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Velevazené hospodynky!

Denné musite uvadéti sva kuchyfiska vydani v soulad s vSeobecné citelnym
nedostatkem penéz. Mate svym rodinam poskytnouti vydatnou, zdravou stravu a
pfi tom stale udrzovati hospodafskou rovnovahu. To je nemald odpovédnost a
Zeny dnes musi také vice a lepe pocitati nezli dfive. Spofadané hospodarské
poméry jednotlivych domacnosti jsou zdkladem silného statu. Patfi tedy zajisté
k nejvdécncjsim Ukolim dnesni doby, hledat! s Zenami nové cesty k udrzeni
naseho narodniho hospodafstvi, nebot v domacnostech zlstava je$té mnoho
cennych poznatk( nevyuZito.

NeutéSena Iléta stadtniho nuceného hospodafstvi, ta tézka doba velkého
nedostatku tuk( a vajec, sice jiz davno minula, ale v domacnostech Sirokych
lidovych vrstev jest za nynéjSiho zdraZovani poZivatin stale je$té nemozno
pouzivati zase méasla a vajec takovou mérou, jak pfedvalecné kuchafské knihy
pfedpisovaly. Dnes jiz také soudime o vyZivnosti vajec a jinych poZivatin jinak
nezli pred véalkou.

Kazda dobra hospodyfika se dnes ve své kuchyni z Gspory zfikd na pf.
spotfeby zvifecich tuk(, nebot vi, Ze rostlinné tuky jsou vyZivné, levnéjsi
a lehce stravitelné a ze zndmé pofekadlo ,Kdo S3etfi, ma za tfi“ uskutecni
pouzivanim Visanu a Ceresu.

Moznost upotfebeni Visanu a Ceresu davd kuchafskym knihdm dnesni
doby zcela novy smér. Oba tyto vyrobky se pFipravuji v jakosti stale stejné
a bezvadné. Jsou levné a dobré a proto jsou nezbytné nejen v soukromé
domécnosti, nybrz i ve vSech kuchynich, kde z&alezi na usporné pFipravé
vyzivnych a chutnych jidel. Se stanoviska narodniho hospodafstvi a zdravi
maji margarin Visan a pokrmovy tuk Ceres neoby&ejnou dlleZitost.

Uvazime-li, kolikerym zpdsobem mozno téchto vyrobkd upotfebiti, teprve
pochopime, jak byvaly dfive vSechny ty kuchafské knihy neekonomické.

Myslime tedy, Ze tento novy prlvodce Fi§i kuchafského uméni pfichazi
véas a bude vitan praktickym smyslem naSeho moderniho Zenského svéta.
Hodldame tuto knihu vydati v nékolika dilech a podati v ni nejen pFehledné
sestavené dobré kuchafské predpisy, ale i rady. jak naSich tuk( pouZzivati.
DoporuCujeme, aby tento Gvod nebyl ¢ten povrchné, nybrz pozorné; pak bude
véech vyhod nasich vyrobkd nélezité vyuZito.

Tato kuchafska kniha jisté vyhovi vsem pozadavkdm vzdélané hospodyriky,
pouci méné zkuSenou Zenu o vSem, co ji tfeba vE&déti a poslouZi i tém nescetnym
Zenam vydéle¢né cinnym, kterym na vafeni zbyvéa casto jen jedind hodinka
v dalS§im dilu pfineseme prakticky vyzkou$ené p¥edpisy ,minutové kuchyné",
abychom pfili§ zaméstnanym hospodyinkam ulehéili praci a zkratili dlouhou'
namahu u Zhavého krbu.



NaSe dilo obsahuje jen prakticky vyzkouSené pfedpisy; ilustrace byly délany
podle zhotovenych jidel a nejsou tedy snad pouhou vyzdobou knihy, nybrz
ddlezitym jejim dopliikem. Slovo a obraz umozfiuji i nezkusené hospodyiice
pouzivati tohoto dila prakticky a dodavaji mu obzvlastni ceny.

Doufdme tedy, Ze hospodyriky s radosti uvitaji tuto Schichtovu kuchafskou
knihu a najdou v ni spolehlivého, dobrého radce.

Miry a vahy.

Zkratky: mandel — mdl, veletucet — vtct, tucet — tet,
metricky cent — < kilogram — kg, dekagram — dkg,
gram — g, hektolitr — hl, litr — I, decilitr — del,
centilitr — cti.
Miryduté: nové: 1hl=1001I 1litr = 10 del = 100 cti; 1 del = 10 cti.
staré: 1védro — 40 mazl, i maz = 4 Zejdliky.
Pfeména: 1hl = skoro 2 védra, 1 védro =1h hl, 1 Zzejdlik
litru; 11 — 2°U Zejdliku, 1 maz = 1'41 litru
Miry &iselné: lkopa = 4 mdl = 60 kusQ
t mdl = 15 kusQ
lvtct = 12 tet = 144 kusd
1 tet. = 12 kusQ.
Vahy: nové: 1i) = 100 kg, 1 kg = 100 dkg = 1000 g,
1 dkg = 10 g.
staré: 1 cent= 100 liber, libra = 32loty, 1 lot «— 4 kvintle;
PFfeména: 1 vid. cent = 56 kg, 1 vid.libra = 56dkg,

I lot = 1'75 dkg, 1 kventlik = 4*a g.

Praktické pokyny o mife a véze.

17/ = 4sklenice na vodu = 6—7 malych $alkd
1 lahevvina = 3U | = 7 vinnych sklinek.
1 vinna sklinka = 6 lzic = */s I

1 polévkovy talit = 1U I

Maly Salek = Vs /.

Litr mléka nebo vody vazii 1 kg

Obycgejny kavovy 3alek = 10 dkg mouky, 7'h dkg strouhané housky, 16 dkg krupice.
Vrchovatad lzice = 25 g mouky, 34 g cukru, 35 g masla, 34 g krupice, 35 g ryZe.

Slovnik kuchafskych védomosti.

Aroma: pFijemna vané.

Aromaticky: vonny, kofenny.

As pik: masova huspenina nebo rosol na rozdil od huspenin nebo rosold sladkych.

Badian: koreni z Ciny.

Bechamel: bilA omacka ze smetany a cibule, pojmenovana podle svého vynéalezce
markyze Bechamela.

Bertramovy ocet: silny ocet z nati a kofend byliny Anacychus officinarum.

Bobkovy list: z bobku neb vaviinu bobkového, kefe rostouciho v Levantu a j.
v krajich stfedomofskych. Bobkového listu se uzivd v kuchyni k upravé omacek
a masitych pokrmd, hlavné zvéfiny.

Bouillon (buijon): silny, masovy odvar.

Braise (brés): silna 3tava k dodélani masa a drlbeZe.

Brukev: nespravné kedluben, kedlubna (ném. Kohlrabi).

Burc¢éak: mladé ovocné vino.

Camenbert (Kamenber): francouzskad ves, kde byl vyrabén prvni camenbersky syr
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Cibeby: rozinky su$ené sluncem na révé; dovazeji se k nam hlavné z Recka
(korintky, sultanky). Malé Asie a Spanélska.

Cmour (kal, kalovatka, rantas, na Moravé varmuza): ssedlina, zbyvajici na dné
nadoby po pFevafeni méasla. Sklada se ze soli. srazenych bilkovin a tuku. Cim méng
maslo vyprano a propracovano, tim vice zbyva kalu. UZiva se ho na masténi pokrmd
nebo na rdzné pecivo.

Consomme (konsom): silny masovy odvar.

Corned beef: nasolené hovézi maso v krabicich.

Couler (kulér): paleny cukr.

Croquettky: brzlik obaleny ve vejci a Zemli a smaZzeny na omastku.

CeFiti: G&istiti tekutiny. Roztopené kalné maslo se &eFi prehfatim, kalné vino a rosol
se Cefi bilkem, mnohé tekutiny se cefi praskem z d¥evéného uhli.

Dejeuner (dézené): snidané.

Desert (desér): zakusky podavané po hlavnim jidle: jemné pecivo, ovoce, méaslo a syr.

Dietetickd jidla: jidlo pro nemocné.

Diner (diné): hlavni jidlo, u nas obéd; Uplné jedno, kdy je podavano.

Dorec: mlada, Cerstva treska, ze v3ech nejchutnéjsi a nejlepsi; starSi Cerstva treska se
jmenuje kabeljau (kabljé), nakladand do soli v sudech laberdan; na bidlech ve
vzduchu su$end nebo naklddana do soli a suSend na skalach sluje suSenda treska.

Drob, droby: rdzné upravené atroby vepFové, na pfF. jaternice., jelita, tlagenka,
klobasy atd.

Drozdi: Kkvasnice.

Dribky: duatroby drlibeze nebo i drobné osekaniny. jako hlava, krk, nohy, kF¥idla.

Duplikovati: marmelddou nebo jinou néadivkou spojovati po dvou piSkoty, pasticky a j.

Dusiti: pozvolna vaFiti v mélo vodé.

Espagnole: S$panélskda oméacka.

Fasonovati: do Uhledného tvaru upravovati.

Filtrovat i: mechanicky Cistiti tekuté potraviny, napoje a j. tekutiny.

Fond an t: tFend cukrova konserva.

Fricandeau (frikandd): jemné Spikované Fezy z kyty.

Fricassé (frikasé): teleci, jehnéti nebo drlbezi maso. rozkrajené na kousky a dusené
s bilou, trochu navinutou omackou (podpoustkou).

Fritaty: vajecniky.

Garnyrovati: obkladati. dorty, salaty a jiné pokrmy vhodnymi pFilohami zdobiti.

Gelatina (Zelatina): kli — jemna klihovatina (prGhledné tabulky) z kosti a $lach
k pFipravé huspeniny a krémd.

Gelee (zelé): sladkd huspenina z ovocné Stavy.

Giardinetto (Zardineto): ovoce, jizni ovoce, koniekty, bonbony, syr a pod., které
se predkladaji po hlavnim jidle.

Glace (glas): 1 husté svaFeny masovy odvar. Il. smés bilkd, cukru a citrénové
stavy, Il. zmrzlina.

Hac¢kovat i: vyjmouti ze. zabité dribeze, ptdakl a ryb stFeva hatkem. Stfevo se
u koneéniku vyFizne, vsune se do ného hafek a vytdhne. Obzvlasté hackujeme
dribez, chceme-li ji uchovati na del3i dobu a nechceme ji hned vykuchati. Malé
rybky, jako mfenky a pod. se vibec nekuchaji a smazi se jen vyhatkované

Hasé: pokrm z jemné sekaného masa.

Humr: mof¥sky rak.

Huspenina: masity rosol.

Chaudeau (30d6): vinnd péna. kterd se podava jako omdacka nebo néapoj.

Kapary (kaprlata): poupata kefe kapary.

Kardamom: kofeni do pe€iva.

Karree (karé): maso od Zeber ke kyté.

Kaviar: pripravuje se z jiker jeseterovych ryb, Zijicich v evropskych mofich

Kotlety: Zebrové teleci, skopové nebo vepFové maso.

Kvas: kus tésta, zadélany s drozdim nebo jinou kvasivou latkou, aby zkynul a pouZiva
se ho k zadélani a rychlejsimu kynuti vétsiho mnozstvi tésta, na pf. na chléb



Kvasnice: drobnohledné houby, které se ve svlazeném cukru rychle mnozi a méni
v kyselinu uhli¢itou a v Iih Tato proména se nazyva kvaseni DfFive se uZivalo
do tésta F.dkycti kvasnic pivnich, ted se uZiva lisovanych, drozdi.

Lan gust a: rak podobny humru.

Liptavsky syr: mékky syr, ktery se pFipravuje v l.iptové z ov¢iho mléka

Lisovat i: polotekuté omacky, husté polévky, rozvaFfené ovoce a j. protfiti jemnym
sitkem. Také z tuku, masa. $kvark( a pod 3§tavu vytlaovati.

Lunch (lung): snidané na vidlicku rovnd se jednoduchému obédu.

Maccaroni (makarony): velké rourkovité nudle, které se vyrébéji z ryzové nebo
jemné pseni¢né mouky s vodou nebo i s vejci zvlastn.mi stroji: nejlepsi jsou italské,
zvl4asté t zv. amalfi z okoli Neapole

Majonésa studend omatka ze Zzloutkl, jemného oleje nebo masla octa a soli.

Maraskino (maraschino)- jemny likér z roztlu¢enych jader kyselych visni; pfFi-
pravuje se zvlasté v Uhrach a v Dalmacii.

Marcipan: jemné pecivo z mandli, mouky a medu nebo cukru.

Melange (melanz)- | smés zeleniny, IL smés zavafeného ovoce, lil. smés zrnkové
kavy. IV. rakouskd kava se smetanou.

Nadivka: masitd smés ze sekaného masa. strouhané housky, vajec a kofeni

Obal ovat i' panyrovati, néco ve vejci nebo rozpudténém omastku namociti a potom
v strouhané housce nebo v mouce obaliti.

Opal ovat i nebo ozehovati: o$kubanou drdbez nad zivym ohném rychle obraceti,
aby se chmyf¥i opaélilo.

O81lejch: zimni pér.

Panyrovati viz obalovali!

Pa piloty: papirovd pouzdérka k zakryti holych kosti. n. pF. u srn¢i kyty a Sunky.

Plumpuding: velmi tézky anglicky puding, ktery se déla vétSinou z tuku a rozinek.

Podpousfka: jest pikantni nakysla omatka k pfipravé ridznych mas.

Pér: cibulovitd zelenina do polévky. Viz oSlejch.

Puding: mouénik anglického pdvodu. Anglické pudingy jsou pfFili§ tugné, tézké:
nade jsou leh¢i stravitelnéjsi

Purée (pyré) jemna sitkem protlacend kase.

Ragout (ragld): masovy pokrm z malych kouskl masa a kofenéné omacky.

Roastbeef: hovézi pecené od Zeber.

Salmi: jemné ragout z drlibeze nebo zvéFiny.

Soupet (supé): vecefe

Salotka (oFcsecp mala francouzska cibule.

Za klok ta ti: omacky, 38tavy polévky a j. p. zaliti zadklechtkou, Zloutky, sme-
tanou atp , aby mély naleZitou chut a hustotu.

Zakusky: zpravidla desert podavany po tabuli jako pochoutka.

Zaliti: var:ci tekutinu zvlasté kavu. prilitim trochy studené vody usaditi.

Za mou ti ti. zaKloktati moukou.

ZaostFi ti- octem, citroriovou $tdvou nebo trpkym vinem dati jidlu pikantni chut.

ZapradSka: jiska.

Zavar: prisada kterd se zavafuje do polévky. Jsou to bud vafiva. kterd se dostanou
v obchodé: kroupy, ryZe. s&go, krupice, maccaroni a j. nebo p¥ipravky doma upra-
vené: nudle, ¢tverecky, strouhanka, knedlicky. noky, svitek a j.

Vareni cukru.

Abychom hospodyinky sezndmili s pFipravnu polev, fondantu a pod., uvadime zde
pfesny navod o rlznych stupnich vaFiciho cukru a jejich pojmenovani:

Prvni stupefi jest chumac¢ Vafime cukr nékolik minut a namocime do
ného opénovatku nebo lZici; stéka-li cukr v chumacich nebo ve velkych kapkéach, jest
v 1 stupni.
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Druhy stupen jest mala perla. VafFime cukr je$té nékolik minut déle
a ponofime do ného rychle Ilzici; talme-li se mezi dvéma Izicemi nit. jest cukr ve
2. stupni.

Ifeti stupen jest velkda perla. Tahne-li se po delSim vafeni nit, aniz
se pretrhne a zlstane-li na ponofFené 3pitce lzice pfFi niti viseti perla, jest cukr
v 3. stupni.

Ctvrty stupefi jest maly puchy¥F. Ponofime za chvili do cukru opé.no-
vatku nebo jesté lépe draténé ocko a foukneme rychle do ného; objevi-li se milé
bubliny, jest cukr ve 4. stupni.

Paty stupen jest velky puchy¥F. Ve vodé namocenou nasadu varecky
ponofime do cukru a potom rychle do studené vody; mlZeme-li z cukru udélati kuiicku
anebo udéla-li se foukanim na draténém ofku do cukru ponofeném vice puchy¥l, jest
cukr v 5. stupni.

Sesty stupef je lom, PonoFime néasadu vaFedky do cukru a potom hned
do studené vody. Praska-li cukr p¥i smacknuti a lame-li se a nelepi, iest v 6. stupni.
Ma-li byti tohoto cukru pouzito k cukrovani nebo jinak, tFeba postaviti jen dno péanye
do studtné vady, aby cukr nezeZlouti.

Sedmy stupen jest péaleny cukr (karamel). VafFime-li cukr jesté
déle, zezloutne a je v 7 stupni.

Na pFfedeni cukru se da do hlinikové (aluminiové) panve na pf¥ 1h kg cukru
s U« / vody.

CeFeny cukr (rafindda): SvaFime 1h kg cukru s V* | vody. sebereme pénu,
kterd se vylouc¢i na okraji nddoby a mame c¢isty Cefeny cukr.

Zluty cukr ziskame, rozpustime-li na ohni cukr bez vody a nechame jej
zeZloutnouti.

Paleny cukr. Na 5 dkg cukru dame lzici vody, nechame jej na plotné tmavé
zhnédnouti, pFilijeme kavovy Salek vody a svaFime. Tento hnédy cukr moZno uschovati
v uzavfFené lahvi na barveni tmavyoh oméacek a polévek.

Co mé& kaZzd& hospodyrika védéti.
Nejdilezitéjsi véci o rostlinnych pozivatinach, pouZzivanych do mougnika.

Cukr. Mame nékolik druhG cukru. Hlavng se prodava cukr t¥tinovy a cukr
Fepovy. Ve svém sloZeni jest tento oboji cukr aplné stejny, oba druhy lisi se jen tim.
Ze tFtinovy cukr se vyrabi z vychodoindické cukrové tFtiny, Fepovy cukr ze Stavy
cukrovky.

