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Polévky

Polévky masové.

(Na polévky béfeme dobré hovézi maso z kyty, ocasu nebo horniho $alu)

Na silny masovy odvar (bouillon) vezmeme pro 4 osoby ‘a kg hovéziho
masa. Maso omyjeme, pFistavime je v 1¥* | vody a osolime. (Pfi tom je jiz
pocitano s tim, Ze se ¢ast vody vypafi.) Po V* hod. vafeni masa pfiddme polév-
kovou zeleninu. Hovézi maso z mladého zvifete musime zvolna vafiti 2—2**
hodiny, maso ze starS§iho kusu vSak 3 hodiny. Polévka se nesmi nikdy vafiti
prudce, ponévadZ by se zakalila. Po uvafeni polévku pfecedime. nechame
chvilku stati a pak ji zase nalijeme zpét do vymytého hrnce.

Podavame-Ili polévku Cistou (bez zavaru) v Salcich, musime ji Gplné zbaviti
mastnoty. Na zavar se hodi nudle, flicky nebo masové knedlicky; také mlzeme
do ni dati vafenou, rlizné krajenou kofenovou zeleninu.

Hnéda polévka.

Maso pfistavime, jak uvedeno v pfedeSlém né&vodu; vezmeme vSak trochu
vice cibule a kofenové zeleniny, osmazime do hnéda na kousku Ceresu a pfi-
Iévame pak po IZicich trochu polévky, ¢imZ zelenina rychleji zmékne. Poté vse
dame do vafici jiz polévky.

Bila polévka.

Potfeby (pro 6 osob): V* kg libového hovéziho masa z kyty, ocasu nebo
horniho $alu (také odfezky syrového masa) a morkova kost; 2 Zloutky, 2 Izice
mouky, Zemle, petrZelka, polévkové kofeni.

Pfiprava: Uvafime svétly polévkovy odvar, pfecedime a dame znovu
variti. Jakmile odvar pfijde do varu, ukvedlame hladce 2 lzice mouky s tro-
chou studené vody a prilijeme k vaficimu odvaru. Polévka se musi s moukou
jesté dobfe povafiti a pak do ni za stalého michani pfidame 2 Zloutky a pil
Cajové lzicky polévkového kofeni. Polévku podavame s osmazenymi Zemlo-
vymi kostkami a s jemné usekanou petrzelkou.

Obyc¢ejnad hovézi polévka.

PotFeby (pro 6 osob): 3A kg hovéziho masa, 3 / vody, polévkova zele-
nina* pfivazkova kost, sdl a Ceres.

Pfiprava: Maso naklepame a omyjeme. Kosti dame do studené vody
a pristavime na ohen. Jakmile je voda horka, ddme do ni maso. Mezitim osma-
Zzime zeleninu na kousku Ceresu a pak ji dame do polévky, kterd se musi
2V2—3 hodiny zvolna vafiti. KdyZ je maso mékké, polévku pfecedime, pockame
chvili, sebereme IzZici tuk a Cistou polévku vlijeme do nadoby, v niz ji zavafime.
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Nudlova polévku.

Z mouky, | vejce a 1 lZice vody zadélame na vdale tuhé tésto, vyvalime
je tenounce a nakrajime na dlouhé pruhy a pak na tenké nudlicky, které
v polévce vafime 3 minuty.

Flickova polévka.

Tésto pfipravime tak jako na nudle, nakrajime je v8ak na Ctverhranné
flicky, které zavafime, jak v pfedeSlém pfedpisu uvedeno.

Polévka s kapanim.

Umichame 2 cela vejce, 7 dkg mouky a Spetku soli na kapani, které
pozvolna lijeme do vafici polévky.

Pecené firitaty svineme a nakradjime na nudle.

Polévka se strouhankou.

Udélame na vale z mouky a 2 Zloutkd hodné tuhé tésto, které pak roz-
strouhame na struhadle. Strouhanku vafime v polévce 3 minuty.

Krupi¢na polévka.

Do 2 / vafici masové polévky dadme 10 dkg krupice a vafime 10 mfinut.
Nez dame polévku na stdl, mizeme do ni zakvedlati 1 Zloutek.

RyZova polévka.

Spafime tfikrat 10 dkg ryze a vafime ji ve 2 / masové polévky zvolna
'/4 hodiny.



Polévka s fritatovymi nudlemi.

Potfeby: “k Salku mléka, V* Salku mouky, Spetka soli, 2—3 lzice pokr-
mového tuku Ceres, 2 vejce.

Pfiprava: Mouku, vejce, sil a polovinu mléka dame do hlinéného
hrnce, zakvedlame dobfe a pfilijeme zbyvajici mléko. Pak dame kavovou
1Zicku Ceresu do omeletové panve, rozpalime jej, nalijeme na panev asi 2 lZice
nebo 1 malou shéraCku tésta, opeceme pfi mirném ohni do svétlohnéda, obia-
time a opeCeme druhou stranu. Tak upeceme vSechno tésto. Fritaiy pak svi-
neme a nakrdjime na tenké nudle, které dame do horké polévky.
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Kroupova polévka.

10 dkg krup omyjeme v studené vodé a vafime je za Cast&jSiho michani
v Vs Zpoiévky. Pak prilijeme zbyvajici polévku, uvafime kroupy do mékka
a zakvedldame 1 Zloutek.

Zeleninova polévka.

Mrkve, celer, kvétdk, brukev, petrzelovy kofen a jinou zeleninu jemné
nakrajime na nudliéky nebo z nich vypichame rizné tvary. Takto pFipravenou
zeleninu osmazime na Visanu a v masové polévce nebo v polévce z polévko-
vych kostek uvafime do mékka.

Jednoduché krupicové noky do polévky.

Utfeme 5 dkg Visanu. pfimichame 2 celd vejce, stl a tolik hrubé krupice
(1—iVa kadvového S8alku), az se utvofi nepfilis§ tuha masa. Pak vykrajujeme
kavovou Izickou malé noky a zavafime je do polévky. CA hod.) Noky délame
teprve kratce pred zavafenim.

Cisafské noky do polévky.

Do k&vového Salku Cisté, mastné, studené polévky nebo mléka zakvedlame
4 Zloutky, trochu soli a vlijeme tu masu do hrnecku vymazaného Ceresem;
hrne¢ek pfFikryjeme a postavime na 20 minut nad péaru. (Voda nesmi \afiti.
nybrz musi byt jen vield.) KdyZz masa -ztuhne, vypichame z ni IZickou ncky
do polévky.
Polévka s morkovymi knedlicky.

Utfeme 10 dkg morku, pfiddme 2 celd vejce, trochu strouhané citronové
klry, sOl, 3 Izice mléka a tolik strouhané Zemle, aby se z masy daly délati
knedlicky, pfi ¢emz si dlan pokazdé namocime studenou vodou. Knedlicky
se musi variti 10 minut v Cisté, mastnoty zbavené polévce.

Hnéda polévka se smazenym hrasSkem.

Do hrneCku dame celé vejce, 1Zloutek, 1lzici smetany a tolik mouky, kolik
tfeba na zahoustlé kapani, které fadné utfeme. Do omeletové panve dame
rozpalit asi 3 em vysoko Ceresu, trochu kapani dame do nudlového
cedniku a michame v ném vafeckou, takZze kapky tésta padaji do horkého tuku
az prikryji jeho povrch. Téstovy hraSek usmazime do Zluta, vyndame cedni-
kem a dame do Cisté hnédé polévky, nez ji podavame na stdl

Polévka s krupicovym svitkem.

Do snéhu ze 3 bilkd rychle pfimichame 3 Zloutky, stl a pak zvolna 10 dkg
krupice, masu nalijeme do panve dobfe vymazané Ceresem a svitek upefeme
do svétloZluta. Pak jej rozkrajime na malé kostky a dame do polévky.

Polévka s mou¢nymi noky.
(Pro 6 osob.)

Potfeby: 3 vejce, 16 dkg Visanu a 24 dkg mouky.
PFiprava: Visan utfeme do zpénéni; pak pozvolna pfiddme 3 vejce
a po lZici mouku a michadme, az jsou vejce s moukou dobFe utfena. Pak tésto
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osolime, udélame malé noky a dafne je v polévce vafiti. Mastnotu s polévky
shérackou sebereme.
PiSkotovy svitek do polévky.

Potfeby: 7 dkg Visanu, 3 vejce, 3 lzice mouky, trochu soli.

Pfiprava: Visan utfeme, pfimichame postupné Zloutky, mouku a sdl,
na konec snih z 3 bilkd. Svitek peGeme v panvi vymazané Ceresem, pak jej
nakrgjime na kostky a podavame k polévce.

Masové tasticky do polévky.

Z 1vejce, '/» kg mouky a 1 lzice vody udélame nudlové tésto, které tence
vyvélime. Pak dame ve 2 dkg Visanu zpéniti jemné nakrajenou cibuli s 1
Izici mouky, pfimichame rizné rozkrajené zbytky masa a peceng, osolime,
opepfime a udusime v8echno v nékolika Izicich polévky. Do teplé jesté masy
pfiddme vejce a dame ji vychladnouti. Nudlové tésto nakrdjime na ctvereCky,
doprostfed kazdého dame kavovou IzZiCku té masy, pfelozime Ctverecek na
trojuhelnik, okraje dobfe smatkneme a taSticky vafime 3 minuty v polévce.

Jaterni ryze.

Potfeby jsou tytéz jako na jatrové knedliCky, mimo to 1 IZice mouky. Masu
pfipravujeme, jak uvedeno v prede$lém predpisu, pFfimisime vSak zaroven se
strouhanou Zemli 1 Izici mouky. Masu protlatime vafeCkou obracenym stru-
hadlem do vafici polévky a jaterni ryzi 5—6 minut povafime.

Kraplicky.

Potfeby: 1 vejce, 2 lZice vody, 20 dkg mouky. Na néadivku: 6 dkg
Ceresu nebo Visanu. 12 dkg hovéziho masa nebo zbytky pecené, 3 dkg strou-
hané Zemle, 'U cibulky, zelend petrzelka, trochu pepfe, 1 Zloutek.

Krapjicky.



Jatrové knedlicky.

Potfeby: 12 dkg hovézich jater, 6 dkg Ceresu, 1 celé vejce, i Zemle
bez kdry, 6 dkg strouhané Zemle, Va cibulky, strouzek &esneku, $petka majo-
ranky, zelend petrzelka, trochu pepfe a soli.

PFiprava: Jemné krajenou cibuli a petrzelku ddme na Ceresu osmaZiti;
mezitim naSkrabeme jatra a namoCime Zemli ve vodé. Pak osmazenou cibuli
a petrzelku s jatry a se zemli dobfe promichadme, pfidame vejce, jakoz i kofeni,
dobfe umichdme a na konec pfimisime strouhanou Zemli. Pak nechdme masu
Va hodiny stati, udéldme malé knedlicky a vafime je v polévce 8—10 minut.
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Prfiprava: Z vejce, mouky a vody udélame .nepfili§ tuhé tésto, dame
je odpoCinouti a pak je tence vyvalime. Mezitim dadme na Visanu osmaziti
do Zluta cibuli a petrzelku, pfiddme strouhanou Zemli, jemné usekané zbytky
masa, pepfe a dusime vSe 4—5 minut. KdyZz masa vychladne, smisime ji se
Zloutkem, udélame z ni kulicky jako ofech velké a polozime je do Fadkd na
vyvalené nudlové tésto. Asi na 2 prsty Siroké mezery mezi Fadky potfeme
vejcem a tésto pfehodime. Tésto okolo nadivky dobfe sméackneme a vypi-
chame krapliéky. Kraplicky m(izeme 8 minut.vafiti v slané vodé a pak je dati
do hovézi polévky. Mizeme je v3ak vafiti také hned v polévce.

Masovy svitek do polévky.

Potfeby: 10 dkg zbytkd vafeného nebo peceného teleciho nebo hové-
ziho masa, 6 dkg Visanu. 1 Zemle bez klrky, 2 vejce, 2 lzice mléka. 1kavova
1Zicka usekané petrzelky. ‘A malé cibule, 1 Zampion, Spetka soli. na 7= Spicky
noZe majoranky a Spetka pepfe.

Pfiprava: Maso jemné nakrdjime, rovnéz Zemli, kterou polijeme mlé-
kem. Petrzelku, Zampion a cibuli jemné usekdme a osmazime na 2 dkg Visanu.
Mezitim dobfe utfeme ostatni 4 dkg Visanu, pfidame 2 Zloutky, pak pfimichame
maso, Zzemli a osmaZenou cibuli, Zampion a petrzelku, jakoZ i sil a kofeni a na
konec snih z dvou bilkd. Masu miZeme péci v kastrolu nebo ve formé a pak
rozkrajeti jako piskotovy svitek na kostky.

Bramborové knedlicky do polévky.

Utfeme 6 dkg Visanu s 2 celymi vejci, 14 dkg strouhanych brambord, den
pfed pfipravou uvafenych, trochou soli a 2 dkg mouky a udélame knedlicky,
které povafime 2 minuty v polévce.

SmaZzeny mozecek do polévky.

Teleci nebo vepfovy mozecek dadme na nékolik minut do vlazné vody,
obereme jej z blan, rozkrajime'na malé kousky, obalime vejcem a strouhanou
Zemli a usmazime na rozpaleném Ceresu do svétlohnéda. Pfed podavanim na
stll nalijeme na ngj polévku.

Polévky z rlzného masa, dribeze a zvéfiny.

Polévka z bilého teleciho masa.

Potfeby: 7zkg teleci hlavy, 10 dkg Visanu, 3 IZice mouky, 27* | vody,
1 IZice soli, kofenova zelenina, zelend petrzelka, polévkové, kofeni.

PFiprava: Teleci hlavu omyjeme, pfistavime s vodou, kofenovou zele-
ninou a se soli a PA hodiny vafime. KdyZz je maso tak mékké, Ze se daji
kosti lehce vyndati. odstavime je. Ve vétsim Kkastrolu udélame z Visanu a
z mouky svétlou jiSku, pfiddme usekanou petrzelku, 1 shéracku studené vody
a michdme tak dlouho, aZ je Uplné hladkd. Pak k tomu procedime polévku,
v niz se varilo maso, dame ji jeSté '/» hodiny povafiti a pfiddme db ni s kosti
obrané a na kostky nakradjené maso, jakoz i nékolik kapek polévkového kofeni.
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Polévka z teleciho mozecku.

PotFeby: 1 teleci mozeCek, 2 malé cibule, zelend petrZelka. | lZice
mouky, I'/a / odvaru z kosti. 1Zloutek, 10 dkg Visanu. Zemle, polévkové kofeni

Pfiprava: Moze€ek spafime vafici vodou, stdhneme blanu a polozime
jej na kratky €as do studené vody, aby se krev vytahla. Potom jej jemné roz-
sekdme s cibuli a petrZzelkou. Pak dame do hrnce rozpustiti Visan a dusime
v ném mozeCek 5—8 minut. Pfimisime lZici mouky, polijeme odvarem z kosti
a nechame vse hodiny vafiti. Protlatime polévku sitkem, zakvedlame Zlou-
tek, pfidame trochu polévkového kofeni a podavame ji s krajenou osmazenou
zemli.

Polévka z kaldounu.

Potfeby: Musi nebo kachni kfidla, nozicky, srdce a Zaludek, stl, 2 /
odvaru z kosti, 10 dkg Visanu, 3 lZzice mouky, 2 Zampiony a trochu zelené
petrzelky.

Pfiprava: Kridla, nozicky, srdce a Zaludek ocistime a omyjeme, posta-
vime na plotnu se soli, odvarem z kosti nebo vodou a vafime P/e hodiny. Pak
udélame z Visanu a mouky jiSku, pfiddme na listky nakrajené Zampiony a poli-
jeme polévkou. Na konec ddme do polévky na kousky nakrdjené maso a petr-
Zelku.

Polévka z ragout.

Potfeby:! teleci ucho. teleci brzlik, kachni nebo slepi¢i nozZicky, kfidla,
srdce a zaludek, 27a 1 vody, 1 IZice soli. Visan a mouka jako pfi predeSlém
pfedpisu, kofenova zelenina. 2—3 Zampiony, kousek kvétaku a zelena petr-
Zelka.

PFiprava: Maso vafime jako pfi predeSlé polévce a podle téhoz pred-
pisu polévku zavafime. Na listky rozkrajené Zampiony a v slané vodé uva-
feny, na kousky krajeny kvétdk dame do polévky zaroven s rozkrajenym
masem a petrZelkou.

Polévka ze slepice.

Potfeby: Slepice, 17* Z vody, trochu soli, zelend petrzelka a trochu
kofenové zeleniny.

Prfiprava: Slepici pfipravime, rozkrdjime na 4 dily, postavime se stu-
denou vodou na ohefi a rychle vyvafime. Pak pfidame s(l, petrzelku a kofe-
novou zeleninu, nechame vse 1 -17.2 hodiny vafiti, zbavime polévku mastnoty
a procedime. Polévku mdZeme zavafiti s jemnymi nudlemi. Také rozkrajené
maso dame do polévky.

Polévka z kosti z pecené.

Kosti ze srn¢i a zajeGi peCené nebo z drdbeze, které po peceni nékdy
vyndavame, davaji jesté dobrou polévku. Nestadi-li tyto kosti, mizeme pfi-
dat i Cerstvou kost hovézi.

PotFeba: Kosti. 10 dkg syrové Sunky. 6 dkg Visanu, 1 cibule, 2 IZice
mouky, polévkova zelenina, 1 $alek Cerveného vina, sll, pepf.

Pfiprava: Kosti velmi jemné rozsekame, pfisekdme k nim Sunku
a dame vSe s jemné krajenou cibuli a zeleninou na Visanu zhnédnouti. Pak
pfidame mouku, kterd musi také zhnédnouti. (Ale at se nepfipali!) Potom na
to nalijeme 172 Zvafici vody a nechame 2 hodiny s trochou soli vafiti. Polévku
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.nutno procediti jemnym sitkem. Na konec do ni pfilijeme Cervené vino a trochu
ji opepfime. Polévku podavame s malymi houskovymi knedlicky nebo s piSko-
tovym svitkem.

Polévka ze skopového masa.

Potfeb y: 3A kg libového skopového masa z kyty nebo ze hfbetu, mladé
kedlubny nebo nékolik kolagkd celeru a polévkova zelenina.

Pfiprava: Postavime maso s polévkovou zeleninou na ohen a |1-—2
hodiny je zvolna vafime. Pfi vafeni musime tuk pokud moZno dobfe sebrati,
aby polévka nechutnala po loji. K tomuto G¢elu odtahneme hrnec na stranu,
aby polévka pfilis nevafila. Tuk se pak usadi na jednom misté a tak jej
mdzeme lehce odstraniti. Na listky nakrajené mladé kedlubny nebo nékolik
kolagkd celeru zjemni chut polévky. Polévku mliZeme podavati Cistou nebo
zavafenou.

Mysliveckd polévka.

