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Nakup a znalost zbozi

Hovézi maso. PFfi ndkupu masa tfeba dbati toho, aby bylo z mladého, silného
dobyttete. Dobré hovézi maso je Zivé svétlotervené, pruzné a ma drobnad vldkna L0j
je tuhy, ponékud zrnity a Zzlutavé bily. Kravské maso neni horsi nez volské, jak se
¢asto ma za to; kazdym zplsobem je maso z mladé, silné kravy lepsi, nez maso z udfe-
ného vola. Z kravského masa je znamenitd polévka.

Teleci maso ma byti z telete aspofi 4 nedéle starého a dobfe Ziveného.
Takové maso je bledé rdzové, tuhé a jadrné, nikoli mékké a vodnaté. Nejjemnéjsi
a nejsilnéjsi je maso z telat 6 nedél starych, krmenych mlékem a syrovymi vejci
Neni-li kytovéa kost je§té prili§ silné vyvinuta, kyta v8ak pfi tom kulatd, plnd a masita,
pochazi jist¢ z mladého krmeného telete. Ledvinky musi byt zarostlé lojem a nesméji
jen viseti v kdzi.

Dobré skopové maso ma jemnad vldkna a je svétle Cervené, nikoli plavé.
Je-li bledé, je patrn& z nemocného zvifete. Ldj ma byti bily, nikoli Zluty.

Dobré vepiové maso je svétle Gervené. Maso s tmavou kidZi je ze starého
vepfe. Je-li maso ovadlé, mozno souditi, Ze je z nemocného zvifete.

Maso z Cerstvé porazeného dobytfete, zvlasté maso hovézi, se na vafeni nehodi.
Maso ma viseti v lété 2—3 dny, v zimé pokud mozZno jesté déle. Nejlépe je zavazati
do Cistého mulového nebo platéného pytliku a povésiti je v Iété do sklepa, ktery nesmi
byt ovSem ztuchly. V zimé&, neprSi-li nebo nepadé-li snih, mozZno je povésiti venku.
Chceme-li maso uloziti do ledni¢ky, musime je dati na hlinénou nebo porculdnovou
misu; nebo sloZime na ro$t nékolikandsob ubrousek a na néj poloZzime maso. Ulo-
zené maso nutno oviem chréniti pfed vlhkosti a mokrem, aby neztratilo nejlepsi $tavu,
nezméklo a neoslizlo. Proto se nedoporuCuje davati maso do mléka nebo do podmasli
Lépe je maso naloZiti do octa nebo natFiti kuchynskou soli.

Za nejspolehlivéjsi konservovaci prostiedek doporucujeme pokrmovy tuk Ceres.

Zvéfina. Pfi nakupu zvéfiny hledme, aby byla jeSté Cerstva a nebyla rozstFi-
lend. Del$im visenim ztraci zvéfina jemnou chut. Je-li tfeba zvéFinu jesté néjaky cCas
uchovati, udrzi se nejCerstvéjsi, povési-li se nebo uloZi-li se k ledu v kGzi. — Néjaky
€as ji mozno uchovati. da-li se do marinady, jak je v pfisludnych pfedpisech popséano.

Dribez. Nejlépe kupovati dribeZ Zivou. Zdravou dribez pozname po lesklych
ogich bez lysych krouzkG, po hladce pfilenlém pefi, po rychlych pohybech a zivé
Cerveném hiebinku. U zabité drlbeZe si vSimnéme, jsou-li okiaje rany po zafiznuti
rozevieny ven a oli pod zavienymi vicky plné. Klze dribeze musi byt bild a napjata,
nesmi byt namodrald nebo zelenava a mékka; takova kdze je znamenim, Ze se drlbeZ
pocind kaziti. Maso mé& byt jadrné a zobdk musi mit pFirozenou barvu.

Kromé toho je velmi dllezité védéti, je-li drlbeZ starda nebo mladd Skoro vzdy
je mlada drlibez lepsi nez stara, vyjimka je jen u slepic, aspoii chceme-li je na polévku.
Zalezi-li ndm u husy zvlasté na sadle; koupime radéji husu star$i nezli docela mladou.

Mladé husy pozname po jejich svétlych mékkych nohou, které moZno snadno
natrhnouti; kolem zornic maji bily krouZzek a zobdk svétle Zluty. Staré husy maji
krouzek kolem zornic modry nebo Zzluty, nohy tmavé a s tlustou plovaci blanou.

U kachen plati totéz; mladé kachny maji v poméru k Sifce hlavy del§i zobak
nez staré.



Mladou slepici poznadme po S$tihlém téle a mékkych kostech, z nichz zvlasté
Kobylku snadno vmackneme; drapy miva dlouhé a ostré. Staré slepice naproti tomu,
maji-li byt dobré, musi byt hodné tucné, jadrné a maji miti tupé, hrabanim obrouSené
dréapy.

U krlt je to obracené nez u ostatni drlbeze. Z mladi tnivaji tmavé, skcro &erné
nohy a C&ervenavou hlavu; staré krGty maji &ervenavé nohy s drsnymi 3upinami a
s dlouhymi, silnymi drapy, hlavu maji modravé zbarvenou. Krdty maji maso jemngjsi
nez Kkrocani.

Holubi maji byt tlusti a prsa maji mit tuha a masita. Holoubata maji jemné, rdzové
nozi¢ky, Casto husté opefené; kobylku jim snadno vméackneme a pod kfidly nemaji
pefi, nybrz jen chmyfi.

Divoka drdbez, je-li mlada, ma Zluté lemovany zobadk a svétlé nony. Mladé
koroptve maji Zluté nohy a svétle Sedou hlavu; staré koroptve maji tmavou hlavu
a modré nohy.

Uchovavati drlbez jest radno jen za chladného, suchého pocasi; vésime ji nesku-
banou na vzdu3ném misté, ale dfive ji vyhackujetne a bfisni dutinu po vnitfnostech
vycpeme &istym papirem. Musime-li dribez uchovati déle, pfipravime ji GpIng, opeeme
ji na Ceresu a ponechame v $tavé a v tuku, aZ ji potiebujeme Drlbez, kterou chceme
varfiti, ovafime a pak ji mizeme nechat nékolik dni lezeti. Aby drdbez vydrzela, je
ovéem také pfi jejim zabijeni a kuchani tfeba jisté pozornosti. Pied zabijenim jiz drd-
bez nekrmime aspofi 12 hodin, nedame ji ani vody, nebot drlibeZ zabitd v dobé traveni
vydrzi sotva 8 dni. Také se Skubanim pfFili§ nepospichejme, ponévadz se tak kdze
snadno zakrvavi.

Ryby. Pfi nakupu ryb je velmi dllezité kupovati jen ryby C&erstvé, nelze ani
dost varovati pred koupi ryb ne zcela Cerstvych. Nejlépe kupovat ryby zivé, pokud
mczno teprve pfed nedadvnem chycené. Je zajisté pochopitelné, Ze masu ryb tisnicich
se po chyceni dlouhy ¢€as s jinymi rybami v nevelké néadrZzce, chuti nepfibude. Zda jsou
mitvé ryby jeSté Cerstvé, pozname nejlépe, zdvihneme-li Zabrové vicko; Zébra pod
nim musi miti Cerstvou C&ervenou barvu. OCi ryb nesméji byt zapadlé a klGZe musi
byt tuha.

V zimé udrzime ryby del3i dobu cerstvé, dame-li je zmiznouti: zabalené v ledu
je mozno daleko posilati. Nékteré ryby, zvlasté kapry, mdzeme zasilati dokonce Zivé,
dame-li jim do huby kousek chleba namoc¢eného v kofalce a zabalime-li je do Cerstvé
travy. ZmrzIlé ryby musi rozmrzati v studené vodé. Déame-li je rozmrznouti do vody
teplé nebo na kamna, maso zmékne, oslizne a pfi vafeni se rozpadne.

Ceres nejlepSim prostfedkem na konservovani masa.

Setrn4, praktick4 hospodyiika se snazi syrové maso uloziti tak, aby se nezkazilo
K uchovani velkych kusl masa se nehodi ani apardat Weck, ani pfistroj vakuovy, ne-
hledé ani k tomu, Ze je nema kazd& hospodyinka. Nejlepsi konservovaci prostfedek na
maso je tekuty pokrmovy tuk Ceres. Zadny jiny tuk se k tomu nehodi tak dobfe, jako
Ceres. V Ceresu mlzeme uchovati kazdou pedeni, at je jakéhokoli druhu, i za teplého
rocniho obdobi nékolik nedél. PF¥ipravime maso Uplné k peceni, osolime je trochu
tfeba-li protdhneme i slaninou a potom je obratime v rozpudténém, ale jiZz ochlazeném
pokrmovém tuku Ceres. Tuk velmi rychle ztuhne a uzavfe maso pfed vzduchem
Mista, kterd nejsou Ceresem Uplné zakryta, potfeme jim jesté dodatecné. Chceme-Ii
pak peceni pfFipraviti, dime ji s pekacem do horlié trouby. Ceres. ktery se rychle roz-
pusti, slijeme, nahradime c&erstvym Visanem a peceni pfipravime podle pfedpisu

Na konservovani masa pouzitého Ceresu pak mlZeme upotiebiti jesté na jisku
a pod.



Hovézi maso.

(Viz tab. 1)

Hovézi gulés.

PotFeby: 35 dkg hovéziho masa z ohanky nebo z nohy, 15 dkg Visanu,
12 dkg cibule, paprika, kmin a s0l, majoranka, Cesnek, jemné sekana citro-
nova kdra.

Pfiprava: Udusime na Visanu 12 dkg jemné sekané cibulky, papriku,
kmin a sGl, pfidime k tomu na kostky krajené hovézi maso a pfikryté je
udusime do mékka. Cibule se musi rozejiti a utvofiti zahoustlou, svétle hné-
dou omacku, pak neni tfeba maso zapraSovati. ZapraSme se jen proto, aby ji
bylo vice a pak se na guld$ nalije polévka. Na konec pfidame troSku jemné
krajené citronové kary, Gesneku a majoranky. Aby byla omacka lepsi, mGzeme
do ni dati také zavafena rajska jablicka.

Stavnata pecené.

ontFeby: Hovézi maso (od Zebra), Visan, cibule, mrkev, bobkovy list
a pepr.

Pfiprava: Naklepdme pékny kousek hovéziho masa a osolime. Mezi-
tim dame na Visanu zpéniti do zlatozluta cibuli, pfidame trochu mrkve, bobkovy
list, nékolik zrnek pepfe a pak maso. Kdyz maso pékné zhnédne, pfilijeme
vody. Pak je déme podle velikosti -—3 hodiny dusiti, pfi ¢emZ nesmi byti
bez $tavy. Stava se podava, jak je.

Cikanské maso.

Potfeby: 1kg hovéziho masa, 4 rajska jablka. 2 cibule, 10 dkg Visanu,
trochu papriky, Ve | smetany.

PFiprava: Rajska jablka, na kolacky nakrajené cibule a trochu papriky
odusime na Visanu. Potom k tomu dadme dobfe naklepané hovézi maso a pfi-
lévajice stale vodu nebo polévku, udusime je do hnédd a do mékka. Na konec
zakvedlame smetanu lZici mouky a povafime ji s procezenou Stavou. Toto
vyborné jidlo podavame s ryzi nebo s makarony.

Rosténka.

Potfeby: Hovézi maso, Ceres, cibule, sil a pepf.

PFiprava: Hovézi maso z hacku nakrdjime na Fizky asi na palec silng,
naklepeme je, osolime a opepfime. Na listky krajenou cibuli udusime na Ce-
resu, poloZzime na ni fizky a udusime je do mékkd a do hnéd4. Na konec je
zapraSime troSkou mouky a pfilejeme hovézi polévku nebo i smetanu, aby
byla roSténka chutngjsi.

Hovézi pe€ené na divoko.

Potfeby: 1 kg hovéziho masa, octové mofidlo, 10 dkg Visanu, jedna
velkd cibule, pepf a nové kofeni, bobkovy list, tymian, citrénova kdra, cukr
a Va i kyselé smetany.

PFfiprava: Hovézi maso protdhneme slaninou a naloZzime na 3 dni do
octového mofidla. Dame na peka 10 dkg Visanu, na kola€ky kréajenou cibuli,
s zrnek pepfe a s zrnek nového kofeni, : bobkovy list, trochu tymianu a
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Hovézi maso

Tab. I.

Hovézi maso ma podle Casti dobytlete, z které je, rlizna jména:

1 Noha.

2. Ofech nebo vnitfni $al.
3. Slabina, podbfisSek, bok.
4. Filet, svickova.

5. Bok, pfi¢né Zebro.

6. Plece.

7. Noha.

8. Hrudni Spicka.

9. Krk.

10. Krkovice, zatylek.
11. Vysoké Zebro.
12. Prostfedni Zebro nebo rumpsteak.
13. Hovézi pecené, ledvina, rosténka.
14. Jadro, Spicka.
15. Maso od ocasu.
16. Vrchni 8al, horni 8al (Spalik), vnéjsi §al
a) svickova pecené,
b) rosténka,
c) horni §al,
d) jadro, Spicka.
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Roastbeef.

Potfeby: Hovézi maso ze svickové neb od ocasu, pokrmovy tuk
Ceres, sdl.

Pifiprava: Z kousku pékného, dobfe odlezelého hovéziho masa odstra-
nime blany a kosti. Maso Fadné natfeme soli a nechdme je hodinu lezeti. Pak
je dame na panev s Ceresem a peceme pfi prudkém ohni. Maso stale polévame
horkym tukem, Casto je obracime, ale vidlickou ncnapichujeme. Tak je peCeme
podle velikosti asi 20—30 minut, vyndadme je, pfikryjeme misou a dame
nad paru. Pefeni nakrajime na zcela tenké fizky; musi byt uvnitf Cervena,
ale nesmi byt krvava. Roastbeef podavame na stdl s rlznou zeleninou.



mozno-li trochu saturejky, nechdme to osmaziti a pak poloZzime do pekace
$pikované maso. pfilejeme hodné vody, pfidame citronovou kiru, s kostky
cukru a upeceme maso pékné do hnéda a do mékkd. Omacku procedime, za-
kvedlame kyselou smetanu Izici mouky a pak ji smisime s omackou. Omacku
povafime, nalijeme na maso nakrdjené na fizky a nechame je v horké omacce
jesté V. hodiny.

Ceska rosténka.
(Pro 6 osob.)

Potfeby;  hovézich fizkd po 20 dkg, i0 dkg Visanu, trochu kminu,
Cesnek, sl a U | smetany.

