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Ryby a korysi.

Ryby maji maso velmi vyZivné, lehce stravitelné. Rozezndvame ryby
sladkovodni a mofské. Ryby sladkovodni se prodéavaji vétSinou Zzivé. PFi jejich
nakupu musime dbati toho, aby byly jesté cilé. Mdlé, polomrtvé ryby jsou
nejen méné chutné, nybrz ztraceji pozvolnym hynutim také na vyZivnosti

Otvirani ryby.

Také mofské ryby nutno pfipravovat! cerstvé. Jsou-li skutecné cerstvé,
maji ¢ervené Zabry a tuhé maso.

Okoun.

Znaky: 20—35 em dlouhy, 2 hFbetni ploutve, z nichZ pfedni ostnata.
Nahofe je zelenavé Zluty, vespod bily, shora dold se tahnou d&ernavé priéni
pasy. hrbetni ploutve jsou Sedé. ostatni Cervené zbarvené.

Cas tfeni: duben a kvéten; v té dob& je nepoZivatelny (viz kuchyfisky
kalenda¥, dil 2.).



Okoun vareny.

Potfeby: Vakg okouna, marindda z vody, soli, cibule, usekaného petr-
zelového korene, bobkového listu a 4 zrnek pepfe, 2 lzice Visanu, 7s $alku
sladké smetany, 1 IZzice mouky, citron.

Pfiprava: Ryby ocistime a rozkrajime napfi¢ na kousky. KdyZz se mari-
nada vari, danc® rozkrajené ryby do ni a vafime 10 minuhjPak odlijeme tolik
vody, aby ji na rybé jeSté zbylo dosti na omacku, pfidame Visan a okouna
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Kudlani ryby.

pfikryjeme a uvafime. Potom dobfe ukvedldame smetanu s moukou, pfidame
nékolik kapek citronové Stavy a sekané zelené petrzelky a vSechno znovu po-
vafime. PFi Gpravé pFidame jeSté nékolik kapek polévkového kofeni. Rybu
podavame se Zemlovymi knedlicky vafenymi v slané vodé.

Okoun smazeny.

Okouna na obou stranach lehce nafizneme, jemnou soli osolime a nechame
pfikrytého hodinu leZeti. Pak jej osuSime, obalime v mouce, ve vejci a v strou-
hané Zzemli a,usmazime na Ceresu. Smazeného okouna ozdobime zelenou
petrzelkou a citronem a podavame jej s remoulddovou omackou.

Okoun se zelinami.

Potfeby: Marindda z citrénové 3$tavy, soli, tlu¢eného pepfe a jemné
usekanych zelin, Va kg okouna, 1 Izice Visanu nebo Ceresu, zampiony, Salotky,
zelend petrzelka, Stava z jednoho citronu, '/» | bilého vina.
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Candat na modro.

Potfeby: 1 kg candata, ocet, sland voda, rozpaleny Visan, na tvrdo
\'afené Zloutky, zelenina, cibule, karotky, celer, petrzelovy kofen

PFiprava: Candata vafime v panvi se zdvihacem, aby se pfi vyn-
davani nerozldmal. OSkradbeme jej, vykuchdme a omyjeme. Pak na néj nalijeme
studeny nebo horky ocet, pfikryjeme a nechame Vs hodiny stati. Potom dame
rybu s jemné nakrdjenou zeleninou do hodné osolené vafici vody, povafime ji
a na okraji spordku nechame dotalmouti. Candata upravime na ohfaté mise.
dame mu do huby kyticku zelené petrzelky a misu ozdobime horkymi slanymi
brambory, promiSenymi usekanou petrzelkou. Davdme k nému rozpéleny Visar,
a na tvrdo varené, jemné usekané Zloutky nebo jej poddvdme s majonézou
nebo s remoulddovou oméackou.

Timto zplGsobem pfipravime také kapra na modro.
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PFiprava: Rybu ocistime, omyjeme, osolime a vloZzime do panve vy-
mazané Visanem. Pak pfiddme jemné usekané 3alotky a drobné nakrajené
Zampiony, nalijeme na né bilé vino a citronovou $tavu. Rybu po obou stranéach
odusime a vyndame; do panve dame nékolik IZic polévky, trochu usekané
petrzelky a polijeme tim na mise upravenou rybu. Podavame ji se slanymi
brambory.

Candat (lupice, mad. fogos).

Znaky: Podoba se okounovi, mé& vSak téhlejSi télo a h¥betni ploutve dale
od sebe. Byva aZz 120 em dlouhy. Nahofe je zelenavé Sedy, po stranach a dole
stiibroleskly. Candat je nejchutnéj$i od dubna do Cervence, mlze vs$ak byti
pozivan po cely rok.

Velké ryby se hodi jen k majonézam a omackadm. Pro nésledujici pfedpisy
jsou nejlepsi ryby 3U az V/s kg.

Candat smazeny.

Potfeby: 1 candat, 1 vejce, strouhand Zemle, Ceres, s(l.

Pfiprava: Rybu oSkrabeme, vykuchame, omyjeme, rozpdlime a roz-
krajime na kousky. KUzi lehce nafizneme, rybu osolime a nechame V* hodiny
leZeti. Potom kousky osu$ime, obalime ve vejci a strouhané Zemli a smazime
je na hodné rozpaleném Cerésu v nepfikryté panvi, az zhnédnou a jsou kfehké.
Aby zase nezmékly, smazime je teprve pfed podavanim na stll. K smaZenému
candatu se hodi zeleny, celerovy nebo okurkovy salat.

Candat vafeny.

Potfeby: [11°—2 kg candata, sGl, 11 vody, V2 | octa, 1 cibule, trochu
tymiénu. 3 hfebicky.

Pfiprava: Candata pfipravime stejnym zplsobem jako vafenou stiku,
stejné ozdobime a podavame jej s holandskou omackou.

Candatové fezy s lanyzovou oméackou.

Potfeby: 2kg candata, sll, dvakrat na $picku noze pepfe, 3—4 bobkové
listy, na kolacky kréjena cibule, Stdva z citronu, 20 dkg Visanu.

Piiprava: Candata oskrabeme, vykuchame, omyjeme, rozpdlime po
délce, stahneme kidZi a odstranime kosti. Pak rybu nakrdjime na fezy jako
prst tlusté, osolime a opepfime, pokapeme citronovou S$tavou, polozime na né
bobkové listy a cibuli a dame na hodinu stranou. Pak je rychle osmazime
v plochém kastrolu na rozpaleném Visanu a polijeme Stadvou, kterd se udélala
pod fezy. Rybu podavame s lanyzovou omackou (viz dil 3.. str. 21.).

Il. zplsob (Candatové fezy smaZené nebo candatové filets): Rezy pfi-
pravime podle pfedchazejiciho pfedpisu, pak je nechame hodinu lezeti, pany-
rujeme je a osmazime na rozpaleném Ceresu. Podavadme k nim zeleninu
nebo salat.

Il. zplGsob (Candatové filets 4 la Lucullus): Rezy mlZeme také pro-
tknout! jemné krajenymi lanyZi, pak je osolime, opepfime, nechdme odlezeti



a peteme na Visanu. Na konec pfilijeme trochu bilého vina, filets vyndame,
omacku svafime a pfimichame do ni 10—15 dkg Visanu. Michajice do omacky
Visan, nenechame ji vafiti.

Makrela.

Znaky: Je 30—40 em dlouhd, na hfbeté ma ostnatou ploutev, za ni
meékkou ploutev, ktera pokracuje v malych, oddélenych ploutvickach az k ocasu.
Hfbet ma& tmavozeleny s modravym leskem. Strany a bficho ma zlatavé nebo
purpurové lesklé.

Makrely varené.

Makrely neSkrabeme, vafime je v slané vodé s kofenim, bobkovym listem,
cibuli a poddvdme k nim sardelovou, hof¢icovou nebo kaparovou oméacku.

Makrely smazené
pfipravime jako smaZeného candata.

Makrely pecené.

Ryby osolime, obalime v mouce a upe€eme na Visanu. Pfed upravou
ddme do péanve trochu citronové Stavy a lzici polévky, povafime a omacku
procedime na ryby. Podavame k nim brambory.

Kapr.

Kapr je vieobecn& znam. Cas tfeni ma v kvétnu a &ervnu. Maso je nej-
chutnéjsi od Fijna do konce bfezna (viz kuchynsky kalendar!).

Kapr na modro.

Pfipravime jej stejné jako candata, vezmeme vSak t. zv. kapra lysého,
kterého neni tfeba Skrabati.

Kapr na ¢erno.

Potfeby: V/s kg kapra, ocet, cibule, bobkovy list, pepf a nové kofeni,
stl, 11 piva, 2 Izice Visanu, 1 lZice syrobu, trochu perniku.

Pfiprava: Pfi zabijeni kapra zachytime krev do Salku s nékolika kap-
kami octa. Ocet a krev ihned dobfe zakvedlame, aby se krev nesrazila. Pak
kapra o3krabeme, vykuchame, omyjeme a rozkrajime fia kousky, které dame
do hlinikového hrnce, kousky hlavy dospod, pfidame 2 na kolacky krajené
cibule, bobkovy list, pepf, nové kofeni, sll a polijeme pivem (asi 1/). aby byla
ryba ponofena. Po kratkém vafeni trochu piva slijeme a nechdme jen tolik,
kolik potfebujeme na oméacku. Pak pfidame Visan, syrob a trochu octa, jakoz
i krev, rybu rychle uvafime, vyndame ji a omacku zahustime trochou per-
niku. Kapra upravime na ploché mise, nalijeme na néj trochu omacky a ostatni
podavdme v omacniku. Hodi se k nému slané brambory.

Kapr v €erveném viné.

Kapra pfipravime stejné jako v pfedeSlém pfedpisu, jen misto piva
vezmeme cervené vino nebo polovinu ¢erveného vina a polovinu sladkého
piva.
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Kapr smazeny.

Potfeby: P/s kg kapra, sdl, mouka, 2 vejce, strouhana Zemle, 1h kg
Ceresu.

PFiprava: Kapra o€istime, rozkrajime na nepfili§ malé kousky, osolime
je a nechame ‘/a hodiny leZeti. Pak je obalime v mouce, ve vejci a v strouhané
zemli, nechame je jeSté 10 minut leZeti a pak je kfehce usmazime v rozpaleném
Ceresu do svétlehnédd. K smazenému kapru podavame salat. Také majonézy,
studené oméacky a slané brambory se k nému hodi.
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Kapr na paprice.

Potfeby: 17- kg kapra, slana voda, 1 lZice octa, 12 dkg Visanu, 2 cibule,
2 lzice mouky, 'A | kyselé smetany, 1U Salku svafeného rybiho odvaru, S$alek
masového odvaru a paprika.

PFiprava: Rybu oSkrdbeme a omyjeme, rozkrajime na kousky, osolime
a dame na hodinu stranou. Mezitim osmazime na Visanu 2—3 prostfedni, jemné
usekané cibule do zlatozlut4, pfidame lzici sladké cervené papriky a ocet,
polozime rybu na cibuli, polijeme ji trochou polévky a pozvolna dusime. Kdyz
je ryba mékka, vyndame ji a z rybiho odvaru udélame omacku: Zakvedldme
PA—2 lIzice mouky do 1A 1 kyselé smetany, pfilijeme rybi odvar a poévafime,
rozfedice jej trochou polévky. Pak pfisolime a je-li tfeba, pfidame nékolik
kapek citronové Stavy a omacku procedime na rybu. Podavame ji se slanymi
brambory.

Kapr peceny.

Potfeby: PA kg kapra, citron, sdl, pepf, *A | masového odvaru, Visan,
mouka.

PFiprava: PFipravenou rybu zbavime kosti a rozkrdjime ji na kousky
jako kotletkjn Pokapeme je citronovou S$tavou, osolime, opepfime a nechame
je 1az 2 hodiny odleZeti, pak je osusime, obalime v mouce, peCeme v nepFikryté
panvi na rozpaleném Visanu a upravime na ohfaté mise. Do Visanu pak dame
Izici mouky a kdyz zhnédne, pfilijeme Salek masového odvaru a zaostfime
citronovou S$tavou. Na konec omécku procedime a podavame ji v oméacniku.

Kapr po polsku.
(Na cerno.)

Potfeby: PA kg kapra, ’/» | octa, nékolik zrnek pepfe, sidl, cibule,
kofenova zelenina, 5 clkg strouhaného €erného chleba, 6 dkg strouhaného per-
niku, 4 lZice ¢erveného vina nebo vinného octa, 3 dkg cukru paleného v kastrolu,
trochou vody politého, 3 dkg nakrdjenych ofechd, stejné mnozstvi oloupanych,
po délce krajenych mandli, rovnéz tolik rozinek, nakrdjenych Svestek a Spetka
pepfe.

Pfiprava: Kapra oskrdbeme, rozpllime po délce, vykuchame, dobfe
omyjeme a rozkrajime na kousky, které osolime a nechdme 10 minut lezeti.
Mezitim vafime v octé s vodou na nudle nakrajenou kofenovou zeleninu, cibuli
a zrnka pepfe, dame rozkrajenou rybu (bez kousk( hlavy) do ni a uvafime
do mékka. Pak kousky vyndame, odvar husté svafime a pfidame strouhany
chléb, pernik a pfilijeme vino. Po dobrém svafeni odvar procedime. Do
omacky dame ofechy, mandle, rozinky, Svestky, jakoz i tlu€eny pepf, vafime
vie je$td8 ‘A hodiny, dame rybu do ni, ale jiz nevafime. Cast omacky nalijeme
na upravenou rybu, ostatni omacku dame do omacniku a podavame s Zemlo-
vymi knedlicky.

Stika vaFena.

Potfeby: PA kg Stiky, stl. 'A | vody, ocet, 1 cibule, trochu tymianu.
2 hfebicky, 12 dkg Visanu a 3 sardele.

PFiprava: Stiku o3krabeme, vykuchame, dobfe omyjeme, oselime a
nechdme 2 hodiny lezeti. Pak svafime vodu s octem, cibuli, tymianem, hfe-
bitky a trochou soli. Potom poloZzime na peka¢ Stiku hibetem vzhlru, sva-



fenou vodu scedime a nalijeme ji na rybu. Peka¢ pfikryjeme, dame na ohen.
vodu povafime. pak pekac stdhneme stranou a rybu v ném nechame dotadhnout!
(voda se jiz nesmi vafiti). Stiku upravime, ozdobime zelenou petrZelkou a
vafenymi, rozpalenym Visanem politymi brambory. Podavame ji s prolisova-
nymi sardelemi, smichanymi s rozpélenym Visanem.

Stika na paprice
pfipravuje se jako kapr na paprice.

Pecena Stika se sardelemi.

Potfeby: P/s kg Stiky, sCl. Vs cibule, z 3 sardeli a 10 dkg Visanu sar-
delové maslo, 6 lZic kyselé smetany, §tava z Vs citronu a '/» lzice mouky.

