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Napoje.

Casu priméFend kuchafska kniha nemé& obsahovati jen znalosti pfipravy
jidel, nybrZz i néco o nejriiznéjsich napojich, které nezbytné dopliiuji nase jidla.
Uvadime zde tedy také pfedpisy na nadpoje a doufame, Ze budou naSim Ctenaf-
kam pravé tak vitany, jako obsah dosud vyslych dild Schichtovy kucharky.

Teplé napoje.
Kéva.

K pfipravé kdvy se hodi nejlépe mékka voda, t. j. voda, v niZ je hodné
alkalickych latek, ale neni vapno a sadra. Na této zkuSenosti se zaklada dobra
povést, kterou ma kava na mnohych mistech, na pf. ve Vidni nebo v Karlo-
vych Varech.

Kde takové vody neni, mizeme do kdvového prasku, dfive nez jej polijeme
vodou, prFimisiti trochu kuchynské soli; vysledek je pFekvapujici. Voda na
spafeni kdvy musi byti vafici, musi vSak tohoto stupné varu dosahnouti kratce
pfed politim kavy. Kava musi byt vzdy Cerstvé prazena a doporucuje se
michati dva druhy, na pf. mokka a javu nebo javu a portoriko. Druhy se musi
praziti kazdy zvIast a teprve potom je michati.

Podavame-li po diner tak zvané mokka. musime na 3&lek brati mleté kavy
dvakrate tolik.

Spéarovani kavy.

Ohfejeme nadobu, nasypeme do ni mletou kavu, polijeme ji vafici vodou,
zamichame a nechame kavu dobfe pfikrytou asi 10 min. stati. Potom pfilijeme
trochu studené vody, aby se kdva ssedla, a opatrné ji slejeme do oh¥até konvice.

Filtrovani kavy.

PFi filtrovani dame kavu do jemného plechového nebo draténého sitka, nad
néz posadime hrubSi sitko, nebo do kavového stroje, nalévdme na ni po tros-
kach vafici vody, ale pfikryvame ji poklickou, aby aroma kavy nevyprchalo.
Tak pokraCujeme prilévajice vodu jen po IZicich, ale stale hodné vafici. Tato
kdva méa vybornou chut a vlni, ale musi se hned podavati, ponévadz, stoji-li,
ztraci aroma.

Aby byla kdva dobr4, musi byt voda Cerstva. Proto napfed trochu vody
z vodovodu vypustime, pak teprve naplnime pfimo z vodovodu kavovy kotlik
a postavime jej na ohen.



Kava po francouzska.

Pfipravime liodné silnou kavu, smisime ji se stejnym mnoZstvim vaficiho
mléka, a nezli kdvu podavame na stil, nechame ji jesté jednou povafiti.

Kéava s likérem nebo korakem.

Budto do kazdého Salku hodné silné kavy nalijeme sklenku likéru nebo
silnou Cernou kavu osladime cukrem a dame do Salku C¢ajovou IZicku dobrého
konaku. Ale nez tam kofiak vlejeme, zapéalime jej nad Salkem.

Kéavu kvedlame v sklenici tak dlouho, az se na ni udéld vrstva pény.

Kéva po vidensku.

Rozkvedlame ¢erstvy Zloutek s nékolika kapkami studené vody a za stalého
kvedlani prilijeme vafici mléko. Potom nalijeme rozkvedlany Zloutek do ohFaté,
nepfilis§ Gzké poharové sklenice a prilileme k nému horké kavy, aby byla
sklenice do Y* plnd. Kavu v sklenici jesté zakvedlame, aby se na ni udélala
péna, a hned ji podavame.

Kéava po turecku.

Dame znac¢nou davku jemné mleté kavy do nadoby bez vody a postavime
ji na mirné teplo. Kdyz se kava zahfeje a zavoni, nalijeme na ni vafici vodu
a nechame ji tak dlouho vafit, az se udélad bélava péna a kava vzkypi. Po-
davame ji necezenou a bez mléka, jen s cukrem.
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Jiny zplsob pfipravy turecké kavy je tento: Na jednu davku vezmeme
ovrSenou kavovou IZi€ku jemné mleté k&vy a stejné praskového cukru,
smisime oboji, nalijeme na to do poloviny konvice horké vody a nechame to
prejiti varem. Pak pfilijeme zase horké vody do % konvice, nechame kavu
znovu povafit a na konec pfilijeme tolik vody, aby byla konvice plnd. Kavu
nechame znovu variti, ale tak, aby péna nepfetékala. Potom ji hned neseme
na stdl.

Kéavovy vytazek.

Uvarime silnou kavu, jak svrchu popsano, uvedeme ji do varu, nasypeme
do ni Cerstvé mletou kavu, nechame ji 10 minut pafiti a pfecedime ji. Kdyz
vytazek vychladne, dame jej do lahvi, dobfe je uzatkujeme a uloZzime na
chladném misté. Tento vytazek se hodi k rychlé pFipravé kdvy na vyletech,
na cestach atd.

caj.

K pfipravé Caje se pouziva Caje Cinského, a to zeleného nebo cerného.
Oba dva druhy pochazeji z téhoz kefe a jsou rlizné jen zplisobem suseni.
Zeleny caj je rychle suSeny, €¢imz podrZuje zelenou barvu, ale rozruSuje nervy.
Proto je lepSi Caj Cerny.

Po souSi pfes Rusko k nam dovazeny caj, t. zv. karavanni neb rusky, jest
nejlepsi, ponévadZz neutrpi mofskymi vlhkymi vypary; ale je drahy. Pro
domaci potfebu jsou €aje vychodoindické; jsou levné a silné. NejlepSi druhy
Caje jsou z Ceylonu, Javy a Suchongu. Dobré a silné smési se dostanou
v Anglii, nebot i pfi Caji se doporucuje smés. P¥i Caji také mnoho zaleZi na
vodé. Nejlepsi je voda mékka. Musi byt Cerstva, a nez ji nalévame na €aj, musi
se silné vafit a vfit.

Pocitejme na jednu osobu malou kavovou Izicku ¢ajovych listkl; pro
doméci potfebu stadi na 3est osob 6 IZzigek taje. Caj dame do ohFaté konvice,
nalijeme na néj vafici vodu, konvici pfikryjeme a €aj nechame 5minut pafiti.
Caj musi mit zlatoZlutou barvu a aromatickou vini a chut.

Caj se nesmi dlouho pafit, tim méné — jak byva Casto zvykem — vafit,
ponévadZ se tim vyvijeji tfisloviny, které velice Skodi Zaludku.

Kakao.

Na IU | vafici vody pocitame ovrSenou kavovou lzicku kakaového prasku
a stejné tluceného cukru. Oboji smisime, nasypeme do vaficivody, zastalého
michani nechame povafriti a podle chuti pfilijeme mléka.

Cokolada s vodou.

K pfipravé cokolady bereme dobrou ¢okoladu na vafeni, na jeden Salek
3—4 dkg. Nastrouhame ji do néjaké nadoby a nalijeme na ni tolik studené
vody, aby byla Cokoldda pfikryta. Pak ji dame na ohen, a kdyZ se zahfeje
a rozpusti, nalijeme na ni tolik vafici vody, kolik potfebujeme cCokolady.
Vafime ji stdle michajice 10 minut.

Cokolada s mlékem.

Na jeden Salek pocitame 2—3 dkg Cokolady. Prfipravime ji pravé tak jako
¢okoladu s vodou, ale misto vafici vody vezmeme horké mléko. Doporucuje
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se dati jen 3 dily mléka a 1 dil vody, ponévadz Cokoldda pfipravena s Cistym
mlékem jest tézko stravitelna. Chceme-li, aby méla Cokoldda tmavsi barvu,
pfimichame trochu kakaového prasku; mlzZeme do ni také zakvedlat Zloutek.

Cokolada s vinem.

Dé&me svafiti th | vody, rozpustime v ni U kg dobré vanilkové C¢oko-
lady a vafime ji s 12 dkg cukru za stalého michani 5 min. Potom k ni zvolna
po CGastech pfilejeme lahev Gerveného vina, smés dlkladné kvedlame, a neZ se
za€ne varit, stdhneme ji s ohné. Pak do ni dame jesté 2 Zloutky rozkvedlané
s vodou. (Pro rekonvalescenty velmi posilujici.)

Teplé pivo.

Svafime 1,1 lehkého piva s 12 dkg kandisového cukru, sebereme pénu.
stdhneme pivo s ohngé, rozkvedlame 2 vejce s Salkem vafeného mléka a nalijeme
je za stalého michani do piva.

Horké vino.

Dame na ohefl V* | Cerveného vina a trochu vody s 2—3 hfebicky, troSkou
skofice a citronové kdry (bez bilé kdZe), osladime vino podle chuti, nechame
je 2—3 minuty vafit, pak je scedime a podavadme v sklenicich.

Grog.

Nalijeme likérovou sklenku araku, rumu nebo dobré kofalky do prostfedné
velké sklenice, dolijeme ji hodné horkou, svafenou vodou a grog osladime
podle chuti. NeZz nalévame do sklenice horkou vodu, dame do ni kavovou
1Zicku, aby nepraskla.

Horké pénivé vino.
(Pro 8 osob.)

USlehdme hodné pénivé 20 dkg tluCeného cukru se 4 celymi vejci a
4 Zloutky. Pak pfimichame po c¢astech 1 lahev bilého vina, trochu vody a
ostrouhanou kdru s poloviny citronu, dame to na ohefi a §lehame dale, aZ se
pocne vino pénivé zdvihati. Aby se nesrazilo, stahneme je ihned s ohné a po-
davame je v sklenicich nebo v S$alcich.

Obycejny punc.

K pun¢i — jak jiz naznaCuje jeho jméno, pochazejici z indické feCi —
patfi podle starého pfedpisu 5 véci: voda, cukr, citron, rum a vino. Nejlépe
se pun€ pfipravi ve vodni lazni. Do vhodné nddoby dame 26 kostek cukru,
polijeme je 1 I vafici vody nebo 1 | Caje, a kdyZz se cukr rozpusti, pfilijeme
lahev dobrého Gerveného vina, $tavu ze dvou citrond a ‘/j / dobrého rumu.
Potom nadobu pfikryjeme a nechdme punc¢ na ohni, az vie. NeZ punc nalévame
do sklenic, zapalime jej stéblem sldmy a nechdme plamen hofeti, az sam
uhasne. Tim zbavime pun¢ opojného jedu.
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Broskvova puncova bowl.

Nalijeme na 40 dkg kostkového cukru 1 lahev dobrého rynského vina a
Va lahve vina sherry. Nadobu postavime do vafici vody a nechame ji v ni
prikrytou stati, az se cukr rozpusti a vino je horké. NeZ podavame bowl na
stll, dame do ni nékolik zavafenych broskvi.

Vajecny punc.
Nalijeme do vysokého hrnce dvé lahve bilého vina, pfidame 1 dkg jemné
skofice, 20 dkg cukru, do néhoz dfiv rozetfeme trochu citronové kury, 5 celych

vajec a 5 Zloutkl a $lehdme to SlehaCkou na mirném ohni tak dlouho, az se
z tekutiny silné koufi. Pun¢ podavame hned, aby byl hodné horky.

Studené népoje.

K chlazeni napojd se ma brati jen umély led, zvlasté pfichazi-li led v kous-
cich do styku pfimo s napojem, ponévadZz obycCejny led Casto obsahuje za-
rodky nemoci.

Upozoriiujeme vazené c&tenafky, Ze vSechny punce, jejichZz predpisy uva-
dime v kapitole ,, Teplé napoje", plsobi — jsou-li dobfe chlazené —v Iété velmi
osvézivé. Neni radno michati do nich tézka vina.

Limonada.

Smichame 1 | vody, 7« | bilého vina, $tavu ze 2 citrond a z 1 pomerance
s 20 dkg cukru a limonadu dobfe vychladime.

Mandlové mléko.

Spafime 12 dkg sladkych a 1 dkg hofkych mandli, oloupame je a jemné
ustrouhame. PFimichame k nim 10 dkg cukru a polijeme je 1 litrem vafici vody,
kterou na nich nechame stati 4—5 hodin. Potom tekutinu prolisujeme jemnym
platnem, nalijeme ji do lahvi a vychladime na ledu.

Studené vaje¢né vino.

Smichame 2 Cerstvé Zloutky s 3 kdvovymi lIzickami tlu¢eného cukru a na
Spicku noze dobré, tluCené skofice, prilijeme k tomu zvolna V» | Cerveného
vina a népoj vychladime.

Broskvové mléko.

Oloupame a rozloupneme péknou, zralou broskev, dobfe ji ocukrujeme a
poloZzime na hodinu na led. Pak ji dame do sklenice a zamichame ji se 1
vafeného a na ledu vychlazeného mléka.

Jahodové mléko.

Pfipravime je jako broskvové mléko. Na II* | mléka dame 3—4 IZiCky
ocukrovanych lesnich jahod.



Studeny cisaFsky punc.
(Pro 12 osob.)

Vyvafime 3 g celé skofice a 1h rozkrajeného vanilkového lusku v 3A | vody,
nechdme vodu s kofenim vychladnouti a procedime ji platnem do bowle, do
niz dame prostfedné velky ananas a 4 pomerance, oboji nakrdjené na fezy.
Potom do ni pfidame 40 dkg cukru, o ktery dfiv otfeme kdru jednoho citronu,
a $tavu z 6 citronl. Pak pfilijeme 2 lahve dobrého rynského vina a 1 |
jemného rumu, bowl pfikryjeme dobfe pfiléhajici poklickou a postavime na led.
Kdyz uz chceme bowl podavati, nalijeme do ni lahev selterské vody a ladhev
Sampariského vina.

Jahodova bowl.

Déame do bowlové sklenice talif dobfe obranych, ale nemytych lesnich
jahod, posypeme je 20 dkg cukru, pfikryjeme a nechame hodinu stati. Pak na
né nalijeme 3 lahve dobrého, lehkého bilého vina a postavime bowl na led.

Pfed podavéanim pfilijeme do ni lahev Sumivého vina a opatrné ji zami-
chame, aby se jahody nerozmackaly a pfi nalévani pfiSly do sklenice celé.

Misto Sumivého vina mlzeme vziti téZz selterskou vodu. Doporuguje se
také, neZ se da na jahody vino, naliti na né trochu dobrého kofiaku s vodou.

Majova bowl.

Povésime v teriné na niti 2 keficky vCera utrzené, jeSté nerozkvetlé
marfinky tak, aby visely vrcholkem doll. Pak na né nalijeme 3 lahve lehkého
bilého vina, terinu pfikryjeme a mafinku v ni nechame 10 minut puceti. Potom
ji vyndame (stonky nesméji viset do vina) a podle chuti dame do bowle jesté
rozloupany pomoran¢ nebo talifek jahod.

Bowl mdzeme osladiti, ale nemusime, jak komu lépe chutnd. Z pomorance
musime vyndat jadra, ale nesmime jej rozmackat, aby zlstalo vino Ciré. Nej-
Iépe se na bowl hodi vino rynské. MafFinkova bowl se nesmi chladit pod 10° R.

Sladké rosoly, krémy.

Maraskinovy rosol.

Potfeby: 5 Zloutkd, 18 dkg cukru, 3Jio |I mléka, 2i. dkg Zelatiny,
*fio litru smetany, 2—4 Izice maraskinového likéru, piskoty, meruiikova mar-
melada.

Piiprava: Zloutky, cukr a 3io | mléka 3lehdme $lehatkou v kotliku
nad ohném tak dlouho, aZ masa zahoustne. Pak ji vezmeme se spordku, a pokud
je jesté horkd, pfidame do ni za stdlého Slehani 2H dkg Zelatiny, rozpusténé
v studené vodé. Potom krém Slehame zvolna dale, az ochladne, a na konec do
ného pfimichame 3Jio | tuhé uSlehané smetany a maraskinovy likér.

Potom vyplachneme studenou vodou formu, ddme do ni ¢ast této rosolové
masy, polozime na ni nékolik piskotl, potfenych merufikovou marmeladou, na
né dame opét rosol a formu postavime na 2 hodiny do ledu.
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Damsky pung.

Ze 2 dkg jemného Caje prfipravime s 2 | vafici vody lehky odvar,
osladime jej % kg cukru, do néhoz dfive otfeme klru dvou pomorancl,
vymackame do odvaru 6 pomorancl, ohfejeme jej, aby byl horky, a na konec
pfilijeme do ného Ya | maraskina a Vs 1rumu. AZ do piti méjme népoj dobfe
pfikryty. Tento puné se mdZe podavati horky nebo studeny.
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Vanilkovy rosol.

Potfeby: 3 zloutky, 12 dkg cukru, 1h vanilkového lusku, 1U | smetany,
P2 dkg Zelatiny a jeSté 1U | Slehané smetany.

Pfiprava: U | smetany povafime s vanilkou, ddme ji vychladnouti
do studené vody a prolijeme platnem. Pak dobfe prokvedlame 3 Zloutky
s cukrem a smetanou a uSlehdme je na ohni na krém, ktery ihned postavime
na led, smisime s rozpuSténou Zelatinou a Slehdme na ledu tak dlouho, aZ pocne
houstnouti. Potom jej rychle smisime s V* | tuhé, sladké Slehané smetany,
dame do formy a nechdme na ledu ztuhnouti. Konetné krém vyklopime a
ozdobime malymi piSkoty.

Kévovy krém.

PotfFeby: 6 dkg dobré prazené kavy, 18 dkg jemné prosetého cukru,
7 listkd Zelatiny, 1U | tuhé $lehané smetany.

PFiprava: Pfipravime Salek dobrého kdvového vytazku a dame do ného
cukr a Zelatinu. KdyZz smés ochladne (nenechme ji vSak vystydnouti, protoze
by Zelatina ztuhla), pfimichame rychle do ni Slehanou smetanu, vyplnime tim
formu vyplachnutou studenou vodou a postavime krém na 2 hodiny k ledu.

Rosolovany ¢okoladovy krém.

Potfeby: 20 dkg vanilkové c¢okolady, V* / smetany, 10 dkg cukru,
3 Zloutky, 20 g — 14 Iistkd Zelatiny a jesté 1 | $lehané smetany.

PFiprava: Smetanu s cokoladou a cukrem povafime, do vafici masy
zamichame Zloutek, pfiddme do ni rozpuSténou Zelatinu a postavime ji na led.
KdyZz masa po€ne houstnouti, pfimichdme do ni VW» | tuhé Slehané smetany
,a nechame vse na ledu ztuhnouti. Potom krém vyklopime a ozdobime malymi
makronky.

Pomorancovy krém.

Potfeby: 14 dkg cukru, $tdva ze 4 pomorancl, 9 listkd Zelatiny, 1h |
Slehané smetany.

Pfiprava: V §tavé ze 4 pomorancl rozpustime Zzelatinu, pak cukr,
o ktery dfiv otfeme pomoranovou kiru, a tento roztok postavime na teplo.
Potom uSlehdame V: | tuhé smetany, pfimichame do ni vlazny pomorancovy
roztok, vsechno dédme do formy, vyplachnuté studenou vodou, postavime na
led a pak vyklopime.

Citrénovy krém.