Pfiprava: RoSténky zpola udusime na Visanu s trochou kminu, obra-
time je, povrch potfeme rozetfenym kouskem cCesneku, zapraSime, podlijeme
smetanou a dodusime.

Svinovana rosténka.

Potfeby: 1 kg vysoké roSténky, 3 sardele, : lzice kaparek, citrénova
kGra, 1 mala cibule, zelena petrzel. 2 lzice kyselé smetany, 1 vejce, 5 dkg
slaniny, 15 dkg Ceresu.

PFiprava: Jednu roSténku drobné usekame, protlacime sitkem a smi-
sime s jemné sekanymi sardelemi, sekanymi kaparkami, citronovou kdrou,
sekanou pUllkou cibule, smetanou a vajickem. Touto smési potfeme ostatni
roSténky, zbavené loje a kosti a tence naklepané. RoSténky svineme, zava-
Zzeme, aby se nerozvirtuly a dame je opéci na slaniné a Ceresu s polovici cibule;
polejeme je | vody a udusime do mékka. Se 3favy sebereme mastnotu
a zahustime ji IZici vina. trochou polévky a moukou.

Biisteky (hovézi Fizky) s h¥ibky.

Potfeby: VW~ kg svitkové pecené, 10 dkg Ceresu, 4 dkg Visanu, 4 vétsi
hfiby, trochu petrzele a sdl.

Priprava: Ze svickové pe€ené ukrojime 4 malé ale silné Fizky, které
naklepdme do kulata a svétle opefeme po obou strandch na 10 dkg Ceresu.
HFiby drobné usekame, mékce udusime na 4 dkg Visanu s troSkou petrzele
a potfeme jimi na prst silné bifsteky. Ty polozime na pekac vedle sebe,
polijeme je jen :— > lzicemi vody nebo polévky a dadme na > hodiny dusiti
do trouby. Chceme-li pouZiti hub suSenych, musime je mékce uvafiti.

Hovézi maso v lasturach.

Potfeby: Vs kg vafeného hovéziho masa, 10 dkg Visanu, V» malé
cibule, 7 sardeli, 1 Izice parmezanského syra, 2 dkg kaparek, 1 velky S$alek
kyselé smetany, 1 Zloutek a na $picku noze sekané citronové kdry.

Pfiprava: U kg hovéziho vafeného masa (i zbylého) rozemeleme stroj-
kem a udusime do mékkad na 2 dkg Visanu se strouhanou cibuli. Potom pfi-
dame sardelové maslo ze 7 sardeli a 14 dkg Visanu, strouhany parmezansky
syr, sekané kaparky, smetanu, Zloutek a citronovou klru. Lastury potfeme
Visanem, naplnime smési, posypeme parmezéanem a strouhanou Zenili, poka-
peme Visanem a pe€eme 10 minut v horké troubé.



NaFiznuti svickové pecené k plnéni.

S SSRBEII § 31 LETTh I, 4 o s

Svickova pe€ené s uzenym masem.

Potfeby: Svitkova pecené, dlouhy Fizek vafeného uzeného masa, 14 clkg
Visanu, 1 malad cibule, na 3pi¢ku noze tlugeného pepfe a sdl.

Pfiprava: Obereme se svickové pecené blany, pfipravime ji, osolime,
opepfime a po celé délce ji po strané nafizneme tak, aby po druhé strané
zlstala pohromadé. Do nafiznuté svickové vlozime dlouhy fFizek vafeného,
uzeného masa, sviCkovou svineme, ovineme pevné niti a pe€eme ji na Visanu
s cibuli 3 hodiny.
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Smazeny hovézi jazyk.

Potfeby: Hovézi jazyk, mouka, vejce, strouhana Zemle, Ceres, kofeni,
kofenova zelenina.

PFiprava: Jeden hovézi jazyk staCi pro 10 osob; i v malé domacnosti
uvafime jazyk cely a pfipravime jej rznym zplsobem na nékolik jidel. Kost
a houbovité maso odfizneme a jazyk dobfe opereme. Potom jej uvafime do
mékka v slané vodé s kofenim a s kofenovou zeleninou, sloupneme za horka
kGzi a uloZzime zatim jazyk do omacky aZz do dalsiho upotfebeni. Chceme-li
hovézi jazyk nebo ¢&st smaziti, dame jej vychladnouti, nakrajime napfic¢
kolaCky 1 em silné, obalime je moukou, vejcem a strouhanou Zemli a usmazime
je v Ceresu do hnéd4. SmaZeny'- jazyk podavame k zelening, k luskam, ke
kvétaku, k Spenatu atp. KoldCky upravime ve vénci kolem zeleniny.



Ovazani plnéné svickové pecené.

Kravské veminko.

PotFeby: Kravské veminko, trochu mouky, 1 vejce, strouhand Zemle,
Ccres.

Pfiprava: Veminko dobfe vymocime, spafime vafici vodou a vafime
v slané vodé 3—4 hodiny, az je pékné mékké. Pak je dame vychladnouti
a nakrajime na tlusté Fizky, které trochu osolime, obalime moukou, vajickem
a strouhanou Zemli a usmazime na  Ceresu svétle ZIluté poobou stranach.
Veminko se podavad s oméckou hof¢icovou nebo sardelovou a s brambory;
také zelenina se k nému hodi.

DuSena hovézi jatra.
Potfeby: 3 kg jater, 10 dkg slaniny, 6 dkg Visanu, 1 cibule.
Pfiprava: Obereme s jater blany, pokud mozno z nichvyfezeme
Slachy, ale tak, abychom jatra neroztrhali; navrch je protdhneme slaninou. Potom
rozpustime na pekaci Visan, ddme do ného jatra a stale je polévajice dusime
je s cibuli asi V. az 3A hodiny. Stavu rozfedime trochou polévky nebo vody,
zahustime trochou mouky a okofenime 5 kapkami polévkového kofeni.

Hoveézi srdce.

Potfeby: Hovézi srdce, kofeni, kofenna zelenina, 10 dkg Visanu, trochu
mouky, 1 cibule, ocet, cukr a pepf.

Pfiprava: Hovézi srdce uvafime v slané vodé s kofenim a kofenovou
zeleninou. Potom udélame z Visanu a trochy mouky svétle hnédou jiSku,
nakrajime do ni cibuli, pfidame trochu odvaru, podle chuti octa, cukru i pepfe
a na kostky nakrajené srdce v ni povafime.
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Teleci maso.

Tab. Il

Leva pllka telete, vnitfni strana.

Kyta; horni ¢ast je velky ofech, jednotlivé svaly jsou frikanda.
Ledvina.

(t. j. 2. a 4. dohromady) hFbet nebo Kkaré.

Kotletky.

Raminko.

a 7. Krkovicka.

Noha.

Plece.

Hrudi (se Spickou a s brzlikem).

. PodbfiSek, tenky bok.

Noha

a) kotletky,
b) kyta,
c) hfbet nebo karé.
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Teleci maso.

(Viz tab. I1.)

Teleci pecené.
Potfeby: V* kg teleciho masa, 8—10 dkg Visanu, trochu polévky a sdl.
Pfiprava: Asi W kg teleciho masa (ledviny) s Visanem, Spetkou soli,
trochou polévky nebo vody dadme do trouby péci a pilné polévame Sfavou.
KdyZz je maso kfehké a Cervené, slijeme tuk a zavafime v panvi usazenou
§favu s trochou polévky, nakrdjime maso na Fezy a polijeme Sfavou.

Studena teleci peené nadivana.

Potfeby: PA kg teleciho hrudi, 3 strouhané Zemle, 10 dkg Visanu,
2 vejce, citronova klra, 6 dkg slaniny, 6 dkg uzeného jazyka, kyselé okurky,
kaparky a sdl.

PFiprava: V pékném telecim hrudi udélame tak zvanou kapsu tak, aby
po jedné strané zdstala s hrudim spojena, pak pfipravime nadivku (na jedno
hrudi PA kg) z téchto soucéstek:

Jemné strouhané Zemle, rozpusStény Visan, 2 cela vejce, trochu citrénové
klry, na malé kostky nakrajend slanina, jemné uzeny jazyk, nékolik jemné
krajenych kyselych okurek, kaparky a trochu soli. VSechno fadné promisime
a na prst silné naplnime kapsu, jejiz okraje svineme a zaSijeme. Potom teleci
hrudi vafime 2'A hodiny v dobré polévce. Kdyz je vafeno, vyndame je z hrnce,
poloZzime mezi 2 prkénka a zatizime zavazim. Uplné vychladlé hrudi nakrajime
na pékné fezy, které polozime na velky, plochy talif a ozdobime dvoubarev-
nym rosolem, na tvrdo vafenymi vejci, Fetkvickou a p.

Nadivané teleci hrudi.

Potfeby: PA kg teleciho hrudi, 14 dkg Visanu, 2 Zemle, 3—4 Zloutky,
14 dkg strouhané Zemle, muskatovy ofech, citronova kdra.

A O
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Kréjeni teleciho hrudi.

PFiprava: Z teleciho hrudi vyndadme Zebra, vrchni k0zi Caste¢né
podebereme, udéldme kapsu, vymyjeme ji a osolime.

Nadivka: Utfeme Visan a s nim 2 namocené, vymackané Zemle, Zloutky,
strouhanou Zemli, zelenou sekanou petrzelku, strouhany muskéatovy ofech a
citronovou kiru. Smési naplnime kapsu, kterou zaSijeme. Potom dame teleci
hrudi kapsou dold na panev s kouskem Visanu a peteme je; za chvili hrudi
obratime, potfeme kizi Visanem a peeme ie zvolna dobré 2 hodiny, stale je
polévajice.

Rizky na smetané.

Potfeby: W kg telecich Fizkl, ’k Z bilého vina. kaparkv. citronova
klra, Visan a 2 sardele.

PFiprava: Ze smetany, bilého vina. nékolika jemné sekanych kaparek,
trochy jemné sekané citronové kiry, zelené petrzele, jemné krajenych sardeli,
podle chuti citrénové Stavy a trochy svétlé Visanové jisky pénivé ukvedlame
a uvafime omé&cfku a postavime do horké vody. Maso z teleci kyty, obrané
ze vSech blan. nakrajime na Fizky na prst tlusté, naklepame je a osolime, pak
rozpalime na bifstekové panvi kousek Visanu a maso opefeme po obou stra-
nach do hnéda na Stavnaté prirodni Fizky. Pak slijeme pfebytecny tuk (ktery
se vyborné hodi na brambory) a na Fizky nalijeme pfipravenou omacku, ne-
chame je pfikryté V? minuty dusiti. vyndame je, dame na horkou misu
a procedime na né omack"

Teleci Zebirka.

Potfeby: V* kg telecich Zebirek, 10 dkg Visanu, trochu bilého vina.

Priprava: Teleci Zebirka naklepdme, osolime a poloZime na hodinu
do bilého vina; kdyZ je vyndadme, popraSime je moukou a dame do rendliku
s horkym Visanem. OpeCeme ie. obratime a kdyZ jsou opeCena i po druhé

12



Teleci kyta se Spekem na smetané.

PotFeby: Teleci kyta, v* kg slaniny, pepf, sdl, 15 dkg Visanu, | cibule,
Va | kyselé smetany.

Pfiprava: Kytu omyjeme, obereme z blan a vynddme z ni kost.
Slaninu nakrgjime na 3 em dlouhé a 1 em silné prouzky, obalime je v pepfi
smiSeném se soli, udélame v mase z&fezy a slaninu do nich nastrkdme. Potom
kytu peceme v troubé 2 hodiny na Visanu s cibuli na kola¢ky krajenou a pfi
tom ji pilné polévame vypecenym tukem. KdyZ cibule zhnédne, pfiddme trochu

vody. Na konec pfilijeme smetanu a kytu dopeCeme. Kytu podadvame s maka-
rony neb s brambory.
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strangé, dame je na misu. Do ostatniho tuku pfidame IZici mouky, nalijeme na
ni vino a povafime. Omacku nalijeme na teleci Zebirka a dame k nim na
Visanu smazené brambory.

Teleci plicky.

PotFeby: Teleci plicky. kousek jater, celé kofeni, tymian, ocet, kysela
smetana a Visan.

Pfiprava: Plicky a kousek jater uvafime do mékka se soli, cibuli,
nékolika zrnky pepre, Spetkou nového kofeni, jednim bobkovym listem, trochou
tymidnu a dvéma lZicemi octa. Pak je na drobno nakrajime. Polévku pfe-
cedime, zaprazime Visanovou jiSkou, pfidame trochu kyselé smetany a na-
krajené plicky v ni jeSté povafime. K telecim plickdm podavdme brambory.
Tak mGzeme pripraviti také drsfky a vepfové plicky.

Teleci ofech s hribky.

Potfeby: Teleci ofech (je to kousek masa z kyty, ktery jest na vnitfni
jeji strané a ktery snadno oddélime), 5 dkg slaniny, 8 dkg Visanu, bily pepf,
10 dkg hiibkd a cibule.

Pfiprava: Ofech obereme 2z blan, osolime, protahneme jemnymi
prouzky slaniny a udusime do mékka na Visanu s cibuli krdjenou na kolecka
a s pepfem. KdyZz je maso mékké, vyndadme je a do zbyvajici Stavy pridame
trochu bilé Visanové jiSky, aby byla omacka hustSi. Potom ji procedime, pfi-
dame trochu citrénové Stavy, ofech nakrdjime na tenké fFizky, které v3ak
nechame pohromadé a dame do omacky. Pfi Upravé polozime ofech doprostied
misy a kolem ného udélame vénec z jemné krdjenych a ve Visanu s trochou
petrzelkv dusenych h¥ibkd.

Cisarské Fizky.

Potfeby: 1=kg masa na fizky, sil, pepf, majoranka. kysela smetana
a Visan.

Piiprava: Rizky naklepAme, osolime, potfeme majorankou a trochou
pepfe, obalime moukou a upe¢eme na Visanu do svétle hnéda. Pak pfilejeme
tolik polévky nebo vody a kyselé smetany, az mame dosti omacky a Fizky
v ni dusime 2 az 3 minuty. Hotové Fizky dame na kulatou misu, polijeme je
oméackou a dokola obloZzime duSenou ryZi, kterou opaprikujeme.

Teleci zavitky.

Potfeby: 1 kg jadrného teleciho masa, 10 dkg teleciho masa, 10 dkg
syrového uzeného masa, 4 sardele, 2 vejce, 2 kdvové lzicky kaparek. trochu
strouhané Zemle a Visan.