PFfiprava: Rybu oCistime a osolime, jako kdyz ji vafime, dame do panve
na kolaéky krajenou cibuli, poloZzime na ni Stiku, potfeme ji sardelovym maslem
a stale ji potirajice a pfilévajice smetanu, peéeme 3U hodiny. Stiku upravime
v celku, pokapeme ji trochu citronovou $tavou a ozdobime omadténymi bram-
bory. V peka¢i zbylou Stavu svafime, zaprd$ime trochou mouky, polijeme
polévkou, vSe jeSté jednou povafime a omacku procedime na rybu.

Il. zpdsob: Stice opatrné stdhneme k{Z%i, protkneme rybu rozkrajenymi
sardelemi, dame ji hfbetem nahoru do pekate vymazaného sardelovym maslem
a vylozeného cibulkami a upeCeme do mékka, casto ji polévajice Visanem a
smetanou.

Lin.

Znaky: Je az 50 em dlouhy, podobéa se kapru, ma tlustou, hladkou, sliz-
natou kdzi, malé Supiny a v dstnich koutcich po kratkém friiousu. Je tmavé
olivové zeleny s nadechem zlatozlutym. Tfe se v Cervnu. Je nejchutnéjsi od
z4Fi do konce bfezna.

Lin na modro.

Potfeby: Marindda z poloviny vody a z poloviny octa. sll. na tvrdo
varené vejce, zelena petrzelka, Visan.

Piiprava: Lina pfipravime, rozpllime a vafime takto: Nejprv dame do
kastrolu ocet. osolime a vlozime lina do ného. Jakmile je ocet horky, pfilijeme
vafici vodu a rybu vafime pfi mirném ohni 6—10 minut. Lina upravime se
zelenou petrzelkou a v omdacniku podavdme k nému jemné usekand vejce,
smiSend s rozpalenym Visanem.

Lin s koprovou omackou.

Potfeby: Marindda z W 1 vody, 6 dkg Visanu, cibule na .kolacky
nakrajené, kofenové zeleniny, pepfe, nového kofeni a bobkového listu. Tuto
marinaddu nechame IU hodiny vafiti. Vi | kyselé smetany zakvedlané s ovrSenou
I1Zici mouky, lIzice usekaného kopru.

Pfiprava: Ryby rozkrajime na kousky a vafime V< hodiny v marinadé.
Pak je vyndame, dame do marinady kyselou smetanu se zakvedlanou v ni
moukou, dame vSe dobfe povafiti, scedime, pfidame kopr. nalijeme omacku na
ryby a vSechno je$té jednou povafime.
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Stika na modro.

Stiku vafime podle predpisu ,3tika varena". Lépe se vak hodi na tuto
pfipravu mensi ryby. Ponévadz je maso Stiky ponékud suché, doporucuje se
pfi vareni dati do vody 2 lzice Visanu. Stiku mdzeme podavati i studenou se
zeleninovym saldtem a s kornoutky uzeného lososa a ozdobime ji huspeninou
a zelenou petrZelkou.
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Losos.

Znaky: Je 100—150 em dlouhy, mé& S§tihlé télo, kulaté bFicho, na hfbetu
uprostfed kratkou ploutev, za ni je$té malou, tu¢nou ploutev. M& modroSedou
barvu, strany a bficho stfibrolesklé, &asto se skvrnami. Cas tfeni v kvétnu a
cervnu. Maso je nejchutnéj$i od fijna do Unora, ale také v ostatnich mésicich je

Losos na modro.
Pfipravime ho stejnym zpdsobem jako candata na modro.

Losos s holandskou oméckou.

Lososa nejdfive pfipravime podle pfedpisu ,candat na modro" a nechame
jej pfed uUpravou dobfe okapati a pak jej polijeme holandskou omackou (dil 3.),
k jejiz pfipravé vezmeme trochu rybiho odvaru.

Losos smazeny.

Potfeby: Asi 1em tlusté Fezy lososa, mouka, vejce, strouhana Zemle,
Ceres.

PFiprava: Rezy osolime, obalime v mouce, ve vejci a v strouhané
zcmli, osmazime je v rozpaleném Ceresu do zlatoZlutd a podavame je s majo-
nézou nebo hof€icovou omackou.

Pastika z lososa.

Potfeby: 1kg lososa, 10 dkg Visanu, jemné sekané spafené S3alotky,
Zampiony, petrzelka, lanyze, nadivka ze zbytk( lososa, namocené Zemle, sar-
delového maésla, 2 vajec a soli, list slaniny a loupavé tésto. (Viz dil 1)

PFiprava: Lososa rozkrajime na stejné veliké kousky, trochu je osolime
a dusime 5 minut na Visanu se 3alotkami. houbami a petrZzelkou a obratime.
Uvedenou nadivku protlacime sitkem, vyloZime paStikovou formu loupavym
téstem a kolem dokola je potfeme nadivkou. Kousky lososa s houbami a petr-
zelkou dame do formy, ostatni nadivkou, listkem slaniny a svrS§kem z loupa-
vtho tésta pokryjeme a v mirné troubé upeceme do zlatozlutd. Pak formu
otevieme jako pfi dortu, odkrojime opatrné téstovy svriek, sundame slaninu,
nalijeme na pastiku horké ragout z kapfiho mli¢i a Zampionl, pfikryjeme ji
opét svrSkem a podavame je$té horkou na stdl.

Pstruh.
Znaky: Je 20—60 em dlouhy (¢im mensi, tim chutnéjSi), podobad se

s cernymi skvrnami, mezi nimi oranzové Cervené tecky s bilym nebo modra-
vym okrajem. Spodni strana je bélavé Seda s kovovym leskem. Nejchutnéjsi
je od dubna do cervence. Pstruhu blizce pfibuznd je Cervenudka. lososovy
pstruh a losos. Duhovi pstruzi jsou nejchutnéjsi od €ervna do konce zafi.

Pstruh na modro.

Pstruhy sto¢ime (svaZzeme ocasem k hlavé) a pfipravime je jako candata.
PotFeby: Pstruzi, ocet. pepf. nové kofeni, bobkovy list a cibule.



PFiprava: Pstruhy nafizneme a vykuchdme. V panvi pfistavime kofeni,
cibuli a ocet v toliku slané vodé, aby se v ni pstruzi — kdyZz se voda vafi
— pfikryli. V tomto odvaru ryby nechdme 10 minut dotdhnout! a podavéame
je bud teplé nebo studené s majonézou.

Pstruzi s holandskou omackou.

Pstruhy pfFipravime podle pfedchazejiciho pfedpisu ,pstruh na modro",
upravime je na mise a ozdobime zelenou petrzelkou. Holands’kou omacku (3. dil),
pfipravenou s troSkou rybiho odvaru, podavame k nim v oméacniku.

Pstruzi poceni.

Potfeby: Pstruzi, mouka na obalovani, Visan, masovy odvar, citrénova
Stava.

Pfiprava: Pstruhy pfipravime, osolime, obalime v mouce a upefeme
v nepfikryté panvi do svétlohnéda. Pak je vyndadme, ponechdme na teple,
slijeme ¢ast Visanu, povafime zbylou usazeninu s troSkou masového odvaru,
zaostfime citronovou Stavou a pstruhy podavame s omackou.

Kanibala po domacku.

PotFeby: Kanibala, marindda ze slané vody, cibule, kofeni a bobkového
listu, Visan a ragout, které pfipravime takto: Udélame z Visanu a mouky
svétlou jiSku, pfidame sardelové méaslo ze 3 dkg sardeli a 6 dkg Visanu, oboji
rychle umichame, .pfilijeme trochu bilého, vina, rybiho odvaru a citrénové Stavy
a michdme na ohni, az je masa hladka. Pak do ni dame cerstvé duSené Zampiony
a 3 zloutky. Aby byla chutngjsi, mGzeme pfidati i ra¢i klepeta.

Pfiprava: Kambalu uvafime v marinddé pozvolna do mékka. Pak
odstranime kosti, polovici polozime na dlouhou misu vymazanou Visanem,
natfeme na ni ragout a dame druhou polovinu ryby na prvni. Rybu posypeme
parmezanskym syrem a strouhanou Zzemli, pokapeme Visanem a peCeme
7= hodiny v troubé. PeCenou kambalu ozdobime Zampiony a bramborovou
sldmou. (Viz bramborova jidla.)

Mofsky jazyk smazeny.

Potfeby: Mensi mofské jazyky, citrénova Stava, jedno vejce, strou-
hand Zemle, Visan, mouka.

Piiprava: S ryb stahneme kidZzi, odfizneme postranni kosti, pokapeme
ryby citronovou Stavou, osolime, obalime v mouce, ve vejci a v strouhané zemli
a rychle je usmazime na rozpaleném Visanu. Smazené mofské jazyky podavame
s omackou & la tartare nebo s majonézou.

Mof¥sky jazyk s jemnymi zelinami.

Potfeby: 1 kg mofského jazyka, 14 dkg Visanu, 1 prostfedni cibule,
zelené celerové listky a petrzelka, trochu citronové kury, okurka, kapary a
duSené Zampiony, vSe jemné usekané.
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PFiprava: Rybu stihneme, osolime a pokapeme citronovou Stadvou. Pak
na péanvi rozpalime Visan, pfiddme usekanou cibuli, zeliny, okurku, kapary,
citronovou kOru a Zampiony, udusime a potfeme tim rybu po obou stranach.
Pak ji dame do podlouhlé péanve, pfikryjeme ji a nechame na ohni 10—15
minut dusiti. DuSenou rybu ozdobime bramborovou slamou nebo malymi
vafenymi brambory.

Smazeny platys.
Pfipravime jej stejnym zplisobem jako mof¥sky jazyk.

Peceny uhoF.

Potfeby: 1kg Ghote, sdl. pepf, 10 dkg Visanu, §tava z jednoho citronu,
strouhana zemle.

PFiprava: Uhofe stahneme, vygistime, nakrdjime na kousky, osolime je
a opepfime, dame do ploché panve a peCeme v troubé, polévajice je Visanem a
citronovou stavou. Asi po 20 minutach posypeme kousky uUhofe strouhanou
Zzemli a nechdme je jeSté nékolik minut péci, az je strouhand Zemle zlatoZluta.
Peteného Ghofe polijeme citronovou $tdvou a podavame na stdl.

Varena cerstva treska (kabeljau).

PotFeby: 1 kg cerstvé tresky, kofeni, cibule, bobkovy list, 10 dkg
Visanu, sGl, mléko.

PFiprava: Rybu oSkrdbeme, omyjeme, dame na hodinu do mléka a
vody a pak ji posolirne. Potom dame do vafici vody cibuli, kofeni a bobkovy
list, vafime v tom zvolna rybu nepfikrytou, aby ztratila zdpach a po 10 minu-
tach ji stahneme na okraj plotny a nechame ji jeSté nékolik minut dotahnouti.
Ponévadz tresku vafime a podavame celou, nerozkrajenou, pfipravime ji nejlépe
na dlouhé panvi, nebo ji stofime, protdhneme ji ocas oénimi dilky, uvafime ji
v hrnci a podavame na kulaté mise. Vafenou tresku ozdobime zelenou kucera-
vou petrzelkou a podadvadme k ni rozpaleny Visan nebo remouladdovou omécku.

SmaZena cCerstva treska (kabeljau).
Pfipravime ji stejnym zplisobem jako smazeny mofisky jazyk, rozkrajime ji
vSak na kousky, které obalime ve vejci a v strouhané Zemli a usmaZime na
Ceresu.

Rybi kotletky.

Varené rybi maso nebo zbytky ryby jemné usekame, pfimichdme 1 Zloutek,
1 namoéenou a vymackanou Zemli, sdl, usekanou petrzelku, trochu Visanu a tolik
strouhané zemle, aby se z toho daly lehce udélati malé kotletky. Misto kosti
stréime do nich kousek makaronl, obalime je ve vejci a v jemné strouhané
zemli a usmazime na rozpdleném Ceresu pékné do zlatoZluta.

Marinovany slanecek.
Pékné slanetky macime den ve vodé. kterou castéji vyménime. Pak je

osuSime, stdhneme, vykuchdme a déame do hlinéné nadoby. MIi¢i rozkvedlame
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s troSkou Visanu a vinného octa a nalijeme na slanecky. K tomu pfiddme na
kolecka nakrajenou cibuli, mrkev, bobkovy list, pepf a zrnka kofeni. To v3e
dfive trochu povafime v octé a k slane¢kim pFidame vychladlé. Nadobu dobfe
uzavieme a za 6 dnd maji slaneéci znamenitou chut.

Raci maslo.

Potfeby: 10—12 rak(, 15 dkg Visanu.

Pfiprava: Raky oCistime a uvafime podle pfedpisu na str. 12a. Pak
jim ulomime klepeta a océsky, z nichz vynddme maso a dame stranou. Potom
jim ulomime Spicky kusadel a vytdhneme zelenavé zbarvené ledvinky, které se
Casto omylem pokladaji za Zlu¢. Kone¢né je$té vyndame stfivko, které je zpra-
vidla ¢erné a lezi pod krunyfem ocasku. Maso musime tedy vyndavati velmi
opatrné. Cerveny radi krunyf a ostatek rakl utluéeme jemné v mozdifi a
smisime s Cerstvym Visanem. Pak to ddme na plotnu, aby se Visan rozpustil,
a Castéji zamichame. Kdyz se Visan rozpusti a zpéni, pfilejeme Vs | vody, po-
vafime kratky cas a scedime Zinénym sitkem do mensi, ale hluboké nadoby.
Néadobu pak dame do studené vody, aby vychladla. Cervené zbarveny Visan se
usadi nahofe a midZeme jej snadno sebrati. Z masa klepet mlZeme udélat!
knedlicky a rac¢imi kusadly ozdobiti frikasé atd.

MoFSti raci.

K mofskym rak(m pat¥i humr, langusta, krabi, garnely. Humr se lovi pfi
severnich pobfezich Evropy. Jeho maso je nejchutnéjsi od dubna do srpna,
mize se vSak pozivati po cely rok. Langusty Ziji v Stfedozemnim mofi a jsou
nejchutnéjsi od Cervna do zafi. Krabi se lovi skoro pfi vSech evropskych po-

bfezich. Zejména v Itéalii jsou oblibenym narodnim jidlem. Jejich maso je nej-
chutnéjsi od fijna do ledna. Také garnely se lovi pfi vSech evropskych bfezich.

Humr vafeny.

