vody.



Polévka z jater.

Za 10 kr. hovézich jater a za 5 kr. sle-
ziny Be hezky jemné udkrébe; zbyvajic! mazdry
a vlédkna daji Be k zelening. Na to Be rozpusti
hezky kus masla a kdyi je rozpaleno, zamicha
Be do ného tré Izic mouky, jlSka tato necha se
zhnédnouti, d4 se k ni drobné rozsekana ci-
bule a zelend petruZel, Zdibec tluCeného pepre
a nového koreni. KdyZ Be to zpénilo, vmicha
se Bmés jater a sleziny do toho, necha Be to
chvili dusit a pFilije se k tomu bud masité po-
lévky anebo dle potfeby vody. Potom Be to dle
libosti osoli, nechd se to nékolika vary projiti,.
procedi se to a da se to na stdl.

K polévce této hodi se smazend houBka
anebo Bmazené knedlicky z housky strouhané.

Zadélavana.

Délame-li na pr. teleci Fizky nebo néco
jiného z masa teleciho, tedy mlzem z odfezk(
masa, z kosti, prebyteénénho tuku, kOzicek a
$lach udélati polévku podobnym splisobem jako
rychlou hovézi polévku. Kdyz je vSe uvareno,
udélame z masla a mouky Bvétle hnédou jisku,
nalijeme do ni nejprvé trosku Btudené vody,
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dolijeme ji pak teleci polévkou pravé udélanou,
nechame vSe jeSté jednou povafit a procedime
hotovou polévku pak na kousky masa do mlsy
polévkové. V ¢as karfiolu mdzeme také této ze-
liny k ostatnim ingrediencim pfidati.

Vajecna.

Udéla se rizova jlska a necha se vychlad-
nouti. Na ni se nalije polévka, ve které byla
rozkloktana 4 vejce, osoli se, pfida se muskatu
(kvétu) a polévka nalije se na housku usmaZze-
nou. Aneb:

Tré vajec, 2 loty masla, 3 lzice housky
strouhané, sll a muskat se rozklokta; smisenina
tato da se pozvolna do polévky a svafi se.

Polévka rybi.

Do dvou Zejdlikd vody da se kousek ce-
leru, petruzele, kapusty, tluceného kvétu; kdyz
se to chvili vafilo, pfida se rizova jlska a opét
se to vafi. Napotom se to procedi, osoli, pfida
se kus nového masla, rozsekané zelené petru-
Zele; da se do toho mli¢i a jikry a polévka
hotova se na housku na nudlicky skrajenou a
usmazenou nalije.
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Polévka raci.

Varime-li si k obédu nebo ku snidani na
vidlicku raky, miZem si zaroveri nasledujici po-
lIévku z nich upraviti:

Raci ocasky se na nudle skrajeji (po délce);
skofapky se chvili na masle dusi, natez je s 2
tvrdymi Zloutky a s houskou susenou v hmoZzdifi
utlu¢eme, nalijeme na né potfebné mnoZstvi (dle
poctu osob) polévky ode vcira, povarime to, pro-
cedime, priddme nakrajenych ocaskl( radich a
troSku kvétu. Aneb:

Z masla raciho udéla se asi s 2—3 Izicemi
mouky jiSka, svafi se se silnou polévkou hovézi,-
zavafi se do toho jemné krnpky nebo ryZe,
pfed odnesenim na stll vrazi se do polévky né-
kolik Zloutkl a da se do ni uvafenych ragich
ocasku.



Masita jidla.

Smazené Fizky teleci.

Maso z teleci kyty se ztloustl dvou prstd
nareze, naklepe, vypere, nasoli, obali v mouce,
ve vejci rozkloktaném, ve strouhané housce a
napotom se v rozpaleném sadle veprovém Fizky
ty do zZlutd usmazi. K nim prida se citron.

Jiné Fizky teleci.

Cibule se rozsekd, necha se na masle roz-
pafit a teleci Fizky daji se do ni asi na dvé
minuty. K Fizk(m témto muze se pridati vareny
karfiol. Anebo:

Udéla se sardelové maslo, Fizky teleci tim
se potfou a nechaji opéci.

Teleci Fizky (pFirozené).

Maso z kyty nafeze se ztlousti dvou prstd,
naklepe se, vypere, nasoli, obali se v mouce, a
da se na pekd¢, na némz se byla cibulka do
pola usmaZila. Rizky se pak po obou stranach
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po 10 minat dusl. Je-li malo Sfidvy, pfilije se
hovézi polévky nebo vody, $fava se na fizky pro-
cedi a pfida se citron na Ctvrticky rozkrajeny.

Rizky frikandéové.

Délaji se jako Fizky pfirozené; kdyZ jsou
upeceny, vyndaji se na misu, do mastnoty po
nich zbylé da se nékolik IZic dobré kyselé sme-
tany, nechd se to jednou projiti varem a vlije
se pak zahoustla tato omacka na fizky. K tomu
se hodi nejlépe mladé (nové) zemaky s kminem
ve slané vodé uvarené.

Pravd uherskd paprikaze.

Pl kila teleciho masa nakraji se na kostky
a osoli se; napotom rozpusti se 12 deka masla
aneb tolikéz jemné usekané slaniny, skraji se
dvé cibuli a daji se tyto do masla, jakmile se
fadné rozpalilo. Cibule musi se usmazit do
hnedoCervend, naCez se pfidd na 3$piCku noze
tlucené papriky. Nyni teprvé da se maso teleci
do toho, a dusi se za pFilévani vody do mékka.
KdyZ je maso jiz skorem mékko, oloupa se 3—4
syrovych bramborl, rozkraji se kazdy na &tvrtky
a nechaji se tyto b sebou vafit, aZ jsou Uplné
rozvareny, ¢imz povstane zahoustla oméacka. To



15

vie fadné promichano a dle libosti rozfedéno
k jidla se upravi. E tomu se hodi nejlépe
nuky maslem omasténé.

Teleci ragout.

Upravnje se jako paprikase, jen Ze paprika
a dbale se vynecha. Misto této pfidd se na
nudle nakrajenych Zampionl nebo jinych hub
(hFibk() a tro$ka jemné usekané zelené petru-
Zele do masla, do néhoz rozsekané maso ma
pfijiti. Také mdzem prostfedni kytici karfiolu
ve slané vodé k tomu zvIasté uvafiti. Karfiol
bud dobfe vypran, kostal dobfe oloupéan, karfiol
na mensi kyti€ky rozdroben; odvaru z ného
mizeme Casem po lZicich k masu pfilévati.
Kdyz je maso dosti mékko, zapraSime to 3 Izi-
cemi mouky, dobfe to promichame a rozfedime
posléze smisku tu dle potfeby odvarem Kkarfiolu.
Na mise obloZi se ragout kousky Kkarfiolu.