Potfeby: 5 Zloutkl, 12 dkg cukru, §tava z 2 citronl, ostrouhana kira
poloviny citronu, 1 sklenka bilého vina, 14 listkd Zelatiny, V* | $lehané smetany.

Piiprava: Zloutky, cukr, $tavu ze dvou citron(, ostrouhanou kdru polo-
viny citronu a sklenku dobrého bilého vina umichame na ohni na krém, ktery
pak smisime s rozpusténou Zelatinou a Slehdme na ledu tak dlouho, az masa
ztuhne. Potom do toho pfimichame p0l litru tuhé Slehané smetany a dame
krém ztuhnouti na led.



Ananasovy rosol.

Potfeby: Cerstvy ananas, asi dJ kg tézky (mlZe to byt také konser-
vovany ananas), 20 dkg cukru, 5 Zloutkd, 2 dkg Zelatiny, bilé vino, Vs | $lehané
smetany.

Pfiprava: Oloupame a rozpllime ananas a polovinu ho nakrajime na
kola€ky, které meékce udusime se sklenkou bilého vina s cukrem. Pak je
vyndame, a kdyz ochladnou, nakrajime je na prouzky. Druhou polovinu ana-
nasu nastrouhame syrovou a dadme do vinného odvaru. Pak protfeme tuto
ananasovou kaSi cednikem a pfilijeme k ni jeSté tolik bilého vina, aby bylo
masy 1h |- Tuto masu umichdme se Zloutky na ohni do zpénéni a pfidame
2 dkg rozpusténé Zelatiny. Na ledu michame masu dale. Jakmile pocne tuhnouti,
pfimichdme do ni Ih | Slehané smetany a vafené prouZzky ananasu. Krém
upravime na sklenénych misach a dame jej ztuhnouti.

Pomoranc¢ovou kdru otfeme o cukr.

Kdoulovy krém.

Potfeby: 7» | smetany, 3 vejce, 7» | kdoulové 3tavy, cukr, 14 listkd
Zelatiny a Vs | Slehané smetany.

PFiprava: Ze smetany, vajec, kdoulové Stavy a podle chuti cukru usle-
hdme na ohni krém, pfiddme rozpusténou Zelatinu, nechdme v3e vychladnouti
a pfimichame 1 litru tuhé Slehané smetany. Krém dame na sklenénou misu
a nechame jej ztuhnouti na ledu.
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Rosol s ovocem.

Potfeby: 8 Zloutkd, lh | smetany, cukr s vanilkovou chuti, 3% dkg
zelatiny, V* | §lehané smetany, trochu rumu a rlizné ovoce.

Pfiprava: Smetanu, Zloutky a dosti cukru s vanilkovou chuti umichame
na ohni na zahoustlou masu a nechdme ji vychladnouti. Potom u$lehdme V. /
tuhé smetany, rozpustime v troSce vody Zelatinu, pfimichame ji se Slehanou
smetanou pomalu do vychladlé masy a nékolika kapkami rumu zlepSime chut.
Rosol promichame s duSenym nebo s Cerstvym ovocem, dame jej do hladké,
studenou vodou vyplachnuté formy a postavime na led. KdyZ je rosol tuhy,
vyklopime jej z formy, polejeme Slehanou smetanou a ozdobime ovocem.
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Krém z liskovych ofiska.

Potfeby: 7 dkg liskovych ofidkd, W» | mléka, 7 listkd Zelatiny, 7 dkg
praskového cukru, 1 | smetany, trochu vanilky.

Pfiprava: Prazené, loupané, strouhané liskové ofisSky dame v \» |
mléka na spordk, pfi mirném ohni je nechdme jednou povafiti, procedime
tekutinu sitkem, ddme do ni rozpustit Zelatinu a postavime ji na studené misto.
Na ledu uSlehame T | hodné tuhé smetany, pfidame do ni cukr a trochu
jemné utluené vanilky a zvolna do ni pfimichdme studeny roztok. Potom
vyplachneme formu studenou vodou, dadme ihned do ni krém, postavime jej
na 1 hodinu na led a podavadme vyklopeny.

Zmrzlina neb mrazené.

Udélati zmrzlinu neni tak tézké, jak se snad mnoha hospodyika domniva,
a proto zde uvadime presny navod k pfipravé zmrzliny v domacnosti. Hospo-
dyfnkam, které samy délaji zmrzlinu castéji, zvlasté na venkové nebo tam, kde
neni cukraf, doporucujeme, aby si pofidily na zmrzlinu mrazici stroj, ktery se
dostane i s podrobnym névodem v kazdém obchodé s kuchyfiskym néafadim.

Uspora préace a €asu brzy nahradi vydéani za stroj. Hlavni véci k pFipravé
zmrzliny jsou led a sGl. Na védro ledu po&itame 1 kg soli. Led se musi roz-
tlouci, coz je velmi ddlezité, nebot &im je led jemnéjsi, tim hustéji jej mizeme
navrstvit v mrazicim pfistroji, proto taje pomaleji a vydava vétsi zimu.

Déme prazdnou krabici vychladiti v ledu, Cisté ji vytfeme a naplnime jen
malo pfes polovinu pfipravenou masou. Potom ji tésné uzavieme vikem
a postavime do mrazici nadoby, jejiz dno dfive pokryjeme ledem a soli.
Mezeru mezi krabici a sténami nadoby vyplnime také ledem a soli, takze je
krabice celda v ledu. Potom krabici rychle otaime. Za nékolik minut sundame
vicko, které dfive Cisté otfeme, aby se z ledové vody nic nedostalo do kra-
bice, odstranime lopatkou led utvofeny uvnitf na sténach krabice a dobfe jej
smichdme s ostatni masou. Krabici uzavieme a toCime dale. To opakujeme, az
je vSechna ta masa dosti tuhd. Mrzne-li masa tézko, dame do ni 1 IZici studené
vody. Je-li v8ak zmrzlina pfili§ tuhd a zrnit4, dame do ni trochu praskového
cukru.

Uprava zmrzliny.

Zmrzlinu vyndavame po lzicich a hned ji podavame, nebo ji napéchujeme do
formy a tu dame zatim do ledu. Pfed vyklopenim postavime Ccisté otfenou
formu obracené na mélkou misu, ovineme ji na okamzik ubrouskem namoce-
nym do horké vody a opatrné zdvihneme. Chceme-li zmrzlinu podavati v por-
cich, napéchujeme ji lZici do malych dfevénych formicCek, husté vysypanych
praSkovym cukrem, aby se pak zmrzlina snadno vyklopila.

Mrazena kava.

Pfipravime z 15 dkg cerstvé prazené kavy nejjemnéjSiho druhu silnou
kavu, osladime ji, dokud je tepla, nalijeme do lahve, zazatkujeme a postavime
na led. Potom uSlehame 1U | smetany na tuhou pénu, osladime ji 8 dkg
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Zmrzlinova krabice v ledu a soli.

cukru, polovinu ji ddme do mraziciho stroje, nechdme ji v ném zpola zmrznouti,
zvolna k ni pfimichdme Cernou kadvu, nechame vSe znovu jes$té trochu ztuhnouti
a davame kavu do. sklenic. Z ostatni Slehané smetany, stojici zatim na ledg,
udélame na kazdou sklenici cepicku.

Cokoladova zmrzlina.

10 dkg jemné ustrouhané cokolady zakvedlame do 3A | sladké smetany
a prfimichdme 10 dkg cukru a 6 Zloutku. Tuto masu umichdme nad ohném na
zahoustly krém, pak jej za stdlého michani nechame vychladnouti, dame do
zmrzlinové krabice a pokracujeme dale podle predpisu.

Vanilkova zmrzlina.

Déme do hrnce V* | smetany a polovinu vanilkového lusku, pfikryjeme
dobfe poklickou a svafime. Potom to nechame vychladnouti, pfidame 5 Zloutk(
a 14 dkg cukru a ukvedlame smés na spordaku — aniz ji nechame vafiti — na
zahoustlou masu. KdyZz masa vychladne, michame ji 1 hodiny na ledu, pak
ji ddme do zmrzlinové krabice a dale s ni zachazime podle zndmého pfedpisu.

Maraskinova zmrzlina.

Smisime dobfe 18 dkg praskového cukru, 3A | vafené sladké smetany
§tdvu z jednoho citronu a dvé likérové sklenky maraskina, dame to do zmrzli-
nové krabice a dale s tim zachazime podle znamého predpisu.
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Kastanova zmrzlina.

Vyloupame 24 kastanl z obou slupek a uvafime je s 1* | smetany do
meékka. Pak je hodné jemné rozetfeme, protfeme sitkem a smisime s IA |
svafené smetany, v niZz se pafila vanilka, a s 12 dkg cukru. Dobfe vychladlou
masu dame do zmrzlinové krabice a zachazime s ni podle znamého predpisu.

Oblibena zmrzlina knizete Piicklera.
(Pro 15 osob.)

Rozdélime PA Z tuhé uSlehané smetany na 3 porce. Do jedné porce
dame cukr a vanilku a pfimichame k ni 10 dkg rozdrobenych, sladkych
makron(; druhou porci obarvime nékolika kapkami rZzového bretonu, pfi-
lijeme do ni malou sklenku maraskina a osladime; do tfeti porce ddme 20 dkg
jemné ustrouhané ¢okolady a potfebny cukr. Touto masou naplnime po vrst-
vach vysokou, kuZelovitou formu, dobfe ji uzavieme a zahrabeme do ledu a
soli. Forma musi stati dvé hodiny klidné, aby smetana hodné zmrzla. Zmrzlinu
z formy vyklopime, aZ ji chceme podéavati.

Zavarovani a nakladani ovoce a zeleniny.

TreSné.
Potfeby: Nal/ tfeSni 50 dkg cukru.
Piiprava: Cerné, pékné, nepfezralé tfe$né dobfe otfeme, zbavime
stopek a naplnime jimi zavafovaci sklenice az k okraji. Potom na né nalejeme
den pfed tim svafeny cukr az na prst vysoko pod okraj sklenic, dame je do

weckového nebo rexového pristroje a vafime. Od chvile, kdy se po¢ne voda
vafiti, nechdme ji vafiti 15 minut. Potom vezmeme pfistroj s ohné a nechame

v ném sklenice vychladnouti.
Visné.
Zavafuji se pravé tak jako tfeSné, ale na 1 | visni musime vziti 75 dkg
cukru.

Svestky.

Také Svestky se zavafuji jako tfeSné.

Meruiiky.

Oloupame a rozpllime jesté tvrdé meruiiky, povafime je jednou v cukrové
vodé, dame je vychladnouti na misu a naplnime jimi sklenice. Potom merunky
polejeme jako tfeSné vafenym cukrem a vafime je v pafe 10 minut.

Citrénova tykev.

Potfeby: Stejné mnozstvi tykve a cukru, ocet a na kazdy Va kg tykve
§tava jednoho celého citronu a tence oloupana klra poloviny citronu.
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PFfiprava: Tykev nakrdjime na prouzky na prst silné, oloupame je,
IZici vybereme jadra a mékky jadfinec, prouzky nakrajime na kostky, které
ddme na 24 hod. do obycejného kuchyfiského octa. PFiSti den ocet lehce
vymackame, vezmeme tolik cukru kolik tykve, upfedeme jej a pfidame citro-
novou $tavu. Cukr povafime s citronovou $tavou a s citronovou kirou, dame
do ného tykev a vafime ji, az dostane sklovity vzhled. Potom tykvové kousky
vyndadme, dame je do sklenic, Stdavu nechame jesté chvili husté svafiti a vy-
chlazenou ji nalejeme na tykev. Na konec sklenice pfikryjeme papirem namo-
¢enym v rumu a postavime je jeSté na 10 minut do pary. Citrénova tykev ma
velmi krasnou barvu a dlouho se uchova.

Ananas v cukru.

Potfeby: Dvakrat tolik cukru kolik ananasu.

PFfiprava: Dobfe uzrdly ananas o€istime, neloupdme a rozkrajime na
fezy. Pak preCistime dvakrat tolik cukru, kolik m&me ananasu, svafime jej,
aby trochu zahoustl, ddme do ného nakrdjeny ananas a nechame vSe nékolikrat
povafit.

PFi tom musime pozorné shirat pénu. Konec¢né procedime Stavu sitkem,
nechdme ji ochladnouti a nalejeme do lahvi, které zapeCetime a ulozime na
chladném misté. Ananasové fezy pak dame do lahvi a nalejeme na né jednou
a pllkrat tolik vafeného a vychladlého cukru. Za dva dny cukr znovu pre-
vafime, nechd&me v ném ananasové fezy nékolikrat povafit a pak oboji dame
do sklenic.

Kdoule v cukru.

Potfeby: Nal&y kdouli 3A ks cukru.

PFiprava: Dobfe vyzralé, odlezené kdoule oloupame, po délce roz-
krojime, zbavime jadfince a s omytou kidrou a jadfinci uvafime ve vodé skoro
do mékka. Potom kousky kdouli vyndame, dame je okapati na sitko a Stavu
procedime Zinénym sitkem, aby v ném zlstala klra a jadra. Pak cukr roz-
pustime v kdoulové vodé a povafime. Dobfe jej odpénime, nechdme v ném
kdoule dovafiti, pak je vynddme a Stavu svafime na syrup, ktery nalejeme do
sklenic na kdoule.

Bilé hruSky v cukru.

PotfFeby: Nalfeg hruSek 3A kg cukru, citrénova Stava, trochu citronové
kdry a vanilka.

Pfiprava: Vybereme neveliké hruSky, oloupame je, shora z nich vy-
fizneme jadfinec a dadme je hned do vody, do niz jsme pfidali citronovou
Stdvu. S touto vodou postavime hruSky na ohefi a vafime je, az se daji pro-
pichnouti paratkem. KdyZ je vynddme, dame je do studené vody a pak je
nechame dobfe okapati. Potom na hrusky nalejeme CiStény varfici cukr. Za
tfi hodiny Stavu slejeme, svafime ji zahoustle, uvafime zaroven trochu citro-
nové kiry a vanilku, hrusky dame do sklenic, nalejeme na né vafici 3tavu
a se sklenicemi u€inime totéz jako pFi citronové tykvi.
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Cervené hrusky v cukru.

Potfeby: Na 1feg hruSek 1h kg cukru, 11 §tavy ze syrovych, vymac-
kanych brusinek, 10 dkg celé skofice.

Pfiprava: Hodné Stavnaté stolni hrusky oloupame, rozpllime, zbavime
jadfince a oplachneme. Potom precistime cukr, ddme do ného brusinkovou
Stavu a skofici, uvafime v tom hrusky, ale ne docela mékce. Pak je vyndame
opénovackou, ddme do sklenic, Stavu husté svafime, nalejeme ji na hrusky a se
sklenicemi ucinime totéZ jako v prede$lém pFedpisu.

Sipek.
Potfeby: Stejné mnozstvi Sipku a cukru.
PFiprava: Velké, zralé, tvrdé Sipky otfeme utérkou. Korunky a stopky
ofezeme a zrnka vyndadme Spicatym noZem. Pak vycistime cukr, dame do
ného Sipky a vafime je 10 az 15 minut. Potom dame Sipek opénovackou do

sklenic, Stavu zahoustle svafime, nalejeme ji na Sipek a sklenice ovazeme a
uloZime podle predpisu.

Jahody vaFené v péfe.

PotfFeby: Na V* kg jahod 20 dkg prasSkového cukru.

Pfiprava: Tvrdé, nepfezrdlé a v dobé kdy slunce nepéli, trhané za-
hradni jahody slozime do sklenic, a to stfidavé vzdy vrstvu praSkového cukru
a vrstvu jahod tak, aby nikde nevznikly prdzdné mezery. Potom sklenice
uzavieme a jahody uvedeme v péfe do varu. Od vzkypéni vody maji sklenice
podle velikosti zlstati v pafe 20 az 25 minut.

Jahodova marmelada.

Potfeby: Na 1l jahod 1 kg cukru.

Pfiprava: Syrové jahody prolisujeme sitkem a za stalého michani
je s cukrem nékolikrate povafime. Marmelddu dame do sklenic, které ulozime
na chladném misté.

Jahodova Stava.

Potfeby: Na 2/ lesnich jahod 1 kg cukru a trochu rumu.

Pfiprava: Cukr upfedeme na nit, ddme do ného jahody, nechame je
v ném ohfat a pfikryté je postavime na vzdusné misto. PFiStiho dne procedime
Stavu ubrouskem, ale jahody pfi tom nemackame, ponévadZz by byla Stava
kalna. Stavu nalejeme do lahvi, pfilejeme trochu rumu a dobfe uzatkujeme.
Jahod samych mlzZeme pouziti za kompot.

Angrest v cukru.

Potfeby: Na \-1kg angreStu 40 dkg cukru.

Pfiprava: Ne zcela zraly angrest zbavime okvéti a stonk(, nalejeme
na néj varici vodu, pak ji slejeme a vycistime v ni cukr. V cukru angrest
jednou povafime a pak jej op&novatkou vyndame. Potom cukr trochu svafime
a kdyZ vychladne, nalejeme jej do sklenic na angrest, ktery pak jesté 20 minut
vafime v pafe.
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Jahody a cukr dame po vrstvach do sklenic.

Vis§né v cukru.

Potfeby: Na 1 kg visni Us kg cukru.
Pfiprava: Visné dame do sklenic, nalejeme na né vycistény cukr,
aby jim byly zcela pFikryty, a vafime podle pfedpisu 20 minut v pére.

TFeSné bez cukru.

Syrové tfeSné dame do sklenic a vafime je v pare. Nejlépe se k tomu hodi
sladké srdcovky.

TreSné v octé a cukru.

Potfeby: Na kg tfesSni 25 dkg cukru, U | octa a kousek skofice.

PFiprava: Cukr rozpustime v octé, svafime jej se skofici, dame do
ného tfesné a nechame vse jeSté vafiti asi 10 minut. Potom tfeSné vyndame
opénovagkou a naplnime jimi sklenice. Sfavu svafime, nalejeme ji na tfe$né,
sklenice dobfe uzavieme a tfeSné dame jeSté vafiti asi 20 minut v pafe.

Visnova Stava a zavarenina.
Potfeby: Nalfeg visni Ya kg cukru.
PFiprava: Visné nechame v rozpuSténém cukru nékolikrat povafiti

a vyndame je opénovatkou. Pak vafime S$favu je$té WU hodiny, pfi ¢emz
musime pénu sbirat, $favu nalejeme do lahvi a uzatkujeme je. Visné prolisu-
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jetne sitkem a na J= Zzavafeniny dame 25 dkg cukru. Tuto zavafeninu pak
vafime za stadlého michani tak dlouho, aZ se uz neukadZe zadna Stava. Potom
ji ddme do sklenic.

Maliny zavafené v cukru.

Potfeby: Na 1 Zmalin ¥s kg cukru.
Pfiprava: Cukr vycistime, Cerstvé trhané, nepfezralé maliny pozorné

pfebereme a vafime 1 minutu s cukrem. PFistiho dne opatrné slijeme Stavu,
maliny dame do sklenic, §favu husté svafime a nalejeme na maliny. Potom ie

v dobfe uzavienych sklenicich vafime jeSté 20 minut v péfe.

Malinova huspenina.