Pfiprava: Nakrajime z masa 8—10 fizkd, naklepeme je a plnime touto
sekaninou: 10 dkg syrového teleciho masa, 10 dkg uzeného masa, ociSténé
sardele jemné usekdme a pfimichame 2 vejce, kaparky a strouhanou Zemli.
Touto smeési plnéné Fizky svineme a obvaZeme niti. Potom je dame do
rozpénéného Visanu v kuthanu, pfikryjeme je dobfe pfiléhajici poklickou
a udusime do mékka. Podle potfeby pfilévame obcas trochu polévky nebo
vody. Na konec pfidame trochu prazené mouky a zavafime hladkou omacku
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PInéné teleci zavitky.

Mnichovské teleci Fizky.

Potfeby: Maso z teleciho raminka, kofenna zelenina, stl a Visan.

Pfiprava: Z teleciho raminka nakrajime silné Fizky a udusime je do
mékka na Visanu s podél krajenou kofennou zeleninou a se soli. Na konec
pfidame trochu bilého vina, povafime je a Fizky podavame na stdl s kofennou
zeleninou.

Veprové maso.

(Viz tab. 111

VepFova pecené.
Potfeby: 1kg libového vepfového masa, 6 dkg Visanu, kmin a sdl.
Pfiprava: Vepfové maso nasolime a dadme s Visanem, trochou kminu
a teplou vodou do trouby nebo na plotnu. Polévajice maso vypecenou S$tavou
nechdme je pékné zhnédnouti, podle potfeby pfilijeme vody a nechdme je
dodusiti. Potom peceni nakrajime, Stdvu procedime a nalijeme na maso.

VepfFova kyta se smetanovou omackou.

Potfeby: 1 kg libového masa z kyty, 18 dkg Visanu, V* Zsmetany,
nékolik kaparek, trochu mouky.

Pfiprava: Maso osolime, ddme na peka¢ s 18 dkg Visanu, podlijeme je
teplou vodou a upeceme do mékka. Potom zakvedldme *» Zsmetany s 3 Izicemi
mouky a smichdme s vypecenou Stadvou, omacku procedime, pfiddme nékolik
kaparek a maso dame v oméacce povafiti.

14



Pecené sele.

Potfeby: sele, cibule, kofeni, 4 vejce, \K kg Visanu, W« feg strouhané
Zemle, sdl, zelena petrzelka a slanina.

PFiprava: Nejlepsi jest sele 14 dni staré. Pékné je oCistime a vyvrh-
neme, aniz je po délce rozfizneme. Pak vypichneme oci a usekneme nozicky.
Sele dobfe omyjeme, osu$ime uvnitf i povrch, osolime je a povésime na den
v chladném misté zavinuté do Cisté utérky.

Pak si pFipravime tuto sekaninu: Uvafime plice a srdce ve vodé se solf,
cibuli a kofenim do mékka a pak oboji hodné jemné rozsekame se syrovymi
jatry. Potom pfidame do pény utfeny Visan, vejce, strouhanou Zemli, sl a
jemné sekanou petrzelku. To v3ecko dobfe promichame, naplnime tim sele a
zaSijeme. Potom je dobfe natfeme slaninou. K{zi nutno nékolikrate propichnouti
Spikovaci jehlou, aby se nedélaly puchyfe. Tak je peCeme s trochou vody
112 hodiny v horké troub& a nepolévame je. aby zdstala kdZi¢ka kFehka.
Musime je Casté&ji natirat slaninou, ¢imz kGzi¢ka zhnédne a stane se chfupavou.
NeZ sele podavame na stll, ddme mu do huby citron. Chceme-li sele péci
nenadivané, musime je dfive uvnitf ve hfbeté naseknout a propichnout tfiskou,
aby podrzelo svij tvar.

Varena Sunka.

(Timto zplsobem vafena 3unka je vyborna.)

Potfeby: Na vafeni se hodi nejlépe Sunka malo uzena, ale dobfe naso-
lend. Sunku dame do vody na 6 az 8 hodin, pak ji o€istime a omyjeme. Ovi-
neme ji pevné motouzem a dame vafiti ve vétsi naddobé, aby meéla dosti vody.
Jakmile se pocne voda vafiti. stahneme nadobu s ohné, aby se Sunka nevarila
a v horké vodé se jen dotdhla. Podle chuti pfidame tymian, bazalku, majo-
ranku, pepf, nékolik jalovcovych zrnek a jednu cibuli. Asi za pdl hodiny pfi-
lejeme do této horké vody vinnou sklinku Zzitné kofalky, €imz Sunka pékné
zmékne a zjemni. Sunku nechame v horké vodé 3 aZ 5 hodin. Abychom poznali,
je-li vafena, pichneme do ni vidlickou; mdzeme-li vidlicku lehce vytahnouii,
je Sunka vafena.

Srbské maso s ryzi.

Potfeby: 1kg libového vepfového masa, 2 cibule, 8 dkg Visanu. trocjiu
papriky, 25 dkg ryze.

Pfiprava: Maso nakrdjime na malé kostky a dame je s jemné kraje-
nou cibulkou do Zluta opéci na Visanu. Pak je zapraSime trochou papriky, oso-
lime. pfilejeme 1U | vody a poklickou dobfe pfFikryté je hodinu dusime. Potom
k masu pfiddme ryzi a dusime vSe je$té  hodiny, az je ryZze mékka. Nez jidlo
podavame na stdl, pfiddme 3 lzice ementalského nebo parmezanského syra.
Misto vepfového masa mdzeme vziti také teleci, skopové nebo michané.

Veprové kotlety s pikantni oméackou.

Potfeby : WV kg vepf. kotlet, 4 dkg Visanu, 1 cibule, ¥s | zbylé Stavy
z pe€ené nebo dobré polévky, 3 naloZzené okurky, trochu zelené petrzelky. Na
smazeni kotlet 10 dkg Visanu.

Pfiprava: Cibuli udusime do Zlutd na 4 dkg Visanu; pak pfilejeme
Stavu z pecCené, priddme sekané, v octé naloZené okurky a jemné sekanou
petrzelku. VFelou omackou polejeme kotlety smazené na Visanu.
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Veprové maso.

Tab. 1L

Leva pllka vepfe, vnitfni strana:

Pazourek.

Kolinko.

Kyta, Sunka.

Filet, panenska.

Podbfisek, bdcek.

PeCené, karé, karbonatky.
. Pfedni kyta. (Zakryta, na vnéjsi strané.)
. Plecko (raminko).
. Kolinko
. Hlava s rypakem a s uchem.
. Krkovicka

a) peCené, karé snimané,
b) podbfisek.
c) hrbet, karé s krkovickou a s raminkem.
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Risoto s vepFovymi jatry.

PotFeby: 30 dkg ryZe, 4 lzice Visanu, cibule, bobkovy list, pepF, Cesnek,
paprika, 1U kg vepfovych jater.

Prfiprava: Otfenou, nepranou ryzi oprazime do Zlutad se dvéma IZicemi
rozpu$téného Visanu. Potom pfiddme Va | vielé vody, 1 kdvovou IZicku soli,
jednu malou cibuli, 1 bobkovy list. 6 zrnek pepfe a dusime ryZi 40 minut. Jatra
nakrajime na malé, tenké fezy a udusime je rychle na dvou lzicich Visanu.
Potom pfidame strouhany strouzek Cesneku nebo dvé strouhané cibule, trochu
soli, na SpiCku noze papriky a 1U Salku vafici vody, pfikryjeme jatra poklickou
a dusime 10 minut. Nez jidlo poddvame na stdl, promichame vse s ryzi a pfi-
dame 2 lzice parmezanského syra

Veprova kyta se sardelemi.

Potfeby: kyta z mladého vepfe, 8 dkg sardeli, 10 dkg Visanu.

Pfiprava: S kyty stahneme kidzi a vSechen tuk. Sardele dobfe utfeme
s Visanem a potfeme tim stejnomérné kytu. kterou dame péci do trouby. Kdyz
kyta zhnédne, pfilijeme trochu vodv.

Vepfovy hrbet na divoko.

Potfeby: Vepfovy hrbet, cibule, kofenova zelenina, kofeni, tymian,
jalovec, 28 dkg strouhaného chleba, 14 dkg Visanu, 1 sklenka ¢erveného vina,
trochu octa.

Pfiprava: Z malého vepfového hibetu sfizneme sadlo a kGZi aZ na
1 em tlouStky, z jedné cibule, kofenové zeleniny, kofeni, jalovcovych zrnek,
trochy tymianu a trochy octa uvafime mofidlo, dame je vychladnouti, vloZzime
do ného hfbet, kazdy den jej obratime, po 4 dnech vyndame, dame na pekac,
podlejeme trochou mofidla a upeceme do mékka. Pak dobfe promichame strou-
hany chléb, trochu utlueného pepfe, Visan a sklenku Cerveného vina, poma-
Zzeme tim cely h¥bet a uhladime, dame zase do trouby a nechédme opéci. Po
ohlazeni nesmime jiz peCeni polévati. mizeme ji jen Gastgji pokapat sadlem.

Skopovée maso.

(Viz tab. 1V.)

VSechny pokrmy ze skopového masa nutno podavati na horkych misach

a talife ohrati.
Pecena skopova kyta.

Potfeby: Skopova kyta, Visan, 3 strouzky &esneku, trochu kminu a sdl.

Pfiprava: Ze skopové kyty vyndame kosti a sfezeme I0j. Kytu Fadné
otfeme Cistou utérkou a osolime. Potom rozetfeme cesnek se soli, potfeme
jim maso, pfidame trochu kminu, dame kytu na pekac, podlejeme ji vodou a na
plotné po obou strandch odusime. Pak odlijeme trochu omacky, otfeme kytu
dobfe Visanem a peCeme ji v troubé pilné ji podlévajice a potirajice Visanem.

Skopova kyta po Styrsku.

Potfeby: Skopova kyta, mofidlo z 11 vody, trochy octa, cibule, pepfe,
bobkového listu a tymianu, pak 10 dkg slaniny, kofenna zelenina, Visan, kysela
smetana, 2 dkg hFibka.
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Skopové maso

Tab. IV.

Leva plilka skopce, vnitini strana:

Krk.
Krkovicka.
Kotletky.
(t. j. 3. a 5. dohromady) h¥bet, karé.
Ledvina.
Kyta.
Pupek.
Pohrudi.
Hrudi.
Pfedni kyta, plecko, hrudi (na vnéjsi strané)
a) kotletky, karbonatky,
b) kyta.
c) hrbet, karé s ledvinami.






Pfiprava: Odstranime z kyty kosti a I0j. Obereme dobfe blany,.kytu
osolime a nechame v pfikryté nadobé do pfistiho dne. Druhy den ji vloZime
do vafeného, vychladlého mofidla a pfikryjeme. Cim déle kyta v omacce lezi,
tim bude kfeh¢i a chutngjsi. Kdyz ji potfebujeme, protdhneme ji slaninou, pfi-
dame jemné krajenou kofennou zeleninou a napolo ji udusime v $favé, v které
byla naloZzena. Potom ji vyndame a dopeCeme potirajice ji stale Visanem.
HFibky mékce uvafime v troSce vody, jemné je rozsekdme a pfiddme s pro-
cezenou Stavou k peCeni. Kytu vyndadme a nakrajime. Potom zakvedlame V« I
kyselé smetany s 3 IZicemi mouky, zahustime tim omacku a ddme do ni krajenou

kytu. Jesté ji povafime a podavame na stll s ryZi neb s makarony.

Skopové maso s majordnkovou omackou.

Potfeby: V* kg libového skopového masa, 6 dkg Visanu, 2 strouzky
Cesneku, trochu majoranky.

PFiprava: Maso mékce uvafime. Polévku scedime, z Visanu udélame
svétlou jiSku, zahustime ji polévkou, rozetfeme Cesnek se soli a dame jej s ma-
jorankou v ruce rozemnutou do omacky. Maso nakrajime na kostky, dame je
do oméacky a vSecko jeSté povafime.

Smazené skopové Fizky.

Potfeby: 1kg masa na kotlety, kofeni, kofenné zelenina, mouka, 1 vejce,
strouhana Zemle, 16 dkg Visanu.

Pfiprava: Maso dame do vafici vody; kdyZz sebereme pénu, pfidame
do vody sdlI, kofeni, zeleninu a maso uvafime do mékka. Potom je vyndame,
dame vychladnouti, nakrdjime na fFizky, které opepfime a osolime, obalime
moukou, vejcem a strouhanou Zemli a usmazime na Visanu po obou stranach
do zlatohnéda.

Irish stew.



Irish stew.
(Vysl. ajri§ stju.)

Potfeby: 1 kg masa na kotlety nebo z kyty, 3 brambory, sl, pepf,
V* kg Visanu. .

Priprava: Nakrajime z masa Fizky na prst silné a I0j sfezeme. Rizky
naklepdme, posolime a trochu opepfime. Brambory oSkrabeme, nakrdjime na
silné kolacky a spafime vafici vodou. Potom dame na dno polévkové misy
nebo pudingové formy kousky Visanu a na né stfidavé vrstvu masa a vrstvu
brambord, pfi ¢emz vidycky mezi jednotlivé vrstvy zase kousky Visanu. Kdo
ma rad cibulovou chut, mZe kazdou vrstvu masa také posypati trodkou strou-
hané cibule. Na konec nalijeme na maso tolik masové polévky, aby byla vrchni
vrstva pfikryta. Potom déme na hrnec dobfe priléhajici poklicku a pokrm
vafime na mirném ohni 1—P/s hodiny. S hrncem musime ¢as od Casu opatrné
hnouti. Jidlo mdZeme vafiti také s bilym hlavkovym zelim, které nakrajime,
spafime, ddme na vrstvy bramborové a trochu pokminujeme.

Maso na paprice.

Potfeby: 1kg masa na Zebru nebo hrudi, 2 Izice Visanu, sdl, paprika,
1 cibule, 1 Salek kyselé smetany.

PFiprava: Maso nakrajime na fizky, naklepdme, osolime, opaprikujeme,
odusime na 2 lIzicich zpénéného Visanu s cibuli, ale nesmi zhnédnouti. Potom je
zapraSime trochu moukou, pfilejeme smetanu, trochu polévky nebo vody a
maso v omacce udusime.

Jehnéci fricassé.

Potfeby: Jehnéci hrudi, kofenna =zelenina, bazalka, Visan, 1 cibule,
4 sardele, 1 Zloutek, 1 citron.

Pfiprava: Jehné&Ci hrudi uvafime do mékka v slané vodé s kofennou
zeleninou a bazalkou; vafené hrudi dame vychladnouti, kosti vyjmeme, maso
nakrajime na kostky. Potom udélame z Visanu svétlou jiSku, nalijeme na ni
jehnéci polévku, pfiddme jemné sekanou, na Visanu smazenou cibulku, jemné
sekané sardele, do omacky zakloktdme Zloutek, pfidame citronovou Stavu a
nechame v tom maso jednou pfejiti varem. Fricassé urovname na hluboké
mise do vrcholiku a obloZzime je malymi Zemlovymi knedlicky.