Neni-li hub ani kvétaku, jest nejlépe vziti
dusenou ryzi.

Jemné ragout hovézi.

K tomu vezmeme maso hovézi takové, které
se brzo a snadné do mékka udusi. Ostatné upra-
vuje se toto ragout jako ragout z masa teleciho.
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Do slaniny musi pfijiti dvé jemné rozsekanych
cibuli, trochu zelené petruzele, hub a karfiolu,
jebozto odvarem se to chvilemi podléva. Dale
rozvafi se pfi tom jako pfi paprikazi Ctvero
prostfedné velkych za syrova oloupanych a roz-
krajenych zemakd. Tyto daji se vsak k tom(
teprvé, kdyz je maso skorem jiz mékko. Na
misté zaprasby mouéné vezme se CtvrtJitru ky-
selé smetany, necha se to je$té jednou povafit
a da se to na stdl.

Pravy uhersky gulas,

Pfipravnje se pravé tak z masa hovéziho,
jako paprikaSe z masa teleciho. Na misté masla
vezme se drobné usekana slanina. Kysela sme-
tana odpadne. Ke guldSi hodi se rovnéz nej-
lIépe nuky omasténé nebo rozmackané brambory.

Pravy anglicky beefsteak.

Maso sviCkové pecené zbavi se vSech blan
a Zilek; nafezaji se zakulacené kousky dvé
prstl ztloustl, naklepaji se, posoli a popepfi.
Zbyva-li Casu, nechaji se Cctvrthodinky aspon na
sobé prikryty lezeti. Po pfipadé daji se hned
do panve, kdez se trochu cibule usekané na
masle smazi, nez sezloutne. Do beefsteakl ne-
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smi se picbati, aby Stava z nich nevytekla. Ne-
chaji se po obou stranach pékné do hnéda
opéci, coz trvda 10—12 minut; nemaji-li byt
uvnitf  (po anglicku) syrovy, nechaji se déle
v panvi. K nim hodi se nejlépe vejce sazena,
nebo nové brambdrky; také hoitice nebo masla
sardelového mlzeme k nim na stll dati.

Bamsteks.

Vezméme k tomu tré Fizkl vedlej$iho masa
hovéziho stejné jako n beefsteakd tlonsti, jenze
formy podlouhle ¢Etyrhranné. Ostatné se vSe jako
beefsteak upravuje. K ramstekdm hodi se nej-
lépe za syrova na sadle opeCené brambory, na
listky nakrajené. TéZ mlze Be purée bramborové
nebo hofCice k nim dati.

Sekané Fizky (karbanatky).

TFi Ctvrté kila hovéziho masa se usekd, da
se do ného rozmocCena houska (dobfe vymackana),
trochu soli, tluc¢eného nového kofeni, pepfe a
jemné usekané zelené petruzele i zamichd se
vejce Byrové do toho. KdyZz je vée dikladné
promichano, nadélad se z toho rnkou v mouce
zapraenou malych placek, kteréZz se v masle
rozpaleném po obou stranach hezky do hnéda
opekou. Do mastnoty zbylé da se bud kyselé

2
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smetany nebo jen vody, nechd se to varem pro-
jiti a vlije se to na karbanatky opecené. K tomu
se hodi nejlépe duSend ryze nebo makaronky.

Smazené Fizky hoveézi.

K tomu hodi se nejlépe tak zv. ,roSténa“.
S Fizky naklada se pak stejné jak s Fizky tele-
cimi (videriskymi). K Fizkim hovézim pridiva
se salat vareny.

Anglicka roSténa.

Na prst tlusté roStenky se ponékud na-
klepaji, osoli, po jedné strané moukou zaprasi
a v rozpaleném masle rychle opekou; naceZ se
vyndaji a nechaji zatim na talifi leZeti. Do
zbylé mastnoty da se na nudlicky nakrajena ci-
bule, mald mrkvicka, kousek celeru, kofinek
petmzele, vSe na nudlicky drobné rozkrajeno;
dale dvé Cisté obranych sardelek a troSka
drobounce usekané zelené petruzele. Ve se
usmazi do svétlohnéda; naez se to zaprasi
Izici mouky, dobfe se to promicha a prileje se
k tomu po chvili trochu octa a 3—4 IZice
vody. Kdyz je kofani do mékka uduseno, vlozi
se upeCené roStenky do toho, necha se vse jesté
dobfe povafit i pfida se na konec jeSté ctvrt
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litru dobré kyselé smetany. Na stdl daji se
k tomu brambory na sadle opecené.

Rosténa esterhazska.

Upravuje se zcela tak jako anglicka ro-
§ténd, aZ na to, Ze se petruZelka i sardelky
vynechaji.

Zadélavané teleci.

Nejpflhodnéjsi k zadélavani je strana krku.
Vypere se a vari, pfida se kus maésla, veSkeré
zeleniny, v8ak ne mnoho a osoli se. KdyZz maso
zmeklo, rozkraji se na kousky; polévka z ného
se scedi, udéla se na masle trochu bilé jisky,
tato se do polévky procedi, pfimicha se troSka
tluceného kvétu a povari se to. Kdo chce mit
omacku nakyslou, pfida Stavu z jednoho citronu.
Anebo:

Pfimicha se k tomu na misté citronu
Cerstvych neb suSenych, drobné rozsekanych
hiibkd i rozsekané zelené petruzele; misto
hiibkd také karfiolu v hovézi polévce vafeného
nebo Zampionl neb na kolacky nakrajenych
smrzd. Anebo:

Dusi se ryze na masle, na niz se pfi-
léva bud polévka (je-li jakd) nebo voda. Kdyz
je ryze mékka, rozsekd se drobounce uzenina,

2*
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smicha ge s ryzi, udéla se omacka, jak vySe
povedéuo a pfidad se k zadélavanému telecimu.

Svitek z masa.

Housky se nakrajeji na listky, namoci se
ve smiSeniné mléka, tFfi vajec a soli, pFfimicha
se k tomu jemné usekané teleci ledviny, upece
se to na mésle, mezi ¢imZ se to Castéji obraci
pak se to roztrha vidlickou na vétsi kousky a
pfida se to obycejné k salatu.

Kotletky skopove.

Z péknych Zebirek nafezou se kotletky,
dobfe se sklepaji, opepfi a osoli se, nafez se
daji do Cerstvého maéasla na pekéafek nebo na
panev, pekou se asi 2 minuty po jedné, potom
po druhé strané, nacteZ se maslo sleje, maso
dobrou hovézi polévkou (ode vcira) poleje, sva-
fiti nechd, potom na mise vypecenou omackou
se poléva.