Nejcistsi druhy cukru prodavaného v obchodech jsou: rafindda, krystal, Farina,
candis a Melis.

Med. Mimo ¢gisty v&eli med se prodava i mnoho padélkl, na pf. tak zvany italsky
med, ktery je jen smési tFtinového cukru a fikového vytazku. Aby med vice vazil,
misi se Casto do ného S$krobovy syrup. gelatina nebo melasa. Abychom zjistili, je-ii
med padélan, polijeme trochu medu alkoholem, pfi ¢emz se cCisty med rozpusti, cizi
latky vSak se nezméni.

MusSkéatovy ofFiSek jest plod mudkatového stromu a dovazi se k né&m
z ostrovl Moluckych. Mezi jadrem a slupkou jest oranzova nebo S$arlatova duzinata
hmota, muskatovy kvét, ktery obsahuje vice éterického oleje a jemného aroma nezli
ofech.

Dobré ofFechy musi byti kulaté, tézké a olejnaté a nesméji se pFi strouh&ni drobiti.
Cervivé, pomérné lehké, nedosti aromatické oFechy nekupujme. Aby byly ofechy
chranény pred Cervototem vkladaji se pred zasilanim na néjaky ¢as do vapenné vody;
proto mivaji ten mou¢ny povlak, uhli¢itan vapenny. Také na Sumatfe, Surinamu a An-
tilach se péstuje muskatovy strom s Gspéchem, ale nejlep$i oFechy se dovazeji stéale
z ostrovd Moluckych. kde se sklizeji v bFeznu, Eervenci a listopadu.



SkoFice jest vrchni vrstvy zbavena kdra mladych vétvi skoFicovniku, ktery
roste na ostrovech Ceylonu. Javé a ve Vychodni a Zapadni Indii. Dobra skofice ma
svétlou barvu a jest tenka jako papir. Cim je hnéd$i a silngjsi, tim je horsi.

Citron je plod citroniku, ktery se péstuje v Italii, Malé Asii, ve Spanélsku,
Portugalsku, jizni Francii i jiznim Tyrolsku. Kvete témér cely rok a mnohdy miva
v téZe dobé& kvéty a polozralé i zralé plody. Rezaji se dFive, nez Gplné uzraji, a to od
konce ¢ervence do polovice z&Fi. pak v listopadu a posledni v lednu. Citrony z prvni
sklizné jsou nejlepsi, nejsfavnatéjsi, ale nejméné trvalé. Pro vyvoz se hodi trvalé citrony
Fezané v listopadu.

Citronatem se v obchodu jmenuje zcukernatéld. nezrald, tedy zelena kira
velkého, sladkého plodu jedné odrddy citroniku, citronatu, ktery se vyznamenava
obzvlasté silnou, duzinatou kdrou. Dobry citronat musi byti prlhledny jako roh, na
jedné strané zeleny, na druhé strané cukrovou polevou bily a nesmi miti €ernych skvrn.
Plody, které mivaji ¢asto 2—3 kg, se daFi jen v Italii a Spanélsku.

Vanilka, jak se k ndm dovazi, jsou tobolky nebo plody orchidee, kterd roste
v Mexiku v stinnych vihkych krajinach; své jméno dostala od Spanéld, vainiilas = lusky.
Hodnota vanilky zaleZi na vétS$im nebo men$im mnoZstvi mékké duziny lusek, které
maji jemné aroma Mnohym tovarnim vyroba&m jest vanilka nezbytna. Ponévadz v3ak
potfebuji z lusek jen jejich aroma, nalezly se prostfedky a zpQsoby, kterymi mozno
vanilkové lusky viné zbavené udiniti opét prodejnymi tim, Ze se potiraji perubalsamem
a benzoovou kyselinou, aby dostaly odnaté aroma. Dbejme tedy pFi nakupu toho,
abychom dostali velké neporusené lusky barvy tmavohnédé, které jsou na omak mékké
a suché, nikoli mastné a v kterych je hodné vonné duZiny. Povrch maji miti pokryty
bilymi krystalky.

Cereselle jest jemné strouhand duzina kokosového ofechu. Kokosové ofFechy
jsou plody kokosové palmy péstované hlavné v Indii. Tam se Stipaji a zbavuji tvrdé,
hnédé skorapky; jadra se u nés Cisti a strouhaji na Ceresette Je to vyborna strou-
hanka, které moZno pouziti skoro viude misto strouhanych mandli, ofechd a liskovych
oFiskG. Hodi se obzvlasté na sypani dortd a peciva.

Spravné pouzivani nasich tukd.

Spravné pouzivani na$ich tukl, co se tye druhu a mnoZstvi, jest pro chut a zdar
pokrmi velmi d@lezité. Na pe&ivo moZno pouziti Visanu a Ceresu bez vyjimky. Cini
je chutné a lehce stravitelné Na kFehké tésto, loupavé tésto a veSkera tésta, kterd
tfeba pFipravovati v chladu, se pouZzivd Visanu. Také Ceresu mozno pouziti (vzdy
o 2 dkg méng), ale tfeba jej rozstrouhati na struhadle, aby byl hladky Potom jej mlzeme
hnisti a michati jako Visan. Na maslové krémy, sardelové maslo a na vSechny t¥ené
masy se doporucuje Visan. Na tepld tésta, kynuté tésto atd. jest Ccrcs stejné vyborny
jako rozpustény Visan, ale Schichtllv omastek do pefiva ma zde také své vyhody. Na
smazeni koblih atd. se hodi jen Ceres. PFi smaZeni tfeba vidy dbéati toho, aby se tuk
nepfehfal a nespalil. Rozpalime-li Ceres, kdpneme do ného po chvili vody; zasy¢i-li
tuk pFi tom hodné, jest k smazeni spravné rozpaleny. Pak se jiz tuk nesmi nechati
prazdny! SmaZené véci vyndavame a dame smaZziti zase ihned jiné. PFehFaty nebo
spaleny tuk dava smazenému jidlu nedobrou chut. Na osmaZeni zeleniny a vlbec na
vsechny pokrmy obsahujici vodu vezmeme Ceres nebo omastek do peciva. Zeleninu
osmazujeme s pocatku jen v malo tuku, az se voda vypafFi. Potom pFidame jeSté po-
tfebny tuk. PFi obalovanych pokrmech nebo omeletdch tfeba dbéati toho, aby se vkladaly
jen do rozpéaleného tuku, ponévadZ v tuku nedosti horkém p¥ili§ nasdknou a pFichyti se
na formé. Ceres neobsahuje vodu jako vepfové sadlo a proto se doporucuje po usma-
Zeni FizkG kapnouti do omastku trochu vody a nechati je v ném jesté chvili pafit.



Jednoduché a vydatné moucniky.
Zdafeni mouénik( nebo peliva zalezi
1. na bezvadné a cerstvé jakosti potfeb,
2. na jejich pe€livém zpracovani a
3. na stupni tepla, kterého peceni vyZaduje.

. Knedliky.

Obycejné houskové knedliky.

PotFeby; s zemli, 16 dkg Visanu, 3 Zloutky, 1 celé vejce, 10 dkg slaniny
na kostky rozkrajené, trochu mouky, mléka a soli.

PFiprava: Zemle nakrdjime na kostky a polijeme mlékem. Slaninu
rozpalime, az je prdhledna, a sadlo slijeme. Mezitim tfenim zpénime Visan
s vejci, pfidame slaninu, namocené Zemle a s trochou mouky vSe zpracujeme
na tésto. Knedlik volné zavineme do ubrousku, ddme do vafici vody, nechame
I/a hodiny vafit a potom jej rozkrajime niti.

Poznéamka: Nesmime dati vice neZz lzici mouky. Pozor, abychom
nepfesolili!

Knedliky tresriové, Svestkové nebo merurikové.

PotFeby: 25 dkg mouky, 5 g drozdi, 4 dkg cukru, 4 dkg rozpusténého
Visanu, stl, mléko a ovoce.

Pfiprava: Z uvedenych potfeb udélame tuhé tésto, které nechame
trochu zkynouti, nakrajime je na kousky a do nich zavineme tfeSné, Svestky
nebo merufiky. Knedliky jeSté na chvili pfikryjeme a pak je vafime v slané
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vafici vodé. KdyZ jsou vafeny, posypeme je cukrem a strouhanym tvarohem
a polijeme rozpudténym Visanem.

Poznédmka: Vyndané vafené knedliky propichneme 3pejlem, aby se
nesrazily. Ovoce z tésta vybéhne, neni-li dobfe zabaleno.

Knedliky krupicové.

Potfeby: 1U kg krupice, 'A / mléka, 1 vejce, 3 Zemle, Visan, sl.

Pfiprava: Krupici spafime mlékem, trochu osolime a nechdme **hodiny
stadti. Pak nakréjime Zemle na kostky, usmazime je na Visanu a vmichame
do krupice; naposledy pfimichame pecivovy prasek a vejce. Z tésta udélame
knedliky prostfedné velké, uvafime je v slané vodé, roztrhneme vidlickou
a omastime Visanem.

Poznamka: Vejce zakvedldame s trochou mléka a dobfe zamichame.

Noky.

Potfeby: 38 dkg mouky, 3 vejce, V* | mléka, iU | vlazné vody, IZi¢ka
soli, pokrmovy tuk Ceres do tésta.

Pfiprava: Na vafeni nok( postavime slanou vodu. Z mouky, mlgka,
soli, vody a jednoho vejce udélame zahoustlé tésto, jez tlu€eme IZici tak dlouho,
az se délaji bubliny; pak je nechdme V* hodiny odpo€inouti. Potom dame vzdy
kousek tésta na prkénko navlhéené studenou vodou a seSkrabujeme nozem do
vafici slané vody malé noky. Kdyz vystoupi na povrch, vyndame je opéno-
vatkou na panev, v niz jsme rozpalili Ceres. KdyZ jsou noky hotové, polijeme
je dvéma vejci rozkvedlanymi trochou mléka a peCeme v rozpalené troubé.
Mbzeme v3ak je z vody také dati pfimo na ohfaty talif a posypati strouhanou
zemli smaZenou na Ceresu.

Poznamka: N0z na seSkrabovani nokd musi byt pokazdé navlhcen
Dame-li mnoho nokd na sebe. slepi se.

Bramborové knedliky I.

Potfeby: 7 dkg Visanu, : vejce, 18 dkg rozmackanych brambord,
nékolik Izic krupice, sl a strouhana Zemle.

Pfiprava: Utfeme Visan s vejci, pfidame brambory, sll. krupici a tolik
strouhané Zemle, Ze mlzZeme z tésta udélati knedliky. MoZno jich pouZiti jako
pfikrmu i jako zavaru do polévky.

Poznédmka: Strouhand Zemle nesmi byti pfili§ hruba.

Bramborové knedliky Il

Potfeby: 4 Zemle na krajeni, 9 dkg Visanu, plny talif vafenych strou-
hanych brambord, > vejce, sdl, 20 dkg mouky, strouhana Zemle.

Pfiprava: Nakrajime Zemle na malé kostky a osmazime na rozpuSténém
Visanu. Pfidame brambory, vejce, sdl, mouku, trochu vody a vypracujeme
tésto. Udélame 12— 14 knedlikd, vafime ie ve vafici vodé 12—15 minut. Po-
zorné je vyndame, posypeme strouhanou Zemli a polijeme rozpalenym Visanem.

Poznamka: Brambory musi byt Gplné vychladlé. Knedliky se roz-
vafi, dame-li do nich pfFili§ vody.
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Tyrolské Spekové knedliky.
Pro 8 osob.

Potfeby: 15 dkg slaniny, 5 dkg Visanu, s Zemli, 2 vejce, V» | mléka,
trochu soli, ‘/a | mouky, ¢ dkg Visanu.

Pfiprava: Slaninu nakrdjime na kostky a rozpalime ji, az je prihledna.
Pak rozpustime 5 dkg Visanu, dame do ného na kostky rozkrajené Zemle,
osmazime je a nechame vychladnouti. Rozkvedlame mléko s vejci, polijeme
jim Zemle, pfiddme mouku a nechdme odpocCinouti, aby osmaZzend Zemle na-
bobtnala. Pak vezmeme kus tésta, ddme doprostfed trochu sekané Sunky
a udélame kulaté knedliky, které vafime ve slané vodé. Varfené knedliky
roztrhneme vidli¢kou, polijeme s dkg rozpaleného Visanu a podavame se zelim
nebo $pinatem na stdl.

Poznadmka: Sekanou Sunku tfeba do tésta dobfe zavinouti, aby se
knedliky nerozvafily. Chutnaji i bez nadivky vyborné.

Italské knedliky.

Potfeby: 10 malych Zemli, :0 dkg Visanu, 3 vejce, trochu mléka,
petrzel, trochu mouky.

PFiprava: Zemle rozkrajime na kostky a rozpustime Visan. v némz
usmazime trochu jemné usekané petrzele. Rozpaleny nalijeme na Zemle, za-
michame, pak lehce rozkvedlame 3 vejce s troSkou mléka, zase zamichame se
Zemlemi a pfidame tolik mouky, kolik je tfeba na tuhé tésto. Z tésta udélame
knedliky prostfedné veliké, uvafime je ve slané vodé, omastime Visanem,
posypeme parmezanem a mlZeme je podavati jako pfikrm ke kazdému masu.

Poznamka: Zemli nekrajejme na pFili§ velké kostky. Nakrajené kostky
se ztrati, maci-li se pfili§ dlouho.

Kynuté knedliky.

Potfeby: IVa dkg droZzdi, 3U | mouky, 1 vejce, trochu soli, ¢« dkg Visanu,
maly Salek mléka.

PFiprava: Z P/s dkg drozdi, = lzic mouky a trochy mléka udélame
kvasek, ktery nechame zkynouti. Do misy ddme mouku, zkynuty kvasek, vejce,
mléko, trochu soli a vypracujeme tuhé tésto, jez nechdme nejméné > hodiny
kynout. Na véale udélame 4 kulaté, stejné velké knedliky, nechdme je V» hodiny
odpocinouti a vafime je v slané vodé 10— 15 minut. Vafrené knedliky roztrhneme
na C€tvrtky a polijeme rozpalenym Visanem. Podavame je s kompotem S$vest-
kovym, brusinkovym nebo s dusenymi borlvkami.

Poznamka: Mouka musi byt dobra, krupicna a tésto pékné vykynuté.

IL Bramborové pokrmy.

Bramborové Sisky.
Potfeby: 1 kg vafenych bramborl, 3 vejce, Va kg mouky nebo V: kg
krupice, 15 dkg Ceresu nebo 10 dkg Visanu, trochu soli.
PFiprava: Rozstrouhdme vafené studené brambory, pfiddme k nim
celd vejce a vypracujeme na véale s moukou tésto. Z tésta nakrdjime malé
kousky, udélame z nich $iSky na prst silné a smazime je v rozpaleném Ceresu
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do zlatohnéda. Nebo dame misto mouky Vs kg krupice, vypracujeme tésto
a udélame z ného, jak shora uvedeno, SiSky, které vafime »—3 minuty v slané
vodé (vypluji-li na povrch, jsou uvafené) a zcedime. Pak je ddme na pénev,
obalime v 2mi smazené na Visanu a podavame na stil.

Sae

Poznéamka: Nudle nesmime prFevafiti, sice se slepi.

Bramborové vdolecky.

Potfeby: s— 10 velkych bramborl, 4 vejce, mouka, sll, muskatovy
ofisek.

PFiprava: Brambory uvafime, horké oloupame a vychladlé nastrou-
hame. Pak je zadélame s 3 vejci, pfiméfenym mnozstvim mouky, troSkou soli
a strouhanym muskatovym ofechem na tuhé tésto, z kterého udélame vdolecky.
Obalime je ve vejci a strouhané Zemli a usmazime v Ceresu nebo Schichtové
omastku do peCiva. VdoleCky pomazeme tvarohem a posypeme skoficovym
cukrem.

Poznamka: Vdolecky mozno plniti také sekanym masem. Smazi-!i se
vdolecky pfilis rychle, zemle opada.

Bramborovy nékyp.

Potfeby: Brambory, 3 vajitka, Ceres, mléko, cibule, sdl.

PFiprava: Nakrdjime syrové brambory na kolacky a dame je na
V: hodiny do studené vody. Pak dame osolené kolacky s troSkou Ceresu lehce
dusiti, vynddme je na misu, polijeme mlékem s rozkvedlanymi vejci a peCeme
je pll hodiny v rozpalené troubé. PFi tom dame na nakyp kousky Ceresu, sl
a pepf. Nakyp podavame na mise. v které se pekl.

Poznéamka: Mozno pfimichati i houby krajené na jemné kosticky a po-
sypati strouhanou Zemli. Nakyp musi miti dostatek vrchniho Zaru, jinak zlstane
na povrchu bily.



Bramborové omelety.

Potfeby: 1 kg brambor, 15 dkg mouky, jedno vejce, sll, Ceres.

Pfiprava: Uvafime brambory, oloupdme a teplé rozmackame, pak je
prohnéteme s moukou, vejcem a pfiméfenym mnozstvim soli na tuhé tésto,
z néhoz vyvélime tenké omelety ve velikosti talife a rychle je usmazime na
omeletové panvi v horkém Ceresu. Omelety namaZeme marmelddou, svineme,
posypeme cukrem a davame horké na stll. MUZeme je podavati také suché
a servirovati k nim brusinky, coZ je velmi pikantni.

Poznamka: Brambory tfeba rozmackati horké nebo je protlaciti sitkem,
aby nebylo tésto krupicovité. Omeleta je pfili§ mastnd, peceme-li ji na sla-
bém ohni.

Omelety, nadkypy, ryzové a krupicové
pokrmy atp.

Cokoladova omeleta.

Potfeby: 3 vejce, 1U | mléka, 2 dkg Visanu, s dkg mouky, 3 dkg cukru,
> tabulky cokolddy, rybizovd marmeldda, Cokolddovy fondant (viz fondant).