! V.V
Zverma.

Rozezndvame tfi druhy zvéfiny: vysokou, nizkou a €ernou. K vysoké
zvéfi se poCita jelen, danék, srnec a kamzik; k nizké zvéfi patfi zajic, krélik
atp. Oba tyto druhy se také oznaCuji proti zvéfi pernaté jako zvér srstnata.
Zvéfina, zvIasté srstnatd, se vyznaCuje svou velkou vyZivnosti a lehkou stra-
vitelonosti a proto se zvlasté doporu€uje za stravu nemocnym a rekonvales-
centdim.

Nékup zvéfiny zavisi na dobé Setfeni. Doporucujeme tedy hospodynkéam,
aby se Fidily naSim kuchynskym kalendafem, ktery jim da& pfi sestavovani
jidelniho listku spolehlivé smérnice.

Jelen, danék.

Potfeby: Maso z kyty. ze hfbetu nebo ze svickové, 10 dkg slaniny,
20 dkg Visanu, Vi | kyselé smetany.
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Pilav.

Potfeby: 1 kg skopového karé. kofenna zelenina, cibule, sdl, kofeni.
30 dkg ryze, 12 dkg Visanu, strouhand Zemle a parmezansky syr.

Pfiprava: Maso mékce udusime v troSce vody s kofennou zeleninou,
cibuli a soli. NeZ je Uplné duSené, pfiddme nékolik zrnek kofeni, hfebiCek a
muskatovy kvét. Maso dame vychladnouti a pak je nakrajime na fezy. S pro-
cezenou omackou uvafime mékkou, hustou ryzi. kterou dFfive ve 2 lZicich
Visanu na mélké panvi uprazime do Zlutd. Potom vymaZeme hlubokou misu do
poloviny Visanem a dame do ni polovic ryZe; na ni polozime vafené skopové
kotlety vedle sebe a pokryjeme je ryzi. RyZi potfeme vejcem, posypeme strou-
hanou Zemli a parmezanskym syrem a takto pfipraveny pilav peéeme V* hodiny
v troub&. Pilav podavame na stll v mise a zdobime jej na Gtvrtky krajenymi,
na tvrdo vafenymi vejci a na Visanu do hnéda smazenymi kolacky cibule.
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PFiprava: Z kyty vyfizneme kosti, o€istime ji, obereme z blan, osolime
a protahneme slaninou. Potom déme na pekai zpéniti Visan a polozime
do ného peceni. Polévajice pilné maso peCeme je podle jakosti 2—2%h
hodiny. PGl hodiny pfed podavanim na stll pfilejeme k zvéfingé 3alek kyselé,
smetany. Na peka¢ pfipeCenou omacku obcas oSkrabeme.

Jeleni svickova pecené.

PotFeby: Jeleni svitkova, Ceres, slanina, kyseld smetana.

Prfiprava: Svickovou obereme z blan, dobfe protdhneme slaninou, na-
solime a celou pékné opeceme do hnédad na rozpaleném Ceresu. Pak pfilejeme
trochu vody, maso pfikryjeme poklickou a dopeceme. Na konec pfilejeme kyse-
lou smetanu a vSechno jesté povafime. K pe€eni podavame pecivo z loupavého
tésta.

Pe€ena neb dusena jeleni kyta.

PotfFeby: Jeleni kyta, 25 dkg Visanu. 7a Cajové Izicky polévkového
kofeni a mofidlo z octa, cibule, kofenné zeleniny, citrénovych kolackd, petr-
Zele, estragonu, tymianu, pepfe a jalovcovych zrnek.

Pfiprava: Kytu obereme z blan a ddme do uvedeného mofridla, kde ji
nechame 5—6 dni a denné ji obracime. Pak ji vyndame, mofidlo procedime
sitkem a c¢ast ho svafime s kostmi a masovymi odpadky z kyty na hnédou
omacku. Na panvi lehce rozpalime Visan, dame do ni kytu, opefeme ji na
vSech stranach a pfilejeme k ni hnédou omacku. Pak nechame kytu pod pokli¢-
kou zvolna do mékkéa udusiti a omacku zesilime polévkovym kofenim.

Jeleni bifsteky.

Potfeby: 1 kg jeleniho masa z plecka nebo z krku, 6 dkg slaniny, sdl,
pepf a 12 dkg Visanu.

Pfiprava: Maso jemné rozsekdme, promisime sekanou slaninou, 0so-
lime, opepfime a upeCeme na horkém Visanu podle libosti s cibulkou nebo bez
cibulky do hnéda.

Opékand nebo smazZend jeleni jatra.

Potfeby: Jatra, sdl, pepf a Visan.

Pfiprava: Jatra dame na hodinu mociti do vody. Potom z nich stah-
neme jemnou blanu a nakrajime je na fezy, které osolime, opepfime a ope-
¢eme po obou stranidch do hnédd. Davdme k nim hnédou hofEicovou omacku.
— Na Fezy nakrajena jatra mizeme téZ obalovati ve vejci a v mouce, smaziti
na Visanu a podavati se salatem.

Srnci kyta.
Pfipravime ji jako srn€i hrbet, ale kyta se musi péci o 1 hodinu déle. Takeé
srn¢i plecko (pfedni kyta) se tak pFipravuje.

Srnci Zebirka po milansku.

Potfeby: 8\ kg srnéiho hibetu, sdl, pepf, Visan, Salek masové polévky,
sklenka madeirského vina, 8 rajskych jablicek, 30 dkg makaronl, parmezan-
sky syr.



PFiprava: Z odblanovaného srn€iho hfbetu nafezeme kotlety, rozkle-
pame je, osolime, opepfime a upeteme je rychle na Visanu do hnéda. Zbyva-
jici mastnotu svafime s trochou zaprazené mouky, Salkem polévky, sklenkou
madeirského vina. PFed tim udusime rajska jablicka s trochou Visanu a s oméac-
kou do mékka a protfeme sitkem. Potom uvafime makarony v slané vodé a
promichdme je s Visanem a parmezanskym syrem.. KaSe z rajskych jablicek
a makarony musi byt na horké plotné, az je maso peCeno. Pokrm upravime
takto: Doprostfed misy dame kasi z rajskych jablicek, kolem polozime maka-
rony, na né postavime vzhlru kotlety a omacku podavame v omacniku.

Srnci jatra po myslivecku.

Potfeby: Jedna srnéi jatra (staci pro 1—2 osoby), sil. pepf, cibule,
ocet, Visan.

PFiprava: Srn€i jatra maji znamenitou jemnou chut, ale musi byt Gplné
Cerstva. Jatra kratky ¢as moc¢ime ve vodé, obereme je z blan, nakrajime na
tenké fezy a ope€eme po obou strandch do hnéda na Visanu s jemné sekanou
cibuli, se soli a s pepfem. Potom je zapraSime moukou, pfilejeme k nim ocet
a prikryté jeSté jednou povafime.

Sob.

Sobi maso pfipravime pravé tak jako jeleni: byva vSak zpravidla jemnégjsi
a StavnatéjSi a proto je netfeba tak dlouho péci.

Kamzici pecené.

Pfipravime ji jako peceni srn¢i, ale maso, zvIasté ze starého kamzika,
miva hruba vldkna a byva suché.

Zajic.

Kdyz kupujeme zajice, podivejme se, kam je stfelen. Je-li stfelen do
hfbetu, je méné cenny, ponévadZ je nejlepSi €ast masa rozbita. PFili§ velky
zajic byva zpravidla stary a ma tuhé maso; aby bylo kfeh¢i, uchystame zajice
k peceni a ddme ho na 2—3 dny do mofidla.

Peceny zajic.

Potfeby: Vyspély mlady zajic, 20 dkg Visanu, 7 dkg slaniny, -7* |
kyselé smetany, 1 kdvova lZi¢ka mouky a sdl.

PFiprava: Zajice obereme z blan, protdhneme jej slaninou, polozime
jéj hfbetem navrch do vhodného pekace, osolime a Casto polévame horkym
Visanem. KdyZz povrchu trochu zhnédne, polejeme ho kyselou smetanou a
peCeme, pfi ¢emz ho Casto polévame. UpecCe se podle stafi a velikosti: mlady
zajic za hodinu, starS§i za PA—2 hodiny.

Zajic na cerno.

Potfeby: Zajedi pfedek, srdce, jatra, 2 bobkové listy, sil, Visan na jisku.

Pfiprava: Maso Cisté omyjeme, bficho a predni plecka rozkrajime
na vhodné kousky, dame je povafiti ve vafici vodé, pfidame ocet, kofeni a sl
a maso uvafime do mékka. KdyZz je vafené, udélame ze 2 lZic mouky na
Visanu hnédou jisku, nalijeme na ni omacku, udélame ji trochou bilého vina
pikantni, maso dame na misu a omackou je polijeme.
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Peceny srnc¢i hrbet.

Potfeby: Srn&i hibet, I/« kg Visanu, chlebova kirka, slanina, kofeni,
4 zrnka jalovce, Salek kyselé smetany.

Pfiprava: Vycnivajici Zebra osekame, aby pak nebyl na mise upra-
veny hrbet pfili§ vysoky. Potom obereme se hFbetu blany, jemné jej pro-
tdhneme slaninou a polijeme vafici vodou. Na panvi rozpalime Visan, ddme do
ného srn¢i hibet a pFilévdme Cas od Casu trochu vafici vody. Se hfbetem dame
do panve nékolik tvrdych chlebovych kirek, kofeni a jalovcova zrnka, hibet
osolime, polévame pilné omackou a peCeme 17=—2 hodiny. ¥t hodiny pfed
upravenim pfilijeme smetanu, aby se také povafila. Je-li trouba pFili horka,
mdZeme peceni pFikryti papirem potfenym Ceresem. Doporuéuje se zapich-
nouti napfed do pecené malou tfisku, aby se pecené nezkfivila. Srn¢i hibet
podavame s pGImésicky z loupavého tésta (viz 1. dil) a s Cervenym zelim.
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Zajic s cibulkami
(doporu€uje se na starSi nebo rozstfilené zajice).

Potfeby: V* Zbilého vina, sll, hiebiGek, 2 vétsi nebo 4 malé cibulky,
Salek hrubé sekaného uzeného masa, slanina, 10 dkg Visanu.

PFiprava: Zajice protdhneme slaninou, rozfeZzeme jej na kusy a vafime
v hrnci s bilym vinem, se soli, s hfebickem, s oloupanymi cibulkami a s uzenym
masem, az je mékky. (Cibulky nutno po V* hodiné vyndati.) Visanu pouZijeme
na hnédou jiSku, zavafime ji v odvaru a omafce dame nalezitou chut citro-
novou Stavou a cukrem.

Zajeci salmi.

Potfeby: Zbytky z peceného zajice, 2 lzice palené mouky, 5 dkg
sekanych sardeli, Zampiony, bramborova kase, Visan, strouhany parmezéansky
syr, strouhand Zemle.

Pfiprava: Vezmeme zbytky z peceného zajice nebo zajice Spatné
pe¢eného. Vyndame kosti a rozkrajime maso na malé kousky. Kosti a odpadky
masa roztluteme v hmozdyfi, kazdé zvlasté. Potom nalijeme na kosti mas.
polévku nebo vodu a ddme je vafiti. Odvar z kosti procedime sitkem a vafime
s palenou moukou a rozkrajenym masem. Uvafenou omacku procedime sitkem
a pfidame do ni sardele, trochu citronové Stavy a sekané Zampiony. Kdyz
je oméacka hladka, dame do ni nakrajené zaje¢i maso a dame ji na horkou
plotnu, ale nesmi se vafiti. Mezitim upravime po okraji misy bramborovou
kaSi, omastime ji rozpuSténym Visanem, posypeme parmezanskym syrem
a strouhanou Zemli. dame ji do trouby rychle upéci do zlatozlutd a potom
dame doprostfed misy hotové salmi.

Divoky kralik.

Maso z divokého kréalika je velmi podobné masu zajeCimu, ale je Stavna-
t&jsi, jemnéjsi a rychleji se pece. Divoky kralik je chutnéjsi nez kralik domAci.
Krali¢i maso davame pred pecCenim na 2 dny do octového mofidla, aby
dostalo silngjsi chut.

Peceny kralik.
Potfeby: Kralik, strouhand Zemle. Visan, citrénova Stava.
PFiprava: Kralika pfipravime a upeteme jako zajice. P{l hodiny pred
podavanim na stdl jej tlusté posypeme strouhanou Zemli, kterou pak pokapeme

Visanem a dame prudce opéci, aby chrupala. PFi Upravé pokapeme maso
citronovou Stévou.

Fricassé z kralika.

Potfeby: Kralik, Visan, 1 mald cibule, 3 hfebi¢ky, odvar z telecich
kosti, ocet, sOl, pepf, muskatovy ofech, 2 Zloutky.

PFiprava: Kralika rozkrajime na kusy, dame rozpustiti na panvi 5 dkg
Visanu, pfiddme do ného cibuli a hfebicky, udusime v tom maso, zapraSime
je Izici mouky a uvafime do mékkéa s odvarem z telecich kosti, s octem, se
soli, s pepfem a s muSkatovym ofechem. Omacku procedime sitkem, pfidame
1 lZici Visanu a trochu citrénové Stavy a znovu povafime. Potom dobfe za-
kvedlame 2 Zloutky s 2 Izicemi mléka nebo smetany, nalijeme do vafici
omacky a nechame ji stati na horké plotné, ale aby se jiz nevafila. Fricassé
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upravime na polohluboké mise a po okraji misy dame malé Zemlové knedlicky,

vafené v slané vodé.
Divoky kanec.

Maso z divokého kance vyzaduje skoro vzdy octového mofidla. Vyjma
maso z nedorotaka (divoké sele do 1 roku) nebo maso z mladych vepid do
2 let. Maso z divokych vepfl se jida zvIasté v zimnich mésicich. (Viz kuchyi-
sky kalendar.) Po zastfeleni divokého kance musi maso nékolik dni viset.

Pecené z divokého kance v ¢erveném viné.

Potfeby: HrFbet z divokého kance (vazi asi 7 kg-, mozno vzit i pdl
nebo Ctvrt a ostatnich potfeb podle toho), mofidlo z ¢erveného vina, z kofeni
a ze 2 lzic soli, pak 25 dkg Visanu, klrka z Cerného chleba, 2—3 Izice
rybizové marmelady, podle potfeby masového odvaru.