Vafici vodou usmrcenym a vy¢isténym humrlim zandame $picatou tfiskou
konec stfev, aby maso vniknutim vody neztratilo na chuti. Pak ddme humry
do hodné osolené varici vody. do niZ napfed dame Cajové vajicko s kminem a
svazeCkem petrzelky. Humr se musi vafiti podle velikosti 20—25 minut. Pak
jej vyndame a natfeme Ceresem, aby se leskl. Potom jej sekackem a kladivem
po délce rozpllime, kazdou polovici je$té jednou nebo i na nékolikrat pfe-
sekneme a otevieme také klepeta, aby se mohlo maso na stole lehce vyndati.
Pak jednotlivé kousky zase pé&kné slozime, takze ma humr svij pdvodni tvar,
a ozdobime jej petrzelkou. Mame-li nékolik humrd, upravime je s Kytickou
petrzelky hlavami do stfedu. Studeného humra podadvame s octem, olejem a
usekanou petrzelkou nebo s majonézou; k teplému davame Visan s petrzelkou
a citrénovymi Fizky.

Huinrovy salat.

Podle pfedchoziho predpisu vafeného humra rozsekdme, vyndame maso
a rozkrajime je. Kdyz maso vychladne, smisime je s dobrym octem, olejem,
drobné usekanou petrzelkou, pazitkou a kaparkami, osolime a opepfime a upra-
vime salat na kulatych misach, jejichz okraje oblozime chlebicky s kavidrem.
Do salatu mlzeme také pFimichati drobné usekané rybi maso a na tvrdo
vafend, usekana vejce.
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Vareni raci.

Potfeby: Raci. Visan. 1 lzice silného vinnébo octa. sdl. tluéeny pepf
a svazeCek petrZele.

Pfiprava: Raky déme do Cerstvé vody, vezmeme je shora za hrbet a
Cisté je okartacujeme. Pak je dame do nadoby, nalijeme na né vafici vodu a
nadobu pfikryjeme poklici. Raci se tim zpdsobem ihned usmrti. Pak rozpustime
v kastrolu Izici Visanu, pfilijeme vafici vodu, pak ocet, osolime, opepfime a
pfiddme svazeéek petrzelky. Do této vafici vody dame raky. nechame je v ni
10—15 minut a Castéji je promichame. Jakmile zCervenaji, odstavime je s ohné
a upravime na ubrousku do pyramidy.

12a



Humrova majonéza.

Humry uvafime a rozStipneme. Pak vynddme maso, rozkrajime je na kousky,
navrstvime na kulaté mise a dame na kratky ¢as do marinady z octa, oleje,
pepfe a soli. Mezitim pfipravime majonézu, kterou nalijeme na humrové maso.
Humrovou majonézu ozdobime na tvrdo vafenymi vejci, okurkovymi kolé&cky,
kaparkami a srdetky hlavkového salatu. Na tuto majonézu mlzeme také —
jako na humrovy salat — vziti humry z konserv.

Pastiky, tymbaly atd.

Pastiky mozno pfipraviti rliznym zpdsobem. Rozeznavame pastiky velké a
malé. K velkym pastikam patfi také tymbaly; podavaji se studené nebo teplé
pfed peCeni. K malym pasStikam patfi také croustady; podavaji se hned po
polévce jako predkrm nebo také k snidani s bouillonem. K peceni paStik se
pouziva forem s plechovym okrajem. Z téchto forem mozno pastiky po peceni
vyndati neporusené a sesunouti na misu. Pastiky misové se podavaji na st(l
na misach, na nichz se pekou. Pastikové kofliky se pekou bez forem, a to Casto
duté. Duté paStiky peCeme obycejné do zasoby a plnime je teprve pozdéji.

Tymbaly (bubny), pojmenované podle svého polokulatého tvaru, se poda-
vaji vyklopeny. Malé pasticky se vypichuji a pekou se na plechu nebo se
jako croustady pekou ve forméach, zvIasté v pohérovych.

Pastikové tésto pfFipravime podle toho, jakou nadivkou je chceme plniti.
Rozeznavame troji druh tésta. Na pastiky z drlbeZe a jehn&&iho nebo teleciho
frikasé vezmeme kfehké nebo loupavé tésto. Ma-li se vafiti maso v padtice,
musime vziti tésto kfehké. Také na paStiky se zvéFinou bereme tésto kfehké
nebo vodové.

Ponévadz mnohym hospodynkam pfiprava pasStik neni zndma a ponévadz
pfiprava mnohych pastik neni nékladna a vyZzaduje jen trochu trpélivosti,
uvadime pfesné pfedpisy téchto t¥i druh( tésta. Na té&sté zavisi zdar pastiky.

Obycejné tésto vodové nebo sparené.

Nasypeme na val 3A kg mouky a udélame uprostfed dilek, do néhoz dame
2 Zloutky a 10 dkg rozpudténého Visanu. NoZzem to dobfe promichame, pfilé-
vame zvolna vafici vody (podle jakosti mouky) a michame, az dostaneme tuhé
tésto. Pak je dlani hnéteme, az je tak hladké, Ze se jiz valu nechytad. Potom
tésto zabalime do ubrousku a dame je stranou vychladnouti.

Loupavé nebo maslové tésto.
Podrobny pfedpis na toto tésto najdete i s obrazkem v 1 dilu.

Krehké tésto.

Dame na val V- kg mouky, rozdrobime Va kg Visanu na vlo¢ky, rozdélime
je na mouce, prohnéteme to, pfidame 4 Zloutky, trochu soli a pdl $alku stude-
ného mléka. To vSe dobfe propracujeme na pékné, hladké tésto, které pfi-
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Kterak se vyklada pastikova forma.

L TP 2

kryjeme ubrouskem a dadme na chladné misto. Také pFipravovati je musime
v chladné mistnosti, k ¢emuz nutno miti zfetel zvIaSté pfi horkém pocasi.
Tésto musime pfFipraviti rychle, ponévadz by se delS$im zpracovanim ohfalo
a drobilo. V zimé se podafi kfehké tésto zvlasté dobfe, prelozime-li je nékoli-
krat a znovu vyvalime.

Vylozeni paStikové formy.

Potfeby: Loupavé tésto podle 1. dilu nebo vodové tésto podle pfedeslého
pfedpisu.

PFfiprava: PaStikovou formu vymazeme kolem dokola Ceresem. Pak
udélame z tésta 3 dily. Tésto na spodni €ast vyvalime trochu silnéjsi nez ostatni,
které ma byt 1 em silné. Nejdfive pfikryjeme dno formy téstem, jehoZ vrchni
okraj potfeme bilkem. Druhy vétsi dil tésta vyvalime tak tence, abychom mohli
dokola odkrojiti pruh. Pak dame k pInéni pfipravené ragout do vylozené formy
a na né polozime z tfetiho dilu tésta vyvaleny svriek, ktery kolem dokola pfi-
tiskneme k téstu. Uprostfed svrS8ku udélame otvor, potfeme svriek vejcem a
ozdobime malymi, vykrojenymi nebo vypichanymi téstovymi formickami.

Pastiky, které se nepekou v dortovych nebo rozkladacich formach, musi

se vyndati tkalouny. polozenymi kfizem na dno formy.
Duté pastika.
(Na plecliu pecené loupavé tésto na paStiky.)

Loupavé tésto vyvalime na placku asi 1 em silnou, v priméru 25—35 em.
Z této placky odkrojime dokola asi 5 em Siroky pruh. Nejlépe se k tomu hodi

14



SN RAY

Skladani pastik z loupavého tésta.

dvojity vypichovac, ktery vykroji zaroven placku a okraj. Nemame-li takovy
vypichova¢, vystfihneme si z bilého papiru 5 em Siroky okruh, tak velky, jak
velkd méa byt pastika, poloZzime jej na tésto a vykrojime je podle ného $picatym
kuchynskym nozem. Vnitfni mensi téstovou placku vyvalime potom tak tence,
aby méla o 2 em vétsi primér nez okruh. Potfeme je Zloutkem, polozime na ni
okruh a jeji dolejsi pfesahujici okraj trochu primackneme. Okruh potfeme na
povrchu také vejcem a paStiku peceme na bilém papiru poloZzeném na plech
v rozpalené troub& p0l hodiny. P¥i natirdni vejcem musime miti pozor, aby
nestékalo pfes okraje. PaStiku plnime libovolnym ragout.

Strasburska pastika z busich jater.

Potfeby: 2 péknad husi jatra, *« kg uzené slaniny, 15 dkg lanyzQ, sil,
Spetka tlu¢eného nového kofeni, trochu tymiéanu, Spetka bilého pepfe, s |
madeiry (mozZno také vziti v obchodech prodavané kofeni na pastiky).

Pfiprava: Z jater opatrné odstranime Zlu¢ a dame je na noc do mléka
rozfedéného zpola vodou. Druhy den obereme s nich blany a protlacime 5 jater
sitkem. V sitku zbylé Slachy a blany osmazime s troSkou slaniny, jemné je
usekame a také sitkem protladime. Ze slaniny nafezeme tolik Iistkd, kolik pot¥e-
bujeme k vylozeni formy a na svrSek paStiky. Ostatni slaninu jemné nakrdjime
a rovnéz sitkem protlacime. Protlaena jatra a slaninu smichdme s kofenim,
soli, jemné usekanym tymianem a tfetinou usekanych lanyz(. Ostatni husi
jatra s ostatnimi lanyzi nakrajime na tenké prouzky. Pak dame do formy dobfe
vylozené slaninovymi listky vrstvu nadivky, na ni dame vrstvu na prouzky
nakrajenych husich jater a lanyz(, opepfime a osolime a tak pokrafujeme, az
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je forma plna. Nahofe musi byt nadivka, kterou oblozime slaninovymi listky.
Pastiku pfFikryjeme plackou, stiskneme okraje k sobé dame formu na talifF,
protoZe s po¢atku mastnota trochu prysti, a peCeme ji v troub& 2 hodiny. Nej-
lépe se hodi cerstvé lanyze, které vSak musime napfed dusiti ve Visanu a
v madeirském viné; mlzeme vs$ak také vziti konservované lanyze.

Napodobend pastika z husich jater.
(Z telecich jater.)

Potfeby: 'A kg telecich jater, ‘A kg uzené slaniny, 2 lZice kaparek,
12 dkg sardeli, 1 cibule, 10 dkg lanyzd, pepf, muskatovy kvét, shl, kidra z 1
citronu, paStikové kofeni a trochu madeiry, Visan.

Pfiprava: Teleci jatra na noc namocime do mléka zpola rozfedéného
vodou. Druhy den s nich obereme blany a jemné usekame se slaninou, z které
nechdme trochu k vyloZeni formy. Sardele zbavime kosti¢ek, s kaparkami a
citronovou klrou je jemné usekdme a se soli i s kofenim pfidame k jatrim.
Sekaninu protladime sitkem, aby byla zcela jemna. LanyZze dusime s Ilzici
Visanu a madeiry a pak je nakrdjime na kostky. Formu vyloZzime slaninovymi
listky, dame do ni vrstvu sekaniny, pak lanyz(, osolime a opepfime bilym
pepfem a tak pokracujeme, az formu naplnime. Posledni vrstva bude ze slani-
novych listkl; zalepime viko a pedeme paStiku FA—2 hodiny v troubé. (Tuto
pastiku mizeme také délati v zavafovacich sklenicich Rex.)

Tepld masovéa pastika.
(Pro 8—10 osob.)

PotfFeby: 3A kg teleciho masa, 3U kg vepfového masa, 2 cibule, 6 dkg
sardeli, 3 lzice kaparek, 1 ¢ajova Izicka mouky, 8 dkg Visanu. 1 sklenka bilého
vina, sdl, klra 1 citronu, 1 vejce a trochu muskatového ofechu, méaslové nebo
loupavé tésto.

PFfiprava: Teleci a vepfové maso, jakoz i sardele jemné usekdme. Pak
osmazime na Visanu drobné nakréajené cibule a pfimichame mouku. Pak maso
osolime, pfiddme k nému trochu mus$katového ofechu, odusime je v cibulce
a s bilym vinem vafime pdl hodiny. Potom pfidame ostatni potieby. P¥ipravené
jednoduché maslové nebo loupavé tésto z 25 dkg mouky vyvalime na prst tlusté
a vyloZzime jim dno rozkladaci formy. Kous?k tésta oddélime, tence vyvalime
a nakrajime na prouzky, které pozdéji poloZzime mfiZzkovité na paStiku Téstové
dno potfeme stejnomérné masou a udélame na ni z tésta mfizky, které potfeme
vejcem. Pastiku peCeme 2 hodiny v troubé.

Bifstekova pastika.

Potfeby: Krehké tésto (viz pFedpis str. 13), 1 kg hovéziho filet, sll.
pep¥, 10 dkg Ceresu, $alek Zampionl, 1 ¢ajova IZicka drobné sekané petrZzelky.
Vv* kg bramborl, $alek masového odvaru.

Pfiprava: Z vyvaleného tésta vykrojime 2 placky ve velikosti formy
a z ostatniho tésta vyvalime pruh na vnitfni okraj formy. Maso naklepame,
rozkrajime na malé kousky, osolime je, opepfime a odusime na Ceresu. Pak je
vyndame, dadme do kastrolu Zampiony s petrzelkou a pFikryté je dusime
10 minut. Brambory oSkrdbeme, nakrdjime na koldcky, spafime a nechame
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okapati. Do formy vyloZené téstem dame maso, brambory a houby, nalijeme
na né Salek masového odvaru a pfikryjeme druhou téstovou plackou, kterou
na okrajich stiskneme s téstem ve formé. PaStiku pefeme 13«—2 hodiny
v troubé. Je-li to jiné maso nez filet, musime je péci az 2'h hodiny.

Pastika z méaslového tésta s telecimi plickami.

Potfeby: Maslové tésto ze 14 dkg mouky, 14 dkg Visanu, 2 Zloutkd.
4 Izic smetany nebo mléka, soli a 2 dkg drozdi, usekané teleci pliéky, sl, majo-
ranka, 'ho I mléka, 1 cibule, 3 lzice Ceresu, 1 Zloutek.

PFiprava: Uvafené a usekané plieky dusime na Ceresu se soli, majo-
rankou, mlékem a usekanou cibuli, zvolna pfFilévajice trochu polévky. Kdyz to
vychladne, pfimichdme Zloutek. Touto masou naplnime téstem vyloZenou
formu, pfikryjeme plackou z maslového tésta, upeCeme paStiku v troubé do
zlatozlutd a podavame ji vyklopenou.

Myslivecka pastika.
(Pro 12— 15 osob.)

Potfeby: 3« kg teleci kyty, *» kg skopového hfbetu nebo hovéziho filet,
1 kg srn€iho masa, marindda z 1 sklenky bilého vina, 1 sklenky vinného octa,
1 cibule, 3 citrénovych kolackd bez jader, trochu tymianu, estragonu, bazalky,
2 bobkovych listl, 3 hiebi¢kd, soli. dale 7 dkg sardeli, kaparky. citrénova kira,
7 dkg S3alotek. §fava z 1 citronu, tluceny pepf a muskatovy ofech, kfehké
tésto a na nadivku 1 kg teleciho masa.