Pfiprava: Zloutky v mléce zakvedlame s moukou, cukrem a rozpusté-
nym Visanem, potom pfimichdme zméklou cokoladu. Omeletu upeceme
v troubé na péanvi Ceresem dobfe vymazané, naplnime ji marmelddou, svineme
a polijeme Cokolddovym Fondantem.

Poznamka: V troubé zméklou cokolddu jest dobfe utfiti s mlékem.

Snéhova omeleta.

Potfeby: 2 vejce, 1 IZzice cukru, pll lzice mouky, Vs | mléka.

Pfiprava: Z bilkG uslehame snih, pfimisime lehce cukr, mléko a mouku
a zlehka upeceme na omeletové panvi.

Poznamka: MIléko musi byti dobfe zamichano, aby se omeleta ne-
pfichytila na plech; péanev tfeba vymazati dobfe Ceresem. Je-li Ceres jeSté
malo rozpéalen, omeleta se trha.

Livanecky.

Potfeby: Vs kg mouky, 3 vejce, - dkg drozdi, 4 centilitry mléka, 5 dkg
Visanu, Ceres.

PFiprava: Do vlazného mléka zakvedlame droZdi a Zloutky, zakloktdme
do ného mouku, rozpus$tény Visan a na konec pfidame z bilk( uslehany snih.
Tésto dame na teplé misto zkynouti. Mezitim si pfipravime livane¢nik a dobfe
jej vymazeme rozpuSténym Ceresem. KdyZ je rozpaleny a tésto dobfe vykynuté,
dame do kazdého dilku - IZice tésta. Jsou-li livanecky po jedné strané peceny
do zlatova, pomaZzeme je maSlovackou horkym Ceresem a vidlickou
obratime. Pecené livanecky pak dame do trouby. Posypeme je bud cukrem
se skofici nebo pomaZeme marmeladou. Podavaji se teplé.

Pozndmka: PFfi peCeni se jiz nesmi tésto michati. LivaneCky jsou
mazlavé, peceme-li je pfili§ rychle.
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Cisafsky trhanec.
Potfeby: vj / mléka, 2 vejce, 5 dkg cukru, 6 lzic mouky, Spetka soli.
PFiprava: Rozkvedlame vejce v mléce a pFfidame ostatni potfeby.
Vymazeme dobfe panev Ceresem a zaprdSime moukou, vlozime do ni tésto,
upeteme je, roztrhneme hned vidlickou, posypeme cukrem a neseme na stll.
Pozndmka: Mouku tfeba vzdycky hladce vymichati s trochou mléka,
pak teprve ostatni pfimichati. Pece-li se trhanec pomalu, pfili§ zkFehne.

Zemlovy trhanec.

Potfeby:  Zemli nebo rohlikd, trochu pelivového prasku a mouky,
2 vejce, *» | mléka, Visan.

Piiprava: Zemle nakrajime na malé kosticky. Do mléka zakvedlame
vejce, smisime trochu pelivového prasku s moukou a pFimichame Zemlové
kosticky. Teésto nalijeme do panve vymazané Visanem, opefeme trhanec pékné
do zlatozlutd po obou strandch a roztrhneme jej vidliCkou. Dame trhanec na
misu, posypeme jej vanilkovym cukrem a podavame k nému kompot.

Pozndmka: Aby se trhanec nepfichytil, tfeba panev dobfe Visanem
vymazati.

Zemlovy nakyp.

Potfeby: & Zemli, 'U | mléka, . vejce, sll, cukr.

PFiprava: Zemle nakrdjime na kostky a dame do panve Visanem dobFe
vymazané. Mezitim rozkvedlame vejce v mléce s trochou soli a cukru a polijeme
tim rozkrajené zemle. Nakyp upeteme v dosti horké troubé do zlatova a poda-
vame jej horky

Poznamka: NeZz podavame horky nakyp na stdl, je$té jej jednou
pocukrujeme. Nevymaze-li se dobfe panev Visanem, je nakyp na spodu hnédy.

RyZe s treSnémi.

Potfeby: 20 dkg ryze. 12 dkg Visanu, 10 dkg cukru, 3 vejce, trochu
bilkového krému. 1 | mléka, citrénova kira.

Pfiprava: Ryzi dusime do mékkad v litru vaficiho oslazeného mléka,
az je dosti suchd a nabude. Pak utfeme Visan s cukrem, pfidame Zzloutky,
$petku strouhané citrénové kdry a pfimichdme vychladlou ryZzi, pak zvolna
pfimichame snih ze 3 bilkld. Polovinou ryZe vyloZime Ceresem vymazanou
porculdnovou formu, na ryzi dame vrstvu tfeSni a druhou polovinou ryze
vyplnime. Na povrch nastfikame trochu bilkového krému a ryzi peceme
v troubé pfi prostfednim ohni.

Poznédmka: RyZe musi byti s tfenym Visanem dobfe promichéna,
ponévadZ se jinak snih Spatné misi. Bilkovy krém v8ak neni naprosto nutny.
Neni-li ryze Gplné studend, nakyp se srazi.

Ceresovi rytifi.
Potfeby: 12 Zemli, 1U I vina, Ceres, 1 vejce, strouhanad Zemle.
PFiprava: Nakrdjime Zemle na kolacky na prst tlusté, polijeme je vinem
a nechame je 10 minut mocit Potom je obalime v Slehaném vejci a strouhané
zemli a po obou stranach je v Ceresu do svétlohnéda upeceme. PFi Upravé na
stll polozime je' na plochou misu. pocukrujeme a poddavame horké s marme-
ladovou Stavou.
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Omeleta Stépanka.

Potfeby: 4 vejce, 3 lzice cukru, 3 lzice mouky, Ceres, marmelada.

Pfiprava: Uslehame z bilkl snili a zamichdme do ného cukr, Zloutky
a mouku. Teésto rozestfeme na panev Ceresem dobfe vymazanou a peCeme
20—25 minut v troubé. Omeletu pomazZeme marmelddou, svineme a posypeme
vanilkovym cukrem.

Poznadmka: Potfeby musime dobfe smisiti. NevymaZeme-li péanev
dobfe Ceresem, omeleta se pfi vyndavani pretrhne.
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Poznamka: Upecené rytife tfeba poloziti na ssavy papir. Aby se
kolacky nerozpadly, nesmime je pFilis§ dlouho modciti.

Pijaci.

Potfeby: 5 IZzic mouCkového cukru, 5 IZzic mouky, 4 vejce, Ceres,
malinova Stava.

PFiprava: Mouckovy cukr utfeme se Zloutky do zpénéni, pfiddme snih
z bilkQ, pfimichame mouku, upefeme z toho na livaneéniku kolacky a pocukru-
jeme. NezZli je podavame na stdl, polijeme je malinovou $tavou nebo jableEnym
vinem.

Poznadmka: Snih musi byti velmi tuhy. Livane€nik tfeba dobfe vy-
mazati, aby se kolacky nepFichytily.

HolStynské tvarohové svitky.

PotfFeby: Tésto: 20 dkg tvarohu, 10 dkg Visanu, 10 dkg cukru, 28 dkg
mouky, sUl, vanilka, V* pe€ivového prasku. Naplid: hustd marmelada.

Priprava: Z téchto potfeb zadélame tésto, nechame je trochu odpo¢i-
nouti, pak je vyvalime na brk tlusté, nakrdjime obdéInicky, na kazdy déame
kavovu 1zicku marmelddy, svineme, polozime hladkou stranou na pomastény
plech, potfeme vejcem a peceme je pfi dobrém ohni.

Poznamka: Oba konce svitkd tfeba dobfe smacknouti, aby marmelada
nevytekla. Svitky na povrchu popraskaji, jsou-li pfili§ stocené.

Tvarohové noky se smetanou.

Potfeby: Plny talif prolisovaného tvarohu, Vs kg mouky, 12 dkg Ceresu,
5 lzic kyselé smetany, cukr.

PFiprava: Na tvaroh a mouku nalijeme ¢ dkg rozpusténého Ceresu
a se 4 lzicemi kyselé smetany zadélame na tésto. Mezitim rozpéalime ostatni
Ceres s 4 lzicemi vody a z tésta krajime Izici noky a vkladdme do Ceresu.
Pfiklopime je poklickou a nechdme tak dlouho vafiti, az se po€nou smaziti.
V tom okamziku pfiddme nékolik lZzic kyselé smetany a nez je poddvdme na
stll, posypeme je cukrem.

Poznamka: Nokové tésto musi byti tuhé jako na knedliky. PFi prudkém
ohni se noky rozvafi.

Jablka v Zupanu I.

Potfeby: Ceres a jablka, 15 dkg mouky, 2 Zloutky, Ve | mléka, kira
a Stadva z jednoho citronu, 1 dkg cukru, : likérova skleni¢ka rumu.

Prfiprava: V mléce rozkvedlame Zloutky, pfimisime mouku, Stavu a rum.
Toto kapani dobfe promichdme. Oloupadme jablka, vykrojime jadfince, na-
krajime je na kolacky, které namocCime do kapani a usmazime v horkém Ceresu
pékné do zlatohnéda.

Poznamka: Jablkové kolacky nesmime krajeti pfilis tence, aby se
neldmaly. Je-li tuk malo horky, kolaCky pfili§ nasdknou.

Jablka v Zupanu II.

Potfeby: W kg loupavého tésta (viz loupavé tésto), mala jablka, mar-
melada a Zloutky.
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Pfiprava: Tésto vyvalime asi na stéblo tlusté a nakrdjime na ctverce.
Do stfedu kazdého polozime jablko, z néhoz vykrojime jadfinec. Do dutiny
jablka nastfikame trochu marmeléady, Spi¢ky tésta nahofe smackneme a polozime
na né kousi¢ek tésta. Pomazeme je vejcem a rychle upeceme.

Poznéamka: Spicky tésta nutno natfiti Zloutkem, aby drzely pohromadé.
Pekou-li se jablka pomalu, splasknou.

D) Fh N TR R S N1y g
B b ! P
ol TN

16



Potfeby: Vs/vina, 1 vejce, 2 dkg cukru, mouka, suSené Svestky, nékolik
loupanych mandli, Ceres, 1 tabulka ¢okolady.

PFiprava: Z vina, vejce a cukru ukvedlame s moukou Fidké tésto.
Uvafime velké suSené Svestky, vyndame pecky a misto nich dame do kazdé
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oloupanou mandli. Potom ponofime $vestky jednu po druhé do vinného tésta

a usmazime je v horkém Ceresu do hnédd. Smazené Svestky obalime ve smési
cukru a strouhané ¢okolady.

Poznadmka: Horky Ceres nesmime nechati na ohni prazdny, aby se
nespalil. Je-li tésto pfFilis Fidké, Svestky vypadnou.

Détsky suchar.

Potfeby: 1dkg drozdi, 1 kg mouky, s dkg cukru, s dkg Visanu, : dkg
soli, 5 dkg sladového vytazku, 1U | mléka.

Pfiprava: Rozpustime drozdi v mléce a zadélame s trochou mouky
na kvasek. KdyZz dosti vykyne, pfidame cukr, rozpustény Visan, sidl, v teplé
vodé trochu rozpusténého sladového vytazku, zbyvajici mouku a zadélame vse
s teplou vodou na tuhé tésto, které nechdme fadné zkynouti. Potom vyvalime
z ného na valu S8iSky jako ruka silné a dame je na plech Ceresem dobfe
pomazany. Sisky nechame trochu kynouti a potfeme je pfi tom ¢&astéji vlaznou
vodou. Potom je rychle upe¢eme. PF¥iStiho dne je nakrdjime na kolacky na prst
tlusté, polozime na plech a upe¢eme v nepfili§ horké troubé pékné do zlatozluta.
Kolagky mdzeme obalovati také vanilkovym cukrem a podavati k &aji.

Poznéamka: Tésto musi pfed vyvalenim dobfe vykynouti.

Fale$ni pstruzi.

Potfeby: 1U | mléka, 1 Izice cukru, 4 vejce, dobfe rozdélany tvaroh,
strouhana Zemle a Ceres.
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Pfiprava: Z mléka, cukru, 3 Zloutkll a tolika pSeni¢né mouky, kolik
je tfeba, udélame kapani. Z ného pak smazime v rozpaleném Ceresu na omeletové
panvi fritdty po obou strandch svétle Zluté. Potfeme je dobrym sladkym tvaro-
hem, svineme, po obou strandch pfikrojime. obalime ve vejci a strouhané Zemli
a v horkém Ceresu znovu do zlatova usmazime.

Poznéamka: Aby se fritdty nerozvinuly, nesmime déati mnoho tvarohu.
Neni-li Ceres dosti horky, fritaty se pfichyti.

Tvarohova napln.

Potfeby: 4 dkg Visanu, 16 dkg praskového cukru. » Zloutky, kira
z jednoho citronu, 50 dkg pasirovaného cerstvého tvarohu, 1 lzice mouky.

Pfiprava: Visan, cukr a Zloutky utfeme do zpénéni a pFfimichame
ostatni potfeby.

Poznamka: Tvaroh musi byti €erstvy a sladky. Je-li tvaroh pfili§
mékky, tfeba pridati mouky.

Jablkovy zavin.

Potfeby: V*I1 mouky, 1 vejce, 12 dkg Visanu, 1 kg jablek, 2 strouhané
Zemle, hrst rozinek, 2 dkg po délce krajenych mandli nebo Ceresette a cukr.

Prfiprava: Udéldame na valu z 1A | mouky, : vejce, kousku Visanu ’ako
ofech, soli a studené vody meékké tésto, které se nam sice s pocatku jedté lepi
na ruce a val, ale zpracovanim se pozvolna vysuSuje a déla bubliny, naeZ je
ddme pod mirné zahfFatou misu odpocinouti. Po V* hodiné je vytdhneme na

pomougeném ubrusu, aZ je Gplné prasvitné. Tlust3i okraje okrajime, pokapeme
je zbylym rozpusténym Visanem, rozloZzime po ném krajena jablka, hrst rozinek,
krajené mandle, na Ceresu smazenou strouhanou Zemli, cukr a skofici. Potom
zdvihnouce po jedné strané ubrus, tésto svineme, dame zavin do vymazané
panve, potfeme Visanem a I/s hodiny pefeme.
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Tést

a peclivé vytdhnouti,

Pozndmka: o tfeb aby se netrhalo.

Smetanovy zavin.

Potfeby: Zavinové tésto (viz jablkovy zavin), pak 7 dkg Visanu, 3 vejce,
IU | smetany, V« | mléka.

Pfiprava: Utfeme Visan, zvolna pfiddme Zloutky, potom smetanu
a na konec snih z bilkG. Tim potfeme vytazené zavinové tésto, posypeme je
rozinkami a svineme. V panvi nahfejeme kousek Visanu a mléka, dame do ni
zavin, upeteme jej v horké troub& a horky dame na stdl.

Poznamka: ZAavinové tésto nesmime protrhnouti, aby néapln nevybéhla.
Zavin na povrchu pfili§ rychle hnédne, proto je tfeba pfikryti jej na panvi
papirem.

Merunkovy zavin.

Potfeby: Zavinové tésto (viz jablkovy zavin), 14 dkg Visanu, 14 dkg
cukru, 14 dkg loupanych, jemné mletych mandli nebo Ceresette, 4 vejce, V* kg
suSenych nebo cerstvych merunék, strouhana Zzemle.

PFiprava: Utfeme Visan, cukr. mandle a 4 Zloutky a pfimichame ze
4 bilkd snih. Tuto masu pak rozetfeme na zavinové tésto, pokropené Visanem.
na ni rozlozime na tenké kold¢ky nakrajené meruiky, posypeme je cukrem
a strouhanou zemli, tésto svineme a peCeme. Z&avin podavame s meruikovou
omackou.

Pozndmka: Tésto se pfi svinovani nesmi pfili§ napinati. aby se ne-
potrhalo. Je-li na naplni malo strouhané Zemle, tésto se promoci.

Smetanovy nakyp.

Potfeby: 3 dkg Visanu, 3 vejce, 4 lzice husté smetany, 4 lzice cukru,
3 lzice mouky, marmeldda. 2 dkg mandli nebo Ceresette, citronova kdra.
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Pfiprava: Visan utfeme do pény a pridavame stfidavé 1 Zloutek,
IZici smetany a lzici cukru. Potom pFimichdme snih z bilkG a nakonec 3 lZice
mouky, strouhané mandle a citronovou klru. Smés dame do formy vymazané
Ceresem a vysypané moukou, vafime v pafe a kdyz ji vyklopime, polijeme
marmeladou.

Poznédmka: Smetana musi byti husta, ale lahodnd. Mouku pfidame,
az kdyZz je snih pékné umichan, aby se smés nedrobila.

RyZovy puding.

PotFeby: 1A kg ryze, 3A | mléka, 12 dkg Visanu, 15 dkg cukru, s vajec,
trochu citronové kdry, rozinky a sdl.

Pfiprava: Uvafime ryzi v mléce, ddme ji na kraji spordku zahoust-
nouti, pfiddme Visan a Cukr. KdyZz vychladne, pfimisime Zloutky, rozinky,
citronovou klru a stl, na konec pfidame bilkovy snih. Smés vafime v pudin-
gové formé vymazané Ceresem a vysypané strouhanou Zzemli; nemame-li
formu, vafime puding v ubrusku. Davame k nému mléEnou oméacku nebo ovoce.

Pozndmka: RyZovad smés musi Gplné vychladnouti.

Vareny cokolddovy puding.

Potfeby: 12lh dkg mouky, 25 dkg zméklé rozetfené cokolady, 20 dkg
cukru, 12IA dkg Visanu, s vajec.

Prfiprava: Mouku, ¢okoladdu, cukr a Visan vafime s trochou mléka, az
smés zhoustne, pak ji ddme vychladnouti, vmichdme Zzloutky jeden po druhém
a pfimisime zvolna bilkovy snih. Puding vafime hodinu a podavame k nému
studenou vanilkovou oméacku.