Pfiprava: KOz povrch nakrojime na kostky a peceni polijeme mofidlem
z Cerveného vina, v némz ji ponechame 5 dni. Potom ji vynddme z mofidla,
osu$ime, polijeme horkym Visanem a peCeme v troubé, polévajice ji zvolna
mof¥idlem a masovym odvarem. Za hodinu peceni osolime, ddme k ni chlebovou
klrku, pilng ji polévame a peteme 3—37i hodiny. Hotovou peéeni vyndame,
sebereme s omacky mastnotu, omacku smisime s rybizovou marmelddou, po-
vafime ji, procedime a podavame k peceni.

Pecené z divokého selete.

PotFeby: Hrfbet z nedorocka (45 kg), 25 dkg Visanu, 1—2 sklenky
bilého vina, 2 bobkové listy, pepf, 2 lzice soli, 2 cibule, 1 petrzelovy kofen,
2 mrkve, Vs citronu.

Pf¥iprava: Sejmeme se hibetu kdZzi, polijeme jej horkym Visanem a
osolime. PFidame trochu masového odvaru, na panev dame zeleninu a kofennou
zeleninu, polévadme pilné peceni a pfilijeme bilé vino. KdyZz je maso pecené
(asi za 2 hodiny), sebereme s hladce svafené omacky mastnotu, dame do
oméacky citronovou $tavu, procedime ji a nalijeme na pefeni. M(zZeme k ni
podavati jeSté remoulddovou omacku (z octa. hofCice, pepfe, oleje a soli).

Kotlety z Cerné zvére.
Pfipravuji se jako vepfové kotlety, podle libosti obalované nebo pfirozené.

Divoka dribez.

Salmi z koroptvi.

Potfeby, 4 koroptve, 1 cibule, 2 mrkve, tymian, 5—6 zrnek pepfe,
6 dkg Visanu, 5 dkg slaniny, 1 sklenka madeirského vina, hrst Zampiond na
zdobenf, sdl.

PFfiprava: Koroptve upeceme, prsicka a nohy ufizneme a drzime ve
vypeckach teplé. VSechno ostatni maso sloupneme s kosti a jemné usekame.
Na Visanu svétle Zluté usmazime jemné krajenou cibuli a na kostky nakrajenou
slaninu, pfimichame k tomu sekané maso, pfiddme kofeni a usekané mrkve,
polijeme odvarem z kosti a svafime v3e na zahoustlou kaSi. Tuto kaSi pro-
tfeme sitkem, pFfimichame sklenku madeirského vina, vyndame maso z omacky,
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ZajeCi kotletky po francouzsku.

Potfeby: Mlady zajic, kofenna zelenina, estragon (= sibifsky pelynék),
Zampiony, sekané Salotky, 2 lZice Visanu, sklenka bilého vina, espagnol.

Pfiprava: Vezmeme mladého zajice se silnym, masitym hFbetem.
Hfbet obereme z blan, vyfeZeme dlouhé hfbetové svaly, nakrgjime je Sikmo
na kotletové fezy a rozklepeme je trochu plochou stranou sekacku. Zaje¢i
Zebirka ocistime, kratce prisekneme a do Spicky kazdé kotletky pichneme
Zebirko. Na panvi mékce udusime kofennou zeleninu, estragon, Salotky a Zam-
piony s Visanem a s bilym vinem. Kotletky osolime a opepfime, dame je na
panev, po 3 minutach je obratime a dusime 3—5 minut na prudkém ohni, pfi
¢emz panvi sem tam pohybujeme, aby se maso nepfipalilo. Potom na né
nalijeme 3 lzice espagnolu, ktery dostaneme v lahldkaiském obchodé, po-
kapeme citronovou Stavou, dame vSe trochu povafiti a upravime takto:
Doprostfed misy dame cervené zeli, kolem ného poloZime kotletky, polijeme
je oméckou a obloZzime brambory, vafenymi v solené vodé.
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dame-je na misu, polijeme zahoustlou omackou a oblozime brambory sma-
Zenymi na Visanu.

Spikovani koroptve.

Koroptve a klobasy.
(Velmi vydatné.)

Potfeby: 2 koroptve, 1h kg klobads, 15 dkg slaniny, 15 dkg Visanu,
2 hlavicky macinkové kapusty (kucerky), 2 cibule, 1 1Zzice mouky a sCl.

Pfiprava: Koroptve opeceme ve Visanu se vSech stran, vyloZzime
pekac listky slaniny, ddme do ného 4 dkg Visanu, poloZzime na néj klobésu
a jemné krajenou cibuli, na to dame vrstvu spafenych, vymackanych kapusto-
vych lupenl bez tlustych Zeber, obloZzime je koroptvemi, pfikryjeme je listky
slaniny a navrch rozlozime zbylé lupeny kapustové. Takto pFipravené jidlo
polijeme W» | odvaru z kosti, pfikryjeme papirem potfenym Ceresem, dame na
to poklicku a dusime podle stafi koroptvi 2—2*h hodiny. KdyZ jsou koroptve
uduSeny, vyndame je i s klobéasou, sebereme s omafky mastnotu, zahustime
ji svétlou Visanovou jiskou, koroptve rozkrajime a pFi upravovani polozime
s rozkrajenou Kklobasou na kapustu.

Jefabek a snéhule.

Jefabek a snéhule se u nas vyskytuji jen zfidka; ale byvaji k nam v zimé
Casto posilani ze Svédska a z Norska. Podobaji se koroptvi a mozno je tedy
pfipravovati tymz zplisobem.

TetFivek.

Tetfivek je vétsi nez koroptev a musi se déle péci; lépe je ho dusiti

nez péci. Hospodyriky tetfivka obycejné stahuji, protahuji slaninou a pekou;
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tim ztrati tetfivek své aroma. Aby mél tetfivek lahodnou chut, ma pokud
mozno dlouho viseti, ale tak dlouho viseti nesmi, aZ maso nahniva. Pravy cas
pozname, vytrhneme-li ob€as péro; jde-li péro lehce, je tetfivek dosti odlezeny.

Krepelka.

Kirepelku nutno pfipraviti Cerstvou, ponévadZ jeji tuk pfi delSim viseni
pachne rybinou. Ponévadz se kFepelky stfileji na honu s koroptvemi, ¢€asto
je s nimi také peceme.

K¥epelka s koroptvi.

K¥epelku vykuchame, ufizneme ji hlavu, natfeme ji soli, obalime listky
slaniny a vinnymi listy, ovdZzeme vymocenou niti a stréime ji do koroptve.
Koroptev upeceme podle predpisu, vyndame kiepelku a podavame ji na stdl
v jejim obalu s koroptvi na mise.

Pecené krepelky.
Potfeby: 8—10 kiepelek, 15 dkg slaniny, stl, 15 dkg Visanu, 10 velkych
vinnych listd.
Pfiprava: Krepelky vykuchdme, ufizneme jim hlavy, natfeme je uvnitf
i zevné soli, obalime je listky slaniny a vinnymi listy, upravime je na pekac
nozickami nahoru a upefeme na rozpénéném Visanu. Peceny 15 minut jsou
nejSfavnatéjSi. Podavame je v jejich obalu a pfikladame k nim zeleny hrasek.

Dusené kvicaly.

Kvicaly maji nejchutnéjsi maso na podzim (viz kuchynsky kalendaf). Musi
2—3 dny viseti.

PotfFeby: 6 tucnych kvical, 14 dkg Ceresu, 2 dkg slaniny, Visan, pepf,
jalovec, hfibky, sCl.

Pfiprava: Rozpalime v hlinéném hrnci 14 dkg Ceresu a dame do ného
6 kvical bez zaludkd. Kdyz trochu osmahnou, pfidame 5 zrnek jalovce, 2 dkg
na kostky krajené osmazené slaniny, sil, pepf a 4 lZice vody, pfikryjeme hrnec
poklickou a kvicaly dusime 15 minut v horké troubé.

KdyZ je upravime na misu, poloZzime kolem nich 12 kraji¢kd chleba sma-
Zzeného na Visanu. Dusime-li kviCaly s nékolika hrubé sekanymi hfiby, maji
jemnéjsi chut.

Sluky.

Sluky se pFipravuji jako kvicaly.

Salmi ze sluk.

Potfeby: 3sluky, 10 dkg slaniny, 10 dkg dudenych Zampiond, 2 3alotky,
1 citron, Vs 3alku smetany, 1 sklenka bilého vina, sul, pepf, 10 dkg Visanu
na smazeni.

Pfiprava: Vykuchané sluky upe€eme na Visanu, vyndame, kazdou
sluku rozfizneme na 4 dily a dame je na teplo. Omacku nechame trochu
povariti, zalijeme ji trochou masového odvaru a bilym vinem, vafime v ni
sekané vnitfnosti (kromé Zaludku) se soli a s pepfem V* hodiny, potom pfi-
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Pecené koroptve.

Potfeby: 6 mladych koroptvi. 20 dkg Visanu, 15 dkg slaniny, U |
kyselé smetany, 2 lZice soli, 1 kavova IZicka mouky.

Pfiprava: Koroptve oSkubame, vykuchame, vymyjeme, uvnitf vy-
solime a upravime na pekac tak, Ze jim podstréime hlavicku pod jedno kfidlo
a ovazeme je niti, pfi ¢emZz mlzeme zarovel pfFivazati vzdy listek slaniny,
ktery jim poloZzime na prsicka.

Potom je polijeme horkym Visanem a pefeme 7*—3A hodiny v troubé
polévajice je trochou tekutiny. Na konec je polijeme smetanou, vynddme a
omacku zavafime s moukou. Neopomnime dati do vnitfku koroptvi kousek
Visanu, aby se pfi peéeni nevysu$ily. Koroptve mlzZeme také zavinouti do
vinnych listd a slaniny, aby mély pikantni chut.

26a



michame smetanu, dame do ni citronovou S§tavu, procedime sitkem, pfidame
sekané Zampiony a omacku nalijeme na Ctvrcené sluky. Sluci salmi oblozime
na mise ryzi.

Bazant.

BaZzant ma nejlepsi maso na konec podzimu (viz kuchyrfisky kalendar). Nez
ho pfipravujeme, musi 6—8 dni viset neSkubany; teprve dostatecné dlouhym
visenim dostane své aroma. Cerstvé stfeleny bazant se chuti mnoho nelisi
od obycejné slepice.

Peceny bazant.

Potfeby: 1 bazant, 8 dkg slaniny, 10 dkg Visanu, *A Salku sladké
smetany, 1 kdvova lIZicka pSeni¢né mouky.

Pfiprava: Bazanta oSkubame, az kdyz jej chceme pFipravovati,
ozehneme ho a omyjeme. KdyZz ho vykuchame (bazant se nema vymyvati,
nybrZ jen ubrouskem Fadné vytfiti), dikladné ho osolime a ovaZeme slaninou.
Nejdfive ho polozime prsy doll na panev s rozpalenym Visanem a pfi mirném
ohni jej 1—PA hodiny peeme do tmavozluta. NeZ jej podavame na stil,
zakvedlame do v* Salku smetany 1 kavovou IzZicku pSenicné mouky a nalijeme
do omacky.

Divoké kachny.

Mezi mnoha druhy divokych kachen je nejmensi a nejchutnéjsi Cirka, poné-
vadZz je nejméné citit rybinou. VSechny divoké kachny nutno pfipravovat
Cerstvé, nebot visenim dostanou chut po rybiné.

Pecend divoka kachna.

Potfeby: 1 kachna, 2 cibule, sil, 1 bobkovy list, trochu pepfe, 12 dkg
Visanu.

PFiprava: Kachné ufizneme hlavu a nohy az k pfehbi v koleng, vy-
kuchdme ji, oZzehneme a pfipravime. Pak ji vytfeme uvnitf soli a pepfem,
stréime do ni cibuli a bobkovy list a poloZime ji na pek&C. Polijeme ji vafFici
slanou vodou, dame do trouby a pak polijeme horkym Visanem. Kachnu
peceme 1 hodinu. S omacky sebereme mastnotu a zahustime ji troSkou mouky.
LabuZnici maji radi kachnu ne. zcela propeCenou; tu staci ji péci jen 30 minut.
Podavame ji na stll s pomorar.Covym kompotem.

7 Ve (o] ~

Domaéci drubez.
Zabijeni dribeZe. Husy a kachny se maji zabijeti tak, Ze se jim
ra vazu hned za hlavou oSkube trochu pefi a pak se jim do vazu hluboko
bodne ostry, $pi¢aty nlz. Krev se chyti do hrnce s trochou octa, rozkvedla

se a uschova k pozdéjsimu upotiebeni. Kufata, slepice, krlty a krocani se
zafiznou ostrym nozem na krku hned pod hlavou. Holublm se ufizne hlava.

Pecend kurata.

Potfeby: 4 kufata. 10 dkg slaniny, 15 dkg Visanu, stl, maly 3$alek
smetany.

PFiprava: Kufata pfipravime k peceni, osolime a upravime; kazdé
kufe obalime slaninovymi listky, dovnitf dame kousek Visanu. Potom je
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polozime do pekace na slaninové listky, polijeme horkym Visanem a pfilijeme
hned troSku horké vody. Na konec je polijeme smetanou a upe€eme pfi prud-
kém ohni. Kufata podavame s brambory a ve svatek k nim dame pfilohou
Zampiony.

Smazena kurata.

Potfeby: 3—4 kufata (s— s nedél stard), mouka, 3 vejce, strouhana
Zemle, Ceres.

Pfiprava: Kufata oSkubame a vykuchame, ponofime je na 1 minutu
do vafici vody, potom do studené, roziizneme je po délce na dvé plle,
vyfizneme patef a kazdou pdli pfefizneme na dva dily, takze jsou kufata roz-
krajena na Gtvrtky. Ctvrtky znovu omyjeme a osudime, posypeme jemnou
soli a obalime v mouce, pak ve vejci a v strouhané Zemli a usmazime je na
rozpaleném Ceresu po obou strandch do svétlohnéda. To trvd 5—7 minut, az
dostane maso zlatoZlutou barvu a je prosmazeno. Smazend kufata podavame
s bramborovym saldtem nebo s mladou zeleninou.

Kufe s ryzi.

Potfeby: 1 kufe (mize to byt také slepice), 30 dkg ryze, Visan.

Pfiprava: Kufe mékce uvafime. RyZzi mékce udusime s 2 IZicemi
Visanu a s odvarem z kufete tak, aby zrnka z(stala celd. Potom rozkrajime
kufe na kusy, na dno misy dame ryZi, na ni rozkrajené kufe a kolem ostatni
ryzi. Dfive si pfipravime holandskou omacku, polijeme ji kufe s ryzi a zbytek
dame na stll v oméagniku.

