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Polévky
Polévky masové.

(Na  p o lé v k y  b é ř e m e  d o b ré  h o v ě z í  m aso  z k ý ty ,  ocasu  nebo  ho rn íh o  šálu  )

Na silný masový odvar (bouillon) vezmeme pro 4 osoby ‘/a kg  hovězího 
masa. Maso omyjeme, přistavíme je v l 1/* l vody a osolíme. (Při tom je již 
počítáno s tím, že se část vody vypaří.) Po V* hod. vaření masa přidáme polév­
kovou zeleninu. Hovězí maso z mladého zvířete musíme zvolna vařiti 2—2*/* 
hodiny, maso ze staršího kusu však 3 hodiny. Polévka se nesmí nikdy vařiti 
prudce, poněvadž by se zakalila. Po uvaření polévku přecedíme. necháme 
chvilku státi a pak ji zase nalijeme zpět do vymytého hrnce.

Podáváme-li polévku čistou (bez závaru) v šálcích, musíme ji úplně zbaviti 
mastnoty. Na závar se hodí nudle, flíčky nebo masové knedlíčky; také můžeme 
do ní dáti vařenou, různě krájenou kořenovou zeleninu.

Hnědá polévka.

Maso přistavíme, jak uvedeno v předešlém návodu; vezmeme však trochu 
více cibule a kořenové zeleniny, osmažíme do hnědá na kousku Ceresu a při- 
léváme pak po lžících trochu polévky, čímž zelenina rychleji změkne. Poté vše 
dáme do vařící již polévky.

Bílá polévka.

P o t ř e b y  (pro 6 osob): V* kg  libového hovězího masa z kýty, ocasu nebo 
horního šálu (také odřezky syrového masa) a morková kost; 2 žloutky, 2 lžíce 
mouky, žemle, petrželka, polévkové koření.

P ř í p r a v a :  Uvaříme světlý polévkový odvar, přecedíme a dáme znovu 
vařiti. Jakmile odvar přijde do varu, ukvedláme hladce 2 lžíce mouky s tro­
chou studené vody a přilijeme k vařícímu odvaru. Polévka se musí s moukou 
ještě dobře povařiti a pak do ní za stálého míchání přidáme 2 žloutky a půl 
čajové lžičky polévkového koření. Polévku podáváme s osmaženými žemlo­
vými kostkami a s jemně usekanou petrželkou.

Obyčejná hovězí polévka.

P o t ř e b y  (pro 6 osob): 3A kg  hovězího masa, 3 / vody, polévková zele­
nina* přívažková kost, sůl a Ceres.

P ř í p r a v a :  Maso naklepáme a omyjeme. Kosti dáme do studené vody 
a přistavíme na oheň. Jakmile je voda horká, dáme do ní maso. Mezitím osma­
žíme zeleninu na kousku Ceresu a pak ji dáme do polévky, která se musí 
2V2—3 hodiny zvolna vařiti. Když je maso měkké, polévku přecedíme, počkáme 
chvíli, sebereme lžicí tuk a čistou polévku vlijeme do nádoby, v níž ji zavaříme.
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Nudlová polévku.
Z mouky, I vejce a 1 lžíce vody zaděláme na vále tuhé těsto, vyválíme 

je tenounce a nakrájíme na dlouhé pruhy a pak na tenké nudličky, které 
v polévce vaříme 3 minuty.

Flíčková polévka.

Těsto připravíme tak jako na nudle, nakrájíme je však na čtverhranné 
flíčky, které zavaříme, jak v předešlém předpisu uvedeno.

Polévka s kapáním.
Umícháme 2 celá vejce, 7 dkg  mouky a špetku soli na kapání, které 

pozvolna lijeme do vařící polévky.

P e č e n é  í r i t a t y  sv in em e  a n a k rá j ím e  na nudle.

Polévka se strouhankou.

Uděláme na vále z mouky a 2 žloutků hodně tuhé těsto, které pak roz- 
strouháme na struhadle. Strouhanku vaříme v polévce 3 minuty.

Krupičná polévka.

Do 2 / vařící masové polévky dáme 10 dkg krupice a vaříme 10 mfinut. 
Než dáme polévku na stůl, můžeme do ní zakvedlati 1 žloutek.

Rýžová polévka.

Spaříme třikrát 10 dkg rýže  a vaříme ji ve 2 / masové polévky zvolna 
'/-■ hodiny.



Polévka s fritatovými nudlemi.

P o t ř e b y :  “/« šálku mléka, V* šálku mouky, špetka soli, 2—3 lžíce pokr­
mového tuku Ceres, 2 vejce.

P ř í p r a v a :  Mouku, vejce, sůl a polovinu mléka dáme do hliněného 
hrnce, zakvedláme dobře a přilijeme zbývající mléko. Pak dáme kávovou 
lžičku Ceresu do omeletové pánve, rozpálíme jej, nalijeme na pánev asi 2 lžíce 
nebo 1 malou sběračku těsta, opečeme při mírném ohni do světlohněda, obiá- 
tíme a opečeme druhou stranu. Tak upečeme všechno těsto. Fritaiy pak svi­
neme a nakrájíme na tenké nudle, které dáme do horké polévky.
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Kroupová polévka.

10 dkg  krup omyjeme v studené vodě a vaříme je za častějšího míchání 
v Vs Z poíévky. Pak přilijeme zbývající polévku, uvaříme kroupy do měkká 
a zakvedláme 1 žloutek.

Zeleninová polévka.

Mrkve, celer, květák, brukev, petrželový kořen a jinou zeleninu jemně 
nakrájíme na nudličky nebo z nich vypícháme různé tvary. Takto připravenou 
zeleninu osmažíme na Visanu a v masové polévce nebo v polévce z polévko­
vých kostek uvaříme do měkká.

Jednoduché krupicové noky do polévky.

Utřeme 5 dkg  Visanu. přimícháme 2 celá vejce, sůl a tolik hrubé krupice 
(1—iVa kávového šálku), až se utvoří nepříliš tuhá masa. Pak vykrajujeme 
kávovou lžičkou malé noky a zaváříme je do polévky. CA hod.) Noky děláme 
teprve krátce před zavařením.

Císařské noky do polévky.

Do kávového šálku čisté, mastné, studené polévky nebo mléka zakvedláme 
4 žloutky, trochu soli a vlijeme tu masu do hrnečku vymazaného Ceresem; 
hrneček přikryjeme a postavíme na 20 minut nad páru. (Voda nesmí \ařiti. 
nýbrž musí být jen vřelá.) Když masa -ztuhne, vypícháme z ní lžičkou ncky 
do polévky.

Polévka s morkovými knedlíčky.

Utřeme 10 dkg  morku, přidáme 2 celá vejce, trochu strouhané citrónové 
kůry, sůl, 3 lžíce mléka a tolik strouhané žemle, aby se z masy daly dělati 
knedlíčky, při čemž si dlaň pokaždé namočíme studenou vodou. Knedlíčky 
se musí vařiti 10 minut v čisté, mastnoty zbavené polévce.

Hnědá polévka se smaženým hráškem.

Do hrnečku dáme celé vejce, 1 žloutek, 1 lžíci smetany a tolik mouky, kolik 
třeba na zahoustlé kapání, které řádně utřeme. Do omeletové pánve dáme 
rozpálit asi 3 em vysoko Ceresu, trochu kapání dáme do nudlového 
cedníku a mícháme v něm vařečkou, takže kapky těsta padají do horkého tuku 
až přikryjí jeho povrch. Těstový hrášek usmažíme do žlutá, vyndáme cední­
kem a dáme do čisté hnědé polévky, než jí podáváme na stůl

Polévka s krupicovým svítkem.

Do sněhu ze 3 bílků rychle přimícháme 3 žloutky, sůl a pak zvolna 10 dkg 
krupice, masu nalijeme do pánve dobře vymazané Ceresem a svítek upečeme 
do světložluta. Pak jej rozkrájíme na malé kostky a dáme do polévky.

Polévka s moučnými noky.
( P r o  6 osob.)

P o t ř e b y :  3 vejce, 16 dkg  Visanu a 24 dkg mouky.
P ř í p r a v a :  Visan utřeme do zpěnění; pak pozvolna přidáme 3 vejce 

a po lžíci mouku a mícháme, až jsou vejce s moukou dobře utřena. Pak těsto
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osolíme, uděláme malé noky a dáfne je v polévce vařiti. Mastnotu s polévky 
sběračkou sebereme.

Piškotový svítek do polévky.

P o t ř e b y :  7 dkg Visanu, 3 vejce, 3 lžíce mouky, trochu soli.
P ř í p r a v a :  Visan utřeme, přimícháme postupně žloutky, mouku a sůl, 

na konec sníh z 3 bílků. Svítek pečeme v pánvi vymazané Ceresem, pak jej 
nakrájíme na kostky a podáváme k polévce.

Masové taštičky do polévky.
Z 1 vejce, '/» kg mouky a 1 lžíce vody uděláme nudlové těsto, které tence 

vyválíme. Pak dáme ve 2 dkg  Visanu zpěniti jemně nakrájenou cibuli s 1 
lžicí mouky, přimícháme různé rozkrájené zbytky masa a pečeně, osolíme, 
opepříme a udusíme všechno v několika lžících polévky. Do teplé ještě masy 
přidáme vejce a dáme ji vychladnouti. Nudlové těsto nakrájíme na čtverečky, 
doprostřed každého dáme kávovou lžičku té masy, přeložíme čtvereček na 
trojúhelník, okraje dobře smáčkneme a taštičky vaříme 3 minuty v polévce.

Jaterní rýže.

Potřeby jsou tytéž jako na játrové knedlíčky, mimo to 1 lžíce mouky. Masu 
připravujeme, jak uvedeno v předešlém předpisu, přimísíme však zároveň se 
strouhanou žemlí 1 lžíci mouky. Masu protlačíme vařečkou obráceným stru­
hadlem do vařící polévky a jaterní rýži 5—6 minut povaříme.

Krapličky.

P o t ř e b y :  1 vejce, 2 lžíce vody, 20 dkg  mouky. Na nádivku: 6 dkg 
Ceresu nebo Visanu. 12 dkg  hovězího masa nebo zbytky pečeně, 3 dkg strou­
hané žemle, 'U cibulky, zelená petrželka, trochu pepře, 1 žloutek.

Krapjičky.
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Játrové knedlíčky.

P o t ř e b y :  12 dkg  hovězích jater, 6 dkg  Ceresu, 1 celé vejce, i žemle 
bez kůry, 6 dkg strouhané žemle, Va cibulky, stroužek česneku, špetka majo- 
ránky, zelená petrželka, trochu pepře a soli.

P ř í p r a v a :  Jemně krájenou cibuli a petrželku dáme na Ceresu osmažiti; 
mezitím naškrabeme játra a namočíme žemli ve vodě. Pak osmaženou cibuli 
a petrželku s játry a se žemlí dobře promícháme, přidáme vejce, jakož i koření, 
dobře umícháme a na konec přimísíme strouhanou žemli. Pak necháme masu 
Va hodiny státi, uděláme malé knedlíčky a vaříme je v polévce 8—10 minut.
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P ř í p r a v a :  Z vejce, mouky a vody uděláme .nepřiliš tuhé těsto, dáme 
je odpočinouti a pak je tence vyválíme. Mezitím dáme na Visanu osmažiti 
do žlutá cibuli a petrželku, přidáme strouhanou žemli, jemně usekané zbytky 
masa, pepře a dusíme vše 4—5 minut. Když masa vychladne, smísíme ji se 
žloutkem, uděláme z ní kuličky jako ořech velké a položíme je do řádků na 
vyválené nudlové těsto. Asi na 2 prsty široké mezery mezi řádky potřeme 
vejcem a těsto přehodíme. Těsto okolo nádivky dobře smáčkneme a vypí­
cháme krapličky. Krapličky můžeme 8 minut.vařiti v slané vodě a pak je dáti 
do hovězí polévky. Můžeme je však vařiti také hned v polévce.

Masový svítek do polévky.

P o t ř e b y :  10 dkg  zbytků vařeného nebo pečeného telecího nebo hově­
zího masa, 6 dkg Visanu. 1 žemle bez kůrky, 2 vejce, 2 lžíce mléka. 1 kávová 
lžička usekané petrželky. ‘A malé cibule, 1 žampion, špetka soli. na 7= špičky 
nože majoránky a špetka pepře.

P ř í p r a v a :  Maso jemně nakrájíme, rovněž žemli, kterou polijeme mlé­
kem. Petrželku, žampion a cibuli jemně usekáme a osmažíme na 2 dkg  Visanu. 
Mezitím dobře utřeme ostatní 4 dkg  Visanu, přidáme 2 žloutky, pak přimícháme 
maso, žemli a osmaženou cibuli, žampion a petrželku, jakož i sůl a koření a na 
konec sníh z dvou bílků. Masu můžeme péci v kastrolu nebo ve formě a pak 
rozkrájeti jako piškotový svítek na kostky.

Bramborové knedlíčky do polévky.

Utřeme 6 dkg  Visanu s 2 celými vejci, 14 dkg  strouhaných bramborů, den 
před přípravou uvařených, trochou soli a 2 dkg mouky a uděláme knedlíčky, 
které povaříme 2 minuty v polévce.

Smažený mozeček do polévky.

Telecí nebo vepřový mozeček dáme na několik minut do vlažné vody, 
obereme jej z blan, rozkrájíme'na malé kousky, obalíme vejcem a strouhanou 
žemli a usmažíme na rozpáleném Ceresu do světlohněda. Před podáváním na 
stůl nalijeme na něj polévku.

Polévky z různého masa, drůbeže a zvěřiny.

Polévka z bílého telecího masa.

P o t ř e b y :  7z kg  telecí hlavy, 10 dkg  Visanu, 3 lžíce mouky, 27* l vody, 
1 lžíce soli, kořenová zelenina, zelená petrželka, polévkové, koření.

P ř í p r a v a :  Telecí hlavu omyjeme, přistavíme s vodou, kořenovou zele­
ninou a se solí a PA hodiny vaříme. Když je maso tak měkké, že se dají 
kosti lehce vyndati. odstavíme je. Ve větším kastrolu uděláme z Visanu a 
z mouky světlou jíšku, přidáme usekanou petrželku, 1 sběračku studené vody 
a mícháme tak dlouho, až je úplně hladká. Pak k tomu procedíme polévku, 
v níž se vařilo maso, dáme ji ještě '/» hodiny povařiti a přidáme db ní s kosti 
obrané a na kostky nakrájené maso, jakož i několik kapek polévkového koření.
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Polévka z telecího mozečku.

P o t ř e b y :  1 telecí mozeček, 2 malé cibule, zelená petrželka. I lžíce 
mouky, l'/a / odvaru z kostí. 1 žloutek, 10 dkg Visanu. žemle, polévkové koření

P ř í p r a v a :  Mozeček spaříme vařící vodou, stáhneme blánu a položíme 
jej na krátký čas do studené vody, aby se krev vytáhla. Potom jej jemně roz­
sekáme s cibulí a petrželkou. Pak dáme do hrnce rozpustiti Visan a dusíme 
v něm mozeček 5—8 minut. Přimísíme lžíci mouky, polijeme odvarem z kostí 
a necháme vše hodiny vařiti. Protlačíme polévku sítkem, zakvedláme žlou­
tek, přidáme trochu polévkového koření a podáváme ji s krájenou osmaženou 
žemli.

Polévka z kaldounu.

P o t ř e b y :  Musí nebo kachní křídla, nožičky, srdce a žaludek, sůl, 2 / 
odvaru z kostí, 10 dkg  Visanu, 3 lžíce mouky, 2 žampiony a trochu zelené 
petrželky.

P ř í p r a v a :  Křídla, nožičky, srdce a žaludek očistíme a omyjeme, posta­
víme na plotnu se solí, odvarem z kostí nebo vodou a vaříme P/e hodiny. Pak 
uděláme z Visanu a mouky jíšku, přidáme na lístky nakrájené žampiony a poli­
jeme polévkou. Na konec dáme do polévky na kousky nakrájené maso a petr­
želku.

Polévka z ragout.

P o t ř e b y : !  telecí ucho. telecí brzlík, kachní nebo slepičí nožičky, křídla, 
srdce a žaludek, 27a 1 vody, 1 lžíce soli. Visan a mouka jako při předešlém 
předpisu, kořenová zelenina. 2—3 žampiony, kousek květáku a zelená petr­
želka.

P ř í p r a v a :  Maso vaříme jako při předešlé polévce a podle téhož před­
pisu polévku zavaříme. Na lístky rozkrájené žampiony a v slané vodě uva­
řený, na kousky krájený květák dáme do polévky zároveň s rozkrájeným 
masem a petrželkou.

Polévka ze slepice.

P o t ř e b y :  Slepice, 17* Z vody, trochu soli, zelená petrželka a trochu 
kořenové zeleniny.

P ř í p r a v a :  Slepici připravíme, rozkrájíme na 4 díly, postavíme se stu­
denou vodou na oheň a rychle vyvaříme. Pak přidáme sůl, petrželku a koře­
novou zeleninu, necháme vše 1 -17.2 hodiny vařiti, zbavíme polévku mastnoty 
a procedíme. Polévku můžeme zavařiti s jemnými nudlemi. Také rozkrájené 
maso dáme do polévky.

Polévka z kostí z pečeně.

Kosti ze srnčí a zaječí pečeně nebo z drůbeže, které po pečení někdy 
vyndáváme, dávají ještě dobrou polévku. Nestačí-li tyto kosti, můžeme při­
dat i čerstvou kost hovězí.

P o t ř e b a :  Kosti. 10 dkg  syrové šunky. 6 dkg  Visanu, 1 cibule, 2 lžíce 
mouky, polévková zelenina, 1 šálek červeného vína, sůl, pepř.

P ř í p r a v a :  Kosti velmi jemně rozsekáme, přisekáme k nim šunku 
a dáme vše s jemně krájenou cibulí a zeleninou na Visanu zhnědnouti. Pak 
přidáme mouku, která musí také zhnědnouti. (Ale ať se nepřipálí!) Potom na 
to nalijeme 172 Z vařící vody a necháme 2 hodiny s trochou soli vařiti. Polévku
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.nutno procediti jemným sítkem. Na konec do ní přilijeme červené víno a trochu 
ji opepříme. Polévku podáváme s malými houskovými knedlíčky nebo s piško­
tovým svítkem.

Polévka ze skopového masa.

P o t ř e b  y: 3A kg libového skopového masa z kýty nebo ze hřbetu, mladé 
kedlubny nebo několik koláčků celeru a polévková zelenina.

P ř í p r a v a :  Postavíme maso s polévkovou zeleninou na oheň a l 1/-’—2 
hodiny je zvolna vaříme. Při vaření musíme tuk pokud možno dobře sebrati, 
aby polévka nechutnala po loji. K tomuto účelu odtáhneme hrnec na stranu, 
aby polévka příliš nevařila. Tuk se pak usadí na jednom místě a tak jej 
můžeme lehce odstraniti. Na lístky nakrájené mladé kedlubny nebo několik 
koláčků celeru zjemní chuť polévky. Polévku můžeme podávati čistou nebo 
zavařenou.

Myslivecká polévka.

P o t ř e b y :  2 staré koroptve nebo 1 tetřívek, 20 dkg syrové uzeniny, 
15 dkg  Visanu, 2 mrkve, 4 lžíce mouky, sůl, trochu pepře, 1 žemle, V* malé 
cibule.

P ř í p r a v a :  Z Visanu necháme 2 lžíce a s ostatním pečeme koroptve 
nebo tetřívka. Když je zvěřina propečena, obereme maso s prsíček, nakrájíme 
je a dáme stranou. Ostatní maso a kosti v moždíři jemně roztlučeme. Pak 
osmažíme mouku na Visanu do žlutá, přidáme jemně krájenou cibuli, mrkev, 
uzené maso, jakož i roztlučené maso, opepříme a osolíme a konečně přilijeme 
lVs / vody. Polévku vaříme 1'/-» hodiny, přecedíme a podáváme ji na stůl 
s nakrájenými prsíčky a s osmaženou žemli.

Zaječí polévka.

P o t ř e b y :  Vyndané kosti z předku zajíce, zaječí drob (srdce a játra), 
bobkový list, 4 zrnka koření, jemně sekaná kořenová zelenina, světlá jíška ze
2 lžic Visanu a mouky, 1 sklenice červeného vína, sůl, žemle.

P ř í p r a v a :  Kosti a drob postavíme s PA l vody na plotnu a pěnu 
sebereme. Pak přidáme sůl, bobkový list, zrnka koření, kořenovou zeleninu 
a vaříme 2 hodiny. Pak polévku procedíme, zahustíme ji jíškou a na konec do 
ní přilijeme sklenku červeného vína. Polévku podáváme s osmaženou, na 
kostky krájenou žemli.

Polévka á la Reine.
(O rig iná ln í  re c e p t  ho te lu  de 1’E u ro p e  v B ré m á c h .  Z v láš tě  p ro  hos t iny .)

P o t ř e b y  (pro 12 osob): 1 dobře obraná slepice, PA kg  libového tele­
cího masa, 30 dkg  Visanu, PA lžíce mouky, 1 žemle, 4 / odvaru z kostí, 6 na
tvrdo vařených žloutků. 8 sladkých mandlí, 1 čajová lžička cukru, I sklenice
bílého vína.