Rozmackame zralé maliny dfevénou lZici v hlinéné nadobé, postavime ji
do vodni l4zné a nechame v ni maliny vafit. KdyZz se z malin vylou€i Stava,
procedime ji platnem, aniz maliny mackame. Pak rozpustime v V* Z §tavy
V* kg cukru, uvedeme ji rychle do varu a pfi tom stale sbhirame pénu. Po
10—12 minutdch musi Stava pfi zkouSeni na porculdnovém talifku ztuhnouti.
Nalejeme ji do sklenic, nechdme vychladnouti a sklenice uzavieme podle
pfedpisu.

Malinovou $tavu mdzeme také smisiti s rybizovou 3tavou; huspenina tim
bude tuzsi. Na jeden dil rybizové S§tavy vezmeme 3 dily malinové Stavy.
Huspeniny se pouzivd k zdobeni dortd a pfi tom se vykrajuje do rlznych,
péknych tvard.

AN = TN T bl L ] ] - PEIE Your:

K zdobeni dortl se huspenina vykrajuje do rlznych tvard.
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Rybiz v cukru.

Potfeby: Na 1fe rybizu 1 kg cukru.

Pfiprava: Rybiz omyjeme, otrhame se stonk( a na noc jej poprasime
¢asti pripraveného cukru.

PFistiho dne slejeme $tavu, rozpustime v ni ostatni cukr a uvedeme ji do
varu. Pak do ni dame rybiz, nechame jej v ni jen jednou vzkypéti, vyndame
opénovatkou a dame do sklenic. Stavu husté svafime a nalejeme na rybiz.
AZ do vychladnuti musime sklenicemi Cast&ji zatfasti, aby rybiz Stavou nasakl
a zase byl kulaty a plny. Necinime-li tak, je rybiz scvrkly a nemda dobrou
chut. Sklenice uzavieme podle pfedpisu a ddme je :ia 10 minut do pary.

Bordvky v lahvich (bez cukru).

Pfebrané, omyté a zase oschlé borlivky dame do lahvi, obCas jimi zatfe-
pame, aby se pokud mozno vSechny mezery vyplnily, za néjakou dobu jesté
lahve doplnime, uzatkujeme, ovineme dobfe né&jakymi $atky a dame bordvky
vafit 3J hodiny v pafe. Kdyz lahve vyndame z pary, postavime je do vody,
aby vychladly, a pak je uzatkujeme a postavime na chladném misté.

Borlvky zavarené v cukru.

Potfeby: Na IA kg borlivek 25 dkg cukru.

P¥iprava: Ctvrtinu cukru vygistime, dame do ného omyté a zase
oschlé borlvky, nechdme je povafit. vybereme opénovackou a do $tavy dame
ostatni cukr. Stavu pak husté svafime, borlvky dame do sklenic, uzavieme
je podle pFedpisu a vafime je jeSté 10 minut v péfe.

Brusinky.

Potfeby: Na 1kg brusinek Va kg cukru.

PFiprava: Musime vziti jen velké, cervené brusinky, ponévadz malé
nejsou zralé a kompot je z nich trpky. Brusinky omyjeme, ddme na 1—2
hodiny do studené vody a pak je nechame na sitku okapati. Cukr vy¢istime
a jakmile se vafi, dame do ného cast brusinek. Za nékolik minut je vyndame,
aby se nerozvafily, a do vaficiho cukru ddme druhou €ast brusinek. Tak po-
kraCujeme, aZz jsou vSechny brusinky vafeny. Potom S$tavu husté svafime,
nalejeme ji na brusinky a jimi naplnime kamenné hrnce nebo velké sklenice
s patentni uzavérkou. Hrnce dobfe ovazeme pergamenovym papirem. Tak
vydrzi brusinky nékolik let.

Ovocna smés v cukru.

Potfeby: Polifeg cukru, hruSek, jablek a Svestek.

Pfiprava: Cukr vycistime, hrusky oloupame, rozctvrtime a uvafime
v cukru. Potom je vyndame, uvafime v tomtéZ cukru stejnym zpdsobem
jablka a na konec i odpeckované Svestky. Kdyz pak cukr vychladne, dame do
ného vSechny tfi druhy ovoce, naplnime jim sklenice a zachazime s nimi podle
predpisu.
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Plody se sacharinem. (Pro nemocné cukrovkou.)

Na 1 kg rybizu, tfeSni nebo pod. rozpustime v troSce rumu 4 g sacharinu.
(Sacharinu nesmime vziti mnoho, aby nemél kompot nepfijemnou chut.) Stopek
zbaveny rybiz dame bez vody na ohefi, uvedeme jej zvolna do varu, pfilejeme
do ného poznendhlu rozpustény sacharin a vafici masu dobfe promichame.
Svestky a broskve pFipravime tymz zpdsobem. Na 1 kg tfe$ni vdak vezmeme
‘/» | vody, kdeZzto oloupané Svestky a broskve dame na ohef jen s troSkou vody.
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Marmeladdy neboli zavareniny.

Marmelada se musi tak dlouho vafiti, az dosdhne jisté tuhosti. Cas od
Casu ji zkusime. Déame ji vzdy kousiCek na studeny talif; ztuhne-li a neroz-
teCe-li se, jest vafena. Za tyden prohlédneme marmelddu znova, zdali se snad
na ni neusadila voda. Je-li na ni voda, svafime ji je$té jednou hustgji. PFi
vafeni musime marmeladdu stale michati dfevénou nebo stfibrnou lzici, aby se
nepfipalila. Marmeladu plnime do sklenic ohfatych, aby nepopraskaly.

Visnnova marmelada.

Tmavé visSné omyjeme, zbavime stopek, dame na ohefi a v jejich vlastni
Stavé tak dlouho vafime, az se UplIné rozvafi. Potom je protfeme sitkem,
kaSi odvazime a smichame se stejnym mnozZstvim praSkového cukru. Pak to
postavime jeSté jednou na ohen a svafime na tuhou marmeladu. Doporucuje
se primichati asi U 1 rybizové Stavy na 1 kg marmelady a pak vziti pfi-
méfené vice cukru, ponévadz visné samy méné rosoluji.

Merunkova marmelada.

Meruiiky oloupdme, zbavime pecek, nakradjime na kousky, rozvafime
s trochou vody a prolisujeme sitkem. Na 1 kg merunikové kaSe dame 70 dkg
cukru, ktery svafime s trochou vody, smisime s merufikovou ka$i a marmeladu
dodéldme podle predpisu.

Broskvova marmelada.
PFipravuje se jako marmelada merunkova.

Jablkova marmelada.

Z velkych, sladkych jablek vykrojime stopky a korunky. Jadfince mohou
v nich zlstati, nejsou-li plesnivé nebo Cervivé. Jablka rozkrajime na kousky,
uvafime je mékce v hlinéném hrnci a nechame do druhého dne vystydnouti.
Potom je prolisujeme sitkem, pfi ¢emz v sitku zfstanou jadfince, vezmeme
polovinu cukru Kkolik jablkové kase, cukr pfe€istime a trochu svafime, dame
do ného jablkovou kasi a nechdme to jeSté 30—40 min. vafiti. Marmeladu
dame do hrncd nebo sklenic, které ovaZeme papirem namolenym v rumu a
uloZime na chladném misté.

Kdoulovd marmelada.

PFipravime ji podle pfedchazejiciho pfedpisu. Na 1kg kdouli vSak vezmeme
U kg cukru.

Bobule a ovoce v kofaku.

Jahody, maliny, tfe$né, merufiky, broskve atd. Na 1 kg plodd V* kg cukru
a IU—V* | konaku. Do velké, Siroké sklenice nalejeme konak a dame do
ného vzdy tolik syrovych, zdravych a zralych plodd, kolik pravé mame, s pfi-
méfenym mnozstvim cukru.

Plody mohou byti jakéhokoli druhu, ale takové, které téZko méknou, jako
kdoule, hrusky atp., musime dfiv povarfiti a nechdme okapati. P¥i kazdém
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vkladani plodd do sklenice musime celym obsahem zamichat. Mame-li malo
tekutiny, pfilejeme tolik kofiaku, aby v ném bylo ovoce ponofeno. Sklenice
musi byt pofad dobfe ovazana.

Podle nasledujicich dvou pFedpist pFipravime pamlisky, které na stole
zvIasté o vanocich zplsobi pFijemné prekvapeni.

Kdotilové chlebicky.

Vezmeme dvakrat vice kdoulovych hrusek neZz kdoulovych jablek, dd-
kladnym omytim je zbavime vlnatého chmyfi, rozkrajime je na kousky a
zvolna uvafime do mékka. Rozmichame je a prolisujeme sitkem. Potom masu
s cukrem (na V2 kg masy V? kg cukru) svafime s kouskem skofice, stale
michajice, aZ je z ni hustd kaSe. Tuto kaSi rozestfeme na prst silné na na-
vihéenou porculdnovou desku a dame ji ususiti na slunci nebo na kamnech.
Masa musi byti tak sucha, aby se dala krajeti. Pak ji nakrajime na obdélnicky
nebo z ni vypichame rdzné tvary, obalime je v krupicovém cukru a nechame
je lezeti 1—2 dny na vzduchu. UloZené v krabicich vydrZzi nadm tyto pamlsky,
dokud je nespotfebujeme.

Jablkovy syr.
(Anglicky pFedpis.)

Neloupana jablka rozkrojime na Ctvrtky, dame je do kamenného hrnce,
pfidame k nim drobné& nakrajenou citronovou kdru a pQl $alku studené vody,
pfikryjeme hrnec talifem a nadobu postavime do mirné teplé trouby. Kdyz
jsou jablka zcela mékka, prolisujeme je sitkem.

Na 1 litr masy pocCitdme 1 kg krupicového cukru, ktery zvolna pfisypeme
za stadlého michani. Potom stdle michajice svafime vSechno pfi silném ohni
na tuhou kasi, ddme ji do malych kamennych hrnkd nebo do 3alkd, a kdyz
masa vychladne, poloZzime na hrnky papir namoceny v rumu a dobfe je
ovazeme. PFi potfebé jablkovy syr z hrnku vyklopime a napichdme do ného
zaSpicatélé mandle. #

Kompoty z Cerstvého ovoce.

Jahody.

Potfeby: Na 1/ jahod 15 dkg cukru.

Pfiprava: PreCistime cukr s polovici $alku vody a nalejeme jej vafici
na omyté, dobfe okapané jahody, pak je nechame 2—3 hodiny stati a vy-
chladnouti.

Maliny.

Potfeby: Na 1 1malin 12 dkg cukru.

PFiprava: Dobfe pfebrané maliny povafime nékolikrat v cukru, pro-
Cisténém s polovinou 8alku vody, ale nerozvafime je. Potom je vyndame
opénovackou, Stavu svafime a nalejeme na maliny.
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PInéna jablka.

Potfeby: 4—5 péknych, velkych jablek, 10 dkg cukru, nékolik IZic
merufikové nebo kdoulové huspeniny, trochu rozinek, W sklenky bilého vina,
Visan.

Pfiprava: Jablka oloupame, rozpdlime a vykrojime z nich jadfince.
NaplInime je huspeninou, posypeme rozinkami naputenymi v cukrové vodé a
naklademe pllky jablek vedle sebe na plech potfeny Visanem, majici na vsech
Ctyfech strandch okraj. Potom je polejeme polovinou $alku vody a polovinou
salku bilého vina s rozpusténym cukrem a dame jablka dusiti do trouby.
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Rybiz.
Na 1 1rybizu 15 dkg cukru. Pfiprava je stejna jako v prede$lém pfedpisu.

Nezraly angrest.

PotFeby: 11 nezralého angrestu, 18 dkg cukru, kousek citrénové kary.

PFiprava: Angrest dime do studené vody, postavime na ohefi, a nez
se voda polne vafiti, slejeme ji. Potom angrest s citronovou kdrou, polovici
Salku vody a cukrem jednou nechame prejiti varem, stdhneme jej hned s ohng,
aby se nepfevaril a nechame vychladnouti.

TFeSneé.
Potfeby: 1 kg tfedni, 10 dkg cukru, kousek skofice.

Priprava: TreSné se skofici a 3a4lkem vody zvolna mékce uvafime
(20—30 minut), posypeme je cukrem a nechame je vafit jeSté 5 minut.

Broskve.

Potfeby: 12 broskvi, 30 dkg cukru.

Pfiprava: Cukr pfeCistime v 8a4lku vody. Broskve oloupdme, vyndame
z nich pecky, pak na né nalejeme vafici cukrovou vodu, dame na ohen, a jakmile
se pocnou vafriti, stthneme je s ohné.

Jablkovy kompot.

Potfeby: 10 sladkych jablek, 20 dkg cukru, kousek skofice, sklenka
vina.

Pfiprava: Jablka oloupame, zbavime jadfincl a rozkrajime na dilky.
V 8alku vody precistime 2 lzice cukru, pfiddme kousek skofice a uvafime v tom
jablka, ale nesméji se rozpadnouti. Kratce nez je vyndavame, pfidame ostatni
cukr, pak Stavu svafime, smisime ji s malou sklenkou bilého vina a nalejeme
na kompot.

Jablkova kase.

Potfeby: 8—10 velkych jablek, 20 dkg cukru, kousek skofice, kousek

citronové klry, V* sklenky bilého vina.

Pfiprava: Jablka tence oloupame, zbavime jadfinc a v uzavieném
hrnci je s Salkem vody, skofici a citronovou kirou uvafime skoro do sucha.
Pak je nechdme jednou provafiti s cukrem, prolisujeme je sitkem a smisime
s polovinou sklenky bilého vina. (Do jable¢né kaSe pro nemocné vino ne-
dame.)

Visné.
Na 1kg visni 35—40 dkg cukru. PFiprava jako u tfedni.

Mirabelky.

Potfeby: 3A kg mirabelek, \K kg cukru. '

PFiprava: Svafime 2—3 lZzice cukru v $alku vody a vafime v ni mira-
belky tak dlouho, az zméknou a jejich slupky popraskaji. Pak pfidame ostatni
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cukr a nechdme s nim mirabelky povafiti. Potom je vyndame opénovackou,
§favu nechdme svafiti a nalejeme ji na mirabelky.

Svestky.

PotFeby: 2 1S3vestek, 20—25 dkg cukru.

Piiprava: Svestky oloupame a vyndame z nich pecky. NeZli je lou-
pame, dame je na chvilku do horké vody, aby se snaze loupaly. Potom pfe-
Cistime 2 lzice cukru v Lh $alku vafici vody a vafime v ni Svestky s trochou
skofice, az jsou témér mékké. Kratce nez je vyndadme, dame k nim ostatni
cukr, nechame je s nim povafiti a pak vychladnouti.

Merunky.

Oloupdme 15 merunék a vyndame z nich pecky. Dame precistiti Vs kg
cukru s Salkem vody a nékolika peckami a vafici nalejeme na merufky.
V tomto cukru pak nechdme meruiky na ohni, a nez se pocnou variti,
stdhneme je s ohné.

Pikantni a kyselé plody.

Svestky v octé a cukru.

PotFeby: Svestky, vinny ocet, praskovy cukr.

Pfiprava: Nez Svestky oloupdme, svafime ocet a dame jej vychlad-
nouti. Potom pokryjeme dno zavafovaci sklenice cukrem, na néj dame vrstvu
Svestek, pak zase cukr a tak pokraCujeme, az je sklenice plnd. Na konec na
né nalejeme vychladly ocet. Sklenice uzavieme a dame na pll hodiny do
pary. Pak je postavime do studené vodni lazné, aby vychladly. Za nékolik
dni ocet slejeme, svafime jej na Fidky syrob a nalejeme na Svestky. Se skle-
nicemi pak Cinime zase podle pfedpisu.

TFeSné v octé a cukru.

PotfFeby: Na 2 kg kyselych nebo sladkych, dobfe uzralych tfedni
(s peckami nebo bez pecek) 1 kg cukru a 11 vinného octa, skofice.

PFiprava: Cukr a vinny ocet vafime, aZ je roztok Ciry, dame do ného
tfeSné a nechdme je dvakrat nebo tfikrat prejiti varem. Pak je vyndame,
dame do sklenic a vloZzime mezi né celé kousky skofice. Ocet nechame trochu
svafiti a vychladly jej nalejeme na tfeSné. Potom sklenice uzavieme a tfesné
vafime 10 minut v pare.

HruSky v hof¢ici.

Potfeby: Na 3 ég hrusek 1 kfen, 4 bobkové listy, po 1 dkg nového
kofeni, Cerného pepfe a hrebiku, 10 dkg bilé, mleté hofCice a Vh | octa.

Pfiprava: Hrusky Cisté otfeme, neloupané postavime na ohefi a vafime
je tak dlouho, az se daji lehce propichnouti. Potom je nechdme vychladnouti,
dame do kamenného hrnce a nasypeme na né dobfe ocCiStény, na kolacky na-
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krdjeny kfen a udané kofeni. Mletou hofCici rozmichame s octem, nalejeme
na hrusky, hrnec dobfe ovédZzeme a postavime na vzdu3né misto.

Tykev v octé a cukru.

PotFeby: Na 1kg tykve 11 octa a 3« kg cukru, trochu celé skofice a
hfebicku.

Pfiprava: Tykev rozkrajime na podlouhlé prouZzky, polejeme je vafici
vodou, nechdme je v ni pll hodiny puceti a pak je dame do studené vody.
Potom svafime smés vinného octa a cukru s trochou celé skofice a s nékolika
hfebitky, dame do ni nakrajenou tykev a uvafime ji nepfili§ mékce. V kamen-
ném hrnci nechame tykev se S$favou stati na chladném misté do priStiho dne.
Potom ocet slejeme, svafime a vafici nalejeme na tykev. To opakujeme jeSté
tfeti den, pak tykev dame do sklenic a dobfe je uzavieme.

Nalozena rajska jablicka.

Potfeby: 24 zralych rajskych jablicek, 2 dkg soli, 1 | vinného octa,
3—4 cibule, 4 hrebicky, 1 lzice hofCicnych zrnek, 1 dkg bilého pepfe.

PFiprava: Rajska jablicka nékolikrat propichneme, posypeme je soli,
slozime do hlinéného hrnce a nechame 2—3 dny pfFikrytd stati. Potom je
vyndame, suSe otfeme a sloZzime s cibulemi nakrajenymi na kolacky a s celym
pepfem do sklenic nebo porculanovych hrncl. Mezitim svafime ocet s kofenim
a se soli, vychlazeny jej nalejeme na rajska jablicka a nddoby ovéazeme.

Zelené fazolové lusky v octé a cukru.

Potfeby: Na 1 kg mladych fazolovych lusek 1 I vinného octa, 70 dkg
cukru, nékolik htebickd, trochu celé skofice a sl

Pfiprava: S lusek stdhneme vlédkna, uvafime je ve vodé s trochou
soli, prolejeme je studenou vodou a nechdme na sitku okapat. Potom svafime
vinny ocet s cukrem, nékolika hfebicky a trochou celé skofice a tuto smés
nalejeme sitkem na fazole. Druhy den rdno fazole v octé jednou povafime,
vyndame je a dame do sklenic. Ocet jeSté trochu svafime a nalejeme na fazole
do sklenic, které uzavieme podle pFedpisu. Fazole musi byt octem aplné
prikryté.

