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P
rvní dva  d í ly  »ZLATÉ K N IH Y  VITELLA« b y ly  všude 

velmi vítány. Byla te d y  naše snaha, a b ychom  hospo ­

d yň ce  posloužil i ,  p lně uznána.

První díl jedna l o  dom ácnosti,  d ruhý  o  pěstění květin 

a za h ra d ě  a ten to  třetí jest věnován vlastnímu království 

že n y : kuchyni.

V žd y f d o b rá  a levná kuchyně je tou žebn ým  přáním 

každé  ho sp o d yň ky !

Je to  p o ch o p i te ln é !  N a  dobrém  jídle často  závisí d o b rá  

ná la da  ce lé  rod iny . A le  hospodyňka  mívá ještě mnoho 

j iných vydání, na něž si musí ušetřiti z  pe něz  p ro  d o m á c ­

nost, a n iž  tím smí utrpěti ho d n o ta  a dosta tek  jídel.

V tom jí chcem e p o m o c i !

Proto obsahu je  ten to  díl výbě r zvláště d o b rých ,  levných 

a vyzkoušených  receptů , po d le  n ichž může každ á  hospo ­

dyňka př ip rav it i  levná a vyda tná  jídla.

Doufám e, že si i ten to  díl získá všude o b lib u  a zároveň  

p o d á  důkaz, že

delikatesní margarin

V I T E L L O
a pokrmový tuk

um ožňují h o spodyň ce  vařit i d o b ře  a p řece  úsporně.



Polévky.
Celerová polévka. P otřeby : V* p o lé v k o v é h o  ta líře  na

p ro u ž k y  n a k rá je n é h o  ce le ru , p rá vě  to l ik  ro zk rá je n ých  b ra m b o rů ,  
2 lžíce mouky, 2 lžíce V i te l la ,  4 lžíce d o  měkká dušené rýže , 

p o lé vko vé  kořen í, sůl.
P říp rava : N a k rá je n ý  ce le r  a b ra m b o ry  odusím e na V ite l lu , z a ­
p ráš ím e je m o ukou , na li jem e na ně I V 2 l i tru  v o d y  a uvařím e je 
d o  měkká. Pak je p ro t la č ím e  sítkem a postav ím e s jemně se ka ­
nými ce le rovým i lístky ještě jedn ou  na oheň. Polévku oso líme, 
d á m e  d o  ní rýž i a p ř id á m e  t ro chu  p o lé v k o v é h o  koření.

Císařské noky do  polévky. P o tře by : 1 šá lek  p o lé vky  n e bo  

m léka , 4 ž lo u tk y ,  sůl a Ceres.
P říp rava : D o  k á v o v é h o  šálku čisté, mastné, s tudené p o lé vky  
n e b o  m léka z a k v e d lá m e  4 ž lo u tky ,  t ro chu  soli a  v l i jem e tu masu 
d o  hrnečku v y m a z a n é h o  C ere sem ; h rneček  p ř ik ry je m e  a p o ­
stavíme na 20  m inut nad  pá ru . (V oda  nesmí va ř it i ,  n ýb rž  musí 
b ý t  jen vře lá .) K dyž  masa z tuhne, v yp ích á m e  z ní lž ičkou noky  
d o  po lé vky .

Česneková polévka. P otře by : 10 d kg  V i te l la ,  5 d k g  mouky, 
ch léb , česnek, sůl a o d v a r  z  kostí.
P říp rava : Z m o u ky  a 5 d k g  V ite l la  ud ě lá m e  jíšku, k te rou  za l i jem e  
o d va re m  z kostí a d o b ře  svaříme. Č esnek řá d n ě  ro ze třem e 
s t ro ch o u  soli na p rkénku , d á m e  jej d o  p o lé v k y  a znovu  ji po -  
vař ím e. M ez it ím  n a k rá jím e  ch léb  na košty,, k teré  d á m e  se z b y t ­
kem V ite l la  osm ažit i .  H o to v o u  po lévku  p řeced ím e  a p o d á v á m e  
k ní osm a že n ý  ch léb .

Fazolová polévka. P otře by : Kaše z fa z o l í  n e b o  hrachu, 
V ite l lová  jíška, m léko , sůl, p e p ř ,  nudle.
P říp rava : M o ž n o  d o b ře  up o tře b i t i  z b y tk ů  kaše z fa z o l í  a hrachu. 
Řídkou V i te l lovou  jíšku ukve d lá m e  s t ro c h o u  m léka , p ř id á m e  sůl, 
kaši a t ro chu  p e p ře , po va ř ím e  to  s t ro c h o u  v o d y  a p ř id á m e  

nudle.
Gulášová polévka. P o tře by : C ib u le ,  V ite l lo ,  hovězí maso, 

p a p r ik a ,  sůl, kmín, m o uka , hověz í p o lé vka ,  b ra m b o ry ,  m a jo - 

ránka .
Příp rava : D ro b n ě  n a k rá je n o u  c ibu li  osm ažím e d o  z la to ž lu tá  ve 
V ite llu . Potom n a k rá jím e  n a k le p a n é  hověz í m aso na kostky, p ř i ­
d á m e  p a p r iku ,  sůl a kmín a dusíme všechno s c ib u lko u , ob čas



p ř i lé va jíce  vo d y . Šťávu sli jeme, p o k v e d lá m e  s m oukou  a trochu  
zasm ažím e. Pak na ni na li jem e hověz í po lé vku , p ř id á m e  trošku 
m a jo rá n ky ,  sy rové  b ra m b o ry  v po lívce  měkce uvaříme a dá m e  
d o  ní maso.

H oubová polévka. P otře by : 1 ta l í ř  h ř ibů , 2 lžíce V ite l la , 
1 lž íce sekané  pe trže lky ,  1 usekaná c ibu le ,  1 lžíce m ouky, sůl, 
p e p ř,  žem le.

P n p ra va :  H o u b y  peč livě  oč is tím e a ro zk rá jím e  na kousky. Roz­
pá lím e V ite l lo ,  d á m e  d o  něho  h o u b y  s p e trže lkou  a c ibu lí  
a udusíme je d o  měkká. Potom je po li je m e  V h  l i trem vaříc í 
vo d y , va ř ím e  p o lé vku  V í h o d in y ,  p ř id á m e  mouku v trošce  studené 
v o d y  z a k v e d la n o u  a za va ř ím e  ji. Polévku oso líme, o p e p ř ím e
0 p o d á v á m e  s osm aženo u  žem lí.

Hrachová polévka. P o tře by : */< kg ž lu té h o  lo u p a n é h o  
h rachu, 2 lžíce V i te l la ,  2 lžíce m ouky , 1 m rkev, 1 c ibu le ,  1 s trou ­
žek  česneku, kousek ce leru, na kos tky  k rá je ný , osm a že n ý  ch léb  
n e bo  žem le .

P říp rava : H rách  d á m e  veče r d o  s tudené v o d y ,  a b y  n a b o b tn a l .  
Příští den  naň na li jem e ho dně  v o d y  a  uva řím e jej se ze len inou  
do  měkká. V a ře n ý  hrách p ro t la č ím e  sítkem, ud ě lám e  z V ite l la  
a m o u ky  jíšku, za va ř ím e  s ní po lé vku , oso lím e a p o d á v á m e  ji 
s osm aženým  ch leb em  n e bo  s o sm aženo u  žemlí. V a řím e-l i  v ní 
zá ro ve ň  kus v e p řo v é  h lavy , n e b o  p ř id á m e - l i  t rochu  p o lé vko vé h o  
koření, je ve lm i chu tná.

Hřibová polévka. P otřeby : H ř ib y ,  ze len á  p e trže lka , V ite l lo ,
1 m a lá  růže  kvě táku , sůl, V ite l lo vá  jíška, 1 lžíce rýže.
P říp rava : Pěkné h ř ib y  om y jem e, oč is tím e a nakrá jím e  na tenké  
kousky. Pak d á m e  z a p ě n i t i  ve V ite l lu  d r o b n ě  usekanou ze len ou  
pe trže lku  a h o u b y  v tom  dusíme. K věták oč istíme, n a k rá jím e  na 
kousky a měkce uvařím e v s lané vod ě . Potom ud ě lám e  m astnou, 
světlou V ite l lo vo u  jíšku, za l i je m e  ji kvě tá ko vo u  vo d o u ,  h la d ce  ji 
ukve d lám e  a p ř id á m e  h o u b y  a kvě ták. M o ž n o  p ř id a t i  ta k é  lžíci 
pěkné, va ře n é  rýže.

C hlebová polévka s kmínem. P o tře by : V 2 šá lku jemně ro z ­
k rá jené  k o ře n o vé  ze len iny ,  2 lžíce V ite l la ,  1 p o lé v k o v ý  ta l í ř  
na k rá je n é h o ,  na V ite l lu  sm a ženéh o  c h le b a ,  1 lžíce kmínu, 1 ž lo u ­
tek, t ro chu  p o lé v k o v é h o  koření.
P říp rava : Usm ažím e ko řenovo u  ze len inu  na 1 lžíci V ite l la  d o  
ž lu tá  a d á m e  s ch lebem  a kmínem d o  1 1A  litru va ř íc í  vod y . 
K dyž  je ch léb  měkký, p ro ce d ím e  p o lé vku  sítkem, p ř id á m e  t rochu  
p o lé v k o v é h o  ko řen í a z a k v e d lá m e  d o  ní ž lou tek .

ó



K v ě tá k o v á  p o lé v k a
[P ředpis  na str. 7)

Tato polévka obsahuje mnoho výživ­

ných látek a proto je obzvláště zdravá.
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Jaterní rýže. P o tře by : Ty též  ja k o  na já trové  kned líčky , 
m imo to  1 lž íce mouky.
P říp rava : M a su  p ř ip ra v u je m e , jak  u ve d e n o  v následujíc ím  p ř e d ­
pisu, přim ísíme však z á ro v e ň  se s t ro u h a n o u  žem lí 1 lžíc i mouky. 
M asu p ro t la č ím e  v a ře č k o u  o b rá c e n ý m  s truhad lem  d o  vař íc í 
p o lé v k y  a ja te rn í  rýž i 5 — 6  m inu t povařím e.

Játrové knedlíčky. P o tře by : 12 d k g  hovězích  ja te r,  ó d kg  
Ceresu, 1 ce lé  ve jce , 1 žem le  b e z  kůry , 6  d k g  s t ro uha né  žem le , 
V* c ib u lky ,  s tro u že k  česneku, špe tka  m a jo rá n k y ,  z e le n á  p e t r ­
že lka ,  t ro ch u  p e p ře  a soli.
P ř íp rava : Jemně k rá je n o u  c ib u l i  a p e trže lku  d á m e  na Ceresu 
o sm a ž it i ;  mezit ím  na šk ra b e m e  já tra  a na m oč ím e  žem li  ve  vodě . 
Pak osm a že n o u  c ibu l i  a p e trže lku  s já t r y  a se žem lí d o b ře  p r o ­
m ícháme, p ř id á m e  ve jce , ja k o ž  i ko řen í, d o b ře  um íchám e a na 
konec  př im ísíme s t ro u h a n o u  žem li. Pak nechám e  masu 1 U  h o d in y  
státi, u d ě lá m e  m a lé  kn e d líčky  a va ř ím e  je v p o lé vce  8 — 1 0  minut.

Kmínová polévka. P o tře b y : 6  d k g  V i te l la ,  4 d k g  pšeničné 
m ouky, V í kávo vé  lž ičky  kmínu, p o lé v k o v é  kostky, 1 ž lou tek , 
2 . lžíce sm e tany , sůl, p a ž itk a ,  žem le .
P říp rava : 4 d kg  V ite l la  um íchám e s m o u ko u  na tm a vou  jíšku, 
p ř id á m e  kmín, za l i je m e  to  p o lé v k o u  z  kostek  a uvaříme. V p o lé v ­
kové  míse d o b ře  ro z k v e d lá m e  ž lo u te k  se sm e tanou , 2  dkg  
V ite l la . solí a p a ž itk o u ,  na li jem e  na to  va ř íc í  p ro c e z e n o u  po lévku  
a p o d á v á m e  ji s o sm aženo u , na kos tky  k rá je n o u  žemlí.

Krupičná p o lé vka .  D o  2 l itrů va ř íc í  m asové p o lé v k y  d á m e  
10 d k g  k ru p ice  a va ř ím e  10 minut. N e ž  d á m e  p o lé vku  na stůl, 
m ůžem e d o  ní z a k v e d la t i  1 ž lou tek .

Krupicové noky do polévky. P o tře b y : 5 dkg  V ite l la ,  2 vejce, 
sůl, I V í  šá lku h ru b é  krup ice .

P říp rava : U třem e d o b ře  V ite l lo ,  p ř im íchám e  ve jce , sůl a to l ik  
h rubé  k ru p ice  (1 — P A  k á v o v é h o  šá lku), a ž  je z to h o  nepříl iš  
hustá masa. Pak vyk ra ju je m e  kávo vo u  lž ičkou  m a lé  n o ky  a z a v á ­
říme je d o  p o lé vky ,  k te rou  z a  č tv rt  h o d in y  p o d á v á m e . N o k y  
d ě lá m e  te p rv e  k rá tce  p ře d  zavá řen ím .

Květáková polévka. P o tře by : M a lo u  růži kvě táku , 2 lžíce 
V ite l la ,  1 lž íce m ouky , sůl, žem le , p e p ř ,  p e trže lka ,  p o lé v k o v é  
koření.

P říp rava : K věták  očistíme, o m y je m e  a  p ř id avše  1 lžíci V ite l la  
uva řím e c e lý  v 1 / \  li tru s lané  v o d y  d o  m ěkká. Pak jej v yn d á m e , 
o d ř ízn e m e  rů ž ičky  a d á m e  je s tranou . O s ta tn í  kvě ták  p r o t la ­
číme sítkem, u d ě lá m e  z V ite l la  a m o u ky  světlou jíšku a d á m e  ji
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d o  po lé vky . Polévku h la d c e  uva řím e a na li jem e ji na kvě tá kové  
rů ž ičky  a osm aženo u , na kos tky  k rá je n o u  žem li. Z n am e n itá  je 
s d r o b n ě  k rá jeným  kuřecím masem n e bo  se z b y tk y  z  te lec í 
pečeně. N a  konec  p ř id á m e  tro chu  p o lé v k o v é h o  koření, p e p ř  
a usekanou ze len ou  pe trže lku . V y o b ra z e n í  na str. 7  a.