P ř í p r a v  a: Slepici rozsekáme na kousky, ale tak, aby prsa zůstala celá. 
Telecí-maso rozkrájíme také na kousky. Pak dáme Visan s několika kapkami 
vody a s masem do kastrolu a necháme maso 3A hodiny dusiti, ale dáme pozor, 
aby nezhnědlo. Potom je zaprášíme moukou a přidáme rozkrájenou žemli.
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Polijeme vše odvarem z kostí a necháme polévku tak dlouho vařiti, až slepice 
změkne; pak ji vyndáme, obereme maso s prsíček a dáme stranou. Ostatní 
maso a kosti roztlučeme docela jemně, dáme pak zpět do odvaru a necháme 
ještě nějaký čas vařiti. Pak procedíme polévku jemným sítkem a postavíme ji 
na oheň, ale nevaříme. Žloutky a mandle v moždíři jemně roztlučeme, s cukrem 
a bílým vínem smícháme a dáme do horké polévky. Podáváme ji s jemně roz­
krájeným slepičím masem.

Dělán í  j á t r o v ý c h  kned líčků .

Holubí polévka.
(Z v lá š tě  p ro  s t a r é  lidi, n e m o c n é  a r e k o n v a le s c e n ty . )

P o t ř e b y :  2 holubi, sůl, několik zrnek koření, rozkrájená kořenová zele­
nina, Visan, strouhaná žemle, 2 vejce, petrželka, kerblík (třebule). estragon 
a bazalka, 1 lžíce mouky.

P ř í p r a v a :  Postavíme holuby s I*/-• I studené vody na plotnu a pěnu 
při vaření čistě sebereme. Pak přidáme sůl, několik zrnek koření, jakož 
i kořenovou zeleninu a vaříme, až jsou holubi měkcí. Vyndáme je maso jemně 
rozkrájíme, část ho promícháme s trochou Visanu, 2 vejci a strouhanou žemlí 
a uděláme malé knedlíčky. které v polévce vaříme a pak s ostatním roz­
krájeným masem dáme do polévkové mísy. Pak usekáme hodně jemně byliny, 
dáme 2 lžíce Visanu do kastrolu a připravíme z 1 lžíce mouky světlou jíšku, 
do níž dáme usekané byliny. Polévku procedíme jemným sítkem, posta­
víme ještě jednou na oheň a s jíškou povaříme. Podáváme ji s knedlíčky 
a s masem. Tato polévka jest velmi chutná.
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Polévky vodové.

C h le b o v á  po lé v k a .  Z a k v e d lá m e  do  ní ž lou te k

P ř í p r a v a :  Usmažíme kořenovou zeleninu na 1 lžíci Visanu do žlutá 
a dáme s chlebem a kmínem do P/a l vařící vody. Když je chléb měkký, pro­
cedíme polévku sítkem, přidáme trochu polévkového koření a zakvedláme do 
ní žloutek.

Žemlová polévka.

P o t ř e b y :  2 tvrdé žemle, trochu muškátového ořechu, sůl, 2 lžíce Visanu, 
I žloutek, 1 sklenice bílého vína.

P ř í p r a v a :  Rozkrájíme žemle, dáme je do polévkového hrnce, nalijeme 
na ně studenou vodu, přidáme trochu muškátového ořechu a sůl a uvaříme 
je do měkká. Pak je protlačíme sítkem, dolijeme na P/a l polévky, povaříme 
ji, zakvedláme do ní žloutek a k zjemnění chuti přidáme sklenku bílého vína.

Hnědá moučná polévka.

P o t ř e b y :  5 lžic mouky, 10 dkg  Visanu, sůl, kmín, 1 žloutek, 1 šálek 
sladké smetany, žemle.

Všechny polévky vodové musíme vařiti v smaltovaných nebo hliníkových 
nádobách, poněvadž by jinak dostaly šedou, neúhlednou barvu.

Chlebová polévka s kmínem.

P o t ř e b y :  l /a šálku jemně rozkrájené kořenové zeleniny, 2 lžíce Visanu. 
1 polévkový talíř nakrájeného, na Visanu smaženého chleba, 1 lžíce kmínu, 
1 žloutek, trochu polévkového koření.
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P ř í p r a v a :  Rozpálíme v kastrolu Visan, zapražíme v něm mouku do 
hnědá, přilijeme podle potřeby studené vody, osolíme, přidáme kmín a vaříme 
polévku, až se zčistí. Pak do ní zakvedláme žloutek a přidáme smetanu. 
Polévku podáváme s osmaženou žemli.

Polévka s osmaženou krupicí.

P o t ř e b y :  4 lžíce krupice, 2 lžíce Ceresu, kořenová zelenina, muškátový 
ořech, citrónová kůra, sůl.

P ř í p r a v a :  Osmažíme krupici na 1 lžíci Ceresu do zlatožlutá. Kořenovou 
zeleninu osmažíme na ostatním Ceresu do hnědá, uvaříme měkce v 1'V l 
vody a ocedíme. Pak dáme osmaženou krupici do polévky a necháme ji vařiti, 
až nabobtná. Na konec přidáme trochu muškátového ořechu a citrónové kůry.

Polévka ze zeleného žita.

Místo zeleného žita můžeme také vzíti žitné vločky. Polévku z ovesných 
vloček připravíme stejným způsobem.

P o t ř e b y :  Pro 4 osoby počítáme 12 dkg  zeleného žita. 8 dkg Visanu, 
2 žloutky, sůl.

P ř í p r a v a :  Namočíme žito večer před přípravou do studené vody a 
příští den je v téže vodě uvaříme a přidáme k němu Visan. Zelené žito musíme 
uvařiti pěkně do měkká, což trvá asi 2 hodiny. Pak je protlačíme sítkem, 
přidáme iVs l vařící vody, trochu soli, polévku dáme povařiti a zakvedláme 
do ní žloutky. K zlepšení chuti můžeme ještě přidati několik kapek polévko­
vého koření.

(Vezmeme-li vločky, nezakvedláme žloutky, nýbrž polévku jen povaříme.)

Polévky mléčné.
K vaření mléčných polévek béřeme jen hliníkové nebo smaltované nádobí 

a vypláchneme je dobře před použitím studenou vodou. Mléko se pak nepřipálí 
tak lehce. Mléčné polévky musíme vařit velmi pozorně a stále je míchati.

Krupicová polévka.

Postavíme 1 l mléka a 7a l vody s kouskem skořice a trochou citrónové 
kůry na oheň a když se polévka počne vařit, přidáme stále míchajíce 4 rovné 
lžíce krupice. V 10 minutách je krupice uvařena. Polévku osoiíme a podle 
chuti přisladíme.

Rýžová polévka.

1 šálek rýže chvilku s vodou povaříme a slijeme. Pak zvolna přiléváme 
P/a l mléka a uvaříme v něm rýži s trochou skořice a citrónové kůry do 
měkká. Pak polévku osolíme a podle chuti přisladíme. Místo samého mléka 
můžeme vzíti polovinu vody.

Moučná polévka.

Na 1 V* l polévky vezmeme 4 lžíce mouky, zakvedláme je s trochou stu­
dené vody, vlijeme do vařícího mléka a stále míchajíce vaříme polévku 
10 minut. Pak přidáme sůl a 1 lžíci Visanu.
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Pohanková polévka.

1 šálek pohanky přelijeme několikrát horkou, pak studenou vodou, posta­
víme ji se studenou vodou na oheň a zvolna ji vaříme do měkká. Potom při­
lijeme trochu mléka, dobře zamícháme a osolíme.

Kukuřicová polévka.
(V elm i c h u tn á  a le vná .)

Postavíme 1 / mléka a V2 l vody s trochou citrónové kůry na oheň a jak­
mile se vaří, přimícháme tolik kukuřicové mouky, až polévka dostatečně 
zhoustne. Pak přidáme 1 lžíci Visanu a trochu soli a polévku podáváme 
s osmaženou, na kostky krájenou žemlí.

Pistáčková polévka.
(V ý b o rn á . )

1 'h  l mléka vaříme 1U hodiny s luskou vanilky. Do vařícího mléka zakved- 
láme 10 dkg  jemně roztlučených pistácií a 10 dkg  roztlučených sladkých 
mandlí zamíchaných s trochou smetany, přisladíme a osolíme podle chuti, při­
dáme 2 lžíce mouky zakvedlané do studené vody a vaříme polévku ještě 
chvilku. Pak ji procedíme sítkem a zakvedláme do ní 2 žloutky.- Bílky ušle- 
háme s trochou cukru na tuhý sníh a dáváme z něho malé vločky na horkou 
polévku.

T ykvová polévka.
Rozčtvrtíme tykev, vyndáme jádra a nakrájíme dužinu na jemně řezy, 

které udusíme na Visanu. Pak přidáme mléko, skořici, citronovou kůru a 
trochu soli, uvaříme vše do měkká, protlačíme sítkem, rozředíme vařícím 
mlékem, polévku přisladíme a zakvedláme do ní 2 žloutky.

Polévky pivní a vinné.
Švédská pivní polévka.

Postavíme V* I světlého a '/s I černého piva s kouskem zázvoru na oheň, 
přidáme do vařícího piva 2 lžíce ve vodě zakvedlané pšeničné mouky, necháme 
vše vařiti. až se polévka zčistí, pak ji osolíme a přisladíme. Potom uděláme 
z vejce a pšeničné mouky řídké těsto, nakapeme je do polévky, povaříme ji 
ještě 5 minut a zakvedláme do ní 2 žloutky.

Polévka z černého piva s mlékem.

Postavíme lh  l černého piva se skořicí, citronovou kůrou, cukrem a solí 
na oheň, přidáme do vařícího piva 2 rovné lžíce v studené vodě •zakvedlané 
bramborové mouky, polévku vaříme, až se zčistí a pak ji odstavíme. Mezitím 
uvaříme 1h  l mléka, zakvedláme do něho 2 žloutky a dáme do pivní polévky, 
dobře promícháme, osolíme a přisladíme. Polévku podáváme s osmaženou 
žemlí.

Jednoduchá vinná polévka.

Vaříme P /2 / bílého nebo červeného vína s trochou celé skořice, citrónové
kůry, 4 hřebíčky a cukrem podle chuti, dáme do vína 4 lžíce v studené vodě
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zakvedlané pšeničné mouky, vaříme polévku, až se zčistí a podáváme ji 
s osmaženou žemli.

Polévka s vinnou pěnou.

10 dkg  jemně prosetého cukru a 3 celá vejce ušleháme šlehačkou až do 
zpěnění. Pak přimícháme 1 lžíci pšeničné mouky. (Bramborovou moučku 
nesmíme vzíti, poněvadž by polévka nepěnila.) Pak přidáme 3U- l bílého vína 
s *U l studené vody, postavíme nádobu do velkého, vařící vodou zpola na­
plněného kastrolu na oheň a stále mícháme, až je polévka horká a pění. 
Polévku musíme velmi rychle s ohně sejmouti a ihned podávati, poněvadž 
by jinak pěna spadla.

Polévka z vína sherry.

Uděláme z 1 lžíce Visanu a 1 lžíce pšeničné mouky světlou jíšku, přilijeme 
V4 l sherry, V* l bílého vína a lh  l vody, polévku vaříme, až se zčistí, přidáme 
kousek skořice, trochu citrónové kůry a cukr a na konec zakvedláme do ní
2 bílky.

Polévky ze zelenin a luštěnin.

Květáková polévka.

P o t ř e b y :  Malou růži květáku, 2 lžíce Visanu. 1 lžíce mouky, sůl, pepř, 
petrželka, polévkové koření.

P ř í p r a v a :  Květák očistíme, omyjeme a přidavše 1 lžíci Visanu uva­
říme celý v V4 / slané vody do měkká. Pak jej vyndáme, odřízneme růžičky 
a dáme je stranou. Ostatní květák protlačíme sítkem, uděláme z Visanu 
a mouky světlou jíšku a dáme ji do polévky. Polévku hladce uvaříme a 
nalijeme ji na květákové růžičky a osmaženou žemli. Znamenitá je s jemně 
krájeným kuřecím masem nebo se zbytky z telecí pečeně. Na konec přidáme 
trochu polévkového koření, pepř a usekanou zelenou petrželku.

Polévka z růžičkové kapusty.

P o t ř e b y :  ‘h  kg  růžičkové kapusty (také zv. zelníček), 2 lžíce Visanu,
3 lžíce mouky, sůl, polévkové koření.

P ř í p r a v a :  Růžičky očistíme, omyjeme, chvilku je ve vařící vodě 
povaříme, vodu opatrně slejeme, aby se růžičky nerozpadly a polijeme je 
studenou vodou. Pak rozpustíme Visan, dáme do něho na cedníku osáklé 
růžičky, odusíme je a přimícháme mouku. Potom na ně nalijeme V h  l vařící 
vody a uvaříme je do měkká. Polévkovým kořením zlepšíme chuť.

Chřestová polévka.

P o t ř e b y :  lU kg  chřestu, světlá jíška ze 6 dkg  Visanu a mouky, 1 žlou­
tek, žemle.

P ř í p r a v a :  Oloupáme chřest, nakrájíme asi na prst dlouhé kousky a 
uvaříme je v slané vodě do měkká. Pak přidáme jíšku a vaříme polévku, až 
je hladká. Potom do ní zakvedláme žloutek a podáváme ji s osmaženou žemli.
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Polévka z mladé zeleniny.

P o t ř e b y :  Karotky, brukev, celer, petrželový kořen, šťovík, květák, 
chřest, 2 lžíce Visanu, 1 lžíce mouky, 2 vejce, sůl, žemle a polévkové koření.

P ř í p r a v a :  Zeleninu očistíme, syrovou ji drobně usekáme a udusíme 
na Visanu. Pak ji zaprášíme moukou a nalijeme na ni P/s l vařící vody. 
Polévku vaříme, až je zelenina měkká, potom zakvedláme do ní 2 celá vejce, 
přidáme trochu polévkového koření a podáváme ji s osmaženou žemlí.
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L ou p á n í  ch ře s tu .

Polévka z lusek.

P o t ř e b y :  1 talíř nakrájených lusek, 6 dkg  Visanu, 2 lžíce mouky,
zelená petrželka, sůl.

P ř í p r a v a :  Lusky dusíme na Visanu 20 minut, přimícháme mouku, ale 
nenecháme ji zežloutnouti. Pak na ně nalijeme PA l vody, přidáme jemně 
sekanou petrželku a vaříme, až jsou lusky měkké.

Boršč.
(R u s k é  n á r o d n í  j íd lo ;  k y s e l á  p o lé v k a  z  č e r v e n é  ř e p y . )

P o t ř e b y :  P h  l silného odvaru z kostí nebo hovězího masa, 2 velké 
červené řepy, 2 lžíce Visanu, 2 lžíce mouky, 1 šálek kyselé smetany. 1 žloutek.

P ř í p r a v a :  Červenou řepu očistíme, rozkrájíme ji na tenké proužky,
posypeme moukou a udusíme na Visanu do měkká. Pak ji dáme do vařící
polévky, zakvedláme do ní smetanu s trochou mouky, polévku dobře povaříme 
a na konec do ní zakvedláme žloutek.

Celerová polévka.

P o t ř e b y :  V# polévkového talíře na proužky nakrájeného celeru, právě 
tolik rozkrájených syrových bramborů, 2 lžíce mouky, 2 lžíce Visanu, 4 lžíce 
do měkká dušené rýže, polévkové koření.

P ř í p r a v a :  Nakrájený celer a brambory odusíme na Visanu, zaprášíme
je moukou, nalijeme na ně P/a l vody a uvaříme je do měkká. Pak je pro­
tlačíme sítkem a postavíme s jemně sekanými celerovými lístky ještě jednou 
na oheň. Přidáme trochu polévkového koření a polévku podáváme s rýží.
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Polévka z rajských jablíček.

P o t ř e b y :  8 malých zralých rajských jablíček, ze 2 lžic Visanu a mouky 
světlá jíška, 4 lžíce do měkká dušené rýže, bobkový list, nové koření, sůl.

P ř í p r a v a :  Rajská jablíčka nakrájíme na kousky, postavíme je s V* l 
vody a s kořením na oheň a uvaříme do měkká. Pak je protlačíme sítkem, 
polijeme litrem vařící vody, přidáme jíšku. osolíme a podáváme ji s rýží nebo 
s vařenými makarony.

Šťovíková polévka.

P o t ř e b y :  1 polévkový talíř šťovíkových lístků, 2 lžíce Visanu, 2 lžíce 
mouky, 2 žloutky, polévkové koření, žemle.

P ř í p r a v a :  Lístk3? omyjeme, zbavíme stopek, udusíme na Visanu do 
měkká, přidáme mouku a dáme vše do P/s 1 vařící vody. Po půlhodinovém 
vaření přidáme trochu polévkového koření, zakvedláme do polévky žloutky 
a podáváme ji s osmaženou žemli. Můžeme do ní také dáti měkce dušenou rýži.

Houbová polévka.

P o t ř e b y :  1 talíř hřibů, 2 lžíce Visanu. 1 lžíce sekané petrželky, 1 use­
kaná cibule, 1 lžíce mouky, sůl, pepř, žemle.

P ř í p r a v a :  Houby pečlivě očistíme a rozkrájíme na kousky. Rozpálíme 
Visan, dáme do něho houby s petrželkou a cibulí a udusíme je do měkká. 
Potom je polijeme V h  l vařící vody, vaříme polévku ‘/a hodiny, přidáme 
mouku v trošce studené vody zakvedlanou a zavaříme ji. Polévku osolíme, 
opepříme a podáváme s osmaženou žemli.

Žampionová polévka.

Tuto polévku připravíme stejně jako polévku houbovou.

Smržová polévka.

P o t ř e b y :  1 polévkový talíř smržů, 2 lžíce Visanu, 1 lžíce mouky,
1 žloutek.

P ř í p r a v a :  Smrže musíme řádně očistiti, poněvadž bývá v záhybech 
mnoho písku. Vaříme houby 6—8 minut v slané vodě, potom je dáme do 
cedníku a splachujeme studenou vodou, až zůstane čistá. Když smrže osáknou. 
udusíme je na Visanu do měkká a polijeme l 'h  l vařící vody nebo odvarem 
z kostí. Pak dáme do polévky v troše vody zakvedlanou mouku a vaříme 
ještě 15 minut. Vařenou polévku osolíme a zakvedláme do ní žloutek.

Cibulová polévka s parmezánským sýrem.

P o t ř e b y :  4 velké cibule, 2 lžíce Visanu, 2 lžíce mouky, 7 dkg  parme- 
zánu nebo také švýcarského sýra, 1 talíř osmaženého, na kostky krájeného 
chleba.

P ř í p r a v a :  Cibuli nakrájíme na jemné koláčky a usmažíme na Visanu 
do žlutá. Pak ji zaprášíme moukou, polijeme 1 litrem vařící vody a vaříme 
'A hodiny. Potom dáme osmažený, nakrájený'' chléb s rozstrouhaným sýrem 
do polévkové mísy a polijeme vařící polévkou.
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Hrachová polévka.

P o t ř e b y: 1U kg  žlutého loupaného hrachu, 2 lžíce Visanu, 2 lžíce mouky, 
1 mrkev, 1 cibule, 1 stroužek česneku, kousek celeru, na kostky krájený, 
osmažený chléb nebo žemle.

P ř í p r a v a :  Hrách dáme večer do studené vody, aby nabobtnal. Příští 
den naň nalijeme hodně vody a uvaříme jej se zeleninou do měkká. Vařens^ 
hrách protlačíme sítkem, uděláme z Visanu a mouky jíšku, zavaříme s ní 
polévku, osolíme a podáváme ji s osmaženým chlebem nebo s osmaženou 
žemlí. Vaříme-li v ní zároveň kus vepřové hlavy, nebo přidápie-li trochu 
polévkového koření, je velmi chutná.

Polévky z hrachového, čočkového, fazolového šrotu, z luštěninové 

a ovesné mouky.

Z hrubé mouky luštěninové, která se teď v obchodech prodává, můžeme 
velmi rychle připraviti chutné polévky. Děláme to podle tohoto krátkého 
návodu:

Vezmeme pro 4 osoby 6 dkg  některé této šrotové mouky, zakvedláme ji 
v trošce studené vody, přilijeme 1 l odvaru z kostí (také odvar z uzeného 
masa se tu dobře hodí) a uvaříme polévku. Pak přidáme na Visanu osmaženou 
cibuli (k fazolové polévce trochu majoránky) a podáváme ji s osmaženou žemlí.

Dobré postní polévky.

Rybí polévky.

P o t ř e b y :  Vnitřnosti z kapra, 10 dkg  Visanu, kořenová zelenina, cibule, 
sůl, několik zrnek pepře, bobkový list. trochu tymiánu, 3—4 lžíce mouky, 
ocet a 2‘/s l vody, žemle.

P ř í p r a v a :  Svaříme 1 l vody se solí a octem, dáme do ní očištěné 
kapří vnitřnosti a necháme je 10—15 minut vařiti. Pak je vyndáme, přilijeme 
ještě zbytek vody, dáme do hrnce cibuli a koření a vaříme vše ještě 1U hodiny. 
Mezitím na Visanu do světlohněda usmažíme jemně krájenou zeleninu, za­
prášíme ji moukou, necháme ji také zasmahnouti a dáme to pak do vařící 
polévky. Když se vaří polévka lU hodiny, procedíme ji, dáme do ní rozkrájené 
vnitřnosti kapra a podáváme ji s osmaženou, na kostky krájenou žemlí.