KuFe na paprice.

Potfeby: 2 kufata, 2 lzice Visanu, krdjena mala cibule, sCl, paprika,
Vs | kyselé smetany.

PFiprava: Kufata rozkrajime na nékolik kust, osolime je a opapriku-
jeme, dame do kuthanu Visan a cibuli a dusime v ném poklickou dobfe pfikryta
kuFfata 20 minut. Potom na né nalijeme smetanu, dodusime je a podavame na
stll s omackou.

Fricassé z kufat s zampiony a s ianyzi.

Potfeby: 3 kufata, 1. dkg Zampionl, . dkg lanyz, : | masového od-
varu. sdl, 3 Zloutky, Visan, 2 mrkve, 2 cibule, 1 petrZzelovy kofen, 1 lzice
mouky, s— s zrnek pepfe, h citronu, 1 sklenka bilého vina.

Prfiprava: Kufata uvafime v kuthanu v masové polévce s 1 IzZici
Visanu, se soli a s kofennou zeleninou. Ze 3 dkg Visanu udélame hodné svétlou
jiSku, dame k ni tolik polévky, kolik je tfeba na hladkou omacku, vafime ji
zvolna Va hodiny s V* cibule a s — s zrnky pepfe, zakvedlame do ni 3 Zloutky
a dame ji nalezitou chut citronovou Stavou a bilym vinem. Kufata rozkrajime
na vhodné kousky a omackou polijeme. Ve Visanu a v bilém viné duSené
Zzampiony a lanyZe pFimichame.

Holubi.

Holubi maji po zabiti 3 dny viset, aby méli jemnéjSi maso. Domaéci holubi
jsou nejlepsi v Cervnu, cervenci a srpnu. Holubi, dovazeni k ndm v zimé
z Itélie, jsou vétsi a musi se také déle péci.
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Peceni holubi.

Potfeby: 4 holubi, 10 dkg Visanu, masita polévka.

PFiprava: Holuby vytfeme uvnitf soli a pepfem a peCeme je na Visanu
20—30 minut, polévajice je pilné masitou polévkou. Mlzeme je také nadifci
Zzemlovou nédivkou.

PFi hostinach predkladame holuby nadivané lanyzi, jemné krajenymi a
duSenymi na Visanu s troSkou bilého vina a s lanyZzovou omackou.

Holoubata s hlavickami chrestu.

PotFeby: 4 hdloubata, Visan, 1 cibule, 1 mrkev, 1 petrZelovy kofen,
Salek masité polévky, citronova Stava, trochu pepre, 2 Zloutky, 7a kg chfesto-
vych hlavicek.

Pfiprava: Pfipravime 4 holoubata, ponofime je na 1 minutu do vafici
slané vody a dame vychladnouti do studené vody. Pak je osuSime, osolime
a upeceme na Visanu po vSech stranach do svétloZluta.

Potom k nim pfidame cibuli, mrkev, petrzelovy kofen, zapraSime je lZici
mouky, pfilijeme masitou polévku a upefeme holoubata do mékka. Pecena
holoubata vynddme, dédme je na teplo, oméacku procedime sitkem, zahustime
ji strouhanou Zemli, dame ji nalezitou chut citronovou S§tdvou a troSkou pepfe,
zakvedlame do ni 3 zloutky a na konec ji smichame s chfestovymi hlavickami,
uvafenymi v slané vodé. Zeleninu dame doprostfed polohluboké misy a roz-
pllena holoubata poloZzime kolem.

Holoubata se zelenym hraSkem.

Tento pokrm pfipravime jako predeSly, jen misto chfestovych hlavicek
pfimichdme do omacky zeleny hrasek, také v slané vodé mékce uvareny.

Pecena husa.

Potfeby: 1husa, 2—3 jablka, sll, 1 lzice bramborové mouky.

PFiprava: Husu podle pfedpisu olistime a pfipravime, dame do ni
neloupana jablka, dobfe ji osolime a poloZzime pa prsa do pekace, pfilijeme 11
varici vody, dame do horké trouby a nechame zvolna péci. Je-li husa hodné
tuéna, propichame obcéas k{Zzi, aby se lépe vypekla. Za PA hodiny, jakmile
se sadlo v pekaci z€isti, musime je sebrati. Potom déame huse vétsi Zar, aby
zhnédla. Husu pilné polévame, obcas pfilijeme trochu vafici vody a seSkrabneme
hnédé vypetky s pekale, aby se vafily se §tavou. Posledni pll hodiny jiz
husu nepolévdme. NeZz vyndadme husu z pekace, polijeme ji malym Salkem
studené vody, aby kize pékné chrupala. Pak dame povafiti $tavu a zahustime
ji lzici bramborové mouky. Mladou husu pe€eme 2 hodiny, starou husu
3—4 hodiny.

Husi dribky (kaldoun).

Potfeby: Srdce, Zaludek, kfidla, nohy, krk, 2 lzice mouky, 2 bobkové
listy, 5 zrnek pepfe, 4 dkg Visanu, 1 IZice soli.

Prfiprava: Srdce, rozfiznuty Zzaludek, kfidla, na kousky nakrajeny
krk a stazené nohy uvafime se soli a s troSkou kofeni do mékka. Ze 2 lzic
mouky udélame na Visanu jisku, zalijeme ji nemastnou polévkou z drlbkd,
podle libosti ji zakyselime citronovou Stdvou a omaCku dobfe zavafime. Husi
dribky dame na hlubokou misu, polijeme oméatkou a podavame na stl
s zemlovymi knedli¢ky, s ryzi nebo se slanymi brambory.
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Krajeni mas.
Tab. V.

P¥i rozkrajovani masa plati vSeobecné pravidlo, Ze se svaly a masovéa
vldkna krajeji napfi¢ a kosti se oddéluji v kloubech. PF¥i krajeni je zvlasté
tfeba miti jistou ruku a netladiti na nGz, nybrZ jim masem jen pevné tahnouti.

Hovézi filet (svickova pefené). PeCend svickovd — i pékné
§tavnatd — miva Spicku prece ponékud suchou. Mame-li hosti, odfizneme
tedy 3$picku Sikmo a tymZ smérem pak krajime maso na tenké, Sikmé fezy.

Teleci kyta. Kytu poloZzime vnitfni stranou nahoru, kosti obracenou
do leva. Tenky kousek masa (4) na kosti odkrojime kulatym fezem od prava
do leva. Pak nakrdjime tymz smérem cely vrchni ofech (frikando) na Sikmé
fezy az ke kosti a—c. Potom jedeme hlubokym, vodorovnym fezem podél
kosti a tak oddélime Fezy od kosti. Poté kytu obratime, sfizneme hofejSi Cast
a od opacného konce krajime ofech 2 a 3 Sikmo na fezy az k-c, které oddélime
od kosti jako pFi prvém ofechu.
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Krajeni mas.
Tab. M.

Zajic:

Sunka.

Hfbet rozdélime na 6—8 dild a kazdé stehno na 3—4 kousky.

Husa.

Spravné nasazeni nlzek na drlibez.
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Smazend husi jatra.
(Pro minutovou kuchyni.)

Potfeby: 1 husi jatra, 2 lzice strouhané Zemle, sOl, 1 vejce, $petka
pepfe, 2 dkg Visanu.

PFiprava: Husi jatra dame do mléka, kde je ponechame az do jejich
upotfebeni. Pak je otfeme, namoCime ve vajicku, osolime, opepfime a obalime
strouhanou Zemli. Smazime je na rozpéaleném Visanu asi 10 minut; S$tévu
mdzZeme svafiti s troskou masového vytazku a zakyselit citronovou §tavou.

Husi jatra mozno pfipraviti rlznym zplsobem. Nejlepsi jsou s lanyzi.
Husi jatra zdobena lanyZi duSenymi v madeirském viné jsou delikatesou. Také
Zampiony jsou jako pfiloha k oméagce vyborné.

Kachna.

Kachna se peCe jako husa. Je-li kachna pfiliS hubena, nutno ji péci s Visa-
nem a vafici vodu pfiliti, az Visan zbrunatni.

Dusena kachna.
(Velmi vydatnd a chutnd.)

PotFeby: 1 kachna, 2 IZice Visanu, V. | masité polévky, V* | bilého
vina, 2 lzice hnédé Visanové jiSky, 2 sekané cibule, 4 sardele, kofeni, ocet
a nékolik kaparek.

PFiprava: Dame v kuthanu lehce zbrunatnéti 2 Izice Visanu, polozime
do ného obranou, na kusy rozkrdjenou kachnu, pfilijeme k ni trochu vafici
vody a kachnu dusime, az je napolo mékka. Pak maso vyndame, na omacku
nalijeme masitou polévku, bilé vino, pfidame jiSku, sekané cibule, sardele,
kaparky, kofeni a trochu soli a svafime vSechno na zahoustlou omacku. Potom
oméacku procedime sitkem, zakyselime trochou citrénové Stavy, polozime do
ni maso a dodusime. DuSenou kachnu dé&me na hlubokou misu, polijeme ji
oméackou a podavame k ni bramborovou Kkasi.

Kachna s houbami.
(Velmi vydatna a dobra.)

PotFeby: 1 kachna, kofeni, bobkové listy, 2 IZice Visanu, 2 lzice hnédé
Visanové jisky, citron nakrajeny na kolacky, smrze, hfibky nebo Zampiony,
2 Zloutky.

Pfiprava: Kachnu dame napolo uvafiti do trochy vody se soli, s kofe-
nim a bobkovymi listy. Potom dame zpéniti na rendlik Visan a kachnu v ném
do hnéda a mékce udusime. JiSku zavafime s polévkou z kachny, pfidame
nakrajeny citron bez zrnek, $alek krajenych hiibkl, Zampiond nebo smrzi.
KdyZz se vSe dobfe provafi, vyndame citrénové kolacky, zakvedlame do
omacky 2 Zloutky, kachnu rozkrajime na kusy, rozloZime je na mise a polijeme
omackou. Okolek misy mlZeme zdobiti Zemlovymi knedlicky.

Nadivany kachni nebo husi krk.

PotFeby: 1 husi nebo kachni jatra, kolik je jater, tolik sekané uzené
slaniny a tolik jemné& sekaného teleciho masa, 1 vejce, 1 Zemle, sOl, pepf,
V2 8alku smrz0 nebo lanyz(.
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Pfiprava: Jatra vymocCime, rozsekdme, pfiddime k nim slaninu a teleci
maso, pfimichdme vejce se zemli namo&enou ve vodé a vymackanou, stl a pepf
a kaSi protfeme sitkem. LanyZe nakrdjime na malé kostky a pfimichdme
k tomu. S husiho nebo kachniho krku stdhneme opatrné kizi, volng ji napInime
pfipravenou nadivkou a na obou koncich zaSijeme. Pak ji zvolna vafime
V*—Vs hodiny ve vodé nebo v masité polévce. Vareny plnény krk dame vy-
chladnouti, zatézkdme zavazim a kdyz vystydne, krajime jej jako nafez a
podavame.

Kachni salmi.
Potfeby: 1 kachna, 5 dkg slaniny, 2 lzice Visanu, 1 kavova lzitka

polévkového kofeni, 2 sklenky bilého vina. nékolik lanyzd, Eervené vino.
PFfiprava: Kachni prsa protdhneme slaninou, pak vyloZime kuthan
slaninovymi listky a trochu je opeCeme, pfidame Visan a kdyZz zbrunatni,
pfilijeme polévkové kofeni a 2 sklenky bilého vina. Do této omacky dame
kachnu, dobfte ji pfikryjeme poklickou a dusime, az je mékkad. Kdyz kachna
vychladne, nakrajime maso z prsou, stehen a kfidel na Fizky. Stazenou kiZi
a ostatni maso jemné rozsekame, povafime s troSkou Cerveného vina a pro-
cedime. Nechame to kratky cCas stati, sebereme mastnotu, pfidame do toho
galek v bilém viné dusenych lanyz( a s nakrajenymi kousky masa uvedeme
do varu. Maso upravime pékné na mise, polijeme je oméackou a zdobime
chfupavymi smazenkami Zemlovymi, bramborovymi nebo z listového tésta.

Pe€eny krocan.

(1 krocan staci pro 10—12 osob. S dvoji nddivkou. DoporuCuje se péci jen krocany
teprve —1rok staré. Musi viseti 6—8 dni.)

Potfeby: 1krocan, Zemlova nadivka nebo masovéa nadivka.

Zemlova nadivka: 4 Zemle namo&ime do vody, vymackame a dobfe
umichame s 6 dkg Visanu, 2 vejci a jemné sekanymi vafenymi krocanimi jatry.

Masova nadivka: 12 dkg Visanu utfeme do zpénéni, pfidame 12 dkg
namocené a vymackané zemle, 3 vejce, sdl, strouhany muskatovy ofech, jemné
sekand syrova jatra, 12 dkg jemné sekaného teleciho masa, 12 dkg jemné
sekaného tu€ného vepfového masa a dobfe promichame. Je-li potfebi, pfidame
strouhanou Zemli.

Krocana plnime podle libosti bud prvni nebo druhou nadivkou.

Vlastni pFiprava: Krocana pfipravime k pecenf, naplnime mu vole,
upravime jej na peka¢, pfi €emz mu podstréime hlavu pod kfidlo dopfedu
a upevnime 3$pejlem. Prsa ovineme slaninovymi listky a dovnitf dame kousek
Visanu. Na pekaci polijeme krocana vafici vodou, pfikryjeme a dusime
slt hodiny. Potom slijeme Stavu, polijeme krocana horkym Visanem a polé-
vajice jej stdle $tdvou upeceme. Stavu zaprd$ime trochou mouky, mizeme
pfimichati téZ smetanu.

Mimo vole moZno nadivkou plniti i vnitfek krocana; k tomu se obzvlasté
hodi naplii masova. Mladé krocany mlZeme jako kazdou jinou mladou drlibez
hned péci a nemusime je dfive ovafiti.

Peceny kapoun po tyrolska.

Potfeby: 1 kapoun, 10 dkg uzeného jazyka, 8 dkg lanyz(, sll, 15 dkg
Visanu, Salek kyselé smetany.
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Pfiprava: Kapouna pfipravime k peCeni a prsa mu protdhneme stfi-
davé v Fadcich prouZzky uzeného jazyka a prouzky na Visanu a na viné
dusenych lanyz(. Potom jej polijeme horkym Visanem a dame na PA hodiny
péci; pfi tom ho pilné polévame. Na konec na néj nalijeme kyselou smetanu.