Moučná polévka. P otře by : 5 lž ic m ouky, 10 d kg  V ite l la , 
sůl, kmín, 1 ž lou tek , 1 šá lek  s ladké  smetany, osm ažená  k rá je ná  
žem le .
P říp rava : R ozpá lím e v kastro lu  V ite l lo ,  z a p ra ž ím e  v něm mouku 
d o  h n ědá , p ř il i jem e p o d le  p o t ře b y  s tudené v o d y ,  oso líme, p ř i ­
dá m e  kmín a vař ím e po lé vku , a ž  se zčistí. Pak d o  ní z a k v e d lá m e  
ž lo u te k  a p ř id á m e  smetanu. Polévku p o d á v á m e  s osm aženo u  
žemlí.

M oučná polévka. P otře by : 1V 2 l itru m léka , 4 lžíce m ouky , 
sůl, 1 lžíce V ite l la .
P říp rava : N a  17= litru p o lé v k y  vezm em e 4 lžíce m ouky , z a k v e d ­
lám e je s t ro ch o u  s tudené v o d y ,  v l i jem e  d o  va ř íc ího  m léka 
a  s tá le  m ícha jíce vař ím e p o lé vku  10 minut. Pak p ř id á m e  sůl 
a lžíci V ite l la .

Myslivecká polévka. P o tře by : 2 s taré  k o ro p tv e  n e bo  1 tetří- 
vek, 20 d kg  sy rové  uzen iny , 15 d kg  V ite l la ,  2  mrkve, 4 lžíce 
m ouky , sůl, t ro chu  p e p ře , 1 žem le , 1 U  m a lé  c ibu le .
P říp rava : Z V ite l la  nechám e dvě  lžíce a s osta tním pečem e 
k o ro p tv e  n e bo  te tř ívka . K dyž  je zvě ř in a  p ro p e č e n a ,  o b e re m e  
maso s prsíček, na k rá jím e  je a d á m e  s tranou . O s ta tn í  maso 
a kosti v m ožd íř i jem ně roz t lučem e . Pak osm ažím e mouku na 
V ite l lu  d o  ž lu tá ,  p ř id á m e  jem ně k rá je nou  c ibu li ,  mrkev, d ro b n ě  
n a k rá je n é  uzené maso, odusím e i ro z t lučené  maso s osta tn ím i 
p o tře b a m i,  o p e p ř ím e  je, oso lím e a kon ečně  p ř i l i jem e  17* l itru 
v o d y .  Polévku va ř ím e  17* h o d in y ,  p řeced ím e  a p o d á v á m e  ji 
na stůl s n a k rá jen ým i prs íčky  a s osm aženo u , na kostky  n a k rá ­
jenou  žemlí.

N udlová polévka. Z m ouky , 1 ve jce  a 1 lžíce v o d y  z a d ě ­
lám e na vá le  tuhé  těsto, v yvá lím e  je te n oun ce  a na k rá jím e  na 
d lo u h é  p ru h y  a p a k  na tenké  nud l ičky ,  k teré  v p o lé vce  va ř ím e  
3 m inuty.

Piškotový svítek do polévky. P o tře by : 7  d k g  V ite l la ,  3 ve jce, 
3 lž íce m ouky, t ro chu  soli, Ceres.
P říp rava : V ite l lo  utřeme, p ř im íchám e  pos tupně  ž lo u tky ,  mouku 
a sůl, na konec  sníh z 3 bílků. Svítek pečem e v pánv i v y m a z a n é  
Ceresem , p a k  jej na k rá jím e  na kostky  a p o d á v á m e  k po lévce .



Polévka s fritatovými nudlemi. P o tře b y : 3A šálku m léka , 
šálku m ouky , špe tka  soli, 2— 3 lžíce p o k rm o v é h o  tuku Ceres, 

2  ve jce.
P říp rava : M o u k u ,  ve jce, sůl a p o lo v in u  m léka d á m e  d o  h l ině ­
ného hrnce, z a k v e d lá m e  d o b ře  a p ř i l i je m e  zb ý v a jíc í  m léko . Pak 
d á m e  k á vo vo u  lž ičku Ceresu d o  o m e le to vé  pánve , ro zp á lím e  
jej, na li jem e na p á n e v  asi 2  lž íce n e b o  1 m a lou  sbě račku  těsta, 
op e če m e  je př i mírném ohn i d o  svě t lo hněd a , o b rá t ím e  a o p e ­
čeme. d ru h o u  stranu. Tak  upečem e  všechno  těsto. Fr ita ty  p a k  svi­
neme a n a k rá jím e  na ten ké  nud le , k teré  d á m e  d o  ho rké  po lévky .

Polévka z drůbků. P o tře by : Husí n e b o  kachn í kříd la ,
n o ž ičky ,  s rdce  a ž a lu d e k ,  sůl, 2  l i t ry  o d v a ru  z  kostí, 1 0  d kg  
V ite l la ,  3 lž íce m o uky , 2  ž a m p io n y  a t ro ch u  ze len é  pe trže lky .  
(D rů bky  m o žn o  ta ké  postav it !  s vodou .)
P řípraVa: K říd la , n o ž ičky ,  s rdce  a ž a lu d e k  oč is tím e a om y jem e, 
postav ím e na  p lo tnu  se sblí, o d va re m  z  kostí n e b o  vo d o u  
a va ř ím e  P A  ho d in y . Pak u d ě lá m e  z  V ite l la  a m o uky  jíšku, p ř i ­
d á m e  na lístky n a k rá je n é  ž a m p io n y  a p o l i je m e  p o lé vkou . N a  
konec  d á m e  d o  p o lé vky  maso na kou sky  (srdce a ž a lu d e k  na 
p ro u žky )  n a k rá je n é  a pe trže lku .

Polévka z  kost! z  pečeně. Kosti ze  srnčí a za je č í  pečeně 
n e b o  z d rů b e ž e ,  k teré  p o  pe čen í n ě k d y  vyn d á v á m e , d á v a j í  
ještě d o b ro u  po lévku . N es ta č í- l i  ty to  kosti, m ůžem e p ř id a t
1 čerstvou kost hovězí.
P o tře by : Kosti, 10 d k g  sy rové  šunky, 6  dkg  V ite l la ,  1 c ibu le ,
2  lž íce m ouky , p o lé v k o v á  ze le n in a , 1 šá lek  če rvenéh o  v ína , sůl, 
pepř.
P říp rava : Kosti ve lm i jemně rozsekám e , p ř isekám e k nim šunku 
a d á m e  vše s jem ně k rá je n o u  c ibu lí  a  ze le n in o u  na V ite l lu  
osm ažit i .  Pak p ř id á m e  m ouku, k te rá  se musí ta k é  osm ažit i . 
(A le a ť se n e p ř ip á lí ! )  Potom na to  na li jem e  P A  litru va ř íc í v o d y  
a nechám e 2  h o d in y  s t ro c h o u  soli va ř it i.  Polévku nu tno  p ro -  
ced it i  jem ným  ž íněným  sítkem. N a  konec  d o  ní p ř i l i jem e  červené 
víno a tro ch u  ji op e p řím e . Polévku p o d á v á m e  s m a lým i ho u sko ­
vým i kn e d líč ky  n e b o  s p iško tovým  svítkem.

Polévka s kopaninou. U m íchám e 2 ce lá  ve jce, 7 dkg  m ouky  
a špe tku so li  na k o p a n in u ,  k te rou  p o z v o ln a  l i jem e d o  va ř íc í 
po lévky .

Polévka s krupicovým svítkem. P o tře b y : 3 ve jce , 10 dkg  
k rup ice , Ceres, sůl.
P ř íp rava : D o  sněhu ze  3 bílků rych le  p ř im íchám e  3 ž lo u tky ,  sůl 
a p a k  z v o ln a  1 0  dkg  k ru p ice , masu na li je m e  d o  p á n ve  d o b ře
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v y m a z a n é  Ceresem a svítek upečem e  d o  svě tlož lu ta . Pak jej 
ro zk rá j ím e  na m a lé  kos tky  a d á m e  d o  po lévky .

Polévka z m ladé zeleniny. P o tře by : K a ro tky ,  b rukev , ce ler, 

p e t rž e lo v ý  kořen , šťovík, kvě ták , chřest, 2 lžíce V ite l la , 1 lžíce 
m ouky , 2  ve jce , sůl, žem le  a p o lé v k o v é  koření.
P ř íp rava : Ze len inu  očistíme, sy ro vou  ji d ro b n ě  usekám e a u d u ­
síme na V ite llu . Pak ji za p rá š ím e  m oukou  a na li jem e na ni 
I V 2 l i tru va ř íc í  vod y . Polévku oso lím e a vař ím e, a ž  je ze le n in a  
m ěkká , po tom  z a k v e d lá m e  d o  ní 2  ce lá  ve jce, p ř id á m e  tro chu  
p o lé v k o v é h o  ko řen í a p o d á v á m e  ji s osm aženo u , na kostky  
k rá je n o u  žemlí.

Polévka s moučnými noky. (Pro 6  osob.) P o tře by : 16 dkg  
V i te l la ,  24 d k g  m ouky , 3 ve jce, sůl.

P říp rava : V ite l lo  u třem e d o  zp ě n ě n í ;  p a k  p ř id á m e  v ž d y  je d n o  
ve jce  a  lžíc i m o u ky  a m íchám e, a ž  jsou všechna 3  ve jce  s m o u ­
kou d o b ře  u třena. Pak těsto  t ro ch u  oso lím e, ud ě lá m e  m a lé  n o ky  
a d á m e  je v p o lé vce  vař it i.  M a s tn o tu  s p o lé v k y  p a k  sbě ra čko u  
seberem e.

Polévka s morkovými knedlíčky. P otře by : 10 dkg  m orku, 
2 ve jce , 3 lžíce m léka , s tro u h a n á  c i t ró n o v á  kůra , s t ro uha ná  
žem le , sůl.

P ř íp rava : U třem e m orek, p ř id á m e  ve jce, t ro chu  s tro uha né  c i t ró ­
nové kůry , sůl, m léko  a to l ik  s tro u h a n é  žem le , a b y  se z masy 
d a ly  d ě la t i  kned líčky ,  př i čem ž si d la ň  p o k a ž d é  nam očím e 
s tud eno u  vo d o u .  K ned líčky  se musí va ř it i  10 rn inut v čisté, mast­
no ty  z b a v e n é  po lévce .

Polévka s osmaženou krupicí. P otře by : 4 lž íce k rup ice , 
2  lž íce C eresu, ko ře n o v á  ze len ina )  m ušká tový  o řech , c i t ró n o v á  
kůra, sůl.

P říp rava : O sm a ž ím e  k rup ic i  na 1 lžíc i Ceresu p ě kně  d o  z la to ­
ž lu tá .  K o ře n o vo u  ze len inu  osm ažím e na osta tn ím  Ceresu d o  
hnědá , uvařím e měkce v 1 ‘A  litru v o d y  s t ro c h o u  soli a  ocedím e. 
Pak d á m e  osm aženo u  k ru p ic i  d o  p o lé v k y  a nechám e  ji va ř it i ,  
a ž  n a b o b tn á .  N a  konec  p o lé vku  p ř iso lím e a p ř id á m e  d o  ní 
tro ch u  m ušká tové ho  o řechu  a c i t ró n o v é  kůry.

Polévka z  rajských jablíček. P o tře by : 8 m alých  z ra lých  
ra jských  jab líče k , ze  2 lž ic  V ite l la  a m o u ky  světlá jíška, 4 lžíce 
d o  m ěkká  dušené rýže , b o b k o v ý  list, nové  koření, sůl.
P ř íp rava : Rajská ja b l íč ka  n a k rá jím e  na kousky, pos tav ím e je 
s 1/ s  l i trem v o d y  a  s kořením  na oheň  a uvařím e d o  měkká. Pak
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je p ro t la č ím e  sítkem, p o li je m e  litrem va ř íc í  v o d y ,  p ř id á m e  jíšku, 
oso lím e a p o d á v á m e  p o lé vku  s rýž í n e b o  s va ře n ým i m a ka ro n y .

Polévka ze  slepice. P o tře by : S lep ice , I V 2 li tru v o d y ,  t ro chu  
soli, z e le n á  p e trž e lk a  a t ro chu  ko ře n o vé  ze len iny ,  nudle. 
P ř íp rava : S lep ic i p ř ip ra v ím e , ro zk rá j ím e  na  4  d í ly ,  pos tav ím e se 
s tudenou  v o d o u  na oheň a rych le  pova řím e . Pak p ř id á m e  sůl, 
p e trže lku  a ko ře n o v o u  ze len inu , n e chám e  vše 1 — I V 2 h o d in y  
va ř it i ,  zb a v ím e  p o lé vku  m as tno ty  a p ro ce d ím e . Polévku m ůžem e 
z a v a ř i t i  s jem ným i nud lem i. Také ro z k rá je n é  maso d á m e  d o  
po lé vky .

Polévka se smaženým hráškem. P o tře b y : 1 ve jce, 1 ž lou tek ,
1 lžíce sm e tany , m ouka , Ceres, čistá hn ě d á  po lé vka .
P říp rava : D o  h rnečku  d á m e  ce lé  ve jce , ž lo u te k ,  lžíc i sm e tany  
a to l ik  m o uky , ko l ik  t ře b a  na za h o u s t lé  ka p á n í,  k teré  řá d n ě  
um íchám e. D o  o m e le to vé  p á n ve  d á m e  ro z p á l i t  asi 3 em vysoko  
C eresu, t ro ch u  ka p á n í  d á m e  d o  n u d lo v é h o  cedníku  a m íchám e 
v něm va ře č k o u ,  ta k ž e  k a p k y  těsta p a d a j í  d o  h o rké h o  tuku , a ž  
p ř ik ry j í  jeho  povrch . Těstový  h rášek usm ažím e d o  ž lu tá ,  v yn d á m e  
cedníkem  a d á m e  d o  čisté h n ědé  p o lé v k y ,  než ji p o d á v á m e  

na stůl.