Polévka z rybí hlavy.

P o t ř e b y :  Hlava z kapra nebo jiné ryby, 1 vejce, 4 lžíce mouky, 3 lžíce 
strouhané žemle, 3 lžíce Ceresu, cibule, kořenová zelenina, trochu pepře, 6 dkg 
Visanu, I kávová lžička soli, 2 l řídké hrachové polévky.

P ř í p r a v a :  Na kusy rozkrájenou rybí hlavu obalíme v mouce, ve vejci 
a v strouhané žemli a usmažíme ji na Ceresu. Po vychladnutí roztlučeme sma­
žené kousky v moždíři. Mezitím osmažíme cibuli a kořenovou zeleninu na 
Visanu do zlatožlutá, zaprášíme moukou, přidáme do toho roztlučenou hlavu, 
sůl a hrachovou polévku a necháme to 1 hodinu vařiti. Pak polévku pro­
cedíme sítkem a sebereme mastnotu. Polévku podáváme se smaženým hráškem.
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Račí polévka.

P o t ř e b y :  16 raků, zelená petrželka, 1 kávová lžička kmínu, 12 dkg 
Visanu, 2 lžíce mouky, 5 dkg  rýže, sůl, 2 rajská jablíčka, šálek zeleného hrášku 
a 2 l vody.

P ř í p r a v a :  Raky vaříme s petrželkou a kmínem v slané vodě, až zčer­
venají a pak maso z klepet a ocásků rozkrájíme na kostečky. Ostatní bez žluče 
dáme do moždíře, hodně jemně roztlučeme, usmažíme v kastrolu na Visanu 
a protlačíme sítkem do jiné nádoby. V nádobě to zahřejeme, zaprášíme mou­
kou, obojí dáme trochu zasmažiti, přidáme rýži a vše ještě několik minut sma­
žíme. Pak přilijeme vodu a pilně mícháme. Polévku vaříme 3A hodiny, mezi 
vařením do ní přidáme rozkrájená rajská jablíčka a pak ji procedíme. 
Zelený hrášek uvaříme v slané vodě do měkká, dáme jej se smaženou žemli 
do polévkové mísy a nalijeme na něj horkou polévku.

Omáčky*
Správná volba omáček jest pro hospodyňku zkušebním kamenem jejího 

kuchařského umění, neboť špatně připravená omáčka zkazí nejlepší pokrm, 
kdežto dobrá omáčka spraví i prostřední jakost pokrmu. Omáčky vyžadují při 
přípravě velkou péči. Rychlá příprava zkazí každou omáčku. Zvláště třeba 
pomalu smažiti jíšku, pomalu přilévati odvary, pomalu vařiti. Vejce musíme 
míchati vždy se studenou tekutinou a dávati je do omáčky stále ji míchajíce 
a dbajíce toho, aby se nevařila.

S Ceresem nebo Visanem připravené omáčky chutnají výborně a hodí se 
i na nejlepší pokrm. Za základ skoro ke všem omáčkám se hodí následující 
základní omáčky z jíšky, pšeničné mouky a pálené mouky.

Teplé omáčky k masovým pokrmům, rybám 
a zelenině.

Bílá omáčka.

P o t ř e b y :  3 dkg Visanu, 1 lžíce mouky, V2 l dobrého, světlého masového 
odvaru, sůl.

P ř í p r a v a :  Visan rozpálíme, stále míchajíce přidáme k němu mouku 
a necháme ji do žlutá zasmahnout. Pak zvolna přiléváme vařícího odvaru, 
osolíme a vaříme vše tak dlouho, až je toho jen půl. Mouka nesmí být chuchval- 
covitá. Hotovou omáčku procedíme sítkem.

Chceme-li omáčku připraviti bez odvaru jen se slanou vodou a polévko­
vým výtažkem, nalijeme na praženou mouku slanou vodu (nebo dáme do vody 
vyvařiti kost), necháme ji také na půl svařiti, sebereme vyvařenou pěnu a při­
dáme čajovou lžičku polévkového koření. Aby byla omáčka dost silná, dopo­
ručuje se s praženou moukou zároveň vařit nebo smažit mrkev, koláček petr- 
želkového kořene, koláček celeru a 1 malou cibuli. Omáčku musíme procediti 
šátkem.
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Hnědá omáčka.
Rozpálíme 3 dkg  Visanu a zapražíme na něm do hnědá 1 lžící mouky. Pak 

zvolna poléváme V* / vařícího, tmavého masového odvaru a necháme vše 
vařiti, až je toho půl. Tuto omáčku můžeme také připraviti s polévkovým 
výtažkem jako v předešlém předpisu.

Smetanová (Bechamelova) omáčka.

P o t ř e b y :  2—3 usekané cibule, 1 lžíce mouky, 5 dkg  Visanu, 'U l maso­
vého odvaru, 7« / sladké smetany, špetka pepře, sůl, 2 vejce.

P ř í p r a v a :  Cibule odusíme na Visanu, přidáme mouku a usmažíme do 
žlutá. Pak přilijeme masový odvar a smetanu, osolíme a opepříme a dáme 
omáčku svařiti. Procedíme ji, zamícháme žloutky s trochou vody a zakved­
láme do omáčky. Na konec do ní přidáme sníh z dvou bílků.

Základní omáčka k zlepšení masových pokrmů a omáček.

P o t ř e b y :  2 lžíce Visanu, 2 cibule, 2 mrkve, 2 petrželové kořeny, 1 malý 
celer, zbytky syrového masa. 1 bobkový list, pepř.

P ř í p r a v a :  Visan rozpustíme v kastrolu, přidáme rozkrájenou koře­
novou zeleninu, pepř, jakož i bobkový list a pilně míchajíce usmažíme vše do 
hnědá. Pak přidáme rozličné masové zbytky, také šlachy, osmažíme vše do 
hnědá, nalijeme na to tolik vařící vody, že je vše přikryto, a sbírajíce pěnu 
vaříme 5—6 hodin. Pak procedíme omáčku a sebereme mastnotu. Můžeme 
omáčku také uvařiti zcela hustou, nesmíme ji však osoliti. Tento výtažek
vydrží v zavařovací sklenici dlouhý čas a zlepšujeme jím masité pokrmy
nebo omáčky.

Hořčicová omáčka.

P o t ř e b y :  1 ovršená lžíce Visanu, 5 lžic hořčice, 1 šálek vařící vody, 
1 lžíce cukru, 3 koláčky citronu, trochu muškátového květu, 2 vejce, i lžíce 
mouky.

P ř í p r a v a :  Dáme rozpáliti Visan, přimísíme hořčici, přilijeme šálek 
vařící vody. přidáme cukr, koláčky citronu a muškátový květ a vše dobře 
provaříme. Na konec ukvedláme 2 vejce s 1 lžicí vods^ a lžicí mouky a za­
kvedláme to do omáčky.

Hořčicová omáčka k masu.

‘/a / základní omáčky, Vs l kyselé smetany a 4 lžíce hořčice povaříme 
a podle chuti přidáme sůl, cukr a ocet.

Španělská omáčka nebo espagnole.

Na dobrou španělskou omáčku potřebujeme jíšku, masový odvar a osma­
ženou kořenovou zeleninu. Jíšku uděláme z čerstvého Visanu (8 dkg) a z nej­
lepší mouky. Masový odvar připravíme takto:

Dno širokého kastrolu pokryjeme na lístky krájenou slaninou, na ni dáme 
petrželový kořen, celer, mrkve a na koláčky krájenou cibuli. Pak na to dáme 
několik řezů syrového uzeného masa a zbytky telecí kýty nebo drůbeže. Na 
ně nalijeme I1/* l masového odvaru a dáme na mírném ohni malou chvilku 
povařiti. Při tom musíme pilně míchati, aby to stejnoměrně zhnědlo.
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Pak přilijeme k tomu láhev bílého vína a dáme opět trochu svařiti. Na 
konec-přilijeme zase masový odvar, přidáme několik rajských jablíček, žam ­
pionů a lanýžů, necháme vše 3—4 hodiny vařiti, sebereme mastnotu a omáčku 
procedíme ubrouskem. Osmaženou zeleninu připravíme zvláště takto: Dáme 
do kastrolu 15 dkg  Ceresu, osmažíme v něm mrkve, 2 jemně rozkrájené petr­
želové kořeny, hrst žampionů a na konec 2 cibule, které tam dáme později, 
poněvadž rychleji hnědnou. Pak přidáme 25 dkg  rozkrájeného syrového uze­
ného masa, trochu zelené petrželky, kerblíku a majoránky, polijeme 2 l maso­
vého odvaru a 2 l bílého vína a necháme vše zvolna vařiti, až je toho polovic. 
Když je vše tak dalece připraveno, smícháme jíšku s masovým odvarem a 
osmaženou kořenovou zeleninou, povaříme to stále míchajíce a pak necháme 
zvolna plné 3 hodiny svařovati, při čemž pilně sbíráme mastnotu. Na konec 
procedíme omáčku do hliněného hrnce a tak dlouho mícháme, až je chladná.

Ženevská omáčka k lososu a jiným vařeným rybám.
(Na m o ř s k é  r y b y  z v lá š tě  v ý b o rn á . )

P o t ř e b y :  6 dkg  Visanu, 6 dkg  slaniny, 1 cibule, 1 mrkev, 6 žampionů 
nebo hřibů (také sušených můžeme použiti, ale musíme je dříve do měkká udu- 
siti), 3—4 zrnka pepře, 1 bobkový list, trochu petrželky, šťáva z 1 citronu, 
I sklenka bílého vína, V* l masového odvaru, sardelové máslo (z 1 sardele 
a 1 lžíce Visanu) nebo šťávy z anšoviček, 1 lžíce mouky.

P ř í p r a v a :  Rozkrájíme jemně slaninu, kořenovou zeleninu a houby a 
přidavše pepř, bobkový list a petrželku osmažíme je na Visanu do žlutá. Pak 
to zaprášíme 1 lžicí mouky, přilijeme masový odvar a necháme hodinu 
vařiti. Potom omáčku procedíme, přilijeme citronovou šťávu, bílé víno a krátce 
před jídlem přimícháme sardelové máslo nebo šťávu z anšoviček.

Bílá nebo hnédá cibulová omáčka.

P o t ř e b y :  2 jemně sekané cibule, 1 lžíce Visanu, Va / masového odvaru, 
3—4 koláčky citronu, mouka.

P ř í p r a v a :  Osmažíme cibule na Visanu do žlutá a s moukou uděláme 
světlou nebo tmavou jíšku, dáme ji do masového odvaru, který vaříme až 
zhoustne; pak to protlačíme sítkem. Potom přidáme koláčky citronu, omáčku 
s nimi povaříme a přidáváme ji s několika cibulkami v odvaru z kostí měkce 
uvařenými.

Cibulová omáčka s kmínem.

P o t ř e b y :  3—4 cibule krájené na koláčky, 1 lžíce Visanu, 7s l masového 
odvaru, 4 lžíce jemně strouhané žemle, 2 lžíce kmínu.

P ř í p r a v a :  Cibule usmažíme na Visanu do žlutá, přidáme odvar, strou­
hanou žemli a kmín a necháme vše do měkká uvařiti. Pak omáčku osolíme, 
protlačíme jemným sítkem a podáváme ji k vařenému masu. Je zvláště chutná 
k masu skopovému.

Česneková omáčka.

P o t ř e b y :  2 lžíce Ceresu, 3—4 stroužky česneku, lh  l masového odvaru.
P ř í p r a v a :  Uděláme z Ceresu a mouky světlou jíšku, rozetřeme česnek 

a dáme do jíšky. Pak přilijeme masový odvar, omáčku uvaříme a procedíme. 
Místo odvaru můžeme také vzíti vařící vodu a několik kapek polévkového 
koření.
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Rajská omáčka.

4 zralá rajská jablíčka, 1 lžíce Visanu, I drobně sekaná cibule, 6 dkg  na 
kostky krájené šunky, světlá jíška z 1 lžíce Visanu, lU l masového odvaru, 
1 sklenice bílého nebo červeného vína (červené dá krásnější barvu), citrónová 
šfáva, sůl, cukr.

P ř í p r a v a :  Rajská jablíčka omyjeme a rozkrájíme na kousky. Rozpálíme 
v kastrolu Visan. dáme k němu rajská jablíčka, cibuli a šunku a necháme je 
dusiti. Pak protlačíme rajská jablíčka sítkem, jíšku s masovým odvarem pova- 
říme, dáme do ní protlačená rajská jablíčka a víno a necháme vše dobře vařiti. 
Omáčku osolíme, přisladíme, přidáme citronovou šťávu a podáváme ji k hově­
zímu a telecímu masu nebo k drůbeži.
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R aj sk á  o m á č k a .  R a j s k á  jab l íčka  p ro t l ač ím e  sí tkem.

Omáčka z pepřených okurek.

P o t ř e b y :  Světlá jíška z 1 lžíce Visanu. trochu základní omáčky (str. 19),
3 pepřené okurky nakrájené šikmo na silné řezy, citrónová šťáva, sůl.

P ř í p r a v a :  Dáme jíšku do základní omáčky a povaříme. Pak přidáme 
okurky, měkce je uvaříme, omáčku osolíme a přilejeme citronovou šťávu. Je-li 
omáčka příliš hustá, můžeme přiliti trochu masového odvaru nebo vody.

Jalovcová omáčka.
(Z n a m e n i t á  k z v ě ř in ě  a d iv o k é  d růbež i. )

P o t ř e b y :  12 dkg  jemně sekaného uzeného masa, hnědá jíška z 1 lžíce 
Visanu, 3 sekané malé cibule, trochu pomorančové kůry, 1 lžíce celých jalov­
cových zrnek, Va l základní omáčky, 1 sklenka červeného vína, citrónová 
šťáva.

P ř í p r a v a :  Šunku, cibuli, pomorančovou kůru a jalovec vaříme v zá­
kladní omáčce a červeném víně 7* hodiny, pak protlačíme jemným sítkem. 
Omáčku pak hladce svaříme s jíškou, osolíme a zaostříme citronovou šťávou.

Lanýžová omáčka.

P o t ř e b y :  Světlá jíška ze 2 lžic Visanu a mouky, V2 l odvaru z masa 
nebo z kostí, 1 sklenka červeného vína, 1 malá cibule, mrkev. 2 hřebíčky,
4 zrnka pepře, šálek lanýžů, 1 sklenka bílého vína, sůl.

P ř í p r a v a :  Do vařícího odvaru zamícháme jíšku a červené víno, při­
dáme cibuli, hřebíček a pepř a necháme vše dobře povařiti. Lanýže čistě omy­
jeme (nejlépe kartáčem), oloupeme a slupky vaříme zároveň v omáčce. Pak 
lanýže jemně rozkrájíme a zvlášť se sklenkou bílého vína udusíme do měkká. 
Potom je dáme do nemastné, procezené omáčky, vaříme je ještě 10 minut a 
osolíme.
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P o t ř e b y :  1 šálek žampionů, 1 malá cibule, 2 lžíce Visanu, 1 lžíce mouky, 
7 2 l hnědé základní omáčky (str. 19), několik svázaných stonků petržele, citró­
nová šťáva, muškátový ořech.

P ř í p r a v a :  Žampiony očistíme, omyjeme, nakrájíme na proužky a 
s cibulí dusíme na Visanu. Pak přidáme mouku a když zhnědne, povaříme vše 
se základní omáčkou. Okořeníme je trochu muškátovým ořechem a petržel­
kou. Omáčku necháme 15—20 minut vařiti. sebereme pěnu, vyndáme petrželku 
a omáčku zaostříme citronovou šťávou.

Bílá žampionová omáčka.

P o t ř e b y :  1 šálek žampionů, 2 lžíce Visanu, 1 sklenka bílého vína, světlá 
jíška z 1 lžíce Visanu a mouky. 7* 1 masového odvaru, 2 žloutky, sůl a citró­
nová šťáva.

P ř í p r a v a :  Očištěné žampiony udusíme měkce na Visanu a bílém víně. 
Pak jíšku s omáčkou a procezenou šťávou ze žampionů povaříme, osolíme a 
zaostříme citronovou šťávou. Na konec do ní dáme žampiony.

Smržová omáčka.

P o t ř e b y :  1 šálek smržů, jíška ze 2 lžic Visanu a mouky, 7= l masového 
odvaru, citrónová šťáva, 2 žloutky, jemně sekaná petrželka, 2 lžíce Visanu.

P ř í p r a v a :  Očištěné smrže hrubě rozsekáme a na 2 lžících Visanu 
měkce udusíme. Pak povaříme jíšku v odvaru, přidáme smrže a omáčku oso­
líme a zaostříme citronovou šťávou. Na konec zakvedláme do ní žloutky a 
přidáme petrželku. Smetana a trbchu pepře zlepší chuť.

Visanová omáčka k rybám.

P o t ř e b y :  3 syrové žloutky, 20 dkg Visanu, lU 1 rybího nebo masového 
odvaru, 1 lžíce petrželky.

P ř í p r a v a :  Rozkvedláme žloutkj;, dáme Visan v hliněné nádobě na 
plotnu trochu změknouti a šleháme jej zvolna šlehačkou, přidávajíce žloutky, 
až masa pění. Pak ji postavíme na mírný oheň a stále míchajíce přiléváme 
horký, ale ne vařící odvar a na konec přidáme jemně sekanou petrželku. 
Omáčku na plotně mícháme bez vaření ještě 5 minut. Místo rybí omáčky 
můžeme přidati vařící vodu a 1 lžíci polévkového koření. Tato omáčka jest 
velmi dobrá k rybám nebo skopovým kotletám.

, i

Visanová omáčka k zelenině.

P o t ř e b y :  12 dkg  Visanu. 1 lžíce mouky, pepř, muškátový ořech, V* l 
masového odvaru.

P ř í p r a v a :  Visan s moukou dobře prohněteme, přidáme sůl, pepř, muš­
kátový ořech, smísíme to s odvarem a omáčku vaříme v páře, stále míchajíce, 
až je hladká.

Omáčka k frikasé.

P o t ř e b y :  3 lžíce Visanu, 2—3 lžíce mouky, 1h  l silného odvaru z kostí, 
3 žloutky, šťáva z 1 citronu, petrželka nebo kapary.

Hnědá žampionová omáčka.
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Holandská omáčka.

P o t ř e b y :  5 žloutků, lh  citronu, 15—20 dkg  Visanu, lU I rybí, masové 
nebo zeleninové polévky, sůl, cukr, polévkové koření.

P ř í p r a v a :  Ušleháme v nějaké nádobě žloutky s citronovou šťávou a 
3 lžícemi vody, pak přidáme asi třetinu Visanu, postavíme vše nad páru a za 
stálého míchání přidáváme ostatní Visan, jakož i masový odvar. Na konec 
omáčku zaostříme trochou citrónové šťávy, osolíme a přisladíme.

D r u h ý  z p ů s o b :  Utřeme 3 žloutky s 10 dkg  Visanu do zpěnění, přidáme 
1 lžíci mouky, citronovou šťávu a studenou vodu nebo masový odvar. Všechno 
dobře zakvedláme a stále míchajíce omáčku hladce uvaříme v páře. Potom 
přidáme ještě čajovou lžičku polévkového koření.
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P ř í p r a v a :  Do 2 lžic rozpuštěného Visanu dáme mouku a mícháme na 
kraji plotny. Pak přilijeme vařící odvar a zahoustlou omáčku necháme 10 minut 
vařiti, až je hladká. Pak do ní zakvedláme žloutky, přimícháme citronovou 
šťávu, lžíci Visanu a sekanou petrželku nebo kapary. Tato omáčka se hodí 
dobře ke kuřeti s rýží, k frikasé z kuřat, k telecímu nebo jehněčímu masu.

Chřestová omáčka.

Tuto omáčku připravíme právě tak, jako holandskou omáčku, 2. způsob. 
K zalévání vezmeme však jen odvar z chřestu a citrónové šťávy není třeba. 
Omáčku podáváme k vařenému chřestu.

Květáková omáčka.

Připravíme ji jako chřestovou omáčku. K zalévání vezmeme odvar z kvě­
táku a citrónové šťávy také není třeba.

Zelinná omáčka.

P o t ř e b y :  1 čajová lžička jemně sekané pažitky, právě tolik estragonu 
a petrželky. 2 lžíce Visanu, trochu mouky, Lh  l masového odvaru, 2 žloutky, 
citrónová šťáva, 1 čajová lžička sardelového másla, sůl, 1 čajová lžička polév­
kového koření.

P ř í p r a v a :  Pažitku, estragon a petrželku osmažíme na Visanu, zaprá­
šíme trochou mouky a dobře svaříme s masovým odvarem. Potom do omáčky 
zakvedláme žloutky, přimícháme citronovou šťávu a sardelové máslo, osolíme 
ji a zesílíme polévkovým kořením.

Koprová omáčka.

P o t ř e b y :  2 lžíce mouky, 5 dkg  Visanu, lh  l odvaru z kostí, 3 lžíce
kyselé smetany, trochu octa a cukru, 2 lžíce jemně sekaného kopru.

P ř í p r a v a :  Z mouky uděláme na Visanu světlou jíšku, přilijeme k ní 
odvar z kostí, smetanu, ocet a přidáme cukr. Když je vše dobře svařeno, při­
dáme kopr a necháme omáčku dotáhnouti. ale aby se nevařila.