Poznéamka: Mouku tfeba do pudingu déati rozkvedlanou, aby smés
nezkrupicovatéla. Je-li forma Spatné Ceresem vymazana, puding se pfichyti.

Pecené makové nudle.

Potfeby: 4 vejce, 25 dkg tluteného maku, mouka, cukr, Ceres, sil,
strouhana citrénova kdra.

Pfiprava: Udélame z dvou vajec a mouky nudlové tésto, které tence
vyvalime, usuSime, sloZzime a nakrdjime na jemné prouzky. Uvafime je
v slané vodé, prfecedime a zalijeme studenou vodou. Mezitim uvafime mak
s kouskem Ceresu. cukrem a mlékem na hustou kaSi. Vymazeme dobfe Cere-
sem panev, dame do ni vrstvu nudli, na ni mak a na mak ostatni nudle. Roz-
pustime kousek Ceresu s mlékem, zakvedlame do toho zbyvajici vejce a nali-
jeme na nudle. Nudle pefeme v troubé& pfi mirném Zaru. pak je posypeme
cukrem a skofici a podavame na stil teplé.

Poznédmka: Doporucuje se zaliti vafené nudle studenou vodou (pro-
plachnouti). Neni-li mak dosti jemné utlu€en, nedrzi obé vrstvy nudli pohromadé.

Zbylé nudle.
PotFfeby: 2 vejce, s lZic smetany, Ceres.
PFiprava: Zbylé nudle polijeme vafici slanou vodou a néchame je
A hodiny stati. Pak je pfecedime, dame na panev s Ceresem a nastrouhdme
na né Svycarsky syr. Potom pfilijeme vejce zakloktané do smetany a upeeme
nudle do hnéda.
Poznéamka: Nudle musi dobfe okapati, aby se nemazaly.
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Loupacky.
(Viz také obr. na str. 21.)

Potfeby: Kynuté loupavé tésto podle uvedeného pfedpisu. Napln:
10 dkg strouhanych liskovych ofi3k(. 5 dkg cukru, 5 dkg strouhané Zemle,
skofice, rum.

PFiprava: Tésto vyvalime v obdéinik na silu tuzky a nakrdjime z ného
trojahelniky; na jednu stranu kazdého trojdhelniku dame hromadku této
naplné: Strouhané ofisky, strouhanou Zemli, skofici, rum a cukr umichame
s vodou na hustou kaSi. Trojuhelniky s néaplni pak potfeme vejcem a svineme
je ke SpiCce lezici proti strané s naplni. Pak je potfeme vejcem je$té jednou
a na plechu vymazaném Ceresem rychle upeCeme.

Poznéamka: Tésto tfeba rozvaleti stejnomérné, aby rohlicky mély pékny
tvar. Mozno je plniti také marmeladou.
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Vinné nudle.

PotFeby: 1t I vina, 10 dkg Ceresu, 12 dkg cukru, s vajec, vanilka,
mouka.

Pfiprava: Vino, Ceres a cukr s vanilkovou pfichuti vafime v kuthanu
a za stadlého michéani pfidame tolik mouky, aZz vznikne husté tésto, které dame
vychladnouti. Potom pfimichdme vajicka jedno po druhém a z hotového tésta
udélame nudle nebo Ctverecky, které smazime v horkém Ceresu a podavame
na stdl s libovolnym krémem.

Poznamka: Hotové tésto tfeba dobfe vypracovati, aby bylo hladké.
PFimichame-li vejce rychle za sebou, tésto se lame.

Kynuté loupavé tésto.

Potfeby: 25 dkg mouky, 12 dkg Visanu, s dkg cukrl, sdl, 2 dkg drozdi,
micko.

PFiprava: Z mouky, drozdi, cukru, mléka, soli a 4 dkg Visanu udé-
lame tésto a kdyz zkyne, dadme je pfFikryté vychladnouti. Mezitim udélame
z ostatniho Visanu ve studené vodé ¢&tvercovou placku, kterou pak zpracujeme
s vychlazenym kynutym téstem jako loupavé tésto.

Poznédmka: Kynuté tésto nesmi byti teplé, ponévadz by se Visan
roztekl. Nezabalime-li kynuté loupavé tésto do vlhkého ubrusu, oschne.

Hlemyzdi z kynutého loupavého tésta.

Potfeby: Kynuté loupavé tésto (podle pfedchézejiciho pfedpisu), 10 dkg
strouhanych ofechl. 10 dkg cukru, skofice, 1 vejce.

PFiprava: Vyvalime tésto v obdélnik, cely pomazeme vejcem a posy-
peme liskovymi ofechy, cukrem a skofici. Tésto svineme, nakrdjime z ného
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na prst Siroké hlemyzdé, které polozime plochou stranou na plech vymastény
Ceresem a rychle pe€eme.

Pozndmka: Po jedné strané nechame na S$ifku prstu obdélnik neposy-
pany, aby se okraj pfi svinuti dobfe pfichytil. HlemyZdi musi aspoii Vs hodiny
kynouti.

PInény pletenec.

Potfeby: Kynuté loupavé tésto z H kg mouky (viz loup. tésto).
Sypani: 12 dkg cukru, 1. dkg rozinek, 12 dkg strouhanych ofechl nebo Cere-
sette, 5 dkg citronatu krajeného na malé kostky, skofice; rozpudtény Visan.

Pfiprava: Hotové tésto vyvalime na 3 dlouhé, asi A em tlusté a 15 em
Siroké pasy, které potfeme rozpuSténym Visanem. PFipravime sypéani a roz-
délime je na potfené pasy, které svineme. Pak upleteme z téchto tfi pramen(
pletenec, polozime jej na plech vymastény Ceresem, prikryjeme ubrouskem
a nechame kynouti. Potom jej potfeme vejcem, pefeme v troubé hodinu
a posypeme cukrem.

Poznédmka: Pletenec tfeba plésti volngé, aby mél dosti mista ke kynuti.
Je-li plech pfili§ vymastén, pletenec se rozbéhne.

Jablkovy kolac.

PotfFeby: 37'5 dkg mouky, 25 dkg Visanu, 12'5 dkg praSkového cukru
s vanilkovou pfichuti, 1 vejce, dvakrat na Spicku noze peCivového prasku, jablka.

Pfiprava: Mouku. Visan, cukr, vejce a pecivovy prasek shnéteme na
tésto, které nechame hodinu odpoéinouti. Pak dame pdl tésta na plech, vy-
vélime je na silu malicku a posypeme cukrovanymi krouhanymi jablky. Druhou
polovinu tésta vyvalime stejné silné a polozime na to. Kolac peceme pfFi
mirném ohni.

Poznéamka: Jablka tfeba rozetfiti stejnomérné, aby nebyl kolac
kostrbaty.

Ruské jablkové omelety.

Potfeby: 3 vejce. - dkg cukru, 3petka soli. 1U kg mouky, 1A 1 mléka.
2 jablka.

Pfiprava: Zadélame vejce, cukr. sil. mouku a mléko na Fidké tésto,
do néhoz zamichame loupana a na tenké kolacky krouhana jablka. Potom hodné
rozpalime malou omeletovou péanev, potfeme ji dobfe Ceresem a nalévame
do ni po lzici fidkého tésta. Omelety peCeme po obou stranach do svétlo-
hnéda, horké je posypeme vanilkovym cukrem a davame na stll. Netece-li
tésto dobfe, pfiddme podle potfeby jeSté mléka a vSe dobfe jeSté jednou
zamichame.

Poznédmka: Jablkové omelety nesméji byti pfilis silné, aby se nepfi-
pekly. Pekou-li se omelety rychle, zlstanou jablka tvrda.

Plumpuding.

Potfeby: b5Zemli, 1U I mléka. 10 dkg Visanu, 3 vejce, hrst mouky, strou-
hand Zemle. cukr. rozinky, pinelky, krajeny citronat, datle, Svestky, 3 hrsti
koryntek. rum.

Priprava: Zemle nakrajime na kostky a polijeme mlékem Visan
s vejci utfeme do zpénéni a pfidame k tomu v3echny ostatni potfeby. Pak obé
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Casti dobfe promichame, dobfe utfeme, zavadZzeme do mokrého ubrousku
a PA hodiny pomalu vafime. Pfed podavanim na stll polijeme puding rumem,
ktery zapalime.

Poznéamka: Zemle musi byti dobfe namogené a ovoce pékné krajeno.
Neni-li ubrousek dosti mokry, puding se pfichyti.

Badensky jable¢ny roh.

Potfeby: Tésto: 50 dkg mouky, 15 dkg Visanu, 15 dkg cukru, 1 vejce,
Spetka soli, vanilka, Vs | mléka, jeden pecivovy praSek. Napli: 60 dkg jablek,
s dkg cukru, skofice.

Pfiprava: Visan tfeme 20 minut do zpénéni, pfidame cukr a vejce
a potom pfimisime za stadlého michani ostatni pfisady. Vyvalime do troj-
Ghelniku na 1 em silné tésto, posypeme je nakrajenymi jablky, cukrem a sko-
fici, slozime je do roh(, sesuneme je na plech, maslovatkou namazeme roz-
pusSténym Visanem a peCeme v horké troubé skoro hodinu do zlatohnéda.
Vychladly roh potfeme fondantovou polevou (viz fondant).

Poznéamka: Jablka na napli nakrdjime na tenké platky, posypeme
skofici, na 1h hodinu pfikryjeme a pak teprve pfimichdme cukr a plnime.

TFed3novy kol&c.

PotfFeby: : vafené Zloutky, 20 dkg mouky, 10 dkg Visanu, 4 dkg cukru,
§fava a klra z jednoho citronu.

PFiprava: Uvedené potfeby zpracujeme na vale v tésto. Vyvalime
z ného dva listy, na jeden poloZzime husté tfeSni, druhy poloZime navrch.
Kola¢ zvolna upeteme a nakrdjime na Gzké fezy.

Poznamka: Zloutky musime procediti, aby se t&sto nedrobilo. Aby
se tésto neroztékalo. obloZzime je vhodnymi dFivky.

Borlvkovy kolac.

Potfeby: s dkg Visanu, s dkg cukru, > vejce, 35 dkg mouky, 1 préasek
do peciva, sdl.

Pfiprava: Visan, cukr a Zloutky utfeme do zpénéni, pfimichame mouku
s pecivovym praskem, Spetku soli, trochu mléka a na konec bilkovy snih.
Tésto rozetfeme na Ceresem pomazany plech s obrubou, posypeme je zralymi
borlvkami, cukrem a strouhanym pernikem. Kola¢ pe¢eme pfi prostiednim ohni.

Pozndmka: Nesmime dati mnoho mléka, aby nebylo tésto pfili§ Fidké
a borlvky se v ném neutopily.

Kynuté tésto na kolacky a pecivo.

Potfeby: 25 dkg mouky, li/* dkg drozdi, 4 dkg cukru, 4 dkgVisanu,
Stvrt kavové lzicky soli. 1 Zloutek, citronova klra, mléko.

PFiprava: Mouku dame ohfati a mezitim rozpustime v troSce teplého
mléka drozdi a udéldme s trochou nahfaté mouky kvasek.Potom pfidame
cukr, rozpustény Visan, sGl, Zloutek a strouhanou citronovou klru a zadélame
s ostatni nahfatou moukou a s teplym mlékem tésto. Nechame je kynouti
a udélame z ného kolacky. rohlicky a pod.

Pozndmka: Mouka na kvasek musi byti tepld. Je-li mléko horké,
drozdi nekyne.
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Visanovy kolac.

Potfeby: 35 dkg mouky, 14 dkg Visanu, 3 dkg drozdi, 10 lZic mléka,
2 vejce, 4 lzice cukru, sdl, marmelada.

Pfiprava: Mouku proSijeme na val, zakvedlame v mléce kvasnice,
vejce, cukr, sil a zadélame s rozpusSténym Visanem tésto. 3A tésta vyvalime
na placku, poloZzime ji na plech, pomaZeme na prst silné marmelddou, ze
zbylého tésta udélame mfizky a kold€ nechame zkynouti. Potom potfeme
mfizky bilkem a peCeme kola€ pfi mirném ohni.

Poznamka: Kola tfeba vyvaleti stejnomérné. Vytdhneme-li mfizky
pfilis, trhaji se.

(Viz predpis ,,Bavorské vdoleckyll na barevné pf¥iloze.)

Tisicilety kolac.
( (Vyborny.)

PotfFeby: 25 dkg Visanu, 4 vejce. 25 dkg mouky, 1 bali€ek pecivového
prasku, 25 dkg cukru, strouhana klra z jednoho citronu, 5 dkg sladkych a 1 dkg
hofkych mandli, s dkg rozinek, trochu pomorancové kdry.

PFiprava: Visan utfeme do zpénéni, pfimichame Zloutky a pak s peci-
vovym praskem a s moukou dobfe utfeme. Potom teprve pfiddme po IZicich
cukr, citronovou kiru, strouhané mandle, rozinky a trochu pomoranéové kiry.
Vsechno dlikladné promichame, pak pfimichame snih ze 4 bilkd a tésto pedeme
pfi stejnomérném ohni asi PA hodiny.

Poznédmka: Kola€ chutnd teprve za nékolik dni: jest dlouho cCerstvy.

Dobry tfeSnovy piskovy kol&cg.
Potfeby: 21 dkg Visanu, 21 dkg cukru, 21 dkg mouky, 3 celé vejce,
2 Zloutky a tfesné.
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Bavorské vdolecky.
(Viz také obr. na str. 24))

Potfeby: 56 dkg mouky, 14 dkg Visanu nebo Rity, 3Jio / vlazného
mléka, » Zzloutky, : celé vejce, 7 dkg cukru, 3 dkg drozdi, sil, V* kg Ceresu
na smazeni.

PFiprava: Uvedené potfeby zpracujeme na tésto, které vyvalime na
pomouceném valu na prst tlusté. Vypichdme z ného kolacky, které polozime
na pomouceny ubrus a dame je pFikryté na teplé misto zkynouti. Kdyz vdo-
lecky zkynou, udélame uprostied kazdého dlllek a smazime je. Po usmazeni
vyplnime d@lky brusinkami a vdoletky pocukrujeme.

Poznamka: Do omastku vkladejme vdoledky dllkem doll. Nejsou-li
vdolecky stejnomérné vyvaleny, jsou kfivé.
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PFiprava: Visan tfeme s cukrem a s moukou V> hodiny. Pak pfi-
michame trochu vanilky, vejce a Zloutky a tfeme vSechno jeSté 7« hodiny.
Tésto ddme do formy dobfe vymazané Ceresem a poloZime na né vypeckované
tfesSné, které musi do ného trochu zapadnouti.

Poznadmka: Kola€ nutno péci jen zvolna.

Makova babovka.

Potfeby: 10 dkg Visanu, 4 vejce, klira s jednoho citronu, 1 kavova
1Zicka skofice, 1 kdvova IziCka hfebi¢ku, 10 dkg cukru, ¥t | mléka, 7a | tfeného
maku, 3 dkg drozdi, sGl, mléko.

PFiprava: Visan utfeme s cukrem a se zloutky do zpénéni. Pfidame
strouhanou citronovou kdru, skofici, hfebicek, tfeny mak, pak v mléce roz-
pusténé drozdi a to vSe zadélame s moukou a trochou vlazného mléka na
tésto. Kdyz tésto dobfe zkyne. dame je do formy vymazané Ceresem, ne-
chame je znovu kynouti a pak je zvolna peceme.

Pozndmka: MA&ak musi byti utfen docela jemné. Té&sto se lepi, je-li
mélo vypracovéano.

Chutné koblihy.

Potfeby: 12 dkg Visanu, 2 vejce, 12 dkg cukru, 7a Zmléka, 4 dkg drozdi.
3 dkg soli, 1 kg mouky, 25 dkg tvarohu, Ceres.

PFiprava: Visan, cukr a vejce dobfe utfeme; pfidame v teplém mléce
rozpu$téné drozdi a stl. Potom pfimichdme tvaroh a mouku, udélame tésto
a dobfe je vypracujeme. Vypichame koblihy, nechame je hodinu kynout
a usmazime na Ceresu krasné do zlatohnéda. Koblihy pocukrujeme a pfed-
kladdme teplé nebo studené.

Pozndmka: Koblihy se musi smaziti jen v Ceresu jiZ rozpaleném;
jinak se napiji pFili§ omastku. Aby se koblihy pfi kynuti na val nepfichytily,
musime val pomouciti.

Babovka.

PotfFeby: 10 dkg cukru, 10 dkg Visanu, 3 dkg drozdi, 50 dkg mouky,
mléko, citronova kira, rozinky.

PFiprava: Visan utfeme s cukrem a se Zloutky do zpénéni, pfidame
rozinky, citronovou kdru a na $pi¢ku noZe soli. Z poloviny mouky, z drozdi
a trochy mléka udélame kvéasek a kdyz zkyne, utfeme jej s Visanem a pak
se zbylou moukou a mlékem zpracujeme v mékké tésto. Dame je do babov-
kové formy dobfe vymazané Ceresem a kdyZz zkyne, peCeme je v hodné
horké troubé.

Poznadmka: Kvasek musi dobfe zkynouti. Bé&bovka spadne, peceme-li
ji priliS rychle nebo malo vypeceme. Je-li peCena, pfesvédcime se S3pejli,
kterou pichneme do stfedu b&bovky; nepfichyti-li se na ni tésto, je babovka
pecena.

Vanocky.

Potfeby: 1 kg mouky, 4 dkg drozdi, 7« Z mléka, 3 Zloutky, 25 dkg
Visanu, 25 dkg cukru, citrénova kilra, citronat, 4 hofké mandle, sil. 20 dkg
rozinek. 10 dkg strouhanych sladkVch mandli.
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PFiprava: Z droZdi, troSky mléka a trochy mouky udélame kvések.
Potom zakvedlame v mléce Zloutky, rozpustény Visan a cukr, pfidame citronat,
hofké mandle, citronovou klru a zpracujeme to se zkynutym kvaskem a 1 kg
mouky na tésto, do néhoZ zamichdme rozinky a sladké mandle. Tésto nechame
dobfe zkynouti, znovu je rukama propracujeme a udélame 2 vanocky. Ne-
chame je zase asi 1h hodiny kynouti a peCeme je pfi prostfednim ohni zvolna
1 hodinu do zlatohnéda.