Polévka se strouhankou. U d ě lá m e  na vá le  z m o u ky  a 
2 1 ž lo u tků  h o d n ě  tuhé  těsto, k te ré  p a k  ro zs tro u h á m e  na s tru ­
had le . S trou han ku  va ř ím e  v p o lé vce  3 m inuty.

Polévka z  telecího mozečku. P o tře by : 1 te lec í m ozeček ,
2  m a lé  c ibu le ,  ze le n á  p e trže lka ,  1 lž íce m o uky , I V 2 l itru o d v a ru  
z  kostí, 1 ž lo u te k , 10 d kg  V ite l la ,  žem le , p o lé v k o v é  koření. 
P říp rava : M o z e č e k  'spaříme va ř íc í  v o d o u ,  s táhnem e b lá n u  a 
p o lo ž ím e  jej na k rá tký  čas d o  s tudené v o d y ,  a b y  se krev  vy táh la .  
Potom jej jem ně ro zsekám e  s c ib u lí  a  pe trže lko u . Pak d á m e  d o  
hrnce ro zpus t i t i  V i te l lo  a dusíme v něm m o ze če k  5— 8  minut. 
Přimísíme lžíci m ouky , po li je m e  o d va re m  z  kostí a nechám e  vše 
Vs h o d in y  va ř it i .  P ro t lač ím e po lé vku  sítkem, z a k v e d lá m e  ž lou tek , 
p ř id á m e  tro ch u  p o lé v k o v é h o  ko řen í a p o d á v á m e  ji s k rá je n o u  
osm aženo u  žem lí.

Polévka z  telecího masa. P o tře by : 7 a kg te lec í h lavy , 10 d kg  
V ite l la ,  3 lž íce m ouky , 2 7 2 l i tru v o d y ,  1 lž íce soli, ko ře n o v á  z e le ­
n ina , ze le n á  p e trže lka ,  p o lé v k o v é  koření.
P říp rava : Te lecí h lavu  om y je m e , p ř is tav ím e s vo d o u ,  ko ře n o vo u  
z e le n in o u  a se solí a  17* h o d in y  vař ím e. K dyž  je maso tak  
měkké, že  se d a jí  kosti lehce v y n d a t i ,  o d s tav ím e  je. Ve větším 
kastro lu  u d ě lá m e  z  V ite l la  a z m o u ky  světlou jíšku, p ř id á m e
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usekanou  pe trže lku , 1 sbě račku  studené v o d y  a m íchám e ta k  
d lo u h o ,  a ž  je úp lně  h la d ká . Pak k tom u p ro ce d ím e  po lé vku , 
v níž se v a ř i lo  maso, d á m e  ji ještě 1 U  h o d in y  p o v a ř i t i  a p ř id á m e  
d o  ní s kostí o b ra n é  a na kostky  n a k rá je n é  maso, ja k o ž  i ně ko l ik  
k a p e k  p o lé v k o v é h o  koření.

Polská polévka. P o tře by : U zenky , m ouka , V ite l lo ,  p o lé vko vá  
ze le n in a  a kmín, sůl.
P říp rava : Po lévkovou ze len inu  uva řím e měkce v s lané  vo d ě . 
Z V ite l la  a m o uky  u d ě lám e  jíšku, za l i je m e  ji v o d o u  ze ze len iny ,  
p ř id á m e  d ro b n ě  usekanou ze len inu  a po lé vku  p o va řím e  s u z e n ­
kam i ro zk rá je n ým i na ko láčky . P odá vám e  ji s osm aženým i 
c h le b o vým i kostkam i.

Rybí polévka. P otře by : V n itřnosti z ka p ra ,  10 d k g  V i te l la ,  
ko ře n o v á  z e le n in a / c ib u le ,  sůl, n ě ko l ik  z rn e k  pe p ře , b o b k o v ý  
list, t ro chu  tym iá n u , 3— 4 lžíce m ouky , o ce t a 2 V? litru v o d y ,  
žem le .
P ř íp rava : Svaříme 1 litr  v o d y  se solí a oc tem , d á m e  d o  ní 
oč iš těné ka p ř í  vn itřnost i a nechám e je 10— 15 m inut vař it i.  Pak 
je vy n d á m e , p ř i l i jem e  ještě z b y te k  v o d y ,  d á m e  d o  hrnce  c ibu l i  
a  ko řen í a va ř ím e  vše ještě 1 U  ho d iny .  M ez it ím  na V ite l lu  d o  
svě t lo hněd a  usmažíme jem ně k rá je n o u  ze len inu , z a p rá š ím e  ji 
m o ukou , nechám e ji ta ké  zasm a h n o u t i  a d á m e  to  p a k  d o  va ř íc í 
po lé vky .  K dyž  se va ř í  p o lé vka  1 IU  h o d in y ,  p ro ce d ím e  ji, d á m e  
d o  ní ro z k rá je n é  vn itřnost i k a p ra  a p o d á v á m e  ji s osm aženo u , 
na kos tky  k rá je n o u  žemlí.

Rýžová polévka. P o tře by : 1 šá lek  rýže , 1V= litru m léka , 
sko ř ice  a c i t ró n o v á  kůra , sůl a cukr.
P ř íp rava : Rýži chv ilku  p o va řím e  s v o d o u  a sli jeme. Pak zvo ln a  
p ř i lé vá m e  m léko  a uvařím e v něm rýž i s t ro ch o u  sko ř ice  a c i t r ó ­
nové  ků ry  d o  měkká. Pak p o lé vku  oso lím e a p o d le  chuti p ř i-  
s ladím e. M ís to  sam ého  m léka  m ůžem e vzíti  p o lo v in u  vod y .

Sm ažený hrášek do polévky. P o tře by : 3/s l itru m léka , 6  d k g  
V i te l la ,  3/s litru pšen ičné  m ouky , 4— 5 va jec ,  rum, Ceres.
P říp rava : Do m léka  d á m e  V ite l lo  a nechám e je v a ř i t i ;  p a k  d o  
to h o  nasypem e  n a je d n o u  m ouku , m íchám e h la d ce  na ohni, a ž  
se těs to  pustí o k ra je ,  p ř id á m e  ve jce  je d n o  p o  druhém  a ně ko l ik  
k a p e k  rumu, a b y  těsto při sm ažen í n e nasák lo  příl iš tukem. Těsto 
p ro t la č ím e  o b rá c e n ý m  s tru had le m  n e b o  h rubým  sítem d o  h o d n ě  
ro z p á le n é h o  C eresu, hrášek usm ažíme d o  z la to h n ě d a ,  v y n ­
d á m e  a sm ažím e nový. Te n to  h rášek  se v suchu uchová  
n ě ko l ik  dnů.



Špenátová po lévka. P o tře by : 10 d kg  m ouky , 15 d k g  V i ­
te l la , špená t,  o d v a r  z kostí, sůl, m u šká tový  o řech , c i t ró n o v á  kůra, 
na kos tky  n a k rá je n á  žem le .
P říp rava : Š pená t po va ř ím e  ve  v o d ě  a scedíme. Z m o u ky  a 
10 dkg  V ite l la  u d ě lá m e  jíšku, za l i je m e  ji o d v a re m  z  kostí, p ř i ­
dá m e  usekaný  špená t,  sůl a ko řen í a nechám e  všechno pova ř i t i .  
Se zb y tke m  V ite l la  osm ažím e že m lo v é  kostky, k teré  p o d á m e  
k po lévce .

Vitellové noky. P o tře by : 2Ao litru p o lé v k y ,  2 ve jce , 2 lžíce 
V ite l la ,  2 kávo vé  lž ič ky  m ouky , sůl, m u šká tový  o řech.
P říp rava : S tude nou , s i lnou p o lé vku  z a k lo k tá m e  s va jíčky ,
V ite l lem , m o ukou , solí a t ro škou  m u šká tové ho  o řechu , d á m e  to  
d o  m a lé  n á d o b y ,  k te rá  smí bý t i  jen d o  p o lo v ic e  p lná , p ř ik ry jem e  
d o b ře  p o k l ič k o u  a va ř ím e  půl h o d in y  v pá ře . Pak vyp ích á m e  
lžicí n o ky  d o  po lé vky .

Zeleninová polévka. P o tře by : Květák , chřest, hrášek,
k a ro tky ,  b rukev , ce le r , V i te l lo vá  jíška, sůl, p e trž e lk a ,  rýže  n e b o  

žem le.
P říp rava : M a lé  rů ž ičky  kvě táku , ch řes tové  h lav ičky ,  ze le n ý
hrášek, m la d é  k a ro tk y ,  m a lé  b rukve , ce le r  v kostkách n e bo  
v jem ných p roužc ích  z p o la  měkce uva řím e v s la b ě  oso lené  vod ě . 
V o d u  ze  z e le n in y  na le jem e  d o  mastné V i te l lové  jíšky, r o z ­
kved lá m e  a na le jem e  na ze len inu , k te rou  nechám e d o va ř i t i .  Do 
p o lé v k y  p a k  d á m e  tro chu  ze lené , d ro b n ě  ro z k rá je n é  p e trž e lk y  
a p o d le  l ibos ti t ro ch u  rýže  n e b o  sm a ženou , na kostky  k rá je n o u  
žem li.

Zelná polévka. P otře by : 10 d k g  ze lných  listů, ó d k g  V ite l la ,  
6  d k g  m ouky , p e p ř ,  sůl, o d v a r  z kostí.
Příprava.- Ze lí  om y je m e , na k rá jím e  na jem né p ro u ž k y  a spa řím e 
ve va ř íc í s lané  vod ě . Z V ite l la  a m o u ky  u d ě lá m e  světlou jíšku, 
za l i je m e  ji o d va re m  z kostí a v té to  p o lé vce  měkce uva řím e zelí. 
Polévku oso lím e a o p ep řím e .

Žemlová polévka. P otře by : 2  tv rd é  žem le , t ro ch u  m u šká to ­
vého  o ře chu , 2  lžíce V ite l la ,  1 ž lo u te k , 1 sk len ice b í lého  v ína , sůl. 
P říp rava : R ozkrá jím e žem le , d á m e  je d o  p o lé v k o v é h o  hrnce, 
na li jem e na ně s tud eno u  vo d u ,  p ř id á m e  tro ch u  m u šká tového  
o řechu  a sůl a uva řím e je d o  měkká. Pak je p ro t la č ím e  sítkem, 
d o li je m e  v o d o u  na 1 V= litru p o lé vky ,  p o va ř ím e  ji, z a k v e d lá m e  d o  
ní ž lo u te k  a k z jem n ěn í chuti p ř id á m e  sk lenku b í lé ho  vína.
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Ryby, předkrmy a paštiky.
Ryby.

Americká rybí sekanina. P o tře by : Vs kg ně ja ké  ry b y  bez  
kostí, 10 d k g  V ite l la ,  2  č a jo v é  lž ič ky  h la d k é  m ouky , sůl, c i t ró ­
n ová  šťáva , m u šká tový  květ, ryb í  o d va r ,  2  ž lou tky ,  ze le n in a , 
c ibu le .
P říp rava : Rybu p o va řím e  v s lané  v o d ě  s n a k rá je n o u  ze len inou  
a m a lo u  ce lou  c ibu lí  a  na o k ra j i  sp o rá ku  ji nechám e d o tá h n o u t i ,  
a ž  je měkká. Pak ji zb a v ím e  kostí a zce la  d ro b n ě  usekáme. 
M ez it ím  ud ě lá m e  z  V ite l la  a m o uky  jíšku, k te rou  za l i je m e  
tro c h o u  ryb íh o  o d v a ru  a nechám e  p o va ř i t i .  D o té to  o m á č k y  
ip a k  d á m e  usekanou rybu , seka n inu  oso líme, zakyse lím e  c i t ró ­
no vou  šťávou, oko ře n ím e  m uškátovým  květem a na konec  p ř i ­
m íchám e ž lou tky .  Sekan inu  pečem e 10 m inut v ho rké  t ro ubě .

C a n d á t  na modro. P o tře by : 1 kg c a n d á ta ,  oce t, s laná  v o d a ,  
ro z p á le n é  V i te l lo ,  na tv rd o  va ře n é  ž lo u tky ,  ze len ina , c ibu le , 
k a ro tky ,  ce ler, p e trž e lo v ý  ko řen , ze le n á  p e trže lka ,  b ra m b o ry .  
P říp rava : C a n d á ta  va ř ím e  v pá n v i se zd v ih a če m , a b y  se při 
v y n d á v á n í  ne ro z lá m a l.  O š k rá b e m e  jej, v yku ch á m e  a om y jem e. 
Pak na něj na li jem e s tud ený  n e b o  h o rký  oce t, p ř ik ry je m e  a 
nechám e  V* h o d in y  státi. Potom d á m e  ryb u  s jem ně n a k rá je n o u  
ze le n in o u  d o  h o d n ě  oso lené  va ř íc í  v o d y ,  p o va řím e  ji a na o k ra j i  
s p o rá ku  nechám e d o tá h n o u t i .  C a n d á ta  up rav ím e na o h řá té  
..míse, d á m e  mu d o  h u b y  kyt ičku  ze le n é  p e trž e lk y  a mísu o z d o ­
b ím e h o rkým i s laným i b ra m b o ry ,  p rom íšeným i pe trže lkou . D á ­
vá m e  k němu ro z p á le n é  V ite l lo  a na tv rd o  va řené , jem ně usekané 
ž lo u tk y  n e bo  jej p o d á v á m e  s m a jo n é zo u  n e b o  s re m o u lá d o v o u  
o m áčkou .