Potfeby: 2 staré koroptve nebo 1 tetfivek, 20 dkg syrové uzeniny,
15 dkg Visanu, 2 mrkve, 4 lZzice mouky, sll, trochu pepfe, 1 Zemle, V* malé
cibule.

Pfiprava: Z Visanu nechame 2 lzice a s ostatnim peCeme koroptve
nebo tetfivka. KdyZz je zvéfina propecena, obereme maso s prsicek, nakrajime
je a dame stranou. Ostatni maso a kosti v mozdifi jemné roztlu¢eme. Pak
osmazime mouku na Visanu do Zlut4, pfidame jemné krajenou cibuli, mrkev,
uzené maso, jakoZ i roztlu¢ené maso, opepfime a osolime a konecné pfilijeme
IVs / vody. Polévku vafime 1/» hodiny, pfecedime a podavame ji na stdl
s nakrajenymi prsicky a s osmazenou Zemli.

ZajeCi polévka.

Potfeby: Vyndané kosti z predku zajice, zaje€i drob (srdce a jatra),
bobkovy list, 4 zrnka kofeni, jemné sekand kofenova zelenina, svétla jiSkaze
2 lIzic Visanu a mouky, 1 sklenice Cerveného vina, sll, Zemle.

Pfiprava: Kosti a drob postavime s PA | vody na plothu a pénu
sebereme. Pak pfidame sOl, bobkovy list, zrnka kofeni, kofenovou zeleninu
a vafime 2 hodiny. Pak polévku procedime, zahustime ji jiSkou a na konec do
ni prilijeme sklenku cCerveného vina. Polévku podavame s osmazenou, na
kostky krajenou Zemli.

Polévka & la Reine.
(Originalni recept hotelu de I'Europe v Bréméach. Zvlasté pro hostiny.)

Potfeby (pro 12 osob): 1 dobfe obrana slepice, PA kg libového tele-

ciho masa, 30 dkg Visanu, PA IZice mouky, 1 zZemle, 4 / odvaru z kosti, 6na
tvrdo vafenych Zzloutk(. 8 sladkych mandli, 1 Eajova 1Zicka cukru, 1 sklenice
bilého vina.

Piiprav a: Slepici rozsekdme na kousky, ale tak, aby prsa zdstala cela.
Teleci-maso rozkrajime také na kousky. Pak dadme Visan s nékolika kapkami
vody a s masem do Kkastrolu a nechd&me maso 3A hodiny dusiti, ale ddme pozor,
aby nezhnédlo. Potom je zapraSime moukou a pfidame rozkrajenou zemli.
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Polijeme vSe odvarem z kosti a nechdme polévku tak dlouho vafiti, az slepice
zmeékne; pak ji vynddme, obereme maso s prsiCek a dadme stranou. Ostatni
maso a kosti roztlu¢eme docela jemné, dame pak zpét do odvaru a nechdme
jesté néjaky Cas variti. Pak procedime polévku jemnym sitkem a postavime ji
na ohef, ale nevafime. Zloutky a mandle v mozdifi jemné& roztluceme, s cukrem
a bilym vinem smichdme a dame do horké polévky. Podadvame ji s jemné roz-
krajenym slepi¢im masem.

Délani jatrovych knedlicka.

Holubi polévka.

(Zvlasté pro staré lidi, nemocné a rekonvalescenty.)

Potfeby: 2 holubi, sll, nékolik zrnek kofeni, rozkrajena kofenova zele-
nina, Visan, strouhana Zemle, 2 vejce, petrzelka, kerblik (tfebule). estragon
a bazalka, 1 lZice mouky.

Pfiprava: Postavime holuby s [% | studené vody na plotnu a pénu
pfi vafeni Cisté sebereme. Pak pfiddme sll, nékolik zrnek kofeni, jakoZz
i kofenovou zeleninu a vafime, aZ jsou holubi mékci. Vynddme je maso jemné
rozkrajime, €&st ho promichame s trochou Visanu, 2 vejci a strouhanou Zemli
a udélame malé knedliCky. které v polévce vafime a pak s ostatnim roz-
krdjenym masem déame do polévkové misy. Pak usekdme hodné jemné byliny,
dame 2 lzice Visanu do kastrolu a pfipravime z 1 lzice mouky svétlou jisku,
do niz dame usekané byliny. Polévku procedime jemnym sitkem, posta-
vime jeSté jednou na ohenn a s jiSkou povafime. Podavame ji s knedliCky
a s masem. Tato polévka jest velmi chutné.
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Polévky vodové.

VSechny polévky vodové musime vafiti v smaltovanych nebo hlinikovych
nadobach, ponévadZ by jinak dostaly 3edou, nedhlednou barvu.

Chlebova polévka s kminem.

Potfeby: 1a 8alku jemné rozkrajené kofenové zeleniny, 2 Izice Visanu.
1 polévkovy talif nakrdjeného, na Visanu smazeného chleba, 1 lZice kminu,
1 Zloutek, trochu polévkového kofeni.

Chlebovéa polévka. Zakvedlame do ni Zloutek

Pfiprava: Usmazime kofenovou zeleninu na 1 lZici Visanu do Zluta
a dame s chlebem a kminem do P/a | vafici vody. Kdyz je chléb mékky, pro-
cedime polévku sitkem, pfiddme trochu polévkového kofeni a zakvedlame do
ni Zloutek.

Zemlova polévka.

Potfeby: 2tvrdé Zemle, trochu muskatového ofechu, sdl, 2 Izice Visanu,
I Zloutek, 1 sklenice bilého vina.

Pfiprava: Rozkrajime Zemle, dame je do polévkového hrnce, nalijeme
na né studenou vodu, pfidame trochu muskatového ofechu a sdl a uvafime
je do mékka. Pak je protlacime sitkem, dolijeme na P/a | polévky, povafime
ji, zakvedlame do ni Zloutek a k zjemnéni chuti pfiddme sklenku bilého vina.

Hnéda moucna polévka.

Potfeby: 5 lzic mouky, 10 dkg Visanu, sCl, kmin, 1 Zloutek, 1 $alek
sladké smetany, zemle.
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PFiprava: Rozpalime v kastrolu Visan, zaprazime v ném mouku do
hnéda, pfilijeme podle potfeby studené vody, osolime, pfidame kmin a vafime
polévku, az se =zCisti. Pak do ni zakvedldme Zloutek a pfidame smetanu.
Polévku podadvdme s osmazenou Zemli.

Polévka s osmazenou Kkrupici.

Potfeby: 4 lzice krupice, 2 lzice Ceresu, kofenova zelenina, muskatovy
ofech, citrénova kdra, sdl.

Pfiprava: Osmazime krupici na 1 lIzici Ceresu do zlatozlutd. Kofenovou
zeleninu osmazime na ostatnim Ceresu do hnéd4, uvafime mékce v 1V |
vody a ocedime. Pak déme osmazenou krupici do polévky a nechame ji vafiti,
az nabobtna. Na konec pfiddme trochu muskatového ofechu a citronové kiry.

Polévka ze zeleného Zita.

Misto zeleného Zita mlzeme také vziti Zitné vlotky. Polévku z ovesnych
vlotek pfipravime stejnym zpdsobem.

PotfFeby: Pro 4 osoby pocitdime 12 dkg zeleného Zita. 8 dkg Visanu,
2 Zzloutky, sdl.

PFiprava: NamoCime Zzito veCer pfed pfipravou do studené vody a
pristi den je v téZe vodé uvafime a pfiddme k nému Visan. Zelené Zito musime
uvariti pékné do meékka, coz trva asi 2 hodiny. Pak je protlacime sitkem,
pfidame Vs | vafici vody, trochu soli, polévku dame povafiti a zakvedlame
do ni Zloutky. K zlepSeni chuti mdzeme jesté pFidati nékolik kapek polévko-
vého kofeni.

(Vezmeme-li vlocky, nezakvedlame Zloutky, nybrz polévku jen povafime.)

Polévky mlécné.

K vafeni mlé&nych polévek béfeme jen hlinikové nebo smaltované nadobi
a vyplachneme je dobfe pfed pouzitim studenou vodou. MIléko se pak nepfFipali
tak lehce. MIécné polévky musime vafit velmi pozorné a stdle je michati.

Krupicovad polévka.

Postavime 11 mléka a 7a | vody s kouskem skofice a trochou citronové
kGry na ohen a kdyZ se polévka poéne vafit, pfidame stadle michajice 4 rovné
IZice krupice. V 10 minutach je krupice uvafena. Polévku osoiime a podle
chuti pfisladime.

RyZova polévka.

1 34lek ryZze chvilku s vodou povafime a slijeme. Pak zvolna pfilévame
P/a | mléka a uvafime v ném ryzi s trochou skofice a citrénové klry do
mékka. Pak polévku osolime a podle chuti pfisladime. Misto samého mléka
mizeme vziti polovinu vody.

Mouc¢na polévka.

Na 1V* | polévky vezmeme 4 lzice mouky, zakvedlame je s trochou stu-
dené vody, vlijeme do vaficiho mléka a stadle michajice vafime polévku
10 minut. Pak pfidame s@l a 1 Izici Visanu.

12



Pohankova polévka.

1 Salek pohanky prelijeme nékolikrat horkou, pak studenou vodou, posta-
vime ji se studenou vodou na ohefn a zvolna ji vafime do mékka. Potom pfi-
lijeme trochu mléka, dobfe zamichdme a osolime.

KukuFicova polévka.
(Velmi chutnd a levna.)

Postavime 1/ mléka a V21| vody s trochou citrénové kiry na ohefi a jak-
mile se vafi, pfimichame tolik kukuficové mouky, aZz polévka dostatecné
zhoustne. Pak pfidame 1 IZici Visanu a trochu soli a polévku podavame
s osmazenou, na kostky krajenou Zemli.

PistaCkova polévka.
(Vyborna.)

1'h | mléka vafime 1U hodiny s luskou vanilky. Do vaficiho mléka zakved-
lame 10 dkg jemné roztlu¢enych pistacii a 10 dkg roztlu¢enych sladkych
mandli zamichanych s trochou smetany, pfisladime a osolime podle chuti, pfi-
dame 2 lzice mouky zakvedlané do studené vody a vafime polévku jesté
chvilku. Pak ji procedime sitkem a zakvedldme do ni 2 Zloutky.- Bilky uSle-
hdme s trochou cukru na tuhy snih a ddvdme z ného malé vlo¢ky na horkou
polévku.

Tykvova polévka.

Rozcétvrtime tykev, vyndame jadra a nakrdjime duZinu na jemné Fezy,
které udusime na Visanu. Pak pfidame mléko, skofici, citronovou klru a
trochu soli, uvafime vSe do mékka, protlacime sitkem, rozfedime vaficim
mlékem, polévku pfisladime a zakvedlame do ni 2 Zloutky.

Polévky pivni a vinne.

Svédska pivni polévka.

Postavime V* | svétlého a '/s | Cerného piva s kouskem zadzvoru na ohen,
pfiddme do vaficiho piva 2 IZice ve vodé zakvedlané pSeni¢né mouky, nechame
vie vafiti. az se polévka zlisti, pak ji osolime a pfisladime. Potom udélame
z vejce a pSenicné mouky Fidké tésto, nakapeme je do polévky, povafime ji
jesté 5 minut a zakvedlame do ni 2 Zloutky.

Polévka z €erného piva s mlékem.

Postavime |h | erného piva se skofici, citronovou kdrou, cukrem a solf
na ohefi, pfiddme do vaficiho piva 2 rovné lZice v studené vodé ezakvedlané
bramborové mouky, polévku vafime, az se zCisti a pak ji odstavime. Mezitim
uvafime 1 | mléka, zakvedlame do ného 2 Zloutky a dame do pivni polévky,
dobfe promichdme, osolime a pfisladime. Polévku podadvdme s osmazenou
zemli.

Jednoducha vinna polévka.

Varime P/2 / bilého nebo Cerveného vina s trochou celé skofice,citronové
klry, 4 hiebitky a cukrem podle chuti, ddme do vina 4 lzice vstudené vodé
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zakvedlané pSenicné mouky, vafime polévku, az se zCisti a podavame ji
s osmazenou Zemli.

Polévka s vinnou pénou.

10 dkg jemné prosetého cukru a 3 celd vejce uSlehame Slehackou az do
zpénéni. Pak pfimichame 1 Izici pSeni¢né mouky. (Bramborovou moucku
nesmime vziti, ponévadZ by polévka nepénila.) Pak pfidame 3J- | bilého vina
s *U | studené vody, postavime nadobu do velkého, vafici vodou zpola na-
plnéného kastrolu na ohefi a stadle michame, aZz je polévka horkd a péni.
Polévku musime velmi rychle s ohné sejmouti a ihned podévati, ponévadz
by jinak péna spadla.

Polévka z vina sherry.

Udélame z 1 Izice Visanu a 1 lZice pSeni€né mouky svétlou jisku, pFilijeme
V4 | sherry, V¥ | bilého vina a Ih | vody, polévku vafime, az se zCisti, pridame
kousek skofice, trochu citronové klry a cukr a na konec zakvedlame do ni
2 bilky.

Polévky ze zelenin a luSténin.

Kvétakova polévka.

Potfeby: Malou rizi kvétdku, 2 Izice Visanu. 1 lzice mouky, s(l, pepf,
petrzelka, polévkové kofeni.

Prfiprava: Kvétdk oCistime, omyjeme a pfidavse 1 lZici Visanu uva-
fime cely v Va/ slané vody do mékka. Pak jej vyndame, odfizneme rizicky
a dame je stranou. Ostatni kvétak protlacime sitkem, udélame z Visanu
a mouky svétlou jisku a dame ji do polévky. Polévku hladce uvafime a
nalijeme ji na kvétadkové rdziky a osmazenou zemli. Znamenitd je s jemné
krajenym kufecim masem nebo se zbytky z teleci peCené. Na konec pfidame
trochu polévkového kofeni, pepf a usekanou zelenou petrZzelku.

Polévka z rdzickové kapusty.

0 v

Potfeby: ‘h kg ruZickové kapusty (také zv. zelniCek), 2 lzice Visanu,
3 lzice mouky, sil, polévkové kofeni.

Priprava: RO0zicky oCistime, omyjeme, chvilku je ve vafici vodé
povaiime, vodu opatrné slejeme, aby se rizi¢ky nerozpadly a polijeme je
studenou vodou. Pak rozpustime Visan, ddme do ného na cedniku osaklé
rizi¢ky, odusime je a pfimichame mouku. Potom na né nalijeme Vh | vafici
vody a uvafime je do mékka. Polévkovym kofenim zlepSime chut.

ChFestova polévka.

Potfeby: IU kg chfestu, svétl4 jiska ze 6 dkg Visanu a mouky, 1 Zlou-
tek, Zemle.

PFiprava: Oloupame chfest, nakrdjime asi na prst dlouhé kousky a
uvafime je v slané vodé do mékka. Pak pfidame jisku a vafime polévku, az
je hladkad. Potom do ni zakvedlame Zloutek a podavame ji s osmazenou Zemli.
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Polévka z mladé zeleniny.

Potfeby: Karotky, brukev, celer, petrzelovy kofen, Stovik, kvétak,
chfest, 2 Izice Visanu, 1 lZzice mouky, 2 vejce, sil, Zemle a polévkové kofeni.
PFiprava: Zeleninu oCistime, syrovou ji drobné usekdme a udusime

na Visanu. Pak ji zaprdSime moukou a nalijeme na ni P/s | vafici vody.
Polévku vafime, az je zelenina mékka, potom zakvedlame do ni 2 celd vejce,
pfidame trochu polévkového kofeni a podavame ji s osmazenou Zemli.
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i Loupani chiestu.

Polévka z lusek.

Potfeby: 1 talif nakrdjenych lusek, 6 dkg Visanu, 2 lzice mouky,
zelenad petrzelka, stl.

Pfiprava: Lusky dusime na Visanu 20 minut, pfimichdme mouku, ale
nenechdme ji zeZloutnouti. Pak na né nalijeme PA | vody, pfiddme jemné
sekanou petrzelku a vafime, az jsou lusky mékké.

Bors¢.
(Ruské narodni jidlo; kyseld polévka z cCervené fFepy.)

PotfFeby: Ph I silného odvaru z kosti nebo hovéziho masa, 2 velké
Cervené fepy, 2 lzice Visanu, 2 Izice mouky, 1 8alek kyselé smetany. 1 Zloutek.

Pfiprava: Cervenou fepu ogistime, rozkrajimeji na tenké prouzky,
posypeme moukou a udusime na Visanu do mékka. Pak ji damedo vafici
polévky, zakvedldame do ni smetanu s trochou mouky, polévku dobFe povafime
a na konec do ni zakvedlame Zloutek.

Celerova polévka.

PotfFeby: W polévkového talife na prouzky nakrajeného celeru, pravé
tolik rozkrajenych syrovych brambordl, 2 Izice mouky, 2 Izice Visanu, 4 Izice
do mékka duSené ryZe, polévkové korfeni.

PFiprava: Nakrajeny celera brambory odusime na Visanu,zaprasime
je moukou, nalijeme na né P/a | vody a uvafime je do mékka. Pak je pro-
tlaime sitkem a postavime s jemné sekanymi celerovymi listky jeSté jednou
na ohenl. PFfidame trochu polévkového kofeni a polévku podavame s ryzi.
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Polévka z rajskych jablicek.

Potfeby: 8 malych zralych rajskych jablicek, ze 2 Izic Visanu a mouky
svétla jiska, 4 Izice do mékka dusené ryZe, bobkovy list, nové kofeni, stl.

PFfiprava: Rajskd jablicka nakrajime na kousky, postavime je s V* |
vody a s kofenim na ohen a uvafime do mékka. Pak je protlacime sitkem,
polijeme litrem vaFici vody, pfiddme jisku. osolime a podavame ji s ryzi nebo
s vafenymi makarony.

Stovikova polévka.

Potfeby: 1 polévkovy talif 3tovikovych listkd, 2 Izice Visanu, 2 lzice
mouky, 2 Zloutky, polévkové kofeni, zemle.

Pfiprava: Listk3? omyjeme, zbavime stopek, udusime na Visanu do
mékka, pfidime mouku a dame vSe do P/s 1 vafici vody. Po pllhodinovém
vafeni pridame trochu polévkového kofeni, zakvedldme do polévky Zloutky
a podavame ji s osmazenou Zemli. MUzeme do ni také dati mékce dusenou ryzi.

Houbova polévka.

Potfeby: 1talif hfibd, 2 lZice Visanu. 1 lZice sekané petrzelky, 1 use-
kana cibule, 1 1Zzice mouky, sOl, pepf, Zemle.

PFiprava: Houby pecClivé oCistime a rozkrajime na kousky. Rozpalime
Visan, ddme do ného houby s petrzelkou a cibuli a udusime je do mékka.
Potom je polijeme Vh | vafici vody, vafime polévku ‘a hodiny, pfidame
mouku v troSce studené vody zakvedlanou a zavafime ji. Polévku osolime,
opepfime a podavame s osmazenou Zemli.