Ku kotletkim 1Ize vhodné uZiti i hof¢ice.

Jehné neb klzle smazené.

Z jehnéte se bérfe cCast od krku neb od
ledviny v klzlete cokoliv; peclivé se to ogisti*
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kGzi¢ka se odstrani, maso se rozkraji na uhledné
korisky, opere se v Cisté vodg, Gistym Satem se
osoli, posoli se, obali se v mouce, vejci a v
housce strouhané a na masle pékné do Zluta
se usmazi.

Kazli kotletky.

Kizli maso na kotletky pozorné se nakréji,
naklepd, opepfi a osoli. V maésle b cibuli jemné
rozsekanou se dusi, moukou zaprasi, zaleje pak
mlékem, dva tfi rozkloktané Zloutky se pfidaji
a vde za Castého michéani se na plotné jelté dale
ponechava, az to Uplné zhoustlo.

Zhusténinou touto potrou se silné kotletky,
nacteZ se v rozkloktaném vejci omo€i, v strou-
hané housce obali a v méasle do Cervena usmazi.

Ryba smazena.

Ryba se ocisti, opere, Cistym pl&tuem osusi,
posoli, omouci, namoCi se ve vejci rozkloktaném,
v strouhané housce se obali a pozvolna se do
Zlutd na masle usmazi. Mensi ryby smazi se
celé, vétsi rozkrajeji se na stejné dily.

Teleci mozek s vejci.

Mozek se zbavi blan a krve a fadné se
vypere. Cibnlka rozsekand s maslem se rozpafi,
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mozek se osoli, pfida se kvétu, vlozi se na ci-
bulko, dobfe se rozmicha i rozbije se do toho,
nez se to nese na stll, jedno neb dvé vajec.

Teleci mozek smazeny.

Mozek se pozbavi vSech blan i krve, vy-
pere se, osusi, nasoli, obali se v mouce, vejci
i housce, osmazi se a nalije se naf polévka
k jidlu uchystana.

Jatra po tyrolsku.

Pal kilo telecich jater rozkraji se na
prouzky na prst dlouhé a dva prsty Siroké &
nepfili§ Be osoli; napotom se kazdy kousek pro-
tahne nékolika nudlemi slaniny a jatra upekou
se v sddle vepfovém Fadné rozpéleném. Kdyz
jsou upecena, pak se s nich mastnota slije, na-
sype se na né jemné usekané Klry citronove,
prileje se ,/8 litru kyselé smetany, trochu po-
lévky neb 2—3 IZice vody, nechd se Stava tato
jeSté trochu s jatry povafiti a pak se k ne-
Seni na stll upravi. K tomu hodi se nej-
lépe purée (kaSe) z hrachové, bobové neb
¢ockové moucky (Knorrem do obchodu zave-
dené).
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Jatra husi.

Upravuji se podobné jako predesla, jen ze
zlstanou v celosti. Aneb:

Husl jatra od Zlu€i opatrné oddélend se
nasoli, opepfi (do kazdé pllky mize se pro
chut’ zastrcit po jednom hrebicku); pak se roz-
kraji drobounce pll cibulky, rozpaFi se na
husim sadle neb masle; potom se pfidaji jatra,
prikryji Be a Casem se obraceji, aby byly viade
stejny. Kdyz jsou mékky, poliji se procezenou
oméackou a obloZi se varfenymi zemaky.

Kufe s paprikou.

Kure vykuchané, obrané a ocisténé roz-
déli se na Ctvrtky, osoli se a upravuje se zcela
tak, jako teleci paprikdze. Aneb:

Dusi se se zeleninou; kdyz zméklo, pFida
se k nému nésledujici oméacka: bleda jisSka pro-
tlaCi se do omacky pFi duleni povstalé, necha
se povariti, procedi se, maso Be do toho vlozi,
na Spicku noZe papriky pak se v omacce
povari.

K tomu hodi se nejlépe malé opecené
bramblirky aneb knedlicky z housky ostrou-
hané.
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Rosténa jatra.

Pl kilo telecich nebo vepFovych jater roz-
kraji se na takové kousky, jako chleb do po-
lévky, prFisype se na prkénku k tomu trochu
pepfe a majoranky. Napotom se upravi jako
nasledujici krmé:

Jatra teleci se vyperou, blanka se stahne;
pak se poBoli, propichaji Blaninou (pFi rozkra-
jenych prvéjSich protykani slaninou odpadd), na-
sekd se cibulka a s maslem neb slaninou se
chvili dusi, az zméknou; omacka se na konec
na né procedi. PFi této (druhé) Upravé jater
mozno pridati také trochu pepre a 2 hrebicky.

Jatra smazeua.

P6l kilo jater telecich neb vepFovych na
Fizky 2 prsty Siroké se rozkraji, lehce oboli,
v mouce, vejci a strouhané housce obali a na
sadle vepfovém usmazi.

K nim da se zeleny hraSek nebo salat
vareny.

Ledvinky.

Ledvinky skopové ve vodé se namoci,
loje pozbavi, vySpikuji, opepfi, osoli a na masle
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udusi. Omacka se svafi s korou citronovou,
prida se do ni Stavy citronové a sklenicka vina.
Ledvinky se k omacce pfidaji.

Ledvina hovézi nakraji se na korisky,
vypere se, da se do hrnkn bez vody a dusi se
tak dlouho, az se voda z ni vypafi, kterazto
voda vyparena se slije. Ledvina se pak opét
vypere, naseka 6e cibulka, do rendliku d& se
1Y, lotu masla, troSka kminu, pepfe a necha
se to tak dlouho dusit, az to zmeékne.

Ledviny vepfové (teleci neb jehnéci)
se operou, osoli, na masle s Cervenym vinem
dusi, az zméknou; pak se nechaji vychladnouti,
nakrajeji se nepfili§ tence, omoCi se ve vejci,
obali v housce strouhané a po obou stranach
se osmazi az zhnédnou. Citron na Ctvrtky na-
krajeny k nim se pfida.

Také se mohou ledvinky vepfové jako
jatra rodténa (str. 24.) pfipraviti. K nim se
pfidaji pak zeméaky opecené.

Veprové kotletky smazené.

Upravuji se stejné jako smazené fizky te-
teci. K nim se hodi nejlépe zeli nebo zeleny
salat kysely.
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Veprové kotletky pecené.

3 pékné kotletky vepfové dobfe se na-
klepaji, osoli a troSkou kminu posypaji. Na-
potom se opekou na mésle rozpaleném po obou
stranach a nalije se na né, kdyZz jsou hotovy,
kdvova 1Zicka octa. Do omastku zbylého da se
IZice vody, necha se to varem zpychnouti a
vlije se to na kotletky, k nimz se pfida kaSe
bramborova (bez mléka).