C a n d á t  smažený. P o tře by : 1 c a n d á t ,  1 ve jce, s tro uha ná  
žem le , Ceres, sůl, sa lát.
P říp rava : Rybu ošk rábem e , vykuch ám e , om y je m e, ro způ lím e  a 
ro zk rá j ím e  na  kousky. Kůži lehce na říznem e, rybu  oso lím e a 
nechám e  V? h o d in y  ležeti. Potom kousky osušíme, o b a l ím e  ve 
ve jc i , a s tro uha né  žem li a sm ažím e ie na h o d n ě  ro zp á le n é m  
C eresu v n e p ř ik ry tá  pánv i,  a ž  zh n ě d n o u  a jsou křehké. A b y  
zase  nezm ěk ly , sm ažím e je te p rv e  p ř e d '  p o d á vá n ím  na stůl. 
K sm aženém u c a n d á tu  se hodí, ze lený , ce le ro vý  n e b o  o k u r ­
k o vý  salát.
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Kapr na modro. P o tře by : 1 kg k a p ra ,  oce t, s laná  v o d a ,  
ro z p á le n é  V ite l lo ,  na tv rd o  va ře n é  ž lo u tk y ,  ze le n in a , c ibu le , 
ka ro tky ,  ce le r , p e t rž e lo v ý  kořen , ze le n á  p e trže lka ,  b ra m b o ry .  
P ř íp rava : K a p ra  va ř ím e  v pánv i se zd v ih a č e m , a b y  se př i v y n ­
d á v á n í  n e ro z lá m a l.  O š k rá b e m e  je j, v y ku ch á m e  a om y jem e. Pak 
na něj na li jem e  s tud ený  n e b o  h o rk ý  oce t, p ř ik ry je m e  a nechám e 
‘ /si h o d in y  státi.  Potom d á m e  rybu  s jem ně n a k rá je n o u  ze le n in o u  
d o  ho d n ě  o so le n é  va ř íc í  v o d y ,  p o va řím e  ji a na o k ra j i  sp o ráku  
nechám e d o tá h n o u t i .  K a p ra  u p rav ím e  na o h řá té  míse, d á m e  jnu 
d o  h u by  ky t ičku  z e le n é  p e t rž e lk y  a mísu o z d o b ím e  ho rkým i 
s laným i b ra m b o ry ,  p rom íšeným i usekanou p e trže lkou . D ávám e  
k němu ro z p á le n é  V ite l lo  a na tv rd o  va ře n é ,  jemně usekané 
ž lo u tk y  n e b o  jej p o d á v á m e  s m a jo n é zo u  n e b o  s re m o u lá d o v o u  
om áčkou .

Kapr na paprice. P o tře by : 17a kg k a p ra ,  sůl, 1 lžíce o c ta ,  
12 d k g  V i te l la ,  2  c ibu le ,  2 lžíce m ouky , 7« litru kyselé smetany, 
Va šálku sva ře n é h o  ryb íh o  o d v a ru ,  šá lek  m asového  o d v a ru ,  
p a p r ik a ,  b ra m b o ry ,  c i t ró n o v á  šfáva.
P říp rava : Rybu o š k rá b e m e  a om y je m e , ro zk rá j ím e  na kousky, 
oso lím e a d á m e  na h o d in u  s tranou . M e z it ím  osm ažím e na V ite l lu  
2 — 3  p ros tře dn í,  jem ně usekané c ibu le  d o  z la to ž lu tá ,  p ř id á m e  
lžíc i s la d ké  če rvené  p a p r ik y  a oce t, p o lo ž ím e  rybu  na c ibu li ,  
po li je m e  ji t ro c h o u  p o lé v k y  a p o z v o ln a  dusíme. K dyž  je ry b a  
m ěkká, v y n d á m e  ji a z ryb íh o  o d v a ru  u d ě lá m e  o m á č k u :  Za - 
kved lá m e  17*— 2 lžíce m o uky  d o  7 « litru d o b ré  kyselé smetany, 
p ř i l i jem e  ryb í  o d v a r  a p o va řím e , ro z ře d íc e  jej t ro c h o u  po lé vky . 
Pak př iso lím e a —  je-li t ře b a  —  p ř id á m e  ně ko l ik  ka p e k  c i t ró ­
nové š ťávy  a  o m áčku  p ro ce d ím e  na rybu . P odá vám e  ji se 
s laným i b ra m b o ry .

Kapr pečený. P o tře by : 17a kg k a p ra ,  c i t ron , sůl, pepř,  
7« litru m a sového  o d v a ru ,  V ite l lo ,  m ouka .
P říp rava : P ř ip ra veno u  ryb u  zb a v ím e  kostí a ro zk rá j ím e  ji na 
kouskv ja k o  ko t le tky .  P okap em e  je c i t ro n o v o u  šťávou, oso líme, 
o p e p ř ím e  a n e chám e  je 1 a ž  2  h o d in y  o d le ž e t i ,  p a k  je osušíme, 
o b a l ím e  v m ouce , pečem e  v n e p ř ik ry té  pá nv i na ro zp á le n é m  
V ite l lu  a u p rav ím e  na o h řá té  míse. D o  V ite l la  p a k  d á m e  lžíci 
m o uky  a k d y ž  zh n ě d n e ,  p ř i l i je m e  šá lek  m asového  o d v a ru  a 
zaos tř ím e  c i t ro n o v o u  šťávou. N a  konec  o m áčku  p ro ce d ím e  a 

p o d á v á m e  ji v om áčn íku .

Kapr po polsku. (N a  černo.) P o tře b y : 17* kg k a p ra ,  7»-litru 
oc ta ,  n ě ko l ik  z rn e k  p e p ře , sůl, c ibu le ,  k o ře n o v á  ze le n in a , 5 dkg  
s t ro u h a n é h o  če rn é h o  c h le b a ,  6  d k g  s tro u h a n é h o  pern íku , 4 lžíce



če rvenéh o  vína n e b o  v inné ho  o c ta ,  3 d k g  cukru  p á le n é h o  
v kas tro lu ,  t ro ch o u  v o d y  p o li té h o ,  3 d k g  n a k rá je n ých  o řechů , 
s te jné množství o lo u p a n ý c h ,  p o  d é lce  k rá je ných  m and lí,  rovněž  
to l ik  ro z in ek , na k rá je n ých  švestek a špe tka  pepře .
P říp rava : K a p ra  ošk rábem e , ro způ lím e  p o  dé lcp , vykuch ám e , 
d o b ře  o m y je m e  a ro zk rá jím e  na kousky, k teré  oso lím e a nechám e 
10 m inu t ležeti. M ez it ím  va ř ím e  v  oc tě  s vo d o u  na nud le  n a ­
k rá je n o u  ko ře n o vo u  ze len inu , c ibu l i  a  z rn ka  p e p ře , dá m e  
ro z k rá je n o u  ryb u  (bez kousků h lavy) d o  ní a uva řím e d o  měkká. 
Pak kousky  vyn d á m e , o d v a r  hustě svaříme a p ř id á m e  s trouhaný  
ch léb , pe rn ík  a p ř i l i jem e  víno. Po d o b ré m  svařen í o d v a r  p r o ­
ced ím e. D o o m á č k y  d á m e  o ře ch y , m and le ,  ro z in ky , švestky, 
ja k o ž  i t lu če n ý  p e p ř ,  va ř ím e  vše ještě 1 / t  h o d in y ,  d á m e  rybu  d c  
ní, a le  j iž  nevařím e. Část o m á č k y  na li jem e  na u p ra ve n o u  rybu, 
os ta tn í o m áčku  d á m e  d o  om áčn íku  a p o d á v á m e  s žem lo vým i 
kned líčky .

Kapr smažený. Potřeby.- I 1/* kg k a p ra ,  sůl, m ouka , 2 vejce, 
s t ro u h a n á  žem le , V* kg Ceresu.
P říp rava : K a p ra  očistíme, ro zk rá j ím e  na nepříl iš  m a lé  kousky, 
oso lím e  je a nechám e 1 k  h o d in y  ležeti. Pak je o b a l ím e  v  mouce, 
ve ve jc i a v s t ro uha né  žem li,  nechám e  je ještě 1 0  m inu t ležeti 
a  p a k  je křehce usm ažíme v ro zp á le n é m  Ceresu d o  svě t lo hněd a . 
K sm aženém u ka p ru  p o d á v á m e  sa lá t .  Také m a jo n é zy , s tudené 
o m á č k y  a s lané b ra m b o ry  se k němu hodí.

Lín. Z n a k y :  Je a ž  50  em d lo u h ý ,  p o d o b á  se kap ru , má 
t lus tou , h la d k o u ,  s l izna tou  kůži, m a lé  šu p in y  a v  ústních koutcích 
p o  k rá tkém  frňousu. Je tm a vě  o l ivo vě  z e le n ý  s ná deche m  z la to ­
ž lu tým . Tře se v červnu. Je ne jchu tně jš í o d  z á ř í  d o  k o n c e .b ře z n a .

Lín s koprovou omáčkou. P o tře b y : M a r in á d a  z  1 U  l i tru 
v o d y ,  6  dkg  V ite l la ,  c ib u le  n a k rá je n é  na k o lá čky ,  ko ře n o v é  
ze len iny ,  p e p ře , no vého  kořen í a b o b k o v é h o  listu. Tu to  m a r in á d u  
nechám e  V* h o d in y  va ř it i.  Í U  l i tru kyselé sm e tany  z a k v e d la n é  
s ov ršenou  lžicí. m o uky , lžíce use kanéh o  kop ru .
P říp rava : Ryby ro zk rá j ím e  na kou sky  a va ř ím e  7*  h o d in y  
v m a r in á d ě .  Pak je vy n d á m e , d á m e  d o  m a r in á d y  kyse lou  sm e­
tan u  se z a k v e d la n o u  v  ní m o u ko u , d á m e  vše d o b ře  p o va ř i t i ,  
scedím e, p ř id á m e  ko p r ,  na li jem e o m áčku  na ry b y  a  všechno 
ještě je d n o u  povařím e.

Lín na modro. P o tře by : M a r in á d a  z  p o lo v in y  v o d y  a z  p o lo ­
v in y  o c ta ,  sůl, na tv rd o  va ře n é  ve jce , ze len á  p e trže lka , V ite l lo . 
P ř íp ra va : Lína p ř ip ra v ím e  a va ř ím e  ta k to :  N e jp r v  d á m e  d o  
kas tro lu  oce t, oso lím e a v lož ím e  lína d o  něho. Jakm ile  je oce l
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M a r in o v a n í  s la n e čc i
(Předpis  na str. 17)

Jídlo, které povzbuzuje chuť a bývá 

vítáno zvláště v zimních měsících.
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h o rký , p ř i l i je m e  va ř íc í  v o d u  a ryb u  va ř ím e  při mírném ohn i 6 — 1 0  

minut. Lína up rav ím e  se ze le n o u  p e trž e lk o u  a v om áčn íku  p o ­
d á v á m e  k němu jem ně usekaná  ve jce , smíšená s ro z p á le n ý m  
V ite l lem .

M arin ovan í slanečci. Pěkné s la n e čky  m áčím e den  ve vod ě , 
k te rou  častě j i  vym ěním e. Pak je osušíme, s táhnem e, vykuch ám e  
a d á m e  d o  h liněné  n á d o b y .  M líč í  ro z k v e d lá m e  s troškou  V ite l la  
a v in n é h o  o c ta  a na li jem e  na s lanečky . K tom u p ř id á m e  na 
ko le čka  n a k rá je n o u  c ibu l i ,  m rkev, b o b k o v ý  list, p e p ř  a z rn ka  
koření. To vše d ř íve  t ro chu  p o v a ř ím e  v oc tě  a k s lanečkům  
p ř id á m e  vych la d lé .  N á d o b u  d o b ře  u za v řem e  a za  6  dnů  mají 
s lanečc i zn a m e n ito u  chuť. V y o b ra z e n í  na str. 1 7 a .

O ko u n  smažený. P o tře by : O k o u n ,  sůl, m o uka , ve jce, s trou ­
h aná  žem le , Ceres, p e trž e lk a ,  c i t ro n , re m o u lá d o v á  o m á čka .  
P ř íp rava : O k o u n a  na o b o u  s tra nách  lehce na říznem e, jem nou 
solí oso lím e  a nechám e  p ř ik ry té h o  h o d in u  ležeti. Pak jej osu ­
šíme, o b a l ím e  v m ouce, ve ve jc i a v  s tro u h a n é  žem li  a usm ažíme 
na Ceresu. S m a že ného  o k o u n a  o z d o b ím e  ze le n o u  pe trže lko u  
a c i t ro nem  a p o d á v á m e  jej s re m o u lá d o v o u  o m áčkou .

O ko un  vařený. P o tře by : Vs kg o k o u n a ,  m a r in á d a  z  v o d y ,  
soli, c ibu le ,  usekaného  p e trž e lo v é h o  ko řene , b o b k o v é h o  listu a 
4  z rn e k  p e p ře , 2 lžíce V i te l la ,  Í U  šá lku s la d ké  sm etany, 1 lžíce 
m ouky , c itron .
P říp rava : Rybu oč is tím e a ro z k rá j ím e  na p říč  na kousky. K dyž  
se m a r in á d a  va ř í,  d á m e  ro z k rá je n é  ry b y  d o  ní a va ř ím e  1 0  minut. 
Pak o d l i je m e  to l ik  v o d y ,  a b y  jí na ryb ě  ještě z b y lo  dos t i  na 
om á čku , p ř id á m e  V ite l lo ,  o k o u n a  p ř ik ry je m e  a uvaříme. Potom 
d o b ře  u kve d lá m e  sm etanu s m o u ko u , p ř id á m e  n ě ko l ik  ka p e k  
c i t ró n o v é  š ťávy  a sekané  ze le n é  p e t rž e lk y  a všechno zno vu  
po va řím e . Při ú p ra v ě  p ř id á m e  ještě ně ko l ik  k a p e k  p o lé v k o v é h o  
koření. Rybu p o d á v á m e  se ž e m lo vým i kn e d líčky  va ře n ým i 
v s lané  vo d ě .

Pstruh. Z n a k y :  Je 20— 60 em d lo u h ý  (čím menší, tím chu t­
nější), p o d o b á  se lososu, má však  za va l i tě jš í  tě lo ,  o l ivo vě  ze lené , 
p o  s tra nách  ž lu ta vě  z e le n é  s če rným i skvrnam i, mezi nimi o ra n ­
žo v ě  če rvené  te č k y  s b í lým  n e b o  m o d ra v ý m  ok ra jem . S pod n í 
s trana  je b ě la vé  šedá s kovo vým  leskem. N e jchu tně jš í  je o d  
d u b n a  d o  července. Pstruhu b lízce  p ř íb u zn á  je če rvenuška , 
lososo vý  pstruh a losos. D uho v í ps truz i jsou ne jchutně jš í o d  
če rvna  d o  konce  září.