Duseny kapoun.
(Tymz zplisobem moZno pfipraviti i star§iho krocana.)

Potfeby: 1 kapoun, 1 petrzelovy kofen, 2 mrkve, 2 kolacky celeru,
15 dkg Visanu, Salek smetany, ¥s sklenky madeirského vina, 5 dkg slaniny.

Pfiprava: Kapouna rozkrajime na kusy, prsa protahneme nékolika
prouzky slaniny. Maso ope€eme na Visanu a osolime. Potom je polijeme
V: | masové polévky, pfidame nakrajenou kofennou zeleninu, kofeni a piti
sklenky madeirského vina, pfikryjeme hrnec dobfe poklickou a dusime maso,
az je mekké. Potom maso vyndame, do omacky zavafime smetanu, procedime
a nalijeme na maso.

Kroketky ze staré drlbeze.
(Na druhu drlbeZe nezalezi.)

Potfeby: Dribez, uzené maso, Visan, Ceres, cibule, mouka, 2 vejce,
citronova Stava, strouhand Zemle.

Pfiprava: Z masa vyndame kosti a dame je vyvafiti s kofennou
zeleninou. Maso pak dusime v tomto odvaru, aZ zmékne. Na 2 dily masa
z drlbeze vezmeme 1 dil uzeného jazyka nebo syrového uzeného masa,
usekame maso z drlibeZe i uzené a smichame. 2 Izice mouky a 1 rozkrojenou
cibuli osmazime na Visanu a pfilejeme k tomu tolik odvaru z drlbeZe, aby
byla omacka zahoustla. Kdyz ochladne, zakvedlame do ni 2 Zloutky, zakyselime
citronovou S$tavou, nalijeme na masovou kaSi, pfiddme podle potfeby strou-
hané Zemle, maso dobfe propracujeme a udélame kroketky, které obalime
v bilku a v strouhané Zemli a usmaZime na Ceresu do zlatoZluté.

Pro minutovou kuchyni.

Maso na kminu.
(40 minut.)
Potfeby: \* kg teleciho masa, 8 dkg Visanu, na Spicku noze kminu.
Pfiprava: Teleci maso nakrajime na kousky, dusime je na Visanu a na
kminé 1h hodiny, podlijeme je vodou, zapraSime moukou a okofenime nékolika
kapkami polévkového kofeni. V 1été mizeme s masem dusiti také 1—2 hfiby
nebo Zampiony.
Bramborové halusky.
(40 minut.)
Potfeby: 1 kg vafenych bramborl, 35 dkg vafeného uzeného masa.
8 dkg Visanu, 2 vejce, Salek smetany.

PFiprava: 1 kg vcera vafenych bramborl nakrdjime na kolatky a
uzené maso jemné usekame. Vymazeme dobfe kuthan Visanem, ddme do ného
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nejdfiv vrstvu uzeného masa, pak vrstvu brambor( a tak stfidavé dale uzené
maso a brambory, aZ je kuthan plny. Nahoru pfijdou brambory. Potom roz-
kvedlame v smetané 2 vejce, polijeme tim halusky, navrch je jeSté dobre
pokropime Visanem a peceme Vs hodiny v horké troubé.

Mozecek se slaninou.
(20 minut.)

PotFeby: 3 dkg slaniny, 4 dkg Visanu, 3 vepfové mozecky, 3 vejce.

Pfiprava: Slaninu nakrdjime na kostky, rozpalime je, pfidame Visan,
pak k nim dame omyty a z blan obrany mozecek, osolime, pfikryjeme pokli¢kou
a dame dusiti. Potom pfiddme vejce, mozeCek dodusime a podavame jej
s jemné sekanou petrZelkou.

HFibkové ragout.
(25 minut.)

Potfeby: 10 dkg Visanu, Vs / masové polévky, 4 velké hfiby nebo
Zampiony, 20 dkg vafeného, sekaného uzeného masa, 2 vejce, nékolik kaparek
a parmezansky syr.

PFfiprava: Zamichdme na ohni Visan s trochou mouky, pfiddme masovou
polévku, sekané kaparky a hfiby, pak uzené maso a 2 vejce. To vSe dame
do kuthanu, posypeme parmezanskym syrem a peCeme 15—20 minut v horké
troubé.

Italska ryze.
(40 minut.)

Potfeby: 4 dkg slaniny, 6 dkg Ceresu, 2 malé cibulky, 1 polévkovy
talit ryze, 2 lzice zavafenych rajskych jablek, parmezansky syr a polévkové
kostky.

PFfiprava: V kuthanu dame rozpaliti na kostky nakrajenou slaninu, pfi-
dame Ceres a udusime v tom jemné sekané cibule. Potom pfiddme ryzi, v V? |
vody rozpustime polévkové kostky a zavafend rajskd jabliCka, tuto omacku
nalijeme na ryzi, pfikryjeme ji dobfe poklickou a dusime v hodné horké troubé
35 minut. NeZ podavame ryzi na stdl, posypeme ji strouhanym parmezanskym
syrem.

Néakyp z teleciho mozecku.
(25 minut.)

Potfeby: 1 teleci mozedek, 4 uzeni slanetci, 8 vafenych brambor(,
Visan, | kyselé smetany, sll a pepf.

PFiprava: Teleci mozecek obereme z blan, vafime 3—4 minuty, pak
jemné nakrajime. Maso, mli¢i a jikry ze slanetk( nakrajime jemné&, brambory
na malé kostky. Potom dame do kyselé smetany IZici rozpusténého Visanu,
vejce, sOl a pepf, dobfe to prokvedlame, pfimichame mozecek,' slanetky a
brambory, smés dame do formy vymazané Visanem a vysypané strouhanou
Zzemli, pokapeme povrch rozpuSténym Visanem a tence posypeme strouhanou
Zzemli. Nakyp rychle pe¢eme v horké troubé, az je svétle Zluty, coZ trva 15—20
minut. Jako pFilohu doporucujeme hlavkovy salat.
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Smazené uzenky.
(30 minut.)

Potfeby: Vafené brambory, tvaroh, 1 vejce, trochu mouky, uzenky a
Ceres.

Pfiprava: Vafené brambory rozstrouhame, osolime a zpracujeme
s trochou tvarohu, soli, vejcem a moukou na tésto. Nakrajime tésto na malé
kousky, smackneme je na plocho, po délce zavineme do kazdého jednu uzenku
a usmazime je na rozpaleném Ceresu pékné do zlatoZluta. Podavame je podle
libosti s néjakou zeleninou.

Namofrnické Fizky.
(30 minut.)

Potfeby: Tvrdy chléb zadélany mlékem, Visan, parmezansky syr a
sardele.

Pfiprava: Chléb nakrdjime na tenké kraji€ky, které namo€ime v roz-
pusténém Visanu. Jeden krajicek posypeme strouhanym parmezanskym syrem,
dame nan 1h sardele, pfikryjeme druhym krajickem, na néj poloZzime zase \s
sardele, pfikryjeme novym krajickem, pokapeme rozpudténym Visanem a takto
pripravené Fizky slozime na pek&¢ a dame rychle péci do horké trouby. Tyto
fizky jsou vybornou pfilohou k mrkvi, brukvi a Spenatu.

Teleci zZebirka v papirovych obalech.
(30 minut.)

PotFeby: Vs kg pékného, vysokého teleciho Zebra, 15 dkg jemné lany-
Zové Kklobasy, 1 cibule, 3 dkg slaniny, Visan.

Pfiprava: Teleci Zebirka odfizneme od obratld a rozklepame je hodné
do Siroka. LanyZovou klobasu jemné rozetfeme, pfidame k ni slaninu a jemné
sekanou cibuli a touto smési potfeme Zebirka. KaZdé takto pFipravené Zebirko
dobfe zaobalime do papiru omasténého rozpuSténym Visanem a upeCeme je
rychle v horké troubé na Zelezné panvi.

Spikovany teleci brzlik.
(40 minut.)

Potfeby: 1 teleci brzlik, 3 dkg slaniny, 8 dkg Visanu, trochu mouky,
bilé vino.

Pfiprava: Brzlik protdhneme jemnymi prouzky slaniny, ovafime ve
vodé a udusime do mékka na 4 dkg Visanu. Potom udélame ze 4 dkg Visanu
fidkou, bledou jisku, pfilijeme trochu vody, troSku polévkového kofeni a bilého
vina, to v3e svafime, procedime na brzlik a brzlik dodusime.

Smazené teleci ledvinky.
(30 minut.)

Potfeby: 4 ledvinky, strouhané Zemle, 1 vejce, Visan.
Pfiprava: Ledvinky ddme na 5 minut do vody, odstranime z nich tuk,
nakrajime je na tenké platky, které osolime, obalime v mouce, ve vejci a
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v strouhané Zemli a usmazime na Visanu pékné do Zlutd. Podavame k nim
zeleninu nebo bramborovy salat.

Hol§tynské Fizky.

(Pro 6 osob — za 30 minut.)

Potfeby: 6 telecich Fizkl, 1 Izice mouky, sll, 12 dkg Ceresu, 1 vejce,
brambory, salat z Cervené fepy, hlavkovy salat nebo petrzelka.

Pfiprava: £(izky naklepame, osolime, popraSime moukou a po obou
stranach v rozpaleném Ceresu osmazime pékné do hnéda. Potom k nim pfi-
lejeme Vs | vody a fizky nechame v dobFe pFikryté panvi 3 minuty dusiti. Na
panvi pfichyceny tuk smisime se Stavou z masa. Mezitim dame vafit bram-
bory, s nimiz pak upravime Fizky na misu. Zdobime je na tvrdo vafenym
vejcem a salatem nebo petrZzelkou.

(Uvadime v této knize jen Cast predpisti pro minutovou kuchyni; dalsi
otiskneme v pozdéjSich dilech.)
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KUCHYNSKY KALENDAR NA LEDEN,

Jate¢ni maso

Hovézi maso
Skopové maso
Vepfové maso
Teleci maso
Kralik

Sele

Ryby a korysSi

Uho¥
Okoun
Cejn
Stika
Kapr
Jezdik
Losos
Parma
Plotice
Lin
Sumec
Candat
Humfi
Bachné
Treska
Sled
Mofsky jazyk
UstFice
Langu sty
Mofiské musle
Kaviar
Krabi
HlemyZzdi

Do kuchyné se hodi:

Drlbez Srstnata zvér Pernatd zvér
Husa Jelen Tetfev
Slepice Danék BaZant
Poulardi Srnec Tetfivek
Kapouni Zajic Snéhule
Krocani Sob Divoka kachna
Holubi Divoky kanec Divoka husa
Perlicky
Zelenina Plody
Articoky Jablka
Kvétak, Kkarfiol Hrusky
Bilé hlavkové zeli Pomerance
List. zeli, list. kapusta  Citrony
Rlzickova kapusta, Kastany
_ zelnicek Ananasy
Cervené zeli Banany
Macinkova kapusta Fiky

Cikorka, €ekanka
Brukev

Cerny kofen
Mrkev

Bila fepa, tufin
Celer

Lusténiny
Kyselé zeli
Cervena Fepa
Brambory
Konservy
SuSena zelenina
Stérbék

SuSené ovoce

Liskové ofisky
Vla3ské ofechy
Brasilské ofechy, para
Hroznové rozinky
Kfupavé mandle
Konservy

Népoje: Jablecna Stava Ceres, vinny punc, grog, teplé sladké pivo, pivo s vejci.

Do kuchyné se nehodi:
Kurata.



KUCHYNSKY KALENDAR NA UNOR.

Do kuchyné se hodi:

Jate€¢ni maso Drlibez Srstnata zvér Pernatad zveér

Hovézi maso Slepice Jelen Tetfev

Skopové maso Poulardi Danék Bazant

Vepfové maso Kapouni Srnec Tetfivek

Teleci maso Holubi Zajic (do polo- Snéhule

Kralik Perlicky vic mésice) Divoka kachna

Ovar Sob Holubi

Divoky kanec Divoka husa

Ryby a korySi Zelenina Plody

Uhot Articoky Jablka

Okoun Kvétak, karfiol Pomerance

Cejn Bilé hlavkové zeli Citrony

Stika List. zeli, list. kapusta  Kastany

Jezdik Cervené zeli Banany

Losos Rizitkova kapusta, Fiky

Parma zelnicek Sudené ovoce

Plotice Macinkova kapusta Liskové ofisky

Sumec Brukev Vlasské ofechy

Candat Mrkev Brasilské ofechy, para

Kapr Cikorka, ¢ekanka Hroznové rozinky

Bachné Karotka KFfupavé mandle

Treska Kyselé zeli Konservy

Hlemyzdi Celer Ananas

Mofsky jazyk, kosoret  Spenét Mandarinky

Kanibala Brambory

Jeseter Stérbak

UstFice Lusténiny

Langusty SuSend zelenina

Mofiské musle Konservy

Kaviar

Marinované a uzené

ryby

(Jhof v rosolu

Rybi kotlety

Néapoje: JableCnd Stava Ceres, Cajovy pun¢, masopustni punc.

Do kuchyné se nehodi:

Husa v druhé poloviné mésice, kufata, raci.
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KUCHYNSKY KALENDAR NA BREZEN.

Do kuchyné se hodi:

Jate€ni maso Drlibez Srstnata zvér Pernatd zvér

Hovézi maso Kapouni Sob Tetfev

Skopové maso Poulardi TetFivek

Vepfové maso Holubi Divoka kachna

Teleci maso Perlicky Vejce Cejci

Jelmé Divoka husa
Ryby a korySi Zelenina Plody

Uho¥ Kvétak, karfiol jablka

Pstruh Chmelovy pazousek Pomerance

Okoun Spenat Citrony

Cejn Palickova kapusta Ananasy

Losos RGzickova kapusta, Fiky

Plotice zelnicek Sudené ovoce

Sumec Mrkev Mandle

Candat Karotka Orechy

Platys Retkve Mandarinky

Bachné Kfen

Treska Cervena fepa

Hlemyzdi Celer

Mofrsky jazyk Retkvicka

Ustfice Polni salat

Mofské musle Cerny kofen

Kaviar Brambory

Sled Stérbak

Marinované a uzené Cibule

ryby Lusténiny

Ryby v rosolu Susena zelenina

Rybi rosoly Konservy

Rybi kotletky

Rebarbora, reven
Zampiony, pecarky

1

Néapoje: Ananasova bowle, jable€na Stava Ceres.

Do kuchyné se nehodi:
ZvéFina, husa, raci,
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KUCHYNSKY KALENDAR NA
Do kuchyné se hodi:

DUBEN.