Zampionova polévka.
Tuto polévku pfipravime stejné jako polévku houbovou.

Smrzova polévka.

Potfeby: 1 polévkovy talif smrz, 2 lzice Visanu, 1 lzice mouky,
1 Zloutek.

Pfiprava: SmrZze musime Fadné ocistiti, ponévadZz byva v zéahybech
mnoho pisku. Vafime houby 6—8 minut v slané vodé, potom je dame do
cedniku a splachujeme studenou vodou, az zlstane Cistd. KdyZz smrze osaknou.
udusime je na Visanu do mékka a polijeme I'h | vafici vody nebo odvarem
z kosti. Pak dadme do polévky v troSe vody zakvedlanou mouku a vafime
jesté 15 minut. Vafenou polévku osolime a zakvedlame do ni Zloutek.

Cibulova polévka s parmezanskym syrem.

Potfeby: 4 velké cibule, 2 IZice Visanu, 2 lzice mouky, 7 dkg parme-
zanu nebo také Svycarského syra, 1 talif osmazeného, na kostky krajeného
chleba.

Pfiprava: Cibuli nakrdjime na jemné kold€ky a usmazime na Visanu
do Zlutd. Pak ji zapraSime moukou, polijeme 1 litrem vafici vody a vafime
'A hodiny. Potom dame osmazeny, nakrajeny" chléb s rozstrouhanym syrem
do polévkové misy a polijeme vafici polévkou.
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Hrachova polévka.

Potfeby: 1 kg zlutého loupaného hrachu, 2 Izice Visanu, 2 lzice mouky,
1 mrkev, 1 cibule, 1 strouzek cCesneku, kousek celeru, na kostky krajeny,
osmazeny chléb nebo Zemle.

PFiprava: Hrach dame vecer do studené vody, aby nabobtnal. PFisti
den nai nalijeme hodné vody a uvafime jej se zeleninou do mékka. Varens®
hradch protlacime sitkem, udé&ldme z Visanu a mouky jisku, zavafime s ni
polévku, osolime a podavadme ji s osmazenym chlebem nebo s osmaZenou
Zzemli. Vafime-li v ni zaroven kus vepfové hlavy, nebo pfidapie-li trochu
polévkového kofeni, je velmi chutné.

Polévky z hrachového, Cotkového, fazolového 3Srotu, z luSténinové
a ovesné mouky.

Z hrubé mouky lusténinové, ktera se ted v obchodech prodava, mizeme
velmi rychle pfipraviti chutné polévky. Délame to podle tohoto kratkého
navodu:

Vezmeme pro 4 osoby 6 dkg nékteré této Srotové mouky, zakvedldme ji
v troSce studené vody, pfilijeme 1 | odvaru z kosti (také odvar z uzeného
masa se tu dobfe hodi) a uvafime polévku. Pak pfiddme na Visanu osmazenou
cibuli (k fazolové polévce trochu majoranky) a podavame ji s osmazenou Zemli.

Dobré postni poléevky.

Rybi polévky.

Potfeby: Vnitfnosti z kapra, 10 dkg Visanu, kofenova zelenina, cibule,
s, nékolik zrnek pepfe, bobkovy list. trochu tymianu, 3—4 Izice mouky,
ocet a 2‘/s | vody, zemle.

PFfiprava: Svafime 11 vody se soli a octem, dame do ni oCiSténé
kapfi vnitfnosti a nechame je 10—15 minut vafiti. Pak je vyndame, pfilijeme
jesté zbytek vody, ddme do hrnce cibuli a kofeni a vafime vse jeSté 1U hodiny.
Mezitim na Visanu do svétlohnéda usmazime jemné krajenou zeleninu, za-
présime ji moukou, nechdme ji také zasmahnouti a déme to pak do vafici
polévky. Kdyz se vafi polévka IU hodiny, procedime ji, ddme do ni rozkrajené
vnitfnosti kapra a podavame ji s osmazenou, na kostky krajenou zemli.

Polévka z rybi hlavy.

Potfeby: Hlava z kapra nebo jiné ryby, 1 vejce, 4 lzice mouky, 3 lZice
strouhané Zemle, 3 lZice Ceresu, cibule, kofenova zelenina, trochu pepfe, 6 dkg
Visanu, | kavova lzicka soli, 2 | fidké hrachové polévky.

PFiprava: Na kusy rozkrajenou rybi hlavu obalime v mouce, ve vejci
a v strouhané Zemli a usmazime ji na Ceresu. Po vychladnuti roztlu¢eme sma-
zené kousky v mozdifi. Mezitim osmazime cibuli a kofenovou zeleninu na
Visanu do zlatozluta, zapraSime moukou, pfiddme do toho roztlu¢enou hlavu,
sGl a hrachovou polévku a nechame to 1 hodinu vafiti. Pak polévku pro-
cedime sitkem a sebereme mastnotu. Polévku podavadme se smazenym hraSkem.
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Raci polévka.

Potfeby: 16 rakl, zelena petrzelka, 1 kdvova lzicka kminu, 12 dkg
Visanu, 2 lzice mouky, 5 dkg ryze, sll, 2 rajska jablicka, $alek zeleného hrasku
a 2 | vody.

PFfiprava: Raky vafime s petrzelkou a kminem v slané vodgé, az zcer-
venaji a pak maso z klepet a ocaskl rozkrajime na kosteky. Ostatni bez Zluce
dame do mozdife, hodné jemné roztluceme, usmazime v kastrolu na Visanu
a protlacime sitkem do jiné nddoby. V nadobé to zahfejeme, zapraSime mou-
kou, oboji dame trochu zasmaziti, pfidame ryzi a vSe jeSté nékolik minut sma-
Zime. Pak pfilijeme vodu a pilné michame. Polévku vafime 3A hodiny, mezi
vafenim do ni pfiddme rozkrdjend rajskd jablicka a pak ji procedime.
Zeleny hréSek uvafime v slané vodé do mékka, dadme jej se smazenou Zemli
do polévkové misy a nalijeme na néj horkou polévku.

Omacky*

Spravna volba omacek jest pro hospodyfiku zkuSebnim kamenem jejiho
kuchafského uméni, nebot Spatné pfipravend omdacka zkazi nejlepSi pokrm,
kdeZto dobrd omacka spravi i prostfedni jakost pokrmu. Omacky vyzaduji pfi
pfipravé velkou péci. Rychld pFiprava zkazi kazdou omdacku. Zvlasté tfeba
pomalu smaziti jiSku, pomalu pFilévati odvary, pomalu vafiti. Vejce musime
michati vzdy se studenou tekutinou a davati je do omacky stale ji michajice
a dbajice toho, aby se nevafila.

S Ceresem nebo Visanem pfipravené omacky chutnaji vyborné a hodi se
i na nejlepsi pokrm. Za zaklad skoro ke vSem omackam se hodi nasledujici
zékladni omacky z jisky, pSenicné mouky a palené mouky.

Teplé omacky k masovym pokrmim, rybam
a zeleningé.

Bila omacka.

Potfeby: 3 dkg Visanu, 1 lzice mouky, V21 dobrého, svétlého masového
odvaru, sdl.

PFiprava: Visan rozpalime, stdle michajice pfiddme k nému mouku
a nechame ji do Zlutd zasmahnout. Pak zvolna pfilévame vaficiho odvaru,
osolime a vafime vse tak dlouho, aZ je toho jen pil. Mouka nesmi byt chuchval-
covitd. Hotovou omacku procedime sitkem.

Chceme-li omacku pfipraviti bez odvaru jen se slanou vodou a polévko-
vym vytazkem, nalijeme na prazenou mouku slanou vodu (nebo ddme do vody
vyvafiti kost), nechame ji také na pQl svafiti, sebereme vyvafenou pénu a pfi-
dame cCajovou Izi€ku polévkového kofeni. Aby byla omacka dost silnd, dopo-
ruCuje se s prazenou moukou zaroven vafit nebo smazit mrkev, kolaCek petr-
Zelkového kofFene, kol&cek celeru a 1 malou cibuli. Om&Eku musime procediti
Satkem.
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Hnéd4 omacka.

Rozpalime 3 dkg Visanu a zaprazime na ném do hnéda 1 Izici mouky. Pak
zvolna polévame V* / vaficiho, tmavého masového odvaru a nechdme vse
vafiti, az je toho pll. Tuto omacku mlzeme také pFipraviti s polévkovym
vytazkem jako v prede$lém predpisu.

Smetanovid (Bechamelova) omacka.

Potfeby: 2—3 usekané cibule, 1 IZice mouky, 5 dkg Visanu, 'U | maso-
vého odvaru, 7« / sladké smetany, $petka pepfe, sOl, 2 vejce.

Pfiprava: Cibule odusime na Visanu, pfiddme mouku a usmazime do
Zlutd. Pak pfilijeme masovy odvar a smetanu, osolime a opepfime a dame
omacku svafiti. Procedime ji, zamichdme Zloutky s trochou vody a zakved-
lame do oméacky. Na konec do ni pfidamesnih z dvou bilkd.

Zakladni omacka k zlepseni masovych pokrml a omacek.

Potfeby: 2IlzZice Visanu, 2 cibule, 2 mrkve, 2 petrZelové kofeny, 1 maly
celer, zbytky syrového masa. 1 bobkovy list, pepf.

PFiprava: Visan rozpustime v Kkastrolu, pfidame rozkrajenou kofe-
novou zeleninu, pepf, jakoZ i bobkovy list a pilné michajice usmaZzime vse do
hnéd4. Pak pfidame rozlicné masové zbytky, také Slachy, osmazime vse do
hnéda, nalijeme na to tolik vafici vody, Ze je vSe pFikryto, a shirajice pénu
vafime 5—6 hodin. Pak procedime omacku a sebereme mastnotu. MUlzeme
omacku také uvafiti zcela hustou, nesmime ji vSak osoliti. Tento vytazek
vydrzi v zavafovaci sklenici dlouhy cas a zlepSujeme jim masité pokrmy
nebo omacky.

HoFlicovd omécka.

PotFeby: 1 ovrSena lzice Visanu, 5 IZic hofCice, 1 Salek vafici vody,
1 Izice cukru, 3 kola¢ky citronu, trochu muskatového kvétu, 2 vejce, i lzice
mouky.

PFiprava: Dame rozpaliti Visan, pfimisime hofCici, pFilijeme Salek
vafici vody. pfidame cukr, kolaCky citronu a muskatovy kvét a vSe dobfe
provafime. Na konec ukvedldme 2 vejce s 1 lzici vods® a lZici mouky a za-
kvedlame to do omacky.

HofFcicova omacka k masu.

‘fa | zakladni omacky, Vs | kyselé smetany a 4 lzice hofCice povafime
a podle chuti pfidame sdl, cukr a ocet.

Spanélska omacka nebo espagnole.

Na dobrou Spanélskou omacku potfebujeme jiSku, masovy odvar a osma-
Zzenou kofenovou zeleninu. Jisku udélame z cerstvého Visanu (8 dkg) a z nej-
lepS§i mouky. Masovy odvar pripravime takto:

Dno Sirokého kastrolu pokryjeme na listky krajenou slaninou, na ni dame
petrzelovy kofen, celer, mrkve a na kolacky krajenou cibuli. Pak na to dame
nékolik Fezl syrového uzeného masa a zbytky teleci kyty nebo drlibeze. Na
né nalijeme 12* | masového odvaru a dame na mirném ohni malou chvilku
povafiti. Pfi tom musime pilné michati, aby to stejnomérné zhnédlo.
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Pak prilijeme k tomu ldhev bilého vina a déame opét trochu svafiti. Na
konec-pfilijeme zase masovy odvar, pfidame nékolik rajskych jablicek, Zam-
piond a lanyzi, nechame vse 3—4 hodiny vafiti, sebereme mastnotu a omacku
procedime ubrouskem. Osmazenou zeleninu pfipravime zvlasté takto: Déame
do kastrolu 15 dkg Ceresu, osmaZzime v ném mrkve, 2 jemné rozkrajené petr-
zelové kofeny, hrst Zzampiond a na konec 2 cibule, které tam dame pozdéji,
ponévadz rychleji hnédnou. Pak pfidame 25 dkg rozkrdjeného syrového uze-
ného masa, trochu zelené petrzelky, kerbliku a majoranky, polijeme 2 | maso-
vého odvaru a 2 | bilého vina a nechdme v3e zvolna vafiti, az je toho polovic.
Kdyz je vSe tak dalece pfipraveno, smichdme jiSku s masovym odvarem a
osmazenou kofenovou zeleninou, povafime to stdle michajice a pak nechame
zvolna pIné 3 hodiny svafovati, pfi ¢emz pilné shirdme mastnotu. Na konec
procedime omacku do hlinéného hrnce a tak dlouho michame, az je chladna.

Zenevskd omacka k lososu a jinym vaFenym rybam.
(Na mofské ryby zvIasté vyborna.)

Potfeby: 6 dkg Visanu, 6 dkg slaniny, 1 cibule, 1 mrkev, 6 Zampiond
nebo hiibl (také susenych mlzeme pouZiti, ale musime je dfive do mékka udu-
siti), 3—4 zrnka pepfe, 1 bobkovy list, trochu petrzelky, Stdva z 1 citronu,
| sklenka bilého vina, V* | masového odvaru, sardelové maslo (z 1 sardele
a 1 lzice Visanu) nebo S$tavy z anSovicek, 1 lZzice mouky.

Pfiprava: Rozkrdjime jemné slaninu, kofenovou zeleninu a houby a
pfidavse pepf, bobkovy list a petrzelku osmazime je na Visanu do Zluta. Pak
to zapraSime 1 Izici mouky, pfilijeme masovy odvar a nechame hodinu
variti. Potom oméacku procedime, pfilijeme citronovou $tavu, bilé vino a kratce
pfed jidlem pFfimichdme sardelové maslo nebo $tavu z anSovicek.

Bila nebo hnéda cibulovd oméacka.

Potfeby: 2 jemné sekané cibule, 1 Izice Visanu, Va / masového odvaru,
3—4 kolacky citronu, mouka.

Pfiprava: OsmaZzime cibule na Visanu do Zlutd a s moukou udélame
svétlou nebo tmavou jiSku, dame ji do masového odvaru, ktery vafime az
zhoustne; pak to protlacime sitkem. Potom pfidame kolacky citronu, omacku
s nimi ,povaﬁ’me a pfiddvame ji s nékolika cibulkami v odvaru z kosti mékce
uvarenymi.

Cibulova omacka s kminem.

Potfeby: 3—4 cibule krajené na kolacky, 1 lIzice Visanu, 7s | masového
odvaru, 4 lzice jemné strouhané Zemle, 2 lZice kminu.

Pfiprava: Cibule usmazime na Visanu do Zlut4, pfiddme odvar, strou-
hanou Zemli a kmin a nechdme vSe do mékka uvafiti. Pak oméacku osolime,
protlatime jemnym sitkem a podavame ji k vafenému masu. Je zvlasté chutna
k masu skopovému.

Cesnekova omaéacka.

Potfeby: 2 lzice Ceresu, 3—4 strouzky cesneku, lh | masového odvaru.

Pfiprava: Udéldme z Ceresu a mouky svétlou jisku, rozetfeme cesnek
a dame do jisky. Pak prilijeme masovy odvar, omacku uvafime a procedime.
Misto odvaru mdzeme také vziti vafici vodu a nékolik kapek polévkového
kofeni.
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Rajskd omécka.

4 zrald rajskd jablicka, 1 lzice Visanu, | drobné sekan& cibule, 6 dkg na
kostky krajené Sunky, svétla jiska z 1 lzice Visanu, IU | masového odvaru,
1 sklenice bilého nebo Eerveného vina (Cervené da kréasnéjsi barvu), citrénova
§fava, sOl, cukr.

Pfiprava: Rajskéd jablicka omyjeme a rozkrajime na kousky. Rozpalime
v kastrolu Visan. dame k nému rajskd jablicka, cibuli a Sunku a nechadme je
dusiti. Pak protlacime rajska jablicka sitkem, jiSku s masovym odvarem pova-
fime, dame do ni protlacena rajska jablicka a vino a nechame vse dobfe vafiti.
Oméacku osolime, pfisladime, pfiddme citronovou Stdvu a podavame ji k hové-
zimu a telecimu masu nebo k dribezi.
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Rajskd omacka. Rajska jablicka protlacime sitkem.

Omacka z peprenych okurek.

PotFeby: Svétla jiSka z 1 Izice Visanu. trochu zakladni omacky (str. 19),
3 pepfené okurky nakrajené Sikmo na silné fezy, citréonova S$tava, sdl.

Prfiprava: Dame jisku do zakladni omacky a povafime. Pak pfidame
okurky, mékce je uvafime, omacku osolime a pfilejeme citronovou $tavu. Je-li
omacka pfili§ hustd, mizeme priliti trochu masového odvaru nebo vody.

Jalovcova omacka.
(Znamenitd k zvéfiné a divoké drlbezi.)

Potfeby: 12 dkg jemné sekaného uzeného masa, hnéda jiska z 1 lzice
Visanu, 3 sekané malé cibule, trochu pomorangové kiry, 1 lZice celych jalov-
covych zrnek, Va | z&kladni oméacky, 1 sklenka ¢&erveného vina, citronova
Stéava.

P¥iprava: Sunku, cibuli, pomorantovou kliru a jalovec vafime v za-
kladni omacce a Cerveném viné 7* hodiny, pak protlaime jemnym sitkem.
Oméacku pak hladce svafime s jiSkou, osolime a zaostfime citronovou Stavou.

LanyZzova omacka.

Potfeby: Svétla jiska ze 2 Izic Visanu a mouky, V2 | odvaru z masa
nebo z kosti, 1 sklenka ¢erveného vina, 1 maléd cibule, mrkev. 2 hfebicky,
4 zrnka pepfe, 3alek lanyz{, 1 sklenka bilého vina, sdl.

Pfiprava: Do vaficiho odvaru zamichame jiSku a Cervené vino, pfi-
déme cibuli, hfebicek a pepf a nechdme v3e dobfe povafiti. LanyZe Cisté omy-
jeme (nejlépe kartaCem), oloupeme a slupky vafime z&rovell v omacce. Pak
lanyze jemné rozkrajime a zvlast se sklenkou bilého vina udusime do mékka.
Potom je ddme do nemastné, procezené omacky, varime je jesté 10 minut a
osolime.
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Hnéda Zampionovd omaécka.

Potfeby: 138alek zampionl, 1 mala cibule, 2 IZzice Visanu, 1 IZice mouky,
721 hnédé zakladni omacky (str. 19), nékolik svazanych stonk( petrZele, citrd-
nova Stava, musSkatovy ofech.

Piiprava: Zampiony ocistime, omyjeme, nakrdjime na prouzky a
s cibuli dusime na Visanu. Pak pfidame mouku a kdyz zhnédne, povafime vse
se zakladni oméctkou. Okofenime je trochu muskatovym ofechem a petrzel-
kou. Omacku nechame 15—20 minut vafiti. sebereme pénu, vyndame petrzelku
a omacku zaostfime citronovou S$tavou.