Teleci kotletky smaZené

upravuji se stejné jako smazené kotletky veprové.

Teleci kotletky pecené

upravuji se jako peCené kotletky veprové, jen
Zze se kmin a ocet vynecha.

Klobasy.

13 kila Cerstvych, péknych klobast opete
se v rozpaleném sadle vepfovém, aZ jsou po
obou stranach pékné krehky a hnédy. Do zhylé _
mastnoty da se IZice vody, necha se to varem
zpychnouti a nalije se Stava ta na klobasy. Ke
klobasam hodi se nejlépe hof€ice nebo téz
brambory rozmackané a osmazené.



KufFe smazené.

Obere a o€isti i rozkraji se tak, jako kdyby
se mélo upravovat s paprikou; potom se smazi
jako Fizky teleci; do mastnoty da se na konec
kousek zelené petruzele, kterouz se kufe sma-
Zené svrchem ozdobi.

RyZe s masem.

sz kila teleciho rozkraji se na vétsi kostky
a na masle a na cibulce jemné usekané Be do
mékka dusi. K nému se da ryZze souasné u-
dusend a oboje se smicha. TéZ mozno za né-
kolik krejcarCi sjra parmezanského do toho se-
strouhati.

Uzené se zelim.

Koupi se u uzenafe za 20—30 Kkr. uze-
ného masa (bGcku) a udéla se k nému v leté
Cerstvého nebo v zimé nakladaného zeli du-
Seného.

Okruzi s oméckou.

OcCisténé okruzi vari se (silnou hodinu)
ve slané vodé s kofinky zeleniny; pfida se
s moukou na masle usmazené petruzele, dobré
polévky (tfeba z masité tresti) a sklenice vina.



OkrnZi se rozkraji, prida se citronova Stava,
kvét a Zloutky ve smetané rozkloktané. Jina
Uprava:

OkrnZi se dobfFe vypere a vaFi se s vodou,
troSkou octa, soli, s listkem bobkovym, s 3
zrnky pepre, s 3 zrnky nového koreni, s kou-
skem kury citrénové, s kofinky zeleniny, s
malou cibuli oloupanou do meékka. Na to se
okruzi vynda a skraji. Na rendliku rozpusti se
kus masla, da se, kdyz je rozpileao, tre lzZic
mouky do ného, rozmicha se to a necha se to
uprazit do rudohnéda. K tomu se pfimisi troSka
thymianu s topek setfeného. Rozkrajené okruzi
da se do toho, vie se promicha a pfileje se
dle potfeby odvaru procezeného. Na konec _
necha se to jeSté jednim varem projiti. K tomu
se hodi nejlépe Spekové knedliky.

Jaternice. Jelita.

Namoci se pred peenim (nejsou-li zcela
Cerstvy) do vafici vody, nacez se stejné jako
klobasy opékaji. K nim se hodi nejlépe roz-
mackané brambory (po pripadé se zelim).

Uzenky (parky).

6 parkl malych nebo 3 velké (frankfurt-
ské) da se do horké vody a nechaji se 8—10
minut v pare leZeti.



K nim se pfid4 nastrouhaného kfenn nebo
hofCice. Také kase hrachova neb ¢ockova (purée)
mlze se k nim (z moucky Knorrovy) na rychlo
upraviti.

Bufty (pukavky).

Ohfivaji se jako péarky, musi v3ak déle v
pare se ponecbati. Také tak zv. taliany“ hodi
se k snidani neb k veCefi na rychlo upravené
K obéma hodi se kfen ustroukany.

Salat z uzenagd.

Tré neb vice uzenatd (buftd) rozkraji se
na kolecka, kdyz byla kiize s nich dfive svle-
Cena. Napotom rozloZi se kolecka pékné na
talif, rozkréji se cibule pékné na nudlicky, na-
sype se na uzenaCe i nalije se na né octa i
oleje dle potieby. Také mlzem rozkrajenych
malych okurek kyselych (znojemskych) k tomu
pfimickati.

KO W MUGAIVAUR

Za 30 kr. Sunky (asi 6 Fizk() vlozi se
do masla rozpaleného a po obou stranach se
drobatko opeCe. Na to se rozlozi na teplém
talifi a polozi se na ni tré vajec sazenych.
Aneb:

Sunka na drobno se rozseké a smiché se
s vejci michanymi.
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Jidla z vajec.

Vejce 11la mékko.

Maji-li vejce byt pfiméfené meékka, vhodi
se do vody varici na 5 minut. Vejce na mékko
uvarend jsou jidlem wvelice lehko stravitelnym a
velmi Zivicim.

Vejce na tvrdo.

Vejce hodi se do varici vody a nechaji se
tam nejméné Cctvrt hodiny. Mohou se jisti se
soli a kfenem, jakkoli jsou téZce stravitelna.
Na ctvrtky nakrdjend pfikladaji se k salatu,
k bobfim na kyselo upravenym atd.

Vejce michana.

Nékolik vajec (aspoil dvé na osobu) roz-
tlu¢e se do hrnku, pfida se soli (po prfipadé i
trochu mléka), rozmichaji se a v masle roz-
pusténém za neustalého michani do pfiméfené
housfky a hotovosti se upravi. Mdze se k nim
pfidati Spetka rozsekané pazitky. Obycejné se
pfidavaji k nim nakladané okurky.
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Vejce se sardelemi.

Do vajec michanych zamichaji se sardelky
oCisténé, kistek zbavené a bud na nudlicky
skrajené neb na drobno rozsekané. Také je
mizem s maslem utfiti a drobatko to opepfiti.

Vejce se syrem.

Na kazdé vejce rozhité da se za tfetina
(jeho vahy) ustrouhaného syra, za Sestinu masla,
na kazdé vejce lzice mléka, néco malo soli a
hodné pepre. VS3e se tak dlouho micha, az se
bilek srazi a da se na teplé mise na stil.

Vejce se slaninou.

Slanina se nakraji na kostky, da na pekac
a kdyZ je do rGzova usmazena, pfidaji se k ni
roztlu¢ena, v hrnku rozmichana, osolena a ope-
pfend vajicka. Potom se jimi stdle micha, az
dostatecné zhoustnou a se dodélaji.

Vsazena vejce.

Méslo se d4 na formu livancovou; kdyZz
je horké, roztlue se do kazdého dllku vejce,
osoli se, nechaji se tam, az Zloutek utuhne,
nesmi se nechat prejiti, jelikoz pak nejsou chutna.

Také se mlZe na kazdé vejce na nudlicky



rozsekané sardelky dati. K témto vejcim davaji
se obycejné kyselé okurky.