Okurky v hof¢ici.

Potfeby: Velké okurky, sil, bild hof¢i¢na zrnka, bily pepf, kien, per-
lové cibulky a vinny ocet.

Pfiprava: Okurky oloupdme, rozctvrtime a vybereme z nich stfibrnou
IZickou jadra. Potom je rozkrajime na kousky nepfili§ tenké, posypeme je soli
a nechame stati v hlinéném hrnci. Druhy den je osuSime ubrouskem a posy-
peme hof€i¢nymi zrnky, trochou bilého pepfe, na kostky nakrdjenym kfenem
a malymi perlovymi cibulkami. Pak svafime dobry vinny ocet s trochou soli
a kdyz vychladne, nalejeme jej na okurky. Druhy den ocet slejeme, trochu jej
svafime a jeSté horky zase nalejeme na okurky. Treti den nechdme okurky
v octé jeSté jednou povafriti. Pak je dame do sklenic, a kdyZz okurky vychladnou,
sklenice ovéazeme.
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Okurkovy salat.

Potfeby: Tenké hadovité okurky, majici malo jader, slaby ocet, kopr,
bily pepf, cibule, dobry vinny ocet a cukr (na 11 octa 30 dkg cukru).

PFiprava: Okurky oloupame a nakrajime na silngjsi kolacky, které
posypeme tlusté soli a nechdme 2 hodiny stati. Pak je ddme okapat na sitko,
uvafime je v slabém octé nepfiliS mékce a nechame zase na sitku okapat.
Potom okurky dame do kamenného hrnce nebo do velké patentni sklenice
a pfiddme k nim drobné nakrajeny kopr, trochu celého bilého pepfe a drobné
nakrajenou cibuli. Vinny ocet svafime s cukrem, nalejeme jej horky na okurky,
az jsou Uplné prikryté a kdyz vychladnou, nadobu uzavieme. Ulozime-li je na
studeném, suchém misté, vydrzi velice dlouho.

Zampiony v octé.

Potfeby: Na 17 Zampiond 11 vinného octa, 2 dkg soli, $petka papriky,
1 Cajova lzicka zrnek bilého pepfe.

Pfiprava: Vezmeme malé, jeSté uzaviené Zampiony (vétsi zbavime
lupenti neb lamel), nozky odkrojime a hlavicky rozpllime. Pak je rychle omy-
jeme v slané vodé a ihned osu$ime. Poté uvedeme ocet s kofenim do varu
a nechame v ném Zampiony nékolikrat povafiti, ale musi zlstati je$té¢ ponékud
tuhé. Potom dame Zampiony s octem do sklenic, které uzavieme podle pfedpisu.

HFibky a ryzce

nalozime pravé tak jako Zampiony, ale misto papriky vezmeme nakrajenou
cibuli.

Michana zelenina v octé.

Vezmeme: mladé karotky, malé okurky, perlové cibulky, mladé, malé
kukuficové palice, rdzi¢kovou kapustu, mladé fazolové lusky, hrach, kvétak,
ktery rozdélime na malé rizicky, na kosoGtvereCky nakrajeny celer a fetkvicky.
Vsechnu zeleninu ocistime a pfipravime a kazdou pro sebe (vyjma okurky a
fetkvicky, které na noc nasolime) uvafime napolo mékce v slané vodé. Perlové
cibulky oloupadme, na noc nasolime a povafime. Kdyz zelenina dobfe okape,
sloZzime ji stfidavé do sklenic, davajice mezi ni kofeni, kopr, estragon, zrnka
hofCice, zrnka pepfe a bobkovy list. Pak na ni nalejeme vychladly ocet, po-
vafeny dfive se zrnky hofCice a s kofenim, a sklenice uzavieme podle pFed-
pisu. Zeleninu nechdme 4—6 nedél stati a pak z ni teprve bereme.

Perlové cibulky.

Potfeby: 1kg perlovych cibulek, ocet, 2 bobkové listy, h Cajové lzicky
zrnek bilého pepfe a trochu soli.

Pfiprava: Aby se perlové cibulky snaze loupaly, posypeme je soli
a nechame je tak dlouho lezeti, az se daji oloupati jako spafené mandle. Potom
je na noc nasolime. Druhy den svafime ocet s bobkovymi listy a se zrnky
bilého pepfe, cibulky v ném povafime a nalejeme je do sklenic s octem, ktery
je musi kryti. Kdyz cibulky vychladnou, sklenice dobfe uzavieme.

24



KukufFicové palice.

Palice maji byt jeSté hodné mladé, nejvySe na prst dlouhé. Listky
sloupneme, palice omyjeme a uvafime mékce v slané vodé. Kdyz pak ve vodé
vychladnou, dame je okapati na sitko a sloZzime do sklenic. Potom svafime
ocet se soli, celym pepfem, cibuli a bobkovym listem a vychladly jej nalejeme
sitkem na palice. Sklenice uzavieme, vafime palice 10 minut v pafe a nechame
vychladnouti ve vodni lazni.

Zeleninové a houbové konservy.

Chrest.

Cerstvé vypichany, stejnomérné silny chfest ogistime, oloupame, pfikrojime
stejné dlouhy a vafime 2 minuty v slabé slané vodé. Pak jej slozime s hlavi¢-
kami nahoru do sklenic, nalejeme na néj zcela slaby, vychladly roztok soli,
sklenice podle pfedpisu uzavieme a chfest dame vafiti na 1 hodinu do pary.
Potom jej dame vychladnouti ve vodni 1azni a uloZzime na suchém misté. Pfed
upotfebenim chfest ohfejeme v slané vodé-

Hréach.

Povafime cCerstvy hrach nékolik minut ve vodé s trochou zazivaci sody,
dame jej okapati na sitko a naplnime jim sklenice az na Vh em pod okraj.
Pak jej posypeme polovici ¢ajové lIzicky cukru, polejeme svafenou, vychladlou
vodou, sklenice uzavieme a hrach vafime 1 hodinu v parnim hrnci, v némzZ musi
také vychladnouti.

Kvétak.
Kvétak pFipravime jako chfest, rozdélime jej na rGzicky, omyjeme a pted
nakladanim prevafime v slané vodé.

Karotky.

Vezmeme jenom mladé karotky, ocistime je, uvafime v slabé slané vodg,
dame do sklenic a vychladlou slanou vodu na né nalejeme. Pak sklenice
uzavieme a karotky vafime V/s hodiny v péfe.

HFibky.

HFibky oloupame, vykrojime z nich Zlutou spodni stranu a rozkrajime je
na kousky, které dame do vafici slané vody a nechame nékolikrat pFejiti varem.
Pak je dame do sklenic, nalejeme na né vychladlou slanou vodu, uzavieme
sklenice a hfibky vafime je$té 3J« hodiny v péfe.

Ocet a jeho rdzné druhy.
Ocet je smés vody a kyseliny octové, tedy kvasivy produkt. Dobry vinny

ocet ma miti aZz 6 procent kyseliny octové, oby&ejny ocet 4—5 procent. Spatny
ocet ¢asto na povrchu zplesnivi. Tento Spatné vykvaSeny ocet umoZziuje vyvoj
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malych Zivo&ichl, octovych kvasinek, které moZzno vidéti jen drobnohledem.
Ocet byva nékdy falSovan i kyselinou sirovou. To zjistime timto zplsobem:
Dame do hrnce s vafici vodou 38alek s nékolika kapkami octa, smiSeného
s troskou cukru. KdyZ se ocet vypafi a z(stafte po ném &erny zbytek, ob-
sahuje ocet kyselinu sirovou. PFi ndkupu necht hospodyika dba tohoto: Ocet
musi mit Cisté kyselou chut a nesmi byti ani trpky, ani odporné ostry. Musi
byti prihledny a jasny. Dame-li ocet do bilé, prihledné lahve, nesmi lahev
uciniti matnou. Ocet se ma chovati v tmavych lahvich nebo v kamennych
dzbanech.

Vinny ocet.
(Domaci predpis.)

Nalejeme ih | dobrého vinného octa do kamenného dzb&nu a povésime do
ného asi jako vlaSsky ofech velky kousek kvasu, zavdzany do kousku platna.
Potom pfilejeme 7* | lehkého bilého, trochu ohfatého vina. To opakujeme
kazdy druhy den, aZz je nadoba plna, a potom kvas vyndame.

Asi za 14 dni je ocet upotfebitelny a hodi se zvIasté k zavafovani ovoce
a zeleniny. Obg&as nahradime spotfebovany ocet bilym vinem a dzbanu mlzeme
k pripravé octa tak dlouho pouzivati. az mnoho usazeného zakvasu vyZaduje,
abychom dzban vycistili.

Estragonovy ocet.

NapInime vinnou lahev do polovice estragonovymi listy, které trochu
smackneme obracenou vafeckou. Pak nalejeme do lahve vinného octa, az je
plnd, uzatkujeme ji a ovazeme pergamenovym papirem. Ocet s estragonovymi
listy dobfe protfepadme, lahev postavime na slunce a nechdme ocet destilovati.
Potom jej procedime kouskem batistu do menS$ich lahvi, které dobfe uzatkujeme.

Ovocny ocet.

Na tento ocet vezmeme mensi druhy jablek, hruSek, Svestek atp. PouZity
druh ovoce rozmackame i se slupkou a s jadfincem a dame je do sudu. Pak
na ovoce nalejeme tolik vafici vody, kolik je ovoce, a nechdme sud stati 6—8
dni na teplém misté, az pocne ovoce kysati. Potom procedime tekutinu Cistym
ubrouskem do jiného soudku, pfiddme do ni V* 1 pivnich kvasnic a kousek
¢erného chleba, postavime soudek na teplé misto, ovineme viko vinénou po-
kryvkou a pfiklopime na soudek. Soudek nechame stat 4 nedéle. Po té dobé
je ocet hotovy a nalejeme jej do lahvi.

Malinovy ocet.

Na 1 kg malin nalejeme 7a | dobrého vinného octa a ih | vody a nechame
je stati 24 hodin. Druhy den masu dobfe provafime a nechame ji stati zase
24 hodin. TrFeti den ocet procedime ubrouskem, pfiddme do ného 7= kg
krystalového cukru a svafime to dohromady, pfi ¢emZ sebereme pénu. Kdyz
ocet vychladne, nalejeme jej do malych lahvi, které uzéatkujeme a zapecetime.
Tento ocet, rozfedény vodou, skytd v horkych dnech vyteény osvézujici napoj.
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Vejce & la tripe. (Francouzské jidlo.)

Potfeby: Na tvrdo vafend vejce, cibule, Visan, kyseld smetana, mouka,
masovy odvar, sdl a pepf.

Pfiprava: Podle mnoZstvi vajec, které chceme pfipraviti, nakrajime
1 nebo 2 pékné, bilé cibule na tenké kolacky, udusime je mékce ve Visanu,
ale nenechame je zhnédnouti, udélame z V* lzice mouky ve Visanu svétle
Zlutou jidku, pfidame do ni pll $alku kyselé smetany, nékolik IZic masového
odvaru, trochu soli a pepF a nechdme vSechno nékolik minut vafiti. Potom
nakrajime 6—8 vajec na tvrdo vafenych na kolacky, dame je do omacky,
nechame v ni ohfati (ne v8ak vafiti) a podavame na stdl.
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Narodni jidla.

,Jiné zemé, jiny mrav a jiné zvyky," to plati i o jidelnim listku. Kazda
hospodyiika je pfi volbé jidel zavisla na pomlckach i na zvycich své zemé.

Je zajimavé poznati materielni zplsob Zivota rlznych narodd aspon
v hlavnich rysech. Anglicané maji mnoho vybornych jidel, ale jsou zvykli pfi-
pravovati je vSechna rychle a ponechati cestujicimu, aby si je u stolu okofenil
pikantnimi studenymi oméackami sam. Nejlépe pFipravuji pudingy a piets,
paStikova jidla v mise uzaviené téstovym vickem.

Ameri¢ané, kmenové spfiznéni s narodem anglickym, nemaji jidel, ktera
by se prilis lisila od anglickych. V Anglii i v Americe se dava pfFednost
prostému, raciondlnimu zplsobu Zivota.

Svétovou povést mé& narodni kuchyné francouzskd. Klade hlavni véahu
nejen na racionalni vyzivu, nybrz i na pamlsky, které lahodi jazyku. Ve fran-
couzské kuchyni se dava prednost drlbezi, zvlasté kufatkdm a kachnam. Fran-
couzska kuchafka dovede také znamenité pfipravovati ryby. U Zadného naroda
nenajdeme narodni jidlo, které by se vyrovnalo tém mnoha variacim francouz-
skych mi3eninek a smi3enych pokrmd. Obzvlasté ryby se ve Francii pfipravuji
podle originalnich predpist, jako na pf. na rodti petena makrela, na mise
peceny, Zampiony a jemnymi bylinkami kofenény mofsky jazyk, rybi misy
s parmezéanskym syrem, flundry s holandskou oméackou atp.

Pfechod od francouzské kuchyné k italské jest pozorovati v jizni Francii.
Italskd kuchyné se vyznaCuje svymi makarony a risotem, jako belgicka
kuchyné svymi chutnymi dorty a zékusky.

Zvlastni misto zaujima kuchyné ruska. PFi dFivéjsich, v Rusku obvyklych
nizkych cenach masa se mohl vyvinouti zvyk pfipravovati velmi silné polévky
a vydatna masita jidla. Velmi oblibené jsou v Rusku houby, které se tam
pfipravuji znamenité. Ruskou specialitou jsou pirozky, zvlastni druh paStik
z jemného chlebového tésta, plnénych masem; rybou nebo houbami.

Jiz v predchdazejicich dilech Schichtovy kuchafky bylo nékolik narodnich
jidel, a abychom vyhovéli pozadavku ,zmény ve stravé", uvadime zde jeSté
nékteré predpisy k pfipravé takovych jidel, u nas neobvyklych.

Teleci pie. (Anglické jidlo.)

PotfFeby: 3A kg teleciho masa (kotlety nebo kyta), 1U kg syrového
uzeného masa, 5 na tvrdo vafenych vajec, Visan, Zampiony, mouka, masovy
odvar, Stava z polovice citronu a na tésto: 2 lzice Visanu, 2 lzice kyselé
smetany, mouka.

PFiprava: Teleci maso sloupneme s kosti, zbavime je blan a rozkréajime
na vétsi, Ctyrhranné kousky. Také uzené maso rozkrajime na takové kousky
a dame je stfidavé s telecim masem do paStikové misy, vymazané Visanem a
vylozené téstem. Navrch poloZzime vejce, nakrajend na tlusté kolacky. Pak
uvafime talif Zampion( se lzici Visanu, zaprasime je polovinou lzice mouky
a polejeme 'h | masového odvaru a Stavou z polovice citronu. Polovinu této
omacky nalejeme na pastiku a tésto pFipravime timto zplsobem: Utfeme pénivé
2 lzice Visanu, pfiddme k nému 2 lZice kyselé smetany a tolik mouky, aby se
dalo tésto rozvaleti. Rozvaleného tésta pouzijeme na vyloZeni paStikové
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Kastrol dame do trouby a nechadme ryzi dusiti.

formy podle navodu udaného ve IV. dilu a pokrm pefeme pfi mirném ohni.
Pfed podavanim na stll nalejeme zbytek omacky otvorem uprostied tésto-
vého vicka.

Pie z plodG. (Anglické jidlo.)

Potfeby: 6 vajec, 12 dkg cukru, 1h | vina, kofak, Visan, tfesné, maliny,
jahody, piskoty, ostrouhana klra poloviny citronu.

Pfiprava: Potfeme formu Visanem, vyloZzime ji malymi piskoty, na né
dame vrstvu cerstvych tfeSni bez pecek, posypanych cukrem, pak zase vrstvu
pidkotd, nav.Ihéenych trochou kofaku, pak vrstvu malin, zase piskoty a na konec
vrstvu jahod, které uprostfed vysoko nakupime a pokryjeme piSkoty. Potom
utfeme hodné pénivé 12 dkg cukru s vejci, pfiddme ostrouhanou citronovou
klru a vino. Touto smési polejeme pokrm a pie upeteme pFi mirném ohni
pékné do svétlohnéda.

Rybi curry. (Anglické jidlo.)

Potfeby: 1kg lososa, Visan, 3A lIzice prasku curry, 2 cibule, citrénova
§tava, sll a ryze.

Pfiprava: Lososi maso zbavime kosti, nakrajime je na vétsi kousky,
posypeme soli a nechdme nékolik hodin lezeti. Pak nakrdjené maso osuSime
a upeceme je ve Visanu do svétlohnéda. Potom je dame na kastrol, nalejeme
na né trochu vafici vody a pfFikryté je nechdme 10—15 minut dusiti. Poté
smichame na ohni 6 dkg Visanu s praSkem curry, pfidame to s nastrouhanymi
cibulemi k masu a nechdme vSe na mirném ohni dusiti je$té ctvrt hodiny. Pak
jidlo upravime na mise, pokapeme je citronovou $tdvou a misu oblozime ryzi.
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Rosol & la Parisienne. (Francouzské jidlo.)

Vyplachneme formu studenou vodou, poloZime na jeji dno hvézdu ze &tvr-
tek vajicek vafenych na tvrdo a mezi né kaparky a kyselé perlové cibulky.
Potom naklademe v pestré smésici, ale tak, aby pak vyklopeny pokrm mél
pékny vzhled, jatrovou pastiku, zvéfinu nakrajenou na ozdobné kousky, teleci
peceni, hovézi jazyk, malé kousky sledé atp. Obsah formy zvolna polejeme
vychladlym rosolem, ktery udélame timto zplsobem: Uvafime teleci noZigky,
vepfovou kGZi a kofenovou zeleninu se zrnky pepfe a bobkovymi listy, pro-
cedime, pfiddme Zelatinu, okyselime octem, osolime, a kdyZ rosol prochladne,
pfimichdme snih z bilk(. Na konec jej je$té jednou zvolna povafime a profil-
trujeme ubrouskem. KdyZ rosol ve svrchu uvedené formé ztuhne, vyklopime
jidlo z formy a podavadme je s majonézou.
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KuFeci matelotte. (Francouzské jidlo.)

Potfeby: 2 kufatka, 1 IZice Visanu, 1 IZice mouky, 3A | dobrého maso-
vého odvaru, talif Zampiond, na kola¢ky nakrajenych lanyz( a malych 3alotek,
7j | bilého vina, tlu€eny bily pepf, zemle.

PFiprava: Kufata rozCtvrtime a upeceme je ve Visanu do zlatozluta. Pak
udélame ze lzice Visanu a lzice mouky svétle hnédou jiSku a na ni pfipravime
s 3A | dobrého masového odvaru, s Zampiony, lanyZi a cibulkami omacku, pfi-
dame do ni V* | bilého vina a trochu tlueného bilého pepfe a nalejeme ji na
kufata. Potom kufata v omacce dodélame a na mise je obloZzime sazenymi
vejci a Zemlovymi croutony.

Risoto. (ltalské jidlo.)

Potfeby: 12 dkg Visanu, 12 dkg hovéziho morku, 1 cibule, 30 dkg ryZze,
masovy odvar, parmezansky syr, sdl.