Petrželková omáčka.

P o t ř e b y :  2 lžíce Visanu, stejné množství mouky, jemně sekaná petr­
želka, polévkové koření, lh  l odvaru z kostí, sůl.

P ř í p r a v a :  Z Visanu a mouky uděláme světlou jíšku, povaříme ji dobře 
s odvarem a se solí, přidáme petrželku a několik kapek polévkového koření
a omáčku dobře promícháme.

Majoránková omáčka.

P o t ř e b y :  5 dkg  na kostky krájené slaniny, 5 dkg  Visanu. 1 lžíce mouky, 
odvar z kostí, 1 čajová lžička jemně rozetřené majoránky.

P ř í p r a v a :  Slaninu rozpálíme do světložluta, pak přidáme Visan a 
konečně mouku, kterou necháme zasmahnouti. Pak přilijeme tolik odvaru, až 
je omáčka hladká, přidáme majoránku a necháme ji chvilku pařiti.



Připravíme ji jako majoránkovou omáčku, jen místo majoránky dáme jemně 
sekanou pažitku.

Kaparová omáčka.

P o t ř e b y :  20 dkg mouky, 1 lžíce Visanu, Vs l masového odvaru, šťáva
z 1 citronu, 1 lžíce kaparů, 1 čajová lžička sekané petrželky.

P ř í p r a v a :  Utřeme v kastrolu Visan do zpěnění, přidáme mouku, pak 
studený odvar a omáčku kvedláme v páře, až je hladká a hustá. Na konec 
přidáme citronovou šťávu, kapary a petrželku. Trochou kyselé smetany zlep­
šíme její chuť.

Křenová omáčka.

Povaříme světlou Visanovou jíšku s masovým odvarem a přidáme tolik 
strouhaného křenu, až je omáčka hustá. Omáčku pak ještě chvíli vaříme, aby 
křen změkl.

Sardelová omáčka.

P o t ř e b y :  4 sardele, 5 dkg  Visanu, V* l odvaru z kostí, 1 bobkový list,
1 kousek citrónové kůry, 3 malé cibule, kousek Visanu, 1 lžíce mouky.

P ř í p r a v a :  Sardele zbavíme kostiček a rozetřeme s Visanem. Pak osma­
žíme cibuli na Visanu do světložluta, přidáme I lžíci mouky, uděláme jíšku. při­
lijeme odvar z kostí, přidáme citronovou kůru a bobkový list a všechno dobře 
provaříme. Omáčku pak procedíme, přidáme do ní připravené sardelové máslo 
a zakyselíme ji trochou citrónové šťávy.

Pažitková omáčka.

Slanečková omáčka.

P o t ř e b y :  1 slaneček, 1 lžíce Visanu, 1 lžíce mouky, 1 cibule, trošku 
pepře, 3 koláčky citronu, 1 žloutek.

P ř í p r a v a :  Slanečka máčíme nějaký čas v mléce, vybereme z něho 
kosti a jemně jej usekáme. Pak uděláme z Visanu. mouky a cibule světlou 
jíšku, povaříme ji s vodou na hladkou omáčku, přidáme usekaného slanečka, 
pepř a uvaříme omáčku. Na konec do ní přimícháme žloutek.

Omáčka z anšoviček.

Do světlé Visanové jíšky přilijeme 7? I vařící vody a zaostříme ji podle 
chuti citronovou šťávou a anšovičkovou esencí. Tato omáčka se výborně hodí 
k vařeným rybám.

Kaviárová omáčka.

P o t ř e b y :  7« l světlého masového odvaru, šťáva z půlky citronu, 2 lžíce 
jemného olivového oleje, 1 lžíce sekané petrželky a pažitky, 20 dkg  kaviáru.

P ř í p r a v a :  Odvar uvedeme do varu, přidáme citronovou šťávu, olei, 
petrželku a pažitku. Do horké omáčky přimícháme kaviár a podáváme ji 
k úhoři, kapru, lososu a k lepším mořským rybám.
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Studené omáčky k masu, rybám a pod*

Studená Visanová omáčka se zelinami.

Rozmanité zeliny, šalotky, petrželka, pažltka, šťovík, estragon a kerblík 
povaříme v slané vodě a jemně rozkrájíme. Pak usekáme I lžíci kaparů a 
4 sardele. smísíme vše se čtyřmi na tvrdo uvařenými žloutky, přimícháme 
pozvolna 15 dkg  Visanu a 5 dkg oleje a na konec ještě přidáme trochu estra- 
gonu. Omáčku dáme do studené vody nebo k ledu, aby ztuhla. Každé zeliny 
vezmeme lžičku.

Visanová omáčka se sardelemi.

P o t ř e b y :  Sardelové máslo ze 7 dkg  Visanu a 3 dkg  sardelí. 4 lžíce vin­
ného octa, 5 syrových žloutků, 3—4 dkg  oleje.

P ř í p r a v a :  Rozpustíme sardelové máslo, zakvedláme do něho ocet 
a žloutky, dáme nádobu do hrnce s vařící vodou a kvedláme tak dlouho, až 
omáčka zhoustne. Pak ji dáme vychladnouti a po kapkách přimícháme olej.

Majonéza nebo olejová omáčka ze syrových vajec.

P o t ř e b ý :  6 syrových žloutků, špetka bílého pepře. 2 čajové lžičky
jemné> hořčice, trochu soli, */* l dobrého olivového oleje, citrónová šťáva,
trochu vinného octa.

P ř í p r a v a :  Žloutky utřeme hladce s pepřem, solí a hořčicí, míchajíce 
přidáme po kapkách olej a citronovou šťávu a mícháme tak dlouho, až omáčka 
zhoustne. Na konec přidáme trochu octa. Majonézu můžeme rozřediti vodou
nebo octem. Trochu sněhu z bílku učiní ji pěnivou.

Majonéza s kaviárem.

Dáme kaviár do jemného sítka a proplachujeme jej tak dlouho studenou 
vodou, až je bez šlemu. Pak jej smícháme s hotovou majonézou a podáváme 
k studené rybě.

Remoládová nebo hořčicová omáčka.

P o t ř e b y :  2 na tvrdo uvařené a 2 syrové žloutky, 10 dkg  jemného olejé, 
4 sekané sardele, 1 Čajová lžička sekaných kaparů, trochu pažitky, 2 čajové 
lžičky jemné hořčice, bílé víno, sůl. ocet, cukr a pepř.

P ř í p r a v a :  Žloutky hladce utřeme, přidáme po kapkách olej a pak
ostatní potřeby, bílého vína však jen tolik, aby byla omáčka hladká. Remo­
ládová omáčka nesmí být tak hustá jako majonéza. Podáváme ji k studené 
rybě. masu. vejcím atd.

Vařená majonézová omáčka.
(Velmi lehce s t ra v i t e ln á . )

P o t ř e b y :  4 žloutky, 1 ovršená lžíce mouky, 1 šálek bílého vína, I šálek 
masového nebo rybího odvaru, 1 šálek nejlepšího oleje, '/-■ šálku rozpuštěného 
Visanu, trochu cukru, soli, pepře a octa.

P ř í p r a v a :  Žloutky hladce utřeme s moukou. Pak přidáme víno, ocet,
odvar, sůl, Visan, olej a pepř, vše dobře .prokvedláme, dáme omáčku při 
mírném ohni nad páru a mícháme ji tak dlouho, až je hladká. Pak ji dáme 
vychladnouti.
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M a jo n é z a :  Do z á t k y  u dě lám e  zá řez ,  a b y  olei tekl jen po k a pkách .

Zelinová omáčka.

Připravíme podle chuti z octa, oleje, pepře, soli a trochy cukru omáčku. 
Pak jemně usekáme cibuli, dáme ji do kousku plátna a mácháme ji v studené 
vodě tak dlouho, až je zcela bílá. Pak ji přimícháme do omáčky. Na konec 
přidáme jemně sekanou petrželku, drobně sekané kyselé okurky a celé kapary 
a omáčku podáváme k studenému masu nebo k rybě; zvláště se hodí k telecí 
hlavě nebo telecím nožičkám.

Křen s octem.

Rozstrouhaný křen smísíme podle libosti s octem a cukrem.

Křen s jablky.

Rozstrouháine několik oloupaných jablek a polijeme je hned octem. Pak 
přidáme cukr a nastrouhaný křen. Jablka můžeme také udusiti a protlačiti 
sítkem. Aby křen nebyl tak ostrý, spaříme iej po nastrouhání horkou vodou.

Rajská omáčka.
(Velmi tr va lá . )

P o t ř e b y :  12 zralých rajských jablíček, 1 sekaná cibule, dkg bílého 
pepře, sůl, 3/ i o  l dobrého vinného octa.

P ř í p r a v a :  Rajská jablíčka omyjeme, v hliněném hrnci dáme do trouby 
a při mírném ohni pečeme, až jsou měkká. Pozor však. aby nerozpukala! 
Pak je rozmačkáme, protlačíme sítkem, smícháme kaši s výše uvedenými 
potřebami a vaříme ji tak dlouho, až je zcela hustá. Když vychladne, dáme ji 
do suchých lahví se širokým hrdlem, dobře zazátkujeme a uložíme na studeném 
místě. Na přípravu omáčky pak vezmeme několik lžic této masy a povaříme
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ji s masovým odvarem a kořením. Tuto omáčku můžeme tak rychle při­
pravit! z marmelády z rajských jablíček v konservách. Povaříme ji pak 
s nahoře uvedenými potřebami a s odvarem a zakvedláme do omáčky 2 syrové 
žloutky.

Hubertovská omáčka.

P o t ř e b y :  2 syrové žloutky, 5 dkg  olivového oleje, hořčice, ocet, sůl, 
bílý pepř, 1 lžíce sladké smetany, 3 lžíce rybízové marmelády nebo huspeniny.

P ř í p r a v a :  K žloutkům přidáme po kapkách olej a mícháme, až je 
omáčka hladká a hustá. Pak přidáme hořčici, sůl, pepř a ocet, na konec 
smetanu a marmeládu a vše dobře promícháme. Tato omáčka jest výborná 
k studené zvěřině nebo k roastbeefu.

Sladké omáčky k moučníkům.
Omáčka z mléka nebo ze smetany.

P o t ř e b y :  lh  l mléka nebo sladké smetany, mouka, 4 žloutky, cukr, 
sůl, skořice, vanilka, citrónová nebo pomorančová kůra.

P ř í p r a v a :  Mléko povaříme se špetkou cukru a soli a zakvedláme do 
něho žloutky, které dřív hladce umícháme s trochou studeného mléka a 1 čajo­
vou lžičkou mouky. Skořici, vanilku, citronovou nebo pomorančovou kůru 
zvolna povaříme v trošce mléka, ocedíme a dáme do omáčky, aby měla pří­
jemnou chuť. Omáčku podáváme teplou nebo studenou.

Vanilková omáčka s mlékem nebo se smetanou.

Připravíme ji jako smetanovou omáčku.

Citrónová omáčka.

P o t ř e b y :  2 čajové lžíce pšeničné mouky nebo 1 čajová lžička pudin- 
gového prášku, 4 žloutky, šťáva ze 2 citronů, 6 dkg  cukru, trochu jemně 
sekané citrónové kůry, trochu skořice, jako ořech velký kousek Visanu.

P ř í p r a v a :  Zamícháme pudingový prášek nebo pšeničnou mouku 
s trochou studené vody, roztlučeme do toho žloutky, přidáme citronovou 
šťávu, skořici, cukr, citronovou kůru, Visan a umícháme vše s V* l studené 
vody na omáčku. Pak ji dáme na mírný oheň a stále míchajíce uvedeme ji 
zvolna do varu.

Mandlová omáčka.

P o t ř e b y :  1 malý šálek sladkých mandlí, 2 hořké mandle, trochu
vanilky, lU šálku mléka, 3 žloutky, Va l sladké smetany.

P ř í p r a v a :  Mandle spaříme, oloupáme. rozemeleme a vaříme zvolna 
s vanilkou a mlékem 7* hodiny. Pak omáčku procedíme, přidáme Va l smetany 
a povaříme s 2 čajovými lžičkami mouky. Na konec zakvedláme do omáčky 
žloutky. Podáváme ji studenou nebo teplou.

Čokoládová omáčka.

P o t ř e b y :  12 dkg  strouhané čokolády, V* l mléka nebo smetany, cukr, 
2 žloutky.

P ř í p r a v a :  čokoládu uvaříme s trochou mléka v hustou kaši, přilijeme 
ostatní mléko, osladíme a když se počne vařiti, přimícháme do ní žloutky.
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Omáčka z červeného vína.

P o t ř e b y :  V? I červeného vína, cukr, 2 hřebíčky, kousek skořice, 2 čajové 
.lžičky bramborové moučky.

P ř í p r a v a :  Víno s cukrem, skořicí a hřebíčky uvedeme do varu. Pak 
přidáme ve vodě rozkvedlanou bramborovou moučku a podáváme omáčku 
studenou nebo teplou. Místo čistého vína můžeme také dáti polovinu vody.

Vinná pěna (šodó).

P o t ř e b y :  4 čerstvá vejce, 1 čajová lžička pšeničné mouky, 2 lžíce 
cukru, l bílého vína.

P ř í p r a v a :  Vejce hodně rozkvedláme, přidáme mouku a cukr, na konec 
přilijeme bílé víno a omáčku kvedláme, až je hladká. Pak dáme kastrol nad 
páru a omáčku šleháme šlehačkou až do zpěnění (nesmí se však vařiti). Pak 
ji šleháme na okraji plotny ještě několik minut, aby se nesrazila. Podle libosti 
přidáme citronovou šťávu nebo rum a podáváme ji horkou.

Šodó z jablečné šťávy „Ceres“ .

Připravíme je jako vinnou pěnu, vezmeme však misto bílého vína jableč­
nou šťávu Ceres.

Vanilková omáčka s vínem.

P o t ř e b y :  Kousek vanilky, 4 celá vejce. 1 žloutek, 1 čajová lžička 
mouky, 2 lžíce cukru, ‘V l bílého vína, 1 šálek ušlehané smetany.

P ř í p r a v a :  Vanilku polijeme vařící vodou a necháme státi. Pak za­
kvedláme vejce, žloutek, mouku a cukr v bílém víně, přilijeme vanilkovou 
vodu, postavíme omáčku do vařící vody, kvedláme ji, až zhoustne, a dáme 
ji vychladnouti. Než ji podáváme na stůl, přimícháme šlehanou smetanu.

Omáčka z čerstvých jahod.

Rozmačkáme jahody, pocukrujeme je a necháme trochu státi. Pak je pro­
tlačíme hrubým sítkem a podle potřeby přimícháme sladké smetany.

Omáčka z ovocné huspeniny.

Na 1 osobu rozpustíme v horké vodě 2 lžíce huspeniny, přidáme podle 
chuti trochu citrónové šťávy nebo rumu a omáčku vaříme s 1 čajovou lžičkou 
pudingového prášku, až je hladká.

Pomorančová omáčka.

Oloupáme 4 pomoranče, sloupneme s nich bílou kůži, odstraníme jádra 
a pomoranče vaříme s trochou vody, cukru a s kouskem pomorančové kůry. 
Omáčku protřeme sítkem a vaříme s trochou pudingového prášku, až je 
hladká.

Meruňková omáčka.

Z 12 meruněk vyndáme jádra, meruňky rozkrájíme na kousky, dáme je 
s vodou, cukrem a citronovou kůrou na oheň a uvaříme do měkká. Na konec 
přidáme trochu pudingového prášku a přilijeme sklenku bílého vína,
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jedlé houby:

1. Hřib obecný (Boletus bulbosus).  — 2. R yzec  p rav ý  (Lactarius  deliciosus).  — 3. P e č á rk a  

ovčí  (P sai ;o ta  arvensis) .  — 4. Lanýž letní  (Tuber aest ivum).  — 5. Liška obecná (Cantha- 
rellus cibarius) .  — 6. Sm rž  obecný (Morchella esculenta) .  — 7. Klouzek obecný (Boletus 

hrteuis). — 8. Holubinka jedlá (RiuiS'SUila v-esca).



N ejed lé  h o u b y :

1. Hřib hořký  (Boletus felleus). — 2 . Ryzec k rav sk ý  (Lac tar ius  torm inosus).  — 3. Mucho- 

m ůrka  hl ízovitá  (A.manita viridis  Pers.) .  — 4. P e s tře c  obecný (Scler-odenma vulgare).
— 5. Liška pom erančová  (Canti iarollus aunantiaouis). — 6. Hadovka  sm rdu tá  (Phallus

impudicus).  — 7. Hoiubinka zápasná (Russula  foetens).
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Zelenina a houby
D ů l e ž i t á  p r a v i d l a  k p ř í p r a v ě  z e l e n i n .

V d o m á c n o s t e c h  š i ro k ý c h  v r s t e v  l idovýc h  b ý v á  ze l en in a  h lavn í  pož iva t inou .  41e 
jen s p r á v n o u  p ř í p r a v o u  je z ní m o ž n o  p ř ip r av i t i  c h u tn á  jídla, jež z á r o v e ň  p rosp íva j í  
z d ra v í .  P ř e d e v š í m  n u tn o  p ř ih l íže ti  k tomu,  j a k  rů z n é  d r u h y  ze len in  působí.

Š p e n á t  a c h ř e s t  jsou p o k lá d á n y  z a  n e j sn á z e  s t r a v i t e ln é  zelen iny .  P r o t o  se  jich 
hojně u ž ív á  v k u c h y n íc h  p ro  n e m o c n é .  T a k é  m r k e v  a k v ě t á k  se  d á v á  n e m o c n ý m ,  ale  
k v ě t á k  je s t  již m é n ě  obl íben ,  p o n ě v a d ž  n a d ý m á ,  t ř e b a ž e  m é n ě  než  ze l en in a  jiná.

P ř i  p o u ž ív á n í  z e l e n in y  n e b ý v á  ne jdů lež i tě j š í  její v ý ž iv n o s t ,  n ý b r ž  z v lá š tn í  lá tky ,  
tak  z v a n é  v i t am in y ,  k t e r é  jsou v z e len ině  o b s a ž e n y  v d oce la  n e p a t r n é m  m n o ž s t v í  
a k t e r ý c h  tě lo  p o t ře b u je .  P ř i  p ř íp r a v ě  ze l en in y  t ř e b a  db á t i  toho,  a b y  ty to  l á tk y  z ů s ta ly  
n e p o r u š e n y .  D louhé  v a ře n í  a  v e lk é  h o r k o  nič í v i t a m in y .  Prc to  se  m á  z e l e n in a  pod le  
m o ž n o s t i  j e m n ě  ře z a t i  a t ro c h u  odus it i  n a  V is anu.  J e n  z e l n a t é  r o s t l in y  se  d o p o r u č u je  p ro  
s t r a v i t e l n o s t  v a ř i t i  v  s lan é  vodě ,  při  č em ž  m á  n á d o b a  z ů s t a t i  o t e v ř e n a .  T a k é  š p e n á t  se 
při  v a ř e n í  n e p ř i k r ý v á  a p ř i d á v á  se  k ně m u  jedlá  soda ,  a b y  n e p o z b y l  b a r v y .

D o b ř e  o m y t á  a oč i š t ěn á  ze len ina  n e m á  n ik d y  z b y t e č n ě  d lo uho  ležeti  v e  vodě. 
J e s t l i ž e  z e len inu  se z ř e t e l e m  na chu ť  ne d u s ím e ,  n ý b r ž  v a ř ím e ,  m u s ím e  ji dá ti  v ž d y  
do so len é  v a ř íc í  vody .

M lad ý  z e l e n ý  h rá c h  a č e r s t v é  fazo le  b ý v a j í  o z n a č o v á n y  jako  ze len ina ,  k d e ž to  
s u š e n ý  z r a l ý  h rá c h ,  fazo le  a č o č k a  se  p r o d á v a j í  ja k o  lu š těn in y .  T a k é  v k u c h y n i  se 
činí  t e n to  rozdíl.  L u š t ě n in y  z p r a v id l a  den  p ře d  p ř íp r a v o u  n a m á č ím e  a v a ř ím e  .je bez  
soli,  p o n ě v a d ž  v  s lan é  v o d ě  n e z m ě k n o u .

J a k o  lu š tě n in y  obs ah u j í  t a k é  h o u b y  b í lk ov iny  a do ji s té  m í r y  te dy  n a h ra z u j í  
d r a h é  m a s o .  P ř i  p o ž ív á n í  h u b  m u s ím e  b ý t i  o v š e m  o p a t rn í ,  p o n ě v a d ž  s k o r o  k a ž d á  
n á m  z n á m á  jedlá  h o u b a  m á  j e d o v a té h o ,  jí ve lmi p o d o b n é h o  dvo jn ík a .  Kdo c h c e  te d y  
h leda t i  a  jisti  h o u b y ,  m us í  dbá t i  toho to :

1. S b í r e j m e  jen  t a k o v é  h o u b y ,  k t e r é  d o b ře  z n ám e .  Z v lá š tě  le hká  jest z á m ě n a  
ž a m p io n u  ( p e č á r k y )  s m u c h o m ů r k o u  h lízna to u .  Ž a m pion  m á  pod  s v ě t l ý m  k lo b o u č k e m  
r ů ž o v é  lupeny ,  k t e r é  se  u s ta r š íc h  t e m n ě  z b a rv í .  M u c h o m ů r k a  h l í z n a tá  m á  na  třeni 
h ne d  u z e m ě  k u ž e lo v i té  zes ílen í,  pod le  n ěh o ž  se  pozná .  R y z e c  p r a v ý  r o z e z n á m e  od 
jeho j e d o v a t é h o  d ru h a ,  t. zv. r y z c e  k r a v s k é h o ,  po ž lu té  š ť á v ě ,  k t e r á  s e  v y r o n í  n a  řezu .  
J e d o v a t ý  r y z e c  k r a v s k ý  m á  na  ře zu  bílé m léko  a n a  k lo b o u čk u  h u ň a té  ok ra je .