Jiny splsob: ObyCejnad misa se pomasti,
postavi na kamna, nalije se do ni Ctvrt litru
kyselé smetany; wvejce se pozorné roztlukou,
na smetanu vsadi, posypou se rozkrajenymi
sardelkami, sekanou paZitkou nebo petruzeli,
ostrouhanou houskou a malymi kousky masla,
nafez se da misa do trouby, aby vejce utuhla
a potéhla se hnédou korou.

Vejce s houbami.

cerstvé hfibky se nakrajeji na tenké listky,
vyperou, osoli se, daji na pekacek s rozsekanou
zelenou petruzeli, novym maéaslem a peprem;
chvili se to smazi. Zatim se na jiny pekacek
daji vejce s maslem, rozsekanou paZitkou, pe-
prem a soli. KdyZ jest obé hotovo, narovnaji
se houby do stfedu misy a vejce okolo. Také
mlzem rozkrajené kyselé okurky mezi to na-
rovnati.

Vejce s kyselou smetanou.

5—6 vajec uvafi se na tvrdo. Kdyz vy-
chladla, oloupaji se a nakrajeji na ¢tvrtky nebo
na kostky. 4 Zloutky syrové se rozkloktaji v
Zejdliku dobré, kyselé smetany; pekacek se vy-
maze maslem, nakrajena tvrda vejce se do ného
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rozloZi a osoli; rozkloktané ve Bmetané Zloutky
se na né vliji, natez se to da do trouby a
necha se to pomalu zhoustnouti. Kdyz je to
upeceno, vyklopi se to na talif a posype dro-
batko peprem.

Vejce s omackou z hofcice.

Neékolik vajec se uvafi na hnilicku (za 5
minut), ve studené vodé se ochladl, rozkraji a
polijou se oméackou z hofCice.

Vejce se zemaky.

Na tvrdo uvarend vejce oloupame, nakra-
jime je na listky; co je vajec, tolik uvafenych,
vystydlych zemak( rovnéz na listky skrajlme.
Pekacek se vymasti, polozi se vrstva zemaku,
posype sekanou paZitkou a pepfem, pak se da
vrstva vajec; takto se pokracuje, aZz je pekac
naplnén; nejhofejsi vrstvu at’ tvofi zeméky. V
ncjuiiivu Suuic, Ajrooic  DiilCiaujr mﬁhLiU?j/i se
3-4 Zloutky a nalije se to na peka¢, nacez
se to pe€e v troubé.

Amoletky z vajec.

6 vajec se roztluce a dd& do hrnku, do
nich se daji 2 vafeCky mouky, promichaji se,
osoli, pfida se lot Cerstvého maésla, trochu pepfe

3
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a dobfe se to promichd. Amoletkova forma se
vymasti a na ni se liji amoletky. Na to se tyto
po obou stranach opekou a pomaZi se bnd po-
vidly nebo sckaninon z masa.

Zeleniny.

Zemaky osmazené.

Uvarené zemaky se olonpaji, rozstouchajf
se napolo a na masle se (trochu osoleny) osmazi.
Pfidavaji se takto upraveny k rliznym pecenim.

Zeméaky nové s kminem.

OSkrabaji se a uvafi v slané vodé, do
nizto se pfida trocha kminn, kousek zelené pe-
truzele a pdl oloupané cibule. Za &tvrt hodiny
jsou uvareny. Davaji se bud jen o sobé k rlz-
nym masim pedenym, nebo se jedi s Gerstvym
maslem, nebo se omasti a posypou strouhanym
tvarohem. Také se mohou na masle opéci.

Purée zemakové.

Upravuje se jako obyCejna kaSe brambo-
rovd s mlékem nebo i bez ného. Na kaSi tu



da se na masle usmazend cibule, drobné na-
krajena.
Pnrée z hrachu, z boh(, z ¢ocky.

K rychlému upraveni téchto kaSi nejlépe
pouziti Knorrovych moudek (z hrachu, z bohd,
z Cotky). E vali leps$i chuti mozno pfidati pdl
IZicky trest! masité a nechat ji s tim svafit.

Zeméky pecené.

Varené zemaéky se oloupaji, na listky na-
krajeji, na panvi v masle posoli, C¢asto obréati a
do Zlutd upekou. Kdo chce, mlZe rozsekané
cibule k nim pfimichati.

Zemaky dusené.

Zemaky se uvafi, oloupaji a na listky na-
krajeji; dusi se pak chvili s maslem, usekanou
zelenou petruzeli, pazitkou, s octem, pepfem a
soli.

Zemakovy salat s vinem.

Varené, na listky nakrajené zemaky poliji
se polévkou nebo horkou vodou, pfikryji se a
poliji pak nésledujici omackou: smicha se 6
IZic provencského oleje, 6 1Zi¢ Cerveného vina,
4 lzice octa, 2 jemné usekané cibule, pepf a
sl, vée se promicha se zemaky a obloZi se
zelenym salatem, fefichou nebo Cervenou Fepou.

3*
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Zemaky se sardelemi.

Zeméky se oloupaji, na listky nakrajeji,
na pekaci se poliji olivovym olejem, pfida se
nasekané petruzele, paZitky, kousek cesnekn,
pepre, soli a trochu octa. Mezitim, co se ze-
maky smazi, zatfese se jimi nékolikrat a na
konec pfida se k nim nékolik sardeli usekanych.

Zemaky se smetanou.

Varené, oloupané zemaky se na listky roz-
krajeji, na pekaci omasti, posoli a chvili pekou.
nebo kyselou smetanou a dusi se pak jesté
¢tvrt hodiny.

Zemaky s vejci.

Zemaky se na listky nakrdjeji a na masle
upekou, nacez se nékolik vajec se soli, pepfem,
rozsekanou pazitkou a nékolika Izicemi smetany
smicha, na zemaky nalije, aby vejce vypadala
jako michana.

Zemaky nadivané.

Neékolik stejné velkych zemakd syrovych se
opere, oSkrabe, na pllky rozkraji a tyto se
vydloubaji. Napotom se 2—3 vafené zemaky
(ode véira uschované) rozmackaji s usekanou



cibuli; 4 loty méslas kouskem na kostky skra-
jené slaniny (nebo tuéného uzeného blcku), s
vejcem, usekanou petruzeli, pazitkou, pepfem a
soli se smicha, vse se v hmozdifi utluce. Roz-
pllené zemaky syrové vymasti se maslem, na-
divka se do nich vloZi, zeméaky se spoji a ve
vymastené formé upekou.

Flicky s uzenym masem.