Jate¢nf maso Dribez Srstnata zveér Pernatd zvér
Hovézi maso Poulardi Sob Tetfev
Skopové maso Holubi Divoky kanec Tetfivek
Veprové maso PerliCky Sluky luéni
Teleci maso Vejce Cejci
Jehné Vejce racka
Kdzle Vejce vrani

Ryby a korysSi Zelenina Plody

Uhoft Cizozemsky chfest, Pomerance
Pstruh Spargl Citrony
Okoun Kvétak, karfiol Ananasy
Pstruh lososovy Cikorka, cekanka SuSené ovoce
Lipan Smrze Konservy
Candat Reficha poto¢ni Mandarinky
Platys Rebarbora, reven
Bachné Hlavkovy salat
Treska Polni salat
Makrela Stovik
Jeseter Spenat
Ustfice Palickova kapusta
Langusty Retkvicka
Humn ) Jarni byliny
Marinované a uzené Mafinka vonna

ryby Karotka

Ryby v rosolu
Uzené makrely
Mof¥sky jazyk

Cerny kofen
Konservy
Nové brambory

Napoje: Kardinal, velikono¢ni vino, jablecnd Stava Ceres.

Do kuchyné se nehodi:

Slepice.
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KUCHYNSKY KALENDAR NA KVETEN.

Jate¢ni maso

Hovézi maso
Skopové maso
Vepfové maso
Teleci maso
Sele

Ryby a korySi

Uho¥

Pstruh

Pstruh lososovy
Lipan

Makrela
Bachné

Treska

Mihule

Raci

Humfi

Candat
Langusty
Uzeny losos
Marinované ryby
Ryby v rosolu
Zelvy

Do kuchyné se hodi:

Dribez Srstnata zvér Pernata zveér
Poulardi Srnec Tetfev
Holubi Divoké sele Tetfivek
Mlad4 husa Vejce racka
Mlada kachna

Zelenina Plody
Chrest, Spargl Pomerance
Smrze Nezraly angrest
Karotka Merufiky
Kedlubny, brukev TFedné
Stovik Konservy
Zampiony
Hlavkovy salat
Reficha
Rebarbora, reven
Spenat
Jarni byliny

Cerstva petrzel
Pazitka, oSlejch
Konservy
Nové brambory
Mafinka vonna
ArtiCoky

Népoje: Mafinkovy majovy napoj, jable¢na Stava Ceres.
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Do kuchyné se nehodi:
Slepice, kralik.



KUCHYNSKY KALENDAR NA CERVEN.

Jate¢ni maso

Hovézi maso
Skopové maso
Vepfové maso
Teleci maso
Sele

Ryby a korysi

Ohot

Pstruh

Pstruh lososovy
Makrela
Candat

Platys

Sled

AAatjes

Raci

Humfi
Mofsky jazyk
Zelvy

Do kuchyné se hodi:

Dribez Srstnata zvér Pernata zveér
Mlad4 husa Srnec Sluky lesni
Mlada kachna Divoké sele Sluky otavni
Kurata Kamzik
Kapouni
Holubi
Perlicky

Zelenina Plody
Zeleny hrasek Nezraly angrest
Chrest, Spargl Jahody
Fazole TreSné
Karotka Rybiz
Mrkev Maliny
Kedluben, brukev Citrony
Rebarbora, reven Merunky
Zampiony Broskve
Spenat

Hlavkovy salat
Nové brambory
Kopr

Articoky
Stérbak

Smrze

Stovik

Napoje: Jablecna Stava Ceres, jahodova bowle, citrénova limonada.

Do kuchyné se nehodi:
Losos.
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KUCHYNSKY KALENDAR NA CERVENEC.

Do kuchyné se hodi:

Jate¢ni maso

Hovézi maso
Skopové maso
Vepfové maso
Teleci maso
Sele

Kralik

Ryby a korySi

Uhof
Pstruh
Losos
Lin
Platys
Sled
Matjes
Raci
Humfi
Okoun
Mofsky jazyk
Candat
Zelvy

Drlbez Srstnata zveér Pernata zver
Husa Srnec Sluky otavni
Kachna Divoky kanec Sluky lesni
Kufata Kamzik Holubi
Holubi Dropi
Kapouni
Poulardi

Zelenina Plody
Zeleny hraSek Jahody
Fazole Maliny
Kedluben, brukev TreSné
Mrkev Visné
Karotka Rybiz
Hlavkovy salat Angrest
Houby Meruriky
Nové brambory Broskve
Okurky Svestky
Retkvicka Rana jablka
Retkev Letni hrusky
Bila fepa Rajskéa jablka
Macinkova kapusta Melouny
Cervena Fepa Boruvky
Nové cibule Ananasy
Stérbak Citrony

Napoje: Jable¢na Stava Ceres, broskvova bowle, okurkova bowle.

Do kuchyné se nehodi
Perlicky, krabi, musle, treska.



KUCHYNSKY KALENDAR NA SRPEN.

Do kuchyné se hodi:

Jatecni maso Drlbez Srstnata zveér Pernatd zver
Hovézi maso Husa Jelen Divoka husa
Skopové maso Kachna Danék Divokéa kachna
Vepfové maso Kurata Srnec Holubi
Teleci maso Holubi Divoky kanec Dropi
Sele Poulardi Kamzik Sluky otavni
Krélik Sluky lesni
Ryby a korysi Zelenina Plody
Uhof Articoky Maliny
Pstruh Kvéték, karfiol Visné
Parma Fazole Rybiz
Okoun Kedluben, brukev Angrest
Kapr Karotka Ringle
Stika Mrkev Slivy
Losos Zampiony Broskve
Lin HFiby Merunky
Platys Lisky Jablka
Kambala Hlavkovy salat Hrusky
Matjes Palickova kapusta Bordvky
Sled Tufin, bila fepa Brusinky
Humfi Cervené zeli Sipek
Raci Bilé hlavkové zeli Citrony
Mofsky jazyk Oslejch Rajska jablka
Zabi stehynka Kopr Ofechy
Palice kukufi¢na Melouny

Cervena fepa
Celer

Okurky

Cibule

Rajska jablicka

Napoje: Melounova bowle, jablecnd Stava Ceres.

Do kuchyné se nehodi:

Majonézy, salat se slaneCkem, smrzZe, FetkviCka, tu¢né vepf. maso.
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KUCHYNSKY KALENDAR NA ZARI.

Jate¢ni maso

Hovézi maso
Skopové maso
Vepfové maso
Teleci maso

Ryby a korysSi

Uho¥

Stika

Kapr

Pstruh lososovy
Lin

Platys

Bachné
Kambala
Mofrsky jazyk
Candat

Sled

Matjes

Uzené flundry
Marinované ryby
Rybi kotletky
Zabi stehynka
Kaviar

Kufata

Do kuchyné se hodi:

Celer
Hlavkovy salat
Retkvicka
Retkev

Tykev

Okurky
Kofenné byliny
Cibulka
Salotky

Rajska jablicka

Drdbez Srstnata zvér Pernata zvér
Jelen Koroptve
Danék KFepelka
Poulardi Srnec Jeféabek
Holubi Zajic Kvicaly
Divoky kanec Holubi
Sluky lesni
Zelenina Plody
Artitoky Borlvky
Kvétak, Kkarfiol Brusinky
Macinkova kapusta Sipek
Cervené hlavkové zeli Vinné hrozny
Bilé hlavkové zeli Svestky
Brukev Hrusky
Kedluben Jablka
Kyselé zeli Rajska jablka
Bila fepa Orechy
Zampiony Liskové ofisky
Palice kukufi¢na Mirabelky
Stérbak Kdoule
Cervena fepa Melouny

Néapoje: Jable€nd Stava Ceres, ovocné Stavy.
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Do kuchyné se nehodi:
Ananas, okoun, kachna.



KUCHYNSKY KALENDAR NA RIJEN.

Do kuchyné se hodi:

Jate¢ni maso Drlibez Srstnata zvér Pernatd zvér
Hovézi maso Husa Jelen Koroptve
Skopové maso Kachna Danék Bazant
Vepfové maso Slepice Srnec TetFivek
Teleci maso Kapouni Zajic Tetfev
Holubi Divoky kanec Jefabek
Krocani Sluky luéni
Perlicky KFepelka
Skfivan
Holubi
Ryby a korySi Zelenina Plody
Uhof Kvétak, karfiol Brusinky
Stika Bilé hlavkové zeli Jablka
Kapr Macinkovéa kapusta Hrusky
Lin Brukev, kedluben Svestky
Candat Cervené hlavkové zeli Vinné hrozny
Platys Bila fepa Kdoule
Kambala Mrkev Kastany
Mofsky jazyk Karotka Vla$ské ofechy
Bachné Spenat Ananasy
Treska Kyselé zeli Rajska jablka
Ustfice Cervena fepa Datle
Kaviar Spanélskéa cibule Fiky
Sled Por SuSené ovoce
Marinované ryby Celer Tykev
Ryby v rosolu Stérbak
Lanyze
Konservy
Lusténiny
Zampiony

Néapoje: Jablecna Stava, kdoulova bowle, celerovad bowle, jable€né vino.
Do kuchyné se nehodi:

Raci, sluky lesni.
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KUCHYNSKY KALENDAR NA LISTOPAD.

Do kuchyné se hodi:

Jate¢ni maso Dribez 1 Srstnata zveér Pernata zvér

Hovézi maso Husa Jelen Koroptve

Skopové maso Kachna Danék Tetfev

Teleci maso Slepice Srnec Tetfivek

Vepfové maso Kapouni Zajic Jefabek

Kralik Poulardi Kralik Bazant
Perlicky Divoky kanec Kvicaly
Krocani Holubi
Holubi Sluky lu¢ni

Ryby a korysSi Zelenina Plody

Uho¥ Kvétak, karfiol Jablka

Stika Cerny kofen Hrusky

Kapr Bild Fepa Vinné hrozny

Lin Mrkev Ofechy

Candat Karotka Pomerance

Rejnok Kedluben, brukev Citrony

Okoun Spenat Kastany

Platys Brukev Datle

Kambala Cervené zeli Fiky

Mofsky jazyk Bilé zeli SuSené ovoce

Bachné Macinkova kapusta Tykev

Stikozubec RGzZickova kapusta

Sled Kyselé zeli

UstFice Celer

Kaviar Stérbak

Marinované a uzené Cervena fepa

ryby Lusténiny
Hlemyzdi
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Népoje: Lovecky punc.
Do kuchyné se nehodi:
Lososovi pstruzi, humfi.



KUCHYNSKY KALENDAR NA PROSINEC.

Do kuchyné se hodi:

Jate€ni maso Dribez Srstnata zveéer Pernatd zver
Hovézi maso Husa Jelen Tetfev
Skopové maso Slepice Danék TetFivek
Vepfové maso Kapouni Srnéi Bazant
Teleci maso Poulardi Zajic Sluky luéni
Krocani Divoky kanec Krepelka
Holubi Divoké sele Holubi
Perlicky Kralik Divoka kachna
Divokéa husa
Koroptve
Ryby a korysSi Zelenina Plody
Uhof Kvétak, karfiol Jablka
Kapr Listové zeli Orechy
Stika RUzickova kapusta, Liskové ofisky
Lin zelnicek Pomerance
Candat Brukev Vinné hrozny
Rejnok Bilé zeli Ananasy
Parma Macinkova kapusta Kastany
Platys Cervené zelf Mispule
Kambala Cerny kofen Banany
Bachné Kedluben Sudené jizni ovoce
Treska Mrkev Konservy
Mofsky jazyk Karotka Susené ovoce
UstFice Bila Fepa
Kaviar Vodnice
Sled Cervena fepa
Marinované a uzené Kyselé zeli
ryby Brambory
HlemyZzdi Konservy

SuSena zelenina

Néapoje: Ananasova bowle, vano€ni punc, silvestrovsky punc.

Do kuchyné se nehodi:
Potocni pstruzi, jehné¢i maso.
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Skopovéa kyta po Styrsku . . . . 17
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Barevna tabulka: Skopové maso .18—18a
Skopové maso s majorankovou omac-

kou 19
Smazené skopové FizKYy . 19
Irish stew 20
Maso Na PaAPTFiCe e 20
Jehn&C€i fricassé . 20

Zvéfina

Jelen, danék . . 20
Pilav 20a
Jeleni svickova pecené ... 21
Pecend neb duSend jeleni kyta L.
Jeleni bifsteky . ﬁ
Opékanad nebo smaZené jelem Jatra

Srnéi kyta . Lo 21
Srnc¢i Zebirka po mllansku e 21

Srnci jatra po myslivecku

Kamzi¢i pecen
Zajic
Peceny zajic
Zajic na ¢erno..
Peceny srnéi hibet. .
Zajic s cibulkami ..
Zaje€i salmi
Divoky kralik..
Peceny kralik ..
Fricassé z kréalika
Divoky kanec .
Pecené z divokého kance v Cerve-

ném viné
Pecené z divokého selete.
Kotlety z cerné zvére

Divoka dribez.

Salmi z koroptvi . . . A 24
Zajeti kotletky po francouzsku Lo
Koroptve a KIODASY v 25
Jefédbek a snéhule . .

Tetfivek...
Kiepelka
Kfepelka s koroptvi..
Pecené kfepelky

Dusené kvi(:aly“ .26
Sluky .
Salmi ze sluk

Pecené koroptve
Bazant
Pe¢eny bazZant ...
Divoké kachny..
Pecend divoka kachna




Domaci dribez.
Pefend kufFata
Smazend kufata
Kufe s ryzi..

Kufe Na PapriCe s 28
Fricassé z kufat s Zampiony a s la-
nyzi . . . . . . . .. 28
Holubi. 28
PeCeni holubi . . 29
Holoubata s hlavickami chfestu . . 29
Holoubata se zelenym hraskem . . 29

Peend husa
Husi dribky (kaldoun)
'Krajeni m as ...
Smazend husi jéatra

Kachna . .32
Dusend kachna 32
Kachna s houbami .. 32
Nadivany kachni nebo husi krk . . 32
Kachni salm i, 33
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Peceny krocan 33
Peceny kapoun po tyroisku . . . . 33
DuSeny Kapoun ..., 34
Kroketky ze staré dribeze . . . . 34

kuchyni.

Pro minutovou

Maso na kminu
Bramborové haludky.
Mozecek se slaninou
Hfibkové ragout
1talSKA Ty Z € ciiieeccc e
Nakyp z teleciho mozecku . . . . 35
Smazené uzenky .o

Namoftnické Fizky ..
Teleci Zebirka v papirovych obalech . 36

Spikovany teleci brzlik s . . 36
Smazené teleci ledVvinky . 36
Holstynské fizky . . 37

Kuchyfisky kalendar
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