Pozndmka: Vanocky pred pecenim dobfe potfeme rozpusténym Vi-
sanem. Je-li tésto pfFili§ fidké, vanocky se rozbéhnou.

Pletené vanocky.

Potfeby: 50 dkg mouky, » dkg drozdi, 10 dkg Visanu, 10 dkg cukru,
7s dkg soli, 2 zloutky, vanilka, muSkatovy ofech, citron, 10 dkg rozinek, 10 dkg
krajenych mandli, 10 dkg sekaného citronatu, mléko.

PFiprava: Z drozdi, 7« | mléka a z ¢asti mouky udélame kvasek jako pfi
kazdém kynutém tésté a nechame jej kynouti. Mezitim utfeme Visan s cukrem a
se Zloutky. Pfimichame s0l, vnitiek z jednoho lusku vanilky, trochu strouhaného
muskatového ofechu, strouhanou kOru s jednoho citronu, rozinky, mandle
a citronat. Tuto smés ddme na misu ke zkynutému kvéasku a v8e zpracujeme
s ostatni moukou a s teplym mlékem v tuhé tésto. Dobfe propracované tésto
nechdme znovu kynouti a pak z ného upleteme vanocku, poloZime ji na papir
potfeny Visanem, pfikryjeme ubrouskem, nechame na plechu je$té trochu
kynouti a peCeme 7< hodiny aZ 1 hodinu.

Poznéadmka: Pletence na vanoCce se nepotiraji tukem, nybrZz vejcem.
Pouzijeme-li pfi skladani pletencl misto Zloutku tuku, vanogka se rozbéhne.

Velikono¢ni mazanec.

Potfeby: 4 dkg drozdi, 25 dkg cukru, 25 dkg rozpu$téného Visanu,
> Zzloutky, 20 dkg rozinek, 10 dkg strouhanych loupanych mandli, : kg mouky,
sl, citronova kdra, anyz, V* | mléka.

Pfiprava: Z drozdi, z troSky mléka a z Casti ohfaté mouky udélame
kvasek a nechame jej zkynouti. Mezitim utfeme Visan, cukr a Zloutky do
zpénéni, pfimichame citronovou k{ru, anyz a vlazné mléko a zpracujeme se
zkynutym kvaskem a moukou v tésto. Potom do tésta zamichame mandle
a rozinky, nechame je dobfe zkynouti, znovu je propracujeme a udélame
bochanky. Nechame je jesté pll hodiny kynouti a upeteme v mirné horké
troubé do zlatohnéda.

Pozndmka: Bochanky nesméji kynouti na pfiliSném teple, aby nemély
velké diry. Nevéze-li se tésto, pfidame trochu mouky.

Vyroba ¢okolady, rlznych krémi, fondantu,
cokoladové polevy a grilidze.

Cokolada.

Potfeby: Vakg bilého Ceresu, 20 dkg kakaa, 30 dkg praskového cukru,
5 1Zic mouky.

Prfiprava: Potfeby dame do rendliku, zahfejeme je, dobfe promichame
a podle chuti pfidame trochu rumu a vanilky. Potom dame tuto hustou masu
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Pruhovana béabovka.

Potfeby: 1 tésto: 56 dkg mouky, 14 dkg cukru, 10 dkg Visanu,
2 Zloutky, 1 celé vejce, sdl, 2 dkg drozdi, mléko. 2. tésto: 56 dkg mouky,
7 dkg cukru, s dkg Visanu, 10 dkg kakaa, sOl, » dkg drozdi, mléko.

PFiprava: Kazdé tésto zadélame zvlasté. Kdyz obé tésta zkynou,
dame prvni na val, vyvalime je a posypeme krajenymi mandlemi. Potom
vyvalime druhé tésto, polozime je na prvni, svineme a dame do dobfe vy-
mazané a krajenymi mandlemi vysypané babovkové formy. KdyZz babovka
zkyne, upeceme ji do zlatohnéda.

Poznéamka: Tésta nesméji byti pfili§ tuhd, ponévadz by se tézko
vyvalela. Je-li tésto Spatné svinuté, nedrZzi bébovka pohromadé.
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do forem, které postavime na snih nebo na led. Za kradtko masa ztuhne a ¢oko-
ladu z forem snadno vyndéame. Chceme-li Cokolddu jemnéjsi, pFfimichadme

jemné krajené liskové ofiSky nebo mandle.
Pozndmka: Masa snadno tuhne a mozno ji na teple zase rozpustiti.

Bilkovy krém.

Potfeby: 7« kg cukru, 4 bilky.

Pfiprava: Cukr vafime s U | vody, az se pfede, t. j. na velkou perlu.
Mezitim u$lehame ze 4 bilkG tuhy snih, do néhoZ za stdlého pomalého $lehani
zvolna nalijeme uvafeny cukr. Timto bilkovym krémem plnime rizné peéivo.

Poznédmka: Nezli pfilévame cukr, musime snih uSlehati hodné tuhy.
Nesvafime-li cukr, az se pfede, jest krém fidky.

Cokoladovy krém ze smetany.

Potfeby: Vil smetany, 3 tabulky ¢okolady, 5 dkg cukru.

PFiprava: Smetanu Slehame, az je tuhd, pfidame cukr a v horké troubé
zméklou a nékolika Izicemi vody hladce umichanou Cokoladu.

Pozndmka: Smetanu nesmime dlouho Slehati, aby se nesrazila.

Maslovy krém na krém maraskinovy, ¢okolddovy a kavovy.

Potfeby: Vil vanilkového krému (viz néasl. pfedpis), 1v» dkg Visanu,
pak bud maraskino, kakao nebo silnd kava.

Pfiprava: Visan uSlehdame do zpénéni a za stdlého michani pfidame
po lzicich vanilkovy krém. Potom teprve podle chuti pfimichdme bud sklenku
maraskinového likéru, nebo kakao na stfikani (viz pfedpis) nebo silnou kavu.

Poznadmka: Vanilkovy krém tfeba pfimichati do zpénéného Visanu
studeny. Srazi-li se maslovy krém, pfilévdme do ného za stdlého michani
rozpusStény Ceres, az je krém zase hladky.

Vanilkovy krém.

PotfFeby: 7 dkg cukru, 3 Zloutky, 4 dkg mouky, Vi | mléka, vanilka.

Pfiprava: Cukr promichdme se Zloutky, pak zvolna pfimichame mouku
a na konec mléko s vnitfkem vanilky. Smés michame na ohni tak dlouho, az
zhoustne.

Poznédmka: Cukr a Zloutky nesmime michati do zpénéni, ponévadz by
krém nezhoustl. Micha-li se krém pfili§ pomalu, je krupickovity. Aby byl
zase hladky, musime jej procediti sitkem.

Sachriv maslovy krém.

Potfeby: 12V dkg Visanu, 12Va dkg cukru, 2 Zloutky. 10 dkg kakaové
masy.

P¥iprava: Zloutky u$lehdme do zpé&néni. Cukr uvafime na malou perlu
a prilijeme jej zvolna do zpé&nénych Zloutkl. Smés §lehame za studena a smi-
sime ji s Visanem, mezitim utfenym, do zpénéni. Na konec jesté pfimichame
rozpusténou kakaovou masu.

Pozndmka: Zloutky tfeba dobfe uSlehati. Ohfejeme-li pfili§ kakaovou
masu, drobi se.
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Kavovy krém.

Potfeby: 12'h dkg Visanu, s dkg cukru, 3 Zloutky, 3 dkg kavy,
¥* lusku vanilky.

PFiprava: Cukr a Zloutky za tepla uSlehame, pak michame, az vy-
chladnou. Mezitim uvafime v troSce vody kavu, kterou pfimichame k uSlehané
mase. Kavovy krém pak pfimichdme do utfeného Visanu.

Poznamka: KAavy nesmi byt mnoho, ale musi byt silnd. Déame-li
Zloutkovou masu do Visanu pfili§ teplou, jest krém pfFilis mékky.

Pisingriv krém.

Potfeby: 10 dkg liskovych ofiskd, 10 dkg cukru, 10 dkg Visanu, 10 dkg
kakaové masy.

PFiprava: Ofisky uprazime pékné do hnéda, nastrouhdame a tak dlouho
je tfeme v kamenném mozdifi, az tvofi ve vlastnim tuku zahoustlou kasi.
Mezitim utfeme Visan s cukrem do zpé&néni a zvolna pfimichdme ka$i ze strou-
hanych ofi8kl a rozméklou kakaovou masu. Timto krémem mlzZeme spojiti
oplatky v znamy Pisingrdv dort.

Poznéadmka: OFisky tfeba utlouci velmi jemné, aby nebyl krém krupic-
kovity. Uprazime-li ofisky malo do hnéda, neni ofiSkovd masa dosti olejna.

Cokoladova poleva na dorty.

Potfeby: 2 Zebirka Cokolddy, 10 dkg tlu¢eného cukru, 2 dkg Visanu.

PFiprava: Cokoladu dame do trouby, aby zmékla, pak ji vafime
s cukrem a 3 lZicemi horké vody, az je pékné hladkd. Na konec pfidame
Visan a dort polevou hned potfeme.

Poznamka: Cokoladu nesmime rozpoustéti v pFili§ horké troubg, po-
névadZz by se drobila. Nevafime-li polevu dost dlouho, nesehne.

Kakao na stFikani.

Potfeby: 3 dkg cukru, 1 dkg kakaa.

Pfiprava: Tuto masu na zdobeni dorti a na barveni krém( a polev
udélame takto: Zavafime 3 dkg cukru s nékolika kapkami vody, pfisypeme
I dkg kakaového praSku a michdme masu tak dlouho, az vychladne. Potom
pfimichame kousek Visanu velikosti liskového ofechu, aby byla masa vlaéna.

Fondant.

Potfeby: Cukru podle potfeby, ocet.

Fondant jest cukrova konserva, kterd by méla byt v kazdé domacnosti,
ponévadZz z ni mozno lehce délati vSechny polevy. Pfipravime si ji takto:
Vafime 1/a kg cukru, 3 kapky octa, Vi | vody, az se cukr pfede, potom vlijeme
vafeny cukr na vétsi misu a dame jej vychladnouti; pFi tom stfikdme stale
povrch cukru trochou vody, aby se na ném neudélal Skraloup. Potom cukr
bez ustani tfeme, az je z ného zcela mékka, vla€na masa. Hotovy fondant
dame do hrnce, pfikryjeme jej mokrym Satkem a vydrzi nam celé mésice.
Chceme-li pak délati ¢okolddovou polevu, dame k ¢asti fondantu kakaovy
praSek, utfeny hladce s horkou cukrovou vodou. Stejné pfi délani polevy
kdvové, malinové, pomorancové a j.
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Poznamka: V tfeni nesmime ani na chvili ustati, aby cukr nezkrupico-
vatél. Nechdme-li povrch cukru uschnouti, fondant se drobi; proto jej tfeba
stale stiikati. Je-li fondant malo vafeny, z(stane pfili§ mékky, nebo naopak.
Nutno tedy cukr uvafiti spravné.

Griliaz.

Potfeby: 12 dkg loupanych liskovych ofiski nebo loupanych mandli,
16 dkg cukru, Ceres.

PFiprava: Suchy cukr palime na ohni, az mé& krasnou zlatohnédou
barvu; pak do ného pFfimichdme celé ofiSky nebo mandle, nalijeme jej ihned
na plech silné pomazany Ceresem a nechame ztuhnouti. Strouhanou grilidzi
posypavame-dorty a pecivo.

Poznamka: Liskové ofisky snadno oloupame, dame-li je na plechu
do horké trouby; slupka s nich spadne sama. Je-li rozpustény cukr dlouho na
ohni, pfili§ zhnédne.

Dorty, zakusky a pocL

Domaci dort,
ktery dlouho vydrzi cerstvy.

Potfeby: 37 dkg mouky, 31 dkg cukru, 21 dkg liskovych ofiskl. 14 dkg
Visanu, 1 vejce, skofice a citronova kira.

PFiprava: Visan utfeme do zpénéni, pfimichdme cukr, strouhané
ofiSky, pak vejce, kofeni a na konec vSechno zadélame s moukou. Tésto
rozdélime ha 3 dily a dame je odpocCinouti. Polovinu jednoho dilu tésta dame
do dortové formy a namazeme ji marmelddou. Ze zbylé poloviny tohoto dilu
tésta udélame na prvni polovingé mfizky. Z ostatnich dvou dill tésta upeeme
> placky, které pak dame pod mfizkovany dort.

(Viz predpis ,,Usporny dort*' na str. 30.)
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Poznadmka: Utfeny Visan musime udrzeti pékné mékky, abychom jej
mohli s ostatnimi soucastkami dobfe promisiti. Nevaze-li se tésto, pfidame
trochu mléka.

Usporny dort.
(Velmi levny.)
(Viz také obr. na str. 29.)

Potfeby: 10 dkg cukru, 3 vejce, 16 dkg mouky, 3 dkg vlasskych
ofechd, 10 dkg liskovych ofiskl, maslovy krém (viz pFedpis).

PFiprava: Cukr a Zloutky tfeme S$lehackou, pfi ¢emz pfilévame po
troSkach s lIzic vody. Pfimichdme strouhané vlaSské ofechy a pobvinu mouky,
potom pevny snih z bilkl a na konec zvolna ostatni mouku. Tésto peeme
pll hodiny. Kdyz vychladne, rozkrojime je na 2 kolaée a plnime je maslovym
krémem, do néhoz dfive zamichame prazené, jemné strouhané liskové ofiSky.
Dort polijeme bilou fondantovou polevou (viz pfedpis).

Poznamka: K utfeni zloutkd uzijeme krupicového cukru. Upeéeme-li
dort pfili§ rychle nebo jej malo vypefeme, spadne.

Chlebovy dort.

Potfeby: 10 dkg suchého Zitného chleba, 10 dkg sekanych mandli.
3 dkg citronatu, 7 dkg €okolady, 14 dkg cukru, s vajec, rum, skofice, hfebicek.

PFiprava: Nastrouhame chléb, navlhé¢ime jej 2 lzicemi rumu a pfimi-
chame strouhané mandle, citronat a ¢okolddu. Potom utfeme cukr se zloutky,
pfimichame z bilkd snih a do toho zamichdme prvni smés. Z tésta udélame
dva dortové kolace, spojime je zavafeninou a potfeme €okolddovym fondantem.

Pozndmka: Chléb musi byti dobfe vyschly a dortovd forma dobfe
vymazana Ceresem. Neni-li snih tuhy. dort se srazi.
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Tvarohovy dort.

Potfeby: 15 dkg Visanu, 15 dkg cukru, s vajec, 45 dkg tvarohu, s dkg
sekanych loupanych mandli, strouhand Zemle, citronovy fondant (viz pfedpis
na fondant).

PFfiprava: Utfeme Visan, cukr a Zloutky, pfimichdme tvaroh, sekané
mandle a kdvovou lZicku strouhané Zemle. VSechno tfeme ctvrt hodiny, pak
pfidame snih z ¢ bilkld. Tésto peteme ve formé vymazané Ceresem. Peteny
dort polijeme citrénovym nebo pomoranéovym fondantem.

Poznédmka: Tvaroh musime protfiti sitkem, aby se tésto nedrobilo.
Je-li tvaroh pfili§ mokry, dort spadne.

Vyborny Svestkovy dort.

Potfebi: 3 vejce, cukru a mouky, kazdého kolik vazi 3 vejce, Visanu,
kolik vazi . vejce, citronova klra, $vestky.

PFiprava: Visan, cukr a Zloutky utfeme do zpénéni, pfidame citrono-
vou kdru, snih z bilkd a na konec pfimichame mouku. Tésto dame do formy
dobfe vymazané Ceresem a povrch obloZzime pllenymi Svestkami. Dort rychle
upeCeme a posypeme cukrem.

Poznamka: Do mouky pfimichAme IzZici mouky bramborové. Je-li
tésto Fidké, Svestky zapadnou pfili§ hluboko. Proto tfeba uSlehati snih
hodné tuhy.

Cokoladovy dort.

Potfeby: 10 dkg Visanu, 18 dkg cukru, 4 vejce, 4 dkg kakaového prasku.
4 dkg strouhanych mandli nebo liskovych ofiskl, s dkg mouky, Cokoladovy
maslovy krém a cokolddovy fondant.

PFiprava: Visan utfeme do zpénéni, pfidame cukr, Zloutky, kakaovy
prasek se strouhanymi mandlemi, pak za pomalého michani snih z bilki a na
konec pfimichdme ¢ dkg mouky. Tésto zvolna upeeme v dortové formé. Kdyz
vychladne, rozkrojime je ve dva kolace, spojime je cokolddovym maslovym
krémem a dort potfeme ¢okoladovym fondantem.

Poznédmka: Snih musi byti hodné tuhy. Visan dobfe utfeny. Jsou-li
oba koléace jeSté teplé, maslovy krém vytece.

Videnska masa na dortova dna.

Potfeby: 127 dkg praskového cukru, 1274 dkg mouky, s Zloutk(l,
4 vejce, s dkg Visanu.

PFiprava: Cukr. Zloutky a celd vejce uSlehdme do zpénéni v kotliku
nebo v hrnci s kulatym dnem; potom smés Slehame nad ohném tak dlouho,
pokud vydrzime ruku na kotliku. Pak ji Slehdme pomalu dale, aZz zase vy-
chladne. Potom teprve pfimichdme mouku a na konec rozpustény Visan.

Poznéamka: Z tésta se pekou slabé placky, které mozno spojovati
riznymi krémy. Slehame-li tésto pfili§ teplé, je pFili§ t&zké.