Pstruh na modro. P o tře by : Pstruzi, oce t, p e p ř,  nové koření, 
b o b k o v ý  list, c ibu le ,  sůl.
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P říp rava : Pstruhy na říznem e a vykuch ám e . Koření, c ibu li  a  oce t 
po va ř ím e  na pánv i se s lanou  v o d o u ;  v o d y  d á m e  to l ik ,  a b y  se 
pstruz i ve vařícím o d v a ru  p ř ik ry l i .  K d y ž  o d v a r  vaří, vložíme^ d o  
něho ry b y ,  s táhnem e pá n e v  s o h n ě  a ry b y  v něm nechám e 
10 m inut. P odá vám e  je b u ď  te p lé  n e b o  studené s m a jo nézo u .

Pstruhy stočíme (svážeme ocasem  k h lavě) a p ř ip ra v ím e  je 

ja k o  ca n d á ta .

Pstruzi pečení. P o tře by : Pstruzi, m ouka na o b a lo v á n í ,
V ite l lo ,  m asový  o d v a r ,  c i t ró n o vá  š ťáva , sůl.
P říp rava : Pstruhy p ř ip rav ím e , oso lím e, o b a l ím e  v m ouce a
upečem e  v n e p ř ik ry té  pá nv i d o  svě t lo hněd a . Pak je vyn d á m e , 
po n e ch á m e  na te p le ,  s li jeme část V i te l la ,  p o va řím e  z b y lo u  
usazen inu  s t ro škou  m asového  o d v a ru ,  zaos tř ím e  c i t ro n o vo u  
š ťávou a  ps truhy  p o d á v á m e  s o m á čko u .

R yba na paprice. P o tře by : Treska n e b o  kap r,  V ite l lo ,  c ibu le , 
sůl, p a p r ik a ,  kyselá sm e tana , b ra m b o ry ,  1 ž lou tek , c i t ró n o vá  

šťáva.
P říp rava : Tresku n e b o  k a p ra  d á m e  osm až it i  na V ite l lu  s c ibu lí, 
oso lím e, p o d le  chuti p ř id á m e  p a p r ik y ,  d á m e  ryb u  d o  t ro u b y  a 
po l i je m e  ji kyse lou  sm etanou. N a  míse ji o b lo ž ím e  m a lým i b ra m ­
b o ry  (roh líčky) a d o  o m á č k y  p ř im íchám e  ž lou tek , kousek V ite l la  
a  c i t ro n o v o u  šťávu.

Rybí guláš. P o tře by : V* kg n ě ja ké  ry b y  b e z  kostí, sůl, 
c i t ró n o v á  šťáva , 1 c ibu le ,  10 d kg  V i te l la ,  p a p r ik a ,  1 U  l i tru kyselé 
sm e tany , 1 č a jo v á  lž ička  m ouky , b ra m b o ry .
P říp rava : Rybí m aso n a k rá jím e  na kos tky  a osolíme. V  pánv i 
ro z p á l ím e  V ite l lo  a udusíme v něm oso le né  kostky  ryb íh o  masa 
s usekanou  c ib u lko u . Pak p ř id á m e  tro chu  p a p r ik y ,  za l i je m e  J o  
kyse lou  sm e tanou  s ro z k v e d la n o u  m o ukou  a nechám e vše ještě 
p o va ř i t i .  H o to v ý  gu lá š  p o d á v á m e  se s laným i b ra m b o ry .  
P ozn á m ka : Rybu nesmíme udusit i pří l iš  d o  m ěkká, a b y  z ní ne ­

b y la  kaše.
Štika á la Heringsdorf. P o tře b y : Štika, sůl, p o lé vko vá  z e le ­

n ina , kořen í, V ite l lo vá  jíška, 1 lžíce p e trže lky ,  2 žloutky.^ 
P ř íp rava : Štiku p ř ip ra v ím e  zná m ým  způ so b e m , n a řežem e  na 
kousky  a m ěkce uva řím e v s lané  v o d ě  s p o lé vko vo u  ze len inou  
a kořen ím . Pak za le je m e  mastnou , světlou V ite l lo vo u  jíšku rybím 
o d v a re m , a b y  se u d ě la la  p o lo h u s tá  o m á č k a ,  d o b ře  ji ro z k v e d ­
lám e, uva řím e v ní lžíc i d r o b n ě  k rá je n é  p e trže lky ,  p ro ce d ím e , 
p ř id á m e  2  ž lo u tk y  a h o to vo u  o m á č k o u  ryb u  po li jem e.

Štika na modro. Štiku va ř ím e  p o d le  p ředp isu  „Š t ika  v a ře n á " .  
Lépe se však h o d í na tu to  p ř íp ra vu  menší ryby . P oně vadž  je
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maso štiky p o n ě ku d  suché, d o p o ru č u je  se při va ře n i  d á t i  d o  
v o d y  2 lž íce  V ite l la . Štiku m ůžem e p o d á v a t i  i s tudenou  se z e le ­
n inovým  sa lá tem  a s k o rn o u tk y  u ze n é h o  lososa a o z d o b ím e  ji 
huspen inou a ze le n o u  p e trže lkou .

Štika pečená se sardelemi. P o tře b y : I 1/* kg štiky, sůl, 
V* c ibu le ,  z  3 sa rde lí  a 10 d k g  V ite l la  s a rd e lo vé  máslo , 6  lž ic 
kyselé sm e tany , šťáva z V* c it ro nu  a V-> lžíce mouky.
P říp rava : Rybu očistíme a oso lím e, ja k o  k d yž  ji va ř ím e, dá m e  
d o  pá nve  na k o lá č k y  k rá je nou  c ibu l i ,  p o lo ž ím e  na j u  štiku, 
po tře m e  ji sa rd e lo vým  máslem a s tá le ji p o tíra j íce  a p ř ilé va jíce  
smetanu, pečem e  3A ho d in y . Štiku up rav ím e  v ce lku, p o k a p e m e  
ji t ro chu  c i t ro n o v o u  šťávou a o z d o b ím e  om aštěným i b ra m b o ry .  
V pe ká č i z b y lo u  šťávu svařím e, z a p rá š ím e  t ro c h o u  m ouky, p o ­
li jeme p o lé vko u ,  vše ještě je d n o u  p o va ř ím e  a o m áčku  p ro ce d ím e  

na rybu.
II. z p ů s o b :  Štice o p a t rn ě  s táhnem e kůž i,  p ro tkn e m e  rybu  ro z ­
krá je ným i sa rde lem i,  d á m e  ji hřbetem^ n a ho ru  d o  p e k á č e  v y ­
m a za n é h o  sa rd e lo vým  máslem a v y lo ž e n é h o  c ibu lka m i a u p e ­
čem e d o  m ěkká , čas to  ji p o lé va jíce  V ite l lem  a sm etanou.

Štika vařená. P o tře by : V h  kg štiky, sůl, V í J i tru  v o d y ,  oce t,
1 c ibu le , t ro ch u  tym iá nu , 2 h řeb íčky , 12 d k g  V ite l la ,  3 sa rde le , 

b ra m b o ry .
Příp rava : Štiku o šk rábem e , vyku ch á m e , d o b ře  om y je m e, oso líme 
a nechám e  2 h o d in y  ležeti. Pak svařím e v o d u  s oc tem , c ibu lú  
tym iá nem , h ře b íčky  a t ro c h o u  soli. Potom p o lo ž ím e  na p e ká č  
štiku h řbe tem  vzhů ru , svařenou  v o d u  scedíme a na li jem e ji na 
rybu. Pekáč p ř ik ry je m e , d á m e  na oheň , v o d u  ^povařím e. pa k  
p e ká č  s táhnem e s tranou  a ryb u  v něm necháme^ d o tá h n o u t i  
(voda se j iž  nesmí va ř it i) .  Štiku up rav ím e, o z d o b ím e  ze ien ou  
p e trže lko u  a va ře n ým i,  ro z p á le n ý m  V ite l lem  p o li tým i b ra m b o ry .  
P odá vám e  ji s p ro l iso va n ým i sa rde lem i,  sm íchaným i s r o z p á ­

leným V ite l lem .

Předkrmy.
Bramborový nákyp se šunkou. P o tře b y : 1 kg va řených

b ra m b o rů ,  35 d kg  v a ře n é h o  u ze n e h o  masa, 8  d kg  V ite l la ,

2  ve jce , 1 šá lek  smetany. _ r

P říp rava : 1 kg vče ra  uva řených  b ra m b o rů  n a k rá jím e  na k o la c k y  
a uzené m aso d r o b n ě  usekáme. Pak v ym a že m e  d o b ré  kastro l 
V ite l lem , d á m e  d o  něho ne jd říve  .vrs jvu uze ného  masa, p a k  
vrstvu b ra m b o rů  a ta k  d á v á m e  s tř ídavé  maso a b r a m b o iy  d a le ,  
a ž  je kas tro l  p lný . N a v rc h  p ř i jd o u  b ra m b o ry .  Potom ro z k v e d ­
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lám e ve sm etaně 2  ve jce, p o li je m e  tím n á kyp ,  ještě jej d o b ře  
p o k ro p ím e  V ite l lem  a d á m e  péci V» h o d in y  v h o rké  t ro ubě .

C a d g e re  z anglické kuchyně. P o tře by : 127 : d k g  rýže , sůl, 
8  d k g  V i te l la ,  10 d k g  ry b y ,  b í lek  je d n o h o  na tv rd o  v a ře n é h o  
ve jce , pe p ř,  p a p r ik a ,  ž lou tek .
P říp rava : 127: d k g  sp a řené  rýže  uvařím e měkce v s lané  v o d ě ,  
a n iž  ji m íchám e, a b y  zů s ta lo  k a ž d é  z rn k o  zv láš tě , a p a k  ji 
nechám e  na cedníku  o k a p a t i .  Pak rozpus tím e 8  d k g  V i te l la ,  
ro zk rá jím e  v a ře n o u ,  kostí z b a v e n o u  ryb u  na m a lé  kousky  
a d ro b n ě  n a k rá jím e  bílek, p ř id á m e  sůl a p e p ř ,  smísíme všechno 
s rýží, p ř id á m e  trošku  p a p r ik y ,  up rav ím e  na ta l í ř  a p o syp e m e  
s tro uha ným  ž lou tkem .

Hořčicové máslo. P otře by : 2  sa rde le ,  12 d kg  V ite l la ,  1 lž íce 
ho řč ice , p e trže lka .
P říp rava : V ym áč ím e  2  sa rde le ,  jem ně  je usekám e, smísíme s 12 
d kg  z p ě n ě n é h o  V ite l la  a p a k  p ro tře m e  sítkem. N a  konec  p ř i ­
d á m e  lžíc i ho řč ice  a t ro ch u  seka né  ze le n é  pe trže lky .  To to  
h o řč ico vé  m áslo  je v ý b o rn é  na p o m a zá n ku .

Chlebíčky s hořčicovým máslem. P o tře by : 12 dkg  V ite l la ,  
2  ž lo u tk y ,  n ě ko l ik  k a p e k  o le je ,  3— 4 č a jo v é  lž ičky  ho řč ice , sůl, 
p e p ř ,  b í lý  ch léb .
P říp rava : 12 d k g  pěn ivě  u t řené ho  V ite l la  d o b ře  p rom ích ám e  
s 2  na tv rd o  va ře n ým i ž lo u tk y ,  jem ně um íchaným i s n ě ko l ika  
k a p k a m i o le je , s 3— 4 č a jo vým i lž ičkam i ho řč ice , t ro c h o u  soli 
a  pe p ře . T o u to  masou p a k  p o tře m e  bílé  ch le b íčky  a po syp e m e  
na tv rd o  va ře n ým , d r o b n ě  usekaným  bílkem.

Korálová vajíčka. P o tře by : Rajská ja b líčka , V ite l lo ,  sůl, 
p e p ř ,  p a ž itk a ,  c ibu le ,  cukr, ve jce , žem le .
P říp rava : Šálek va ře n ých , p ro l iso va n ých  ra jských  ja b líče k  d á m e  
s V ite l lem  v kastro lu  na oheň , p o syp e m e  je t ro c h o u  soli a p e p ře , 
p a k  ještě p a ž itk o u ,  c ibu lí  a cuk rem . Potom ro z k lo k tá m e  n ě ko l ik  
trošku  oso lených  va jec ,  na li je m e  je na to  a m íchám e vše na 
ohn i,  a ž  ve jce  z tuhnou . Te n to  pokrm  p o d á v á m e  ho d n ě  h o rk ý  
s o sm aženým i ž e m lo vým i ře zy  n e b o  ch leb íčky . V y o b ra z e n í  na 
str. 2 0  a.

M íchaná  vejce s uzenými sledi. P o tře by : 6  uzených s leďů, 
6  d k g  V ite l la ,  6  va jec ,  sůl a p e p ř ,  b ra m b o ry .
P říp rava : S ledě stáhnem e, zb a v ím e  kostí, ro zk rá jím e  na kousky  
a v om e le to vé  pá nv i osm ažím e na V ite l lu . Potom na ně ro z t lu ­
čem e ve jce , oso lím e je, o p e p ř ím e  a všechno lehce na p lo tn ě  
m íchám e, a ž  ve jce  z tuhnou . P odá vám e  k nim b r a m b o ry  n e b o  
o sm ažené  žem lo vé  řezy.
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K o rá lo v á  v a j íč k a
(Předpis  na sír. 201

Rajská jablíčka dávají vejcím barvu čer­

vených korálů a podporují stravitelnost.
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M o ze č e k  se slaninou. P o tře by : 3 d k g  s lan iny , 4 d kg  V ite l la ,
3 ve p řo vé  m o zečky , 3 ve jce, p e trž e lk a ,  sůl.
P říp rava : S lan inu  n a k rá jím e  na kostky, světle ž lu tě  je osm ažím e, 
p a k  p ř id á m e  V i te l lo ,  p o lo ž ím e  na to  o m y té ,_ o d b la n ě n é  m ozečky , 
oso líme, p ř ik ry je m e  p o k l ič k o u  a nechám e  dusití. Potom p ř id á m e  
vejce, m o ze čky  dodus ím e  a p o d á v á m e  je s d ro b n ě  sekanou 
p e trže lkou .