PFiprava: Maso zbavime tuku i blan a nakrdjime je na prouzky na prst
dlouhé a na 2 prsty Siroké, které musime Fadné naklepati. Pak na né nalijeme
marinddu a nechame je pfikryté stati az do druhého dne. 1 kg teleciho masa
jemné usekdame, ptidame ocisténé, usekané sardele, kapary, citronovou kiru
a drobné usekané 3alotky, dale Stavu z 1 citronu, nékolik lzic procezené mari-
nady, sll, pepf, muskatovy ofech a vse dobfe promichame. Pastikovy obal
pfipravime z kfehkého tésta v podlouhlé paStikové formé. Na dno tésta ve
formé polozime tenké listky slaniny a formu plnime po vrstvach sekaninou
a na kousky nakrdjenym masem. Prvni a posledni vrstva je sekanina. Navrch
zase dame tenké listky slaniny a pfidélame téstové vicko. PaStiku peceme
Ph—2 hodiny v troubé& a podavame ji druhy den studenou, nakrdjenou na
fezy a zdobenou nakyslou huspeninou.

Zajec¢i paStika.

Potfeby: Maso z jednoho zajice, Va kg tuéného vepfového masa, 10 dkg
slaniny, 6 dkg Ceresu, cibule, sll, trochu kofeni a zeleniny, husi jatra, 10 dkg
drobné sekanych duSenych lanyzi. listky slaniny, Vva 8alku Cerveného vina
a 'U 8alku vina madeirského.

PFiprava: Zajeti a vepfové maso trochu odusime na Ceresu a na sla-
niné nakrajené na kostky s cibuli, se soli, kofenim a zeleninou, jemné usekame
a protlacime sitkem. KdyZz vychladne, vylozime formu tenkymi listky slaniny,
ddme do ni vrstvu sekaniny a vrstvu syrovych nakrajenych husich jater a
usekanych lanyz(. Kdyz je forma plna. nalijeme na to vino, poloZzime navrch
listek slaniny, zalepime dobfe vic¢ko formy a vafime paStiku v pafe 2—3
hodiny.
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Koroptvi pastika.

Potfeby: 2 staré koroptve, = kg syrovych brambord. *s kg syro-
vého uzeného masa, Visan, drobné sekana cibule, sOl, pep¥, usekané Cerstvé
zeliny, hnéda omacka ze Zampiond a loupavé tésto.

Piiprava: PaStikovou formu vyloZzime loupavym téstem. Doll dame
vrstvu syrovych bramborovych kolackd, pak tence nakrajené uzené maso a
naposledy drobné usekané maso z koroptvi. Mezi jednotlivé vrstvy dame
kousky Visanu, cibuli, sil, pepf a zeliny. Formu pfikryjeme vickem z tésta
a pefeme pastiku V/s hodiny. NeZ ji podavame na stdl, odfizneme vicko a nali-
jeme na paStiku hnédou Zampionovou omacku.

BazZanti paStika.

PotfFeby: 1 bazant, II* kg slaniny, Visan, A kg telecich jater, Ceres,
usekané zeliny, drobné usekané lanyze a kfehké tésto.

PFiprava: Pfipraveného bazanta zpola upeCeme na Visanu a kdyz
vychladne, nakrajime maso na tenké fezy. Z telecich jater a ze zbytkl baZan-
tiho masa udélame obfidlou sekaninu, kterou smisime se zelinami, lanyzi a $ta-
vou z peceného bazanta. Potom vylozime kulatou. Ceresem vymazanou pasti-
kovou formu kiehkym téstem, dame doll na prst tlustou vrstvu sekaniny, na
ni polozime fezy peceného bazanta a pak stfidavé sekaninu a maso. Navrch
pfijde vrstva sekaniny, kterou obloZzime tenkymi listky slaniny. Pak formu uza-
vieme vickem z tésta, které pevné pritiskneme na okraji, nafiznemejeupro-
stfed kfizem, potfeme vejcem a naklademe na né ozdoby z kfehkého tésta.
PaStiku peceme FA—2 hodiny v troubé-: kdyz je pecena, vyndame ji z formy
a podavame ji hodné teplou.

Vyklopena pastika holubi.

Potfeby: 3—4 holubi, 12 dkg Visanu. sll, 1 polévkovy talif Eerstvych
smrzl, 2 lzice mouky, 1 3alek masového odvaru a listové tésto.

PFiprava: Holuby vykuchame, polijeme horkouvodou, po délce roz-
fizneme na dvé pllky a hrbetni kosti vyndame. Potom dusime maso
s oCiSténymi smrzi a trochou soli ve Visanu tak dlouho, az jsou smrze dobré.
Pak to zapraSime moukou, pfilijemeomécku, holuby a smrze nechame jesté
trochu dusit a potom v omacce vychladnout. Poté vyloZime téstem tymbalovou
formu (nemame-li ji, sta¢i hlubokd, kulatd misa), dame do ni holuby se smrzi
a s omackou, paStiku zavieme vickem z tésta, které pfilepime vejcem a Spiko-
vackou propichdme. Pastiku pefeme 1—V/s hodiny a podavame ji vyklopenou
na ploché mise.

Pastika ze zvéFiny.

Potfeby: 1 kg syrového masa jeleniho, srnéiho, zaje¢iho. 20 dkg sla-
niny. 2 vejce. 7 dkg Visanu. jedna namocend, vymackana zemle, sll, pepf,
6 jemné usekanych sardeli. 10 dkg vafeného uzeného jazyka, lanyze, kapary,
Ceres.

PFiprava: Pfipravime si tuto sekaninu: Maso a slaninu rozmeleme
strojkem, pfidame k nému usekané sardele, vejce, Zemli. Visan. sdl. pepf a
vSechno dobfe promichdme. Pak vymazeme formu Ceresem. na jeji dno polo-
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zirné listky slaniny, na né dame listky uzeného jazyka, usekané lanyZe a
kapary a na to opatrné sekaninu, aby se dno neposunulo. Pak formu pfikryjeme
a peteme paStiku P/z hodiny. K pecené paStice podavame pikantni hnédou
omacku (dil 3.).

Rybi pastika.

Potfeby: P/z kg jemné ryby, na pf. lososa, Stiky, pstruha, candata a pod.,
Vz kg ryby na sekaninu, 2 vejce, 25 dkg Visanu, 2—3 Zemle, 1 cibule, petrZzelka,
V4 kg Zzampiond. 3—4 sardele. .s(l.

PFiprava: Rybu oCistime a nakrdjime na kousky. Rozkrajenou cibuli
dusime v 3—4 dkg Visanu a dame k ni 8—10 nakrajenych Zampionl a hrst
usekané petrzelky. Pak vyndame z Vz kg rybiho masa kosti, maso drobné
usekdme se sardelemi a dobfe promichame se zbylym Visanem a s namocenou,
vymackanou a jemné usekanou stfidkou Zemlovou, s vejcem a soli. PaStikovym
téstem vyloZenou formu tlusté pomazZeme sekaninou, poloZzime na ni nakrajenou
rybu a polijeme duSenymi Zampiony. Ostatni Zampiony dame nerozkrajené
mezi to, pak pfijde zase vrstva sekaniny a tak dale. az je paStika naplnéna.
Potom ji pokryjeme téstem, potfeme vejcem a pe€eme 2 hodiny. Tuto paStiku
mozno podavati teplou nebo studenou.

Pasticky.

vie b kT

! ~ . ST L
Pasticky se zeleninou. Smazeni v horkém Ceresu.

Holubi pastika.

OcCistime dvé masitd holoubata, dame je i se srdecky a jatry do kastrolu,
v némz dfive na 12 dkg Visanu osmazime IZici strouhané cibule, kastrol pfi-
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kryjeme poklickou a nechame maso zvolna udusiti do mékka. Potom holoubata
vyndame, do Visanu dame 3 lZice strouhané Zemle, 2 oc¢i$téné sardele a trochu
Cesneku a nechame vde tak dlouho smaziti, az pocne strouhand Zemle Zzlout-
nouti. Pak pfilijeme V« | bilého vina, okofenime vse citronovou klrou a mus-
katovym kvétem a vafime 10 minut. Mezitim nakrajime holoubata na malé
kousky, maso dame do vina a vafime je v ném je$té 5 minut. Potom tim v8im
naplnime jeSté horkcu pastiku, kterou udélame podle pfedpisu na listové tésto
(viz dil 1.).

Pasticky s ragout.

Potfeby: Ze ‘A kg Visanu maslové tésto, jeden teleci jazyk, teleci
brzlik, *A kg teleciho masa, 7 dkg Visanu, pll cibule rozkrajené na kolagky,
nové kofeni, 4 Izice mouky, jedna sardele, masovy odvar, pll $alku bilého vina,
trochu citronové Stavy, 2 Zloutky.

Pfiprava: VypichdAme z maslového tésta prostfedné velké kolacky,
potfeme jejich okraj vejcem, na kazdy polozime téstovy krouzek, potfeme je
celé vejcem a pasticky peCeme v horké troubé. Kolackld vypichnutych z krouzkd
pouzijeme za vitka. Potom mékce uvafime teleci jazyk, udusime brzlik a teleci
maso v silném odvaru a nakrajime je na malé kosticky. Pak rozpalime Visan,
zapénime v ném nové kofeni a cibulku, ddame v tom zpénit mouku, pFidame
oc¢isténou, usekanou sardeli, vSechno na ohni promichame, pfilijeme trochu
odvaru, vino a citronovou S$tavu, hustou oméacku nechame dobfe svafiti a pro-
cedime ji. Musi byt pékné hladce umichana, pak do ni dame na kostky na-
krajené maso. Nez paSticky plnime, spojime vSechno Zloutky.

Pasticky se salmi.

Potfeby: Zbytky zajec¢iho, srn€iho, jeleniho, koroptviho a p. masa. Na
1 kg masa 20 ilkg slaniny, 6 dkg Visanu, 2 cibule, sll, celd kofenova zelenina,
10 zrnek pepfe, 10 zrnek nového kofeni, jedna Zemle namocend v Cerveném
viné a paSticky z méaslového tésta.

PFfiprava: Dame na kastrole zpéniti na kosticCky nakrajenou slaninu
s Visanem, krajenou cibuli a kofenovou zeleninou, kofenim a soli. na to dame
na kousky nakrdjené maso a kdyz je polomékké, pfiddme k nému namocenou
zemli a v8echno udusime. Pak to rozmeleme strojkem na maso a protfeme
sitkem. Salmi musi mit kofennou chut. Je-li tfeba, pfidame trochu Cerveného
vina a polévkového kofeni. Salmi musi drzeti pohromadé jako bramborova
kase. PlInime jim paStiCky z maslového tésta nebo jim potirdme tenké listky
zvéfiny a podavame k nim paSticky.

Pasticky s mozetkem.

Potfeby: Z W« kg Visanu maslové tésto, jeden teleci mozecek. 7 dkg
Ceresu, pll cibule drobné usekané, pepf a sdl.

PFiprava: Maslové tésto vyvalime, vykrojime z ného prostfedné
velkym koblihovym vypichovaéem kola¢ky, dame na né z druhého kolacku
méaslového tésta krouzek, paSticky potfeme bilkem a upeceme je v horké troubé
do zlatozlutd. Mozecek vymacime, zbavime Zilek a blan a jemné usekame.
Na kastrolu rozpustime Ceres, v ném dame zpéniti do svétlozluta cibulku.
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Pasticky se zeleninou.

Potfeby: 12V2 dkg mouky. 2 Zloutky, V2 €ajové Izicky stolniho oleje,
Ceres, zelenina nebo ragout.

PFiprava: Mouku umichdme s Vi | vody na hladké tésto. Do ného
pfidame 2 Zloutky a pil Gajové IZzigky stolniho oleje. Pak nalijeme toto Fidké
tésto, které se méa za pfipravy pokud mozno méalo michati, do vysoké nadoby.
Potom namocime paStikovou formicku v rozpaleném Ceresu, ponofime i do
tésta a zase do Ceresu, ktery musi byt stdle hodné horky, a pasticku usmazime.
Pak ji vyklopime z formicky a plnime zeleninou nebo ragout.
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pfiddme mozecek, osolime a opepfime, dusime asi 20 minut a plnime tim
Cerstvé pecené pasticky. Kolatky vypichané z krouzkd upefeme a dame na
pasti¢ky jako vicka.

Bramborove pokrmy.

Brambory, které obsahuji mnoho Skrobové mouky a vody, jsou pfedevSim
sytou, levnou poZivatinou. Nesméji byti jedinou potravou ¢lovéka, ale pfece jsou

Aby byly chutné, nutno je umét uvafit. Pfedev$im tfeba vafenim zpdsobiti
uvolnéni nestravitelného buni¢ného tkaniva, aby se zuzitkoval znaény obsah
mouky, ktery je hlavni pfednosti brambord.

Proto brambory stavime na ohen se studenou vodou, pfiddme do ni 1 dkg
soli na 11 a nechame je stejnomérné vafiti. KdyZ jsou vafeny; slijeme vodu,
postavime brambory na chvili na plotnu, aby se obsazena v nich voda ¢éastecné
vypafila a usnadnilo se zmoucnéni.

Syrové brambory se maji loupati velmi tence, ponévadz bilkoviny lezi
hned pod slupkou.

Bramborovy prikrm.

Potfeby: 1 kg brambord, 4 dkg slaniny, 4 dkg Ceresu, t prostfedni
cibule, 1 Izice mouky, sil, trochu petrzelky.

PFiprava: Na kosticky nakrajenou slaninu dame rozpalit, pfidame k ni
Ceres, osmazime v tom cibulku, ddame do toho na kousky nakrajené brambory
a trochu soli, polijeme vodou a brambory zpola uvafime. Potom je zapraSime
moukou, nechame v3e dobfe povafiti a na konec do nich dame hrst usekané
petrzelky.

Brambory se slaneckem.

Potfeby: 1 kg brambor(. 2 slane¢ky. 5 dkg Visanu, IU | smetany,
strouhana Zemle.

PFfiprava: Brambory uvafime ve slupce nepfili§ do mékka, oloupame
je a nakrdjime na kolacky. Potom vyndédme kosti ze dvou dobfe vymacenych
slaneckl, maso z nich nakrdjime na kosticky a smisime je se smetanou. Pak
vymazeme nakypovou formu Ceresem, vysypeme ji strouhanou Zemli a dame
do ni vrstvu bramborl. Tu polijeme smetanou s rozkrajenymi slane¢ky, na
to polozime novou vrstvu bramborl a tak pokradujeme, az je forma plna.
Vrchni vrstva je z brambord, na ni polozime kousky Visanu a posypeme strou-
hanou Zemli. Néakyp peceme pfi mirném ohni ‘/a hodiny v troub&, az brambory
nahnédnou.

Bramborovy nakyp se syrem.