2. I d o b ř e  z n á m é  h o u b y  m á m e  po ž ív a t i  jen t e h d y ,  jsou-li  m la dé  a úp ln ě  č e r s tv é .
3. H o u b o v á  jíd la  p o ž ív e jm e  p o kud  m o žn o  č e r s tv á .  P o ž ív a t i  několik  dn í s t a r é  

h o u b o v é  p o k r m y  je s t  n e b e z p e č n é .
4. T a k é  j e d o v a t é  h o u b y  m ů ž e m e  pož íva t i .  s pa ř ím e- l i  je d o b ř e  a vodu  s le jem e .  

T a k o v é  h o u b y  p ož íva t i  se  v š a k  n e d o p o ru č u je ,  p o n ě v a d ž  jsou  p a k  b e z  chuti .  K d y b y  
v š a k  p o ž ív á n ím  hu b  u n ěk o h o  při vš í  o p a t rn o s t i  p ř e c  n a s t a l a  o t r a v a  a n eby l  hned  
p ř í t o m e n  lék a ř ,  bud iž  p o už i to  n ě ja k éh o  davidila a p ro j ím a d la  (ž iv o č iš n éh o  uhlí).
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Zelenina.

Květák.

P o t ř e b y :  1—2 růže květáku, základní omáčka (str. 19), sůl.
P ř í p r a v a :  Květák očistíme, omyjeme, položíme na V* hodiny do stu­

dené slané vody, košťálem nahoru, aby z něho případný hmyz vyploval. Pak 
jej buď v celku nebo rozebraný na růžičky dáme vařiti do slané vařící vody. 
Když je měkký, dáme jej okapati na cedník, který položíme nad horkou vodu, 
aby květák nevychladl. Je-li květák v celku, dáme jej na kulatou mísu, polijeme 
jej horkou základní omáčkou, ozdobíme jemně sekanou syrovou šunkou a zby­
lou omáčku k němu podáváme v omáčníku. Na růžičky rozdělený květák 
podáváme nejlépe v holandské omáčce, zalité květákovým odvarem.

Pečený květák.

P o t ř e b y :  1—2 růže květáku, 1 lžíce soli, 6 lžic strouhaného parmezán- 
ského sýra, lU l holandské omáčky (str. 22), 2 lžíce strouhané žemle. 2 lžíce 
horkého Visanu.

P ř í p r a v a :  Dobře očištěný květák rozebereme na růžičky, dáme jej 
vařiti do vařící slané vody a když je měkký, necháme jej osáknouti. Potom 
jej dáme do nákypové formy, polijeme 1U l holandské omáčky, posypeme 
strouhaným parmezánským sýrem a strouhánou žemlí, pokapeme Visanem a 
necháme vše 10—15 minut péci v troubě do světlohněda.

Květák s rajskými jablíčky.

P o t ř e b y :  1 velká růže květáku, 6—8 rajských jablíček, 10 dkg  Visanu, 
štipec pepře a soli, Vs l holandské omáčky, 1—2 šálky masového odvaru, 2 lžíce 
strouhané žemle.

P ř í p r a v a :  Rajská jablíčka rozkrájíme a dusíme je na 4 dkg  Visanu, 
přilévajíce zvolna jen tolik masového odvaru, kolik třeba na zahoustlou kaši. 
Kaši osolíme, opepříme a protlačíme sítkem. Mezitím očištěný květák roze­
bereme na růžičky a napolo uvaříme v slané vodě. Pak vymažeme nákypovou 
formu Visanem, dáme do ní vrstvu květáku, na ni vrstvu kaše z rajských 
jablíček a tak dále, až je forma plná. Vrchní vrstva musí býti květáková. 
Polijeme ji holandskou omáčkou, poklademe kousky Visanu, posypeme strou­
hanou žemlí a upečeme vše v troubě do zlatožlutá. Nemáme-li masového 
odvaru, poléváme kaši z rajských jablíček květákovým odvarem, do něhož 
možno přidati polévkové koření.

Chřest.

P o t ř e b y :  1 kg  chřestu, 15 dkg  Visanu, 1 čajová lžička soli.
P ř í p r a v a :  Chřest oloupáme, odkrojíme tvrdou dřeň a vaříme jej podle 

tloušťky Ví—Vs hodiny. Vařený chřest upravíme na podlouhlou mísu s hla­
vičkami k jedné straně. Nejlépe chutná chřest s rozpuštěným, čerstvým Visa­
nem. ale je také dobrý s holandskou omáčkou.

Chřest v konservách.

Krabici otevřeme a dáme do horké vody. Konservovaný chřest podáváme 
jako čerstvý. i
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Chřest

Ĵ epschIswoví

Karotka s chřestem.

P o t ř e b y :  Vs kg  chřestu, ‘/a kg  karotky, 1 lžíce soli, 2 dkg  Visanu, ÍU l 
holandské omáčky.

P ř í p r a v a :  Chřest a karotku očistíme a rozkrájíme obojí na kousky asi 
prst dlouhé. Karotku dáme napolo uvařiti do slané vařící vody, pak přidáme 
chřest a Visan a všechno dovaříme. Pak připravíme holandskou omáčku 
(str. 22), povaříme ji s odvarem chřestu a karotky, karotku a chřest dáme do 
hluboké mísy a polijeme je omáčkou. Je to výborné ke skopovým kotletám.
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Zelený hrášek.

P o t ř e b y :  1 l zeleného hrášku, 1 šálek masového odvaru, štipec soli a 
trochu cukru, 1 čajová lžička mouky, 4 dkg  Visanu, hrst petrželky.-

P ř í p r a v a :  Hrášek dusíme na Visanu a v toliku masového odvaru, že 
je v něm úplně přikryt. Častěji opatrně zamícháme a ke konci jej zaprášíme 
moukou, přidáme sůl a trochu cukru a udusíme jej do měkká, ale nesmí se 
rozvařiti. Krátce před úpravou přidáme k němu jemně sekanou petrželku a 
kousek čerstvého Visanu. Místo masového odvaru můžeme také vzíti odvar 
z lusek a hrášek bude míti sladkou, příjemnou chuť.

Hrášek s karotkou.

P o t ř e b y :  7* l hrášku, 10 karotek, 1 čajová lžička mouky, 1 šálek maso­
vého odvaru, 1 lžíce sekané petrželky, 4 dkg  Visanu.

P ř í p r a v a :  Karotku oškrábeme, rozkrájíme na 2 em dlouhé proužky 
a na Visanu s trochou odvaru dusíme, až je zpola měkká. Pak přidáme hrášek, 
přilijeme ještě trochu odvaru, vše dobře promícháme a dusíme dále. Potom 
hrášek s karotkou zaprášíme moukou, přidáme petrželku a necháme vše 
dodusiti.

Kyselé bílé zelí.

P o t ř e b y :  kg  kyselého zelí, 8 dkg  Ceresu, 1 menší usekaná cibule,
1 lžíce mouky, trochu polévky, malý kousek cukru, trochu octa.

P ř í p r a v a :  Zelí vypereme a vaříme je hodinu ve vodě. V kastrole dáme 
zpěniti na Ceresu cibuli do žlutá, přidáme mouku, uděláme světlou jíšku, poli­
jeme 1 sběračkou polévky, přidáme ocezené zelí, přilijeme podle potřeby trochu 
odvaru ze zelí a zelí měkce udusíme. Potom přidáme kousek cukru a chuť 
zaostříme octem.

Zelné z á v i tk y .  L u p e n y  potřeme n á d iv k o u  a s v in em e .
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Červené zelí.

P o t ř e b y :  ‘/a kg červeného zelí, 4 lžíce Ceresu, 1 jemně sekaná cibule, 
3 lžíce dobrého octa, 1 lžíce mouky zakvedlané ve vodě, kousek cukru.

P ř í p r a v a :  Ze zelí vykrojíme košťál a tence je nakrájíme. Potom dáme 
na Ceresu zpěniti cibuli, spaříme zelí horkou vodou a dusíme je na zpěněném 
Ceresu, áž je měkké. Pak přidáme mouku, přilijeme ocet a zelí dodusíme. Na 
konec je trochu přisladíme.

Bílé zelí s kmínem.

P o t ř e b y :  1 velká hlávka bílého zelí, 1 lžíce mouky, 7 dkg  Visanu.
1 šálek masového odvaru, 1 lžíce kmínu, trochu soli.

P ř í p r a v a :  Hlávku rozčtvrtíme, vykrojíme z ní košťál a hrubá žebra 
a dáme zelí uvařiti do slané vařící vody. Pak uděláme z mouky na Visanu 
jíšku, přilijeme odvar a udusíme v něm zelí s kmínem a solí do měkká.

Zelné závitky.

P o t ř e b y :  Lupeny z 1 hlávky bílého zelí, nádivka ze sekaného syrového 
vepřového masa a vařeného hovězího masa (dohromady 1h  kg), z 1 namočené 
housky, z 1 vejce a trošky soli a pepře, 7 dkg  Visanu, šťáva z pečeně.

P ř í p r a v a :  Lupeny uvaříme v slané vodě do poloměkka, pak je roz­
ložíme, potřeme nádivkou a svineme. Dáme na pánev Visan, 1 lžíci šťávy 
z pečeně, položíme závitky na pánev a udusíme je do měkká, polévajíce je 
pilně šťávou.

Kapusta.

P o t ř e b y :  1 velká kapusta, masový odvar, trochu pepře, 1 lžíce jíšky 
z Visanu a mouky.

P ř í p r a v a :  Kapustu čistě omyjeme, rozčtvrtíme, uvaříme v slané vodě, 
pak ji vyndáme, rozkrájíme, nalijeme na ni tolik odvaru, aby byla přikryta, a 
do měkká ji uvaříme. Trochu ji opepříme a povaříme s jíškou.

Nadívaná kapusta.

P o t ř e b y :  4 malé kapusty, nádivka jako při zelných závitcích. 2 lžíce 
Visanové jíšky, trochu masové polévky nebo šťávy z pečeně.

P ř í p r a v a :  Omyjeme kapusty v teplé vodě, aby se listy daly dobře 
rozložiti, do vnitřku kapust dáme po ovršené lžíci nádivky, složíme listy zase 
dohromady, dáme kapusty na pánev, polijeme trochou polévky nebo šťávy 
z pečeně a necháme je hodinu dusiti. Povaříme jíšku s trochou polévky, nali­
jeme ji na kapustu a dusíme ji lh  hodiny, polévajíce ji často omáčkou.

Bílá řepa.

P o t ř e b y :  10 bílých řep, trochu šťávy z pečeně, světlá jíška ze 6 dkg 
Visanu a mouky, trochu pepře, polévkové koření.

P ř í p r a v a :  Řepy očistíme a oloupáme, nakrájíme na kolečka a udusíme 
je ve šťávě z pečeně do poloměkka. Na jíšku nalijeme trochu polévky nebo 
vody a polévkového koření, svaříme ji a procedíme na řepu, kterou v ní 
necháme dodusiti.

32



Lipská všehochuť.
( C h u tn á  ne j lépe  n a  p o č á t k u  lé ta , k d y  je v š e c h n a  ze l en in a  je š t ě  mladá .)

P o t ř e b y :  Zelený hrášek, mrkev, kedlubny, chřest, květák, čerstvé 
smrže (každého 1 šálek na 4 osoby), V2 Z masového odvaru, 1 lžíce světlé 
Visanové jíšky.

P ř í p r a v a :  Všechno řádně očistíme a rozkrájíme. Smrže rozpůlíme, 
květák rozebereme na růžičky. Každou zeleninu vaříme v slané vodě zvláště, 
ale tak, aby se nerozpadla a pak ji položíme na síto, aby osákla. Smrže spaříme 
a udusíme na Visanu do měkká. Chřest uvaříme v masovém odvaru. Pak 
přidáme jíšku, povaříme, přidáme zeleninu a několik minut ji dusíme. Zeleninu 
obkládáme žemlovými knedlíčky, uvařenými v masovém odvaru.
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Mladá brukev se zelím.

P o t ř e b y :  6 kedlubnů, l/« l masového odvaru, světlá jíška z 1 lžíce 
Visanu a přiměřeného množství mouky a ještě 10 dkg  Visanu.

P ř í p r a v a :  Otrháme listy, omyjeme, svaříme a jemně usekáme. Ked­
lubny rozkrájíme na kousky, udusíme na Visanu do měkká, přidáme jíšku 
i usekané listy a polijeme masovým odvarem. Pak to osolíme a přidáme kou­
sek cukru.

Nadívaná brukev.

Oloupané kedlubny, napolo měkce uvařené, vydlabeme a jako kapustu 
plníme a také tak dále připravujeme.

Fazolové lusky.

P o t ř e b y :  V* kg  mladých fazolových lusek, masový odvar, světlá jíška 
ze 7 dkg  Visanu a z potřebného množství mouky, štipec tlučeného pepře, sůl.

P ř í p r a v a :  Omyjeme mladé zelené lusky, stáhneme jim s obou stran 
vlákna a nakrájíme je šikmo na úzké nudle, které uvaříme v slané vodě v ne­
pokryté nádobě do poloměkka a pak ocedíme. Jíšku dáme svařiti s odva­
rem (můžeme vzíti i vodu s fazolí a polévkové koření), přidáme trošku pepře, 
přisypeme nakrájené lusky a necháme je dodusiti.

Fazolové lusky žluté.

P o t ř e b y :  lh  kg  mladých lusek žlutých, v 8 dkg  osmažená, strouhaná 
žemle, masový odvar, trochu citrónové šťávy.

N a d ív an á  k ap u s ta .
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P ř í p r a v a :  Lusky omyjeme, stáhneme jim vlákna, jemně je nakrájíme 
a uvaříme v slané vodě. Pak nalijeme trochu odvaru na strouhanou žemlí, 
přidáme uvařené lusky, necháme málo povařiti a zaostříme citronovou šťávou. 
Můžeme je také uvařiti celé. posypati strouhanou žemlí a politi rozpáleným 
Visanem.

Zelníček (kapusta popencovitá).

P o t ř e b y :  7e kg  zelníčku, 10 dkg  Visanu. špetka pepře, mouka, trochu 
polévky.

P ř í p r a v a :  Zelníček očistíme, omyjeme a na 4 dkg Visanu, soli a trošce 
polévky měkce udusíme. Z ostatního Visanu a mouky uděláme světlou jíšku. 
povaříme ji s trochou polévky, pak udusíme se zelníčkem a opepříme. Místo 
jíšky můžeme vzít také mouku.

Plněné cibule.

P o t ř e b y :  6 velkých cibulí, masová nádivka (viz předpis: Zelné závitky), 
masový odvar, Visan, sůl a špetka cukru.

P ř í p r a v a :  Oloupeme cibule a vaříme je ’A hodiny ve vodě. Když 
vychladnou, vydlabeme je shora trochu a plníme je masovou nádivkou. Pak 
je dáme otvorem nahoru na pánev jednu vedle druhé, přidáme trochu odvaru, 
Visanu, soli a cukru, přikryjeme je a udusíme do měkká. Podáváme je bez 
přílohy při malých hostinách nebo jimi zdobíme skopovou a vepřovou pečeni.

Dušené ředkve.

P o t ř e b y :  '/•-* kg  ředkví. 6 dkg  Visanu. trochu soli, cukru a mouky.
P ř í p r a v a :  Oloupeme ředkve, udusíme je v přikryté nádobě na Visanu 

se solí a cukrem do měkká, zaprášíme moukou a podáváme k vařenému hově­
zímu nebo uzenému masu.

Vařený černý kořen.

Do litru studené vody s 2 lžícemi octa zakvedláme 1 lžíci mouky a dáme 
hned do ní oškrabané černé kořeny, aby zůstaly bílé. (Proto máme kořeny 
vařiti také v hliněné nádobě.) Černé kořeny uvaříme v slané vodě do měkká, 
posypeme je strouhanou žemlí a polijeme rozpáleným Visanem.

Smažené černé kořeny.

V slané vodě měkce uvařené černé kořeny ocedíme a rozložíme na ubrus, 
aby oschly. Pak je omočíme v řídkém těstě na smažení a smažíme na Ceresu 
do světložluta.

Kapusta kadeřavá s kaštany.

Listy ze tří kadeřávkových růží. '/? jemně sekané cibule, 12 dkg  Visanu, 
1 sběračka polévky, '/» kg  pečených, oloupaných, na lístky rozkrájených 
jedlých kaštanů, 2 lžíce mouky.

P ř í p r a v a :  Kadeřávek jest nejchutnější, když jej mráz ožehne. Odříz­
neme listy od košťálů, omyjeme je, uvaříme v slané vodě do měkká, ocedíme 
a spláchneme studenou vodou. Cibuli dáme zpěniti na Visanu, přidáme 2 lžíce
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Hřiby.

P o t ř e b y :  ‘/s kg  hřibů, 8 dkg  Visanu, 1 lžíce mouky, I lžíce usekané 
petrželky, 'U l masového odvaru, sůl.

P ř í p r a v a :  Očištěné hřiby rozkrájíme, odusíme na Visanu, polijeme 
masovým odvarem, omáčku zaprášíme moukou, přidáme petrželku a sůl a 
všechno dohromady necháme dodusiti. Houby můžeme také ozdobiti mícha­
ným vejcem.
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mouky, uděláme světlou jíšku, přidáme jemně sekanou kapustu a polévku, na 
konec kaštany, promícháme vše dobře a hodinu dusíme. Dušená kapusta musí 
býti krásně hnědá a lahodná.

Artičoky.

P o t ř e b y :  10 artičoků, citrónová šťáva, 12 dkg  Visanu nebo holandské 
omáčky (str. 22).

P ř í p r a v a :  Odkrojíme z artičoků stopky a na spodní straně tolik, aby 
bylo vidět bílé maso. Když odstraníme spodní tuhé lístky, ostříháme nůžkami 
masité slupky. Artičoky dáme do vařící vody, okyselené citronovou šťávou 
nebo octem. Jakmile možno semenná vlákna lehce vytáhnou-ti, vyndáme arti­
čoky z vody a přelijeme je studenou vodou. Potom odstraníme tvrdá vlákna 
a malé lístky ze středu a uvaříme je v slané vodě. Celkem se musí vařit 
P/s—2 hodiny. Vařené artičoky dáme osáknouti na ubruse, položíme je na 
mělkou mísu a polijeme rozpáleným Visanem nebo holandskou omáčkou.

D r u h ý  z p ů s o b  p ř í p r a v y :  Artičoky připravíme podle předešlého 
předpisu a uděláme tuto velmi chutnou omáčku:

Světlou jíšku ze dvou lžic Visanu a 2 lžic mouky svaříme se ÍU l bílého 
vína a lA l masového odvaru na hladkou omáčku. Potom přidáme ještě čajovou 
lžičku Visanu a trochu citrónové šťávy, zakvedláme do ní žloutky a omáčku 
nalijeme na artičoky.

Špenát.

P o t ř e b y :  'I* kg  špenátu, 4 dkg Visanu, 1 lžíce jemně sekané cibule, 
trochu pepře, sůl a česnek, 1 lžíce sladké smetany.

P ř í p r a v a :  Špenát očistíme a omyjeme, několik minut jej vaříme ne­
přikrytý v slané vodě, ocedíme, vymačkáme a jemně usekáme. Pak dáme 
zpěniti cibuli na Visanu, přidáme k ní trochu mouky a svaříme s polévkou 
nebo s vodou ze špenátu na omáčku. V hotové omáčce povaříme ještě špenát 
s trochou soli a česneku a přimícháme lžíci smetany.

Jemné zeliny.

P o t ř e b y :  1 šálek drobně sekaných perlových cibulek, 1 šálek zelené 
petrželky usekané s celerovou natí, 2 šálky žampionů, trochu tymiánu, 15 dkg 
Visanu.

P ř í p r a v a :  Cibulku odusíme na Visanu, přidáme usekané žampiony a 
necháme je tak dlouho dusiti, až se voda vypaří. Potom přidáme petrželku
s celerovou natí a vše dusíme ještě jednou.

Risi-plsi.

P o t ř e b y :  10 dkg  Visanu, 1 cibule prostřední velikosti, hrst sekané
zelené petrželky, Vs l zeleného hrášku, 20 dkg  rýže, trochu polévky, omáčka 
ze světlé Visanové jíšky.

P ř í p ť a v a :  Cibuli a petrželku dáme na Visanu dusiti. přidáme hrášek 
a necháme jej zpola změknouti. Pak přisypeme opranou a dobře osáklou rýži
a přilévajíce jíškovou omáčku a trochu polévky dusíme hrách znovu, aby
změkl docela.
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Minutová kuchyně.

Houby.

Dušené žampiony.

P o t ř e b y :  'h  kg  čerstvých žampionů., 7 dkg  Visanu, V* l masového 
odvaru, šťáva z íh  citronu, 1 šálek kyselé smetany/sůl. trochu mouky.