M o zečk ové  řezy. P o tře by : 1 te le c í  m o zeček , p e trže lka , 
8  d kg  V i te l la ,  2  ve jce , sůl, p e p ř,  p o lé v k o v é  kořen í, 3 žem le  od  
m inu lého d n e , m léko , s tro u h a n á  žem le , Ceres.
P říp rava : M o z e č e k  očistíme, usekám e a ve  V ite l lu  udusíme na 
hustou kaši. Pak p ř id á m e  je d n o  ve jce , sůl, p e p ř  a. n ě ko l ik  ka p e k  
p o lé v k o v é h o  koření. Žem le  n a k rá jím e  na řezy , p o m a že m e  je 
p ř ip ra v e n ý m  m ozečkem , o b a l ím e  ve ve jc i a v s tro uha né  žem li 
ja ko  v ídeňské  ř ízky  a osm ažím e v ho rkém  Ceresu d o  z la to h n ě d a .

N á k y p  z te lecího mozečku. P o tře b y : 1 te lec í m ozeček ,
4 uzené s lane čky , 8  v a ře n ých  b ra m b o rů ,  V ite l lo ,  V» litru kyselé 
smetany, sůl a p e p ř ,  1 ve jce , s t ro u h a n á  žem le .
P říp rava : Te lec í m o zeček  zb a v ím e  b la n ,  va ř ím e  3— 4 m inu ty  
g p a k  d ro b n ě  nakrá jím e . Ze s lanečků  v y n d á m e  kosti, maso 
i s mlíčím a  j ik ram i d r o b n ě  ro zk rá jím e  a b ra m b o ry  na k rá jím e  na 
malé kostičky. Pak d á m e  d o  kyselé sm e tany  1 lžíc i ro zp uš tě ného  
V ite l la , ve jce , sůl a p e p ř ,  d o b ře  to  p ro k v e d lá m e  a přim ísíme 
m ozeček , s la n e č k y  a b ra m b o ry .  Směs d á m e  d o  fo rm y  v y m a z a n é  
V ite llem  a v y s y p a n é  s t ro u h a n o u  žem lí, všechno p o k ro p ím e  ro z ­
puštěným V ite l lem  a tence  p o syp e m e  s tro u h a n o u  žem lí. Potom 
to  pečem e v t ro u b ě  15— 20 minut, a ž  je n á k y p  světle ž lu tý . 
Za p ř í lohu  se d o p o ru č u je  h lá v k o v ý  sa lá t.

N e p ra v ý  liptovský sýr. P o tře by : B ra m b o ry ,  ho řč ice , c ibu le , 
p a p r ik a ,  kmín, p e trže lka ,  V ite l lo ,  p a ž itk a ,  k a p a rk y ,  ko řenné  
oku rečky , sůl.
P říp rava : R ozm a čkám e  2 ho rké , m oučné , ve s lupce va řené  
b ra m b o ry ,  oso lím e je, p ř id á m e  1 a ž  2  lž íce ho řč ice  p o d le  chuti, 
V* s tro u h a n é  c ibu le ,  trošku  p a p r ik y  a  kmín, vše h la d ce  umí­
chám e, p ř id á m e  d r o b n ě  k rá je n o u  z e le n o u  p e trže lku  a p o d le  
p o t ře b y  d o b ře  u třené ho  V i te l la ,  p o  l ibost i ta k é  p a ž itk y ,  k a p a re k  
a d ro b n ě  k rá je ných  ko řenných  oku rek . M ís to  b ra m b o rů  m ůžem e 
vzít i též  p ro l is o v a n é  fa zo le .

Plněná vejce. P o tře by : 10 va jec ,  2  žem le  be z  ků rky  v m léce 
n a m očen é  a vym a č k a n é ,  5 oč iš těných , jem ně usekaných sarde lí ,  
8  d kg  V ite l la ,  p a k  ještě 1 ve jce , 1 ž lo u te k ,  1 lžíce soli, t ro chu  
pe p ře , 1 U  l i tru kyselé sm e tany , 3 lžíce s t ro u h a n é  žem le.
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P říp rava : U vařím e 10 va jec  na tv rd o ,  d á m e  je d o  studené v o d y ,  
o lo u p á m e  a p o  d é lce  rozpů lím e . Ž lo u tky  s n a m očen ým i žem lem i 
p ro t la č ím e  sítkem a p ř im íchám e  je se sa rde lem i k u třeném u 
Vrtellu. Pak p ř id á m e  k tom u ještě 1 ve jce  a ž lou tek , 2 lžíce sm e­
ta n y ,  sůl a p e p ř  a p ln ím e tím bílky . Plněná ve jce  d á m e  d o  
kas tro lu , po syp e m e  je s t ro u h a n o u  žem lí , po li je m e  z b y lo u  sme­
ta n o u  a pečem e v t ro u b ě  10— 15 minut.

Plněné žemle. P otře by : ó žem lí, V* kg z b y tků  te lec ího  
masa, 4 sa rde le ,  ně ko l ik  řezů sy rové  s lan iny , Ceres, trošku 
c i t ró n o v é  šťávy, sůl, 2  ve jce , 1 šá lek  p o lé v k y  z p o lé v k o v é h o  
kořen í, 2  lž íce sm e tany , 2 d k g  V ite l la .
P říp rava : Žem le  zb a v ím e  kůrky , ho ře jšek skro jím e na v íčko  
a ž e m le  v y d la b e m e . Pak p ř ip e vn ím e  na k a ž d o u  žem li v íčko  
a osm ažím e je v Ceresu d o  svě t lo ž lu ta .  Z b y tk y  te le c /ho  masa 
d ř íve  velm i jem ně usekám e se sa rde lem i,  na k rá jím e  slan inu na 
m a lé  kostičky, ž lu tě  je osm ažím e, d á m e  d o  masa, p ř id á m e  
k tom u  po lé vku  a ve jce  a usm ažíme vše ve V ite l lu . Potom se ka ­
n inu p o k a p e m e  c it ro n o vo u  šťávou, nap ln ím e  tím žem le  a p o d á ­
vám e  je tep lé . C hcem e-l i  k tom u  p o u ž i t i  zb y tků  l ibové  pečeně, 
vezm em e více s lan iny .

Salám ové mističky. P o tře by : Pařížský sa lám , Ceres, špe ná t 
n e b o  ragou t.
P říp rava : Pařížský sa lám  n a k rá jím e  na ko lečka  1 em silná, kůži 
n e lo u p á m e  a pečem e je 5 m inu t v ho rkém  Ceresu. Kůže se 
smrskne a z  ko leček  se u d ě la j í  mističky, k teré  p ln íme p o d le  
libosti špená tem  n e bo  ra g o u t  a tp .  a p o d á vá m e .

„Sardelové máslo. P otře by : 10 d k g .s a rd e l í ,  m léko , 25 dkg  
V i te l la ,  pepř.
P říp rava : Po ložím e 10 d k g  sa rde lí  d o  m léka , zba v ím e  je kos t i ­
ček a zce la  jem ně je usekáme. M ez it ím  pěn ivě  u třeme 25 dkg  
V ite l la ,  k te ré  smísíme s p ř ip ra v e n ý m i sa rde lem i.  Potom všechno 
p ro tře m e  žíněným  sítkem a o p e p ř ím e  t roškou  b í lé ho  pepře .

Sm ažené uzenky . P o tře by : V a ře n é  b ra m b o ry ,  tv a ro h ,  1 ve jce , 
t ro ch u  m ouky, uzenky , Ceres, sůl, ze len ina .
Příprava-. S trou han é  b ra m b o ry  oso líme, p ř id á m e  k nim tro ch u  
tva ro h u ,  sůl, ve jce  a mouku a u d ě lá m e  těsto, k teré  ro zk rá jím e  
na m a lé kousky. Kousky  sploštíme, d o  k a ž d é h o  z a b a l ím e  p o  
d é lc e  ro z p ů le n o u  uzenku a usm ažíme je d o  z la to ž lu tá  na 
Ceresu. P odá vám e  je p o d le  l ibos ti se ze len inou .

Sýrové chlebíčky. P o tře by : 15 d k g  tu čn ého  sýra , 5 d kg  
V i te l la ,  1 kávo vá  lž ička  ho řč ice , 3 sa rde le ,  uzené maso, ch léb , 
o ku rky ,  kousky  sa rd inek , m a r in o v a n é  ry b y  a lososa.
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Příp rava : Sýr s V ite l lem , ho řč ic í  a oč iš těným i sa rde lem i bez 
kostiček p ro lisu jem e . T o u to  masou p o tře m e  osm ažené  k ra jíčky  
ch leb a , p o lo ž ím e  na ně ja k o  m řížky  p ro u ž k y  uze ného  masa 
a d o  m řížek d á m e  rýh o va n ým  nožem  n a k rá je n ý  sýr, o k u rk y  
n ebo  kousky sa rd in e k , m a r in o v a n é  ry b y  a lososa. Ty to  ch leb íčky  
můžeme různě  z d o b i t i  a  v y p a d a j í  svou pestrostí ve lm i pěkně.

Šunka pečená. P o tře by : 10 d k g  sy rové  šunky, m léko,
1 ve jce , s t ro u h a n á  žem le , Ceres, h lá v k o v ý  salát.
P říp rava : Šunku n a k rá jím e  na řezy , k teré  n a k le p á m e  a p o lo ž ím e  
na ně ko l ik  h o d in  d o  m léka . Pak je d á m e  na ub rousek  d o b ře  
o ka p a t i .  V e jce  tro ch u  uš lehám e v id l ič k o u ,  šunkové ře zy  v něm 
nam očím e, o b a l ím e  s tro u h a n o u  žem lí  a osm ažím e v ho rkém  
Ceresu. P odá vám e  je o b lo ž e n é  h lá vko vým  sa lá tem .

Šunkové kobližky. P o tře by : 30 d k g  m ouky , 2 d k g  d ro žd í ,  
6  d kg  V i te l la ,  2 ž lo u tky ,  kyse lá  sm e tana , sůl, šunka, Ceres, 
ko m p o t n e b o  salát.
P říp rava : Z  m o uky , d ro ž d í ,  V ite l la  a n ě ko l ika  lž ic  kyselé sme­
tany , 2  ž lo u tků , t ro šky  soli z a d ě lá m e  lehké  těsto a  nechám e  je 
trochu vykyn o u t i .  Pak je p o k u d  m o žn o  ten ce  vyvá lím e, po lo v inu  
těsta o zn a č ím e  v y p ic h o v a č e m  na k o b l ih y  a d o p ro s t ře d  těch to  
ozn a če n ých  k ro užků  d á m e  tro ch u  seka né  šunky. N a  to  p o lo ­
žíme d ru h o u  p o lo v in u  v y v á le n é h o  těsta, k te rou  m ůžem e po třít i  
b ílkem, a b y  o b ě  vrs tvy  d o b ře  d r ž e ly  p o h ro m a d ě .  Potom vyp i-  
chu jem e k o b l iž k y  a nechám e  je v te p le  ještě vykyn o u t i .  Sm ažím e 
je v horkém  C eresu  a p o d á v á m e  se sa lá tem  n e b o  s kom potem .

Telecí brzlík s brukví. P o tře b y : Brukev, sůl, V ite l lo ,  brz lík , 
Vs litru sm e tany , 2  ž lo u tky .
P říp rava : O lo u p á m e  m la d o u  b rukev , uva řím e z p o la  v měkké 
vodě , v o d u  s l i jem e a b ru ke v  n a k rá jím e  na  k o lá č k y  Vs em silné. 
Potom d á m e  na kas tro l t ro ch u  sm e ta n y  a V ite l lo  a  udusíme 
v něm n a k rá je n o u  b rukev , a le  nesmí zh n ě d n o u t i .  D o  vym aštěné 
fo rm y  p a k  d á v á m e  s tř ídavě  v ž d y  vrsfvu b ru kve  a vrstvu sm a že ­
ného brz líku. N a v rc h  na li jem e  sm etanu s ro z k lo k ta n ý m i dvě m a  
ž lou tky ,  uva řím e  to  v p á ře , v yk lo p ím e  a p o l i je m e  V ite l lem  n e bo  
m a jonézou . M ís to  b rz líku  m ůžem e vzíti  ta k é  ja z y k  n e b o  uzené 
maso.

Telecí brzlík špikovaný. P o tře by : 1 te lec í brz lík , 3 dkg  s la ­
niny, 8  d kg  V ite l la ,  t ro ch u  m o uky , b í lé  v íno , p o lé v k o v é  koření. 

P říp rava : Brz lík  p ro tá h n e m e  ten ce  k rá je n o u  s lan inou  a udusíme 
d o  měkká ve  4  d k g  V ite l la . Pak u d ě lá m e  ze  4  d k g  V ite l la  ř ídkou, 
světlou jíšku, p ř i l i jem e  tro ch u  v o d y ,  p o lé v k o v é  ko řen í a trošku
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b í lé h o  vína , nechám e vše svař it i a p ro ce d ím e  na b rz lík , k te rý  
v tom  nechám e podus it i .

Telecí jazyk á la Centra . P o tře by : 2 te lec í ja z y k y ,  V ite l lo , 
7 d k g  sa rde lí ,  2 c i t ro ny , s tro u h a n á  žem le , Ceres.
P říp rava : M ě k c e  uva řené , s taže né  te lec í ja z y k y  na k rá jím e  na 
k o lá č k y  asi na prst silné. D o  kastro lu  d á m e  kousek V ite l la ,  
d ro b n ě  n a k rá je n é  sa rd e le  a šťávu ze  2  c i t ro nů , pova řím e , n a ­
m áčím e d o  to h o  k o lá č k y  ja z y k a ,  o b a lu je m e  ve s tro uha né  žem li 
a o p e k á m e  p o  o b o u  s tranách  n a d  ohněm  na roštu po třen ém  
C eresem . Pak je na míse o m á č k o u  po li jem e.

Toast neb osmažený chléb. P o tře b y : A n g l ic k ý  ch léb  z  fo rm y , 
V ite l lo , m a rm e lá d a .
P říp rava : A n g l ic k ý  ch léb  pe če n ý  ve fo rm ě  n a k rá jím e  na k ra jíčky , 
k te ré  k rá tce  p ře d  ča jem  osm ažím e. Toast nesmí chyb ě t i  př i 
ž á d n é  a n g l ic k é  snídan i a je-li čerstvě osm ažen , ještě te p lý  
p o tře n  V ite l lem  a m a rm e lá d o u ,  je zn a m e n ito u  p o ch ou tkou .