Piskovy dort.

Potfeby: 13 dkg cukru. 4 vejce, S dkg rozinek, 15 dkg mouky, 7 dkg
Visanu a citrénova kira.



Pifiprava: Cukr a Zloutky utfeme do zpénéni. Pfidame snih z bilkd,
pak rozinky, kiru z poloviny citronu a 15 dkg mouky. Vsechno dobfe, ale
zvolna promichame, na konec i rozpuStény Visan. Teésto upeCeme ve Ctyf-
hranné dortové formé pfi mirném ohni. KdyZ dort vychladne, mdZeme jej
potfiti bilym fondantem nebo i pocukrovati.

Poznamka: Hotové tésto nesmime zbyte€né a pfili§ dlouho vafeckou
michati, aby nebylo pfili§ tézké. Peceme-li dort pfili§ rychle, srazi se.

Mokka dort.

Potfeby: 4 Zloutky, 5 vajec, 10 lZic cukru, 2IU lzice mouky, 7 lzZic
silné ¢erné kavy. 20 dkg Visanu, kousek vanilky.

Pfiprava: 5 Zzloutkl, 5 lZic cukru, 2 lzice silné kavy dobfe utfeme,
pfidame snih z 5 bilkd a na konec pfimichame mouku. Z tésta upefeme
5 listl, které spojime timto krémem: Zbylé Zloutky, zbyvajici cukr, Eernou
kdvu a trochu zrni€ek z vanilky uSlehdme husté v kotliku nad ohném. Kdyz
krém vychladne, smisime jej s 20 dkg do pény utfeného Visanu. Zbylym
krémem ozdobime i povrch dortu.

Pozndmka: Listy peCeme na papiru, ktery pak odvlhéime vodou.
Je-li kadva fidka, nem& krém naleZitou chut.

Terstsky dort.

Potfeby: 10 dkg Visanu. 21 dkg cukru, 10 dkg liskovych ofiskl, 10 dkg
mouky a 10 bilkd.

PFiprava: Visan utfeme s cukrem do zpénéni, pfidame liskové ofisky,
3 bilky, mouku a na konec snih ze 7 bilki. Husté tésto peteme pfi mirném
ohni v dortové formé pfikryté papirem. Peceny dort potfeme kakaovou masou
nebo Cokolddovou polevou a posypeme bilymi, krajenymi mandlemi.
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Poznédmka: NeZz pfiddme mouku, dobfe smés promichejme. 3 bilky
pfidame syrové. Dortovou formu tfeba dobfe pFikryti papirem, aby tésto
nevybéhlo.

Hambursky dort.

(ZGstava dlouho &erstvy.)

Potfeby: s dkg Visanu, 16 dkg cukru, 7 vajec, 3 dkg korintek, 3 dkg
citronatu, ** lusku vanilky, citrénovy fondant (viz fondant), 20 dkg mouky.

Pfiprava: Visan utfeme s cukrem, pfidame Zloutky jeden po druhém,
citronat a vanilku, potom zvolna pfimichame hodné pevny snih z bilkd a na
konec mouku. Tésto peCeme v dortové formé pfi mirném ohni. Kdyz dort
vychladne, polijeme jej citrénovym fondantem.

Pozndmka: Zloutkovou masu tfeba velmi dlouho michati do zpénéni.

Listovy dort.

Potfeby: 9 dkg cukru, 9 dkg mouky, 19 dkg Visanu, 3 vejce, 4 jablka,
‘!'s Zvanilkového krému (viz krém). Vs Zsmetany a 2 listy Zelatiny, pistacky,
vanilkovy cukr.

PFiprava: 9 dkg Visanu utfeme s cukrem do zpénéni, pfiddme Zloutky,
pak snih z bilkd a naposledy zvolna pfimichdme mouku. Z tésta upeCeme
7 malych listd. Mezitim svafime jablka s vanilkovym cukrem, se zbylym
kouskem Visanu a s trochou citrénové S§tavy na kaSi, kterou listy spojime.
Povrch ozdobime vanilkovjon krémem, ktery smichdme s rozpuSténou zela-
tinou a se smetanou. Hotovy dort posypeme pistacky.

Poznédmka: Masu namazeme na papir a listy rychle pe€eme; smetanu
uslehame hodné tuhou. Abychom s listl papir snadno stahli, navlhime jej
vodou.

Makronkovy dort.

Potfeby: & bilkd, 1U kg praskového cukru,'V* kg Ceresette nebo strou-
hanych mandli nebo liskovych ofiskd, oplatky a citrénovy fondant (viz fondant).

Piiprava: Bilky tfeme s cukrem pll hodiny, pak pfimichame Ceresette
nebo strouhané mandle nebo ofiSky a masu natfeme na - kulaté oplatky.
Oplatky upeCeme na plechu, spojime je marmelddou a potfeme citrénovym
fondantem.

Poznédmka: Nesmime je péci v pfili§ horké troub&. Aby se listy ne-
pfichytily na plech, musime je potfiti Ceresem a zapraSiti moukou.

Francouzsky dort.

Potfeby: V*kg Visanu, kg mouky, s dkg cukru, Spetka soli, vanilka,
5 Zloutkl, 2 Izice smetany marmelada, citrénovy fondant.

Pfiprava: Visan utfeme s moukou, pfidame cukr, sil, vnitfek vanilky,
smetanu a zloutky. V3ecko dobfe utfeme a ddme na hodinu do studena. Potom
vyvalime tésto na kulaté listy velikosti talife 1U em silné. Kazdy list peCeme
zvIast, pfi tom jej pfetfeme noZem, aby se na ném nedélaly bubliny. Pecené
listy potfeme marmelddou, poloZime na sebe a polijeme citrdnovym fondantem
(viz fondant)
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Poznédmka: Vyvalené listy popichame vidlickou. Vychladnou-li pecené
listy na plechu, ldmou se; proto je tfeba sundati s plechu teplé.

Ananasovy dort.

Potfeby: 7 Zloutkl, 3 bilky, 14 dkg cukru, 9 dkg mouky, smetana.

PFiprava: Zloutky s cukrem dobFe utfeme, pfidime mouku a na konec
pevny snih z 3 bilkl. VSechno dobfe umichdme a pedeme v dortové formé.
V peceném dortu vykrojime vicko, vnitfek vyjmeme a naplnime slazenou
smetanou, smiSenou s ananasovou S$tadvou a drobné sekanym ananasem. Vy-
krojené vicko opét pfilozime, dort vyklopime a potfeme bud smetanou nebo
fondantem.

Poznadmka: Vykrojené vicko musime zase nalezité pfiloziti, aby dobfe
pfiléhalo. Vyndaného vnitfku pouzijeme na jiné peCivo. Formu nutno dobfe
vymazati Ceresem, aby se dort snadno vyklopil.

Maraskinovy dort.

PotFeby: & vajec, 14 dkg cukru, s dkg Ceresette nebo strouhanych
mandli, trochu citronové kdry, 12 dkg mouky, 4 dkg Visanu, maraskinovy likér.

PFiprava: Zloutky utfeme s 10 dkg cukru do zpénéni. PFfidame' Cere-
sette nebo strouhané mandle, trochu citrénové klry a tuhy snih z bilkd s pfi-
Slehanymi k nému 4 dkg cukru. Potom zvolna pfimichame 12 dkg mouky a na
konec 4 dkg rozpusSténého Visanu. Té&sto upeCeme v dortové formé na mirném
ohni. KdyZz dort vychladne, rozkrojime jej a naplnime méslovym krémem (viz
krém), do néhoz dfive pfimisime maraskinovy likér. Povrch a strany dortu
potfeme také timto krémem. Kazdy kousek dortu ozdobime visni.

Poznédmka: PFi peCeni se nesmime Casto divati do trouby, aby dort
nespadl. Neni-li tésto ve formé stejnomérné rozdéleno, je dort kfivy.

Pomorancovy dort.

Potfeby: 13 dkg praskového cukru, s vajec, - pomorance, 5 dkg Cere-
sette nebo mletych loupanych mandli, s dkg piskotovych drobeckl, pomoran-
¢ovy krém (viz krém), pomoran¢ova poleva (viz poleva).

Piiprava: TluCeny cukr, utfeny s pomorantovou klrou, tfeme V* ho-
diny s ¢ Zloutky. Pfidame $tavu z 2 pomoran&l, Ceresette nebo mleté mandle.
s dkg rozdrobenych piskotl a na konec snih z s bilkd. Tésto peeme 3A hodiny
pfi mirném ohni v dortové formé&. Peceny dort rozkrojime na dva listy a plnime
bud pomorancovymi fcoldcky nebo pomorancovym krémem. Dort potfeme
Pgmorantovym krémem a navrch ozdobime zcukfenymi dilky pomoranc¢ovymi.

Pozndmka: Dort musime péci Uplné zvolna. Je-li dort jesté teply,
krém vybéhne.

Nepravy marcipanovy dort.

Potfeby: Teésto: Th dkg Visanu, s dkg cukru, 24 dkg mouky, 20 dkg
krupice, Vs / mléka, na Spicku noze soli. 21/* dkg prasku do peciva Napln:
62 dkg varenych, strouhanych a mackadlem prolisovanych studenych bram-
borl, 25 dkg cukru, 1 lzice medu, s dkg strouhanych mandli, z nich 10 mandli
hofkych, s kapek mandlové tresti. s dkg marmelady.
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Sachrav dort.

Potfeby: 16 dkg Visanu. 15 dkg cukru, 8 dkg kakaa, 6 vajec, 15 dkg
mouky, Sachrlv maslovy krém (viz krém), Cokoladovy fondant (viz fondant).

PFiprava: Visan umichdme s cukrem do zpénéni, pfimichdme zvolna
Zloutky a potom kakao. Pak pfidame snih z bilkd a na konec mouku. Dort
peceme pfi mirném ohni. Kdyz vychladne, rozkrojime jej na 2 listy, naplnime
Sachrovym méslovym krémem, slozime, dort potfeme Cokolddovym fondantem
a na kazdy kousek dortu dame pralinku.

Pozndmka: Dort plnime az druhy den. Neni-li forma dobfe pFikryta
papirem, tésto vybéhne.
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PFiprava: Potfeby na tésto zadéldme na valu, vyvéalime, udélame
5 stejnych dortovych listd a upeleme je do svétloZluta na plechu pomasténém
Ceresem. Mezitim dobfe umichdme potfeby na néplh. PeCené listy namaZzeme
napini na silu tuzky a prostfedni potfeme marmelddou. Pak polozime listy na
sebe, zbyvajici naplni potfeme okraj a povrch a peeme znovu pfi silném
ohni 30 minut. Peceny dort polijeme ¢okolddovym fondantem (viz fondant).
Krajime jej teprve za 24 hodin.

Poznamka: DoporuCuje se dati na fondant kousek Visanu. Pece-li se
po druhé dort pfili§ pomalu, drobi se.

Dobessky dort.

Potfeby: 35 dkg cukru, 10 vajec, 8 dkg mouky, 21 dkg cokolady,
vanilka, 20 dkg Visanu.

Pfiprava: 10 dkg cukru tfeme pGl hodiny s 5 Zloutky. Pfimichame
tuhy snih z 5 bilkd a mouku. Tésto rozdélime na 8 dild a upedeme z ného
dortové listy. Potom uSlehdme v mise nad parou vafici vody ostatni vejce,
18 dkg cukru, rozpusdténou cokoladdu a vnitfek vanilky do husté pény. Masu
sundame s ohné a michame ji, az vychladne. Pak ji smisime s utfenym Visa-
nem. Hotovym krémem potieme 7 dortovych listl, poloZime je na sebe a osmy
navrch. Zbyly cukr péalime do zlatoZlutd a rozetfeme jej noZzem na vrchnim
listu.

Poznéamka: Listy upeCeme hodné rychle na plechu potfeném Ceresem
a popraseném moukou. NUOZ namaZeme Visanem. Polevu nemozno Krajeti
studenou. Proto nafizneme jednotlivé kousky hfbetem noze, dokud je poleva
horka.

Maltsky dort.

PotFeby: Cerveny rybiz, 3 vejce, Visanu a mouky, kazdého;tolik, kolik
vazi 2 vejce, ¥t kg cukru, citrénova kdara.

Pfiprava: Visan a tolik cukru, kolik vazi 3 vejce, utfeme, pfidame
Zloutky, mouku, na konec snih z bilkd a citronovou klru. Tésto pefeme v dor-
tové formé. Obereme rybiz se stopek, umyjeme jej a husté jim obloZzime peceny
dort. Ze zbylého rybizu vylisujeme 3tavu, uvafime co do vahy stejné cukru,
az se prede, pfidame k nému S$tdvu a dame vafiti na huspeninu. KdyZz trochu
vychladne, naliieme ji na rybiz a nechdme na chladném misté zrosolovatéti.
Rybiz vypada jako pod sklem. Tento dort vydrzi 5—6 dni.

Poznamka: Nez lijeme rosol na dort, dejme nafi vhodny obroucek,
aby rosol nestékal. Je-li rosol pfi polévani pfili§ teply, rybiz se scvrkne.

Grilidzovy dort.

PotfFeby: 12V. dkg Visanu, 121/? dkg grilidze (viz griliaz), 12‘L dkg
prazenych ofechl, 121/* dkg mouky, 8 vajec, 25 dkg cukru, maslovy krém (viz
maslovy krém).

PFiprava: Visan utfeme do zpénéni, pfidime postupné cukr a Zloutky,
pfimichame strouhany grilidz a ofechy, na konec $lehany tuhy snih a mouku.
Tésto peceme pfi mirném ohni v dortové formé. Peceny dort rozkrojime na
dva listy a naplnime maslovym krémem, smiSenjmi se stronhanym grilidzem.
Povrch dortu potfeme zbylym kramem a posypeme husté griliaZzem.

Poznéamka: Dortovou formu ovineme dobfe papirem. Je-li Visan malo
zpénény, je tésto prilis tézké.
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Mandloveé, pisSkotové, linecké a loupavé tésto.

Mandlové tésto na makronky a jiné pecivo.

PotFeby: 10 dkg Ceresette nebo zcela jemné strouhanych liskovych
ofiskl nebo mandli, 20 dkg krupicového cukru, 2 dkg hladké mouky, bilek,
citron a skofice.

Prfiprava: Ceresette nebo strouhané ofisky nebo mandle, krupicovy
cukr a tolik bilku, abychom dostali tuhou masu, tfeme dlkladné vafetkou
pll hodiny; pak pfimichdAme mouku. Potom udélame na papir malé hromadky
a zvolna je peceme. Kdyz pecené makronky vychladnou, navlhé¢ime papir na
spodni strané a makronky sundéme.

Poznéamka: OfFfiSky nebo mandle musime ustrouhati zcela jemné. Masa
se nepece, prijde-li do styku s tukem.

el P =1 LA B L AN

(Viz predpis ,,Loupavé tésto” na barevné pf¥iloze.)

Piskotové tésto.

PotfFeby: 10 dkg cukru, 13 dkg mouky, 4 vejce.

PFiprava: Zloutky a cukr tfeme Va hodiny do zpé&néni. PFimichame
zvolna tuhy snih z bilkd a na konec mouku. Dé&lame-li piskoty, dame masu
do stfikaci formy, udélame na papir tyCinky, které posypeme zcela jemnym
praSkovym cukrem a rychle peceme.

Poznamka: PeCivo sfizneme s papiru jeSté horké. Michame-li pFilis
masou jeSté po pfimiSeni mouky, piSkoty se rozbéhnou.
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Linecké tésto.
PotfebV: V* kg mouky, 20 dkg cukru, V« kg Visanu, 8 Zloutkd, na
$picku noze amonia, kdra z 1h citronu.
Pfiprava: Mouku, cukr, Visan a zZloutky, amonium a strouhanou citro-
novou kiru dobfe vypracujeme na vale v tésto, kterého mlZeme pouZiti

rznym zpdsobem.
Zakusky.

Snéhové trubicky.
Potfeby: Loupavé tésto ze V* kg mouky (viz loup. tésto), bilkovy
krém (viz krém), 1 Zloutek.

‘_l'--‘.‘"‘

Pfiprava: Loupavé tésto vyvalime ztlouSti hfbetu noZe na ctverec,
rozkrojime na pruhy dva prsty Siroké, potfeme je Zloutkem a ovineme na
trubickové formicky potfenou stranou ven. Trubi¢ky upeCeme a s formicek
stahneme jes$té teplé. Kdyz vychladnou, plnime je vanilkovanym bilkovym
snéhem. Pruhy vineme zcela malo okrajem pfes sebe.

Poznamka: Potfeme-li tésto Zzloutkem pfili§ silné a formicky po-
kapeme. stdhneme trubic¢ky téZzko s formicek.

EYSIST TR AT R 4 e S

Cokoladova buchta.

Potfeby: 7 dkg Visanu, 10 dkg cukru, 5 dkg kakaa, 6 vajec, citron
a mouka.

PFiprava: Visan s cukrem dobfe utfeme a postupné pfiddme Zloutky,
§tavu a citronovou klru a kakaovy prasek. Potom pfimichame snih z bilk{
a tolik mouky, aby se tésto vazalo. Buchtu upefeme v sucharové formé vy-
mazané Ceresem a potfeme citronovym fondantem (viz fondant).

Poznédmka: Sucharovou formu tfeba vymazati dobfe Ceresem a po-
praditi moukou nebo strouhanou Zemli.
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OF¥iSkové sacky.

Potfeby: Loupavé tésto z 12'h dkg Visanu (viz loup. tésto). Napln:
2 dkg strouhanych liskovych ofiskl. 1 dkg mouky, 2 vafetky bilkového
krému (viz krém).