PFiprava: Na malé kostky rozkrajeny hovézi morek upeCeme v kastrolu
s Visanem a cibuli, ale tak, aby tuk nezhnédl. Pak do ného nasypeme spafenou
ryzi, pfilejeme PA | masového odvaru, dame kastrol do trouby a nechame ryzi
dusiti. PFi tom ji nesmime michati. Do hotového pokrmu pfimichdme Salek
nastrouhaného parmezanského syra, podle chuti soli a risoto podavame k Cis-
tému masovému odvaru nebo jako pfFikrm k masu.

Hodgedogde. (Portugalské jidlo.)

Potfeby: 1 kg jehné¢iho masa (kotletového), Visan, \» kg malych
karotek, mouka, pepf, stl, 2 cibule, 3A | masového odvaru.

PFiprava: Maso rozkrajime na menSi kousky, naklepdme je, posypeme
soli a tlu€enym pepfem, obalime v mouce, osmazime ve Visanu pékné do svétlo-
hnéda a poloZzime do kastrolu. K Visanu od pe€ené zbylému pfilejeme V* |
masového odvaru, nechame vSe povafiti a procedime Zinénym sitkem na maso.
Potom do toho dame ocisténé karotky a na kolacky nakrajené cibule, osolime
a nechdme vSe variti, az je to mékké. Pak udéldame z polovice lZice Visanu
a z polovice lzice mouky hnédou jiSku, ddme ji k omacfce a nechame povafiti
jesté jednou. PFi Upravé pokrmu dadme maso doprostfed a zeleninu okolo.

Fricco. (Spanélské jidlo.)

Potfeby: 1kg hovéziho masa, PA kg bramborl, Visan, cibule, tluceny
pepf, sll, kyseld smetana.

PFiprava: Maso nakrajime na velké kostky a syrové, oSkrabané bram-
bory na tenké kolad€ky. Pak vymazeme pudingovou formu tlusté Visanem,
polozime do ni vrstvu brambor(i, dame na né& kousky Visanu, pak rozkrajené
maso se soli a nékolik svétlohnédé osmazenych kolackd cibule s trochou tluce-
ného pepfe. Na to dame zase kousky Visanu, brambory, maso atd. a na konec
vrstvu brambord. To vée polejeme nékolika lZicemi kyselé smetany, uzavieme
formu dobfe pfiléhajicim vikem a nechame pokrm vafiti ve vodni lazni nepfe-
trzité 2v. hodiny.
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RyZzi nechame za stalého michani dusiti.

Tureckd ryze.

Potfeby: 1kg hovéziho masa, 1 velka cibule, sll, 3 Izice Visanu, pepf,
3 rajska jablicka, ¥» kg ryze, 12 dkg hovéziho morku.

Pfiprava: Maso drobné usekdme a dusime je beze vSech pfisad, az je
suché. Pak do ného dame drobné usekanou cibuli, trochu soli, na Spicku noze
pepfe, 3 lzice Visanu a kasi z 3 rajskych jablicek. Potom spafime WV« kg ryze,
nasypeme ji k horkému hovézimu morku a nechdme ji za stadlého michani
dusiti. Pak pFilejeme tolik vafici vody, aby byla ryze pfikryta, osolime ji trochu
a nechame zvolna pfi mirném ohni mékce uvafiti. RyZi upravime po vrstvach
stfidavé s masem.

Romaknintjes. (Holandské jidlo.)

Potfeby: 25 dkg Visanu, 3 vejce, 6 Zloutkd, 4 Izice cukru, 15 dkg tluce-
nych sladkych mandli, 15 hofkych mandli, kg mouky, 1» | smetany, s,
3 dkg drozdi, mléko, skofice.

PFiprava: Visan pénivé utfeme a pfidame k nému vejce, Zloutky, cukr,
mandle, mouku, smetanu, Spetku soli a v nékolika IZicich mléka rozpusténé
drozdi. Pak tésto tfeme Fadné hodiny a dame je do malych forem, vyma-
zanych Visanem. Formy vSak smime plniti téstem jen do poloviny. Té&sto
nechdme kynouti na teplém misté tak dlouho, az jsou formy do 3A plné, pak
tésto upeceme a posypeme skofici a cukrem.
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Krupice v hrnci. (Ruské jidlo.)

Potfeby: 7a kg hrubé pohankové krupice, Visan, P/a | studené vody.

PFiprava: Krupici opereme, ddme na sitko a pak ji vysypeme do
pekace. Na slabém ohni ji nechdame za stalého michani svétle zhnédnouti.
Potom vymazeme hrnec dobfe Visanem, nasypeme do ného osolenou krupici,
nalejeme na ni 1¥* | studené vody a hrnec dame do trouby, kde nechame kru-
pici tak dlouho, az se na ni udéla hnéda, silna klrka. Krupice musi byt tak
suchd, aby se jednotliva zrnka od sebe rozpadavala. Omastime ji rozpalenym
Visanem a podavame.

Rusky piroh.

Potfeby: 1 kg mouky, sl, 12 dkg Visanu, 3 dkg drozdi, 7* | mléka,
Ceres, 5 na tvrdo vafenych vajec, 25 dkg ryZe a masova miSeninka z usekanych
zbytk( peéeng, Visanu, zakladni omacky a kyselé smetany.

PFiprava: Zadélame drozdi s mlékem, trochou soli a moukou, tésto
fadné vytlu¢eme a nechame je zkynouti. Pak utfeme pénivé 12 dkg Visanu,
pfimichdme jej do zkynutého tésta a nechame tésto zkynouti jeSté jednou.
Potom je prohnéteme s trochou mouky, natfeme plech Ceresem, déame na
néj na prst silnou vrstvu tésta, pak vrstvu masové miSeninky, pfipravené ze
zbytkd pecené, zakladni oméacky, kyselé smetany a Visanu,posypeme ji na
tvrdo vafenymi  hrubé usekanymi vejcia na konec dame ryZovou masu,
ududenou z 25 dkg vyprané ryze, 11 vody, soli a Izice Visanu. (RyZi nesmime
dat horkou, ale pfed duSenim se ma trochu opraziti s Visanem.) Stejnomérné
rozhrnutou ryZzi posypeme zase usekanymi vejci. Potom rozvalime zbytek
tésta, poloZzime je na posledni vrstvu vajec, stiskneme okraj obojiho tésta
dohromady a piroh nechame je$té jednou zkynouti. Pak jej potfeme vejcem,
posypeme nastrouhanym chlebem, peCeme *« az 1 hodinu v mirné horké troubé
a podavame teply k masovému odvaru.
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Strava nemocnych.
(Napséano lékafem.)

Spravna vyziva v dobé zdravi a nemoci jest nesporné jednim z nejdidlezitéjsich
zékladl Zzivota. A tou zasadou se maji pfedevdim Fiditi kuchafské knihy.

Co smi jisti dité, co smi jisti nemocny nebo nemocnd, to jsou otdzky, které lékarF
v rozhovoru s matkami kazdy den slycha, a dosti ¢asto pak zlstane v paméti jen to,
Ze lékaF nafidil dietu, ale jeji provadéni plsobi obtize. Proto sem davame toto kratké
pojednani o stravé nemocnych.

Cela velka skupina nemoci z nachlazeni, katarG a skupina nemoci infek&nich, od
nemoci détskych az k infekénim nemocem dospélych osob (chfipka, tyfus, atd.), poci-
naji horet¢kou prostfedniho az vysokého stupné. A vidime, Ze vSichni nemocni tohoto
druhu sami pFestanou jisti a kazdou potravu odmitaji. Tu pak vidy mivaji oSetFujici
osoby velkou starost a obzvla3té peclivd matka se obava, aby snad jeji nemocné
dité, které nemoci zesldbne, nebylo jiz ohroZeno tim, Zze by se mohla jeho sila k obra-
né proti nemoci nedostatkem vyZzivy uplné vycerpati. Vime-li v3ak, pro¢ dité nebo
akutné onemocnély ¢lovék potravu vibec odmitd, je nadm ihned zFfejmé, Zze bychom
vnucenou potravou pravé do tohoto obranného boje zasahli nepFiznivé.

Uvedeme priklad: Jsou-li kamna Zhava néasledkem p¥iliSného topeni, usoudime
ihned, Ze jest nebo Ze bylo p¥ili§ mnoho pf¥ilozeno, a spravny usudek na&m F¥ekne,
abychom uZ nepfikladali. A tak je to i u nemocného. Krev se v svém tézkém boji
proti nepf¥iteli zdravi rozpali, znamenim tohoto boje jest patrna horecka, ale télo
nemze vyZzivné latky nikterak tak u&elné jako dfive zuzitkovati, t. j. straviti. Doda-
vati télu potravu je tedy ve vSech téchto pripadech jen chybnym jednanim, které
krev jeSté vice zatéZuje. Musime se bez vyjimky Fiditi pFikladem pFirody a podle
toho télo oSetfovati a Ziviti. Budeme tedy horec¢kou nemocnému jen nahrazovati stup-
fovanou spotfebu vody chladnymi a p¥i tom vyZivnymi népoji (jable¢nd $tava Ceres,
ovocné §tavy vlbec, roziedéné vodou, chladné mléko nefedéné nebo zFedéné)
a ostatné v podavani Gcelné vyzivy se Fiditi lékaFfovymi radami. Né&poje vsak
nesmime pfFili§ sladiti, ponévadZ sladké napoje plsobi jesté vétsdi Zizefi. Ve vétsing
pfipadi davame nemocnému jidla tekutd a kaSovitd, masovou polévku (silnd polévka,
viz dil 3.), zavafenou s krupici, ryzi, nudlemi nebo odvar s rozkvedlanym vejcem,

Slemové polévky, kaSové polévky atd. — Zvlasté vyzivné jsou polévky z ovesnych
vio¢ek, z Knorrovy ovesné mouky, z ludténin; také Nestléova détskd moucka je
vyborna. — Smi-li vSak nemocny jiz jisti maso, ddme mu vafFené holoubatko, které je

z masovych jidel nejsnéze stravitelné.

Nemocny nesmi dostati nic koFené&ného, tézké masové pokrmy, chléb a cerstvé
pecivo. PFi pomalém uzdravovani zalezi pFedev§im na tom, abychom oslabené sily
zase vzpruzili, ale nemocného jidlem nepfetizili. Kromé lehkych mléénych a vajec-
nych polévek mu davame mladou drlibez a teleci maso dulené na gerstvém Visanu.
Za prikrm ryzi nebo bramborovou kadi. DuSené ovoce a ovocné huspeniny jsou vzdy
vitanou obménou. PF¥i zanétech se nutno varovati vsech slanych a kyselych jidel,
vseho kofteni, éterickych oleji a rozpalujicich napoji (alkoholu). K snidani nemoc-
nému dame mléko a kyselku, sladovou nebo zrnkovou k&vu s mlékem, v poledne
vodoyou polévku, kompoty, pozdéji i masovy odvar, odpoledne ¢aj se sucharem
a veCer Kkrupicovou kasi nebo pFi pokracujici rekonvalescenci vajicko na mékko.

KdyZ krev jako nositel zdravi a Zivota nemoc pfem(Ze, nebyvaji sice zdravotni
reservy vycterpany, ale v svém celkovém mnoZstvi zna¢né zmenSeny. Tu se musime
snaziti, abychom zotavujicimu se télu stravou co nejrychleji dodali zase dFivéjsi sily.

P¥i nemocech, které zname jako poruchy ve vyméné vesSkerych latek téla (dna,
cukrovka), je nam spravna vyziva dlezitym léCebnym prostfedkem.

P¥i chronickych chorobach (tuberkulosa, chudokrevnost, skrofulosa, slabost nerv()
je spravna strava zpravidla d@lezitéjsi nez jakykoli Iék. Strava se smi i v takovych
pripadech jen slabé kofeniti. Nemocnému davame dvakrat aZz tfikrat denné hustou,
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silnou polévku z ovesné mouky, Slemovou, krémovou nebo kaSovou, lusténiny, pfi-
pravené s vajickem nebo s mlékem. Maso, at z drlbeZe, ze zvéFiny nebo z jatec-
ného dobytka, musi byt hodné mékce vafeno nebo udus$eno, aby se nemocnému uleh-
Cilo Zvykani. Také lehce stravitelnou, nenadymajici zeleninu muZe nemocny jisti.
Zelenina se v3ak ma udusiti na cerstvém Visanu.

Nemocni blednickou a chudokrevni trpi ¢asto pomalym zazivdnim a nechuti
k jidlu. Spravnou stravou pro takové nemocné jsou dobré mléko, jogurt, vejce a
zvI4sté zelenina a ovoce. Spenat, kvétak, ch¥est a lusky, o né&Z tu zvlasté jde, maji
se v8ak pFipraviti hodné mastné. Velmi jest doporuiti syrové ovoce, bordvky a hlav-
kovy salat, pFipraveny s citronovou §tavou misto s octem. Srotovy chléb také dobfe
plsobi na zaZivani. Chudokrevnym osobam, jejichz zazivani je p¥ili§ rychlé, mozZno
davati téz bordvkové vino.

P¥i Zaludetnich vFedech je hlavni véci pFisnd dieta. Tato nemoc vyZaduje
stravu jen tekutou nebo kaSovitou, hlavni potravou jest mléko, ostatni strava jen
podle lékaFova prFedpisu.

Je mnoho chorobnych lidi, jejichz stav velmi zavisi na zpdsobu jejich vyZivy.
Na p¥F. lidé trpici ztucnélosti nebo krevnatosti. Ti nesméji jisti tu€nou stravu. Pozi-
vatin obsahujicich tuky, mouku a cukr se maji Uplné vystFihati. Dovoleno jim jisti
masitou stravu, hodné cerstvé zeleniny, saldt, ovoce syrové a dusené (syrova straval).
Polévek se tFeba zFici a piti omeziti na nejmens$i miru. NejlepSim népojem pro takové
lidi je jable¢na 3$tadva Ceres v malych mnozstvich nebo rozFedéna.

Nemocni dnou maji zasadné pFivyknouti stravé rostlinné. Vejce i vdechny
mou&né pokrmy mohou poZivati v mirném mnozstvi. Caj, kava a alkohol &kodi
nemocnym dnou stejné jako krevnatym.

Nemocni cukrovkou nesméji jisti nic, co obsahuje nebo tvo¥i cukr. Za to po-
Zzivaji hodné bilkovin a zvifeciho nebo rostlinného tuku. Ostatné se Fidi mira jed-
notlivych dovolenych Zivin stupném nemoci. (VyzZiva nutna vzidy pod IlékaFskym
dozorem!)

Sestinedélky jest pokladati nikoli za nemocné, nybr? za osoby potFebujici zota-
veni. Maji dostavati stravu lehce stravitelnou a vzhledem ke kojeni hodné tekutin
(polévky, mléko s Geheovym maltylem jako pFisadou).

Zde jest zdhodno povédéti nékolik slov na vysvétlenou proti predsudku, ktery
se mezi lidmi stale jesté pFi volbé tuk( objevuje, a pouéiti matky a jiné oSetfujici
osoby, jak se maji divati na umélé tuky. V rozmluvach oSetFujicich osob s lékaFem
byva nezFfidka slySeti otdzku: ,Ale jisté to musim pFipravit s dobrym, cerstvym
maslem?" A pFece jak Casto je to z nucené 3Setrnosti nemozné a peclivd matka pak
byva nestastna, 7e nemze dati svému nemocnému ditéti, co poklada za nejlepsi.
Zbytecné!

Proto si zde kratce povime néco o tuku v lidském téle. Pozivame tuky rlzného
druhu, zviFeci a rostlinné, sadlo, 10Gj a rostlinny tuk a pfece se ze vsech téch rlz-
nych tukd v nasem téle udéla vidy nas lidsky tuk. Cim to je? Vsechny tuky, které
pozZijeme, rozlozi se v naSich zazivacich organech v své zéakladni soulastky a dale-
zité jsou pak predevdim tukové kyseliny, kyselina oleinova, stearovd a palmitova.
A nejsnaze je pro ndas stravitelny tuk, ktery obsahuje nejvice kyseliny oleinové.
(Rostlinné oleje.) Z toho pak vyplyva, Ze jest Uplné jedno, jaky tuk poZivame. Po
jeho rozlozeni v zazivani si krev vzdycky vybere k utvoFeni lidského tuku jen ty
latky, kterych maZe potiebovat. Vsechno ostatni, zase odchazi jako balast pFi-
rozenou cestou. Jen jedno musime od pozivanych tuk( pozadovati, a to, aby obsaho-
valy hodné tukovin olejné kyseliny. (Rostlinné oleje — kokos, palmova jadra, pod-
zemnice, olivy.) A tu vime, Ze se po této strance kazdy dobry margarin tak zva-
nému pFirodnimu maéaslu p¥i nejmendim GpIlné vyrovna.

Vratme se zase k stravé nemocnych. Uvedeme zde dietové predpisy pro rdzné
nemoci a po nich nékteré predpisy k pripravé jidel, kterd se hodi zvIlasté pro
nemocné. V dodatku pak pFipojime je$té ,N&vod k pFipravovani umélé potravy
kojenctm™.



Dieta pfFi krevnatosti.

P¥i krevnatosti je tfeba prFedevS§im se vystFfihati pFiliSného jidla a vSeho, co
zvétSuje néaval krve. K prvé snidani se misto kavy doporucuje mléko a voda se
sucharem. K druhé snidani ovoce s kouskem chleba. V poledne vodova, ovocné&
nebo mléEn& polévka, také slaba masova polévka s polévkovymi zelinami a se
zelinovymi zavary, teleci maso nebo mladd dribez (oboji du3ené), vlbec vsechno
bilé maso a vice dulené nez pecené. Zeleninu mozno jisti vSeho druhu, kromé
lusténin a bramborl, které plsobi velkym nadymanim potize dychaci. Velmi se
doporucuje jisti téz vSechny druhy ovoce, obzvlasté ovoce bobulové a jadrové.
Utelu dobFe vyhovuje také maso rybi (kromé& tuéného Gho¥e). Naproti tomu se
zakazuje piti jakékoli alkoholické napoje. Zméni-li se strava na néjaky €as na stravu
syrovou, mdze vilbec nastati zna&né zlep3eni potizi tohoto stavu.

Dieta pFi hubenosti.

PFedevsim jest nutno zjistiti, Ze hubenost nem& pfFi¢inu v néjaké chorobé. Hodné
mléka, Cokolddu, mou¢€né polévky, tucné maso, vaje¢nd jidla, tu¢né syry a moucniky.

Dieta pfFi otylosti.

Otylé osoby nemaji poZivati, co obsahuje $krobovou mouku nebo cukr, ani takova
jidla, v nichz jsou uhlohydraty a tukotvorné latky. Doporucuje se piti jen malo, a to
nikdy pfi jidle. K prvni snidani €erny ¢aj s jednou tabletkou sacharinu, jedno vejce
s prazenym sucharem. K druhé snidani sklenku vina. V poledne Zadnou polévku,
nybrz pecené maso, zeleninu a saldt. K svaciné ¢€ernou kavu a prazeny suchar.
K vecefFi rybu, studenou nebo teplou peceni, vejce a kousek Grahamova chleba
a o hodinu pozdéji sklenku ¢erveného vina nebo ¢aj. Také v tomto pFipadé se velmi
doporucuje syrova strava jako pfFi krevnatosti.