Vaječné smaženky. P o tře by : 2 na tv rd o  va ře n á  ve jce, 2 lžíce 
V i te l la ,  1 č a jo v á  lž ička  m ouky , 1 ž lou tek , 1 lžíce s t ro u h a n é h o  
p a rm e z á n u ,  t rochu  jem ně seka né  p a ž itk y ,  3 dušené, sekané  
ž a m p io n y ,  Ceres, s t ro uha ná  žem le , 1 vejce.
P říp rava : V e jce  rozsekám e , um íchám e je s ho rkým  V ite l lem , 
m o ukou  a 1 ž lou tkem  na hustou om áčku , p ř id á m e  p a rm e zá n ský  
sýr, p a ž itku  a ž a m p io n y  a vše d o b ře  smísíme. Pak z  té směsi 
u d ě lá m e  řízky , o b a l ím e  je ve ve jc i a s tro uha né  žem li a usm a­
ž ím e  na Ceresu d o  z la to ž lu tá .

Vejce na kyselo. P otře by : 2 lž íce v in n é h o  o c ta ,  na šp ičku 
n o že  kmínu, 1 U  litru kyselé sm e tany , t ro ch u  m ouky , čerstvá ve jce , 
b ra m b o ry ,  sůl.
P říp rava : S vařím e o ce t se 1 U  l i trem  v o d y  a kmínem, p ř id á m e  
sm etanu se z a k v e d la n o u  m oukou  a svařím e vše na z a h o u s t lo u  
om áčku . Pak d o  to h o  ro zb i je m e  p o d le  p o t ře b y  va je c  a nechám e 
je z tuh nou t i .  (S km ínovaným i b r a m b o ry  jsou výb o rná .)

Vejce s ledvinkami. P o tře by : 4 s ko p o vé  ledv in ky , 7  va jec ,  
3 lž íce Ceresu, 4 d k g  V ite l la ,  sůl, 1 U  li tru ra jské om áčky . 
P ř íp rava : Ledv inky  oč istíme, ro zp ů lím e  a upečem e v ho rkém  
C eresu d o  hnědá . Pak vy m a ž e m e  kastro l V ite l lem , d á m e  d o  
něho  ke k ra ji  pe čené  ledv inky , oso lím e je a ro z t lučem e  k nim 
ve jce  tak ,  a b y  ž lo u tk y  zů s ta ly  ce lé . Kastro l nechám e na p lo tn ě  
n e b o  v t ro u b ě  ta k  d lo u h o ,  a ž  b í lk y  z tuh nou . Pak vše po li je m e  
h o rko u  ra jskou o m á č k o u  a pokrm  p o d á v á m e  v tém že kastro lu  
na stůl. (Velmi v y d a tn é  jíd lo.)
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Vejce s rajskými jablíčky. P o tře by : Rajská ja b líč ka , vejce, 

V i te l lo ,  sůl, p e p ř ,  p e trže lka .
P říp rava : J a b líč ka  ro zk rá jím e , zb a v ím e  jád ř inců  a udusíme na 
V ite l lu . Potom je uvn it ř  oso lím e a o p e p ř ím e ,  ro z b i je m e  d o  nich 
po  jedn om  ve jc i a nechám e  je na ho rkém  V ite l lu , a ž  ve jce 
v ja b l íč k á c h  z tuhnou . P odá vám e  je se ze len ou , jem ně sekanou 
pe trže lko u .

Paštiky.
Játrová paštika. P o tře by : 'V  kg te lec ích ja te r, 8  d k g  V ite l la , 

2 ve jce , 4 d k g  uzené  s lan iny , 1 žem le , sůl, pepř.
P říp rava : Te lecí já tra  zb a v ím e  b lan  a uškrabem e n e bo  jemně 
sem elem e s tro jkem . Pak utřem e pěn ivě  V ite l lo  a s tá je  mícha jíce 
p ř id á m e  je d n o  ve jce  p o  d ruhém . V m léce  n a m očen ou  žem li 
d o b ře  v y m a č k á m e  a za m íchám e  d o  u třeného  V ite l la . JTetom 
p ř im íchám e  já t ra ,  oso lím e, o p e p ř ím e  a p ř id á m e  paš tikové  
koření. Je-li  ta  masa tuhá , ro z ře d ím e  ji sm e tanou  n e bo  po lé vkou . 
Pak d o b ře  vy m a ž e m e  fo rm u V ite l lem , pastu  d á m e  d o  fo rm y  a 
va ř ím e  ji 2 — 3 h o d in y  ve v o d n í  lázn i.

Paštika z  máslového těsta s telecími plíčkami. P otře by : 
M á s lo v é  těs to  ze  14 d k g  m o uky , 14 d k g  V ite l la ,  2 ž lou tků , 4 Jžic 
sm e tany  n e b o  m léka , soli a 2  d k g  d ro ž d í ,  usekané te lec í^p líčky , 
sůl, m a jo rá n k a ,  1 / i o  li tru m léka , 1 c ibu le , 3 lžíce Ceresu, 1 ž iou tek . 
P říp rava : U va ře n é  a usekané p líčky  dusíme na Ceresu se solí, 
m a jo rá n k o u ,  m lékem a usekanou c ibu lí ,  z v o ln a  p ř i lé va jíce  t rocnu  
p o lé vky . K d yž  to  v y c h la d n e ,  p ř im íchám e  ž lou tek . To u to  masou 
n a p ln ím e  těstem vy lo ž e n o u  fo rm u, p ř ik ry je m e  p la cko u  z m á s lo ­
v éh o  těsta , u p ečem e  paštiku  v t ro u b ě  d o  z la to ž lu tá  a p o d á v á m e  

ji v y k lo p e n o u .
Paštika strýce Bobyho. P o tře by : 26 d kg  te lec ího  masa, 

9 d k g  V i te l la ,  p o lé v k o v é  kořen í, sůl, p e p ř ,  t ro chu  p o lé vky ,  2 lžíce 
V i te l la ,  m ouka , kaše z ra jských  jab líče k , m a k a ro n y ,  p a rm ezá n . 
P ř íp rava : R ozem elem e 26 d kg  sy ro vé h o  te le c ího  masa, sm ícháme 
je s 9 d k g  V i te l la ,  t roškou  p o lé v k o v é h o  kořen í, solí a pepřem  a 
s t ro c h o u  p o lé v k y  dusíme. Ze 2 lž ic  V ite l la ,  p o t ře b n é  m ouky , 
kaše z  ra jských  jab líče k , soli a ko ren í ud ě lá m e  za h ous t lou  
ra jskou om á čku . Ve s lané v o d ě  uva řím e Ví kg š irokých  nudlí 
n e b o  sp a g h e t t i ,  o p lá c h n e m e  je a p o li je m e  ho rkým  V ite l lem . 
Po lov ičku m a k a ro n ů  d á m e  na te p lo u  mísu, na ně dušené maso 
a p a k  z b y lé  m a k a ro n y ,  k te ré  h o d n ě  p o syp e m e  s trouhaným  
p a rm e zá n e m . Paštiku po li je m e  ra jskou  o m á č k o u  a p o d á v á m e  

ho rkou .
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Pastičky s ragout. P otře by : Ze V« kg V ite l la  m ás lové  těsto, 
1 te le c í  ja zyk , te lec í brz lík , 1 l t  kg te le c ího  masa, 7 d k g  V ite l la ,  
V* c ibu le , ro z k rá je n é  na k o lá čky ,  nové  kořen í, 4 lžíce m ouky , 
1 sa rde le ,  m asový  o d v a r ,  Vs šálku b í lé ho  v ína , t ro ch u  c i t ró n o vé  

š fávy , 2  ž lou tky .
P ř íp rava : V yp ích á m e  z m ás lo vého  těsta p ro s tře dně  ve lké  ko lá čky , 
po tře m e  je jich o k ra j  ve jcem , na k a ž d ý  po lo ž ím e  těs tový  k roužek , 
p o tře m e  je ce lé  ve jcem a pa s t ič ky  pečem e  v ho rké  tro u b ě . 
K o láčků  vyp ích nu tých  z  k ro užků  po u ž i je m e  za  v íčka. Potom 
m ěkce uva řím e te lec í ja zyk , udusíme b rz lík  a te lec í maso v s i l ­
ném o d v a ru  a na k rá jím e  je na m a lé  kostičky. Pak ro zp á l ím e  
V i te l lo ,  za p ě n ím e  v něm nové ko řen í a c ibu lku , d á m e  v tom  
z p ě n i t  mouku, p ř id á m e  oč iš těnou , usekanou sa rde l i ,  všechno na 
ohn i p rom ích ám e , p ř i l i jem e  tro ch u  o d v a ru ,  v íno  a c i t ro n o vo u  
šťávu, hustou o m áčku  nechám e d o b ře  svař it i  a p ro ce d ím e  ji. 
Musí b ý t  pěkně  h la d c e  um íchána , p a k  d o  ní d á m e  na kos tky  
n a k rá je n é  maso. N e ž  p a š t ičky  p ln ím e, spo jím e všechno ž lou tky .

Pastičky se zeleninou. P o tře b y : 127a d kg  m ouky , 2 ž lo u tky ,  
‘A  č a jo v é  lž ič ky  s to ln ího  o le je , Ceres, ze le n in a  n e b o  ra g o u t .  
P ř íp rava : M o u k u  um íchám e s V« litru v o d y  na h la d k é  těsto. D o  
něho  p ř id á m e  2 ž lo u tk y  a V* č a jo v é  lž ičky  s to ln ího  o le je . Pak 
na li jem e to to  ř ídké  těsto, k teré  se má za  p ř íp ra v y  p o ku d  m o žn o  
m á lo  m íchati, d o  vysoké  n á d o b y .  Potom nam očím e p a š t ikovou  
fo rm ičku  v ro zp á le n é m  Ceresu, p o no řím e  ji d o  těsta a zase  
d o  C eresu, k te rý  musí b ý t  s tá le h o d n ě  h o rký ,  a paštičku  usm a­
žíme. Pak ji vyk lo p ím e  z fo rm ič k y  a p ln ím e z e le n in o u  n e b o  

ra g o u t .

Šunková pasta. P otře by : 10 d kg  šunky, 10 dkg  V ite l la , sůl, 
p a p r ik a .
P říp rava : 10 d k g  šunky jem ně usekám e n e bo  rozm e lem e  s tro j ­
kem na m aso a p rom ích ám e  ji s 10 d k g  z p ě n ě n é h o  V ite l la .  
Potom pastu oso lím e a tro ch u  o p a p r ik u je m e .

Teplá masová paštika. P o tře b y : 3A  kg te le c ího  masa, “A kg 
v e p řo v é h o  masa, 2 c ibu le , ó d k g  sa rde l i ,  3  lžíce k a p a re k ,  
1 č a jo v á  lž ička  m ouky , 8  d k g  V i te l la ,  1 sk lenka bílého^ v ína , 
sůl, ků ra  1 c i t ronu , 1 ve jce  a tro chu  m u šká tové ho  o řechu , 

m ás lové  n e b o  lo u p a v é  těsto.
P říp rava : Te lecí a v e p řo v é  maso, ja k o ž  i s a rd e le  jem ně usekáme. 
Pak osm ažím e na V ite l lu  d ro b n ě  n a k rá je n é  c ib u le  a p ř im íchám e 
m ouku. Pak maso oso líme, p ř id á m e  k němu t rochu  m u šká tového  
o řechu , odusím e je v c ib u lce  a s b ílým  vínem va ř ím e  V> ho d in y . 
Potom p ř id á m e  os ta tn í p o tře b y .  P ř ip ra vené  je d n o d u c h é  m ás lové
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n e b o  lo u p a v é  těsto  z 25 d k g  m o uky  vyvá lím e  na prst tlustě 
a vy lož ím e  jím d n o  ro z k lá d a c í  fo rm y. Kousek těsta oddě lím e , 
tence  vyvá lím e  a ^nakrá jím e na p ro u ž k y ,  k teré  p o z d ě j i  p o lo ž ím e  
m řížkov itě  na  paštiku . N a  těs tové  d n o  s te jnom ěrně  rozestřem e 
sekan inku  a  na ní u d ě lá m e  z těsta m řížky , k teré  po tře m e  vejcem. 
Paštiku p e če m e  2  h o d in y  v t ro ubě .

Těsto křehké. P o tře by : V 2 kg m ouky , V« kg V ite l la ,  4 ž lo u tky ,  
sůl, 7 * šá lku  m léka.

P říp rava : D á m e  na vá l 7s kg m ouky , ro z d ro b ím e  V< kg V ite l la  
na v lo čky ,  ro zd ě lím e  je na m ouce, p ro h n ě te m e  to, p ř id á m e  
4 ž lo u tk y ,  t ro ch u  soli a  V 2 šá lku s tu d e n é h o  m léka . To vše d o b ře  
p ro p ra c u je m e  na pěkné , h la d k é  těsto; k teré  p ř ik ry je m e  u b ro u s ­
kem a d á m e  na c h la d n é  místo. T aké  p ř ip ra v o v a t i  je musíme 
v c h la d n é  místnosti, k čem už nu tno  míti z ře te l  zv láš tě  př i ho rkém  
počasí. Těsto musíme p ř ip ra v i t i  rych le , p o n ě v a d ž  b y  se delším 
zp ra c o v á n ím  o h řá lo  a d r o b i lo .  V  z im ě  se p o d a ř í  k řehké těsto 
zv láš tě  d o b ře ,  p ře lo ž ím e - l i  je n ě k o l ik rá t  a znovu  vyvá lím e.

Těsto vodové. P o tře by : 3A kg m o uky , 2 ž lo u tky ,  10 d kg  
V ite l la .

P ř íp rava : N a s y p e m e  na vá l %  kg m o u ky  a ud ě lá m e  up ros třed  
d ů lek ,  d o  ně h o ž  d á m e  2 ž lo u tk y  a 10 d k g  ro zp u š tě n é h o  V ite l la . 
N o ž e m  to  d o b ře  p ro m ích á m e , p ř i lé vá m e  z v o ln a  va ř íc í v o d y  
(p o d le  jakost i m ouky) a m íchám e, a ž  d o s ta n e m e  tuhé těsto. Pak 
je d la n í  hně tem e, a ž  je ta k  h la d ké ,  že  se již  vá lu  nechytá . 
Potom těs to  z a b a l ím e  d o  ub rousku  a d á m e  je s tranou  vyc h la d -  
nouti.