PFiprava: Loupavé tésto na valu vyvalime na 50 em dlouhy a 30 em
Siroky pruh. Ten nakrajime na ¢tverecky s 10 em stranami a na kazdy dame
trochu této naplné: Bilkovy krém, ofisky a mouku promichame dobfe vafeckou,
dame na Gtveredky po trodce této naplné, dvé protéjsi strany CtvereCkl pfe-
lozZime do stfedu tak daleko, aby §ly trochu pFes sebe. Hotové sacky poloZime
obrdcené na plech, potfeme vejcem a peceme v hodné horké troubé.

Poznamka: Konce satkl musime dobfe smacknouti, aby napli nevy-
béhla. Jsou-li sacky pfilis§ plné, mohou snadno prasknouti.

Krémoveé Fezy.

Potfeby: ‘A kg loupavého tésta (viz loup. tésto), ** | vanilkového
krému (viz krém), marmelédda, fondant (viz fondant).

Pfiprava: Loupavé tésto vyvalime tence ve Ctverec, polozime je na
plech vodou postiikany a peCeme v hodné horké troubé. JeSté horké tésto
rozkrojime na dva dily. Prvni dil potfeme horkym vanilkovym krémem, druhy
dil polozime na prvni hladkou stranou navrch, potfeme povrch marmeladou
a polijeme ohfatym fondantem. Potom hned nakrdjime libovolné velké fezy.

Poznédmka: NezZli vyvalené tésto peCeme, popichame je Casto vidlickou,
aby se nenadélaly bubliny. Neni-li plech dobfe vymazéan, Ffezy se S$patné
krajeji.

Svestkové Fezy.
(Velmi levné.)

PotfFeby: 25 dkg mouky, 17 dkg Visanu, 7 dkg cukru, 2 Zloutky.

Pfiprava: Z uvedenych potfeb vypracujeme tésto, vyvalime je na
plechu na silu tuzky a husté oblozime pllenymi $vestkami. Peceny kolac
posypeme hrubym cukrem a nakrdjime na podélné fezy.

Pozndmka: Té&sto nesmime vyvaleti tence, ponévadz by se promocilo.

Indianska kobliha.

Potfeby: 6 vajec, 6 lzic cukru, 6 IZic mouky, $tdva a kdra poloviny
citronu, smetana, poleva (viz poleva).

Pfiprava: Cukr a Zloutky dobfe tfeme pll hodiny. Pak pfidame
mouku, citronovou 3tavu a klru, na konec tuhy bilkovy snih a vie dobfe
promichame. Tésto upeceme v oteviené bombové formé nebo v kotliku na
snih. Kdyz pe€end kobliha vychladne, skrojime na ploché strané vicko, koblihu
vyhloubime, naplnime smetanou, vicko zase pfiloZime, koblihu pfevratime
a polijeme Cokolddovou nebo kdvovou polevou (viz poleva).

Poznadmka: Bombu nebo kotlik musime dobfe vymazat Ceresem. Do-
porucuje se bombu vylozit papirem. Vnikne-li do trouby pfi peceni studeny
vzduch, bomba spadne.
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Spanglsky vitr.
(20 hubinek.)

Potfeby: 9 dkg Ceresu nebo Schichtova omastku do peCiva, 14 dkg
mouky, 4 vejce, slazend smetana.

Pfiprava: Ceres nebo Schichtlv omastek do peliva dame vafit do
JA | vody a kdyz se vafi, pfimichame rychle mouku a dame vychladnouti.
Potom za stadlého michani pfiddme vejce a udélame ua papir potfeny Ceresem
malé hromadky, které pe€eme pfi silném ohni. Kdyz hubinky vychladnou,
pinime je slazenou smetanou. Po kazdém vejci tfeba Fadné zamichati a hubinky
péci v horké troubé.

Poznamka: Masa mOze zkrupicovatéti. dame-li do ni vejce rychle za
sebou. Divame-li se pfili§ brzy do trouby, vnikne do ni chladny vzduch
a hubinky spadnou.

38b



Indidnské koblizky.

Potfeby: 8 dkg cukru, 3 vejce, 8 dkg mouky, 3 dkg Visanu, okolddovy
fondant.

PFiprava: Utfeme S dkg cukru s 3 Zloutky do zpénéni a pfiddme snih
ze,3 bilkli. Potom pfimichdme mouku a na konec zvolna pfidame rozpustény
Visan. Z tohoto tésta udélame na papir malé hromadky, které rychle upeceme.
Pecené hromadky vyhloubime a spojime po dvou bilkovym snéhem. Koblizky
polijeme €okolddovym fondantem.
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Brabantské Fezy.

PotfFeby: 12 dkg mouky, 12 dkg Visanu, 6 dkg cukru, 6 dkg strou-
hanych liskovych ofiskl, marmelada, kakaova masa.

PFiprava: Z mouky, cukru a Visanu rychle udélame tésto, které
vyvalime na plechu a upedeme pfi mirném ohni. Pecené tésto nakrdjime na
pruhy, spojime je po 2 marmelddou, nakrdjime na Fezy, potfeme kazdy
kakaovou masou a posypeme strouhanymi ofisky.

Poznamka: Rezy nesmime na plech dati pFili§ k sob& ponévadZ by
se spekly. Pruhy musime krajeti jeSté horké, jinak se pfi krajeni lamou.

Sachrovy fFezy.

Potfeby: 7 dkg Visanu, 137a dkg cukru, 4 dkg kakaa, 7* kg merunkové
marmelady, €okolddovy fondant (viz fondant), 14 dkg mouky, 6 vajec.

PFiprava: Visan se Zloutky a cukrem dobfe utfeme, pfimichdme
kakaovy prasek, pak tuhy snih z bilkd a na konec mouku. Toto tésto upeteme
ve 2 Ctyfhrannych dortovych formach, potom obé c¢asti spojime merufikovou
marmeladou a potfeme Cokolddovym fondantem.

Poznéamka: Kdyz pfimichame mouku, nesmime jiz tésto michati
vafeCkou, ponévadZ by spadlo a bylo by tézké. PeCeme-li listy v pfili§ horké
troub&, nenabudou.

TreSAové Fezy.

Potfeby: 2 vejce, 20 dkg mouky, 10 dkg Visanu, 1 citron, tfe$né.

PFiprava: Vejce uvafime na tvrdo a Zloutky z nich prolisujeme sitkem.
Mouku, Visan, cukr, prolisované Zloutky, citronovou $tavu a kdru zpracujeme
na valu v tésto, vyvéalime je a udélame 2 stejné listy. Na jeden list husté
poloZime tfe$né, druhy list poloZime na né a upeCeme pfi mirném ohni. Potom
nakrajime Uzké fezy a pocukrujeme.

Pozndmka: TreSné nesméji byti mokré, ponévadz by tim tésto utrpélo.
Aby se tésto v troub& nerozbéhlo, oblozime je dFivky.

Puncové Fezy.

Potfeby: 7 dkg liskovych ofiskd, 6 dkg cukru, 14 dkg Visanu, 16 dkg
mouky, piSkoty (viz piSkoty), rum, fondant (viz fondant), marmelada.

Piiprava: Z ofi8kd, cukru, mouky a Visanu udélame tésto, které
rozkrojime na dva dily a upeceme z nich dva dortové listy. Oba listy potfeme
marmelédou, jeden obloZzime piSkoty namoCenymi v rumové cukrové vodg,
druhy polozime marmeladovou stranou na piSkoty a dame je mezi dvé prkna.
PFisti den je potfeme fondantem, do néhoz pfidame trochu rumu.

Poznédmka: Cukrovou vodu vafime jen zcela Fidkou, piSkoty vSak
v ni namac¢ime, dokud je horka. Je-li cukrova voda malo vafena, napli se drobi.

AngresStové dorticky.
Potfeby: 15 dkg mouky, 10 dkg Visanu. 5 dkg cukru, 3 Zloutky,
7» balicku petivového prasku, trochu citronové kiry.
Pfiprava: Z mouky, Visanu, cukru, Zloutkl, citronové kidry a peci-
vového prasku udéldme na valu tésto a dame je na 1U hodiny odpocinouti.
Potom je vyvalime, vypichame kolacky jako tolar velké, které upeceme pfi
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Visanovy vénec.

Potfeby: 19 dkg Visanu. 22 dkg cukru, 8 vajec, 15 dkg mouky, V* lusku
vanilky, fondant (viz fondant).

Pfiprava: 6Vs dkg Visanu a 15 dkg cukru utfeme do zpénéni; pfi-
michdme 6 Zloutkd jeden po druhém, pak tuhy snih z 6 bilkd a na konec 15 dkg
mouky. Teésto zvolna upefeme ve véncové formé. Kdyz vénec vychladne,
rozkrojime jej po délce a naplnime timto krémem: 2 Zloutky, 7 dkg cukru
a zrni¢ka z lusku vanilky Slehdme na ohni, pak s ohné sejmeme, michame, az
smés vychladne a smisime ji s 127a dkg zpénéného Visanu. Povrch vénce
potfeme fondantem, nakrajime kousky a ozdobime je zbylym krémem.

Pozndmka: Snih musi byti hodné tuhy; zvolna péci. Visan na krém
tfeba utfiti hodné do pény. Formu musime dobfe vymazati Ceresem, jinak
vénec tézko vyklopime. Hotovym téstem se uZz nesmi michati, aby nebyl
vénec mazlavy. PFi peceni se s poCatku nesmime divati do trouby, aby vénec
nespadl.
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mirném ohni a po dvou spojime angreStovou marmelddou. Hotové dorticky
pocukrujeme.

Poznédmka: Tésto vyvalime na chladném vélu; jinak by se valu
chytalo. Je-li marmelada pfili§ fidka, dortiCky zméknou.

Piskové dorticky.

Potfeby: 16 dkg Visanu, 5 vajec, 15 dkg cukru, 21 dkg hladké mouky,
hrst rozinek, Va balicku pecivového praSku, Ceres.

PFiprava: Visan s vejci a cukrem utfeme do zpénéni. PFimisime
mouku, rozinky a pecivovy praSek. Dorticky zvolna upeCeme v malych for-
mic¢kadch vymazanych Ceresem a posypeme je vanilkovym cukrem.

Poznamka: Ceresem vymazané formicky vysypeme strouhanou zemli
nebo strouhanymi mandlemi. Vnikne-li do trouby studeny vzduch, dorticky
spadnou.

Ovocné koSicky.

Potfeby: 14 dkg mouky, 197a dkg Visanu, 37= dkg cukru, 2 Zloutky,
trochu smetany, krajené ovoce, rybizova huspenina.

Pfiprava: Z uvedenych potfeb udélame na valu tésto, vylozime jim
kosickové formicky a upeéeme do zlatoZlutd. Potom je napinime do % rlznym
krdjenym ovocem a povrch hladce potfeme rybizovou huspeninou.

Poznédmka: KoSickové formicky nesmime téstem pfilis silné vyloziti,
ponévadZz by zbylo malo mista na ovoce. Nevymazeme-li dobfe formicky
Ceresem, koSi¢ky tézko vyklopime.

Visnové koSicky.

Potfeby: Tésto z predeSlého predpisu, Vs kg visni, jako vejce velky
kousek Visanu, cukr. 3 Zloutky, 1U | kyselé smetany.

PFiprava: Tésto z pfede$lého pfedpisu. VyloZime jim malé ko3ickové
formicky a plnime touto smési: 'U kg vidni vypeckujeme, dusime je v kuthanu
s Visanem, aZz zméknou a dame je vychladnouti. Stavu z nich uslehame s IU |
kyselé smetany, trochou cukru a 3 Zloutky a nalijeme do ko$i¢kl na dusené
visné. Kodicky peceme 20 az 25 minut.

Pozndmka: Visné nesmime dusiti pfiliS do mékka. KoSicky plnime
jen do s/s. aby nepfetekly.

Jahodové lodicky .

Potfeby: 16 dkg mouky, 1s dkg Visanu, 2 Zloutky, 3 dkg cukru,
Vs balicku pecivového prasku, 1U | Slehané smetany, jahody.

Pfiprava: Z mouky, Visanu, cukru, Zloutkl a pecivového prasku
udélame tésto, vyvalime je a vylozime jim lodickové formicky. Lodicky
upeceme pfi prostfednim ohni a kdyz vychladnou, plnime je tuhou slazenou
Slehanou smetanou, na kterou dame cCerstvé jahody.

Poznéamka: Lodicky vyklopime z formicek jeSté horké. Nez lodicky
plnime smetanou, dame je Gplné vychladnouti, ponévadz by jinak praskly.

Moufeninské prsty.

Potfeby: PiSkoty z dvou vajec (viz piskot), Cokoladovy krém z s dkg
Visanu (viz masl. Cokol. krém), kakaova masa, 2 dkg bilych mandli.
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Pfiprava: Spojime vzdy 2 piSkoty ¢okolddovym krémem a potieme
je kakaovou masou. Na jeden konec polozime pll bilé mandle.

Poznadmka: PiSkoty tfeba trochu vyhloubiti, aby se do nich veSlo
vice naplné.

Kéavoveé ofechy.

Potfeby: 1U kg fondantu. V* kg sekanych vlasskych ofechd, 8 dkg
Ceresu, kava.

PFiprava: Sekané ofechy zamichame do fondantu, pfimichame zmékly
Ceres a nékolik gram{ zcela jemné mleté kdvy. Z toho udélame kulicky
zvici vlaSského ofechu, ddme je do studenad a polijeme kdvovym fondantem.

Poznéamka: Neni-li fondant dost tuhy, kdvové ofechy splasknou.

Chlebitek z jizniho ovoce.

Potfeby: 3 dkg datli, 3 dkg fikl, 1 dkg svatojanského chleba, 2 dkg
citronatu, 2 dkg Svestek, 1 dkg merunék, 1 dkg vinnych zrnek, 2 dkg mandli.
1 dkg zcukfené pomorandové kary, kira z polovice citronu, 22 dkg cukru,
8 vajec, 18 dkg mouky, 12 dkg Visanu.

PFiprava: Cukr tfeme s 8 zloutky do zpénéni, pfimichdme 16 dkg
jemné sekaného suchého jizniho ovoce, tuhy snih z 8 bilk(, pak 18 dkg mouky,
na konec rozpustény Visan. Smés nalijeme do podlouhlé piSkotové formy a
upeteme pfi mirném ohni. Ovocny chlebicek poddvame na stil krajeny na fezy.

Poznéamka: Formu tfeba dobfe vymazati Ceresem a vyloziti papirem.
Neni-li tésto dobfe promichano, usadi se ovoce u dna.

Jablkova hnizdecka.

Potfeby: Vs kg malych jablek, 15 dkg mouky, 71/2 dkg Visanu, 4 dkg
cukru, 1 vejce, ’f* balicku pecivového prasku, stfik rumu, trochu mléka, mandle.
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Sladka volska oka.

PotfFeby: Tésto: 10 dkg Visanu, 15 dkg mouky, 5 dkg cukru, 1 strou-
hany vafeny brambor, 2 kéavové Ilzicky rumu, na Spicku noze pecCivového
praSku. Napli: Bilkovy krém (viz krém) a marmeléda.

PFiprava: Z uvedenych potfeb udélame na valu tésto, vyvalime je.
vypichame kolaéky asi 8 em v prliméru a upedeme je do Zlutd. Kdyz vy-
chladnou, dame doprostfed kazdého kousek také meruikové marmelady
a kolem ni stfikackou udélame krouzek bilkového krému nebo Slehané smetany.

Poznamka: Misto marmelady mlzeme dati také pdl meruilky nebo
tfeSné. Udélame-li krouzek bilkovym krémem tésné pfi okraji, steCe.
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PFfiprava: Z jablek vykrojime jadfince. Z ostatnich potfeb udé&ldme
na valu tésto, z néhoz vyvalime malé ctverecky. Do nich zavineme jablka
a dame do nich trochu hodné sladké marmelddy. Potom potfeme hnizdecka
bilkem, posypeme je mandlemi a peCeme ve velmi horké troub& KdyZ jsou
pecend, pocukrujeme je.

Poznéamka: Tésto tfeba vyvaleti ztlouSti hfbetu noZze. Neni-li tésto
nahofe dobfe spojeno, rozvine se.

Cokoladové koblizky.

Potfeby: 6 vajec, 14 dkg cukru, 10 dkg strouhanych loupanych lisko-
vych ofiskd, 4 dkg kakaa, 4 dkg mouky, marmelada, ¢okoladovy fondant (viz
fondant), méslovy krém (viz krém).

PFiprava: Zloutky utfeme s cukrem, pfidime kakao, ofisky, pak snih
z bilkd a na konec pfimichdme .mouku. Tésto rozetieme na prst silné na
plech Ceresem vymazany a pomouceny a zvolna je upeCeme. Pak je dame
do studend, vypichdme z ného malé kolacky a po dvou spojime maéaslovym
krémem. Koblizky polijeme ¢okoladovym fondantem.

Poznamka: Teésto peCeme sice zvolna, ale nevypeCeme je pfili§, aby
se nelamalo.

Karlsbrunské st¥epy.
(Velmi chutné, levné pecivo, dlouho vydrzi.)

Potfeby: Visanu, kolik vazi 3 vejce, 5 Izic praSkového cukru, 1 vejce.
1 k&dvova lzZicka peivového prasku, 28 dkg pSeni€né mouky.

PFiprava: Visan utfeme s cukrem do zpénéni, pfidame vejce, 5—6
IZic mléka a na konec mouku s pfimichanym peivovym pradSkem a udélame
tésto. Tésto vyvalime na V* em silné a nakrajime 4 em Siroké pruhy, z kterych
slozime trojuhelnicky nebo jiné tvary. potfeme vejcem a upeCeme pékné do
zlatohnéda. PeCené stfepy posypeme vanilkovym cukrem.

Poznéamka: Pelivovy praSek dame do tésta teprve s moukou. Stiepy
musime potfiti vejcem, aby se nerozdélaly.

SmaZené merufky.

Potfeby: Krasné zralé merunky nebo i su3ené, Vs | jablkové Stavy
Ceres, mouka, 1 vejce, Vs pecCivového prasku, Ceres.