Udélame jej podle pfedpisu na brambory se slaneckem. Smisime vSak
smetanu s 10 dkg strouhaného parmezénského syra a 4 vejci.

Skubanky I.

Potfeby: 1 kg brambord, 10 dkg Ceresu, strouhana Zemle, sll, 1 IZice
mouky.
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Pfiprava: Uvafime brambory v slané vodé, scedime je, posypeme je
I1zici mouky, postavime v uzavieném hrnci na nékolik minut na plotnu a
Castéji je promichdme. Potom brambory mackadlem rozmackdme na tuhou
kasi. V Ceresu osmazime strouhanou Zemli do Zlutd, namaime do ného
plechovou lZici a ukrajujeme asi jako vejce velké Skubanky, které dadvame na
ohfatou misu. Tyto Skubéanky jsou velmi chutné.

Skubanky II.

1 kg oskrabanych bramborl uvafime v slané vodé, pak je scedime, ale
tak, aby pfi nich zdstalo je$té trochu vody. Potom do nich zamichame rychle
2 lzice mouky, mackadlem je hladce rozmackdme a nechame je pFikryté
dotdhnout. Za 5 minut pfimichdme zase 3 lzice mouky a stdhneme hrnec na
stranu sporaku. Z bramborové kaSe ukrajujeme IZici velké noky, které davame
na talif a pak je posypeme makem a cukrem, polijeme rozpalenym Visanem
a podavame na stdl.

Bramborovy biskuit.

Potfeby: T kg véera vafenych brambord, 4 vejce, V* kg cukru, 5 dkg
mandli a 4 hofké mandle, Ceres.

PFiprava: Zloutky a cukr tfeme 7« hodiny a pak je smisime se strou-
hanymi brambory a strouhanymi mandlemi. Na konec k tomu pfiddme snih
ze 4 bilkd. Tim pak naplnime buchtovou formu dobfe vymazanou Cerescm
a biskuit pe€eme v troubé 1—IV« hodiny.

Brambory s paprikou.

Potfeby: 1 kg syrovych bramborl. 6 dkg slaniny, 6 dkg Ceresu,
1 cibule, 1 kdvova Izi¢ka soli, pravé tolik papriky, 2 Salky masového odvaru
(nebo vody s polévkovym kofenim), 1 Salek smetany. (Do smetany se doporu-
Cuje dati lzici mouky, aby se snad nesrazila.)

PFiprava: Nakrajime oSkrabané brambory na kolacky. V kastrolu
dame osmahnouti na kosticky nakrajenou slaninu s Ceresem, do toho déame
drobné nakrajenou cibuli a nechame ji osmaziti do Zlutd. Potom k tomu dame
nakrajené brambory, sdl, papriku a odvar, kastrol pfikryjeme pokli¢kou a bram-
bory dusime pll hodiny. Pak na né& nalijeme smetanu a dusime vechno pfi-
kryté jesté 10 minut, aZ jsou brambory mékké.

Francouzské brambory.
(Pommes frites.)

Potfeby: 1kg bramborl, 1 kg Ceresu, sll.

PFiprava: Syrové, oSkrabané brambory nakrajime na ‘A em silné.
5 em dlouhé tycinky. (MlzZeme je také nakrajeti ryhovanym noZem na rizné
tvary.) V Zelezném kastrolu dame rozpaliti 1 kg Ceresu. davame do ného po
hrsti nakrajenych bramborl a nechame je osmaziti pékné do svétlohnéda, coz
trva asi 5 minut. Potom brambory vyndame z tuku draténou IZici a osolime je.
Tyto brambory musime davati na stll zcela horké a hodi se na zdobeni rznych
pedeni. Zbylého tuku mGzeme jesté libovolné pouZiti.
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Bramborové noky.

Potfeby: 3 brambory, 7 dkg Visanu, 1 vejce, pdl Izice mouky, trosku
usekané petrzelky a Ceres.

PFiprava: Brambory oSkrdbeme, nakrdjime, mékce uvafime a horké
rozmackame. PFfimichdme k nim Visan, Zloutek, mouku, usekanou petrzelku
a snih z bilku. Pak IZici udélame noky. které osmazime v rozpéaleném Ceresu.

Bramborova slama.

Syrové, oSkrabané brambory nakrajime na tenké nudlicky, které osmazime
v horkém Ceresu za 2 minuty pékné do zlatoZlutd, aby chrupaly. Posolime je
a podavame horké jako pfilohu.

Smazené brambory.

Potfeby: Syrové, oskrabané brambory, Ceres. s(l.

PFiprava: Brambory nakrajime na kostky, tyCinky, kolacky a jiné
tvary, posolime a dame do pekade, v kterém je do poloviny bramborl rozpusté-
ného Ceresu. Pak je dame do horké trouby a za ¢as je obratime, aby celé
pékné zhnédly, coz trva asi Vs hodiny.

Obalované brambory.
PotFeby: Syrové, oSkrabané brambory, vejce, strouhana Zemle. Ceres,
sdl.
PFiprava: Brambory nakrdjime na Vs em silné kolad€ky, povafime je
v slané vodé 4—5 minut, ihned ccedime, dame vychladnout, pak je obalime

Kréjeni brambor na podlouhlé kousky.
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ve vejci a strouhané Zemli a osmazime na horkém Ceresu jako fizky do svétlo-
hnéda. Syrové, osolené bramborové kolacky mbzeme také obaliti jen v mouce
bez vejce a osmaziti je na Ceresu.

Bramborové kroketky.

Potfeby: 1kg v slané vodé vafenych brambord, 2 Zloutky, trochu soli,
Ceres, vejce, strouhana Zemle.

PFiprava: Vafené brambory rozmackdme, osolime a promichame se
zloutky. Z tohoto tésta vyvalime v mouce, vejci a strouhané zemli jako palec
velké nudle a v horkem Ceresu je v 3—4 minutach usmazime pékné do zlato-
Zlutd. Hodi se vyborné k obkladani masovych mis.

Stfikané brambory.

Potfeby: 1 kg mékce vafenych bramborl. 4 vejce, trochu soli, Ceres.
1 IZice mouky.

Pfiprava: Brambory jemné prolisujeme lisem na brambory, osolime
a smichame s vejci a moukou. Tuto kaSovitou masu naplnime do stfikaciho
sacku s dosti velkym hvézdovitym otvorem (tulej). stfikdme as! 10 em dlouhé
ty€inky nebo i krouzky do panve s hodné rozpalenym Cercsem a smazime
je v ném do zlatozluta.

Bramborové buchticky.

Potfeby: 1kg brambord, 'A kg mouky, 2 dkg Visanu, 2 vejce, trochu
soli na tésto. Mimo to jablka, praskovy cukr, kousek meruiikové marmelady
a jesté Visan.

s S e ¥

Smazeni bramborovych hnizdecek.
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Bramborova hnizdecka.

Potfeby: Syrové, oSkrabané brambory, horky Ceres.

PFiprava: Nastrouhdme brambory na nudli¢ky, osuSime je dobfe ubrous-
kem, plnirné jimi hnizdeckovou formicku a smazime v rozpaleném Ceresu do
zlatoZlutd. Notové hnizdeCko z formicky vyklepneme a naplnime je sekanym
masem, zeleninou, smazenymi vejci, houbami a pod. Hnizdecka musime poda-
vati na stdl velmi horka. Hotova hnizdetka mizeme aZ do plnéni udrZeti horkéa
v troubé, ale musime je obCas potfiti rozpusténym Ceresem a malinko zapraSiti

moukou, aby se nerozpadla.
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PFiprava: Brambory uvafime, oloupdme a vychladlé je rozmeleme
strojkem na maso. Potom udéldme z uvedenych potfeb bramborové tésto. Kdyz
je tésto dost tuhé, rozvalime je a rozkrdjime na malé CtvereCky. Za vafeni
brambord a jejich chladnuti si pfipravime jablka. Oloupame je. rozpdlime,
vyndame jadfince, obalime poloviny jablek praskovym cukrem a naplnime
je tuhou meruiikovou marmelddou. Takto pfipravend jablka polozime na tés-
tové cCtvereCky, které nad jablky uzavieme. Buchticky dame do kastrolu
dobfe vymazaného Visanem a namastime je také dobfe po stranach, aby se
na sebe nepfilcpily. Potom je upeceme v troubé jako buchticky z kynutého
tésta.

PInéné brambory.
Potfeby: 1 kg mensich, stejné velkych brambord, 20 dkg S$unky nebo

uzeného masa. drobné usekana cibule. Ceres, trochu smetany. 1 vejce a omacka
z peCené nebo z rajskych jablicek.

- 1

Brambory se pozorné vyhlubuji.

PFiprava: Brambory zpola uvafime a oloupdme. Potom skrojime s kaz-
dého bramboru vicko a brambor opatrné vyhloubime. VySkrabanou kasi pak
smichame s cibuli osmazenou na Ceresu a s usekanou Sunkou nebo uzenym
masem, touto masou naplnime vydlabané brambory a vi¢ko pFidélame rozkved-
lanym vejcem. Pak brambory dodusime na Visanu, coz trva asi hodinu. Na
konec na né nalijeme silnou omacku z pe€ené nebo hustou omacku z rajskych
jablicek a nechame v3e dobfe svafiti.

Brambory s mlékem.

Potfeby: 7? kg brambor(i, mléko, sGl, pepf, Visan.
Priprava: Syrové brambory oSkrabeme, nakrajime na tenké kolacky
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a dame je na 7« hodiny do studené vody. Potom je dame na kastrol a pfilijeme
k nim tolik mléka, aby byly pfikryty (mléko moZno také rozfedit vodou), oso-
lime je, opepfime a peceme je Va hodiny v horké troubé. PFi peceni je Castéji
polijeme rozpuSténym Visanem.

Brambory se sardelemi.

Potfeby: 1kg vafenych brambord, 10 dkg Ceresu, 3 sardele, zelena
petrZzelka.

PFiprava: Brambory oloupdme a nakrdjime na koladcky. Pak dame
v Ceresu na minutu osmaziti ocisténé, drobné usekané sardele a petrzelku, pfi-
dadme nakrajené brambory a stale je obracejice osmazime je se sardelemi.

Bramborovy nakyp.

Potfeby: 1kg syrovych brambord, sdl, Ceres.

PFiprava: Brambory oSkrdbeme, ustrouhdme. pak vymackédme a oso-
lime. Potom déame tuto masu na panev, v niZz dfive rozpalime na prst vysoko
Ceresu. Masu v horkém Ceresu do Siroka rozestfeme a po spodni strané osma-
zime do hnéda. Hotové jidlo nakrdjime na panvi na mensi kousky a podavame
je s brusinkami nebo jinym kompotem.

Smazené bramborové placicky.

Potfeby: P/s kg vafenych brambord, lh kg syrovych brambord, 1h kg
tvarohu, 3 lzice mouky, sil, Ceres.

PFiprava: Vafené brambory ustrouhdme, pfimichdme k nim syrové
brambory, rovnéZz ustrouhané, tvaroh i moliku a osolime. Je-li toto bramborové
tésto priliS tuhé, prilijeme trochu mléka. Dame rozpaliti v panvi Ceres, z tésta
nadélame kulaté placiCky a osmazime je v troub& po obou stranach do hnéda.

Brambory s majorankou.

Potfeby: 1kg vafenych malych brambord, 8 dkg Ceresu, 3 lZzice mouky,
majoranka, odvar z kosti.

Pfiprava: Z Ceresu a mouky udélame svétlou jisku, kterou zalijeme
odvarem z kosti a nechame povafiti s majorankou. Potom pfidame vafené
brambory a nechame vSechno na okraji spordku jeSté \» hodiny dotahnouti.

Placi¢ky z brambor( a tvarohu.

Potfeby: Va kg vafenych bramborl. Va kg tvarohu, 4 lzice mouky
a Ceres.

Pfiprava: Z vafenych, strouhanych brambor{, tvarohu a mouky zadé-
lame tésto, udélame z ného s troSkou mouky placicky a usmazime je v panvi
na Ceresu po obou stranach pékné do zlatoZluta.

Brambory na kyselo.

Potfeby: 1kg vafenych brambord, 10 dkg Ceresu, 2 lZice mouky, mléko,
stl, pepf a 4 pepfené okurky.

Pfiprava: 2 lzice hladké mouky osmazime do zlatoZzlutd na Ceresu,
pak je zalijeme mlékem nebo polévkou, osolime a opepfime. Omacku stale
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michdme a nechdme ji vafiti 10 minut. Pak do ni dame na kostickynakra-
jené pepfené okurky a nakrdjené vafené brambory.

Bramborové chrupinky.

Potfeby: 1h kg syrovych brambord, 1 vejce, 2 lzZice tvarohu, sll, Ceres.

PFiprava: Syrové brambory oSkrdbeme, ustrouhdme a pak z nich vytla-
¢ime vodu. Potom tu masu umichame s vejcem, tvarohem a soli na tuhé
tésto, z néhoz davame do rozpaleného Ceresu cajovou lZickou malé noky,
které osmazime pékné do hnédd. Hodi se za pfikrm.

Bramborové knedliky.

Potfeby: 6 vafenych brambord, 3 dkg krupice, 15 dkg mouky. 1 vejce,
1 Zloutek, 1 cibule, Visan nebo Ceres.

PFiprava: Brambory ustrouhame, promichame se soli, krupici, moukou,
celym vejcem a Zloutkem, uhnéteme z toho jemné tésto a z ného udélame kned-
liky. Ty pak vafime podle tvaru a velikosti 15—20 minut. Vafené knedliky
polijeme Visanem nebo Ceresem a osmaZenou cibulkou.

Bramborovy puding.

Potfeby: 3 Zloutky, 8 dkg Visanu, 20 dkg vafenych, strouhanych bram-
borl, 5 ostrouhanych, v mléce namocenych, dobfe vymackanych Zemli. trochu
soli a snih ze 3 bilkd.

Pfiprava: 3 Zloutky s 8 dkg Visanu tfeme, az zpéni, potom pfimichame
vafené a jemné strouhané brambory a v mléce namoc€ené ostrouhané Zemle,
trochu soli a snih ze 3 bilkG. Pak dobfe vymazeme formu Visanem a zapra-
§ime trochou mouky. Potom dame masu do formy a vafime ji asi hodinu
v péafe. Vareny puding vyklopime a posypeme parmezdnem. Hodi se zvIasté
jako pfiloha k zvéfiné. (Tento predpis je pocitan pro 6 osob.)

Smazené bramborové knedlicky.

o

Potfeby: 5 nebo 6 prostfedné velkych brambord, Visan, sdl, strouhana
zemle, Ceres.

PFiprava: Brambory uvafime a prolisujeme, pfiddme k nim kousek
Visanu asi ve vaze jednoho vejce, sil a hrst strouhané Zemle, v8echno dobfe
promichdme a udélame kulaté, jako ofech velké knedlicky, které osmazime
v horkém Ceresu pékné do zlatohnéda.