Bila Zampionova omacka.

Potfeby: 18alek zampiond, 2 lzice Visanu, 1 sklenka bflého vina, svétla
jiska z 1 Izice Visanu a mouky. 7* 1 masového odvaru, 2 Zloutky, sl a citro-
nova Stava.

Prfiprava: OCisténé zampiony udusime mékce na Visanu a bilém ving.
Pak jisku s omackou a procezenou S$tdvou ze zampiond povafime, osolime a
zaostfime citronovou $tavou. Na konec do ni dame Zampiony.

Smrzova omacka.

Potfeby: 1 8alek smrzl, jiska ze 2 Izic Visanu a mouky, 7= | masového
odvaru, citrénova 3Stava, 2 Zloutky, jemné sekana petrzelka, 2 IZice Visanu.

PFiprava: OCisténé smrze hrub& rozsekdme a na 2 lzicich Visanu
mékce udusime. Pak povafime jiSku v odvaru, pfiddme smrze a omacku oso-
lime a zaostfime citronovou Stavou. Na konec zakvedlame do ni Zloutky a
pfiddme petrzelku. Smetana a trbchu pepfe zlepsi chut.

Visanova omacka k rybam.

Potfeby: 3 syrové Zloutky, 20 dkg Visanu, IU 1rybiho nebo masového
odvaru, 1 lzice petrzelky.

Pfiprava: Rozkvedldame Zloutkj;, ddme Visan v hlinéné né&dob& na
plotnu trochu zméknouti a Slehame jej zvolna Slehatkou, pfidavajice Zloutky,
az masa peéni. Pak ji postavime na mirny ohefi a stadle michajice pFilévame
horky, ale ne vafici odvar a na konec pfiddme jemné sekanou petrZzelku.
Oméacku na plotné michdme bez vafeni jeSté 5 minut. Misto rybi oméacky
mdzeme pfidati vafici vodu a 1 IZici polévkového kofeni. Tato omacka jest
velmi dobrd k rybdm nebo skopovym kotletdm. i

Visanovd oméacka k zeleninég.

Potfeby: 12 dkg Visanu. 1 IZice mouky, pepf, musSkatovy ofech, V* |
masového odvaru.

Pfiprava: Visan s moukou dobfe prohnéteme, pfidame sil, pepf, mus-
katovy ofech, smisime to s odvarem a omacfku vafime v pare, stale michajice,
az je hladka.

Omécka k frikasé.
Potfeby: 3 IZice Visanu, 2—3 lzice mouky, 1h | silného odvaru z kosti,
3 Zloutky, Stava z 1 citronu, petrZzelka nebo kapary.
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Holandska omaéacka.

Potfeby: 5 Zloutkd, Ih citronu, 15—20 dkg Visanu, IU | rybi, masové
nebo zeleninové polévky, sll, cukr, polévkové kofeni.

Pfiprava: USlehdme v néjaké nadobé Zloutky s citronovou Stavou a
3 lzicemi vody, pak pfidame asi tfetinu Visanu, postavime v3e nad paru a za
stdlého michani pfidavame ostatni Visan, jakoZz i masovy odvar. Na konec
omacku zaostfime trochou citrénové Stavy, osolime a pfisladime.

Druhy zplsob: Utfeme 3 Zloutky s 10 dkg Visanu do zpénéni, pfidame
1 1zici mouky, citronovou §tavu a studenou vodu nebo masovy odvar. VSechno
dobfe zakvedlame a stdle michajice om&cku hladce uvafime v péafe. Potom
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Pfiprava: Do 2 IZic rozpusténého Visanu déme mouku a michdme na
kraji plotny. Pak pfilijeme vafici odvar a zahoustlou oméa€ku nechame 10 minut
vafiti, az je hladka. Pak do ni zakvedlame Zloutky, pfimichame citronovou
§tavu, lZici Visanu a sekanou petrzelku nebo kapary. Tato omacka se hodi

dobfe ke kufeti s ryzi, k frikasé z kufat, k telecimu nebo jehné&Cimu masu.

Ch¥estova omacka.

Tuto omacku pFipravime pravé tak, jako holandskou omacku, 2. zpUsob.
K zalévani vezmeme vSak jen odvar z chfestu a citronové Stavy neni tfeba.
Oméacku podadvame k vafenému chfestu.

Kvétakova omacka.

Pfipravime ji jako chfestovou omacku. K zalévani vezmeme odvar z kvé-
taku a citrénové Stavy také neni tfeba.

Zelinnd omacka.

Potfeby: 1 cajova IZicka jemné sekané pazitky, pravé tolik estragonu
a petrzelky. 2 Izice Visanu, trochu mouky, th | masového odvaru, 2 Zloutky,
citronova §tava, 1 Cajova lzicka sardelového maésla, stl, 1 ¢ajova Izicka polév-
kového kofenti.

PFiprava: PaZitku, estragon a petrzelku osmazime na Visanu, zapra-
§ime trochou mouky a dobfe svafime s masovym odvarem. Potom do omacky
zakvedlame Zloutky, pfimichdme citronovou $tavu a sardelové maslo, osolime
ji a zesilime polévkovym kofenim.

Koprovad omécka.

Potfeby: 2 lzice mouky, 5 dkg Visanu, Ih I odvaruz Kosti, 3lZice

kyselé smetany,trochu octa a cukru, 2 lzice jemné sekaného kopru.

Priprava: Z mouky udéldme na Visanu svétlou jiSku, pfilijeme k ni
odvar z kosti, smetanu, ocet a pfidame cukr. Kdyz je vSe dobfe svafeno, pfi-
dame kopr a nechdme omacku dotahnouti. ale aby se nevafila.

Petrzelkovd omacka.

PotFeby: 2 lZice Visanu, stejné mnozstvi mouky, jemné sekana petr-
Zelka, polévkové kofeni, Ih | odvaru z kosti, stl.

Pfiprava: Z Visanu a mouky udélame svétlou jisku, povafime ji dobfe
s odvarem a se soli, pfiddme petrZelku a nékolik kapek polévkového
a omacku dobfe promichame.

Majorankovd omacka.

Potfeby: 5 dkg na kostky krajené slaniny, 5 dkg Visanu. 1 lZice mouky,
odvar z kosti, 1 ¢ajovéa lZzi€ka jemné rozetfené majoranky.

PFiprava: Slaninu rozpalime do svétlozluta, pak pfidame Visan a
kone¢né mouku, kterou nechdme zasmahnouti. Pak pfilijeme tolik odvaru, az
je omacka hladkéa, priddme majordnku a nechame ji chvilku pafiti.
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Pazitkova omacka.

Pfipravime ji jako majordnkovou omacku, jen misto majoranky dame jemné
sekanou pazitku.

Kaparova omacka.

PotfFeby: 20 dkg mouky, 1 IZice Visanu, Vs | masového odvaru, Stava
z Litronu, 1 Izice kaparll, 1 Cajova Izicka sekané petrzelky.

Pfiprava: Utfeme v kastrolu Visan do zpénéni, pfiddme mouku, pak
studeny odvar a omacku kvedlame v pafe, az je hladka a hustd. Na konec
pfiddme citronovou S$tavu, kapary a petrzelku. Trochou kyselé smetany zlep-
§ime jeji chut.

Krenova oméacka.

PovaFfime svétlou Visanovou jiSku s masovym odvarem a pFidame tolik
strouhaného kFenu, az je omé&cka hustd. Omacku pak jesté chvili vafime, aby
kien zmékl.

Sardelova omacka.

PotfFeby: 4 sardele, 5 dkg Visanu, V* | odvaru z kosti, 1 bobkovy list,
1 kousek citronové kiry, 3 malé cibule, kousek Visanu, 1 IZice mouky.

Pfiprava: Sardele zbavime kosticek a rozetfeme s Visanem. Pak osma-
Zime cibuli na Visanu do svétloZluta, pfidame | IZici mouky, udélame jisku. pFi-
lijeme odvar z kosti, pfidame citronovou k{ru a bobkovy list a véechno dobfe
provafime. Omacku pak procedime, pfidame do ni pfipravené sardelové maslo
a zakyselime ji trochou citrénové Stavy.

Slanetkova omacka.

Potfeby: 1 slanefek, 1 IZice Visanu, 1 lzice mouky, 1 cibule, trosku
pepfe, 3 kolacky citronu, 1 Zloutek.

Pfiprava: SlaneCka méacime néjaky Cas v mléce, vybereme z ného
kosti a jemné jej usekdme. Pak udélame z Visanu. mouky a cibule svétlou
jisku, povafime ji s vodou na hladkou oméacku, pfiddme usekaného slanecka,
pepf a uvafime omacku. Na konec do ni pfimichdme Zloutek.

Omacka z anSovicek.

Do svétlé Visanové jiSky prilijeme 7? | vafici vody a zaostfime ji podle
chuti citronovou $tavou a anSovickovou esenci. Tato omactka se vyborné hodi
k vafenym rybam.

Kaviarovd omécka.
PotFeby: 7« | svétlého masového odvaru, $tava z pdlky citronu, 2 IZice
jemného olivového oleje, 1 IZice sekané petrzelky a paZitky, 20 dkg kaviaru.
Pfiprava: Odvar uvedeme do varu, pfiddme citronovou S$tavu, olei,
petrzelku a pazitku. Do horké omacky pfimichdAme kaviar a podavame ji
k Ghofi, kapru, lososu a k lepSim mofskym rybam.
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Studené omacky k masu, rybdm a pod*

Studena Visanova omacka se zelinami.

Rozmanité zeliny, Salotky, petrzelka, pazltka, Stovik, estragon a kerblik
povafime v slané vodé a jemné rozkrajime. Pak usekdame |1 Izici kapard a
4 sardele. smisime vSe se Ctyfmi na tvrdo uvafenymi Zloutky, pfimichame
pozvolna 15 dkg Visanu a 5 dkg oleje a na konec jesté pfidame trochu estra-
gonu. Omé&cku dame do studené vody nebo Kk ledu, aby ztuhla. Kazdé zeliny
vezmeme |Zicku.

Visanova omacka se sardelemi.

Potfeby: Sardelové maslo ze 7 dkg Visanu a 3 dkg sardeli. 4 lzice vin-
ného octa, 5 syrovych Zloutkd, 3—4 dkg oleje.

Pfiprava: Rozpustime sardelové maslo, zakvedldme do ného ocet
a zloutky, dame nadobu do hrnce s vafici vodou a kvedlame tak dlouho, az
omacka zhoustne. Pak ji dame vychladnouti a po kapkach pfimichame olej.

Majonéza nebo olejovd omacka ze syrovych vajec.

Potfeby: 6 syrovych Zzloutkl, Spetka bilého pepfe. 2 Cajové IZicky
jemné> hofc€ice, trochu soli, ** | dobréhoolivového oleje, citrénova Stava,
trochu vinného octa.

Piiprava: Zloutky utfeme hladce s pepfem, soli a hofgici, michajice
pfiddme po kapkach olej a citronovou 3tdvu a michdme tak dlouho, aZz oméacka
zhoustne. Na konec pfidame trochu octa. Majonézum(zeme rozfediti  vodou
nebo octem. Trochu snéhu z bilku ugini jipénivou.

Majonéza s kaviarem.

Dame kaviar do jemného sitka a proplachujeme jej tak dlouho studenou
vodou, az je bez Slemu. Pak jej smichame s hotovou majonézou a podavame
k studené ryhé.

Remoladova nebo hofcicova omacka.

Potfeby: 2na tvrdo uvafené a 2 syrové Zloutky, 10 dkg jemného olejé,
4 sekané sardele, 1 Cajova lZicka sekanych kaparl, trochu paZitky, 2 Eajové
1Ziky jemné hofcice, bilé vino, sOl. ocet, cukr a pepf.

PFiprava: Zloutky hladce utfeme, pFidame po kapkach olej a pak
ostatni potfeby, bilého vina vSak jen tolik, aby byla oméacka hladkad. Remo-
ladova oméacka nesmi byt tak husta jako majonéza. Podavame ji k studené
ryb&. masu. vejcim atd.

Vafend majonézova omacka.
(Velmi lehce stravitelna.)

Potfeby: 4 Zloutky, 1ovriend lzice mouky, 1 8alek bilého vina, I Salek
masového nebo rybiho odvaru, 1 $&lek nejlepSiho oleje, /4 $alku rozpusténého
Visanu, trochu cukru, soli, pepfe a octa.

Pfiprava: Zloutky hladce utfeme s moukou. Pak pfidame vino, ocet,
odvar, sll, Visan, olej a pepf, vse dobfe .prokvedlame, dame omacku pfi
mirném ohni nad paru a michame ji tak dlouho, az je hladkd. Pak ji dame
vychladnouti.
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Majonéza: Do zatky udélame zafez, aby olei tekl jen po kapkéch.

Zelinovd omécka.

Pfipravime podle chuti z octa, oleje, pepfe, soli a trochy cukru omacku.
Pak jemné usekdme cibuli, dame ji do kousku platna a machame ji v studené
vodé tak dlouho, az je zcela bila. Pak ji pfimichAme do omacky. Na konec
pfidame jemné sekanou petrZelku, drobné sekané kyselé okurky a celé kapary
a omacku podavame k studenému masu nebo k rybé; zvIasté se hodi k teleci
hlavé nebo telecim nozickam.

Kfen s octem.
Rozstrouhany kfen smisime podle libosti s octem a cukrem.

K¥en s jablky.

Rozstrouhdine nékolik oloupanych jablek a polijeme je hned octem. Pak
pfidime cukr a nastrouhany kfen. Jablka mlZeme také udusiti a protlagiti
sitkem. Aby kfen nebyl tak ostry, spafime iej po nastrouhani horkou vodou.

Rajska omacka.
(Velmi trvald.)

Potfeby: 12 zralych rajskych jabliCek, 1 sekané cibule, dkg bilého
pepfe, sil, sio | dobrého vinného octa.

PFiprava: Rajska jablicka omyjeme, v hlinéném hrnci dame do trouby
a pfi mirném ohni pefeme, aZ jsou mékka. Pozor vSak. aby nerozpukala!
Pak je rozmackame, protlaime sitkem, smichdme kasi s vySe uvedenymi
potfebami a vafime ji tak dlouho, az je zcela hustd. KdyZz vychladne, dame ji
do suchych lahvi se Sirokym hrdlem, dobfe zazatkujeme a uloZime na studeném
misté. Na pFipravu omacky pak vezmeme nékolik lZic této masy a povafime
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ji s masovym odvarem a kofenim. Tuto omacku mlzeme tak rychle pfi-
pravit! z marmelady z rajskych jablicek v konservach. Povafime ji pak
s nahofe uvedenymi potfebami a s odvarem a zakvedlame do omacky 2 syrové
Zloutky.

Hubertovskd omacka.

Potfeby: 2 syrové Zloutky, 5 dkg olivového oleje, hoitice, ocet, s,
bily pepf, 1 1Zice sladké smetany, 3 lzice rybizové marmelddy nebo huspeniny.

Pfiprava: K Zloutkim pfidame po kapkach olej a michame, az je
omactka hladka a hustd. Pak prFidame hofcici, sdl, pepf a ocet, na konec
smetanu a marmeladu a v8e dobfe promichdme. Tato omacka jest vyborna
k studené zvéfiné nebo k roastbeefu.

Sladké oméacky k moucnikim.

Omacka z mléka nebo ze smetany.

Potfeby: Ih | mléka nebo sladké smetany, mouka, 4 Zloutky, cukr,
shl, skofice, vanilka, citrénova nebo pomorancova kira.

Pfiprava: MIéko povafime se Spetkou cukru a soli a zakvedlame do
ného Zloutky, které dfiv hladce umichame s trochou studeného mléka a 1 ¢ajo-
vou Izickou mouky. Skofici, vanilku, citronovou nebo pomorantovou kiru
zvolna povafime v troSce mléka, ocedime a déme do omécky, aby méla pfi-
jemnou chut. Omacku podavame teplou nebo studenou.

Vanilkova omacka s mlékem nebo se smetanou.

Pfipravime ji jako smetanovou omé&cku.
Citronovad oméacka.

Potfeby: 2 Cajové lzice pSeni€né mouky nebo 1 €ajova IZicka pudin-
gového pradku, 4 Zloutky, 3tava ze 2 citrond, 6 dkg cukru, trochu jemné
sekané citronové klry, trochu skofice, jako ofech velky kousek Visanu.

Pfiprava: Zamichdme pudingovy prdSek nebo pSenicnou mouku
s trochou studené vody, roztluteme do toho Zloutky, pFidame citronovou
§tavu, skofici, cukr, citronovou klru, Visan a umichame vse s V* | studené
vody na omacku. Pak ji dame na mirny ohefi a stidle michajice uvedeme ji
zvolna do varu.

Mandlovd oméacka.

Potfeby: 1 maly S8alek sladkych mandli, 2 hofké mandle, trochu
vanilky, IU Salku mléka, 3 Zloutky, Va | sladké smetany.

Pfiprava: Mandle spafime, oloupdme. rozemeleme a vafime zvolna
s vanilkou a mlékem 7* hodiny. Pak omac¢ku procedime, pfiddme Va | smetany
a povafime s 2 Cajovymi lzickami mouky. Na konec zakvedldme do omé&cky
Zloutky. Podéavame ji studenou nebo teplou.

Cokoladova omaécka.

Potfeby: 12 dkg strouhané Cokolady, V* | mléka nebo smetany, cukr,
2 Zloutky.

PFiprava: cokoladu uvafime s trochou mléka v hustou kaSi, pfilijeme
ostatni mléko, osladime a kdyZz se pocne vafiti, pfimichame do ni Zloutky.
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Oméacka z cerveného vina.

Potfeby: \?Icerveného vina, cukr, 2 hfebi¢ky, kousek skofice, 2 ¢ajové
zicky bramborové moucky.

Pfiprava: Vino s cukrem, skofici a hfebicky uvedeme do varu. Pak
pfidame ve vodé rozkvedlanou bramborovou moufku a podadvdme omacku
studenou nebo teplou. Misto Cistého vina mlZeme také dati polovinu vody.

Vinna péna (30dd).

Potfeby: 4 cCerstva vejce, 1 Cajovd lzitka pSenitné mouky, 2 lZice
cukru, | bilého vina.

Pfiprava: Vejce hodné rozkvedldme, pfiddme mouku a cukr, na konec
prilijeme bilé vino a omacku kvedlame, az je hladkad. Pak dame kastrol nad
paru a omacku Slehdme SlehaCkou aZz do zpénéni (nesmi se vSak vafiti). Pak
ji Slehdme na okraji plotny jesté nékolik minut, aby se nesrazila. Podle libosti
pfidame citronovou S§tavu nebo rum a podavame ji horkou.

Sod6 z jable€né §tavy ,Ceres“.
Pfipravime je jako vinnou pénu, vezmeme v3ak misto bilého vina jablec-
nou Stavu Ceres.
Vanilkova omacka s vinem.