P ř í p r a v a :  Žampiony dobře' očistíme a spodní část nožky odřízneme. 
Mladé, ještě neotevřené žampiony, jež jsou nejchutnější, nakrájíme. Se starších 
hub stáhneme kůži a rozkrájíme je na kousky. Omyté a dobře osáklé žam­
piony odusíme ve Visanu přidavše kolik třeba masového odvaru a trochu soli. 
Pak přimícháme trochu mouky, smetanu i citronovou šťávu a necháme houby 
dodusiti.

Žampionové řezy.

Dobře očištěné hlavičky dorostlých žampionů udusíme ve Visanu, na řezy 
nakrájenou žemli osmažíme na Ceresu do žlutá a na každý dáme jeden 
žampion, který osolíme a opepříme. Tyto řezy podáváme mezi jídlem nebo 
jimi zdobíme masové pokrmy.

Plněné houby.

K plnění se hodí hřiby, smrže a lanýže. Houby shora vydlabeme a na­
plníme je jemnou masovou nádivkou. Pak je udusíme ve Visanu a masovém 
odvaru. Plněné houby se hodí zvláště k zdobení pokrmů.

Smrže.

P o t ř e b y :  ‘/a kg  smržů, V« l masového odvaru, sůl, mouka, pepř. 6 dkg  
Visanu, 2 lžíce bílého vína.

P ř í p r a v a :  U každého smrže odřízneme dole třeň, nožku uvnitř vyčis­
tíme, celý smrž kartáčkem očistíme a několikrát je ve vlažné vodě omyjeme. 
Pak smrže hodíme do vařící vody a vaříme je 4 minuty. Smrže nesmíme příliš 
dlouho vařiti, poněvadž by byly tuhé. Vodu musíme vyliti, jelikož smrže 
obsahují některé jedovaté látky, které se vyvaří. Smrže vymačkáme, hrubě 
usekáme, odusíme na Visanu, polijeme masovým odvarem a dodusíme. Před 
podáváním na stůl je zaprášíme moukou, osolíme, opepříme podle chuti a při­
lijeme k nim víno. Jsou výbornou přílohou k ragout.

L a n ý ž e .

Jedlé lanýže rostou nejvíce v dubových lesích 50 em hluboko pod zemí. 
Tvoří tvrdé kulaté hlízy, někdy až jako pěst veliké. Zevně jsou hnědočerné 
a pokryty hranolovatými, tupými bradavkami. Letní nebo německý lanýž 
má maso žlutavě bílé, francouzský lanýž je na průřezu hnědý a má zna­
menitou chuť.

Lanýže na madeirském víně.

P o t ř e b y :  7= kg  lanýžů, 7-> / vína madeira, 1h  citronu, několik zrnek 
pepře, sůl, 1k  čajové lžičky mouky.
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P ř í p r a v a :  Lanýže neloupáme, nýbrž v teplé a studené vodě je umy­
jeme a kartáčkem dobře očistíme. Dáme do horkého vína trochu citrónové 
šťávy, pepř a sůl a lanýže v něm uvaříme. Pak je vyndáme, postavíme nad 
páru, omáčku zaprášíme moukou,, procedíme sítkem, lanýže rozložíme na 
ozdobně upravený ubrousek, obložíme je koláčky citronu a omáčku k nim 
podáváme v omáčníku.

R y z e c  p r a v ý ,  r e z e k .

Rezek jest oranžově až cihlově červeně zbarvený, na horní straně klo­
boučku má tmavé kroužky a roste v létě a na podzim v jehličnatých lesích. 
Maso má také červenožluté a roní na lomu oranžově červené mléko, které 
v krátkém čase. jako maso samo, zezelená jako měděnka. (Podobá se velice 
ryzci kravskému, který na řezu roní mléčnou šťávu.) Klobouček ryzce jest 
nejprve plochý, u velkých hub později nálevkovitý. Nožka mladého ryzce je 
tvrdá, staršího ryzce dutá. Ryzec patří k nejchutnějším houbám.

Dušené ryzce.

P o t ř e b y :  Vs kg  očištěných, omytých ryzců, 4 dkg  Ceresu, 4 dkg 
slaniny, sůl, trochu pepře, malá krájená cibule, 1 čajová lžička sekané petržele.

P ř í p r a v a :  Rozřežeme slaninu na kousky, dáme ji osmažiti do světlo- 
žluta, přidáme Ceres, rozkrájené houby, sůl, pepř a cibuli, přikryjeme poklič­
kou a udusíme ryzce do měkká. Na konec přidáme petrželku.

Pečené ryzce.

P o t ř e b y :  20 pěkných, velkých ryzců, dobře očištěných a omytých. 
2 drobně krájené cibule, 4 lžíce Visanu, 'U l kyselé smetany, 2 lžíce strouhané 
žemle, 2 lžíce strouhaného parmezánského sýra, 2 lžíce rozpáleného Visanu.

P ř í p r a v a :  Houby očistíme/omyjeme, usušíme a nakrájíme na tenké 
lístky. Udusíme cibuli na 4 lžících Visanu, ale nenecháme ji zežloutnouti, při­
dáme houby, polijeme je smetanou, osolíme a opepříme podle chuti a necháme 
houby dusití. Pak je dáme do formy, posypeme strouhanou žemli a parmezán- 
ským sýrem, polijeme 2 lžícemi horkého Visanu a pečeme je v horké troubě, 
až se na nich udělá světle hnědá kůrka. Ryzce musíme ihned podávati.

R yzcový salát.

Udusíme na kousky nakrájené ryzce ve Visanu s trochou vody a soli do 
měkká a dáme je na sítko osáknouti. Pak je ještě teplé promícháme s octem, 
solí, pepřem, olejem, jemně krájenou cibulí a petrželkou a podáváme studené 
k hovězí, skopové nebo vepřové pečeni.

Dušené lišky.

P o t ř e b y :  'h  kg  lišek, sůl, pepř, 6 clkg Visanu, 1 nakrájená cibule, trochu 
masového odvaru a mouky, zelená petrželka.

P ř í p r a v a :  Očištěné, omyté, spařené houby dáme okapati na sítko, pak 
je ve Visanu s cibulí, solí a pepřem udusíme do měkká. (Místo pepře můžeme 
také vzíti kmín.) Za dušení poléváme houby masovým odvarem, na konec je 
zaprášíme moukou a přidáme k nim jemně sekanou petrželku.
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Vaječná jidla.

Vejce na tvrdo s křenem.

P o t ř e b y :  10 vajec, trochu soli a pepře, 2 lžíce oleje, 3 lžíce vinného 
octa a 2 lžíce strouhaného křenu.

P ř í p r a v a :  Vejce vaříme 10 minut, dáme je do studené vody, oloupáme, 
po délce rozčtvrtíme, osolíme a opepříme, polijeme olejem smíšeným s vinným 
octem a posypeme křenem. Chutnají výborně k bramborům.

Míchaná vejce s uzenými sledi.

P o t ř e b y :  6 uzených sledu, 6 dkg  Visanu, 6 vajec, sůl a pepř.
P ř í p r a v a :  Sledě stáhneme, zbavíme kostí, rozkrájíme na kousky a 

v omeletové pánvi osmažíme na Visanu. Potom na ně roztlučeme vejce, oso­
líme je, opepříme a všechno lehce na plotně mícháme, až vejce ztuhnou. 
Podáváme k nim brambory nebo osmažené žemlové řezy.

Plněná vejce.

P o t ř e b y :  10 vajec, 2 žemle bez kůrky v mléce namočené a vymačkané, 
5 očištěných, jemně usekaných sardelí, 8 dkg Visanu, pak ještě jedno vejce, 
1 žloutek, 1 lžíce soli. trochu pepře, lU l kyselé smetany, 3 lžíce strouhané 
žemle.

P ř í p r a v a :  Uvaříme 10 vajec na tvrdo, dáme je do studené vody, 
oloupáme a po délce rozpůlíme. Žloutky s namočenými žemlemi protlačíme 
sítkem a přimícháme je se sardelemi k utřenému Visanu. Pak přidáme k tomu 
ještě jedno vejce a žloutek, 2 lžíce smetany, sůl a pepř a plníme tím bílky.

P l n ě n á  v e jc e :  Z n á d iv k y  u d ě l á m e  k u l ič ky  a  v m á č k n e m e  je  do  r o z p ů le n ý c h  bí lků .
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Plněná vejce dáme do kastrolu, posypeme je strouhanou žemlí, polijeme 
zbylou smetanou a pečeme v troubě 10—15 minut.

Vejce s ledvinkami.

P o t ř e b y :  4 skopové ledvinky, 7 vajec, 3 lžíce Ceresu, 4 dkg  Visanu. 
sůl, lU l rajské omáčky.

P ř í p r a v a :  Ledvinky očistíme, rozpůlíme a upečeme v horkém Ceresu 
do hnědá. Pak vymažeme kastrol Visanem, dáme do něho ke kraji pečené 
ledvinky, osolíme je a roztlučeme k nim vejce tak, aby žloutky zůstaly celé. 
Kastrol necháme na plotně nebo v troubě tak dlouho, až bílky ztuhnou. Pak 
vše polijeme horkou rajskou omáčkou a pokrm podáváme v témže kastrolu 
na stůl. (Velmi vydatné jídlo.)

Sázená vejce s parmezánským sýrem.

P o t ř e b y :  Sardelové máslo ze 6 dkg  Visanu a 4 sardelí. 9 dkg  jemně 
strouhaného parmezánského sýra, 6 vajec, 1 strouhaná žemle.

P ř í p r a v a :  Utřeme sardelové máslo s parmezánským sýrem a strou­
hanou žemlí, potřeme tím na prst silně dno porculánové pánve, roztlučeme 
na to vejce, osolíme, opepříme a dáme upéci do trouby. Žloutky musí zůstati 
měkké.

Ztracená vejce.

P o t ř e b y :  6 vajec, sůl, 3—4 lžíce octa.
P ř í p r a v a :  Dáme v mělkém kastrolu svařiti trochu osolené vody

s octem, rozbijeme do ní vejce a pohybujeme kastrolem, až bílky ztuhnou. 
Pak vejce vyndáme cedníčkem.

Fritaty se sekaninou.

P o t ř e b y :  lU l mouky, 2 vejce, mléko, Vs kg  sekaných zbytků masa, 
koření, sůl, Visan.

P ř í p r a v a :  Z mouky, vajec a mléka upečeme fritaty a jednu položíme 
do prostředně velké, dobře Visanem vymazané formy. Na tuto fritatu dáme 
lžíci kořeněného sekaného masa, na ně opět jednu fritatu, pak sekané maso atd., 
až je forma plná. Poslední je fritata. Pak fritaty pečeme V* hodiny v troubě 
při mírném ohni a vyklopíme.

Vejce na kyselo.

P o t ř e b y :  2 lžíce vinného octa, na špičku nože kmínu, lh  l kyselé sme­
tany, trochu mouky, čerstvá vejce.

P ř í p r a v a :  Svaříme ocet se lU l vody a kmínem, přidáme smetanu 
se zakvedlanou moukou a svaříme vše na zahoustlou omáčku. Pak do toho 
rozbijeme podle potřeby vajec a necháme je ztuhnouti. (S kmínovanými bram­
bory jsou výborná.)

Omeleta s chřestovými hlavičkami.

P o t ř e b y :  8 vajec, sůl, 2 lžíce chřestových hlaviček v slané vodě měkce 
uvařených, 6 dkg  Visanu.
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Vejce s r a j s k ý m i  j a b l íč ky  I

Ve jce  s ra j s k ý m i  j a b l í č k y  II
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P ř í p r a v a :  Rozbijeme vejce do hrnce, osolíme je, přidáme chřestové 
hlavičky a promícháme vše vidličkou. Pak rozpálíme Visan v omeletové 
pánvi, dáme do něho vejce s chřestovými hlavičkami a omeletu upečeme na 
mírném ohni.

Holandská vejce.

P o t ř e b y :  Vajec podle potřeby, Ceres, mouka, holandská omáčka.
P ř í p r a v a :  Malé. mělké formičky potřeme dobře Ceresem. zaprášíme 

moukou, rozbijeme do nich po čerstvém vejci, dáme je na 6 minut do vařící 
vody. Pak vejce z formiček vyklopíme a položíme je na mělkou mísu a posy­
peme sekanou zelenou petrželkou. Podáváme je s holandskou omáčkou.

Nadívaná vejce.

. P o t ř e b y :  Na tvrdo vařená vejce, po stejném dílu jemně sekané 
zeliny (estragon, tymián, petrželka, šťovík), trochu soli a pepře, Visan.

P ř í p r a v a :  Vejce rozkrojíme, vyndáme žloutky a smísíme je se stejným 
množstvím Visanu a usekanými zelinami (na 1 žloutek počítáme 1 čajovou 
lžičku zelin), s trochou soli a pepře. Touto směsí naplníme rozpůlené bílky 
a polijeme je studenou Visanovou omáčkou s usekanými zelinami

Vejce s rajskými jablíčky.

P o t ř e b y :  Rajská jablíčka, vejce, Visan, sůl a pepř.
P ř í p r a v a :  Jablíčka nakrojíme, vyhloubíme a udusíme na Visanu. Potom 

je uvnitř osolíme a opepříme, rozbijeme do nich po jednom vejci a necháme 
je na horkém Visanu, až vejce v jablíčkách ztuhnou. Podáváme je se zelenou, 
jemně sekanou petrželkou.

Vaječné smaženky.

P o t ř e b y :  2 na tvrdo vařená vejce, 2 lžíce Visanu, 1 čajová lžička 
mouky, I žloutek, 1 lžíce strouhaného parmezánu, trochu jemně sekané pažitky. 
3 dušené, sekané žampiony, Ceres.

P ř í p r a v a :  Rozsekáme vejce, umícháme je s horkým Visaneni. moukou 
a 1 žloutkem na hustou omáčku, přidáme parmezánský sýr, pažitku a žam­
piony a vše dobře smísíme. Pak z té směsi uděláme řízky, obalíme je ve vejci 
a strouhané žemli a usmažíme na Ceresu do zlatožlutá.
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Stůl
jako středisko rodiny a společnosti.

V naší  době ,  p lné nek l idu  a  shonu ,  k d y  m us í  jiti za  v ý d ě lk e m  nejen  s á m  otec . 
n ý b r ž  i vš ichni dospě l í  č le n o v é  ro d in y  a děti m e šk a j í  něko l ik  hod in  ve  škole ,  z b ý v á  
j en  m á lo  času ,  k t e r ý  p a t ř í  ú tu ln é m u  do m o v u .  M nohá  r o d in a  s t r á v í  s p o leč n ě  jen  těch 
několik  chvi l u jídla. Měla  b y  t e d y  k a ž d á  h o s p o d y ň k a  ú p r a v ě  s to lu  v ě n o v a t i  n e jv ě t š í  
péči ,  a b y  se  je jí  ro d in a  v tě c h  chv íl ích ,  k t e r é  jsou  č a s to  j e d in ý m  z o ta v e n ím  za  ce lý  
den ,  c íti la  zce la  sp o k o je n a .

P r o s t í r á m e - l i  s tů l k obědu ,  k veče ř i ,  k s n ídan i  nebo  k s v ač in ě ,  p o č ín á m e  si podle  
oko ln os tí  K je d n o d u c h é m u  ro d in n é m u  o bě du  p r o s t ř e m e  s tů l jinak,  než  mám e-l i  hos ty .  
Ale v ž d y c k y  pla tí  h lavn í  p ra v id lo :  u b rus ,  u b ro u s k y ,  n ádob í  a p ř íb o r y  musí b ý t  čisté. 
1 v ne iužš ím  k ru h u  rod inném  má b ý t  na  s to le  v š e c h n o  č is té , t ř e b a ž e  p r o s t é  a s ta r é .  
Č is tě  p r o s t ř e n ý ,  pe č l iv ě  u p r a v e n ý  stůl je p ř e p y c h e m ,  k t e r ý  si m ů ž e  k a ž d ý  dovolit .

M áme-l i h o s ta ,  n e m u s í m e  ho  z a h r n o u t i  j ídlem a pi tím , s tač í,  p o z vem e- l i  ho  p ř á ­
t e lsky  k o b ě d u  n e bo  k v e če ř i ,  na b íd n e m e- l i  mu p r o s t ý  z ák u s e k ,  š á lek  čaje  nebo 
s k le n k u  vína.

A ja ko  p o h os t in s tv í ,  t ak  se  m á  p o m ě r y  řídi ti  t a k é  ú p r a v a  stolu . Z á m o ž n á  rod in a  
m ůž e  h o s tu  p řed lo ž i t  d r a h á  jídla a v z á c n é  nápoje ,  m á  k to m u  t a k é  c e n n ý  porcu lán ,  
b ro u š e n é  sklo,  s t ř í b r n é  p ř íb o r y  a td .  Ale k a ž d é h o  h o s ta  u spokoj í  i s k r o v n á  k u c h y n ě  
a p r o s t á  ú p r a v a  sto lu ,  p ro jeví- li  hos t i te lé  s v o u  up ř ím n o u  r a d o s t  z jeho  n á v š t ě v y .  P ř í ­
v ě t i v o s t  je s t  n e z b y t n o u  c tn o s t í  k a ž d é  h o s t i te lk y .

C o  se  t ý č e  d ru ž n o s t i ,  uka zu j í  n á m  již jm éna  ro z l ičn é h o  u s p o řá d á n í ,  že  i zde  ie 
jídlo nebo  ta b u le  p o j í tke m  spo lečnos t i .

V pos ledn ích  l e te ch  se  lidé bohužel  stal i  n á r o č n ý m i  nad  s v é  p o m ě r y ,  ne jen  co 
se  t ý k á  o d ě v u  a z á b a v y ,  a le  i co  se  t ý k á  p o h o s t in s t v í ;  z d á  se , že  již i zde  ta  milá 
p r o s to t a  s t a r ý c h ,  z la tý c h  č a s ů  mizí.  K a ž d á  r o z u m n á  h o s p o d y ň k a  bo ju je  p ro t i  t a k o ­
v é m u  p ře h á n ě n í .  J a k  n e p ř í j e m n ě  pů s o b í  na h o s ta ,  vidí-li ,  že  se  hos t i te l  pok o u š í  mezi 
z n á m ý m i  p ře d č i t i  d r u h é h o  o k á z a lo s t í  a h o š těn ím !

N e zá le ž í  na  to m,  „co  d á m e “ , a le  „ j a k “ d á m e .  Ač tu n e lze  s ta n o v i t í  u rč i té  
n o r m y  a p r a v id la ,  p o n ě v a d ž  t a to  kap i to la  je věc í  j e m n é h o  c itu  a  d o b r é h o  vkusu ,  
bud iž  p ř e c  p o d á n  v nás ledu j íc ích  o d s ta v c íc h  ja kýs i  návod ,  jak  to z a ř íd ím e ,  a b y  se  naše  
ro d in a  i h o s té  u n a š e h o  s to lu  cítili spoko jen i .

P r v n í ,  č eho  m u s ím e  v z h le d e m  k  h o s tů m  dbáti ,  je s to ln í p o řá d e k .  P o z v e m e - l i  do 
sp o leč n o s t i  jen p ř á t e l e  d o m u  a d o b ré  z n ám é ,  r o z e s a d ím e  je p o k u d  m o žn o  tak ,  že  není  
u s to lu  m ís ta  p rv n íh o  ani pos ledn ího  a č le n o v é  ro d in y  u se d n o u  p o r ů z n u  mezi hos ty ,  
t a k ž e  se  m o h o u  s t a r a t í  o jejich z á b a v u  a  pohoš těn í .

Má-li s p o le č n o s t  r á z  s l a v n o s tn í  (v ě t š í  ro d in n é  s lavnos t i ) ,  v y ž a d u j e  d o b r ý  tón, 
a b y  by lo  p ř ih l íže no  k hodn o s t i  hos tů .  T u  je p r a v id le m ,  že  hos t i te l  a h o s t i te lk a  zau j í ­
mají p r o s t ř e d e k  ta b u le  s e d íc e  p ro t i  sobě .  H ost it e l n a b íd n e  r á m ě  n e jv z n e š e n ě j š í  d á m ě  
sp o leč n o s t i  a  v e d e  ji k s to lu ;  h o s t i t e lk a  p ř i jm e  r á m ě  nej v z n e š e n ě j š íh o  p á n a  a  d á  se 
jím k s to lu  vést i .  D vě  n e jv á ž e n ě j š í  d á m y  mají  n á ro k  n a  m ís ta  ve d le  hos t i te le ,  d v a  
n e jv á ž e n ě j š í  p á n o v é  u s ed n o u  ve d le  h o s t i t e lk y .  P a k  nás ledu j í  o s ta tn í  dvo j ice  p o s tu p n ě  
až  k  m ládež i ,  k t e r á  se  p o s a d í  u do le jš íh o  k o n c e  s to lu  s p o leč n ě  s  p á n y ,  n a  k t e r é  se 
snad  již d á m  nedos ta lo .  Musí  tu o v š e m  ro z h o d o v a t  i t a k t  hos t i te lč in ,  n e b o ť  p o v a h y  
a sk lo n y  h o s tů  jsou n e m á lo  d ů le ž i té  a  n ik d o  p ř e c  n e c h c e  s v é  h o s t y  ani ponížiti  ani 
uraz it i .
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P ř i  z v lá š tn íc h  o s la v á c h ,  s v a tb á c h ,  jub i le ích  a tp .  s e d á v á  d v o j ic e  nebo  osoba ,  
k jejíž p o c tě  se  s l a v n o s t  p o řá d á ,  u p r o s t ř e d  po d é ln é  s t r a n y .  P a k  se  u s a d í  po  obou 
s t r a n á c h  ro d ič e  a os ta tn í ,  k d o ž  jsou o s la v e n c ů m  blízcí,  a n iž  se  př ih l íž í k  hodnos t i  
je d n o t l iv ý c h  osob . Účas tn í- I i  se s v a t e b n í  h o s t in y  t a k é  kně z ,  p ř ís lu š í  mu m ís to  pro ti  
s n o u b en c ů m .