Bramborové pecivo.

Potfeby: Vafené brambory, mouka. Visan, sdl. kmin, trochu vafeného
masa nebo Sunky.

PFiprava: Vafené, prolisované brambory shnéteme rychle se stejnym
mnozstvim mouky, s trochou Visanu a Spetkou soli na tésto. Pak tésto vyva-
lime, vypichdme z ného kulaté, malé koblizky nebo udélame rohlicky nebo
tyCinky, posypeme je soli a kminem a dame je péci do trouby. Pecené rohlicky
nebo tyCinky rozfizneme a plnime vafenym masem, Sunkou nebo i prolisovanym
syrem.
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Mozno pfipraviti také tuto masovou nadivku: Usekané zbytky pecené
nebo masa od polévky smichame s cibuli osmaZzenou na Ceresu. PFidame pepf
a sll, zlepsime nékolika kapkami polévkového kofeni a spojime trochou husté
kyselé smetany.

Bramborové koblihy.

Potfeby: Vafené brambory, mouka, Visan, sOl, Zloutek, pedivovy prasek.

Pfiprava: Ze stejného mnoZstvi vafenych, ustrouhanych brambor(,
mouky a Visanu se Spetkou soli, Zloutkem a tfikrat na Spicku noze pecivového
pradSku uhnéteme tésto, rozvalime je a vypichame z ného koblihy. Potfeme je
bilkem, posypeme soli a kminem a usmazime je pékné do zlatozlutd. Koblihy
m0zeme podavati horké nebo studené.

Salaty.

Teply bramborovy salat.

Potfeby: 1h kg bramborl. 10 dkg slaniny, 1 cibule, $petka pepfe, sdl,
Salek masového odvaru, 3—4 lZice octa, 1 Salek smetany.

PFiprava: Brambory uvafime v slupce, oloupdme je a nakrdjime na
tenké kolacky. Slaninu nakrajime na malé kosticky, vySkvafime je a pre-
cedime. Procezené saddlo ze slaniny nalijeme do masového odvaru, dame do
ného drobné nakrajenou cibuli, stl, pep¥, ocet a smetanu, do této horké omacky
dadme nakrajené brambory a Castéji jimi zamichdme. Brambory nesméji byt
moucnaté; nejlépe vziti brambory salatové.

Studeny bramborovy salat.

Potfeby: IVs kg brambord a na omacku 4 IZice rozpusténého Visanu,
3 lzice octa, IU | smetany, zeliny podle chuti, na Spicku noze pepfe, 1 cibule,
trochu soli, polévkové koreni.

Pfiprava: Z uvedenych potfeb udélame dobrou omacku, nalijeme ji na
vafené a na kolacky nakrdjené brambory a salat nechdme 2—3 hodiny stati.

Cerveny bramborovy salat.

Potfeby: P2 kg bramborl, 1 Salek smetany. 4 lZzice rozpus$téného
Visanu, 3 lzice octa s cervené fepy, trochu soli.

Pfiprava: Z uvedenych potfeb udélame saladtovou oméacku, promichdme
s ni vafené a na koladtky nakrdjené brambory a pfi Gpravé salat oblozime
kolacky cervené Fepy. Na zdobeni bramborovych salatl vezmeme listy $térba-
kového nebo polniho salatu, které potfeme olejem, aby se leskly, trochu ope-
pfime a osolime a polozime do vénce kolem salatu.

Cervena fepa.

Potfeby: Cervena Fepa, kien, kmin, ocet. (Tento salat se nesoli.)
PFiprava: Omyté fepy uvafime celé. Nesméji byt poSkozené a také naf
se smi odkrojiti jen tak daleko, aby n(Z nezasahl do fepy, ponévadZ by z ni
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Dobry slaneckovy salat.

Potfeby: 3 slanedci, '/« kg zbytk( teleciho masa, 1 3alek Cervené fepy,
4 na tvrdo vafena vejce, jablko prostfedné velké, 4 lzice oleje, IU | smetany,
4 lzice octa, 1 slana okurka, 1 cibule, sll, pepf, na kostky nakrajené brambory
a Visan.

Pfiprava: Dobfe vymacené slanecky zbavime kosti a nakrajime na
kostky. Zbytky teleciho masa, Cervenou fepu, bilek na tvrdo vafenych vajec,
jablko, okurku hrubé usekame kazdé zvlast a od kazdého lzici si ponechdme na
zdobeni. V$echno ostatni smichame s masem ze slane¢kl a s brambory. Ze
Zloutkl, oleje, trochy rozpusténého Visanu, octa, smetany, usekané cibule,
pepfe a soli udéldme omacku a dobFe ji smichame se salatem. Povrch salatu
ozdobime hvézdovité tak, Zze doprostfed dame kolacek okurky a prouzky okurky
rozdélime paprskovité na tolik policek, kolik mame rGzné barevnych potieb.
Policka jedno po druhém oblozime drobné usekanou cervenou Fepou, usekanym
bilkem, usekanou okurkou, telecim masem, tfenym Zloutkem atd.
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Kréajeni masa do salatd.

jinak pFi vafeni vytekla $tava. Repy se podle velikosti uvafi za 2—4 hodiny.
Potom je dame vychladnouti a nakrajime na kolacky, které slozime po vrstvach
do kamenného hrnce. Kazdou vrstvu posypeme kminem, pak poloZzime na ni
tenké kolacky krfenu a vSechno polijeme mirnym octem. Na konec nalijeme na
fepu tolik octa. aby jim byla zcela pokryta a hrnec dobfe ovaZeme. Repu
mdzeme uZ druhy den jisti, ale uchova se v této marinadé dlouho.
Zampionovy salat.

Potfeby: ‘a kg zampionl, 4 Izice oleje, 5 dkg Visanu. 1—2 $alky maso-
vého odvaru zesileného polévkovym kofenim, $petka pepfe, sll, 2—3 lZice octa.

Pfiprava: Pfichystané Zampiony osmazime v horkém Visanu a v maso-
vém odvaru, vyndame je, dame vychladnouti a smisime je se salatovou oméc-
kou, pfipravenou z oleje. octa. soli. pepfe a odvaru ze Zampionl. Na salat se
nejlépe hodi Zampiony mladé, jeSté neoteviené. StarSi houby musime zbaviti
lupend (fas) a nakrajeti na kousky.

Rybi salat.

Potfeby: 3A kg vafeného rybiho masa, 3 lzice oleje, 2 lzice octa, sil,
pepf, 1 strouhand cibule. '/« | smetany.

Pfiprava: Rybu zbavime kilize a kosti (i zbytk( rybiho masa mozno
pouziti) a nakrajime ji na malé kostky. Z uvedenych potfeb udélame salatovou
omacku, pfimichAme do ni rybi maso a nechdme je v ni dobfe naséknouti.
Salat mdzeme spojiti také Visanovou majonézou.

2. zplUsob: Dobfe okofenime a uvafime bilou mofskou rybu nebo
kapra a nechame ji ve vodé. v niz se vafila, vychladnouti. (MoZno pouZiti
i zbytkd rybiho masa.) Vafenou rybu pak gisté obereme, zbavime vsech kosti
a nakrdjime na vétsi kusy. které polozime do trochy octa, soli a pepfe a dame
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vychladnouti. Potom spojime salat Visanovou majonézou a upravime jej na
mise v tvaru polokoule. Na zdobeni vezmeme na tvrdo vafend, nakrajena vejce,
petrzel a hlavkovy saléat.

Sardelovy salat.

Pfipravime jej stejnym zplsobem jako slanetkovy salat, ale misto slaneckl
vezmeme sardele. Sardelovy salat ma jemnéjSi chut nez salat slaneckovy.

Salat z kurat.

Potfeby: 2—3 kufatka, Stdva z pecené, lzice mouky, V* | kyselé sme-
tany, 4 lzice oleje, 3 lzice octa, usekana petrZelka, pepf, stl a Visan.

Pfiprava: Z peCenych, vychladlych kufatek vyndadme kosti a maso
nakrajime na tenké fezy. Potom ohfejeme S§tavu z pecené, umichame ji hladce
s moukou, smichdme se smetanou, octem, olejem, trochou rozpusténého Visanu,
pepfem, soli a na konec s petrzelkou. Pak klademe maso z kufatek po vrstvach
na saldtovou misu, polévame omackou, nechame kazdou vrstvu dobfe nasak-
nouti a vychladly salat ozdobime pfed podavanim na stil véncem zeleného
salatu.

Rusky salat.

PotFeby: Syrova Sunka, roastbeef, jazyk, koroptev — kazdého I/s kg,
1 jablko, 1 slana okurka, 1 sled, Visanova majonéza, 3 lZice octa, pepf, sll,
karotky, brambory, celer, mlady hraSek, 1 €ajovd lzicka polévkového kofeni,
I1Zice hof¢ice.

Pfiprava: Uvedené druhy masa a zeleniny nakrdjime na GUzké prouzky,
slaneCka dobfe vymacime, nakrajime jej na malé kosticky a vSechno dobfe
promichdme se salatovym mofidlem z octa, pepfe a soli, do néhoz pfidame
troSku polévkového kofeni. Za 3—4 hodiny toto mofidlo slijeme, pFipravime
Visanovou majonézu, do niz pfimichdme lzici hofCice, upravime s tim salat
a ozdobime jej lososem nebo rac¢imi ocasky.

Salat z hovéziho masa.

Potfeby: 3U kg zbytk( hovéziho masa, 2 vejce, 3 lzice octa, 3 lzZice
oleje, 13alek kyselé smetany, 1 cibule, trochu petrzelky, 2 IZice hofCice. 1Kkysela
okurka, pepfF, sl a Visan.

Pfiprava: Zbytky hovéziho masa a okurku hrubé usekdme nebo
nakrajime na kosticky. Pak pfipravime omacku ze dvou na tvrdo vafenych
Zloutkl, které dobfe promichdame s olejem, troSkou rozpu$téného Visanu,
kyselou smetanou, hof€ici, usekanou cibuli, usekanou petrzelkou, soli a pepfem.
Od hovéziho masa a okurky si ponechdme trochu stranou na zdobeni a ostatni
smisime s oméackou, nechdme vSe dobfe nasdknouti a na konec misu se saladtem
ozdobime masem, okurkou, usekanou petrZzelkou a hrubé sekanym bilkem.

VSechny svrchu uvedené marinované salaty mozno sliti a pak smisiti
s Visanovou majonézou.

Maso na polévku jako salat.

Teply bramborovy salat promichdme s dobrou majonézou, se sardelemi,
cibuli, kapary, saldtovymi okurkami, uzenym jazykem a troSkou bilého pepfe.
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Mékce uvafené, na fezy nakrdjené maso poloZzime do vénce kolem saldtu a
salat podavame teply. Tento salat je levnym a vydatnym panskym snidanim.

Cibulovy salat.

Potieby: 5—6 velkych cibuli, ocet, olej, sGl a Visan.

PFiprava: Cibule propeeme v horké troubé s Visanem, dame je
vychladnouti, oloupdme je, zcela drobné nakrdjime a promichdme se soli, octem
a olejem.

Celerovy salat.

Potfeby: 2 velké celerové hlizy, sll, pepf, ocet, olej.
Pfiprava: Celerové hlizy mékce uvafime, dame do studené vody,,
oloupame, nakrajime na kolacky, osolime, opepfime a polijeme olejem a octem.

Mrkvovy salat.

Potfeby: Mrkev, ocet, sil, olej, Spetka cukru.

Pfiprava: Mrkev omyjeme, oSkrabeme a zpola uvafime. Potom ji
nakrajime ryhovanym nozem na tenké kolacky, které polijeme octem a olejem,
trochu ocukrujeme a nechdme nékolik hodin lezeti.

Zelny salat.

Potfeby: 1 hlavka zeli, 10 dkg Visanu, 1 lzice mouky, 3- IZzice octa,.
V» | kyselé smetany, 1 cibule, sl a pepf.

Priprava: Zeli nakrouhdame a povafime v slané vodé. Potom dame
drobné krajenou cibuli zpéniti ve Visanu a zapraSime ji moukou. Pak tu jiSku
polijeme smetanou, osolime, opepfime, okyselime octem, nechame je$té jednou
povafiti a smichame se salatem. Zelny salat mdzeme podavati na stdl studeny
nebo teply.

Kvétakovy salat.

Potfeby: 1 rlZe kvétaku prostiedné velka, 3 lIzice oleje, 2 lZice octa,

I kyselé smetany, pepf a sdl.

PFiprava: Kvétdk oCistime, uvafime v slané vodé, ale ne tak mékce,
aby se rozpadl. Z udanych potfeb udélame saldtovou oméacku, kvétdk roz-

délime v rGzi¢ky, které upravime na mise, polijeme omackou a saladt nechame

0y sy

hodinu lezeti. Saldt nesmime promichati, ponévadZz by rlzi¢ky ztratily vzhled.

ChFestovy salat.
Chrestovy salat pfipravime podle pfedeSlého prFedpisu. Chfest uvafime
v slané vodé, dame jej vychladnouti. okapati a nakrajime jej na kousky.
Fasolovy salat.
Pfipravime jej jako pfedchéazejici salaty.

Salat z rajskych jablitek.

Potfeby: 8 rajskych jablicek, 3 lzice oleje, 2 lzice octa, trochu papriky,
Spetka soli, drobné usekana cibule nebo pazitka.
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PFiprava: Rajska jablicka dfive na néjaky cas polozime k ledu nebo
do studeného sklepa, pak je omyjeme studenou vodcu, nakrdjime na kolacky
a vyndame z nich jadra. Potom je opatrné promichdme v saldtové omaécce
z octa, oleje a troSky papriky, cibule nebo pazitky a salat davdme hned na
stll. Tohoto salatu pouzivame také k zdobeni jinych salatd.

Zeleninovy salat francouzsky.

Potfeby: Vv* kg mrkve, I/s kg brukve, 'h kg celeru, '/« kg petrzelového
kofene, IU kg mladého hrasku, 1U kg bramborl, 4 jablka, 4 pepfené okurky,
2 na tvrdo vafena vejce, Visanova majonéza.

PFiprava: Mrkev, brukev, celer a petrZzelovy kofen nakradjime na malé
kosticky a kazdé" zvlasf mékce uvafime, pak scedime a déame vychladnouti.
Potom vSechno smisime, pfimichdme k tomu hraSek a na kosticky nakréajené
vafené brambory a pfidame nakrajena jablka, pepfené okurky a rovnéz drobné
nakrdjend na tvrdo vafend vejce. Mezitim umichdme Visanovou majonézu
a tou spojime zeleninu. Salat opepfime bilym pepfem. Trochu vorcestrové
omacky zjemni chut salatu.

ltalsky salat.

Potfeby: 'U kg vafeného uzeného masa, 'U kg peceného teleciho masa,
2 pepfené okurky, drobné nakréajené jablko, 2 sardele, 3 dkg kaparek. 2 cibule,
trochu octa a pepfe, Visanovd majonéza.