PotFeby: Kousek vanilky, 4 cel4d vejce. 1 Zloutek, 1 Cajova IZicka
mouky, 2 Izice cukru, ‘V | bilého vina, 1 Salek uSlehané smetany.

Priprava: Vanilku polijeme vafici vodou a nechdme stati. Pak za-
kvedlame vejce, Zloutek, mouku a cukr v bilém ving, pfilijeme vanilkovou
vodu, postavime omacku do vafici vody, kvedlame ji, az zhoustne, a dame
ji vychladnouti. NeZ ji podavame na stll, pfimichame $lehanou smetanu.

Omaéacka z Cerstvych jahod.

Rozmackame jahody, pocukrujeme je a nechame trochu stati. Pak je pro-
tla€ime hrubym sitkem a podle potfeby pfimichame sladké smetany.

Oméacka z ovocné huspeniny.

Na 1 osobu rozpustime v horké vodé 2 lzice huspeniny, pfidame podle
chuti trochu citronové $tadvy nebo rumu a oméacku vafime s 1 €ajovou lZickou
pudingového prasku, az je hladka.

Pomorancova omacka.

Oloupame 4 pomorance, sloupneme s nich bilou k0zi, odstranime jadra
a pomoranée vafime s trochou vody, cukru a s kouskem pomorandové kdry.
Oméacku protfeme sitkem a vafime s trochou pudingového préasku, az je
hladka.

Merurikova omacka.

Z 12 merunék vyndame jadra, meruiky rozkrajime na kousky, dame je
s vodou, cukrem a citronovou klrou na oheil a uvafime do mékka. Na konec
pfiddme trochu pudingového prasku a pfilijeme sklenku bilého vina,
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jedlé houby:

4.

1. Hfib obecny (Boletus bulbosus). — 2. Ryzec pravy (Lactarius deliciosus). — 3. Pecéarka
ovéi (Psai;ota arvensis). — 4. LanyZ letni (Tuber aestivum). — 5. Liska obecnd (Cantha-
rellus cibarius). — 6. Smrz obecny (Morchella esculenta). — 7. Klouzek obecny (Boletus

hrteuis). — 8. Holubinka jedlad (RiuiSSUila v-esca).



Nejedlé houby:

1. HFfib hofky (Boletus felleus). — 2. Ryzec kravsky (Lactarius torminosus). — 3. Mucho-

mlrka hlizovitd (A.manita viridis Pers.). — 4. Pestfec obecny (Scler-odenma vulgare).

— 5. Liska pomerantova (Cantiiarollus aunantiaouis). — 6. Hadovka smrdutd (Phallus
impudicus). — 7. Hoiubinka zapasn4 (Russula foetens).
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Zelenina a houby

Dllezitd pravidla k pFfipravé zelenin.

V domacnostech Sirokych vrstev lidovych byva zelenina hlavni poZivatinou. 4le
jen spravnou pfipravou je z ni mozZno pfipraviti chutnad jidla, jez zaroven prospivaji
zdravi. Pfedevsim nutno pfihlizeti k tomu, jak rlizné druhy zelenin pdsobi.

Spenat a chfest jsou pokladany za nejsnadze stravitelné zeleniny. Proto se jich
hojné uzivad v kuchynich pro nemocné. Také mrkev a kvétdk se dadva nemocnym, ale
kveétdk jest jiz méné obliben, ponévadZ nadyma, tfebaZe méné nez zelenina jina.

Pfi pouzivani zeleniny nebyva nejdilezitéjsi jeji vyZivnost, nybrz zvlastni latky,
tak zvané vitaminy, které jsou v zeleniné obsazeny v docela nepatrném mnozstvi
a kterych télo potfebuje. PFi pfipravé zeleniny tfeba dbati toho, aby tyto latky zlstaly
neporudeny. Dlouhé vafeni a velké horko ni¢i vitaminy. Prcto se mé& zelenina podle
moznosti jemné Fezati a trochu odusiti na Visanu. Jen zelnaté rostliny se doporucuje pro
stravitelnost vafiti v slané vodé&, pii ¢emz ma nadoba zlistati oteviena. Také $penat se
pri vafeni nepfikryva a pridava se k nému jedla soda, aby nepozbyl barvy.

Dobfe omytd a ocCiSténa zelenina nemd& nikdy zbytet¢né dlouho lezeti ve vodé.
Jestlize zeleninu se zfetelem na chut nedusime, nybrz vafime, musime ji dati vzdy
do solené vafici vody.

Mlady zeleny hrdch a cerstvé fazole byvaji oznaCovéany jako =zelenina, kdeZto
suSeny zraly hréach, fazole a ¢oc¢ka se prodavaji jako ludténiny. Také v kuchyni se
€ini tento rozdil. LuSténiny zpravidla den pfed pfipravou namacime a vafime .je bez
soli, ponévadz v slané vodé nezméknou.

Jako luSténiny obsahuji také houby bilkoviny a do jist¢ miry tedy nahrazuji
drahé maso. Pfi pozivani hub musime byti ovSem opatrni, ponévadz skoro kazda
ndm znédma jedld houba mé jedovatého, ji velmi podobného dvojnika. Kdo chce tedy
hledati a jisti houby, musi dbati tohoto:

1. Shirejme jen takové houby, které dobfe zname. 2ZvIasté lehkd jest zaména
7zampionu (pecarky) s muchomirkou hliznatou. Zampion ma pod svétlym kloboutkem
rGzové lupeny, které se u star§ich temné& zbarvi. Muchomiirka hliznatd ma na tfeni
hned u zemé kuZelovité zesileni, podle néhoZ se poznd. Ryzec pravy rozezname od
jeho jedovatého druha, t. zv. ryzce kravského, po Zluté $taveé, kterd se vyroni na Fezu.
Jedovaty ryzec kravsky ma na fezu bilé mléko a na kloboucku hunaté okraje.

2. | dobfe zndmé houby méme pozivati jen tehdy, jsou-li mladé a GpIné Cerstvé.

3. Houbova jidla pozivejme pokud moZno <¢erstvd. Pozivati nékolik dni staré
houbové pokrmy jest nebezpecné.

4. Také jedovaté houby mdZeme pozivati. spafime-li je dobfe a vodu slejeme.
Takové houby pozivati se vSak nedoporuCuje, ponévadZ jsou pak bez chuti. Kdyby
v8ak poZivanim hub u nékoho pfi v§i opatrnosti pFfec nastala otrava a nebyl hned
pfitomen lékaF, budiZz pouZito néjakého davidila a projimadla (Zivo¢isného uhli).
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Zelenina.

Kvétak.

Potfeby: 1—2 rdze kvétdku, zakladni omacka (str. 19), stl.

PFiprava: Kvétadk ocCistime, omyjeme, poloZzime na V* hodiny do stu-
dené slané vody, koStdlem nahoru, aby z ného pfipadny hmyz vyploval. Pak
jej bud v celku nebo rozebrany na rlzicky dame vafiti do slané vafici vody.
KdyZz je mékky, dame jej okapati na cednik, ktery poloZime nad horkou vodu,
aby kvétak nevychladl. Je-li kvétak v celku, ddme jej na kulatou misu, polijeme
jej horkou zakladni omackou, ozdobime jemné sekanou syrovou Sunkou a zby-
lou omacku k nému podavdme v omacéniku. Na rdzicky rozdéleny kvétak
podavame nejlépe v holandské omécce, zalité kvétdkovym odvarem.

PeCeny kvétak.

Potfeby: 1—2 rdze kvétdku, 1 IZice soli, 6 Izic strouhaného parmezan-
ského syra, IU | holandské omé&cky (str. 22), 2 lzice strouhané Zemle. 2 lzice
horkého Visanu.

Pfiprava: Dobfe ogistény kvétak rozebereme na rdzicky, dame jej
varfiti do vafici slané vody a kdyZz je mékky, nechame jej osédknouti. Potom
jej ddme do néakypové formy, polijeme 1U | holandské oméacky, posypeme
strouhanym parmezanskym syrem a strouhdnou Zemli, pokapeme Visanem a
nechame v8e 10—15 minut péci v troubé do svétlohnéda.

Kvétdk s rajskymi jablicky.

Potfeby: 1 velkd rlze kvétaku, 6—8 rajskych jabligek, 10 dkg Visanu,
Stipec pepfe a soli, V5 | holandské omacky, 1—2 8alky masového odvaru, 2 IZice
strouhané Zemle.

PFiprava: Rajskd jablicka rozkrajime a dusime je na 4 dkg Visanu,
pFilévajice zvolna jen tolik masového odvaru, kolik tfeba na zahoustlou kasi.
Kasi osolime, opepfime a protlacime sitkem. Mezitim oCiStény kvétdk roze-
bereme na rizicky a napolo uvafime v slané vodé. Pak vymaZzeme nakypovou
formu Visanem, ddme do ni vrstvu kvétdku, na ni vrstvu kaSe z rajskych
jablicek a tak dale, az je forma plna. Vrchni vrstva musi byti kvétdkova.
Polijeme ji holandskou omackou, poklademe kousky Visanu, posypeme strou-
hanou Zemli a upeCeme v3e v troubé do zlatozlutd. Nemdame-li masového
odvaru, polévdme kasi z rajskych jablicek kvétdkovym odvarem, do néhoz
mozno pfidati polévkové kofeni.

Chrest.

Potfeby: 1kg chfestu, 15 dkg Visanu, 1 ¢ajova lzicka soli.

PFiprava: Chfest oloupame, odkrojime tvrdou dfef a vafime jej podle
tloustky Vi—Vs hodiny. Vafeny chfest upravime na podlouhlou misu s hla-
vickami k jedné strané. Nejlépe chutnd chfest s rozpusténym, cerstvym Visa-
nem. ale je také dobry s holandskou oméckou.

Chrest v konservach.

Krabici otevieme a dame do horké vody. Konservovany chfest poddvame
jako cerstvy. i
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Karotka s chFestem.

Potfeby: Vs kg chfestu, ‘fa kg karotky, 1 Izice soli, 2 dkg Visanu, iU I
holandské omacky.

PFiprava: Chfest a karotku oCistime a rozkrajime oboji na kousky asi
prst dlouhé. Karotku dame napolo uvafiti do slané vafici vody, pak pfidame
chfest a Visan a vSechno dovafime. Pak pfipravime holandskou omacku
(str. 22), povafime ji s odvarem chfestu a karotky, karotku a chfest dame do
hluboké misy a polijeme je omackou. Je to vyborné ke skopovym kotletdm.
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Zeleny hréasek.

Potfeby: 11 zeleného hrasku, 1 Salek masového odvaru, Stipec soli a
trochu cukru, 1 ¢ajova lzi€tka mouky, 4 dkg Visanu, hrst petrzelky.-

Pfiprava: HraSek dusime na Visanu a v toliku masového odvaru, Ze
je v ném Upln& prikryt. Cast&ji opatrné zamichame a ke konci jej zaprasime
moukou, pfidame sl a trochu cukru a udusime jej do mékka, ale nesmi se
rozvafiti. Kratce pfed Upravou pfidame k nému jemné sekanou petrzelku a
kousek Cerstvého Visanu. Misto masového odvaru mizeme také vziti odvar
z lusek a hraSek bude miti sladkou, pfijemnou chut.

Hréasek s karotkou.

Potfeby: 7*1 hradku, 10 karotek, 1 ¢ajova IZicka mouky, 1 Salek maso-
vého odvaru, 1 lZice sekané petrzelky, 4 dkg Visanu.

PFiprava: Karotku oSkrabeme, rozkrdjime na 2 em dlouhé prouzky
a na Visanu s trochou odvaru dusime, aZ je zpola mékka. Pak pridame hrasek,
pFilijeme jesté trochu odvaru, v3e dobfe promichame a dusime dale. Potom
hrdSek s karotkou zaprdSime moukou, pFidame petrzelku a nechdme vse
dodusiti.

Kyselé bilé zeli.

Potfeby: kg kyselého zeli, 8 dkg Ceresu, 1 menSi usekan& cibule,
1 1Zice mouky, trochu polévky, maly kousek cukru, trochu octa.

Pfiprava: Zeli vypereme a vafime je hodinu ve vodé. V kastrole dame
zpéniti na Ceresu cibuli do Zluta, pfiddme mouku, udélame svétlou jisku, poli-
jeme 1sbérackou polévky, pfidame ocezené zeli, pfilijeme podle potfeby trochu
odvaru ze zeli a zeli mékce udusime. Potom pfidame kousek cukru a chut
zaostfime octem.

Zelné zavitky. Lupeny potFeme nadivkou a svineme.
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Cervené zeli.

Potfeby: ‘a kg Cerveného zeli, 4 lzice Ceresu, 1 jemné sekana cibule,
3 lzice dobrého octa, 1 lzice mouky zakvedlané ve vodé, kousek cukru.

PFiprava: Ze zeli vykrojime kostal a tence je nakrajime. Potom dame
na Ceresu zpéniti cibuli, spafime zeli horkou vodou a dusime je na zp&néném
Ceresu, 47 je mékké. Pak pridame mouku, pfFilijeme ocet a zeli dodusime. Na
konec je trochu pfisladime.

Bilé zeli s kminem.

Potfeby: 1 velkd hldvka bilého zeli, 1 IZice mouky, 7 dkg Visanu.
1 $4lek masového odvaru, 1 IZice kminu, trochu soli.

Pfiprava: HIavku rozétvrtime, vykrojime z ni koStal a hrubd Zebra
a dame zeli uvafiti do slané vafici vody. Pak udéldme z mouky na Visanu
jiSku, prilijeme odvar a udusime v ném zeli s kminem a soli do mékka.

Zelné zavitky.

PotfFeby: Lupeny z 1hlavky bilého zeli, nadivka ze sekaného syrového
vepfového masa a vafeného hovéziho masa (dohromady 1h kg), z 1 namocené
housky, z 1 vejce a troSky soli a pepfe, 7 dkg Visanu, Stava z pecené.

PFiprava: Lupeny uvafime v slané vodé do polomékka, pak je roz-
lozime, potfeme nadivkou a svineme. Dame na panev Visan, 1 lZici Stavy
z pecené, polozime zavitky na panev a udusime je do mékka, polévajice je
pilné Stavou.

Kapusta.

Potfeby: 1 velkd kapusta, masovy odvar, trochu pepfe, 1 IZice jisky
z Visanu a mouky.

Pfiprava: Kapustu Cisté omyjeme, rozctvrtime, uvafime v slané vodé,
pak ji vynddme, rozkrajime, nalijeme na ni tolik odvaru, aby byla pfikryta, a
do mékka ji uvafime. Trochu ji opepfime a povafime s jiSkou.

Nadivana kapusta.

Potfeby: 4 malé kapusty, nadivka jako pFi zelnych zavitcich. 2 Izice
Visanové jisky, trochu masové polévky nebo Stavy z pecené.

PFiprava: Omyjeme kapusty v teplé vodé, aby se listy daly dobfe
rozloziti, do vnitfku kapust dame po ovrSené lzici nadivky, sloZzime listy zase
dohromady, dadme kapusty na panev, polijeme trochou polévky nebo Stavy
z pe€ené a nechdme je hodinu dusiti. Povafime jisku s trochou polévky, nali-
jeme ji na kapustu a dusime ji lh hodiny, polévajice ji ¢asto omackou.

Bila Fepa.

PotFfeby: 10 bilych Fep, trochu Stavy z pecené, svétld jiska ze 6 dkg
Visanu a mouky, trochu pepfe, polévkové kofeni.

PFiprava: Repy ocistime a oloupame, nakrajime na koletka a udusime
je ve Stavé z pecené do polomékka. Na jisku nalijeme trochu polévky nebo
vody a polévkového kofeni, svafime ji a procedime na fepu, kterou v ni
nechdme dodusiti.
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Lipska vSehochut.
(Chutné& nejlépe na pocatku léta, kdy je vSechna zelenina je$té mlada.)

Potfeby: Zeleny hrdSek, mrkev, kedlubny, chfest, kvétdk, cCerstvé
smrze (kazdého 1 Salek na 4 osoby), V2 Z masového odvaru, 1 IZice svétlé
Visanové jisky.

Pfiprava: Vsechno fadné ocistime a rozkrajime. Smrze rozpilime,
kvétak rozebereme na rlzicky. Kazdou zeleninu vafime v slané vodé zvlaste,
ale tak, aby se nerozpadla a pak ji poloZime na sito, aby osadkla. Smrze spafime
a udusime na Visanu do mékk&. Chrest uvafime v masovém odvaru. Pak
pfidame jisku, povafime, pfidame zeleninu a nékolik minut ji dusime. Zeleninu
obkladdme Zemlovymi knedlicky, uvafenymi v masovém odvaru.
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Nadivand kapusta.

Mlada brukev se zelim.

Potfeby: 6 kedlubnl, Ik | masového odvaru, svétla jiska z 1 lzice
Visanu a pfiméfeného mnozstvi mouky a jeSté 10 dkg Visanu.

Pfiprava: Otrhame listy, omyjeme, svafime a jemné usekdme. Ked-
lubny rozkrajime na kousky, udusime na Visanu do mékka, pfidame jisku
i usekané listy a polijeme masovym odvarem. Pak to osolime a pfiddme kou-
sek cukru.

Nadivana brukev.

Oloupané kedlubny, napolo mékce uvarené, vydlabeme a jako kapustu
plnime a také tak dale pfipravujeme.

Fazolové lusky.

Potfeby: V* kg mladych fazolovych lusek, masovy odvar, svétla jiska
ze 7 dkg Visanu a z potfebného mnozstvi mouky, Stipec tlu¢eného pepfe, stl.

Pfiprava: Omyjeme mladé zelené lusky, stdhneme jim s obou stran
vlakna a nakrajime je Sikmo na Gzké nudle, které uvafime v slané vodé v ne-
pokryté nadobé do polomékka a pak ocedime. Jisku dame svafiti s odva-
rem (mlzeme vziti i vodu s fazoli a polévkové kofeni), pfidame troSku pepfe,
pfisypeme nakrajené lusky a nechédme je dodusiti.

Fazolové lusky Zluté.

Potfeby: Ih kg mladych lusek Zlutych, v 8 dkg osmazenda, strouhana
Zemle, masovy odvar, trochu citronové Stavy.
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Pfiprava: Lusky omyjeme, stdhneme jim vlakna, jemné je nakrajime
a uvafime v slané vodé. Pak nalijeme trochu odvaru na strouhanou Zemli,
pfiddme uvafené lusky, nechAme malo povafiti a zaostfime citronovou Stavou.
Mlzeme je také uvafiti celé. posypati strouhanou Zemli a politi rozpalenym
Visanem.

Zelnicek (kapusta popencovitd).

Potfeby: 7e kg zelnicku, 10 dkg Visanu. 3Spetka pepfe, mouka, trochu
polévky.

Priprava: Zelniek ocistime, omyjeme a na 4 dkg Visanu, soli a troSce
polévky mékce udusime. Z ostatniho Visanu a mouky udélame svétlou jisku.
povafime ji s trochou polévky, pak udusime se zelniCkem a opepfime. Misto
jisky mlzeme vzit také mouku.