PFiprava: Merufiky obalime v cukru. Z jable€né §tavy Ceres a mouky
udélame zahoustlé tésto, do néhoz pfimichame Zloutek, snih z bilkd a pecivovy
praSek. Do tohoto tésta namocime meruiky a smaZime je v rozpaleném Ceresu
pékné do zlatohnéda. Smazené merufiky posypeme vanilkovym cukrem.

Poznadmka: Mame-li susené merunky, pfevafime je v cukrové vodé.
Kazdou merunku nutno namociti zvIasté. Je-li tésto pfilis Fidké, smazené
meruiky pfili§ zméknou.

Levneé Cajové a vanocni pecivo.
Slané ty¢inky k ¢aji nebo pivu.
Potfeby: 7 dkg Visanu, 3 dkg drozdi, trochu mléka, trochu bilku.
PFiprava: Z téchto potfeb a z drozdi rozpuSténého v mléce vypracu-

jeme tuhé tésto. Udélame z ného na véale tycinky, které potfeme bilkem,
posypeme soli a kminem a zvolna peceme.
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Poznéamka: Nez délame z tésta tyCinky, nechdme je trochu kynouti.
PecCeme-li je pFilis rychle, srazi se.

Kminové tycinky.

Potfeby: 10 dkg vafenych a prolisovanych bramborl, 10 dkg mouky,
10 dkg Visanu, 1 Zloutek, sdl.

PFiprava: Uvedené potfeby zpracujeme na valu v tésto, které vy-
véalime v pruh na prst silny a asi 10 em Siroky, potfeme jej vejcem, posypeme
trochu soli a kminem a nakrdjime v tyCinky na prst Siroké, které peceme
zlehka pfi prostfednim ohni.

Poznamka: Tésto musime dlkladné prohnisti, aby se tyCinky ne-
rozb&hly. Neni-li plech dobfe vymazan Ceresem, tyCinky se pfichyti.

Syrové piskoty.
Potfeby: 10 dkg Visanu, 10 dkg mouky, 8 dkg parmesanského syra,
1 Zloutek, sOl a paprika.
PFiprava: Z uvedenych potfeb udélame tésto, vyvalime je a pis-
kotovou formickou vypichdme. PiSkoty potfeme vejcem, upeCeme je do zlato-
hnéda a podavame k ¢aji.

Poznamka: Teésto nevyvalime pfili§ silné, aby nebyly piskoty
mazlavé.
Malakov.
Potfeby: 35 dkg mouky, 8 dkg Visanu, 2 vejce, hrst kminu, trochu soli,
2 dkg drozdi.

PFiprava: Z uvedenych potfeb a drozdi, rozpuSténého v mléce, udé-
lame tésto. Vymazeme kamenny nebo hlinény hrnec Ceresem, vysypeme jej
strouhanou Zemli. dame do ného tésto, nechame je ponékud zkynouti a upeceme.
Kdyz tésto vychladne, nakrdjime je pficné na kolace, které namaZeme sar-
delovym maslem, zase slozime a podavamek ¢aji.

Poznamka: Visan pfridame rozpustény. Cerstvy malakov se $patné
kraji. Krajime jej tedy az druhy den.

Jemny ofFechovy kolac.

PotfFeby: Tésto: V* kg Visanu, V4 kg mouky, 2 vejce, trochu soli,
10 dkg cukru, trochu rumu, S$tava z jednoho citronu. Napli: 1U kg mletych
ofechll, 1U kg praskového cukru, 6 vajec, trochu citronové a pomorancové
klry, trochu citronové S$tavy, trochu hfebicku a skofice.

Pfiprava: Z Visanu. mouky, 2 Zloutkd, soli, cukru, rumu, citrénové
§tavy a tuhého Slehaného snéhu ze 2 bilkl udélame tésto, které zpracovavame
valkem tak dlouho, aZ je vlaEné a uapIné hladké. Potom zného vyvéalime
2 stejné listy, které spojime touto néplni:Mleté ofechy apraskovy cukr
umichame s 6 zloutky, pfidame ostatni potfeby na néapli a na konec pfimi-
chame snih z 6 bilkli. Kola& zvolna upeeme a kdyZz vychladne, nakrdjime
jej na podlouhlé Ffezy. Milizeme jej plniti také jablkovou ka3i nebo visnémi.

Poznéamka: Listy vyvalime na silu tuzky, napli rozetfeme stejnomérné
Aby néaplfi nevytekla, oblozime kola¢ dfivky.
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Krehky ovocny kolag.

Potfeby: 28 dkg Visanu, 7 dkg jemné tlu€enych mandli, 11 dkg cukru,
28 dkg mouky, 2 Zloutky.

PFiprava: Visan utfeme do zpénéni, pfimichame ostatni potfeby
a dobfe propracujeme. Tésto vyvalime na plech potfeny dobfe Ceresem,
dame na né rybiz nebo Svestky a pefeme pfi mirném ohni. Tésto mizZeme
také péci ve 2 kulatych kola€ovych formaéch.

Poznédmka: Peceny kola¢ posypeme vanilkovym cukrem, aby nebyl
kysely. Nesundame-li kold€ po upeceni hned s plechu, zvlhne.

KoFenény chlebicek.

PotfFeby: 50 dkg mouky, 15 dkg Visanu, 25 dkg cukru, 2 vejce, trochu
soli, 1 kavova |Izi¢ka skofice, $petka vanilkového cukru, citrénova kdara,
V* kdvové lzicky anyzu, na Spicku noze mletého hfebic¢ku, 4 IZice kofalky nebo
rumu, 1 balicek pe€ivového prasku, trochu mléka.

PFiprava: Nejdfive utfeme Visan do zpénéni, potom zvolna pfimi-
chame vejce, cukr a kofeni a tfeme je$té vSe 20 minut. Pak k tomu pfidame
po lzicich mouku s pfimichanym pecivovym préaSkem, rum a tolik mléka, kolik
tfeba na zahoustlé tésto. Tésto nalijeme do velké, podlouhlé formy a peceme
zvolna pfi prostfednim ohni asi hodinu.

Poznamka: Chlebicek nechame vychladnouti ve formé a krajime
teprve za 24 hodin.

Visanové hubinky.

PotfFeby: 14 dkg Visanu, 2 Zloutky, 7 dkg cukru, 7 dkg praZenych
liskovych ofiskl nebo Ceresette, 18 dkg mouky, V* balicku pecivového prasku,
citrénova klra, marmeldda, vanilka.

PFiprava: Visan utfeme s cukrem, pfidame Zloutky, pak prazené, strou-
hané ofisky nebo Ceresette, klru z 1h citronu a na konec pfimichame mouku
s peCivovym praSkem a udélame tésto. Z tésta nadéldme kulicky, do nichz
vytlaéime naprstkem dllek. Dame je upéci a dllky pak naplnime marmeladou.
Hubinky posypeme vanilkovym cukrem.

Poznamka: PeCivovy praSek dame do tésta teprve s moukou. Nejsou-li
dilky v hubinkach uprostfed, jsou kf¥ivé.

Makronky z ovesnych vlocek.
(Velmi levné a dobré pecivo.)

PotfFeby: 15 dkg ovesnych vlocek, 10 dkg cukru. 1 kdvova IZicka medu,
1 vejce, 3 dkg Visanu, 1 citron, 3 dkg Ceresette nebo jemné strouhanych mandli
nebo ofechd, 14 balicku pecivového prasku, trochu mouky.

PFiprava: Visan, cukr a vejce utfeme do zpénéni, pfidame ostatni
potfeby a dobfe propracujeme. Potom udélame na plech pomastény Ceresem
vafe¢kou hromadky jako vla3sky ofech velké, smackneme je na plocho a pfi
mirném ohni upeceme do zlatohnéda.

Poznéamka: Pfidame-li do tésta trochu mandlové tresti, jsou makronky
lepSi. Na zkouSku upeceme nejdfive jeden makronek, rozbé&hne-li se, pfidame
jeSté trochu mouky.
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Albrechtické pecivo.

Potfeby: 12 dkg mouky. 2 Zloutky. 4 dkg praSkového cukru, Ceres.

Pfiprava: Z mouky, praskového cukru, Zloutkl a lzice vina udélame
mandlové tésto, tence je vyvalime, nakrajime ozubenym kole¢kem pruhy,
z nich nadélame nebo upleteme rGzné tvary a usmazime je v Ceresu. Smazené
je pocukrujeme.

Pozndmka: Té&sto se nesmi pFili§ podmoucniti, aby se tuk nepfipaloval.

Kokosové makronky.

Potfeby: 15 dkg praSkového cukru. 2 vejce, 1 citron, 3 dkg Visanu,
20 dkg Ceresette, 2 lzice bramborové mouky.

PFiprava: Praskovy cukr utfeme s vejci do zpénéni, pfiddme strouha-
nou citronovou karu, pak Visan, strouhany kokosovy ofech, bramborovou
mouku a na konec pecivovy praSek. Vypracujeme tuhé tésto, vyvalime z ného
na pomouceném valku S$iSku, udélame z ni kulicky, které trochu zploStime
a nechame pfes noc schnouti na plechu potfeném Ceresem. PFiSti den je upe-
Ceme pékné do svétlozluta.

Pozndmka: Kulicky nesmime pokladati pfili§ blizko k sobé.

Biskupsky chlebicek.

Potfeby: 7 dkg cukru, 7 dkg Visanu, 5 vajec, 7 dkg mouky, hrst sulta-
nek, mandle, citronat, mal4 tabulka Cokolady.

Pfiprava: Cukr utfeme s Visanem do zpénéni, pfiddme Zloutky jeden
po druhém, pak tuhy snih z bilkd. na konec mouku a ostatni potfeby. Té&sto
ddme do piSkotové formy vymazané Ceresem a zvolna peceme.

Poznamka: Cokoladu dame do tésta krajenou na malé kosticky. Neni-li
Visan utfen do zpénéni, jest chlebicek tézky.

Anyzové tyCinky.

Potfeby: 17 dkg cukru, 3 vejce, 4 dkg Visanu, 17 dkg mouky, anyz,
2 lZzice rumu.

Piiprava: Cukr se Zloutky utfeme, pfidame snih z bilkd a michame
to V2 hodiny. Potom pfiddme tluceny anyz, 2 lzice rumu a s moukou Zadé-
lame tésto, které dlkladné vypracujeme na pomouéeném valu. Nadélame jako
prst silné tyCinky, potfeme je vejcem, posypeme anyzem a peceme pFi mirném
ohni.

Poznamka: Cim déle tésto michame, tim krasngjsi mame pecivo. Ne-
potfeme-li plech dobfe Ceresem, tycinky se pfichyti.

Stokholmské su3enky.

Potfeby: 40 dkg mouky, 14 dkg Visanu nebo Rity, 10 dkg cukru,
2 zloutky, Va dkg drozdi, stl. citronova klra, 4 lIzice mléka.

Pfiprava: Mouku prosijeme na val, uprostied hromadky udélame dllek
a v ném dobfe promichame cukr, Zloutky, drozdi, mléko, Spetku soli a citro-
novou kOru. Ptitom teprve v3echno vypracujeme s Visanem na tésto, které
dadme zkynouti. Pak udé&ldme malou SiSku, ddme ji znovu zkynouti a upeceme
pfi mirném ohni. Kdyz SiSka vychladne, nakrajime ji na tenké Fezy. které
v troubé uprazime do zlatoZluta.
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Poznamka: MIéko musi byti teplé. Plech tfeba dobfe potfiti Ceresem,
aby se SiSka nepfichytila.

Anglické krehké tésto.

Potfeby: 7 dkg cukru, 16 dkg Visanu, 21 dkg mouky, 5 na tvrdo vare-
nych Zloutkl, vanilka.

Pfiprava: Z cukru, Visanu, mouky, Zloutk(i a vnitiku vanilky udélame
tésto, které vyvéalime. Vypichdme z ného rlizné tvary a upefeme je do zlato-
Zlutd. Spojime vzdy 2 kousky marmelddou a pocukrujeme.

Poznam ka: Vafené Zloutky jemné prolisujeme. (Zbylych na tvrdo vare-
nych bilkd mdZeme pouZiti na salat.) Tésto nesmime délat v teple, aby nebylo
mékké.

Husarské koblizky.

Potfeby: 14 dkg Visanu, 2 Zloutky, 7 dkg cukru, 17 dkg mouky, vanilka.
PFfiprava: Z uvedenych potfeb udélame tésto, z ného nadéldme kuliCky
a do kazdé dilek. Potom je pékné upeéeme do zlatoZlutd. Do ddlkd pedenych
koblizek dédme visfiovou nebo rybizovou marmelddu a koblizky pocukrujeme.
Poznédmka: Koblizky pe€eme vice vrchnim Zéarem.

Mandlové preclicky.

Potfeby: 14 dkg Visanu, 2 Zloutky, 10 dkg cukru, 4 dkg Ceresette nebo
strouhanych mandli nebo ofechl, 18 dkg mouky, citron.

PFiprava: Visan s cukrem utfeme, pfiddme Zloutky, pak mandle s tro-
chou citronové kidry a na konec vSechno zadélame s moukou na tésto. Z tésta
ukrajujeme kousky zvici ofechu, vyvéalime je rukou na tyCinky a udélame
preclicky Hotové preclicky potfeme bilkem, pfitiskneme je potfenou stranou
do Ceresette nebo strouhanych mandli smiSenych s krystalovym cukrem a
rychle je peCeme.

Poznéamka: Preclicky nesmime dati na plech pfili§ blizko k sobé&, aby
se nespekly. KdyZ jsou peceny, rychle je s plechu sundame.

VanocCni cukrovinky.

Jedlové Sisky.

Potfeby: K kg praSkového cukru, V« kg jemné strouhanych liskovych
ofiskd, hrst strouhané Zemle. 4 bilky, skofice, citronova klra, kakaovd masa.

Priprava: Bilek uSlehdame v snih, pfimichdme praSkovy cukr. pak
strouhané ofiSky, strouhanou Zemli a na konec kofeni. Na plech potfeny Cere-
sem udélame varfeckou jedlové SiSky a dame je upéci do vlazné trouby Potom
spojime vzdy dvé kakaovou masou a zarovefi mezi né vloZime nit na zavéseni.

Poznéamka: Nit musi jiti po celé délce Sifky, aby v ni drzela. Je-li snih
malo tuhy, SiSky se rozbéhnou.

Mandlové vénecky.

Potfeby: Linecké tésto a mandlové tésto (viz mandl, a linecké tésto),
marmelada.
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PFiprava: Linecké tésto vyvalime, vypichdme z ného vénetCky a na
pdl upeteme. KdyZ vénelky vychladnou, potfeme je na hladké strané marme-
ladou a udélame na nich stfikackou krouzky z tuhého mandlového tésta. Potom
upeCeme vénecky pfi prostfednim ohni.

Poznédmka: Mandlové krouzky musi byti slabsi nez linecké vénecky,
ponévadZ by jinak stekly. Aby nebyly vénetky na spodu pfFili§ hnédé, dame
je pfi druhém peceni na papir.

Cokoladové konfekty.

Potfeby: 10 dkg kakaové masy, 5 dkg Ceresu, 5 dkg sekanych vlas-
skych ofechd.

PFiprava: Kakaovou masu rozpustime s Ceresem a smés michame
tak dlouho, az zahoustne. Pak pfimichdme sekané ofechy. Z této masy udélame
kdvovou lzickou na pomastény papir malé hromadky, které nechdme ztuhnouti.
Potom vzdy dvé spojime kakaovou masou a zarovefi mezi né vlozime nit na
zavésSeni.

Poznédmka: Kakaovou masu musime velmi dobfe utfiti. Ztuhne-li
kakaova masa, zase ji ohfejeme.

Preclicky.

Potfeby: 22 dkg mouky, 10 dkg Visanu, 8 dkg cukru. V* balicku peci-
vového prasku, 2 vejce a skofice.

Pfiprava: Z uvedenych potfeb udélame na valu tésto, nakrajime
z ného kousky jako vlassky ofech velké, vyvalime jé rukama na tyCinky a
udélame precli¢ky, které potfeme vejcem a upefeme rychle v horké troubé.

Poznadmka: Nez délame preclicky. nechdme tésto v chladnu ztuhnouti.

Méacené datle.

Potfeby: Ceres, kakaova masa, datle, ¢tvrcené mandle.

Prfiprava: Z datli vynddme pecky a misto pecek dadme do nich po
¢tvrtce mandle. Mezitim rozpustime kakaovou masu s Ceresem, smés dobfe
utfeme a naméacime v ni datle. Kdyz masa na datlich ztuhne, ovazeme je zla-
tou niti.

Poznédmka: Je-li masa mélo utfena, neleskne se.

Veénecky jiné.

Potfeby: 12 dkg cukru. 18 dkg Visanu, 25 dkg mouky, 4 Zloutky, citré-
nova klra, V2 balitku pegivového prasdku, trochu strouhanych liskovych ofiskd.

Pifiprava: Z mouky, cukru, Zloutkl, strouhané citronové klry a peci-
vového praSku udélame na valu tésto, které nechame odpocCinouti. Potom je
vyvalime na silu tuzky, vypichame vénecky, potfeme je bilkem, posypeme
strouhanymi ofisky a upefeme pfi prostfednim ohni.

Poznédmka: Vénetky nesmime dati na plech pfili§ blizko k sobé, aby
se nespekly. Vezmeme-li na vyvéaleni mnoho mouky, posledni tésto pfFili§
zhnédne.
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Fikova cokolada.

Potfeby: Ceres, kakaovd masa, sekané fiky, fondant (viz fondant).

Pfiprava: Kakaovou masu rozpustime s Ceresem, podle libosti pfidame
sekanych fikd a tak dlouho tfeme, aZ to zhoustne. Potom rychle udélame na
pomastény papir malé hromadky, uprostfed nich vytladime prstem dllek, ktery
naplnime bilym fondantem. Nechadme je pfes noc schnoutl!.

Poznéamka: Ztuhne-li pfi praci kakaova masa, zase ji dame ohfati.
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