PFiprava: Oboji maso nakrdjime na drobné nudlicky a promichdme
s nakrdjenym jablkem, sardelemi, kaparkami, okurkami a drobné usekanymi
cibulemi. Potom vSechno polijeme trochou octové vody, kterou za chvili zase
slijeme. Pak salat spojime Visanovou majonézou a opepfime. Aby bylo salatu
vice, mGZzeme do ného pfidati také na nudle nakrajené vafené brambory.

Visanova majonéza.
12v= dkg Visanu tfeme s 2 zloutky, az zpéni; pak pfidame Stavu z poloviny
citronu, pfimichame 5 dkg olivového oleje, opepfime, osolime a zakyselime
octem. Miuzeme pfFidat i nékolik kapek polévkového kofeni. Pouzijeme-li
Visanové majonézy na salaty, doporuCuje se rozfediti ji trochou studené
polévky.
Domaci salat.

V4 kg uzenice, V* kg vafenych bfamborl, 1 vafenou mrkev a 1 brukev,
mimoto 2 pepfené okurky nakrdjime na kosticky, pfimichdme nakrajenou
sardeli a to v3e polijeme trochou octové vody, pfidaiice sdl a pepf. Salat pak
musi néjaky C€as stati, nez jej spojime Visanovou majonézou. Bude jesté
chutnéjsi, pfimichdme-li do ného také zbytky masa.

Malé predkrmy a prikrmy.
Malé predkrmy a pfikrmy (hors doeuvres) jsou pfi hostindch nezbytné.
Meélo by se jich v3ak vice dbati také v prosté domécnosti v nedéli a ve svatek,

nebot mozno tyto pokrmy, jez jsou velmi chutné a povzbuzuji chut k jidlu,
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pfipraviti zpravidla jen z nepatrnych prostfedkd a zuZitkuji se na né zbytky
jinych jidel.

V 2. dile nas8i kuchafské knihy, v ¢Casti ,,masné pokrmyIl najdou véazené
hospodynky mnoho jidel, kterd se hodi za pfedkrmy a pfikrmy. Nejvice je
jich v8ak v tomto dilu, nebot kapitoly ,ryby a korySill jakoz i ,paStikyl
obsahuji pfedpisy na pfipravu pfedkrm( a pfikrm0. Velmi oblibeny za pfed-
krm a pFikrm jest kavidr, nasolené jikry jesetera. Nejlepsi a nejdrazsi druh
jest velkozrnny, slabé slany, Sedy kaviar astrachansky, ktery ma jemnou chut.
Drobnozrnné, tmavé zbarvené a levnéjsi druhy se doporuCuji jen tehdy,
nechutnaji-li slané a tranem. Kaviar ma velkou vyZivnost a je vyzkouSenym
silicim prostfedkem pro nemocné a rekonvalescenty. Ledem chlazeny kaviar
podavéame na sklenéné mise, upraveny do pyramidy, ozdobeny kolec¢ky citronu
a k nému davadme osmazené nakrdjené bilé chlebicky, které naklademe do
vénce kolem misy. Také se jen maze na chlebi¢ky a pokape citronovou $tavou.
Malymi, i k prostému jidlu vhodnymi pfikrmy jsou drobné ryby uzené a solené
nebo v oleji, které jsouce podavany bud samotné nebo v rlizném sloZeni s vejci
a masem, jsou vidycky vitany. Velmi se doporuuji také majonézova jidla
(dil 3.), ponévadZ se tim zplsobem dobfe zuZitkuji rGzné zbytky. Na konec
pro hostiny pfipominame i vejce &ejek a rackl, kterd jsou nejchutnéjsi, pozi-
vaji-li se na tvrdo vafena s Visanem a soli. Upravuji se tak, Ze se postavi
Spickou do misy pIné soli.

VSelicos k Caji o paté hodiné.

O Caji o paté hoding, jako nejjednodussim a proto velmi oblibeném zpisobu
pohostinstvi, jsme jiz kratce pojednali v 3. dilu na8i kuchafské knihy a upozor-
nili jsme, jak své hosty mizeme i pfi skrovném pohosténi rlznymi lahddkami
mile pfekvapiti. | hospodynky, které bez pomocnice samy si vedou domécnost,
mohou pFi troSce dovednosti bez chvatu péstovati tento druh pohostinstvi.
S mélem dos&hnouti dobrého ucinku, to je uméni dobré hospodynky, kterd
si osvoji jistou zrugénost v obkladani chlebi¢kd a v Gpravé stolu. Chtéjice dati
hospodyrikam je$té nékteré pokyny, uvadime zde nékolik zvlastnich predpist
k €aji o paté hodiné.

Obkladané chlebicky.

Délame je podle libosti z tenkych kraji¢kl obycejného chleba, osmazenych
neb neosmazenych bilych chlebigkd nebo i ze Zemli a housek, které po délce
rozptlime.

Chlebicky s peceni.

Neosmazené Cerné nebo bilé chlebicky potfeme Cerstvym Visanem, oblozime

teleci peceni a osolime. Doprostfed chlebicka dame vypecky z teleci pecené.

Chlebicky se Sunkou nebo uzenym masem.

Osmazené chlebiCky dame vychladnouti a pak je potfeme nejdfive Visanem,
potom zcela tence hofCici a obloZzime libovou Sunkou nebo vafenym uzenym
masem.

Chlebicky a la tartare.

Z velké SiSky chleba nakrdjime dlouhé krajice a pfipravime tuto poma-
zanku: Vi kg Skrabaného hovéziho masa smichdme s drobné usekanou cibuli,
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1 IZici francouzské hofcCice, zelenou petrzelkou, Stavou z poloviny citronu, 2—3
syrovymi Zloutky, kaparkami, 2—3 sardelemi, soli a pepfem, dobfe to prohné-
teme a udélame z toho malé bochni¢ky. Ty poloZzime na krajice chleba potfené
Visanem, na né dame po kold€ku na tvrdo vafeného vejce a pak kfizem po
délce rozpllenou a kosticek zbavenou sardeli. Okraj chlebi¢kld ozdobime
malymi pepfenymi okurkami a kaparkami.

Sardelové chlebicky.

12 dkg sardeli omyjeme, zbavime kosti¢ek, zcela drobné usekdme a smi-
chame s ¥s kg do pény uSlehaného Visanu. Potom tu masu protlaime sitkem
a potfeme tim bilé chlebicky.

Chlebicky s vejci a sardelemi.

Na tvrdo vafend vejce nakrajime napfic na kolacky, oblozime jimi
chlebi¢ky potfené Visanem, kolem kazdého kolacku vejce polozime vymécenou
sardeli a posypeme je kaparkami.

Chlebicky s horCicovym maslem.

12 dkg pénivé utfeného Visanu dobfe promichdme s 2 na tvrdo vafenymi
zloutky, jemné umichanymi s nékolika kapkami oleje, s 3—4 €ajovymi Izickami
hofCice, trochou soli a pepfe. Touto masou pak potfeme bilé chlebicky a
posypeme na tvrdo vafenym, drobné usekanym bilkem.

Bylinné maslo.

12 dkg Visanu pénivé utfeme a dobfe promichame se lzici drobné useka-
nych bylin (estragon, petrzelka, kerblik atp.) a s polovinou malé, drobné
usekané cibule, s troSkou citronové Stavy a soli. Pak to protfeme sitkem.
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Chlebitky se sardinkami.

Nakrajime z anglického, ve formé peceného nebo sandwichového chleba
tenké krajicky a ofizneme klrku. Chlebicky potfeme Visanem a obloZzime
v prouzcich na tvrdo vafenym, usekanym bilkem, stejné vafenym, usekanym
Zloutkem a drobné usekanou petrzelkou, takze bude na chlebitku 6 prouzkd.
Pfes né 3ikmo polozime 2 pllky sardinek bez kostiek.
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Pastikové chlebicky.

Osmazené chlebicky tence potfeme Visanem, obloZime tlustou vrstvou
pasStiky z husich jater a ozdobime nakrajenymi lanyZzi.

Chlebi¢ky s lososem.

Tenké bilé chlebicky po obou stranach osmazime a kdyZz vychladnou,
potfeme je Visanem. Potom je obloZime tence krajenymi listky uzeného lososa.

Svédské chlebitky.

Na tuto misu vezmeme rdzné chlebi¢ky. Krajigky anglického, ve formé
peceného chleba, zitného chleba a bilého chleba.

Bilé chlebicky potfeme Visanem a oblozime ¢aste¢né uzenym lososem,
Castecné anSovickovou pastou. Na ostatni chlebiCky pfipravime syry roquefort
a chester tim zplsobem, Ze kazdy druh utfeme zvlast s Cerstvym Visanem
a opaprikujeme. Kdyz potfeme syrem vSechny chlebi¢ky, upravime je stfidavé
na mise a tu a tam na okraj k nim pfilozime kolacek citronu.

Severonémecké syrové chlebicky.

Smisime 12 dkg pénivé utfeného Visanu s 2 lZicemi strouhaného bylinného
syra, masou potfeme pernikové chlebicky a na kazdy dame slany keks.

PFiprava chlebi¢kd se sardinkami.
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Cisafské chlebicky.

Nakrajime tenké, podélné krajice Cerného chleba. Prvni krajic potfeme
po jedné strané tlusté Visanem, poloZzime na néj druhy nenamazany krajic.
Ktery pak potfeme sardelovym maslem, na néj polozime treti krajic, ktery
potfeme lososovym maslem a na néj polozime ¢tvrty krajic, takze ma cely
chléb tvar cihly. Z ného nakrdjime 1 em silné Ffezy, které maji velmi pékny
vzhled. Zdobime jimi misu se studenym néafezem.

| SN o T e

PInéné zemle.

Mozeckové chlebicky.

2 teleci mozecky omyjeme a oCistime z blan, smichame s drobné usekanou
cibuli, usekanou petrzelkou a pazitkou, 'osolime a dusime nékolik minut ve
Visanu. Potom potfeme touto masou bilé chlebitky, polozime vzdy dva na
sebe, v Ceresu je osmaZzime a podavame teplé.

Chlebicky se zvéFinou.

Srdce, plice a jatra z jednoho zajice a 7« kg prorostlého vepfového masa
uvafime v slané vodé s jednou cibuli a troSkou pepfe do mékkd a vSechno
rozmeleme strojkem na maso. Potom namo&ime pdl 1Zemle, vymagkame ji,
dobfe A promichame s jednim vejcem, drobné usekanou sardeli, troSkou
majoranky a 3 jemné utlu¢enymi zrnky jalovce a smichdme s masem. Touto

pastou potfeme bilé chlebi¢ky, po obou strandch je v Ceresu svétle osmazime
a Dodavame teplé.
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PInéné Zemle.

Potfeby: 6 Zemli, W kg zbytkd teleciho masa, 4 sardele, nékolik Fezl
syrové slaniny, Ceres, trosSku citronové S$tavy, sil, 2 vejce, 1 Salek polévky
z polévkového kofeni, 2 Izice smetany, 2 dkg Visanu.

PFiprava: Zemle zbavime klirky, hoFejsek skrojime na vicko a Zemle
vydlabeme. Pak pfipevnime na kazdou Zemli vicko a osmazime je v Ceresu do
svétleZluta. Zbytky teleciho masa dfive velmi jemné usekdme se sardelemi.
nakrajime slaninu na malé kosticky, Zluté je osmazime, ddme do masa, pfidime
k tomu polévku a vejce a usmazime v3e ve Visanu. Potom sekaninu pokapeme
citronovou $tadvou, naplnime tim Zemle a podavéame je teplé. Chceme-li k tomu
pouziti zbytkd libové peCené, vezmeme vice slaniny.

Toast neb osmazeny chléb.

Anglicky chléb peceny ve formé nakrajime na krajicky, které kratce pred
Cajem osmazime. Toast nesmi chybéti pfi zadné anglické snidani a je-li
Cerstvé osmazen, jeSté teply potfen Visanem a marmelddou, je znamenitou
pochoutkou.

Syrové chlebicky.

15 dkg tuéného syra s 5 dkg Visanu, 1 kdvovou lZickou hofCice a 3 ocisté-
nymi sardelemi bez kostiCek prolisujeme. Touto masou potfeme osmazené
krajicky chleba, na né polozime jako mfizky prouzky uzeného masa a do
miizkovych otvorl dame ryhovanym noZzem nakrajeny syr, okurky neb kousky
sardinek, marinované ryby neb lososa. Tyto chlebi¢ky mlzeme rlzné zdobiti
a vypadaji svou pestrosti velmi pékné.

Zenevska misa.

Na dlouhou, uzkou porculdnovou misu polozime v pruzich nakrajenou stu-
denou teleci peceni, roastbeef. jazyk a Sunku, mezi to ddme v pruzich salét
z rajskych jablicek, jemny S3térbdkovy salat, rozctvrcena vejce, na kolecka
nakrdjené okurky, nakrdjené cervené lusky papriky, Cervenou fepu a kapary.
Zvlast podavame majonézu. Tu pfipravime rychle takto:

4 na tvrdo vafené, prolisované Zloutky tfeme s jednim syrovym Zloutkem
a 5 Izicemi Visanu. az masa uplné zhoustne. Pak ji rozfedime troSkou citro-
nové Stavy a polévkového kofeni, pfidame 3Spetku soli. pepfe, cukru, 1 ¢ajovou
1Zicku francouzské hofcice, jakoZ i podle potfeby dobrého vinného octa a nezli
neseme majonézu na stdl, dame ji na studené misto.

Sandwichova S§iska.

Potfeby; 12 dkg sekané libové Sunky, 18 dkg na malé kosticky kra-
jeného jazyka nebo jazykové uzenice, 4 na tvrdo vafend, na kosticky nakrajena
vejce, 4 dkg drobné usekanych kaparek, Visan, 3 malé drobné usekané kyselé
okurky, IU kg sardelového masla (ze 4 sardeli) a 2 kg loupanych a na tenké
kolacky nakrajenych pistacii.

PFiprava: Visan pénivé umichame s nékolika kapkami polévkového
kofeni a pfimichame do toho vSechny potfeby. Potom vydlabeme vétSi sand-
wichovou $iSku, naplnime ji tou masou a nechame aspoi 10 hodin chladnouti.
Vychladlou ji nakrajime ostrym noZem na tenké fezy.
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Sardelové maslo.

Polozime 10 dkg sardcli do mléka, zbavime je kosticek a zcela jemné ja
usekame. Mezitim pénivé utieme 25 dkg Visanu, které smisime s pFipravenymi
sardelemi. Potom v8echno protfeme Zinénym sitkem a opepfime troSkou
bilého pepfe.

Horcicové maslo.

Vymacime 2 sardele. jemné je usekdme, smisime s 12 dkg zpénéného
Visanu a pak protfeme sitkem. Na konec pfidame lzici hof¢ice a trochu sekané
zelené petrzelky. Toto hofcicové maslo je vyborné na pomazéanku.