PInéné cibule.

Potfeby: 6 velkych cibuli, masova nadivka (viz pfedpis: Zelné zavitky),
masovy odvar, Visan, sll a 3petka cukru.

PFiprava: Oloupeme cibule a vafime je A hodiny ve vodé. Kdyz
vychladnou, vydlabeme je shora trochu a plnime je masovou néadivkou. Pak
je dame otvorem nahoru na panev jednu vedle druhé, pfidame trochu odvaru,
Visanu, soli a cukru, pfikryjeme je a udusime do mékka. Podavame je bez
pfilohy pfi malych hostinach nebo jimi zdobime skopovou a vepfovou peceni.

DusSené redkve.

Potfeby: ' kg Fedkvi. 6 dkg Visanu. trochu soli, cukru a mouky.

PFiprava: Oloupeme fedkve, udusime je v pFikryté nadob& na Visanu
se soli a cukrem do mékka, zaprdSime moukou a podavame k vafenému hoveé-
zimu nebo uzenému masu.

Vareny cerny kofen.

Do litru studené vody s 2 IZicemi octa zakvedlame 1 IZici mouky a déame
hned do ni oSkrabané cerné kofeny, aby zGstaly bilé. (Proto mame Kkofeny
vafiti také v hlinéné nadobé.) Cerné kofeny uvafime v slané vodé do mékka,
posypeme je strouhanou Zemli a polijeme rozpalenym Visanem.

Smazené cerné kofeny.

V slané vodé mékce uvafené Cerné kofeny ocedime a rozloZzime na ubrus,
aby oschly. Pak je omocime v Fidkém tésté na smazeni a smazime na Ceresu
do svétloZluta.

Kapusta kadefava s kastany.

Listy ze tfi kadefavkovych rdzi. '/? jemné sekané cibule, 12 dkg Visanu,
1 sbéracka polévky, '/» kg pecenych, oloupanych, na listky rozkréjenych
jedlych kastand, 2 Izice mouky.

PFiprava: Kadefavek jest nejchutnéjsi, kdyz jej mraz ozehne. Odfiz-
neme listy od kostall, omyjeme je, uvafime v slané vodé do mékka, ocedime
a splachneme studenou vodou. Cibuli dame zpéniti na Visanu, pfidame 2 lzice
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HFiby.

Potfeby: ‘s kg hfibd, 8 dkg Visanu, 1 Izice mouky, | lzice usekané
petrzelky, 'U | masového odvaru, sul.

PFiprava: OCisténé hfiby rozkrajime, odusime na Visanu, polijeme
masovym odvarem, omacku zapra$ime moukou, pfidame petrzelku a sl a

véechno dohromady nechame dodusiti. Houby miZeme také ozdobiti micha-
nym vejcem.
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mouky, udélame svétlou jiSku, pfidame jemné sekanou kapustu a polévku, na
konec kaStany, promichame vSe dobfe a hodinu dusime. DuSend kapusta musi
byti krasné hnéda a lahodna.

Articoky.

Potfeby: 10 artiokl, citronova $tava, 12 dkg Visanu nebo holandské
omacky (str. 22).

Pfiprava: Odkrojime z artiCokl stopky a na spodni strané tolik, aby
bylo vidét bilé maso. KdyZ odstranime spodni tuhé listky, ostithAme nlzkami
masité slupky. ArtiCoky dame do vafici vody, okyselené citronovou Stavou
nebo octem. Jakmile mozZzno semennd vldkna lehce vytdhnou-ti, vyndame arti-
Coky z vody a prelijeme je studenou vodou. Potom odstranime tvrdd vlakna
a malé listky ze stfedu a uvafime je v slané vodé. Celkem se musi vafit
P/s—2 hodiny. Vafené artiCoky déame osaknouti na ubruse, poloZime je na
mélkou misu a polijeme rozpalenym Visanem nebo holandskou omackou.

Druhy zplGsob pfipravy: ArtiGoky pfipravime podle predeslého
pfedpisu a udéldme tuto velmi chutnou omé&cku:

Svétlou jisku ze dvou Izic Visanu a 2 Izic mouky svafime se U | bilého
vina a |A | masového odvaru na hladkou omacku. Potom pfidame jesté ajovou
IZicku Visanu a trochu citrénové Stavy, zakvedlame do ni Zloutky a omacku
nalijeme na artiCoky.

Spenat.

Potfeby: 'I* kg 3penatu, 4 dkg Visanu, 1 lZzice jemné sekané cibule,
trochu pepfe, stl a Gesnek, 1 Izice sladké smetany.

PFfiprava: Spenat oCistime a omyjeme, nékolik minut jej vafime ne-
pfikryty v slané vodé, ocedime, vymackadme a jemné usekdme. Pak dame
zpéniti cibuli na Visanu, pfiddme k ni trochu mouky a svafime s polévkou
nebo s vodou ze Spenatu na omacku. V hotové oméafce povafime jeSté Spenét
s trochou soli a Cesneku a pfimichame IZici smetany.

Jemné zeliny.

Potfeby: 1 8alek drobné sekanych perlovych cibulek, 1 3alek zelené
petrzelky usekané s celerovou nati, 2 3alky Zampiond, trochu tymianu, 15 dkg
Visanu.

Pfiprava: Cibulku odusime na Visanu, pfidime usekané Zampiony a

nechame je tak dlouho dusiti, az se voda vypafi.Potom pfidame petrzelku

s celerovou nati a vSe dusime jeStéjednou.

Risi-plsi.

PotfFeby: 10 dkg Visanu, 1 cibule prostfedni velikosti, hrst sekané
zelené petrzelky, Vs | zeleného hrasku, 20 dkg ryze, trochu polévky, omacka
ze svétlé Visanové jisky.

Prfiptava: Cibuli a petrzelku ddme na Visanu dusiti. pfidame hréasek
a nechame jej zpola zméknouti. Pak pFfisypeme opranou a dobfe osdklou ryzi
a prilévajice jiSkovou omafku a trochu polévky dusime hrach znovu, aby
zmékl docela.
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Minutova kuchyneé.

Houby.

Dusené Zampiony.

Potfeby: 'h kg cerstvych Zzampionl., 7 dkg Visanu, V* | masového
odvaru, $tdva z fh citronu, 1 $alek kyselé smetany/sil. trochu mouky.

Piiprava: Zampiony dobfe' oCistime a spodni Gast nozky odFizneme.
Mladé, jeSté neoteviené Zampiony, jeZ jsou nejchutnéjsi, nakrajime. Se starSich
hub stdhneme kdzi a rozkrajime je na kousky. Omyté a dobfe osaklé zam-
piony odusime ve Visanu pfidavse kolik tfeba masového odvaru a trochu soli.
Pak pfimichame trochu mouky, smetanu i citronovou $tdvu a nechdme houby
dodusiti.

Zampionové Fezy.

Dobfe o€isténé hlavi¢ky dorostlych Zampiond udusime ve Visanu, na fezy
nakrajenou Zemli osmazime na Ceresu do Zlutd a na kazdy dame jeden
Zzampion, ktery osolime a opepfime. Tyto Ffezy podavame mezi jidlem nebo
jimi zdobime masové pokrmy.

PInéné houby.

K pInéni se hodi hfiby, smrze a lanyZze. Houby shora vydlabeme a na-
plnime je jemnou masovou nadivkou. Pak je udusime ve Visanu a masovém
odvaru. PInéné houby se hodi zvlasté k zdobeni pokrmd.

Smrze.

Potfeby: ‘a kg smrzl, & | masového odvaru, stl, mouka, pepf. 6 dkg
Visanu, 2 Izice bilého vina.

Pfiprava: U kazdého smrZze odfizneme dole tfefi, nozku uvnitf vycis-
time, cely smrz kartd€kem ocistime a nékolikrat je ve vlazné vodé& omyjeme.
Pak smrze hodime do vafici vody a vafime je 4 minuty. SmrZze nesmime pfFili$
dlouho vafiti, ponévadZz by byly tuhé. Vodu musime wyliti, jelikoz smrze
obsahuji nékteré jedovaté latky, které se vyvafi. SmrZze vymackame, hrubé
usekdme, odusime na Visanu, polijeme masovym odvarem a dodusime. Pfed
podavanim na stll je zapradime moukou, osolime, opepfime podle chuti a pfi-
lijeme k nim vino. Jsou vybornou pfilohou k ragout.

LanyzZe.

Jedlé lanyze rostou nejvice v dubovych lesich 50 em hluboko pod zemi.
TvoFi tvrdé kulaté hlizy, nékdy aZ jako pést veliké. Zevné jsou hnédocerné
a pokryty hranolovatymi, tupymi bradavkami. Letni nebo némecky lanyz
méa maso Zzlutavé bilé, francouzsky lanyz je na prGfezu hnédy a ma zna-
menitou chut.

LanyZze na madeirském ving.

Potfeby: 7= kg lanyzd, 7>/ vina madeira, h citronu, nékolik zrnek

pepre, sdl, k ¢&ajové Izicky mouky.
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Pfiprava: LanyZze neloupdme, nybrz v teplé a studené vodé je umy-
jeme a kartdCkem dobfe ocCistime. Dame do horkého vina trochu citronové
stavy, pepf a sdl a lanyZze v ném uvafime. Pak je vyndame, postavime nad
paru, omacku zapraSime moukou,, procedime sitkem, lanyze rozloZzime na
ozdobné upraveny ubrousek, oblozime je kolacky citronu a omacku k nim
podavame v omacniku.

Ryzec pravy, rezek.

Rezek jest oranzové az cihlové Cervené zbarveny, na horni strané klo-
bout¢ku mé tmavé krouzky a roste v Iété a na podzim v jehli¢natych lesich.
Maso ma také cCervenozluté a roni na lomu oranzové cervené mléko, které
v kratkém case. jako maso samo, zezelend jako médénka. (Podoba se velice
ryzci kravskému, ktery na Fezu roni mléCnou Stavu.) Kloboucek ryzce jest
nejprve plochy, u velkych hub pozdéji nalevkovity. Nozka mladého ryzce je
tvrda, starSiho ryzce dutd. Ryzec patfi k nejchutnéjsim houbam.

Dusené ryzce.

Potfeby: Vs kg ogisténych, omytych ryzcl, 4 dkg Ceresu, 4 dkg
slaniny, sil, trochu pepfe, mala krajena cibule, 1 ¢ajova IZicka sekané petrzele.

Pfiprava: Rozfezeme slaninu na kousky, dame ji osmaziti do svétlo-
Zluta, pfidame Ceres, rozkrajené houby, sll, pepf a cibuli, pfikryjeme pokli¢-
kou a udusime ryzce do mékka. Na konec pfidame petrZelku.

PeCené ryzce.

Potfeby: 20 péknych, velkych ryzcd, dobfe ocisténych a omytych.
2 drobné krajené cibule, 4 lzice Visanu, 'U | kyselé smetany, 2 IZice strouhané
Zzemle, 2 lzice strouhaného parmezanského syra, 2 lzice rozpaleného Visanu.

PFiprava: Houby ocistime/omyjeme, usuSime a nakrdjime na tenké
listky. Udusime cibuli na 4 lzZicich Visanu, ale nenechadme ji zezloutnouti, pFi-
dame houby, polijeme je smetanou, osolime a opepfime podle chuti a nechame
houby dusiti. Pak je dame do formy, posypeme strouhanou Zemli a parmezéan-
skym syrem, polijeme 2 IZicemi horkého Visanu a pefeme je v horké troubg,
az se na nich udéla svétle hnéda kirka. Ryzce musime ihned podavati.

Ryzcovy salat.

Udusime na kousky nakrdjené ryzce ve Visanu s trochou vody a soli do
mékka a dame je na sitko osdknouti. Pak je jeSté teplé promichdme s octem,
soli, pepfem, olejem, jemné krajenou cibuli a petrzelkou a podavame studené
k hovézi, skopové nebo vepfové peceni.

Dusené lisky.

Potfeby: 'h kg lisek, sil, pepF, 6 clkg Visanu, 1 nakrajena cibule, trochu
masového odvaru a mouky, zelend petrzelka.

PFiprava: OCisténé, omyté, spafené houby dame okapati na sitko, pak
je ve Visanu s cibuli, soli a pepfem udusime do mékka. (Misto pepfe mizeme
také vziti kmin.) Za duSeni polévame houby masovym odvarem, na konec je
zapraSime moukou a pfiddme k nim jemné sekanou petrzelku.
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Vaje€na jidla.
Vejce na tvrdo s kFenem.

Potfeby: 10 vajec, trochu soli a pepfe, 2 lzice oleje, 3 IZice vinného
octa a 2 lzice strouhaného kfenu.

PFiprava: Vejce vafime 10 minut, ddme je do studené vody, oloupame,
po délce roz¢tvrtime, osolime a opepfime, polijeme olejem smiSenym s vinnym
octem a posypeme kienem. Chutnaji vyborng k brambor(m.

Michana vejce s uzenymi sledi.

Potfeby: 6 uzenych sledu, 6 dkg Visanu, 6 vajec, sdl a pepf.

PFiprava: Sledé stdhneme, zbavime kosti, rozkrajime na kousky a
v omeletové panvi osmaZime na Visanu. Potom na né roztlueme vejce, o0so-
lime je, opepfime a vSechno lehce na plotné michame, az vejce ztuhnou.
Podavdme k nim brambory nebo osmazené Zemlové fezy.

PInéna vejce.

Potfeby: 10 vajec, 2 Zemle bez klrky v mléce namocené a vymackané,
5 oCiSténych, jemné usekanych sardeli, 8 dkg Visanu, pak je$té jedno vejce,
1 Zloutek, 1 lIZice soli. trochu pepfe, IU | kyselé smetany, 3 lZice strouhané
Zemle.

PFiprava: Uvafime 10 vajec na tvrdo, dame je do studené vody,
oloupdme a po délce rozpllime. Zloutky s namoéenymi Zemlemi protlagime
sitkem a pfimichdme je se sardelemi k utfenému Visanu. Pak pfidame k tomu
jesté jedno vejce a Zloutek, 2 lzice smetany, sdl a pepf a plnime tim bilky.

PIngna vejce: Z nadivky udélame kulitky a vmackneme je do rozpGlenych bilkd.
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PIlnéna vejce dadme do kastrolu, posypeme je strouhanou zZemli, polijeme
zbylou smetanou a peceme v troubé 10—15 minut.

Vejce s ledvinkami.

Potfeby: 4 skopové ledvinky, 7 vajec, 3 lzice Ceresu, 4 dkg Visanu.
sl, 1U | rajské omacky.

Pfiprava: Ledvinky oCistime, rozpllime a upefeme v horkém Ceresu
do hnédd. Pak vymaZzeme kastrol Visanem, ddme do ného ke kraji pecené
ledvinky, osolime je a roztlu¢eme k nim vejce tak, aby Zloutky zlstaly celé.
Kastrol nechdme na plotné nebo v troubé& tak dlouho, az bilky ztuhnou. Pak
vSe polijeme horkou rajskou omackou a pokrm podavame v témze kastrolu
na stdl. (Velmi vydatné jidlo.)

Sé&zena vejce s parmezanskym syrem.

Potfeby: Sardelové méslo ze 6 dkg Visanu a 4 sardeli. 9 dkg jemné
strouhaného parmezénského syra, 6 vajec, 1 strouhana Zemle.

Pfiprava: Utfeme sardelové maslo s parmezanskym syrem a strou-
hanou Zemli, potfeme tim na prst silné dno porculdnové péanve, roztluCeme
na to vejce, osolime, opepfime a dame upéci do trouby. Zloutky musi zlstati
mékké.

Ztracena vejce.

Potfeby: 6 vajec, sil, 3—4 lZice octa.

Pfiprava: Déame v mélkém kastrolu svafiti trochu osolené vody
s octem, rozbijeme do ni vejce a pohybujeme kastrolem, az bilky ztuhnou.
Pak vejce vyndadme cednickem.

Fritaty se sekaninou.

Potfeby: IU Il mouky, 2 vejce, mléko, Vs kg sekanych zbytkl masa,
kofeni, sdl, Visan.

PFiprava: Z mouky, vajec a mléka upeceme fritaty a jednu poloZzime
do prostfedné velké, dobfe Visanem vymazané formy. Na tuto fritatu dame
I1Zici kofenéného sekaného masa, na né opét jednu fritatu, pak sekané maso atd.,
az je forma plnd. Posledni je fritata. Pak fritaty pe€eme V* hodiny v troubé
pfi mirném ohni a vyklopime.

Vejce na kyselo.

Potfeby: 2 lzice vinného octa, na Spicku noze kminu, Ih | kyselé sme-
tany, trochu mouky, cerstva vejce.

Pfiprava: Svafime ocet se IU | vody a kminem, pfidame smetanu
se zakvedlanou moukou a svafime vSe na zahoustlou omacku. Pak do toho
rozbijeme podle potfeby vajec a nechame je ztuhnouti. (S kminovanymi bram-
bory jsou vybornd.)

Omeleta s ch¥estovymi hlavickami.

Potfeby: 8 vajec, sll, 2 Izice chiestovych hlavidek v slané vodé mékce
uvarenych, 6 dkg Visanu.
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PFiprava: Rozbijeme vejce do hrnce, osolime je, pfidame chfestové
hlavicky a promichdme v3e vidlickou. Pak rozpalime Visan v omeletové
panvi, dame do ného vejce s chfestovymi hlavickami a omeletu upeCeme na
mirném ohni.

Holandska vejce.

PotfFeby: Vajec podle potfeby, Ceres, mouka, holandskd omacka.

Pfiprava: Malé. mélké formicky potfeme dobfe Ceresem. zapraSime
moukou, rozbijeme do nich po Cerstvém vejci, dame je na 6 minut do vafici
vody. Pak vejce z formicek vyklopime a poloZzime je na mélkou misu a posy-
peme sekanou zelenou petrzelkou. Podavame je s holandskou omackou.

Nadivana vejce.

.Potfeby: Na tvrdo vafena vejce, po stejném dilu jemné sekané
zeliny (estragon, tymiéan, petrZelka, Stovik), trochu soli a pepfe, Visan.

PFiprava: Vejce rozkrojime, vyndame Zloutky a smisime je se stejnym
mnozstvim Visanu a usekanymi zelinami (na 1 Zloutek pocitdme 1 €ajovou
IZicku zelin), s trochou soli a pepfe. Touto smési naplnime rozpllené bilky
a polijeme je studenou Visanovou omackou s usekanymi zelinami

Vejce s rajskymi jablicky.

PotFeby: Rajska jablicka, vejce, Visan, sl a pepf.

Pfiprava: Jablicka nakrojime, vyhloubime a udusime na Visanu. Potom
je uvnitf osolime a opepfime, rozbijeme do nich po jednom vejci a nechame
je na horkém Visanu, az vejce v jabliCkach ztuhnou. Podavame je se zelenou,
jemné sekanou petrzelkou.

Vajetné smazenky.