Zemdaky se uvafi, oloupaji a vystydlé na
kolaCky rozkrajeji. Uvafené maso uzené roz-
sekd se sekackem na drobné kousky. Na pe-
kdéek d& se kus nového masla, do kterého
drobné rozstrouhand cibule se pfidda a tak
dlouho se upravuje, az zcela zCervend, k ¢emuz
se pak dvé dobfe ociSténych a rozetfenych sar-
deli pfida. Zemaky, maso i takto upravena ci-
bule se promichd a dostateCnym mnozstvim ky-
selé smetany polije, naez se vSe pozvolna
upece.

Hrések zeleny.

Zrnka z luski mladého hrachu se vyberou,
operou, daji na pekacek s kusem masla, cukru
a soli, dusi se a je-li tfeba, podléva se hovézi
polévkou nebo vodou. KdyZz zméknul, smicha se
r bledou jiSkou, nema-li byti bledy, pfida se
kousek upaleného cukru, povafi se a poloZi se
nan jakakoliv smazenina.
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Kvétak (karfiol).

Karfiol se ocisti, vSechna zelen se opatrné
odstrani, aby se r0zicky neporouchaly, Karfiol
se prepere, d& se do slané vody s kouskem
mésla a vafi se do mekka.

Zatim se ostrouha klrka hoosky, na masle
se uBmazi, uvareny karfiol se pozorné na misku
postavi, posype se smazenou houskou a horkym

rozpusténym maslem se polije.

Chrest (Spargl).

Od hlavicky doli se blana seskrabe, né-
kolik konskd se svaze, voda osoli, a kdyZ se
pocne vafit, vlozi se do ni i vafi se tak dlouho,
aZ zmékne. Potom se pozorné z vody vytahne,
nitky, jimiz byl svazan, se odstrani, Spargl po-
sype se postronhanon honskon a polije se ma-
slem rozpalenym.

Spenat se slaninou.

Svafeny Spenat necha se vychladnouti, aby
se voda s ného stahla, polozi se na TeSeto;
slanina na kostky rozkrajena se usmazi, moukou
zapraZzi a za stdlého michani se udnsi a se
Spenatem smicha.
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Kapusta.

Vrchni listy se odloupajl a kapusta se na
ctvrticky podlouhlé nakraji, voda se na ni na-
lije, aby se spafila, dva dripky cesneku utrou
6e se soli, pfid4 se trochu pepfe, kus nového
masla a dusi se to, az kapusta zmékne. Cedni-
kem protlaci se maloucko jisky, usekd se kou-
sek uzeného masa, pfidad se do toho jen tolik,
aby dostala kapusta chut od ného; ostatni
uzené maso da se na misu do prostied a ka-
pustou kolem se obloZi.

Zampiony s uzeninou.

Zampiony se rozkréajeji, operou, na sité
osusi a udusi se s celou cibuli a soli. Kdyz
zméknou, pfida se kousek masla, rozsekané
petrulele, opepfi se, dusi se, az Uplné zméknou,
poliji se polévkou, svafi, cibule se vynda a
Zampiony daji se na stdl s karbonatky neb b
uzeninou.

Zeli se slaninou.

Koupi se tfi prehrsle kyselého zeli a za
12 kr. slaniny. Tato se nakraji na malé kostky,
necha se do zlatozlutd usmazit a vlije se pak
do teplé misy, v nizto zeli se upravovalo. PFi-
micha se k tomu také troSka soli. Je-li zeli
pFili§ kyselé, musi se pfed upravovanim ponékud
pfeprati.
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Salat se slaninou. (Spekovy salat.)

Taha, bild slanina rozkraji se na malé
kostky, vypece se az chrape, pfileje se trochu
octa a doknd je to teplé, nalije se to na dohfe
upraveny salat hlavkovy, ktery se s tim pro-
michd a za tepla na stdl nese.

RUzné pridavky k masitym
pokrmUm.

Dusena ryZe.

i/4 kilo ryze se opere a na masle s plilkou
rozsekané cibule dusi, pfi ¢emz se dle potfeby
pfilévd polévky nebo vody. UduSena musi byt
do mékka tak, aby bylo kazdé zrno pro sebe.

Mze se také nastrouhaného syra parmezanského
k ni pfimichati.

RyZze s uzeninou.

RyZe se uvafi, omasti, osoli, smicha b par-
mezanskym syrem strouhanym. Do pomaBténé
misy d& se ryZe, posype se sekanou uzeninou,
polije se vejcem v mléce rozkloktanym, nahoru
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nasype se oOpét ryze, pomaze se Vné vejcem,
posype syrem a npece se.

Smazené Fizky z housky.

Dvé Zemli rozkrdji se na listky neb Fizky
po celé Sifce a sice z kazdé housky asi 6 Fizka.
Kazdy tento Fizek omoéi se v studeném miéce,
obali se v mouce, pak ve vejci rozkloktaném
a v housce strouhané i usmazi se v rozpusté-
ném sadle vepfovém do zlatoZlutd. Rizky tyto
hodi se k mozeckdm i k jinym pokrmdm.

Glaslo sardeloré.

Za 15 kr. dobrého maésla utfe se s tfemi
oGisténymi a kistek zbavenymi sardelemi, vse
se dobfe promicha, da se tomu noZzem ve vodé
omocenym Uhlednd forma a ozdobi se to svr-
chem neb kolkolem zelenou petrnzeli. Maslo to
hodi se k beefsteakn i k bramborim na lou-
paCku k vecefi.
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Moucna jidla.

Nuky masténé.

|j2 kila mouky da se do misy hluboké,
vrazi se do ni tré vajec, trochu soli a dle po-
tfeby studeného mléka nebo pouhé vody, udéla
B z toho neprilis tuhé ani prilis Fidké téBto.
iffluky zavafuji se pomoci mendi Izice, kteraz
se pokazdé do horké vody musi omociti, aby
se tésto nelepilo, do slané vafici vody. Kdyz
plavou vSecky nuky zavarené jiZz na povrchu,
vyberou se dirkovanou IZici, ochladi se v stu-
dené vodé a hodi se pak do masla rozpusté-
ného, kdez se chvili ponechaji.

Spekové knedliky.

Tré tvrdych housek skraji se na malé kostky
a rovngéZ tak za 9 kr. slaniny. Tato Be rozpusti,
az sezloutne, pak se hodi houska skrajena do
ni, vSe se dobFe promicha a necha se do kfehka
opéci. Napotom se da vse to do hluboké misy,
rozbije se tré celych vajec do toho, pfFilije Be
asi litru mléka nebD vody, prida se soli



a zpracuje se to s potfebnym mnoZstvim mouky
na tésto knedlikové. Knedliky prostfedni veli-
kosti daji se pak do silné vafFici vody trochu
osolené, a nechaji se asi 20 minut vafit (neb
i déle). Jsou-li dosti uvareny, pozna se dle
toho, Ze snadno spadaji s vidlicky, kterouz byly
napichnuty a z vody vytazeny. Daji se pak roz-
trhany na misu a poliji se maslem rozpusténym.