P ř i  hos t in ě  bud iž  p r o n e s e n o  jen  několik  k r á tk ý c h  p ř íp i tk ů ;  d louhé  řeči jsou na 
ú jm u p o ž i tk u  z peč l iv ě  u p r a v e n ý c h  jídel.

J íd la  se  poč ína jí  p o d á v a t i  v ž d y  u n e jv z n e š e n ě j š í  d á m y  nebo  n e jv z n e š e n ě j š íh o  
h os ta .  P o t o m  se  p o d á v a j í  dá le  pod le  p o řa d u .  P ř i  da lš ích  jídlech v š a k  p oč íne jm e  
s t ř í d a v ě  u n ě k t e r é  jiné s t a r š í  d á m y ,  a b y  n e b y l  n ikdo  p o h o rš e n .  P ř i  p á n s k ý c h  d ine rs ,  
j ichž  se  ú č a s tn í  pa n í  dom u,  p o d á v á  se  k a ž d á  m ís a  n e jd ř ív e  jí; r o v n ě ž  jsou-li  hos tm i  
ien m la d í  lidé. P o k r m y  se  h o s tu  p o d á v a j í  v ž d y  po le v é  s t r a n ě ;  pos luhujíc í o soba ,  
n e s o u c í  m ísu  na  lev é  ru c e  na s lo ž e n é m  u b ro u s k u ,  p o d rž í  ji h o s tu  ve  v ýš i  s to lu  co 
ne jb líže  u jeho  ta lí ře .  T a l í ř e  v y m ě ň u je  pos lu hu jíc í o s o b a  v ž d y  p ra v o u  ru k o u  a  po 

p r a v é  s t r a n ě  h o s ta .  P r á v ě  tak  se  h o s tu  p o d á v a j í  p lné  s k l e n k y  na  p o d n o s u  z leva  
a  je-li  t ř e b a ,  odb í ra j í  se  z p r a v a .  T a k é  v íno  se  n a l é v á  z p r a v a ,  při č e m ž  pos luhujíc í 
o s o b a  n e d r ž í  l á h e v  n ik d y  za  h rd lo ,  n ý b r ž  v ž d y  na  š í řk u  ru k y  od doln íh o  k r a j e  
a n e s m í  d o lé v á t i  v íce  než  na  1 e m  pod h o rn í  o k ra j  sk len ice .

Podávání různých jídel.
J id la , jež  k s o b ě  pa t ř í ,  ja ko  peče ně ,  o m á č k a ,  b r a m b o r y  n e b o  ze len ina ,  p ř íl oha  

a td .,  s e  v ž d y  p o d á v a j í  r y c h l e  z a  sebou .  P o s lu h u je - l i  j e n  j e d n o  d ě v č e ,  d á  na  stůl 
n e jd ř ív  p ř ík r m ,  po ž á d á ,  a b y  by l  p a k  dá n  d a lš ím u  h o s tu  a  s a m o  p o d á v á  h la v n í  po k rm .

P o l é v k u  d á v á  h o s tů m  s a m a  d o m á c í  paní ,  n e b o  se  to dě je  u v e d le jš ího  s to lu : 
d ě v č e  v e z m e  v ž d y  jen  jede n  ta l í ř  p o l é v k y  a p ře d lo ž í  jej h o s tu  s p r a v é  s t r a n y .  P ř e d ­
k r m y  n e b o  h o r s  ď c e u v r e s  se  p o d á v a j í  n a  p o d n o s u  s p r a v é  s t r a n y .

R y b u ,  k t e r á  jde  n a  stůl ce lá  a b e z  o m á č k y ,  d á m e  na  u b r o u s e k  a na mís u  p ř il o ­
ž ím e  je n  lžíci. K r o z k r á j e n ý m  n e b o  c e l ý m  r y b á m  s o m á č k o u  d á v á m e  vid l ičku  a  lžíci.  
N e lo u p an é  b r a m b o r y ,  rac i a p e č e n é  k a š t a n y  se  p o d á v a j í  p ř i k r y t é  u b ro u s k e m ,  a b y  
n e v y c h l a d ly .

V e lké  k u s y  m a sa ,  k t e r é  se mají krá je t i  až  na s to je , p ř in á š e j í  se  s ve lký rn  nož em  
a  v id l i č k o u ;  ro z k rá j ím e - l i  p e č e n i  u ž  v kuchyn i ,  p o d á v á m e  ji s v id l ičkou  a  lžicí.  P ř e d ­
k r m y  a z e len inu  p o d á v á m e  se  lžicí.  k  s a lá tů m  v š a k  p ř i lož ím e  na  mís u  nůž a vidličku,  
oboj í z r o h u  n e b o  ze  d ře v a .

M oučn íky ,  tep lé  i s tu d en é ,  p o d á v á m e  se  lžicí,  n a k r á j e n é  d o r t y  s d o r to v o u  lo p a t ­
kou. M alé  t a l í řk y  na m o u č n ík y ,  d o r t y  a zm rz l inu  d á m e  na stůl hne d  při p ro s t í r á n í  
se  lž ičkou.

Podávání nápojů.
Sto ln í  víno,  bílé a č e r v e n é ,  d á v á m e  na  stůl  v b r o u š e n ý c h  k a r a f á c h  n e b o  v in ných  

s k l e n ě n ý c h  d ž b án c íc h .  M usí jich b ý t i  na  s to le  s d o s ta t e k ,  a b y  si mohl k a ž d ý  ho s t  
s n a d n o  nalit i  a s v é  d á m ě  poslouži ti .  P r á z d n é  k a r a f y  t ř e b a  v č a s  n a h ra d i t i  j inými.  
P ln í  se  u ved le jš ího  sto lu .  Je- li  v ín a  více  d ruhů ,  m á  se  pos luhujíc í o s o b a  h o s ta  
z ep t a t i ,  j a k é h o  d ru h u  si p ře j e .  V po s led n í  d o b ě  je  z v y k e m ,  z v lá š tn í  d r u h y  v ín a  n a b í -  
zet i  již na li té  ve  sk le n k á c h ,  př i č e m ž  se jm e n u je  jeho z n á m k a .  P ř i  ne j lepších  t a b u ­
lích b ý v á  po po lé v c e  v ín o  s h e r r y  n e bo  m a d e i r s k é ;  to se  p o d á v á  v m a lý c h  sk len k á c h ,  
a to k a ž d é m u  h o s tu  j e dnou  a jen na z v lá š tn í  p řá n í  se  s k le n k a  nal ije  po  d ruhé .

Š a m p a ň s k á  a  s l a d k á  d e s e r tn í  vína,  k t e r á  se  ch lad í  n a  ved le jš ím  s to le , d á v á m e  
př i p e če n i  a  d e s e r t u  na  s tů l v lahv ích .

B o w le  n e b o  p u n č  se  p o d á v á  s b o w lo v o u  lžicí v  sk len ic ích ,  a  to  b o w le  s to j í  na 
s to le , hos t i te l  n a l é v á  a pos lu hu jíc í o s o b a  s k len ice  ro z n á š í  a  p ř in áš í.  J e m n é  l iké ry ,  
je jichž  d ruh  se  p o z n á  na  z a v ě š e n é m  o z d o b n é m  š tí tk u ,  se  p o d á v a j í  č a s to  ke  k á v ě  
a  p ř i jdou  n a  stůl  v la hv íc h .  N a lév á  je z p r a v id l a  h o s t i te l  n e b o  jiný  p á n  ze  spo lečnos ti .  
Š a m p a ň s k é  v ín o  je lépe  d á v a t i  v  ú z k ý ch  č íš ích  n e ž  v m o d e rn íc h  p lo c h ý c h  p o h á re ch ,  
k t e r é  j sou  pří l iš  v e lk é ;  ty  n e m o ž n o  v y p r á z d n i t  n a je d n o u  a v ín o  v nich d o b ře  nepění.  
D o b r á  c h u ť  v š ec h  d ru h ů  v ína  z áv i s í  na jejich t e m p e r a t u ř e .  Bílá vína s ice  m us í  b ý t
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c h lad n á ,  a le  nesm ěj í  b ý t  p o d á v á n a  příl iš  s tu d e n á ,  o b z v lá š tě  jem ně jš í .-  v ína  rý n s k á  
z t r á c e j í  a ro tna ,  dávaj í- li  se  na stůl p ř e c h la ze n á .  J e š t ě  v ě tš í  péče  v y ž a d u j í . č e r v e n á  
v ína .  T a  de jm e  asi  2— 3 h o d in y  p ře d  jídlem d o  m írně  tep lé  m ís tnos ti ,  a b y  .se  od raz i la

S t a r á  v ína , b u r g u n d s k á ,  b o r d e a u x  a s t a r á  r ý n s k á  v ína  se  s n ad n o  usaz u j í  a t ř eb a  
je t e d y  n a lév a t i  o p a t rn ě .

P ě n i v á  v ína  se  pijí s t u d e n á ,  ale ne pří l iš  s tu d en á .  S tač í ,  p a s ta v ím e - l i  je na 
% hod iny  do  d r o b n ě  t lu č e n éh o  ledu a soli.  K d y ž  v ín o  n a lé v á m e ,  d rž ím e  lá h e \  z a o b a -  
lenou ve v lh k é m  u b ro u s k u ,  n e b o ť  od teplé  ru k y  by  z t ra t i lo  s v o u  s p r á v n o u  te m p e ra tu ru .

K a ra fy  s v odou  a  s k len ice  na vodu b u ď  r o z e s t a v ím e  na tabul i,  n ebo  je p o s ta v ím e  
na ved le jš í stůl a vodu  p o d á m e  na  z v lá š tn í  přání.

Prostírání na stůl.

Jednoduchý oběd.
J iž  na  p o č á tk u  j sm e  podotk li ,  že  b y  mě la  k a ž d á  p eč l ivá  h o s p o d y ň k a  při denn ích  

jídlech v ě n o v a t i  s to lu  s v o u  o b z v lá š tn í  poz o rn o s t .  Č i s to ta  a n e jv ě t š í  pe č l iv o s t  jsou
n e z b y t n o u  pov in nos t í .

S  u b ru s e m ,  k t e r ý  n e m o ž n o  m ěn i t  k a ž d ý  den,  t ř e b a  z a ch á z e t !  ve lmi pečl ivě .
N ež  je j s k lá d á m e ,  m us ím e  vz ít i  s m e t á č e k  a lo pa tku  a  u b ru s  očis t it i  ode  v š ec h  d ro b tů .
P o to m  jej s lož ím e  tak, a b y  nem ěl  n ové  p ře lo ž k y .  (T o m u  se n e v y h n e m e ,  b e re m e - l i
u b ru s  za  č ty ř i  c íp y  a d r o b t y  v y t ř á s á m e . )  H o s p o d y ň k a  b y  měla  v k a ž d é m  ročn ím  
o b dob í  p a m a to v a t i  a spoň  na s k r o v n o u  k v ě t in o v o u  v ý z d o b u ,  z v l á š t ě  jsou- li  v  dom ě  
hos té .  U b r o u s k y ,  jichž se p o u ž ív á  při h lavn íc h  jíd lech c e lý  týden ,  o z n a č ím e  s tu žk a m i  
n e bo  k r o u ž k y .  U p r o s t ř e d  s to lu  po lož ím e  r á k o s o v o u  nebo  s lam ěn o u  pod ložku  a h o rk é  
m ísy  k la d e m e  na  ni, a b y  byl c h r á n ě n  ubrus .  H o s p o d y ň k a  m á p ře d  se b o u  n a r o v n á n y  
p o lé v k o v é  ta lí ře  a n a l é v á  na ně z p o l é v k o v é  m ís y  po lé vku ,  k te ro u  p ř e d k lá d á  s lu žka  
n e b o  n ě k t e r ý  člen ro d in y  je d n o t l iv ý m  osobám .

P o  po lév c e  z p ra v id l a  n á s le du je  v a ř e n ý ,  d u š e n ý  ne bo  p e č e n ý  m a s o v ý  p o k rm ,  se 
z e len inou ,  s b r a m b o r y  n ebo  s k n e d l ík y :  v e  d n ech ,  k d y  b ý v a j í  za  h la v n í  jídlo p o k r m y  
m o u č n é  n e bo  v a je čné ,  ze len ina  a m a s o  v ě t š inou  n e b ý v á .  T o  je c e lý  oběd.  V rod inác h  
s n á r o k y  p o n ě k u d  v ě tš ím i  b ý v á  po m a se  j e š tě  k o m p o t  n ebo  m oučn ík  ja k o  d e se r t .

V neděl i a  v e  s v á t e k  b ý v á  h la v n ím  jíd lem n ě j a k á  p e če n ě  a  po  ní m oučn ík .
P o s lu h a  u s to lu  se  o m e z u je  jen na  v ý m ě n u  ta lí řů  a p ř in e s e n í  a o d n e se n í  jídel.

Odpolední svačina
b ý v á  v ro d in á c h  z p r a v id l a  mez i  3.— 5. hodinou.  R o v n á  se  z j e d n o d u š e n é  p rv n í  snídani.  
Dospělí  m ív a jí  k á v u  n e b o  čaj,  děti  m lé k o :  k to mu ž em le  a ovoc n o u  m a r m e lá d u  nebo  
máslo.  M ám e-l i  n á v š t ě v u ,  d á v á m e  k to mu je š tě  je d n o d u c h é  pe č iv o  a ovoce .  V neděli 
b ý v á ,  z v l á š t ě  n a  v e n k o v ě ,  d o m a  p e č e n ý  ko lá č  n ebo  b u c h ta ,  v  m ě s t ě  se  h o s p o d y ň k a  r á d a  
p o s t a r á  o d ro b n é ,  k ř e h k é  pečivo .

Večeře
b ý v á  v ro d in ě  mezi 7.— 8. hodinou.  V n ě k t e r ý c h  ro d in á c h  mívají  te p lo u  v e če ř i ,  t. j. 
n ě j a k ý  m a lý ,  te p lý  m a s i tý  n ebo  v a j e č n ý  p o k rm ,  k t e r ý  se  č a s to  s k l á d á  ze  z b y tk ů  
od o b ěd a .  V lé tě  b ý v a j í  k ve če ř i  v e jce  na m ě kko ,  s a l á t  a s t u d e n ý  ná ře z .  Za v e č e rn í  
nápoj jsou v dnešn í  pok roč i lé  d obě  o b l íb e n y  o v o c n é  š ť á v y ,  z v l á š t ě  j a b lk o v á  š ť á v a  
C e r e s ,  ale pije se  též čaj a m léko  n ebo  i pivo . Řidčej i,  vě tš inou  j e n - z  příč in  z d r a v o t ­
ních. b ý v á  na s to le  b ílé  n e b o  č e r v e n é  víno. V h o r k ý c h  le tn ích  d n e ch  n ě k d o  z v lá š tě  rád  
pije k y s e l é  mléko .

Svačina, čaj o páté a večerní čaj
p ůsob í  hos ti te li  m é n ě  potíž í a v y d á n í  a m ohou  b ý t  p o ř á d á n y  i v ro d in á c h  sk rom ně jš ích .

Př i  v ě t š í  s v a č in ě  p ro  d á m y  b ud iž  u p r a v e n  s tů l velmi pečl iv ě .  C eká m e- l i  m noho  
hostí,  p ř ip r a v í m e  jednu  tabu li,  k t e r á  s ta č í  pro  v š e c h n y ;  je-li m á lo  mís ta ,  m us í  stač it i
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Svačina.

Pozveme-li hosty na kávu, musíme upraviti stůl velmi pečlivě. Ke každému 
šálku dáme desertní talířek, k němu přiložíme lžičku nebo i desertní nožík a 
stůl ozdobíme květinami. Velmi pěkné jsou ploché misky naplněné květinami. 
Můžeme však na stůl postaviti také nízké kvetoucí květiny v květináčích.
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60 e m  p ro  o sobu ,  n e b o  roz dě l ím e  h o s ty  k něko l ika  m a lý m  s to lkům ,  podle  s ta ř í,  
zn ám o s t i  .a  ro d in n ý c h  v z ta h ů .  T o to  u s p o ř á d á n í  je ve lmi ob l íbeno,  p o n ě v a d ž  mohou  
spo lu  b e s e d o v a t i  bliž ší  znám í  a n á la d a  je s rd e čn ě jš í ,  ačkol i to má p ro  h o s t i te lk u  jistě  
n e v ý h o d y .  D o m á c í  pa n í  mus í svou  p o z o rn o s t  k  h o s tů m  ro z p ty lo v a t i  na něko lik s t r a n  
a o b s luha  je nepohodlně jš í .  D o m á c í  d á m a  si volí m ís to  v ž d y  u h lav n íh o  stolu,  u něhož  
v to m to  p ř íp a d ě  b ý v á  p o h o v k a .

Na p o h o v c e  z au jm o u  m ís to  d v ě  ne j s t a r š í  nebo  ne jv z n e š e n ě j š í  d á m y ,  k t e r é ž  v š a k  
v ž d y c k y  d á v a j í  s t a r š í  d á m ě  p ře d n o s t .  V e lká  t a bu le  m á  s lav n o s tn í  r á z .  je jí  o b s lu h a  je 
je d n o d u š š í  a d o m á c í  pan í  ii s n á z e  p ře h léd n e .  Ale z n a č n ě  působ í  na ná ladu .  D o m á c í  
pan í  tu p ř ip a d á  t ě ž k ý  úkol.  t a k tn ě  zař íd i t i ,  a b y  se  s e š ly  d á m y  se  s t e j n ý m i  z á jm y ,  b y t  

si b y l y  i cizí,  a b y  si n a š l y  l á tk u  k  s p o le č n é m u  r o z h o v o ru .
K d y ž  je  p ro s t ř e n o ,  d á m e  na  stůl  d e se r tu !  t a l í ř k y  s m a lý m i  u b ro u s k y ,  k ta l í řku  

po lož ím e  nož ík  na peč ivo ,  n e bo  —  p odává- l i  se  pe č iv o  p lně né  š leh a n o u  s m e t a n o u  — 
ta k é  m a lé  v id l ičky  a lž ičky ,  o z d o b ím e  v k u s n ě  stůl  k v ě t in a m i  ro z e s t a v í c e  v s y m e t r i c ­
k ý c h  v z d á l e n o s t e c h  v á z y  s v o ln ý m i  k y t i c e m i  n ebo  p loché  m is k y  n a p ln ě n é  k v ě t in a m i  
n e bo  i n ízké  k v e to u c í  k v ě t in y  v k v ě t in á č í ch .  Je-li  tabu le  d louhá ,  d o p o ru č u je  se  dáti 
na  stůl d v a  p o d n o s y  s  c u k re m ,  m lé ke m  a s m e t a n o u .  D ává- l i  h o s t i te lk a  ke  k á v ě  mís to  
s lad k é  s m e t a n y  š l e h a n o u  s m e t a n u ,  p o s t a v í  ji na stůl k r á t c e  p ře d  p ř íc h o d e m  hos tí  
v r ů z n ý c h  m e n š í ch  k ř i š ť á lo v ý c h  m is k á c h  a p ř il oží k nim po  m a lé  lž ičce . P o d le  poč tu  
hos tů  d á m e  na  stůl  j e d e n  ne bo  d v a  v ě t š í  k o lá č e  a mezi ně k p ř íb o r ů m  v h o d n é  
t a l í řk y  s m a lý m ,  h o d n ě  ro z l i č n ý m  p e č iv em .  Za h lavn í  z á k u s e k  vo lm e  ně jakou  
b á b o v k u ,  na př.  ro z in k o v o u ,  m and le m i  ne bo  o ř í š k o v ý m  k r é m e m  p lněný  v ě n ec  nebo  
v ě t š í  k o lá če  z p i š k o to v é h o  tě s ta .

Ja k m i l e  se  d o s t a v í  v ě t š in a  hos tů ,  p o čn e  se  p o d á v a t i  k á v a .  - Pos luhu j íc í  d ě v č e  
p ř in e s e  na  p o d n o s e  jen tr o c h u  p ř e s  po lov inu  n a p lně né  šá lky ,  na je jichž ta lí řc ích  leží 
lž ička  na  m o k k a  a p o d á v á  je d á m á m  v ž d y  po le vé  s t r a n ě .  D o m á c í  patli  se  s t a r á  
o to, a b y  m o h ly  d á m y  d o s áh n o u t i  m léka ,  c u k ru  a s m e t a n y .  Není-li  d o s t a t e k  p e r s o n á lu  
k pos luze ,  m o ž n o  poda ti  t a k é  č e r n o u  k á v u  v konv ic ích .