PotfFeby: 2 na tvrdo vafena vejce, 2 lzice Visanu, 1 Cajova lzicka
mouky, | Zloutek, 1 lzice strouhaného parmezanu, trochu jemné sekané pazitky.
3 duSené, sekané Zampiony, Ceres.

Pfiprava: Rozsekdme vejce, umichame je s horkym Visaneni. moukou
a 1 Zloutkem na hustou omacku, pfiddme parmezansky syr, pazitku a Zam-
piony a v8e dobfe smisime. Pak z té smési udélame fizky, obalime je ve vejci
a strouhané Zemli a usmazime na Ceresu do zlatoZluta.
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Stal

jako stfFedisko rodiny a spole¢nosti.

V nasi dobé, plIné neklidu a shonu, kdy musi jiti za vydélkem nejen sam otec.
nybrz i vSichni dospéli ¢lenové rodiny a déti meSkaji nékolik hodin ve S38kole, zbyva
jen malo Casu, ktery patfi Gtulnému domovu. Mnohé& rodina strdvi spole¢né jen téch
nékolik chvil u jidla. Méla by tedy kazda hospodyfka Upravé stolu vénovati nejvétsi
péci, aby se jeji rodina v téch chvilich, které jsou c¢asto jedinym zotavenim za cely
den, citila zcela spokojena.

Prostirame-li stdl k obédu, k ve&efi, k snidani nebo k svaliné, poiname si podle
okolnosti K jednoduchému rodinnému ob&du prostfeme stdl jinak, nez mame-li hosty.
Ale vidycky plati hlavni pravidlo: ubrus, ubrousky, néadobi a pfibory musi byt cisté.
1 v neiuz§im kruhu rodinném mé& byt na stole v3echno C¢isté, tfebaZe prosté a staré.
Cisté prostfeny, pe&livé upraveny stll je pfepychem, ktery si mize kazdy dovolit.

Méame-li hosta, nemusime ho zahrnouti jidlem a pitim, sta¢i, pozveme-li ho pfa-
telsky k obé&du nebo k vecefi, nabidneme-li mu prosty zéakusek, 3$alek c¢aje nebo
sklenku vina.

A jako pohostinstvi, tak se ma& poméry fiditi také Uprava stolu. Za&mozna rodina
miize hostu pfedlozit draha jidla a vzacné napoje, ma k tomu také cenny porculéan,
brousené sklo, stfibrné pribory atd. Ale kazZdého hosta uspokoji i skrovna kuchyné
a prostd Gprava stolu, projevi-li hostitelé svou upfimnou radost z jeho navstévy. PFi-
vétivost jest nezbytnou ctnosti kazdé hostitelky.

Co se tyce druznosti, ukazuji ndm jiz jména rozlicného usporadani, Zze i zde ie
jidlo nebo tabule pojitkem spole¢nosti.

V poslednich letech se lidé bohuZel stali naro¢nymi nad své poméry, nejen co
se tykd odévu a zabavy, ale i co se tykd pohostinstvi; zdad se, Zze jiz i zde ta mila
prostota starych, zlatych ¢&asG mizi. Kazdd rozumna hospodyiika bojuje proti tako-
vému piehanéni. Jak nepfijemné plsobi na hosta, vidi-li, Ze se hostitel pokousi mezi
zndmymi pfedCiti druhého okéazalosti a hoSténim!

Nezélezi na tom, ,co déame“, ale ,jak“ dédme. AC tu nelze stanoviti ur¢ité
normy a pravidla, ponévadZ tato kapitola je véci jemného citu a dobrého vkusu,
budiz pfec podéan v nasledujicich odstavcich jakysi navod, jak to zafidime, aby se nase
rodina i hosté u naSeho stolu citili spokojeni.

Prvni, ¢eho musime vzhledem k hostim dbati, je stolni pofadek. Pozveme-li do
spole¢nosti jen pFatele domu a dobré zndmé, rozesadime je pokud moZno tak, Ze neni
u stolu mista prvniho ani posledniho a ¢lenové rodiny usednou porlznu mezi hosty,
takZze se mohou starati o jejich zdbavu a pohosténi.

Ma-li spole¢nost réz slavnostni (vétsi rodinné slavnosti), vyZaduje dobry tén,
aby bylo pfihlizeno k hodnosti hostli. Tu je pravidlem, Ze hostitel a hostitelka zauji-
maji prostfedek tabule sedice proti sobé. Hostitel nabidne rdmé nejvzneSenéjsi damé
spole¢nosti a vede ji k stolu; hostitelka pfijme radmé nejvzneSenéjsiho pdna a da se
jim k stolu vésti. Dvé nejvazenéjsi damy maji ndrok na mista vedle hostitele, dva
nejvéazenéjsi panové usednou vedle hostitelky. Pak ndasleduji ostatni dvojice postupné
az k mléadezi, kterd se posadi u dolejSiho konce stolu spole¢né s péany, na které se
snad jiZz dam nedostalo. Musi tu ovSem rozhodovat i takt hostitel€in, nebot povahy
a sklony hostl jsou nemalo ddlezité a nikdo pfiec nechce své hosty ani poniziti ani
uraziti.

42



PF¥i zvlaStnich oslavach, svatbéach, jubileich atp. sed4dvd dvojice nebo osoba,
k jejiz pocté se slavnost pofdda, uprostied podélné strany. Pak se usadi po obou
stranach rodi¢e a ostatni, kdoZ jsou oslavencim blizci, aniz se pfihlizi k hodnosti
jednotlivych osob. Ugastni-li se svatebni hostiny také knéz, pFislus$i mu misto proti
snoubenclim.

PF¥i hostiné budiz proneseno jen nékolik kratkych pfipitkd; dlouhé fe&i jsou na
Ujmu pozitku z pe€livé upravenych jidel.

Jidla se poc€inaji podavati vzdy u nejvzne3enéjsi damy nebo nejvzneSenéjsiho
hosta. Potom se podavaji dale podle poradu. Pfi dalSich jidlech vSak pocinejme
stfidavé u nékteré jiné starsi damy, aby nebyl nikdo pohorSen. P¥i panskych diners,
jichz se uUcastni pani domu, podava se kazda misa nejdfive ji; rovnéZz jsou-li hostmi
ien mladi lidé. Pokrmy se hostu podavaji vzdy po levé strané; posluhujici osoba,
nesouci misu na levé ruce na slozeném ubrousku, podrzi ji hostu ve vysi stolu co
nejblize u jeho talife. Talife vyménuje posluhujici osoba vzdy pravou rukou a po
pravé strané hosta. Pravé tak se hostu podavaji pIné sklenky na podnosu zleva
a je-li treba, odbiraji se zprava. Také vino se naléva zprava, pfi ¢emz posluhujici
osoba nedrzi ladhev nikdy za hrdlo, nybrz vzdy na S§ifku ruky od dolniho kraje
a nesmi dolévati vice nez na 1 em pod horni okraj sklenice.

Podavani rdznych jidel.

Jidla, jez k sobé& patfi, jako pecené, omacka, brambory nebo zelenina, pfiloha
atd., se vzdy podavaji rychle za sebou. Posluhuje-li jen jedno dévée, da na stdl
nejdfiv prikrm, pozada, aby byl pak dan dal$imu hostu a samo podavéa hlavni pokrm.

Polévku dava hostim sama domaci pani, nebo se to déje u vedlejsiho stolu:
dévce vezme vzdy jen jeden talif polévky a pFedlozi jej hostu s pravé strany. Pied-
krmy nebo hors dceuvres se podavaji na podnosu s pravé strany.

Rybu, ktera jde na stll celda a bez omatky, dame na ubrousek a na misu pfilo-
Zime jen lZici. K rozkrajenym nebo celym rybam s oméackou davame vidlicku a lzici.
Neloupané brambory, raci a pecené kaStany se podavaji prFikryté ubrouskem, aby
nevychladly.

Velké kusy masa, které se maji krajeti az na stoje, pfinaSeji se s velkyrn nozem
a vidlickou; rozkrajime-li pe€eni uz v kuchyni, podavame ji s vidlickou a lzZici. P¥fed-
krmy a zeleninu podavame se Izici. k salatdm vsak pfilozime na misu ndz a vidli¢ku,
oboji z rohu nebo ze drfeva.

Mou¢niky, teplé i studené, podavame se lzici, nakréjené dorty s dortovou lopat-
kou. Malé talifky na moucniky, dorty a zmrzlinu dame na stdl hned pfi prostirani
se lzi¢kou.

Podavani napojd.

Stolni vino, bilé a Cervené, davame na stll v brouSenych karafach nebo vinnych
sklenénych dzbéncich. Musi jich byti na stole s dostatek, aby si mohl kazdy host
snadno naliti a své damé poslouziti. Prazdné karafy tfeba véas nahraditi jinymi.
PIni se u vedlej$iho stolu. Je-li vina vice druhl, ma se posluhujici osoba hosta
zeptati, jakého druhu si pfeje. V posledni dobé je zvykem, zvlastni druhy vina nabi-
zeti jiz nalité ve sklenkach, pfi ¢emZ se jmenuje jeho zndmka. PFi nejlepSich tabu-
lich byva po polévce vino sherry nebo madeirské; to se podadvd v malych sklenkéch,
a to kazdému hostu jednou a jen na zvlastni pFfani se sklenka nalije po druhé.

Sampafiska a sladka desertni vina, kterd se chladi na vedlej$im stole, davame
pfi peleni a desertu na stdl v lahvich.

Bowle nebo pun¢ se podavd s bowlovou IlZici v sklenicich, a to bowle stoji na
stole, hostitel nalévd a posluhujici osoba sklenice rozna$i a pfindsi. Jemné likéry,
jejichz druh se poznd na zavéSeném ozdobném Stitku, se podavaji casto ke kavé
a pfijdou na stll v lahvich. Naléva je zpravidla hostitel nebo jiny pan ze spole&nosti.
Sampariské vino je lépe davati v Uzkych &iich nez v modernich plochych pohérech,
které jsou pfili§ velké; ty nemozno vyprazdnit najednou a vino v nich dobfe nepéni.
Dobra chut vsech druhl vina zavisi na jejich temperatufe. Bila vina sice musi byt
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chladna, ale nesméji byt podavana pFili§ studend, obzvIasté jemnéjsi.-vina rynska
ztraceji arotna, davaji-li se na stdl pFechlazena. Je$té vétsi péce vyZzaduji.lervena
vina. Ta dejme asi 2—3 hodiny pfed jidlem do mirné teplé mistnosti, aby .se odrazila

Stard vina, burgundsk&, bordeaux a stard rynsk& vina se snadno usazuji a tfeba
je tedy nalévati opatrné.

Péniva vina se piji studend, ale ne pfili§ studend. Staci, pastavime-li je na
% hodiny do drobné tlu¢eného ledu a soli. KdyZ vino nalévame, drzime ldhe\ zaoba-
lenou ve vlhkém ubrousku, nebot od teplé ruky by ztratilo svou spravnou temperaturu.

Karafy s vodou a sklenice na vodu bud rozestavime na tabuli, nebo je postavime
na vedlejsi stil a vodu podame na zvIastni pFani.

Prostirani na stdl.

Jednoduchy obéd.

Jiz na pocéatku jsme podotkli, Ze by méla kazd4 peclivd hospodyfika pfi dennich
jidlech vénovati stolu svou obzvla$tni pozornost. Cistota a nejvétsi peclivost jsou
nezbytnou povinnosti.

S ubrusem, ktery nemozZno ménit kazdy den, tfeba zachazet! velmi peclivé.
NeZ jej skladame, musime vziti smetalek a lopatku a ubrus o€istiti ode vsech drobtdl.
Potom jej slozime tak, aby nemél nové pfeloZky.(Tomu se nevyhneme, bereme-
ubrus za C¢tyfi cipy a drobty vytfasame.) Hospodyiika by méla v kazdém roénim
obdobi pamatovati aspofi na skrovnou kvétinovou vyzdobu, zvIasté jsou-li v domé
hosté. Ubrousky, jichZz se pouzivd pfi hlavnich jidlech cely tyden, ozna¢ime stuzkami
nebo krouzky. Uprostfed stolu poloZime rédkosovou nebo slaménou podlozku a horké
misy klademe na ni, aby byl chranén ubrus. Hospodyiika ma pfed sebou narovnéany
polévkové talife a nalévd na né z polévkové misy polévku, kterou predkladd sluzka
nebo néktery ¢len rodiny jednotlivym osobam.

Po polévce zpravidla nésleduje vafeny, duSeny nebo peceny masovy pokrm, se
zeleninou, s brambory nebo s knedliky: ve dnech, kdy byvaji za hlavni jidlo pokrmy
moucné nebo vajetné, zelenina a maso vétSinou nebyva. To je cely obéd. V rodinach
s naroky ponékud vétSimi byva po mase je$té kompot nebo mouénik jako desert.

V nedéli a ve svatek byva hlavnim jidlem néjakd pecené a po ni moucnik.

Posluha u stolu se omezuje jen na vyménu talifi a pfineseni a odneseni jidel.

Odpoledni svacina

byvéa v rodindch zpravidla mezi 3.—5. hodinou. Rovna se zjednodu$ené prvni snidani.
Dospéli mivaji kdvu nebo ¢aj, déti mléko: k tomu Zemle a ovocnou marmelddu nebo
maslo. Méame-li navstévu, davame k tomu jedté jednoduché pecivo a ovoce. V nedéli
byva, zvlasté na venkové, doma peceny kola¢ nebo buchta, v mésté se hospodyika réda
postard o drobné, kiehké pecivo.

Vecere
byva v rodiné mezi 7.—8. hodinou. V nékterych rodindach mivaji teplou vecefi, t. j.
néjaky maly, teply masity nebo vajeény pokrm, ktery se &asto sklada ze zbytkd
od obéda. V Iété byvaji k vecefi vejce na mékko, sal4t a studeny néafez. Za vecerni
napoj jsou v dnedni pokroCilé dobé oblibeny ovocné Stavy, zvIa3té jablkova S$tava
Ceres, ale pije se téZ €aj a mléko nebo i pivo. Rid&eji, vétsinou jen-z pFigin zdravot-
nich. byva na stole bilé nebo Eervené vino. V horkych letnich dnech nékdo zvlasté rad
pije kyselé mléko.
Svacina, ¢aj o paté a vecerni Caj

plGsobi hostiteli méné potizi a vydani a mohou byt pofadany i v rodindch skromngjsich.

PFi vé&tsi svaliné pro damy budiz upraven stdl velmi peclivé. Cekame-li mnoho
hosti, pFfipravime jednu tabuli, kterd sta¢i pro vSechny; je-li méalo mista, musi staciti
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Svacina.

Pozveme-li hosty na kavu, musime upraviti stdl velmi pe¢livé. Ke kazdému
Salku dame desertni talifek, k nému pfiloZime 1zicku nebo i desertni nozik a
stdl ozdobime kvétinami. Velmi pékné jsou ploché misky naplnéné kvétinami.
MU0zeme vSak na stll postaviti také nizké kvetouci kvétiny v kvétinacich.
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60 em pro osobu, nebo rozdélime hosty k nékolika malym stolkdm, podle stafi,
znamosti .a rodinnych vztahG. Toto uspofadani je velmi oblibeno, ponévadZz mohou
spolu besedovati bliz§i zndmi a né&lada je srde¢néjsi, atkoli to méa pro hostitelku jisté
nevyhody. Domaéaci pani musi svou pozornost k hostim rozptylovati na nékolik stran
a obsluha je nepohodlnéjsi. Doméaci dama si voli misto vzdy u hlavniho stolu, u néhoz
v tomto pfipadé byva pohovka.

Na pohovce zaujmou misto dvé nejstars§i nebo nejvzne$enéjsi damy, kteréz vsak
vzdycky davaji star§i damé prednost. Velka tabule méa slavnostni réz. jeji obsluha je
jednodus$si a domadaci pani ii snaze pFehlédne. Ale znatné pdsobi na naladu. Domaéci
pani tu pripadd tézky ukol. taktné zafiditi, aby se seSly damy se stejnymi z&jmy, byt
si byly i cizi, aby si na8ly latku k spole¢nému rozhovoru.

KdyZz je prostfeno, dame na stdl desertu! talifky s malymi ubrousky, k talitku
polozime nozik na pecivo, nebo — podava-li se pecivo plnéné Slehanou smetanou —
také malé vidlicky a 1zi¢ky, ozdobime vkusné stll kvétinami rozestavice v symetric-
kych vzdalenostech vazy s volnymi kyticemi nebo ploché misky naplnéné kvétinami
nebo i nizké kvetouci kvétiny v kvétindcich. Je-li tabule dlouha, doporucuje se dati
na stll dva podnosy s cukrem, mlékem a smetanou. Dava-li hostitelka ke kavé misto
sladké smetany S§lehanou smetanu, postavi ji na stdl kratce pfed pfichodem hosti
v rdznych mendich kfistalovych miskach a pfilozi k nim po malé lZi¢ce. Podle poctu
hostd dame na stll jeden nebo dva vétsi kolace a mezi né k pfibordm vhodné
talitky s malym, hodné rozlicnym pecivem. Za hlavni zakusek volme néjakou
babovku, na pf. rozinkovou, mandlemi nebo ofiSkovym krémem plnény vénec nebo
vétsi koldce z piSkotového tésta.

Jakmile se dostavi vétSina hostl, poéne se podavati kava. - Posluhujici dévce
prinese na podnose jen trochu pfes polovinu naplnéné S§alky, na jejichz talifcich lezi
Izicka na mokka a podava je daméam vidy po levé strané. Doméaci patli se stara
o to, aby mohly damy doséhnouti mléka, cukru a smetany. Neni-li dostatek personélu
k posluze, mozno podati také cEernou kavu v konvicich.

Pfi rozné&Seni kavy je z&hodno miti vidy pfipraveny 3—4 3alky c¢aje, ponévadz
nékteré damy piji radéji caj.

Posluhujici dévée musi po jisté dobé 38alky opét naliti, jde s konvici od hosta
k hostu, podivd se mléky a neni-li Salek jesté prazdny, vzdali se tise a poslouzi
hostu pozdéji.

Je nevhodné, jak se tu a tam stdva, pta-li se dévée hosta, preje-li si jesté kavy.
Jenom je-li na néco tdzadno, mé& skromné odpovédéli, jinak méa jen pozorné posluhovati.
PF¥i neformdalnich kdvovych spole¢nostech nebo kde z Uspornych pfi¢in dévcete nemaji,
nalévd kavu S$atna hostitelka nebo dcera a peCuje o to, aby si hosté cukr a smetanu
podali kolem. Za hodnou dobu po vypiti kdvy sklidime se stolu. U€¢inime tak co
nejrychleji a tise. Kromé kvétinové vyzdoby a ubrouskl viechno se stolu odneseme
a drobe¢ky a zbytky jidel s ubrusu odstranime. Potom podle toho, co mé& pfijiti na
stll, prostfeme bud talifky s noZziky na dorty, malé talitky se lzickou na zmrzlinu
a s papirovymi ubrousky nebo i malé talifky kompotové se IZzickou na krémy nebo
na puding.