Strava Sestinedélek.

V prvnich 2 dnech staci lehké polévky. Nesmi-li matka z néjaké pfFiciny lékafem
uznané sama kojiti, ma se je$té nékolik dni varovati vieho, co by mohlo pUsobiti na
tvofeni mléka. U kojicich matek pfFejdeme k ovesné krupici, k mlé€nym a moutnym
polévkam a pokrmim. Od 3. dne jim mlzZeme jednou denné dati pefené nebo dusené
teleci maso, drlbez atd. K snidani mohou piti Zitnou nebo sladovou ka&vu a do ni
hodné mléka nebo v mléce vaFené kakao. Po Sesti dnech polévku ze slepice s ryizi,
krupici, Slemové vaFenymi kroupami, vajeénymi zavary a osmaZzenou Zemli. PF¥i
zacpé se doporucuje jablkovy kompot. VeCer jim dame lehké vaje¢né pokrmy, ryzo-
vou a krupicnou kadi nebo Cerny ¢aj s mlékem a suchar.

Od 14. dne po porodu muzZe kojici matka piti denné sklenku sladového, dobfe
vykvaseného piva. Polévkami, na pF. ovesnou a jetnou, se podporuje vyvoj mléka.

Dieta prFi zalude¢nich nemocech.

PonévadZ Zzaludet¢ni nemoci mivaji rlznou pFig¢inu, jest téZzké pro tyto nemocné
stanoviti dietu a nutno se hlavné Fiditi tim, jaka jidla nemocny muizZe straviti bez
obtizi a jak4 mu pGsobi obtize. Zasadné maji nemocni zaludkem jisti jen nedrazdiva
jidla; nesméji jisti oméacky, tuk a jidla ostfe korenéna. Také oblibené hotké likéry
sméji piti jen s nejvétdi opatrnosti (vystrahal). Zadnym zpdsobem jim nedavejme
brambory, Cerstvé, teplé pecivo, moucniky, lusténiny a nadymajici zeleninu. PFi léceni
mlékem nechf piji pomalu a jen malo najednou. Nemocny Zaludkem se vibec musi
0 své dieté dfive poraditi s lékarem.
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Dieta pFi horecce.

Nejlepsim ndpojem k utiSeni Zizné pFi horecce je dobra, cerstva pitnd voda, poda-
vand po malych mnozstvich. Mozno piti i slabé zakyslé limonady, na pF. ovocnou
limonadu a nealkoholickou jable¢nou $tavu (Ceres). Doporucuje se také studeny cerny
¢aj (srdce!). Nemocného nesmime nikdy nutiti do jidla. Ten né&zor je uUplné mylny,
Ze nemocnému prospéje vie, naé ma cInif. Normalni prGbé&h nemoci v prvnich dnech
vibec nejlépe podporuje past. Jedinou vhodnou stravou jest polévka, vyjimajic
polévky mouc¢né. KdyZz horetka upIlné pomine a lékaF dovoli, dame nemocnému kousek
duseného teleciho masa, libové nasolené maso a usekanou libovou 3unku na nakra-
jené, opecené Zzemli, jablkovy kompot nebo 3Svestky, a kdyZz m& nemocny zase vétsi
chut k jidlu, silnou, vyZivnou stravu, na pF. polévky se zavary, s noky, s jatrovymi
knedlicky a jatrovou ryzi, ryby, duSené maso, vaje¢nd a moucnéa jidla, kompoty,
ovoce atp.

Dieta pri zapalech.

Nemocnému nedavejme Zzadnych solenych, kyselych a silné kofenénych jidel,
také éterickych oleji se nem& pouZivati.jako pfFisady. Rozpalujici napoje (alkoholy,
zrnkovou kavu) takovy nemocny vlbec nesmi piti.

Dieta pfi osypkéach, spalnickach.

Pokud trva horecka, je vyZziva tatadz jako p¥i horeéce. KdyZz nastane katar sliz-
nice hltanu a hornich pridusnic, dame nemocnému k piti a ke kloktani po malych
mnozstvich lipového, Gro¢nikového nebo prsniho thé. Doporucuje se dati nemocnému
také jednou denné vdechovati slabé solné pary. K snidani mléko s kyselkou, v poledne
vodovou polévku a kompot, k svaciné mléko, sladovou kavu a suchar, k veceFi
krupi€nou kadi (pozdéji také jedno vejce na mékko). Dovoleno jest mu piti téZz ovocné
limonady a jable¢nou §favu Ceres.

Dieta pfi spale.

Také pfi spale plati totéz, jako pfi horetce, se zvlastnim zdlraznénim mléka jako
vyZivy. V prvni dobé dbejme, aby se zfFetelem na ledviny nebyla v stravé sGl. Kdyz
se nemocny pozdravuje, dadvdme mu od tFetiho tydne pocinaje tFikrat denné masovy
odvar, mezitim moucné polévky, mléénou polévku a kompoty. Nastane-li zanét v krku
nebo dokonce zaSkrt, Fidi se vyziva vyhradné lékaFskym nafFizenim. Doporucuje se
piti citronovou §favu, ¢istou a zredénou.

Dieta pfi dné, pakostnici.

Nemocni dnou se musi varovat vSech jidel, kterd tvofi mocovou kyselinu. Pro-
toZze se mocova kyselina tvoFi jen z buni€nych, purin obsahujicich jader zviFecich
bilkovinovych bunék, zapovidd se jim masitd strava. Je tedy nutno, aby nemocni
dnou pozivali zeleninu (fazole, lusténiny), obsahujici bilkoviny rostlinné. Maji jisti
jenom ovoce, moucniky, polévky ze zeleniny, z ovoce a z mouky. Z&sadné se maji
varovati silnych alkoholickych napojd, zrnkové kavy, zvéFiny a tézkych maso-
vych jidel.

Dieta pfi onemocnéni mocovych organt.

Volbu jidel urcuje lékaF podle druhu nemoci v jejich vSeobecnych smérnicich.
Jde-li na pf. o modové kaminky, Fidi se strava chemickym sloZzenim kaminkd. Zasadné
nesmi takovy nemocny poZivati kofeni, kyselé omacky, alkohol a Zadné drazdivé véci.
Doporutuji se polévky a napoje, které nedrazdi a plsobi na moceni, na pf. mandlové
mléko, mléko z konopného semene, ovesné a jetné Slemové polévky, jalovcové a 3ip-
kové thé. PFi hemoroidach (zlata Zila) je tatadz dieta jaljo pFi krevnatosti.
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Dieta pfi akutnim stFevnim kataru.

Tato nemoc ma plvod bud v nachlazeni nebo v poZiti zkaZzené nebo $patné pf¥i-
pravené potravy, nejde-li o nédkazu bacily (jako tyfus, Uplavice, cholera). V zazivacim
astroji, t. j. v Zaludku a ve stFevech, se tvofFi cizi rozkladné latky, které po vstFebani
stFevni sliznici plsobi na krev a tim na celé télo otravné. PFirozenou obranou téla
jest prQjem, ktery je znamenim, Ze se cht&ji stfeva co nejdfive zbaviti svého 3kodli-
vého obsahu. Nevyhnutelnym prdvodnym zjevem jest pfi tom ovsem velkd ztrata
stFevnich 38fav, kterd se u nemocného jevi mucivou Zizni. Tézkym ohroZenim zdravi
a zivota vSak byva tato nemoc zpravidla jen u déti v prvnim roce Zivota.

Po jednom dnu pfFisného postu (dovoleno piti jen rusky <¢&aj, €asto a v malych
mnozstvich) davadme détem polévky z je¢ného Slemu, z ryze a z mouky. Pozdéji
kakao vafené v mléce nebo ve vodé, ale jen docela mélo oslazené, se sucharem misto
chleba. Dospélé osoby mohou kromé jmenovanych jidel piti tmavy rusky ¢&aj a jako
studeny napoj mandlové mléko a ryzovou vodu. PFi pokradujicim zotavovani muze
nemocny jisti viechny mlécné kase (z krupice, ryze, bramborQ).

Kdo je nachylny k chronickému stFevnimu kataru, musi se varovati v3ech syro-
vych a vafenych plodG i zrnkové kavy, tézko stravitelnych jidel a nadymajici zele-
niny. K snidani se doporucuje Zaludové kakao a suchar. Ostatné podle IékaFova
naFizeni.

Dieta pFi chronické zacpé.

Chronickou zacpu mivaji lidé vétsinou z chorobné néachylnosti k ni; objevuje se
s jinymi, zpravidla vrozenymi potizemi. M0Ze miti nejrozli¢ngjsi pFiciny a dieta se
musi Fidit jen pFi¢inou, zjisténou dFive lékaFem. Nutno se varovati pFili§ masité
stravy, ale i v8ech véci, které brani v c&innosti stfev, jako alkoholu, jemného peciva
atp. Naproti tomu syrové nebo dusené ovoce a rdzné druhy zeleniny plsobi na
chronickou zacpu pf¥iznivé.

DODATEK.
Uméla vyziva kojencd.

Nejlep$i vyZivou malého décka jest ovSem vzdycky jen vyZiva matefskym mlé-
kem. Jen nemoc matfina neb ditéte nebo néjakd prekazka v kojeni, lékaFem uznang,
smi matku této povinnosti zprostiti. Musi-li byt tedy dité Ziveno uméle, nesmime
zapominati, ze jakakoli uméla vyziva je vZdy jen pouhou ndhradou za mateFsky prs.
Aby tedy matky, kterym se dostane do rukou na$e kuchaFskd kniha, dovedly spravné
pro své milacky pfFipraviti tuto umélou potravu, uvadime zde mnohé rady a pfFed-
pisy k jeji pFfipravé. Podle nich matky snadno bezvadné pFipravi détem stravu, kterou
jim poradi lékaF nebo poradna matek.

PFiprava umeélé stravy pro kojence.

MIéko.
1 TFetina mléka: 1 dil mléka rozfedime 2 dily vody, smés povaFfime a hor-
kou nalejeme do naprosto ¢Cisté lahve, kterou ihned uzavieme a rychle vychladime
ve vodni lazni. Prlvan ochlazeni urychluje. (Na pF. I/» | mléka, I vody, 3 rovné

Izice cukru.)
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2. Polovinamléka: MIéko a vodu smisimestejnymi dily, jinak jako p¥i 1
(Na pf. 1h | mléka, V2 | vody, 3 rovnélzice cukru.)

3. Dvé tfetiny mléka: 2 dily mléka rozfedime 1 dilem vody, jinak jako
pfi 1. (Na pf. 2» | mléka, | vody, 3 rovné lzice cukru.)

Slemy.

Jsou to Slemy z ovsa, z ryze, z krup a z krupice. VSechny tyto $lemy sladime
cukrem a rozfedujeme mlékem, s nimZ je svafFime.

1. Ovesny §lem: Na 11 vody 4 rovné lzice ovesnych vlogek. VaFime je pll ho-
diny, pak scedime nebo radéji procedime zinénym sitkem.

2. Ryzovy $8lem: Na 1 | vody 4 rovné lZice ryze. Ryzi musime dFive vyprati.
Na ohefl ji postavime se studenou vodou a hodinu se musi vaFit. Vypafenou vodu c¢as
od c¢asu nahradime. Potom v3e procedime sitkem.

3. Kroupovy Slem: Na 1 | vody 6 rovnych lZickrup. DF¥ive jevypereme a pak
postavime na ohefi se studenou vodou. VaFfime je 3 hodiny. Jinak jako 3lem ryzovy.

4., Krupicovy §lem: Na 1 | vody 6 rovnych lZic krupice. Krupici zavafFime ve
vafici a slabé osolené vodé tim zplGsobem, Ze ji poznenahlu sypeme stale michajice do
vafici vody. VafFime ji 20 minut.

PFiklady:

a) Polovina mléka s ryzovym Slemem: 1 | slabé osolené vody s 2 lzicemi
ryze vafime, aZ se tekutina svafi na pdl litru, pak procedime, znovu odméFime, a co
schazi do pdl litru, dolejeme pFevaFfenou vodou. PFidame 1h | mléka, 10 kostek cukru
a nechame svafiti.

b) Dvé tfetiny mléka s ryzovym Slemem: Vafime 1 | slabé osolené vody
s Ilh lzice ryze, az se tekutina svafFi na tFetinu litru, pak ji procedime jemnym
sitkem, znovu odméfime, a co sché&zi do t¥etiny litru, dolejeme svaFfenou vodou.
Pak pridame 23 | mléka a 8 kostek cukru a nechame v3e povafiti.

Mou¢né odvary.

Méame-li k Fedéni brati mouény odvar, rozmichdme mouku (p3eni¢nou, ovesnou
nebo michanou) v studené vodé, procedime ji a vaFfime 10 minut, stdle michajice, aby
se nepfipdlila. Tento odvar smichdme horky s mlékem, osladime jej cukrem a jesté
jednou rychle povaFime.

Priklady:

a) Polovina mléka s mouénym odvarem: 3/ | vody vafime s 212 rovné
Izice pSenitné, ovesné nebo michané mouky tak dlouho, aZz se tekutina svaf¥i na p0l
litru. PFi tom ji €asto musime zamichat. Potom do ni dame xh | mléka a 10 kostek
cukru a povafime vsechno je$té jednou.

b) Dvé tretiny mléka s mouénym odvarem: 2s | vody svafime s 1lU» lzice
mouky aZz na pal litru tekutiny, pak p¥Fidame | mléka a 5 kostek cukru
a vSechno jedté jednou povaFime.

Mléko s krupici.

MIléko s Kkrupici pFipravime jako dvé trFetiny mléka. 40 g Kkrupice nasypeme
poznenahlu do 4/s | vody a vafFime 20 minut. Potom pFidame 2h | mléka a 3 kostky
cukru a vsechno je$té kratce povafFime.
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Sladova kava.

Zavarime 10 dkg Kneippovy sladové kavy v 1b | vafici vody a jakmile voda
vzkypi, stdhneme kavu s ohné. Nechame ji pFikrytou stati hodinu, pak ji scedime,
osladime 8 kostkami cukru a pFilejeme do ni s/s | vaFiciho mléka.

Kase.

Krupicova kase: Do 2s | vafFici vody poznendhlu nasypeme 8 IzZic
jemné krupice a svafime vodu na polovinu, coZz trva asi 20 minut. K této krupici
ve vodé vafrené prilejeme horké mléko, osladime ji cukrem a michame dale, aZ
viechno jes$té jednou vzkypi.

RyZzovéa kaSe: PrFipravime ji jako krupi¢nou kasi, ale ryzovad kaSe se vafi
déle nez krupitnd. Doba vafeni zalezi na jakosti ryze, proto také nelze mnoiZstvi
vypafené vody presné udati. Ryze se musi vafiti tak dlouho, az jsou zrnka uplné
mékka a tvofi tuhou kasi. Potom teprve dadme do ni mléko a cukr. RyZovou kasi
mizZeme také prolisovati sitkem. | tehdy ryZzi nap¥ed ve vodé mékce uvaFime a pak
do ni teprve dame mléko.

Nakypy.

RyZovy a krupicovy nakyp: Nakypovou masu pFipravime jako puding, ale dame
ji do formy vymasténé Visanem nebo maslem a peceme ji v troubé.

Kompot.

Vsechny druhy kompotu davejme détem ve formé kaSovité, t. j. prolisované
sitkem, slazené cukrem, ale bez kofeni, s nimZ je zpravidla jidaji dospélé osoby.

Stava ze syrového ovoce.

Syrové ovoce dobFfe omyjeme, prolisujeme a smichdme v stejném mnoZstvi
s cukrovou vodou. MnoZstvi cukrové vody se Fidi kyselosti ovoce.

Polévky.

Chlebovéa polévka: Drfive namoceny bily chléb dadme do masové nebo
krupi¢né polévky, kterou vaFime a stdle michame.

Karotkova polévka: Karotku oSkrdbeme, nakrajime a uvafime ve vodé.
Potom ji prolisujeme jemnym draténym sitkem do masové polévky a osolime.

Zeleninova polévka: Spenat, rajska jablicka, zeleny hréasek, chf¥estové
hlavi¢ky, hlavkovy salat a karotku uvafime mékce ve vodé, prolisujeme, polejeme
vlastni vodou a spojime mlékem, smetanou, Zloutkem nebo Visanem. Zeleninu mozno
po uvareni také lehce odusiti ve Visanu.

Zelenina.

OC¢isténou, dob¥fe omytou a rozsekanou zeleninu vaFime v troSe slané vody tak
dlouho, az je dosti mékka, abychom ji mohli prolisovati. Potom k ni procedime lehce
zaprazenou mouku smiSenou s trochou mléka. I< zFedéni vezmeme vodu od zeleniny,
kterou tedy nevylejeme. Ponévadz salat a Spenat mivaji nékdy trpkou chut, musime
je pred upotFfebenim ochutnati. Trpké vody od zeleniny nepouZivejme, trpka chut
zeleniny se zmirni cukrem.
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Zeleninové mléko.

PovaFime dvé ovr3ené kavové Izicky prolisované zeleniny, dvé lzice zeleninové
vody, dvé lZice mléka, trochu soli a kousek cukru.

Karotka (mrkev).

KoFeny omyjeme kartd¢em, ocistime, nakrdjime na malé kousky, dé&me se stu-
denou vodou do hrnce a pfFikryté vafime, aZ jsou tak mékké, Ze je mlZeme pro-
lisovati. Obcas musime pfiliti vody. Dale jako pfi zeleniné. MuOZeme pFidati takeé
tro$ku cukru. Dr. J. H.

Pfedpisy, zminéné v pojednéni ,,Strava nemocnych™.

Polévky.

Silna polévka.

Potfeby: Mrkev, cibule, Visan, 25 dkg syrové Sunky, 1h kg teleciho
masa, ih kg hovéziho masa, slepice.

Pfiprava: Dno kastrolu potfeme Visanem a tlusté pokryjeme drobné
krajenou mrkvi a cibuli. Potom rozkrajime Sunku, maso a slepici na malé
kousky, ddme v3e i s kostmi do Kkastrolu, pfilejeme 1h | vody a vafime to, az
je na dné kastrolu Cisty tuk. Tuk slejeme a kastrol dolejeme do 3* vafici vodou.

Dno kastrolu pokryjeme drobné krajenou mrkvi a cibuli.
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Pak to vafime na mirném ohni 3—4 hodiny. Odvar procedime platnem, dame
jej zase na ohen a svafime jej na 11 tekutiny. Tato silnd polévka se dava
nemocnym jen po lZicich.

Polévka z masového vytazku s ovesnou moukou.

Zamichame cCajovou IZicku ovesné mouky ve velkém $alku studené vody.
Pak pfidame trochu soli a stale michajice vafime to v kastrolu 5 minut. Potom
pfiddme 3 g masového vytazku a kousek Visanu a vafime polévku jeSté 5 minut.
Je to polévka velmi chutnd a mozno ji doporuciti i osobam zdravym.

Polévka z je€né mouky s masovym vytazkem.

PFipravime ji z jecné mouky podle pfedeSlého predpisu.