P ř i  ro z n á š e n í  k á v y  je z áh o d n o  míti v ž d y  p ř ip r a v e n y  3—4 š á lk y  čaje ,  p o n ě v ad ž  
n ě k t e r é  d á m y  pijí r a d ě j i  čaj .

P os luhu j íc í  d ě v č e  m us í  po  jis té  d obě  š á lk y  op ě t  naliti ,  jde  s k o n v ic í  od hos ta  
k hos tu ,  p od ívá  se  m lčky  a není -l i  š á le k  je št ě  p r á z d n ý ,  vzdál í  se  tiše a pos louží 
h o s tu  pozděj i.

J e  n e v h o d n é ,  jak  se  tu a t am  s t á v á ,  ptá-li  se  d ě v č e  h o s ta ,  pře je -l i  si je š tě  k á v y .  
J e n o m  je-li na něco  tá z án o ,  m á  s k r o m n ě  o d p o v ě d ě l i ,  j inak  m á  jen p o z o rn ě  pos luhovat i .  
P ř i  n e fo rm á ln íc h  k á v o v ý c h  s p o leč n o s te ch  ne bo  k d e  z ú s p o r n ý c h  příč in  d ě v č e t e  nemají ,  
na l é v á  k á v u  ša tna  h o s t i t e lk a  n e b o  d c e r a  a peču je  o to, a b y  si ho s té  c u k r  a s m e t a n u  
poda li ko lem .  Za h odnou  dobu  po v yp i t í  k á v y  sk l id ím e  se  stolu.  U č in ím e  tak  co  
n e j rych le j i  a tiše. K ro m ě  k v ě t in o v é  v ý z d o b y  a u b ro u s k ů  v š e c h n o  se  s to lu  o d n e s e m e  
a d r o b e č k y  a z b y t k y  jídel s u b ru s u  o d s t r a n ím e .  P o to m  podle  toho, co  m á  přij it i  na  
stůl,  p r o s t ř e m e  b u ď  ta l í řk y  s n o ž ík y  na d o r ty ,  m a lé  t a l í řk y  se  lž ičkou na zm rz l inu  
a  s p a p í r o v ý m i  u b ro u s k y  n e bo  i ma lé  t a l í řk y  k o m p o to v é  se lž ičkou  na k r é m y  nebo 
na puding.

P a k  d á m e  p o d á v a t i  na m ís e  z m rz l inu  n e b o  š e r b e t  s o p la tk a m i ,  n ě ja k ý  s lad k ý  
k r é m  s d r o b n ý m  k o n fe k t e m ,  ja ko  m a k r o n k y ,  o p la tk y ,  p iš k o ty  a pozděj i je š t ě  d o r t  
a k n ě m u  m alou  sk len k u  s lad k é h o  d e s e r tn í h o  v ína nebo  s k le n k u  v ína  č e r v e n é h o  nebo 
bílého.  T y t o  s ladkos t i  d lu žno  p o d á v a t i  d v a k r á t e  a v y p r á z d n ě n é  s k len k y  nu tno  doliti .

P o h o š t ě n í  se  m us í  říd iti  d r u h e m  s po leč nos t i ,  má-li  b ý t  v e lk é  a s lav n o s tn í ,  nebo  
menší ,  p ř á te l š t ě j š í .  Má- li  bý ti  do c e l a  p ř á t e l s k é  a intimní,  z je d n o d u š ím e  p e č i v o  ke  k á v ě  
a pak  p o d á v á m e  jen k r é m  d o m a  p ř i p r a v e n ý .

Caj o páté hodině
n e v y ž a d u je  ni jaké  s l a v n o s tn í  ú p r a v y  stolu,,  má r á z  n e n u ce n é h o  p o b e se d o v á n i ,  při něm ž  
je  d o v o le n o  .dříve  n e b o  p oz dě j i  přijit i  i  odeji ti  Caj  se  p o d á v á  l i m a lý c h  p r o s t ř e n ý c h  
nebo  n e p r o s t ř e n ý c h  s to lků ,  obs lu h o v a t i  není ani t ř e b a .  Caj p ř ip r a v u j e  s a m a  dom ác í  
paní a k a ž d é m u  p ř iš lé m u  h os tu  p o d á  šá le k .  M alé  t a l í řk y  s p e č i v e m  isou u c h y s t á n y
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na s to le ,  a b y  si k a ž d ý  poslouži l s ám ,  ro v n ěž  mléko,  cuk r ,  rum.  Z ř íd k a  ch y b ě j í  po ­
c h o u tk o v é  c h le b íčk y  ( s a n d w i c h e  —  v ys l .  s endu iče ) .  T a l í ř e  se  nep o d áv a j í ,  jí se  v š e c h n o  
n e n u ce n ě  z ru k y .  S p o le č n o s t ,  k t e r á  se  př i j ím á  od 5 hodin , z a s e  se  mezi 7 . - 8 .  hod inou  
rozejde.

T e n t o  p ohod lný ,  z Angl ie  p ř e j a t ý  „f ive  o ’c lo c k “ (vysl.  faif o k lok) u nás  dost i 
n e z d o m á c n ě l .  C h c e m e  při s v é m  b e s e d o v á n í  sedě t i  jak o  doma.  Sp o le č n o s t ,  v níž 
se p o rů z n u  stojí  a pod le  libos ti  p ř i ch á z í  a odcház í,  n e v y h o v u j e  na š im  n á rodn ím  
z v y k ů m  a p ro to  n á m  z ů s ta la  cizí.

Čaje  o p á t é  h od ině  js ou  u nás  s ice  velmi o b v y k lé ,  ale v z ák l a d ě  j sou  to podle 
s v é h o  p r o v á d ě n í  p o z d n í  sv a č in y ,  při n ichž  se  mís to  k á v y  p o d á v á  čaj  a  p ř id á v a j í  se 
o b lo že n é  c h leb íčk y .  P r o s t ř e n ý  stůl a fo rm áln í  s ez e n í  u ně ho  na v y k á z a n é m  mís tě  
zůsta lo .

Večerní čaj
je s t  j e d n o d u c h á  fo r m a  v e č e ř e  a n ebud í  v h o s tec h  n ijaké  zv lá š tn í  o č ek á v á n i .

Jde- li  o d á m s k ý  čaj ,  je p r ů b ě h  p o d o b n ý  jako  při d á m s k é  k á v ě ,  j enom  že  se  hned 
při čaji  za  h la v n í  jídlo p o d á v á  na m ísách  s tu d e n é  m aso .  Koláčů  se  t e d y  s p o t ř e b u je  
ve lm i málo . S l a d k ý  z á k u s e k  se  p o d á v á  ja ko  při  k á v ě  p r o  d á m y .  Sk ládá - l i  s e  s p o leč ­
nos t  z d á m  a pánů,  p o d á v á m e  n ě jaké  teplé  m a s o v é  jídlo, na př.  pečen i,  d ro b n o u  
d rů b e ž ,  k o t l e ty  n e b  pod. se  s a l á t e m  a k o m p o te m  a k to m u  se  m ů ž e  d á t  š á le k  čaje, 
t a k é  s k l e n k a  le h k é h o  v ína .  P o  te p lé m  jídle n á s le d u je  s tu d en é ,  ry b a  v roso lu ,  n á ře z ,  
p ln ě n á  va j íčka ,  s a r d in k y ,  m ísa  ry b íh o  s a lá tu  a pod.

Z á lež í  n a  hosti te li ,  má- l i  b ý t  čaj b o h a tš í  n e b o  jednodušš í .
P ř i  p o z v á n í  k v e č e r n í m u  čaji je p r á v ě  t a k  p ř íp u s tn o ,  v šechno ,  co  se  h o s tu  p ř e d ­

k ládá ,  dá ti  h n e d  na  stůl,  n e b o  z toho  uděla-ti m a lou  ve č e ř i  s něk o l ik a  jídly. P o  čaji 
h o s té  je št ě  něko l ik  hod in  be se d u j í  u s to lu ;  n a b íd n e m e  jim te d y  je š tě  malé  o b č e r s tv e n í :  
pá n ů m  sk lenku  p iva .  d á m á m  o v o c e  a c u k ro v in k y .

Večeře
se p o č ín á  z p ra v id l a  v 8 hod. n e bo  — je-li s p o leč n o s t  ve lká  — v 9 hod. P o ř á d á m e  
ji p o d o b n ě  jako  d iner.  a le  jednoduše ji .  K v ě t in o v á  v ý z d o b a  a d e k o r a c e  ta b u le  o v o c em  
a d e s e r t e m  b ý v á  s k ro v n ě j š í ,  p o č e t  jídel  a v ý b ě r  v ína  b ý v á  om e z eně jš í .  P ř i  j e d n o ­
du ch é  v e č e ř i  b ý v a j í  d v ě  jidla, r y b a  n ebo  n ě j a k á  p a š t i k a  a h la v n í  p e č e n ě  s o b v y k lý m i  
p ř ík r m y .  S to ln í  v íno  se  pije až  do  peče ně ,  p a k  se  až  do  k o n c e  p o d á v á  n ě ja k é  lepší  
v íno r ý n s k é  n e b o  pěn ivé .  Z p r a v id la  n á s le d u je  je š tě  n ě j a k ý  m oučník ,  j e m n ý  k rá m  
nebo  m ís to  ně ho  zm rz l ina .  Na k o n e c  p o d á v á m e  je š tě  ch léb  a ž em le  s rů z n ý m i  s ý r y  
a m á s lem ,  ja kož  i ovoce ,  k t e r é  p r á v ě  ročn í  d o b a  s k ý tá .  Zdrží -l i  se  s p o leč n o s t  déle, 
p o d á v á m e  asi za  % h o d in y  po  v e č e ř i  čaj  s m lékem ,  ru m e m  n e b o  c i t ro n e m ,  b e z  p e č iv a

A ra n ž u jem e- l i  s l a v n o s tn í  veče ř i ,  p o d á v á m e  3—4 jídla. P o č ín á m e  š á lk e m  boudlonu,  
pa k  p o d á v á m e  r y b u  n e b o  ně ja k o u  pašt iku ,  p o tom  pečen i  s lepší  ze leninou,  sa lá te m  
a k o m p o te m ,  n a  k o n e c  zm rz l inu ,  m áslo  a s ý r .  D e s e r t  m ůže  b ý t  zce la  je d n o d u c h ý .  
M ís to  boui llonu m ů ž e m e  též  dáti k a v i á r o v é  n ebo  s a r d e lo v é  c h le b íčk y  n e b o  mušle .

Úprava a zdobení jídel.
Ačkoli v j e d n o t l iv ý c h  p ře d p is e c h  p o j e d n á v á m e  ta k é  o ú p r a v ě  jídel,  zm iň u je m e  se 

o tom v  té to  k ap i to le  je š t ě  pod robně j i ,  n e b o ť  i s eb e  pečl ivěj i p ř i p r a v e n ý  p o k r m  po ­
z b ý v á  ce n y ,  je-li n e v k u s n ě  a š p a tn ě  u p ra v e n .

Bouillon
(čti .  bui jón) .

Úplně č i s t ý  bou illon be z  z á v a r u  p o d á v á m e  v šá lc ích .  D á v á m e  k ně m u  b u d  žemli 
nebo  ty č in k y ,  s ý r o v é  p i š k o ty  n ebo  m a s o v é  p a š t i čk y .  Je- li  boui llon s n ě j a k ý m  z á v a r e m .  
p o d á v á  se  na  t a l í ř í c h / k t e r é  ne sm ím e  n ik d y  n a lév a t i  až  po  okraj i
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Předkrmy (hors ďoeuvres).
P ř e d k r m y  v ž d y  u p ra v u je m e  na  m ě lké  míse  a p ř ik l á d á m e  k nim lžíci a vidličku.  

J sou- l i  z a  p ř e d k r m  s tu d e n é  c h le b íčk y  s n á ř e z e m ,  p o k r y j e m e  mísu, než  na  ni d á m e  
c h le b íčk y ,  p ě k n ě  v y s e k á v a n ý m  d o r t o v ý m  p a p í r e m  a  o z d o b ím e  ji ze len o u  p e t rž e lk o u .

K a v i á r  m a ž e m e  b u ď  n a  c h leb íčk y ,  ne bo  jej d á v á m e  na  s tů l v pů v o d n í  dose ,  
o b lo ž e n é  l ed em  a  z d o b e n é  c i t ro n e m .

O s t ř ic e  č is t ě  u m y je m e ,  p a k  je r o z e v ř e m e  a p lochou  s k o ř á p k u  o d s t r a n ím e .  P o to m  
jich d á m e  p ro  k a ž d o u  osobu  u rč i t é  m n o ž s t v í  na  ta lí ř a k o lem  n ich  po lo ž ím e  č t v r t k y  
c i t ro n u .  O s t ř i c e  m u s ím e  o t v í r a t  o p a t rn ě ,  a b y  z jejich v o d y  nepř iš lo  nic na z m a r .

Kolem m a lý c h  fo rm ič ek  s p a s t i č k a m i ,  k r a b i č e k  se s a r d in k a m i  a jiných  m alých  
dos  d á m e  bílé p a p í ro v é  m a n ž e t k y ,  k t e r é  n a s t ř í h á m e  na  u zo u n k é  p ro u ž k y ,  a b y  se 
k a d eř i ly .  O k r a b i č k y  se  s a r d in k a m i  nesm í  c h y b ě t i  p ř í s lu š n á  v id l ička  P a p í r o v é  m a n ­
ž e t k y  m ů ž e m e  té ž  n a h ra d i t i  k r e p o v a n ý m  p a p í re m ,  h od íc ím  se  b a r v o u  k  o z d o b ě  stolu.

R y b y  se  nem a j í  na  m ísu  klást i  11a  s t r a n u ;  d á v e j m e  je v ž d y  h ř b e t e m  nahoru .  
Veliké  r y b y  u p r a v u je m e  na  d lo uhé  míse , p o k r y t é  u b ro u s k e m .

P s t r u h y ,  m a lé  š t ik y  a jiné r y b y  s to č ím e  do  k o le č k a  a k o n e c  o c a s u  jim p r o t á h n e m e  
očn ím i důlky .

H u m r y  m u s ím e  v kuc h y n i  r o z š t í p n o u t ! ; p a k  je z a s e  s lož ím e  d o h r o m a d y  a p o ­
s t a v í m e  je na mísu h la v a m i  k sobě.  T a k é  r a k y  u p ra v u je m e  do p y ra m id .

Masové pokrmy.

V a ře n é  h o v ě z í  m a s o  n a k rá j ím e  na ř e z y  a  p o k lá d á m e  je š ikm o n a  sebe .  Za  oz dobu  
se  k  ně m u  hod í  z e l e n á  p e t r ž e lk a  n e b o  na  r ů ž i č k y  ř e z a n é  ř e d k v ič k y .  D á v á m e - l i  k  h o v ě ­
z ímu m a s u  něko l ik  příloh , u p r a v ím e  je  n a  m a lý c h  m is k ách ,  t ř e b a  k ř i š ť á lo v ý c h ,  a  p o d á ­
v á m e  k n ě m u  te p lo u  a s tu d e n o u  o m á č k u  pod le  vo lby .  P e č e n ě ,  p ř in e s e n á  z k u c h y n ě  
v c e lku  a k r á j e n á  t e p r v e  na stole , m us í  b ý t  o p a t ř e n a  o z d o b n ý m  bodlem. V kuc hyn i  
r o z k r á j e n o u  p eče n i  s lož ím e  z a s e  do  p ů v o d n í  p o d o b y  a ozdob ím e .

Ř íz k y ,  f r ikande la ,  b i f s t e k y  n ik d y  n e p o k lá d e jm e  na  p lo cho  ved le  s eb e ,  n ý b r ž  š ikm o 
na  s e b e ,  a b y  le ž e ly  na  m ís e  ve  věnci .  Š unku ,  ž e b í r k a  a  k ý tu ,  k t e r é  jdou na  tabul i 
n e ro z k rá j e n é ,  o zd o b ím e  na  konci kos t i  p a p í r o v o u  m a n ž e tk o u .

Z d o b e n é  h o v ě z í  f i l e t  s p t a č í m i  h n í z d e č k y .  P o d le  p ře d p is u  n a k r á ­
je né  íile t z a s e  s lož ím e  do  pů v o d n í  p o d o b y  a  poli jeme o m á č k o u .  Kolem p e č e n ě  d á m e  
ze  s y r o v ý c h  b r a m b o r ů  p e č e n á  h n íz d e č k a  (p řed p is  ve  4. dílu S c h ic h to v y  k u c h a ř k y )  
a  na p ln ím e  je  s t ř í d a v ě  m la d ý m  z e l e n ý m  h r á š k e m ,  m rk v í ,  c h ř e s t e m  a ž am p io n y .  
V š e c h n a  ze l en in a  je m ě k c e  d u š en a  v s lané  v o d ě  s V isanem .

Drůbež.
A by  b y la  d u š e n á  d r ů b e ž  úh ledná ,  ro z k rá j ím e  ji pod le  p ra v id e l  na  vh o d n é  k o u s k y  

již p ř e d  dušen ím .  K d y ž  ie d u š en a ,  s lož ím e  ji z a s e  do pů v o d n í  po d o b y ,  po li jeme o m á č ­
kou  a  ozdob ím e .

P e č e n á  h u s a  (v iz  obr .  v 11. dílu) se  u p r a v u je  t a k to :  U ž e b e r n í  č á s t i  u s e k ­
n e m e  po obou  s t r a n á c h  ž e b r a  s te jn ě  š i ro c e  a po lož ím e  ji na  d lo uhou  mísu, t a k ž e  tv o ř í  
j a k ý s i  p o d k la d e k .  T l u s t ý  k o u s e k  od s t e h e n  po lož ím e  v p ř e d u  na  k a ž d o u  s t r a n u ,  
za  něj nohu.  Na ř e z y  n a k r á j e n á  p r s a  s lož ím e  do jejich p ů v o d n í  p o d o b y  na h ř b e to v é  
kos ti .  T a k t o  u p r a v e n o u  h u s u  o z d o b ím e  k u č e r a v o u  p e t r ž e lk o u .

K rů tu ,  k a c h n u  a b a ž a n t a  u p r a v í m e  ta k é  tak.
S l u k y  s lo ž ím e  na  d lo uhou  mís u  celé, a le  b e z  h řb e tu ,  p r s íč k a  n a ho ru ,  h lav ičku  

d o p ře d u .  Kolem nich do  v ě n c e  d á m e  h o rk é  k r a j í č k y  ch leba.
K v íč a ly  u p r a v í m e  na  d lo uhé  m ís e  ve  d v o u  ř a d á c h  tak ,  a b y  m ě ly  p r s í č k a  o b r á c e n a  

k s o b ě ;  n a  konc ích  p ř i lož ím e  po k v íč a le  p r s í č k y  d o v n i t ř .  P o t o m  p o s y p e m e  k v íč a ly  na 
k o s t k y  n a k rá je n o u ,  o s m a ž e n o u  žemli.

O b k l á d a n é  k o r o p tv e .  Z č e r v e n é h o  zelí,  k t e r é  je  k e  k o r o p tv í m  s k o r o  n e z b y t n o u  p ř í ­
lohou, u p e č e m e  paš t i k u  a v y k lo p ím e  ji d o p r o s t ř e d  mísy .  P a š t ik u  o b lo ž ím e  lí s tky  s lan iny
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a k o r o p t v e  u p r a v ím e  ko lem p a š t i k y .  M ů že m e  též  udě la li  po tlk la dek  z b r a m b o r o v é  
kaše ,  obloži li  jej č e r v e n ý m  zel ím  a k o r o p tv e  polož ili  ko le m  do  věnce .

P a š t i k y  nos ím e  na stůl p ř i k r y t é ;  je-li poklička  z v o d o v é h o  tě s ta ,  polož ím e ii 
pak  na z v lá š tn í  talíř,  p o n ě v a d ž  ji n ik d y  n enab íz ím e.

P a š t ik y ,  k t e r é  se vyk lopu j í .  p o d á v á m e  již v y k lo p e n é ,  ale  d ř ív e  z b a v e n é  tuku  
a k o lem  nich u d ě lá m e  o b ru b u  z rosolu  nebo  je zd o b ím e  s e k a n ý m  roso le m .

V té to  kap i to le  j sm e  poda li r a d y  a n á v o d y ,  na něž se  m ů ž e  i m ladá ,  n e z k u š e n á  
h o s p o d y ň k a  při s l av n o s tn íc h  p ř í l e ž i to s te c h  spo lehnout i .  N eboť  s lav n o s t i  m o ž n o  slavit i  
s l a v n o s tn ě  i p ros tě ji ,  a le  n u tn o  je u m ě t  sla viti.

K aždá  s lav n o s tn í  n á la d a  se z v y š u je  d o b r ý m  u s p o řá d á n ím  s lavnos t i ,  p o v z n á š í  se 
j e m n ý m  c i te m  a p o z o rn o s t í  hos ti te lů  a řídí se  d o b r ý m  jídlem. R ad ím e  též v á ž e n ý m  
h o s p o d y ň k á m ,  a b y  n e k le sa ly  na mys li,  jest li že  se  jim při p r v é m  pok u s u  něco  n e z d a ř í ;  
n ě k o l ik e rý m  o p a k o v á n í m  n a b u d o u  z k u še n o s t i  a pak  se jis tě  d o s t a v í  ž ádouc í  úspěch.

N e b o ť  t a k é  p ro  k u c h y n i  p la tí  s lo v a :

C v ik  dě lá  m is t ra !
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