Pak dame podavati na mise zmrzlinu nebo 3erbet s oplatkami, néjaky sladky
krém s drobnym konfektem, jako makronky, oplatky, piSkoty a pozdé&ji je$té dort
a k nému malou sklenku sladkého desertniho vina nebo sklenku vina ¢erveného nebo
bilého. Tyto sladkosti dluzno podavati dvakrate a vypradzdnéné sklenky nutno doliti.

Pohod8téni se musi fiditi druhem spole¢nosti, méa-li byt velké a slavnostni, nebo
mensi, pratel$téjsi. Ma-li byti docela pratelské a intimni, zjednoduSime pecCivo ke kavé
a pak poddvame jen krém doma pfFipraveny.

Caj o paté hodiné
nevyzaduje nijaké slavnostni Gpravy stolu,, ma raz nenuceného pobesedovani, pfi némz
je dovoleno .dfive nebo pozdé&ji pfFijiti i odejiti Caj se podava 1 malych prostfenych

nebo neprostienych stolkd, obsluhovati neni ani tfeba. Caj pfipravuje sama domaci
pani a kazdému pFislému hostu podad Salek. Malé talifky s pe€ivem isou uchystany
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na stole, aby si kazdy poslouzil sam, rovnéz mléko, cukr, rum. Zfidka chybéji po-
choutkové chlebi¢ky (sandwiche — vysl. senduice). Talife se nepodavaji, ji se vSechno
nenucené z ruky. Spole¢nost, ktera se pfijimad od 5 hodin, zase se mezi 7.-8. hodinou
rozejde.

Tento pohodlny, z Anglie pfejaty ,five o’clock” (vysl. faif o klok) u nas dosti
nezdomacnél. Chceme pfi svém besedovani sedéti jako doma. Spoletnost, v niz
se porliznu stoji a podle libosti pfichdazi a odchazi, nevyhovuje nadim narodnim
zvyk(im a proto nam zlstala cizi.

Caje o paté hoding jsou u nas sice velmi obvyklé, ale v zakladé jsou to podle
svého provéadéni pozdni svaciny, pfi nichZz se misto kdvy podava ¢aj a pridavaji se
oblozené chlebicky. Prostieny stil a formalni sezeni u ného na vykazaném misté
zGstalo.

Vecerni Caj
jest jednoducha forma vecCefe a nebudi v hostech nijaké zvlastni ocekavani.

Jde-li o damsky ¢&aj, je prGb&h podobny jako pfi damské kavé, jenom Ze se hned
pfi ¢Caji za hlavni jidlo podadva na misach studené maso. Kolacl se tedy spotiebuje
velmi malo. Sladky zadkusek se podava jako pfi kdvé pro damy. Sklada-li se spolec-
nost z dam a pand, podavame néjaké teplé masové jidlo, na pf. peceni, drobnou
driibez, kotlety neb pod. se salatem a kompotem a k tomu se mlZe dat Salek Caje,
také sklenka lehkého vina. Po teplém jidle nésleduje studené, ryba v rosolu, néfez,
plnéna vajicka, sardinky, misa rybiho sal4dtu a pod.

Zalezi na hostiteli, ma-li byt ¢aj bohat$i nebo jednodussi.

Pfi pozvani k vecernimu ¢&aji je pravé tak pfFipustno, vSechno, co se hostu pfed-
klada, dati hned na stdl, nebo z toho udéla-ti malou vecefi s nékolika jidly. Po ¢&aji
hosté jesté nékolik hodin beseduji u stolu; nabidneme jim tedy jeSté malé obCerstveni:
pantim sklenku piva. damam ovoce a cukrovinky.

Veclefe

se pocind zpravidla v 8 hod. nebo — je-li spole¢nost velkh — v 9 hod. Pofadame
ji podobné jako diner. ale jednoduSeji. Kvétinova vyzdoba a dekorace tabule ovocem
a desertem byva skrovnéjsi, pocet jidel a vybér vina byvad omezenéjsi. PFi jedno-
duché vecefi byvaji dvé jidla, ryba nebo néjakd paStika a hlavni pecené s obvyklymi
pfikrmy. Stolni vino se pije aZz do pecené, pak se az do konce podava néjaké lepsi
vino rynské nebo pénivé. Zpravidla nasleduje jeSté néjaky moucnik, jemny kram
nebo misto n&ho zmrzlina. Na konec podavame je$té chléb a Zemle s rlznymi syry
a maslem, jakoZz i ovoce, které pravé ro¢éni doba skyta. Zdrzi-li se spole¢nost déle,
podadvame asi za % hodiny po vecefi ¢aj s mlékem, rumem nebo citronem, bez peciva

Aranzujeme-li slavnostni vecefi, podavame 3—4 jidla. Pofindme S$alkem boudlonu,
pak poddvame rybu nebo néjakou paStiku, potom peceni s lepsi zeleninou, salatem
a kompotem, na konec zmrzlinu, maslo a syr. Desert mlZze byt zcela jednoduchy.
Misto bouillonu mbzeme téz dati kaviarové nebo sardelové chlebicky nebo musle.

Uprava a zdobeni jidel.

Ackoli v jednotlivych predpisech pojedndvame také o Upravé jidel, zmifiujeme se
o tom v této kapitole jeSté podrobnéji, nebot i sebe peclivéji pFipraveny pokrm po-
zbyva ceny, je-li nevkusné a Spatné upraven.

Bouillon
(Cti. buijon).
Uplng gisty bouillon bez zavaru podavame v 3alcich. Déavéame k nému bud Zemli
nebo tyc¢inky, syrové piSkoty nebo masové pasticky. Je-li bouillon s néjakym zavarem.
podavad se na talifich/které nesmime nikdy nalévati az po okraji
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Pfedkrmy (hors doeuvres).

Pfedkrmy vzdy upravujeme na mélké mise a prikladdme k nim lzici a vidlicku.
Jsou-li za predkrm studené chlebi¢cky s nafezem, pokryjeme misu, nez na ni dame
chlebi¢ky, pékné vysekdvanym dortovym papirem a ozdobime ji zelenou petrzelkou.

Kaviar mazeme bud na chlebi¢ky, nebo jej davame na stdl v plvodni dose,
obloZzené ledem a zdobené citronem.

Ostfice Cisté umyjeme, pak je rozevieme a plochou skofdpku odstranime. Potom
jich ddme pro kazdou osobu urcité mnozstvi na talif a kolem nich poloZime ¢&tvrtky
citronu. Ostfice musime otvirat opatrné, aby z jejich vody nepfi§lo nic nazmar.

Kolem malych formicek s pastickami, krabic¢ek se sardinkami a jinych malych
dos déame bilé papirové manZetky, které nastfihdAme na uzounké prouzky, aby se
kadefily. O krabicky se sardinkami nesmi chybéti pFislusna vidlicka Papirové man-
Zetky mlZeme téZ nahraditi krepovanym papirem, hodicim se barvou k ozdobé stolu.

Ryby se nemaji na misu klasti ua stranu; davejme je vzdy hFbetem nahoru.
Veliké ryby upravujeme na dlouhé mise, pokryté ubrouskem.

Pstruhy, malé S$tiky a jiné ryby sto¢ime do koletka a konec ocasu jim protdhneme
o¢nimi dllky.

Humry musime v kuchyni rozStipnout!; pak je zase slozime dohromady a po-
stavime je na misu hlavami k sobé. Také raky upravujeme do pyramid.

Masové pokrmy.

Vafené hovézi maso nakrdjime na fezy a pokladame je Sikmo na sebe. Za ozdobu
se k nému hodi zelend petrzelka nebo na rlzicky fezané Fedkvitky. Davame-li k hové-
vame k nému teplou a studenou oméacku podle volby. Pecené, pfinesend z kuchyné
v celku a kréajena teprve na stole, musi byt opatfena ozdobnym bodlem. V kuchyni
rozkrajenou peceni slozime zase do pdvodni podoby a ozdobime.

Rizky, frikandela, bifsteky nikdy nepokladejme na plocho vedle sebe, nybrz Sikmo
na sebe, aby lezely na mise ve vénci. Sunku, Zebirka a kytu, které jdou na tabuli
nerozkrajené, ozdobime na konci kosti papirovou manzetkou.

Zdobené hovézi filet s ptac¢imi hnizdec¢ky. Podle pfedpisu nakra-
jené filet zase slozime do plvodni podoby a polijeme omalkou. Kolem pecené dame
ze syrovych bramborl peend hnizdecka (pfedpis ve 4. dilu Schichtovy kuchafky)
a naplnime je stfidavé mladym zelenym hraSkem, mrkvi, chfestem a Zampiony.
V8echna zelenina je mékce duSena v slané vodé s Visanem.

Dribez.

Aby byla du$ena dribez uhledna, rozkrajime ji podle pravidel na vhodné kousky
jiz pted dusenim. Kdyz ie dudena, slozime ji zase do pUvodni podoby, polijeme omag-
kou a ozdobime.

Pec¢end husa (viz obr. v 1L dilu) se upravuje takto: U Zeberni Casti usek-
neme po obou strandch Zebra stejné Siroce a poloZime ji na dlouhou misu, takZze tvofi
jakysi podkladek. Tlusty kousek od stehen poloZzime vpfedu na kazdou stranu,
za né&j nohu. Na fezy nakradjend prsa slozime do jejich plvodni podoby na hibetové
kosti. Takto upravenou husu ozdobime kuc€eravou petrZelkou.

Krdtu, kachnu a baZzanta upravime také tak.

Sluky slozime na dlouhou misu celé, ale bez htbetu, prsicka nahoru, hlavicku
dopfedu. Kolem nich do vénce dame horké krajicky chleba.

Kvi¢aly upravime na dlouhé mise ve dvou fadach tak, aby mély prsicka obracena
k sobé; na koncich pfilozime po kvicale prsicky dovnitf. Potom posypeme kvicaly na
kostky nakréajenou, osmazenou Zzemli.

Obkladané koroptve. Z Cerveného zeli, které je ke koroptvim skoro nezbytnou pfi-
lohou, upeceme pastiku a vyklopime ji doprostfed misy. Pastiku obloZzime listky slaniny
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a koroptve upravime kolem pastiky. Mizeme téz udélali potlkladek z bramborové
kaSe, obloZili jej €ervenym zelim a koroptve polozili kolem do vénce.

Padtiky nosime na stdl pFikryté; je-li poklicka z vodového tésta, polozime ii
pak na zvlastni talif, ponévadZ ji nikdy nenabizime.

Pastiky, které se vyklopuji. podavame jiz vyklopené, ale dfive zbavené tuku
a kolem nich udélame obrubu z rosolu nebo je zdobime sekanym rosolem.

V této kapitole jsme podali rady a navody, na néZz se mlZe i mlada, nezku3ena
hospodyrika pfi slavnostnich pf¥ileZitostech spolehnouti. Nebot slavnosti mozno slaviti
slavnostné i prostéji, ale nutno je umét slaviti.

Kazda slavnostni nalada se zvySuje dobrym wuspofadanim slavnosti, povznasi se
jemnym citem a pozornosti hostiteld a Fidi se dobrym jidlem. Radime téZz vazenym
hospodyrikdm, aby neklesaly na mysli, jestlize se jim pfi prvém pokusu néco nezdafi;
nékolikerym opakovanim nabudou zkuSenosti a pak se jisté dostavi Zzadouci Uspéch.

Nebot také pro kuchyni plati slova:

Cvik déla mistra!
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Obsah.

Polévky: Strana

Polévky masové

Hnédd polévka. .3
Bild polévka... 3
Obycejna hovézi polévka .3
Nudlova polévka 4
Flickova polévka 4
Polévka s kapanim R 4
Polévka se strouhankou ... 4
Krupi¢na polévka . L 4
RyZova polévka . ... 4
Polévka s fritatovymi nudlemi . 4a

Kroupova polévka
Zeleninova polévka...

Jednoduché krupicové no po-
lévky .5

Cisafské noky do polévky . . . 5

Polévka s morkovymi knedllcky .o 5

Hnédd polévka se smaZenym hras-

kem 5
Polévka s krupicovym svitkem 5
Polévka s mou¢nymi noky . . . . 5
Piskotovy svitek do polévky 6
Masové taSticky do polévky 6
Jaterni 1y Ze .o 6
Krapli¢cky . .6
Jatrové knedliCKY e 6a
Masovy svitek do polévky . 7
Bramborové knedlicky dopolevky 7
Smazeny mozecek do polévky. 7

Polévky zrlzného masa,
dribeze a zvéfiny.

Polévka z bilého telecihomasa .7
Polévka z teleciho moze¢ku. . . . 8
Polévka z kaldounu..
Polévka z ragout
Polévka ze slepice
Polévka z kosti z peCené ... 8
Polévka ze skopového masa . . . . 9
Mysliveckd polévKa .. 9
ZajeCi polévka

Polévka & la Reine
Holubi polévka

vodové.

Polévky,
Chlebova polévka s kminem. . . . n
Zemlovéa polévka
Hnédd moucnd polévka.
Polévka s osmazenou krupici . . .
Polévka ze zeleného Zita ... 12

Polévky mléc¢ né. stradu
Krupicova polévka . . L 12
Ryzovéd polévka 12
MOUENE POTEVKE e 12

Pohankova polévka
Kukuficova polévka
Pistdtkova polévka.
Tykvové polévka

Polévky pivni a vinné.
Svédska pivni POIEVKA i, 13
Polévka z cerného piva smlékem 13
Jednoducha vinna polévka . .13
Polévka s vinnou Peé&NnouU . 14
Polévka z vina sherry . . . 14
Polévky ze zelenin a lu§té-

nin.
Kvétdkova polévka . . . .14
Polévka z rGzi¢kové kapusty .14
Chfestovd polévka.
Polévka z mladé zeleniny .. l4a
Polévka z lusek . . 15
Bors¢ . . . . 15
Celerova polevka ..................... 15
Polévka z rajskych jablicek . . . . 16

Stovikova polévka..
Houbovéa polévka
Zampionova polévka
Smrzovéa polévka.

Cibulova polévka s
SYTEM . e st
Hrachova polévka . R
Polévky z hrachového, ¢ockového,
fazolového S$rotu, z ludténinové a
OVESNE M O UKY v, Y
Dobré postni polévky.
Rybi polévky
Polévka z rybi hlavy
Raci polévka .
Oméacky:
Teplé omacky k masovym
pokrmidm a zeleninég.
Bild- 0M ACK A o 18
Hnédd omacka 19
Smetanova (Bechamelova) omacka . 19
Zakladni omacka k zlepSeni maso-
vych pokrmid a omacdek o 19
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Hofcicovda om ac¢ka .. .
Hofcicovd omacka k masu .19

Spanélska oméacka nebo espagnole . 19

Zenevska omacka k lososu a jinym
vafenym ry b am .. 20

Bila nebo hnédéa cibulova oméacka . 20

Cibulovd omacka s kminem . . . . 20

Cesnekova omacka
Rajskd omacka

Omacka z pepfenych okurek . . . . 21
Jaloveova omAaCKa ., 21
LanyZovad omacka . 21
Hnéda Zzampionova omacka . . . . 22
Bilda Zampionovd omacka ... 22
Smrzovad oméacka . .2 2
Visanova oméacka k rybam L. 22
Visanovd oméacka k zeleniné R 22

Omacka k frikasé
Holandskd om ac¢ka
Chfestovd om acka
Kvétdkovd oméacka
Zelinnd om acka..
Koprovd oméacka.
Petrzelkovd oméacka
Majorankova omacka .. 23
Pazitkovd om &4c¢ka
Kaparovd omacka.
Kfenovda oméacka.
Sardelova omacka

Slanetkovd oméacka..
Omaéacka z anSovicek
Kavidrovd om éacka..

Studené omacky k masu,
rybam a pod.

Studena Visanovd omacka se zeli-
nami 25
Visanovd oméacka se sardelemi . . . 25

Majonéza nebo olejovd omacka ze
SYTOVYCh VajeC i 25
Majonéza s kavidrem ... 25
Remolddovd nebo hofficovd oméacka 25
Vafena majonézovd oméacka . . . . 25
Zelinovd omécka.
Kfen s octem ..
Kfen s jablky ..
Rajskda omacka
Hubertovskd oméacka

Sladké oméacky k mouéni-
kdm.
Omacka z mléka nebo ze smetany . 27

Vanilkovd omacka s mlékem nebo se

smetanou
Citronovd oméacka.
Mandlovd omacka.
Cokoladové omaéacka

Omacka z ¢erveného vina . . . . 28
Vinna péna ($0d0).

Sod6 z jablegné §tadvy Ceres .. 28
Vanilkovd oméac¢ka s vinem . . . . 28

Omacka z c¢erstvych jahod . . . . 28
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Oméacka z ovocné huspeniny . . . 28
Pomorantovd omacka..
Merufikovd oméacka

Zelenina a houby.

Dllezitd pravidla k pfipravé zelenin 29

Zelenina.

Kvétak
Pefeny kvétak
Kvétdk s rajskymi ja
Chrest .o
Chfest v konservach
Karotka s chfestem .o
Zeleny hradSek e
Hrések s karotkou
Kyselé bilé zeli..
Cervené zeli...
Bilé zeli s kminem
Zelné zavitky
Kapusta ...
Nadivana kapusta
Bild fepa ...
Lipskd vsehochut
Mlada brukev se zelim
Nadivand brukev
Fazolové lusky
Fazolové lusky zZluté .
Zelnicek (kapusta popencovitd) .
PInéné cibule..
Dusené fedkve..
Vafeny &erny kofen
Smazené ¢erné kofeny.. .
Kapusta kadefavé s kastany . . . 34
Hfiby
Arficoky
Spenat.
Jemné zeleniny . 35
Risi-pisi 35

Minutova kuchynég.

Houby.
Dusené Zampiony
Zampionové fezy ..
PInéné houby
Smrie

Lanyze 36
Lanyze na madeirském viné . . . . 36
Ryzec pravy, rezek.

Dusené ryzce

Pecené ryzce

Ryzcovy salét..
Dusené lisky

Vajec¢na jidla.
Vejce na tvrdo s kfenem ... 38
Michand vejce s uzenymi sledi . . 38
PInénéd vejce 38
Vejce s ledvinkami... 39

Sazend vejce s parmezanskym syrem 39



Ztracena vejce
Fritaty se sekaninou
Vejce na kyselo
Omeleta s chfestovymihlavickami . 39
Holandskda Ve jCe .
Nadivana vejce
Vejce s rajskymi jablicky
Vaje¢né smazenky

Stal

jako stfedisko rodinya spole¢nosti 42

Podavani rGznych jidel.
Podavani napoju

Prostirani na stdl.
Jednoduchy obéd
Odpoledni svacina..
Vecefe

Svacina, €aj o paté avecerni ¢aj . . 44

Caj b paté hoding .o 45

Vecerni ¢aj 46
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Uprava a zdobeni Jidel.
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