Knedliky tyto mozno také k okruzi (str. 27)
pridati. Obycejné davad se k nim maso uzené
a zeli.

Nuky 6 vejci.

Nuky udélaji se vypsanym jiz sp&sobem a
daji se pak do rozpaleného masla. Po chvili
rozkloktad se dvé vajec v hrnku a nalije Be to
na nuky, kteréz se s tim rychle zamichaji.

Makaronky.

Koupi se *2 kila makaron(i a rozlamou se
na mensi kousky, uvafi se v slané vodé do
mekka, naCeZz se upravuji déle jako nuky ma-
$téné nebo na masle osmazené.

Makaronky se Sunkou.

K. makaronim na masle jiz opetenym pfi-
micha se Sunka jemné usekana a t¥i Izice kyselé
smetany.
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Omelety.

Ku 6 omeletdim (pro tfi osoby) potfebi
llAlitra chladného mléka a 3 vajec. Mléko roz-
klokta se se Zloutky a s troSkou soli. K tomu
ec da tolik mouky, az povstane tahlé tésto.
Potom se udéla ze zbyvajicich tFi bilkfi snih,
kteryz se do tésta rychle zamichd. Na panvi
ploché rozpusti se kus masla a nalije se na ni
tolik tésta, aZ povstane veliky tenky livanec,
kteryZz se po obou straDach opéci necha. Ta-
kovych livancd udéla se Sest. Omelety takto
hotové potrou se bud zavafeninou nebo seka-
ninou Sunky atd. a sto€i se dohromady; ome-
lety sladkou zavareninou pomazané posypou se
na konec cukrem.

Knedliky tvarohové.

7 deka masla hezky do pejfita se rozpusti,
rozdrobi se do toho *4 kila tvarohu, ostrouhané
4 housky rozkréjeji se na malé kostky, tyto se
tfemi vejci rozkloktanymi navlhéi a daji se pak
k ostatnimu; vSe se drobatko osoli, zamicha se
silnd lzice mouky do toho, vSe se dobfe pro-
micha a udélaji se v rukdch moukou zaprasenych
z toho knedliky prostfedni velikosti. Tyto se
zavafi do slané vody (nesméji le¢ jedinym varem
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projiti), daji se pak hned na misu, posypou
strouhanou houskou a poliji se maslem roz-
Skvafenym.

Krupiény svitek.

Tohoto Ize bud co sedla k nékteré zele-
ning, nebo jako sladkého jidla moucného s kré-
mem nebo se Sodd pouZziti. Rozkloktd se dobie
dvé Zloutkl a zamicha se do toho tolik krupice,
mnoho-li ji vejce do sebe pfijmou, s troSkou
soli. Z bilkd udéla se ve sklenici nebo v lir-
nécku snih, kteryz se rovnéZz do krupice za-
micha. Na to se rozpusti kus masla na ploché
panvi a svitek se na ni upeCe. KdyZ je po obou
stranach dost vypecen, nechd se vychladnouti,
rozkraji se na Sikmé kostky, polije se stude-
nym mlékem a nechd se s nim varem projiti.
Jakmile se mléko do svitku GpIné bylo vtéhlo,
da se na stil. K tomu se da krém nebo $o0dd.

Laciny krém.

Prostfedné velika Izice mouky rozklokta
se ve *4 litru chladného mléka, aZz je mouka
UpIné rozmichana, napotom se rozkvedla do toho
tré Zloutk( a lzice tludeného cukru. Také se
dé do toho za 5 kr. celé vanilky, necha se to
za ustavicného kvedlani svafiti a nalije se krém
takto upraveny na moucné jidlo.
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Chaudeau. (Sodd.)

6 Zloutkl opatrné se od bilk( odlou¢i a
daji se do litrového hrnka; s nimi rozkvedla
se 6 lzic bilého vina a 3 lzice tlaéeného cukro;
postavi se hrnek s tim k ohni a za ustavicného
kvedlani tak dlouho nad ohném se to necha,
az to zhoastne. Pak Ee to ke konecné Upravé
moucného jidla upottebi.

Pravy cisafsky smazenec.

Tésto udéld se jako k omeletdm a také se
stejné upecCe; jen Ze se livance hned na panvi
na kousky rozpichaji a na ohfatou misu jeden
na druhy pokladaji. Svrchem posypou se pak
cukrem tlu¢enym.

Krupi¢ny smaZenec.

Do rendliku da se za 15 kr. masla, roz-
hfeje se i zamichd se do ného */4 kila krupice.
V pdl litru studeného mléka rozklokta se pak
dvé celych vajec, pfidad se trochu soli a smés
tato se do krupice ponékud osmazené vmicha.
SmaZenec se chvilemi propichuje, aby péra z ného
se vytlacila a posype se pak jemné utlu¢enym
cukrem.
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Ryze v mléce.

JjAkila dobfe prebrané ryze uvafi se v litru
mléka s troSkem soli za obCasného michani do
meékka. Potom se do ni kus masla vmicha a
upravi se jako kaSe bud s cukrem a skofici
anebo se posype cokoladou jemné ustrouhanou.

Salaty

Zemékovy.

Uvarené zemaky rozkrajeji se na listky; na
mise salatové utfe se pdl Izigky francouzské
hofCice s tfemi lzicemi jemného octa a oleje,
pfida se dle chuti soli a mald oloupana, jemné
rozsekand cibule. Y3e to se dobfe smicha. Hof-
Jae BIBSY 60 vuuu WRANKRAI

Zeleny.

Srdicka salatu hlavkového rozkrajeji se na
Ctvrticky, operou se dobfe v studené vodg, ne-
chaji se osaknouti a daji se do misy salatové.
Také se daji na né vejce tvrda na Ctvrticky
rozkrdjend. Ostatni UOprava je tatdz jako pfi
predesSlém salatu zemakovém.
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Redkvickovy.
Zluté a velké listi od Fedkvicek se okraji
a zabodl, ostatni se k salatu upotfebi; opere
se, rozkraji na drobno, osoli a dle cbuti octem
a olejem upravi. fiedvicka sama mlze se také
s maslem Gerstvyym a se soli na stdl dati.

Okurkovy.

Uprava salatu tohoto jest vieobecné dosti
znama i mize se zde o ni pomlceti.

Slanec¢kovy.