Masové thé v pare (Beef-tea).

Nejlepsi hovézi maso bez Slach a loje nakrajime na kousky jako ofech
velké nebo rozmeleme strojkem a dame je do Cisté lahve s Sirokym hrdlem.
Lahev dobfe uzatkujeme, zavineme do kuchynské utérky a postavime v nadobé
se studenou nebo vlaznou vodou na ohef. Kdyz se voda uvede do varu, ma
se variti stejnomérné dale. Proto musime podle potfeby pfilévati do nadoby
vafici vody. Asi za 4 hodiny vyndame lahev z lazné, otevieme ji a masovou
§favu, jez se v lahvi vyvafila, nalejeme do Salku. Tohoto masového thé
dadvdme nemocnému po IZici.

Rozkréajené maso dame do lahve.
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Lahev dame do vodni ldzné a vaFime v ni maso asi 4 hodiny.

Polévka z ovesné mouky.

Lzici anglické nebo Knorrovy ovesné mouky smichdme se studenou vodou
a ddme do poloviny 3alku vafici vody nebo masového odvaru. KdyZ je polévka
vafena, zakvedlame do ni Zloutek a osolime. Vezmeme-li misto odvaru jen
vafici vodu, pfidame pak nékolik kapek polévkového koreni.

Polévka z ovesné mouky Quaker-Oats.

Do Salku vafici vody dame lzici ovesné mouky Qudaker-Oats, Spetku soli,
Cajovou lzicku cukru a 3 suSené Svestky bez pecek a rozctvrcené. Polévku
vafime 10 minut a mdZeme ji podavati teplou nebo studenou.

LuSténinova polévka.

Pfipravime ji podle pFedpisu na polévku z ovesné mouky. Vezmeme vSak
na ni Srotované mouky z luSténin a neddme do ni Zloutek, nybrz pfidame pfi
vafeni kousek Visanu.

Zemlova neb panadlovéa polévka.

Nakrajime star$i Zenili na tenké fezy, polejeme je Salkem vafici vody,
pfidame kousek Visanu a 3Spetku soli, polévku trochu zamichame a zlepSime
nékolika kapkami polévkového kofeni. Polejeme-li Zemli misto vafici vodou
silnou polévkou, neni potfebi polévkového kofeni.
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Sucharova polévka.

Kousek vodového sucharu dame do Salku vody nebo polévky a vafime tak
dlouho, az apIné zmékne. Za vafeni pfidame do polévky troSku soli a kousek
Visanu a pak do ni zakvedlame Zloutek.

Ovesna Slemova polévka.

Ovesnou krupici (ovrSenou lzici na talif polévky) nékolikrat prokvedlame
v studené vodé, pak ji polejeme vafici vodou a se studenou vodou postavime
na ohefi. Nechame ji hodinu nepfetrzité zvolna vafiti a polévku pak procedime
sitkem. Potom pfiddme 4 g masového vytazku, polévku osolime a nechame ji
jesté jednou povafiti. Mizeme do ni pfidat i trochu erveného vina. Stejnym
zplisobem téz pfFipravime husté polévky z krup, jeCmene a ryze, které konaji
dobré sluzby mimo jiné jako nédpoje pfi onemocnéni Uplavici.

Vinna polévka s perlovym sagem.

Dame ovrSenou lzici perlového saga zvolna nabobtnati ve vodé. Mezitim
uvafime pll 3alku Cerveného vina s kouskem citronové klry a skofice, dame
do toho sdgo a polévku osladime podle chuti. MU0Zeme ji podavati teplou nebo
studenou.

Polévka ze zeleného Zita.

125 g zeleného Zita propereme, spafime, scedime, ddme na ohei s 2'U |
studené vody a vafime s polévkovymi zelinami a kofenovou zeleninou zvolna
P2 hodiny. Potom polévku procedime sitkem, pfidame do ni 5 g masového
vytazku a kousek Visanu, osolime ji a podavdme s osmazenou, na kostky na-
krajenou Zemli.

Citrénova polévka.

Smisime §tavu z polovice citronu a kousek citrénové klry s malou sklenkou
trpkého vina a s malou sklenkou vody. Do této smési pfidame 1—2 odmérné
1Zicky*) sacharinu, pak do ni rozkvedlame 2 Zloutky a stale michajice uvedeme
véechno do varu. Z bilki a jedné odmérné Izicky sacharinu uslehdme snih
a polévku na néj nalejeme.

Sipkova polévka.

Hrst $ipkd omyjeme, dame do vody a nechdme v ni nékolik hodin. Pak je
v téZe vodé s kouskem citronové klry zvolna vafime dvé hodiny, prolisujeme
je sitkem, pfidame 2 odmérné 1Zicky sacharinu a IZici ¢erveného vina a polévku
spojime jednim Zloutkem. Bilek s jednou odmérnou IzZiCkou sacharinu uSlehame
na snih a polévku na néj nalejeme.

MIécna polévka.

Osolime trochu Salek mléka, uvedeme je do varu a nalejeme na vajecnou
huspeninu, oslazenou troSkou sacharinu.

*) Tim se zde i v jinych pfFedpisech mini papirova lZicka, pFilozend ke kazdému
satku préaskového sacharinu.
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Chrestova polévka.

Chrest oloupame, nakrdjime na kousky na prst dlouhé, dame se studenou
vodou na ohefi a mékce uvafime. PFfidame kousek Visanu, stl a $petku sacha-
rinu a rozkvedlame do polévky vajicko.

Rebarborova polévka.

Oloupame jeden cerstvy stonek rebarborového listu, nakrajime jej na malé
kousky a uvafime ve smési z polovice vina a polovice vody. Tekutiny nema
byt dohromady vice nez $alek. Do uvafené polévky dame jednu odmérnou
IZi€ku sacharinu, procedime ji a nalejeme na sacharinovy suchar.

Omacky.
Remoladova omacka.

Smisime na tvrdo vafeny Zzloutek s dvéma syrovymi Zzloutky, se Spetkou
soli, Spetkou bilého pepfe, lzici hofCice, 6 lzicemi tabulového oleje, 1 lzici
vinného octa a podle chuti troSkou sacharinu. Do toho pFimichdme drobné
usekané sardele, estragon, pazitku a petrzelku.

Majonéza.

Smisime dva syrové Zloutky a jeden na tvrdo vafeny se S3petkou soli,
2 odmérnymi lzickami sacharinu a Stavou z polovice citronu a pénivé to usle-
hame. Potom za stalého michani pfidavame po lzici jemného olivového oleje a
polovici Cajové IZicky estragonu, az spotfebujeme asi V* | oleje a 6 Cajovych
I1Zicek octa.

Frikasova omacka.

Drobné usekané sardele, $favu z jednoho citronu, sklenku jable€ného vina,
1 odmérnou IZicku sacharinu a trochu silné slepi€i polévky dame do bilé
zékladni omacky (viz HlI. dil) a vSecko to za vafeni hladce umichdme. Potom
do omacky rozkvedlame jedno vajicko a obarvime ji ra€im méslem.

Sladka okurkova omacka.

V Salku masového odvaru uvafime dvé drobné nakrajené kyselé okurky
s hnédou jiSkou, usekanou Salotkou, pepfem, soli, Stdvou z jednoho citronu,
1 hfebiCkem a 1—2 odmérnymi IZi€kami sacharinu.

K¥enova omacka.

Dame do Salku masového odvaru strouhany kfen a lzici na Visanu osma-
Zzené strouhané Zemle a povafime vSechno se 4 hofkymi a 6 sladkymi useka-
nymi mandlemi. Potom omacku podle chuti pfisladime sacharinem.
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Masové pokrmy

Masova kase.

Usekame drobné 12 dkg teleci pecené a 12 dkg kufeciho nebo holubiho
masa. Pak dame na kastrol ajovou IZicku Visanu a pfiméfené mnoZstvi mouky,
udélame jisku, pfimichame k ni 3 lZice sladké smetany a do této zahoustlé
omacky dame maso povafit. Na konec pfidame jeSté trochu soli, drobné
usekanou petrzel a nékolik kapek citronové Stavy a polévkového kofeni.

Zvérinova kase.

Usekame drobné kousek Stavnaté pecené zvéfiny, smichame ji s lzici
madeirského vina, 2 lzicemi masového odvaru a jednim Zloutkem a trochu to
osolime. Ka8i musime dat do horké vodni ldzné a pak ji hned podéavame.
Nesmime ji nechati dlouho ve vafici vodé, aby Zloutek a maso neztuhly.
Zvétinu mdzeme téZ pfipraviti jako sekaninu. Do té vSak nepfimichame Zloutek,
nybrZ jen vino.

Prsicka z drlibeze v rosolu.

Dame vychladnouti prsi¢ka peceného kufete nebo holoubéte, pak je na-
krajime na Ffezy a polejeme Salkem rosolu. Rosol pfipravime takto:

Vafime teleci nohu ve vodé se soli a s mrkvi 3—4 hodiny, az se vSechno
svafi na $éalek tekutiny. KdyZ vychladne, ddme do ni trochu citrénové Stavy

Kasi musime ohFati ve vodni lazni.
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Panenska pe€ené pro diabetiky.

Veprfové filetové Fizky posolime, pokminujeme a zvolna peCeme pfi mirném
ohni v troSce Ceresu, az jsou zlatohnédé. Potom k nim pfiddme 2—3 IZice
duzniny rajskych jablicek a kousek citréonové kdry. Nez jsou Fizky docela
mékké, pfidame jesté nékolik dobfe ogisténych, tence nakrajenych Zampiond
a trochu usekané petrzelky a maso pokapeme polévkovym kofenim.
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a polévkového koreni, vyc€istime rosol bilkem jako pfi pfedpisu ,rosol & la
Parisienne®, ochladly jej nalejeme na maso a nechame jidlo pfes noc ztuhnouti.

Masové kulicky pro diabetiky.

Ih kg nejlepSiho vepFového masa z karé nebo z kyty dvakrat rozmeleme
strojkem a stdle je michajice smisime je s 1U | smetany. Misiti je musime zcela
pomalu. Pak do ného pfiddme trochu soli nebo radéji nékolik kapek polévko-
vého kofeni, udélame z masa kuli¢ky a vypeCeme je v rozpéaleném Ceresu.

Zelenina.

Kase z ¢erného korene.

Cerné kofeny ocistime podle pfedpisu (viz Ill. dil), uvafime mékce v slané
vodé s polovici citronu a prolisujeme sitkem. Pak povafime trochu sladké
smetany, dame do ni kaSi a trochu strouhané Zemle a vSechno jesté jednou
dobfe povafime. NezZ jidlo podavdme, ddme do ného nékolik kapek polévkového
kofenti.

Cockova kase.
Dame do vody nabobtnati CoCku, pFisti den ji hodné mékce uvafime a

prolisujeme sitkem. Potom udélame z Visanu a mouky svétlou jiSku, dame do
ui kadi a nechdme ji v ni odusiti. Na konec ka3i trochu okofenime a osolime.

O¢isténou, drobné nakrajenou mrkev prolisujeme.
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Kvétakova kase.

Omyty, rozdéleny kvétak uvafime mékce v slané vodé a prolisujeme
sitkem. Pak zakvedlame jeden Zloutek s 3 IZzicemi masového odvaru, dame jej
s malym kouskem Visanu ke kaSovitému kvétdku a postavime vSechno do
nadoby s vafici vodou. Ka$i midzeme pfipraviti také s jiskou (Visan a mouka)
a silnou polévkou.

Kompoty a saléty.

U ovoce s tuhou duzninou, na pf. u Svestek, broskvi a pod., odstranime
bud pfed vafenim nebo po vafeni slupku a z ovoce udélame kaSi, ponévadz
ta se nejlépe stravi. Jablecna kaSe jest nejzdravéjsi a nejlehci kompot.

Ze zavareného ovoce se pro nemocné hodi vSechno ovoce zavafované
v cukru a huspeniny. Naproti tomu ovoce zavafované v octé nebo v rumu
nesméji nemocni jisti. Obzvlasté posilujici prostfedek pro Zaludek jest zdzvor
v cukru.

Zeleny saléat je pro nemocné Casto velmi doporuceni hodny. Ale nepfipra-
vujeme jej s octem, nybrZz s citronovou $favou.

Vajetna a moucna jidla.

V3Seobecné jsou jidla vajend a moucnad pro nemocné ovsem trochu tézka.
Jsou v8ak mezi nimi nékterd snaze stravitelnd a velmi vyZivnd. Tak jsme jiz
v prvnim dilu této kuchafské knihy uvedli nékolik pfedpisl na moucna jidla,
hodici se i pro nemocné.

Vaje€nd smetana.

Vi 7 mléka Ffadné uSlehdme s Cajovou Izickou Mondaminu a jednim vejcem.
Pak do toho pfimichame na Spicku noze Visanu a lzici cukru a dame jidlo
ztuhnouti do vodni l1azné.

Slehané vejce s vinem sherry.

Michdme 1 Zloutek s €ajovou Izi€kou praSkového cukru, aZz je masa zpénéna.
Pak pfimichame uSlehany tuhy snih z bilku a pfidame dvé az tfi lzice
dobrého sherry.

Moucniky pro nemocné cukrovkou.
Soufflé.

Uslehame ze 4 bilkd tuhy snih, smichame jej se 4 Zloutky, 4 odmérnymi
1Zickami sacharinu a troSkou utlu¢ené vanilky, potfeme Visanem plech, rozdélime
na ném masu na hromadky a upefeme je do svétloZluta. Pak potfeme placicky
sacharinovou rybizovou marmeladou, rozlozime je na paStikovou misu dobfe
vymazanou Visanem, potfeme je smési, pfipravenou podle nasledujiciho pfed-
pisu ,8panélsky vitr“, a dame je lehce opéci.
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Mrkvova kase.

Ocisténou, drobné nakrdjenou mrkev uvafime mékce v slané vodé, pro-
lisujeme ji, udélame ze 1Zi€ky Visanu a pfiméfeného mnozstvi mouky svétlou
jiSku a odusime ji s kaSi v troSce masového odvaru.
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Spanélsky vitr.

Z 3 vajec uSlehdme hodné tuhy snih, ktery dobfe promichdme s 1—2 od-
mérnymi IziCkami sacharinu a vanilky.

Jablkové kolacky.

Oloupame velka jablka, zbavime je jadfince a nakrajime na tlusté kolacky.
Polejeme je trochou rumu a nechame stati deldi dobu. Pak uSlehdme hodné
pénivé jedno vejce, osladime je sacharinem, jablka omocime ve vejci a osmazime
je v Ceresu pékné do zlatozluta.

Elidwe s 3 e s : ."ux‘_ Tew FlS A iv L 4 ! 'y
Vypichovani jad¥incl.

Francouzskd omeleta.

Do dobfe promichané masy ze 4 Zloutkl, 2 odmérnych lZi¢ek sacharinu,
1 Cajové Izicky kukuFicné mouky, Spetky soli a 1 ¢ajové Izicky rumu pfimichame
snih ze 4 bilk(. Pak dame na omeletovou panev trochu Visanu, a kdyZ je horky,
nalejeme na néj omeletovou masu. Omeletu nechdme dopéci v troubég, aniz
ji obratime. Potom ji potfeme sacharinovou marmeladou a lzici ji v puli
prelozime.

Citronovy piskot.

4 Zloutky, 2—3-odmérné 1zicky sacharinu a otfenou k{ru jednoho citronu
§lehame pdl hodiny na pénu. Pak pfilejeme poznenahlu $tavu z jednoho citronu
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a pfimichame snih ze 4 bilkl a 4 Cajovych lzigek pSenitné mouky. Tuto masu
upeCeme v piSkotovych formach vymazanych dobfe Visanem. Malé formicky
také mlzeme dati na plech. Hotové piskoty potfeme sacharinovou merufikovou
marmeladou.

Omeletu lzici v pdli pfelozime.

Horké makrony.

40 dkg sladkych a 10 dkg hofkych mandli drobné ustrouhame, osladime

I sacharinového syrobu a pfimichame tuhy snih z 12 bilkd. Z této masy
nadélame na plech malé hroméadky a upe€eme je pfi mirném ohni. Misto mandli
mlZeme vziti téz liskové ofisky a pfimichati kakao, citronat nebo vanilku.

Chlebi¢ky z vlasskych ofechd.

50 dkg vlagskych ofechl roztlu¢eme v mozdifi, promichame s ih | sacha-
rinového syrobu, pfidame skofici a citronovou kdru a smisime se snéhem
z nékolika bilkl. Tuto masu vypeteme v podélnych hromadkach na plechu
a hotové peCivo mlzeme politi sacharinovou &okoladovou polevou.

Makové chlebicky.

Mak spafime a dobfe promichdme s vaficim mlékem. Podle chuti jej
osladime sacharinovym syrobem nebo sacharinem, pfidame citronovou kdru
a vanilku, pfimichame nékolik Zloutkd a masu smichdme s tuhym snéhem
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Karlovarské kolacky.

Dame na val 5 dkg mouky, 8 dkg Visanu, 2 Zloutky, 2 odmérné Izicky
sacharinu a 5 g drozdi smiSeného s 2 IZicemi smetany. To vSe zpracujeme na
tésto, rozvélime je, vypichame z ného kulaté kolacky a nechame je kratky Cas
kynouti. Potom je potfeme Zloutkem, posypeme usekanymi mandlemi a zvolna

upeceme. KdyZz vychladnou, spojime vzdy dva kolacky sacharinovou mar-
melé&dou.
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udlehanym z bilkl. Potom nadé&lame malé, podéIné chlebicky, které posypeme
usekanymi mandlemi a upeCeme v troubé.

Mandlovy chlebicek.

Promichame dobfe 25 dkg oloupanych, jemné nakrajenych a osuSenych
mandli, 3 odmérné l1zicky sacharinu, 3 dkg jemné usekané pomorancové kdry,
3 dkg citronatu a tuhy snih ze 4 bilkli. Pak tu masu naneseme na prst silng
na omastény plech, posypeme ji sekanymi pistacky a peceme pfi slabém ohni.
Hotové peCivo jesté horké nakrajime na podélné kousky.

Princovy rohlicky.

Utfeme pénivé 12 dkg Visanu, pfidame 2 Zloutky a 2 celd vejce, Ih dkg
drozdi, 4 lzice dobrého mléka, 4 odmérné Izicky sacharinu, trochu soli a
127* dkg mouky a Slehdme vSechno na fidké tésto, az dél& bublinky. Pak nechame
tésto zkynouti, rozvalime je na silnou placku a vykrédjime z ni ¢tverecky. Na
kazdy ¢&tveretek dame hromadku naplng z liskovych ofiSkd a svineme je na
rohlicky, které pak upeCeme pfi mirném ohni. Napln udélame ze strouhanych
liskovych ofiskd, jednoho vejce, tro$ky vanilky a sacharinu.

Krémova jidla pro nemocné cukrovkou.

Cokoladovy krém.

Rozbijeme do hrnce 5 celych vajec, pfidame 5 odmérnych Izicek sacha-
rinu, nadobu postavime do vafici vody a kvedlame masu tak dlouho, aZz je
hustd. Pak ji nechdme vychladnouti a pfimichdme do ni \2lh dkg kakaa, roz-
pusténého v Salku vody. Timto krémem plnime dorty.