Sunkova pasta.

10 dkg Sunky jemné usekdme nebo rozmeleme strojkem na maso a pro-
michdme ji s 10 dkg zpénéného Visanu. Potom pastu osolime a trochu opapri-
kujeme.

Jatrova pasta.

12 dkg telecich jater nakrdjime na Fezy, osmazime je s malou cibuli v troSce
Visanu a vSechno rozmeleme strojkem na maso. Potom pénivé utfeme 12 dkg
Visanu, pfidame k nému mletd jatra, pastu osolime, opepfime a zesilime
polévkovym kofenim.

Pochoutkové chlebicky se svrchu uvedenymi pastami.

Udélame z dobrého papiru 3 kornouty, jeden naplnime sardelovym maslem,
druhy jatrovou pastou a tfeti Sunkovou pastou. Pak vytlaéime na krajicky
¢erného chleba 2 pruhy kazdé pasty po délce pres cely chlebitek, na to dame
malé kousky na .tvrdo vafenych vajec a vSechno ozdobime petrzelkou.



Topeni v kuchyni

se pri stoupajicich pozadavcich pohodli a C¢istoty v bytech stdle zlepSovalo. Tak
postupuje od ohné otevieného krbu pres vSechny stupné lidské kultury az k elektrické
troubé. Dnes se jiz sice pouzivad vedle plynového vaFi¢e i elektrického néadobi,
ale vétSina naSich hospodynék se musi spokojiti jeSté s uhelnym spordkem
Tento spordk byva ovSem namnoze prakticky zafizen, ale ma daleko do ideélu, za
néjz mozno oznaciti sporak na hnédouhelny koks. Je u nas velmi malo znamy, ackoli
se ho v Némecku a v Anglii pouzivd vSude, kde se ziskdva tento koks pozvolnym
palenim hnédého uhli pFi vyrobé parafinu. Nehofi plamenem, je jen Zhouci a dava
stejnomérné teplo, jakého je tfeba k pFipravé mnoha jidel a jakého by se na uhelném
spordku ani s nejvétsi namahou nikdy nedosahlo.

Kde se muzZe topiti plynem, ustupuje i tento zdokonaleny spordk p¥ed spordkem
plynovym. Proto nize kratce pojedname o tomto druhém systému topeni dnedni doby,
ktery se dnes zafFizuje ve v8ech modernich novostavbéch.

Plynovy sporak

se sice objevil po prvé v kuchyni teprve asi pfed 30 lety, ale veimi rychle se v3e-
obecné rozdifil. To se vysvétluje predevS§im Uspornosti spotfeby plynu, nebot 1 tit
piynu mé stejnou topnou hodnotu asi jako 4 kw hodiny elektrického proudu. K tomu
pristupuje Ccistota, pohodli, stadld pohotovost k pouziti a snadné Fizeni plynového
sporéaku.

Zvlastni vyhodou topeni plynem jest, Ze mozno s jistotou, pohodiné a Usporné
ihned rcgulovati kazdy libovolny stupef Zaru a co nejlépe ho vyuZziti. To neni moZzné
u zZadné jiné topné techniky. Je znamo, Ze se jidla dlouho trvajicim varem nezlepsi.
Jen pouzivani pomérné nizSich, ale stejnomérnych temperatur dava jistotu, ze jidlo
podrZi svou vyZivnost a dobrou chut. Tuto podminku lze pFi topeni plynem snadno
spiniti.

Chceme-li maso uvafiti, musime je nejdfive dati do vaFici vody, aby bylo S§tav-
naté. Nutného k tornu Zaru dosdhne se na sporédku plynovém jiz za 10 minut po
zapaleni plynu. To je velmi dllezité také pFi peceni, nebot se potFebuje se vsech
stran prudkého Zaru. aby se bilkoviny masa po celém jeho povrchu ihned srazily.
Pak se ovsem smi dale péci jen pfFi malém plameni.

U vsech narodd a od pradavna je znamo, Ze kousek masa peeny na rozni jest
co do Stavnatosti a chuti znamenitou pochoutkou. Pefené na rozni dostane svou $tavna-
tost salajicim Zarem, kterého ovSem mozno nejlépe dosédhnouti plynem. Pefeni na
panvi ma ten uUcel, aby se nejen kazda pecené upekla stejné jako na rozZni, ale aby
se mohla z&roven pripravit vybornd omécka. K tomu pouzivdme smaltovany plechovy
rot o tfech nohach. Maso dame podle pFedpist nasi kucha¥ské knihy do horké plynové
trouby a pfi peceni je pilné polévdme. Potom ponechdme peceni néjaky c¢as v uza-
viené troubé plynovému Zaru, ale dopeCeme ji uz pfi malém plameni.

Také na peceni koladd se plynova trouba dobfe hodi. Na buchty ve formé vsak
musi byt plamen stdle pokud moZzno maly. Pocinované formy jsou na peceni v plynové
troubé lepSi nez hlinéné. Jestlize pe€ivo i pfi malém plynovém plameni jesté pfFili$
rychle hnédne, pokryjeme je archem papiru.

39



Ceho se ma pFi pouzivani plynového vafite v kuchyni dbati, jest Uhrnem toto:

1 Zapaleni plamene vari¢e. NejdFive otevieme plynovy kohout, pak rozziehneme
pripravenou zapalku a potom plyn.

2. Dalsi vareni a peceni. Na dalsi vareni nebo daldi peceni jidel udrzujeme plynovy
plamen zpravidla jen zcela maly.

3. PFi vaFeni nema byt v kuchyni prdvan. Musime se také obCas presvédiiti, zda
malé plaménky vsechny hofi.

Rozumnym zachdzenim mozno uSetfiti zna¢ného mnoZstvi plynu.

Elektricka kuchyné.

MysSlenka na vyuziti zdroje elektrické sily také k topenia vaFfeni ma stale vice
pFivrzencl: nebude pf¥ili§ dlouho trvati aelektricka kuchynébudeprosvé jedinecné
vyhody na prvnim misté. PFedevdim ovSem =zbyva technice vyhrazeno S$iroké pole
plsobnosti, jak véc zdokonalit! tak, aby byl proud levngjsi.

Elektrické topeni je dvoji: nepFimé a pFimé. NepFfimym serozumi pouZzivani
néjaké plotynky, kterd se rozpali a své teplo davad nadobé& na ni stojici. Tento
zplisob ma tu nevyhodu, Ze se elektrické sily malo vyuzije, t j., Ze se Cast vyrobe-
ného tepla ztraci salanim. PFi elektrickém topeni pFimém jsou zvla$tné konstruované
nadoby spojeny pfFimo se zhavicim odporem a chranény vhodnou isolaci proti salani
tepla ven. V3echny vyhody, které jsou pfFi topeni plynovém, ma elektrické topeni ve
vétsi mire. Elektricky sporak je stale k disposici, pracuje také stejnomérné, vSechny
kuchyiské nadoby pak mozno regulovali v rdznych stupnich tepla podle Gcelnosti
prostym p¥epojenim kontaktd. Mame-li na pFiklad vaFiti kousek hovéziho masa,
zapneme elektricky vafFi¢ na nejsilnéjsi proud avoda je brzy ve varu. Potom
pFepojime na nejslabs$i proud, ktery uplné staci, aby se voda udrzela pfFi stejné tem-
pcratufe a maso se uvafilo. PF¥istroj pracuje stale stejnomérné, nadobanepotfebuje
dohledu a hospodyiika mze tedy jit klidn& za jinou praci. Cistota je tu vzorna.

Elektrické nadoby jsou dvousténné. zlstdvaji tedy upIné ¢isté a jidla v nich
pfipravend mozno nésti pFimo na stll, Ponévadz se pfi elektrickém topeni nic nepali;
netvoFi se kou¥, saze nebo plyny, kazda explose je vyloucena.

Tyto vdechny vyhody ndm ukazuji, Ze elektrickd kuchyné jest kuchyni budouc-
nosti. PotFebi jen. aby byl proud k vafeni a topeni levnéjsi. PFistroje nejsou tak drahé,
jak si snad nékdo predpojaté mysli. Kdo vSak chce miti elegantni p¥istroje niklové
atp., musi za né dat ovSem vice; totéz je i pfi jiném kuchynském néacini.

Bude je$té dlouho trvati, nez naSe hospodynky pFestanouvafiti na uhelném spo-
raku, ale elektrickd kuchyné bude jednou na prvnim misté.
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Stolni pradlo a jak s nim zachazeti

Pravou klenotnici dobré hospodyfiky je sk¥ii na pradlo. Casto ji otvira, nejen
aby v ni srovnala své Cistounké pradlo, ale také, aby se ve volné chvili potésila
vsemi témi vécmi, které snad kousek po kousku s namahou ziskala nebo jako
kompletni vybavu do ni pfed lety po prvé ukladala. Jako pavutinka jemné drobnlstky
vedle praktického spodniho prédla, nézné kapesnicky vedle rozko3ného lozniho pradla,
vkusné ubrusy s pFislusnymi ubrousky, vse lezi tu v pfFihradkadch vzorné urovnéano.
Kolik milych, nezapomenutelnych vzpominek se ji vybavi v mysli, probira-li se tim
svym pokladem! | zcela maly, roztomily ubrousek ji pFipomene tu neb onu hostinu,
kterou kdysi poradala, nebo jen improvisovanou, ale neméné zdafFilou svacinu, k niz
se se$li lidé tehdy navzajem snad si cizi, ale ktefi se tu poznali, sblizili a pozdéji jako
pratelé ¢asto znovu ztravili u jejiho stolu mnoho pFijemnych chvil.

Krasny porculan, pékné pribory, tFpytivé sklenky, prosté i nadherné, uplatni se
pIné jen na stole pokrytém solidni, vkusnou stolni soupravou. Neékolik kvétd nebo
zelenych ratolesti jesté, zvysi celkovy dojem. Cistounké, spofadané’stolni pradlo je
podminkou pFijemného kazdodenniho a tim vice ovSem i vzacnéjsiho svatecniho jidla.

V d¥ivéjsich dobach mivaly hospodyriky jen dvoji druh stolnich souprav: jidelni
a t. zv. kdvovou. Tim se v3ak dne3ni doba nespokoji a zpravidla pouzivanych druht
tkanin je také vice (bavlnéné, pololnéné, Inéné nebo damaskové). Neobycejné pokroky
ve vyrob& umélého hedvabi umoziuji i skrovnym domécnostem pofiditi si stolni
préadlo z umélého hedvabi. Také soupravy z Cistého hedvabi vidame ted pfi slavnost-
nich prilezitostech hojnéji, ponévadZ jiz nejsou tak drahé.

Pro aplnost uvadime v3echny druhy stolnich souprav, které nam pokro€ila vyroba,
podporovana jsouc vyspélym prdmyslem uméleckym, nabizi: soupravy pro snidané
v indanthrcnovych barvach na bilém, Zlutém, rdZovém, svétle modrém nebo zeleném
podkladé, takZe mu0Ze hospodyika pFihlizeti k barvé okrajd nebo vzorku svého pfFiboru
k snidani. Jsou bez jakychkoliv azur a plsobi jen svou pestrosti nékolika kvétd nebo
girland v t. zv. manyfe videnskych dilen neb také veselou obrubou. Vedle nich se
pouziva platénych ubrusd s velkym karem ve tfech aZ &tyFech barevnych odstinech,
které se pravé tak jako zminéné jiz ubrusy k snidani velmi dobFe hodi na balkon a na
verandu.

Jidelni soupravy. Nejobliben&jsi jsou stale bilé. Jen v hedvabi vidame
téZ mnoho odstind pastelové barevnych. Mnohé Zeny maji jesté stale radéji ubrusy
bohaté kvétované, jez jsou jiz odedavna moderni; kvéty vSak jsou vice stylisovany.
Nasi dobu v3ak representuji stolni soupravy, jez maji do Sirokych, svitivych ploch
vetkany jen ojedinélé, zcela ornamentalni drobnistky. Okéazalé, ale velmi moderni
jsou v Americe velmi oblibené bilé soupravy z pravého i umélého hedvadbi, na nichz
uprostfed nebo v Sirokém radmu v pestrych odstinech indanthrenovych barev (zlatych,
zelenych, modrych, hnédych) jsou namalovany nebo vetkdny celé antické scény.

Kavova souprava se stdva stale skrovnéjsi a musila ¢ast své popularity
postoupiti ¢ajové soupraveé. Kavova souprava je ze solidniho platna nebo
damasku, kdezto pFi €ajovych soupravach se prFihlizi k ,éteri¢nosti“ jejich upotFebitelek
a délaji se vétSinou z jemnéjsich latek, hodicich se ke kultivovanému tenkému ¢ajo-
vému $alku. Opal nebo zcela jemné platno, oboji barevné, zdobi se prostymi prolanio-
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vanymi pruhy nebo toledovymi motivy. Monogram v ubrouscich ¢(k €ajovym a jinym
modernim soupravam patfi ted jen ¢&tyFi) vypadad v toledu rovnéz velmi pékné.

Jidelnich souprav se pouziva pFi obédé a pri vecefFi. Ale ani nejkrasnéjsi ubrus,
nejkrasnéjsi stolni souprava neplsobi radost, nezachazi-li se s ni spravné. ,Dbej svého
pradla”, bud kaZzdé Zené pFripomenuto. Dbati pradla pak znamenda 3Setfiti ho, a Setrnou
chce prece byti kazdd Zena. Vyborné praci prostfedky, které Setfi nejen prace a casu,
ale i tkaniny, jsou radosti hospodyriky. ,Chvalu hospodyinky", které pouzivaly jiz nase
matky, bere oviem i dnedni Zena k namé&ceni svého bilého préadla, Inénych i damas-
kovych stolnich souprav a staré, dobré Schichtovo mydlo k jejich snadnému vyprani.

Barevné vzorkované indanthrcnové stolni soupravy i z umélého hedvabi v nej-
jemnéjsich pastelovych odstinech vypereme nejpohodInéji Schichtalem, aniz  snad
tkaniné néjak uSkodime. Lehce je pFepereme v Schichtalovém roztoku, dobfe vy-
machame, ve stinu dame nezcela uschnouti a polovlhké je vyZzehlime. To je vSechno.
Batistové,- opalové i Inéné soupravy stolni mdZeme po vyprani trochu apretovati
vafenym bramborovym Skrobem. Jednotlivé kusy préadla musime vZdy dobfe vy-
tahnouti, peclivé povésiti na $ilru a vyzehliti polovihké po rubu.

> Pékné stolni pradlo je vidy dobrym vysvédéenim peclivosti hospodynky, jejiz

namaha a péte byvad odmeéfiovana spokojenym Gsmévem pfisluinikd domacnosti, nebot
V ném se zrcadli Stésti rodiny.
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