Dvé péknych slaneckl, co mozna mligniki*
Cisté se oSkrébe a kosti poziavi, nafeZ se ne-
chaji pdl hodiny v mléce leZeti. Na to se roz-
krajeji (vyjma mli¢i) na malé korisky a rozlozi
se po talifi. MIi¢i se s jemnym olejem dobfe
rozetfe, da se k tomu octa, lZice kyselé sme-
tany, a jemné rozsekanad cibule, vSe se dobfe
smicha i s kousky slaneCka. Také na listky
skrajené, varené zemaky a jablka na kousky
rozsekand mohou se do toho zamlchati.
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Kompoty.

Kompot z jablek.

12 misenskych jablek se oloupa, na pulky
nebo Ctvrtky rozkrdji, jadra se vyloupaji, a dusi
se ve vodé s 10 kousky cukru, se Stavou polo-
vicky citronu, s nékolika hrebicky a s kouskem
skofice do mékka, aniz by se nechala rozvafriti.
Z citronu nesmi Zadné jadérko do toho padnouti.
Vychladlé da se to na stdl.

% Kompot z hrudek.

Déla se jako kompot predeSly. Musi se
k tomu sladké, Stavnaté hrusky vziti. Hrusky
velké i malé oloupaji se, nechaji se vsak v ce-
losti.

Kompot z tFedni a visni.

Stopky se utrhaji i da se malo vody, je-
likoZz vydaji samy dosti Stavy. Ostatni Uprava
jako pri kompotech predeslych.

Svestkovy kompot.

Kopa péknych Svestek se rozplli, pecky se
vyndaji a Svestky daji se bez vody do rendliku.
4
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S nékolika kousky cukru pak se tak dlouho
dusi, aZ jsou zcela zavafeny. Vychladlé da se
to na stil. K tomu hodi se smazené fizky
z housky (viz str. 41).

Kompot ze suSenych Svestek.

Y4 litru suSenych 3Svestek se opere a upra-
vuji se jako kompot jablkovy.

Teplé népoje.

Kava.

Pro 3 osoby dostaci tré Izic jemné umleté
kdvy s 9 IZicemi vody. Voda musi se dobfe vafit
a po lzicich (sbératkach) na kavu umletou na-
lévali. Kavostroj nebudiz o mnoho yétsi, nezli
aby stacil pro 3—4 osoby. Ivia-ii byt kéava
hodné Cerna, pfida se pGl kavové Izicky kavy
fikové. Ke kavé patfi dobra smetana. Cerna
miZe se s priméskem cognacu neb rumu piti.

llusky neb Ciusky caj.

Caj ma se v plechové krabici pFechovévat!,
kterdZz byla pred tim vafici vodou na 3petku
Caje nalitou vypldkuuto. Tato Cajem prosakla
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voda nechd se v krabici plechové vychladuouti.
Spfisobem tim zachovad se nadobé k uschovani
Caje urCené aroma a tak snadno z ni se ne-
ztraci. KdyZz byla voda v krabici vychladla, vy-
lije se, krabice se dobfe vysusi a zasoba Caje
v ni se ulozi. Pro tré osob vezme se — po-
¢itdme-li na kazdou osobu dva $alky — tré na-
plnénych 1zZiek Caje. Na toto mnozstvi Caje
nalije se litr vafici vody a necha se to pfikryto
nejvySe 10 minut stati, nezli se pocne do
kalisk nalévali. Dobry druh ¢aje mlize se nechat
uschnouti a da se ho jeSté jednou s pfimiSenim
Cerstvého Caje pouziti, €aj pije se se smetanou
nebo s rumem.

Cokolada.

Nejlepsi, nejjemnéjsi druh jest Cokolada
Kiifferlova.

Na jeden 8alek vystaCi jedua tabulka, kte-
raz se na nékolik kousk( rozlame; tyto kouBky
daji se do hrnku dole uz$iho i nalije se nané
*/4 litru mléka. Potom se pfistavi hrnek k ohni
a necha se to za ustavicného kvedlani dvakrate
vzkypéli. Hrnek nesmi byt pfili§ maly, aby co-
kolada nepretekla. Kdo rad sladkou cokoladu,
necht pfidad kousek cukru.

4*
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Kakao.

Hodi se zvlasté osobam slabym a nervosnim
a potom détem. Jest to napoj velice zdravy a
lehCi Cokoladdy. Pro 3 osoby nechd se svafit
tré vrchovatych Izicek na prasek umletého Kuf-
ferlova kakaa s 10 kousky cukru. Musi se tim
stale michati (kvedlati), jelikoZ to snadno prekypi.

Nejlepsi pun$ vinny.

Do ¢istého, nvnitf smaltovaného rendlika,
ve kterém nic mastného nebylo pe€eno, da se
I ¥%litru vody, s citronu jemn& sFiznuta kdra,
aby na ni nic bilého nezbyvalo, kousek celé
skofice, nékolik hiebi¢kd a kilo cukru. To se
nechd tak dlouho nad ohném stéati, az se cukr
Uplné rozteCe; napotom vytlali se do toho Stéava
z dvou citrond, nalije se do toho I %2 litru do-
brého, cerveného vina a X4 litru araku nebo
rumu; také stava z 3 pomerancd mlze se k zlep-
Seni chuti pfimisiti. Ve to nechd se jednou
svarit a nalévd se to horké do sklenic. Aby
sklenice nepraskaly, da se do kazdé kovova
(stfibrnd) Izicka.
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Néapoje studene.

Limonada.

Na ptllitrovou sklenici limonady stadi $tava
polovice citronu s 4—5 kousky cukru. Cukr
dan budiz do vody pred Stdvou z citronu, je-
likoZ se jinak téZko rozpousti.

MIléko mandlové.

Na obycejnou sklenici mléka mandlového
vezme se 9 mandli, utlukou se i se slupkou,
da se do studené vody 3—4 kousk( cukru a
jemné utlu¢ené mandle se Cistym platynkem dobfe
vytlaci, pfi ¢emz se cumlik s mandlemi Castéji
do vody ve sklenici potapi. To se déla tak
dlouho, az se voda ve sklenici do mléina za-
barvi. Zbytku mandli Ize jako otrnb mandlovych
k myti rukou upotfebit.

N4&poj 'majovy (z marinky lesni).
Kyticka marinky lesni (Waldmeister) se
ve vodé dobfe vypere a da se do litrové skle-
nice neb nadoby porcelanové; nalije se na ni



pal litru starého, bilého vina a tolik téZ vina
Cerveného. Dale se skraji dvé velkych porno-
ran¢d i s korou na tenké listky a daji se tjto
s 15 kousky cukru (nejméné!) do vina, necha
se to 10 —15 minut pfikryto stati, nacez se to
z téZe nadoby naléva do sklenic pomoci ceditka
Cajového. Do kazdé sklenice d& se 1—2 fizky
pomoraace. Dlouho v3ak nesmi népoj s marin-
kou stati, jelikoz by trpké pFichuti nabyl.
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