OfFechovy krém.

Dame do nadoby 4 Zloutky a 2 €ajové Izicky nebo 4 odmérné I1Zicky sacha-
rinu, 4 lzice jemné utluCenych ofechl a trochu vanilky a na ohni dobfe
umichdme s 1U | smetany. Pak nadobu stdhneme s ohné a masu kvedlame,
az vystydne.

Kéavovy krém.

Ze U | nejlepsi smetany pfipravime Slehatku a ze 4 dkg dobré kavy Salek
vytazku. V polovici kdvového vytaZzku rozpustime 6 listk(i Zelatiny a do toho
podle chuti pfimichdme rozpustény sacharin. Potom smichame u$lehanou sme-
tanu s kdavovym vytazkem, masu dame do formy a postavime ji na led, aby
ztuhla.

Vaje€na huspenina.

V porculdanovém hrnci ukvedlame jedno vejce v nékolika lZicich studeného
mléka s trochou soli, muSkatovym kvétem a odmérnou IZickou sacharinu; pak
postavime hrnec do kastrolu s vafici vodou. Vodu nechdme zvolna dale vafiti,
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az se z masy udéla suchd huspenina. Tuto huspeninu vyklopime na plochou
nadobu, nechame ji vystydnouti a pak ji nakrajime na malé, ¢tyfhranné kousky,
které davame do polévky.

Napoje pro nemocné.

Kefyr.

Kefyr pochazi z Kavkazu, ma pfijemnou chut a je velmi vyZivny. Proto
jej lékaFi Casto predpisuji nemocnym Zaludkem a tuberkulosou. Kefyr se dopo-
rucuje vSem osobam, které trpi podvyZivou.

Suché kefyrové houby se vSak musi napfed néjaky €as pFipravovati, nezli
se hodi ke kysani mléka. Zato jich pak moZno dlouho pouzivati, ponévadZ se
dale vyvijeji samy.

Houby, na pf. 1 dkg, ddme do nadoby s vodou, majici asi 30°R, a pone-
chadme je v ni asi 8—10 hodin. Pak je omyjeme studenou vodou a dame do
Vio | mléka, které vSak nesmi byt teplejsi nez 20° R. V ném nechame houby
leZeti, ale hledime, aby zlstalo mléko stejnomérné teplé a obéas s nim Fadné
zatfepdme. R&no a vecer nahradime mléko cCerstvym mlékem pfevafenym,
majicim 20° R. P¥i kazdém vymeéfovani mléka omyjeme houby vafenou vodou.
Po 6—8 dnech vystoupi houby na povrch. Jakmile pak mléko pocne Kkysati
a délati bublinky, mlizeme ho pouziti jako kefyrového extraktu.

Extrakt procedime Inénym Satkem, 10 dkg extraktu dolejeme jednim litrem
svafeného mléka, nalejeme to do lahve, dobfe uzatkujeme a nechame stati den
v mirné teplé svétnici. V té dob& smés Castéji protfepame. Pak jiZz mozno
kefyrové mléko piti. Kefyrovych hub, pfi cezeni zbylych, pouzijeme dale na
Cerstvy extrakt.

Pozdéji se tak vyvinou, Ze je musime déliti, ponévadz by mléko pfili$
rychle a silné kysalo.

IbiSovy odvar.

Polejeme 5 dkg ibiSového kofene 4 Salky studené vody a hodinu vafime.
Pak procedime Cistym Satkem Stavu, kterd musi byt hodné Slemovitd, dame do
ni hnédy kandisovy cukr a thé podavame hodné teplé. PF¥i chrapotu se
obzvl&sté doporucuje.

HeFmankovy odvar.

Na dvé hrsti hefmankového kvétu nalejeme V* | vafici vody. Pak nadobu
pfikryjeme a za 6—8 minut thé slejeme. Tak pfipravime také odvar z maty
peprné, z macesek, lipového kvétu atp.

Néapoj proti kasli.

6—8 susenych fikd, hrst bezového kvétu a 3alek jemene vafime hodinu ve
2 | vody. Potom napoj procedime, smisime jej s kandisovym cukrem a davame
piti hodné teply.
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Mandlové mléko.
Roztlu¢eme jemné 12 dkg loupanych mandli, smisime je s litrem vody
a prolisujeme cCistym Satkem. N&poj musime chovati v chladném misté.
Vaje€ny napoj.
Utfeme pénivé 2 Zloutky s 2 lzicemi cukru. Potom k tomu pfilejeme pdl

Salku vody, vSechno dobfe promichame, pfiddme Spetku skofice a na konec
3 Cajové Izicky konaku.
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Jidla lehce a tézce stravitelna.

Lidsky organismus mozno pfirovnati k slozitému stroji, ktery se méa nejen
udrzovati v chodu, nybrz se musi sdm také budovati a opravovati.

V lidském téle pfichdzeji béhem celého Zivota znovu a znovu nazmar
miliony bunék, které musi byt stdle nahrazovany. Télo vSak potfebuje nejen
materialu, aby ztracené bunky mohlo nahraditi, nybrZ potfebuje i ur¢itého mnoz-
stvi tepla a energie, bez néhoz by nemohlo zachovati potfebnou mu tempera-
turu a konati r@izné funkce, pohyby a pracovni vykony.

Tuto trojnasobnou spotfebu nutno uhraditi potravinami. SlozZité zazivaci
Ustroji zméni pak potraviny na bufiky, teplo a energii.

Lidskému télu je nezbytné zapotiebi obzvlasté trojich latek: bilkovin, tukd
a uhlohydratd.

Bilkoviny jsou obsaZzeny nejvice ve vejcich a v mase, menSim mnozstvim
také ve vdech ostatnich poZivatinich, v lusténinach, houbéch atd.

Tuk davame télu pfimo, ve formé rozlicnych rostlinnych a Zivoc¢iSnych
tukl (margarin, rostlinny tuk, olej, maslo, zvifeci tuky).

Uhlohydraty davaji cukr, mouka, ryze, atd. Rlznymi chemickymi procesy
pfi zazivani se vSak méni i uhlohydraty Castecné v tuk lidského téla. Mozno
tedy v nedostatku tuku nahraditi tuk uhlohydraty, ale bez bilkovin je vyZiva
lidského téla nemozna. Strava bez bilkovin se stane kazdému zdravému orga-
nismu nesnesitelnou.

Ostatni pozivatiny, jako zelenina, ovoce atd. jsou vyZzivné ve smyslu
svrchu uvedeném, ale dodavaji télu jesté jiné dllezité latky, obzvlasté vitaminy.

Caj a kadvu pijeme jen pro poZitek; vyZivné nejsou a nemaji tedy pro
vyzivu téla vyznamu. VyZivnost dostavaji teprve obvyklym pFidavanim micka
a cukru.

Normalni organismus vyzaduje tak zvané ,smiSené" stravy, ktera obsahuje
vSechny zde uvedené latky, pfedevSim pravé bilkoviny, tuk a uhlohydraty.

Casto se stavé, Ze Zaludek nefunguje normalné. V tom pfipadé se mu sméji
dodavati jen takova jidla, ktera mUzZe straviti lehce, t. j. rychle.

Vseobecné jest pfi pokazeni Zaludku oviem nejlépe vilbec nejisti. Také
jest dobré omeziti se na Caj bez jakékoli pfisady, prazeny piSkot nebo nemast-
nou polévku v malych mnozstvich. Ale to nebyva vzdycky mozné, ponévadz
zvlasté nemocni nesméji zeslabnouti. Pak je dobfe védéti, co zeslabeny Zaludek
snese.

Velmi mnoho zalezi ovsem nejen na potravinach, nybrZz i na zpisobu, jak
jsou pfipraveny.

Maso se na pf. nejsndze stravi, je-li vafené; peCené a smazené maso je
tézko stravitelné.

Zelenina zlstane déle v Zaludku, t. j. jest tize stravitelna, je-li zaprazena,
a jest snaze stravitelna, pfipravi-li se ,po anglicku". Zelenina by se vibec
neméla zaprazovati, ponévadz se tim ztéZuje jeji hlavni Ukol, ktery zalezi
v tom, aby podporovala traveni. Zelenina se mé pozivati duSena ve vlastni vodé
a politd horkym Visanem.
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O moucnych jidlech mozno fFici, ze vSechny piSkoty a tfené dorty, po nich
i vafené téstoviny, jako nudle a pod., omasSténé Visanem, a mlécné pokrmy
jakéhokoli druhu jsou lehce stravitelné. Maslového tésta, pfedevsim vSak jidel
s kvasnicemi, se mé& choulostivy Zaludek varovati.

Ovoce vafené a trochu oslazené jest snaze stravitelné nez syrové.

Nejlépe pozname stravitelnost jednotlivych pozivatin, prohlédneme-li si
tabulku na poslednich strankach této knihy. Smérnici je tu: ¢im déle zlstava
jidlo v Zaludku, tim jest tiZze stravitelné.
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Stravitelnost jidel a napojl

(podle Petzoldta).
Oznaceni

voda CiSta ...

voda uhli¢itd (minerdlni nebo sodova) =« « «
kdva bez pfFisad ...
kadva se smetanou
¢aj bez prisad
kakao s vodou

kakao s mlékem
pivo

lehké stolni vino ...
bordeauxské nebo rynské vino sladké 1 1 o «
varené mIEKO .

masovy odvar bez pf¥isad.
vejce na mékko
vejce syrové
vejce michana
vejce na tvrdo
vajetné omelety (s trochou mouky).
teleci brzlik . . ...
teleci mozek, vafeny.
teleci maso, varené

teleci maso, pecené

pstruh, vafeny na modro.
kapr, vafreny..
slanecek
treska, varena
tytéZz druhy ryb, pe€ené
losos rynsky
kvétdk, vareny, polity Visanem..
kvétak jako saléat
chfest, vafeny ...
brambory na loupacCku .
bramborova kase
bramborovy pFikrm (zapraZeny)
po anglicku..

ryze, varena
brukev, dusenéa
karotka, dusené
Spenat, duseny
OKUTKOVY S@l& T s
Fetkvitka, SYTOV A& s e

hrach jako KaSe .

V ko ika hodindch opoustgji
zaludek

1—2

2—3 13—4 145
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Oznaceni

FAZOIOVE TU SK Y e
UZENICE, NELtUCN & e
kufe, varené
kufe, pecené
holub, vafeny..
holub, peceny..
holub, peceny a nadivany
husa, pecena
kachna, pec¢ena
koroptev, vafena
koroptev, pecena
zajic, peceny ...
hovézi maso, varFené ...
bifstek, peceny, libovy
dudené maso (ze svickové) . 1
hovézi filet, pecené
bifstek, peceny
uzeny jazyk, teply nebo studeny
uzené maso
Sunka, syrovd nebo vafené.
bily chléb, ¢&erstvy nebo stary
s Cajem 1.
bily chléb, cerstvy nebo stary, suchy nebo
S €A J B M e
suchar
susenky

suchy nebo

»> .
Cerny ChlEb
S§rotovy chléb..
jablka, syrova
Jablkova KaSe s
tfeSné, syrové
tfesSfiovy kompot
olivovy olej
FOStHNNY T U K e
maslo
margarin
hovézi ledvinovy 10 j
vepfové sadlo
hUST S A A 10 e
SKOPOVY TUJ oo

V kolika hodinach opoustéji
Zaludek

1—2 12—3

3—4
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Slozeninékolika druhl potravin

vprocentech.

Kufe Zve- Bachné Sled Corned- Vejce MIéko Méslo Syr Ceres
fina beef plnotuéné polotu¢ny




Zitna Zitny Bram- Brukev  Cerstvé Salat
mouka chléb bory ovoce




O bsah

Napoje.
Teplé néapoje:

Stranka
K AV @ s 3
Sparovani kavy 3
Filtrovani kavy 3
Kéava po francouzsKuU .. 4
Kéava s likérem nebo konakem 4
Kava po viden sKa . 4
Kéava po turecku .. 4
KAavovy vytazZzekK .. 5
C aj 5
Kakao 5
Cokolada S V0 d 0 U oo 5
Cokoldda s mlékem .. 5
Cokolada s vinem .. 6
Teplé pivo 6
HOFKE V iN 0 e 6
Qrog 6
Horké peénivé Vin o .. 6
Obycejny pun¢ .6
Broskvova puncovd bowl.. W1
Vajetny punc ' 7

Studené néapoje:

Limonada
Mandlové mléko

Studené vaje¢né vino
Broskvové mléko

Jahodové mléko
Studeny cisaFsky puUNC .. 8
Jahodovd b ow | 8

Méjova bow I..

Sladké rosoly, krémy.

Maraskinovy rosol

Damsky pun¢
Vanilkovy ro S0 .
Kavovy krém

Rosolovany c¢okoladdovy krém . . . 9
Pomoran€ovy Krém ... 9
Citréonovy krém o B 9
Ananasovy rosol. .10
Kdoulovy krém . .10
Rosol s ovocem . 10a

Krém z liskovych oFiskd.

Zmrzlina neb mraZené.

Stranka
Uprava zmrzliny
Mrazend kava
Cokoladova zmrzlina..
Vanilkovd zmrzlina...
Maraskinovd zmrzlina..
Kastanovad zmrzlina ...,
Oblibend zmrzlina knizete Piicklera 13

Zavarfovani a nakladani

ovoce a zeleniny.
Tredné
VSN B o
Svestky
Merunky
Citrénova tykev..

Ananas v cukru..
Kdoule v cukru
Bilé hrusky v cukru.
Cervené hrusky v cukru
Sipek
Jahody vafené v pare..
Jahodovd marmelédda..
Jahodova §tava..
Angre$t v cukru
Visné v cuknu
TFe$né bez cukru
TreSné v octé a cukru..
Visnova $tava a zavarenina . . . . 16
Maliny zavafené v cukru
Malinovd huspenina
Rybiz v cukru

BorlGvky v lahvich (bez cukru) . . 18
Bordvky zavafené v cukru . . . . 18
Brusinky 18
OVvVoCNa SMES V. CUKTIU .o 18
Plody se sacharinem (pro nemocné
CUKTOVKOU) i 18a

Marmelddy, zavafeniny.

Visiovd marmelédda......n
Merufikovd marmeléada..
Broskvovd marmelada..
Jablkovd marmelédda.
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Stranka
Kdoulovd marmeldda. ...
Bobule a ovoce v konaku
Kdoulové chlebicky
Jablkovy syr . . Lo 20

Kompoty z ¢erstvého

ovoce.
Jahody

Maliny...

PInéna jablka 20a
R Y D TZ s 21
Nezraly angresdt . .21
TSN s 21
Broskve 21

Jablkovy kompot 21
Jablkova kase. .
Visné
Mirabelky
Svestky
Merunky

Pikantni a kyselé

plody.

Svestky v octé a cukru
TreSné v octé a cukru.
Hrusky v hofc€ici
Tykev v octé acukru
NaloZzend rajskajablitka.. .
Zelené fazolové lusky v octé a cukru 23
Okurky v hof¥¢ici 23
Okurkovy salat
Zampiony v octé 24
H¥ibky a ryzce 24
Michanéd zelenina v octé
Perlové cibulky

KukuFicové palice

Zeleninové a houbové
konservy.

ChrFest . . 25
Hrach

Karotky 25
H FTD K Y e 25
rdzné

Ocet a jeho

druhy.

Vinny ocet

Estragonovy ocet.. .

Ovocny ocet 26

Malinovy 0 Cet . 26
Narodni jidla.

Vejce & la tripe
Teleci pie .
Pie z plodu
RYDT CUTMTY e

Rosol & la Parisienne .o . . 28a
KuFeci matelotte
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Stranka
{2 T oI e OSSN 29
Hodgedogde 29
Fricco
Tureckd ryze .30
Romaknintjes 30
Krupice v hrnci 31
Rusky piroh 31

S.trava nemocnych.

Dieta pfi krevnatosti
Dieta pfi hubenosti
Dieta pfi otylosti
Strava Sestinedélek.
Dieta pFi Zaludecnich
Dieta pFi horecce
Dieta pfi zapalech
Dieta pFi osypkach,
Dieta pfFi spalLe

nemocech . 34

spalnickach . . 35

Dieta pfi dné, pakostnici

Dieta pfi onemocnéni mocov. organt 35

Dieta pf¥i akutnim stfevnim kataru . 36

Dieta pFi chronické zacpé . . . . 36
Uméla vyziva kojencd.

PFiprava umélé stravy pro kojence.

M Iléko.

Slemy.

Mouéné odvary 37

Mléko s krupici 37

Sladova k ava 38

Kase... 38

Nakypy 38

Kompot . 38

Stéva ze syrového ovoce

Polévky

Zelenina ...

Zeleninové mléko
Karotka (mrkev)..

Polévky.
Silna polévka 39
Polévka z masového vytazku S oves-
NOU M O U KO U corerireieieeireeeeiseieesesssseinas 40
Polévka z je¢né mouky s masovym
vytazkem

Masové thé v péare.

Polévka z ovesné mouky . 41
Polévka z oves. mouky Quaker Oats 41
LUStEninovad P oléVvKa . 41

Zemlova neb panadlova polévka . . 41
Sucharovda polévka .
Ovesna Slemova polévka

Vinna polévka S perlovym sagem . 42
Polévka ze zeleného Zita . . . . . . 42
Citronova poléVvK a s 42
Sipkova polévka 42
Mlétna polévka 42
Chiestovd poléVKa e 43
Rebarborova polévka . . . . . 43



Stranka
Omacky.
Remolddovd om 4¢€Ka o 43
Majonéza..nn. 1 . 43
Frikasovd om ac¢ka..
Sladk& okurkova oméacka . . .. 43
KFenovd om ACKa . 43

Masové pokrmy.

Masovd K a 3 e . 44
ZVEFINOVA Kasde . 44
Prsicka z dribeze v rosolu . . . . 44
Panenskéa .petené pro diabetiky . . 44a
Masové kulicky pro diabetiky . '

Zelenina.
Kase z ¢erného kofFene.
Coctkova kase
Kvétakova kase

Kompoty

a salaty.

Vajetna a moucna jidla.

Vajetna smetana.. .
Slehané vejce s vinem sherry . . 46
Mouéniky pro nemocné

cukrovkou.

Soufflé
Mrkvovad kase..

Stranica
SPan@ISKY Vitr s
Jablkové kolacky
Francouzskd omeleta.
Citrénovy piskot
Hofké makrony

Chlebitky z vlasskych ofechd . . . 48
Makové chleb €KY s 48
Karlovarské KolaC€KY e, 48a
Mandlovy chlebicek . . R 49
Princovy rohliCKy . 49

Krémova jidla pro nemocné
cukrovkou.

CoKOIAdOVY K€M oo

Ofechovy krém

Kavovy krém

Vaje¢nd huspenina

Napoje pro nemocné.
Kefyr .. . 50
IbiSovy odvar .. .. 50
Hefméankovy odvar . . . . .. . 50
Napoj proti Kasli.cin .. . 50
Mandlové mléko. 51
Vajetny napoj... e ... 81
Jidla lehce a tézce stravitelnd . . . 52
Stravitelnost jidel a napojd . . . . 55
Tabulka sloZzeni potravin 58-59