Vitellové pastičky. P o tře by : 8  d k g  V ite l la ,  25 d kg  m ouky, 
sůl, 40 d k g  v e p řo v é h o  masa, c ibu le , pe p ř,  va jíčko , m asový  
o d va r.
P říp rava : R ozpá lím e  8  d k g  V ite l la ,  n a sypem e  d o  něho 25 dkg  
m ouky , oso lím e a d o b ře  p rom ích ám e , než to  vych la d n e .  Pak 
ro zem e le m e  40 d k g  s y ro vé h o  v e p řo v é h o  masa a 1 c ibu l i ,  o s o ­
líme a op e p řím e . M o ž n o  vzíti též  p e če n o u  rybu . Z hoře jš ího  
těsta vyvá lím e  d n a  ve lká  ja k o  šá lek , na ně d á m e  p o  lžíc i ná p lně , 
na ni p o lo ž ím e  d ru h é  d n o  ja k o  v íčko  a  těsto d o k o la  zahnem e. 
Do p a š t iček  n a h o ře  p íchnem e p o  d vo u  d írkách , a b y  m oh la  
pá ra  un ika t i ,  p o tře m e  je ve jcem  a p e čem e  3A  hod iny . D o  d írek  
p ř i l i jem e trošku  m asového  o d va ru .
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Masné pokrmy.
Hovězí maso.

Bifsteky (hovězí řízky) s hříbky. P o tře by : 1 h  kg svíčkové 
pečeně , 10 d kg  C eresu, 4 d k g  V ite l la ,  4 větší h ř ib y ,  t ro chu  
p e trž e le  a .sůl.
P ř íp rava : Ze sv íčkové pečeně  ukro jím e  4 m a lé a le  silné řízky , 
k teré  n a k le p á m e  d o  ku la ta  a světle op e če m e  p o  o b o u  s tra nách  
na 10 d kg  Ceresu. H ř ib y  d r o b n ě  usekám e, měkce udusíme na 
4 d k g  V ite l la  s troškou , p e trže le  a po tře m e  jimi na prst silně 
b ifs teky . Ty p o lo ž ím e  na p e ká č  ve d le  sebe, p o li je m e  je jen
1 — 2  lž ícemi v o d y  n e b o  p o lé v k y  a d á m e  na 2  h o d in y  dusit i 
d o  t ro u b y .  C hcem e- l i  po u ž it i  hub  sušených, musíme je měkce 
uva řit i .

Cikánské maso. P otře by : 1 kg hověz ího  masa, 4 ra jská 
ja b lk a ,  2 c ibu le ,  10 dkg  V ite l la ,  t ro ch u  p a p r ik y ,  7« litru sm etany, 

m o uka , sůl.
P říp rava : Rajská ja b lk a ,  na k o lá č k y  n a k rá je n é  c ibu le  a t ro ch u  
p a p r ik y  odusím e na V ite l lu . Potom k tom u d á m e  d o b ře  n a k le ­
p a n é  hověz í m aso a p ř i lé va jíce  s tá le  v o d u  n e bo  po lé vku , u d u ­
síme je d o  hn ědá  a d o  měkká. N a  konec  z a k v e d lá m e  sm etanu 
lž ic í m o u ky  a p o va řím e  ji s p ro c e z e n o u  šfavou. To to  v ý b o rn é  
j íd lo  p o d á v á m e  s rýž í n e b o  s m a ka ro n y .

Dušená hovězí játra. P o tře b y : 3A kg ja te r, 10 d k g  s lan iny , 
ó d k g  V ite l la ,  1 c ibu le , m o uka , p o lé v k o v é  koření.
P říp rava : O b e re m e  s ja te r  b lá n y ,  p o ku d  m o žn o  z nich vy ře žem e  
š lachy , a le  tak ,  a b y c h o m  já tra  n e ro z t rh a l i ;  navrch  je p ro tá h n e m e  
s lan inou . Potom rozpustím e na p e ká č i  V ite l lo ,  d á m e  d o  něho 
já tra  a s tá le je p o lé va jíce  dusíme je s c ibu lí  asi í U  a ž  3A ho d in y . 
Stavu ro z ře d ím e  t ro ch o u  p o lé v k y  n e b o  v o d y ,  zahustím e t ro c h o u  
m o u ky  a o ko řen ím e  5 ka p k a m i p o lé v k o v é h o  koření.

-Hořčicové řízky. P o tře by : Řízky, sůl, p e p ř ,  fra n co u zská  n e b o  
e s tra g o n o v á  ho řč ice , V ite l lo ,  c ibu le ,  hověz í p o lé vka ,  kyse lá  sm e­
ta n a ,  1 lžíce mouky.
P ř íp rava : Z p ro s tře d n íh o  ž e b ra  (rumpsteak) n a řežem e  tenké, 
ve lké  řízky , poso lím e  je, na k le p e m e , o p e p ř ím e  a po třem e  f r a n ­
cou zskou  n e b o  e s tra g o n o v o u  hořč ic í. Dříve je ta ké  m ůžem e 
p ro tá h n o u t i  s lan inou. N a  V ite l lu  osm ažím e d r o b n ě  n a k rá je n o u  
c ibu lku  d o  z la to v a ,  d á m e  d o  ní sba le né  řízky , p ř i l i jem e  tro ch u
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p o lé vky  a k d y ž  ř ízky  zm ě knou , p ř id á m e  tro chu  kyselé sm etany  
se z a k v e d la n o u  lž ic í m o u ky  a  n e chám e  vše pova ř i t i .

Hovězí guláš. P o tře by : 35 d kg  ho vě z íh o  masa z  o h á ň k y  
n e bo  z  no hy , 15 d kg  V i te l la ,  12 d k g  c ib u le ,  p a p r ik a ,  kmín a sůl, 
m a jo rá n k a ,  česnek, jem ně sekaná  c i t ró n o v á  kůra.
P říp rava : U dusím e na V ite l lu  12 d k g  jem ně sekané  c ibu lky ,  
p a p r ik u ,  kmín a sůl, p ř id á m e  k tom u na  kos tky  k rá je n é  hovězí 
maso a p ř ik ry té  je udusíme d o  m ěkká. C ib u le  se musí roze j i t i  
a u tvo ř it i  za h o u s t lo u ,  světle hn ědou  om á čku ,  p a k  není t ře b a  
maso z a p ra š o v a t i .  Z a p ra šu je  se jen p ro to ,  a b y  jí b y lo  více 
a p a k  se na gu lá š  na li je  po lé vka . N a  konec  p ř id á m e  trošku 
jemně k rá je n é  c i t ró n o v é  kůry , česneku a m a jo rá n ky .  A b y  by la  
o m á č k a  lepší, m ůžem e d o  ní d á t i  ta k é  z a v a ře n á  ra jská jab líčka .

H ověz í pečeně na divoko. P o tře by : 1 kg h o věz ího  masa, 
o c to vé  m o ř id lo ,  10 d k g  V ite l la ,  je d n a  ve lk á  c ibu le , p e p ř  a nové 
kořen í, b o b k o v ý  list, tym iá n ,  c i t ró n o v á  kůra , cuk r  a */« Utru 
kyselé sm e tany , m o uka , sůl.
P říp rava : H o v ě z í  m aso p ro tá h n e m e  s lan in ou  a na lo ž ím e  na 
3 d n y  d o  o c to v é h o  m o ř id la .  D ám e  na p e ká č  10 d kg  V ite l la ,  na 
k o lá č k y  k rá je n o u  c ibu l i ,  6  z rn e k  p e p ře  a  6  z rn e k  no vého  koření, 
1 b o b k o v ý  list, t ro chu  tym iá n u  a m o žn o - l i  t ro chu  sa tu re jky , 
nechám e to  osm až it i  a  p a k  p o lo ž ím e  d o  p e ká če  oso lené  šp iko - 
van é  m aso, p ř i l i jem e  h o d n ě  v o d y ,  p ř id á m e  c i t ro n o vo u  kůru, 
3  kos tky  cukru  a upečem e m aso pě kně  d o  hn ědá  a d o  měkká. 
O m á č k u  p ro ce d ím e ,  z a k v e d lá m e  kyse lou  sm etanu lž icí m o uky  
a p a k  ji smísíme s o m á čko u .  O m á č k u  pova řím e , na li jem e na 
maso n a k rá je n é  na ř ízky  a nechám e je v ho rké  om á čce  ještě 

l U ,  h o d in y  d o tá h n o u t i .

Kravské vemínko. P o tře b y : K ravské vem ínko, t ro chu  m ouky, 
1 ve jce, s t ro u h a n á  žem le , Ceres, sůl, h o řč ic o v á  o m á č k a ,  b ra m ­

bo ry .
P říp rava : V em ín ko  d o b ře  vym á čím e, spa řím e vaříc í v o d o u  a 
va ř ím e  v s lané  v o d ě  3— 4 h o d in y ,  a ž  je p ě kně  měkké. Pak je 
d á m e  v y c h la d n o u t i  a n a k rá jím e  na t lusté řízky , k teré  tro chu  
oso líme, o b a l ím e  m o u ko u , va jíčkem  a s tro u h a n o u  žem lí a usm a­
žíme na C eresu světle ž lu tě  p o  o b o u  s tranách . V em ínko  se 
p o d á v á  s o m á č k o u  h o řč ic o v o u  n e b o  s a rd e lo v o u  a s b ra m b o ry ;  
ta ké  z e le n in a  se k němu hodí.

M a so  na kmínu. P o tře by : í h  kg te le c íh o  masa, 8  dkg  V ite l la , 
na šp ičku n o že  kmínu, m ouka , p o lé v k o v é  kořen í, sůl.
Příprava.- Te lec í m aso n a k rá jím e  na kousky, oso lím e je, dusíme 
na V ite l lu  a na kmíně V* h o d in y ,  p o d l i je m e  je vo d o u ,  za p ráš ím e
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m oukou  a o ko řen ím e  ně ko l ika  k a p k a m i p o lé v k o v é h o  koření. 
V  lé tě  m ůžem e s masem dusit i ta k é  1— 2 h ř ib y  n e b o  ž a m p io n y .

Roastbeef. P o tře by : H o vě z í  m aso ze svíčkové neb o d  ocasu, 
p o k rm o v ý  tuk  Ceres, sůl.
P říp rava : Z kousku pě kného , d o b ře  o d le ž e lé h o  hověz ího  masa 
o d s tran ím e  b lá n y  a kosti. M a s o  řá d n ě  na třem e  solí a nechám e 
je h o d in u  íežeti. Pak je d á m e  na p á n e v  s Ceresem  a pečem e 
při p ru d ké m  ohni. M a s o  s tá le p o lé v á m e  ho rkým  tukem, čas to  je 
o b ra c ím e , a le  v id l ič ko u  nenap ich u jem e . Tak je pečem e p o d le  
ve likos t i asi 20— 30 minut, v y n d á m e  je, p ř ik ry je m e  mísou a d á m e  
nad  pá ru .  Pečeni n a k rá jím e  na zc e la  ten ké  ř ízky ;  musí b ý t  
uvn it ř če rvená , a le  nesmí b ý t  k rvavá . Roastbeef p o d á v á m e  na 
stůl s různou ze len inou .

Roštěná s hořčicí. P o tře b y : Roštěnka, sůl, p e p ř ,  e s t ra g o -  
nová  ho řč ice , V ite l lo , c ibu le , p o lé v k a ,  m a k a ro n y ,  rýže , oku rky .  
P ř íp rava : Roštěnku ho d n ě  tence  n a k le p e m e , oso líme, o p e p ř ím e ,  
z b a v ím e  kostí a š lach, p o tře m e  e s t ra g o n o v o u  hořč ic í,  sba lím e  

a nití svážem e. N a  V ite l lu  d o  h n ě d á  osm ažím e na ko lečka  ro z ­
k rá je n o u  c ibu li ,  roštěnku v ní měkce udusíme a p o d le  p o t ře b y  
z a l i je m e  p o lé vkou . Roštěnku p o d á v á m e  s dušenou  rýž í a m a lým i 

oku rkam i.

Roštěnka. P otře by : H o věz í maso, Ceres, c ibu le , sůl, p e p ř,  
m o uka  a p o lé vka  n e b o  sm etana .
P říp rava : H o vě z í  maso z  háčku  n a k rá jím e  na řízky  asi na pa le c  
silné, na k le p e m e  je, oso lím e a op e p řím e . N a  lístky k rá je n o u  
c ibu l i  udusíme na Ceresu, p o lo ž ím e  na ni ř ízky  a udusíme je 
d o  m ěkká  a d o  hnědá . N a  kon ec  je za p ráš ím e  troškou  m o u ky  
a p ř i l i je m e  ho věz í po lé vku  n e b o  i smetanu, a b y  b y la  roš těnka 
chutnější.

Rouláda z hovězího masa. P o tře by : 3A— 1 kg svíčkové, sůl, 
V ite l lo ,  p a p r ik a ,  1 ve jce, uzené m aso, 1 c ibu le ,  p e p ř,  m a k a ro n y ,  
kyse lá  sm e tana , m ouka , k a p a rk y ,  p o lé vko vé  koření.
P ř íp rava : N a k le p á m e  3A— 1 kg sv íčkové n e b o  pě kn é h o  h o věz ího  
masa na č tverec , poso lím e  a n a m a že m e  to u to  směsí: 1 lžíc i 
V ite l la ,  1 ve jce , usekané uzené maso, 1 c ibu l i  svě tlež lu tě  o sm a ­
že n o u  ve V ite l lu , p a p r ik u  a p e p ř  d o b ře  p rom ích ám e , d á m e  na 
mas®, navrch  n ě ko l ik  v a ře n ých ,  d lo u h ý c h  m a ka ro n ů ,  po tom  to  
sba lím e , svážem e a ro u lá d u  pečem e  na V ite l lu , smíšeném z p o la  

s om astkem  z  pečeně. K d yž  je ro u lá d a  pečena , p ř id á m e  tro chu  
ro z k v e d la n é  kyse lé , sm e tany  s 1 lž ičkou  m ouky , k a p a rk a m i 
a 2 0  ka p ka m i p o lé v k o v é h o  ko řen í a p o d á v á m e  k ní kned líky .
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Sm ažený hovězí jazyk. P o tře b y : H o vě z í ja zyk , m ouka , 
ve jce, s tro u h a n á  žem le , Ceres, kořen í, k o ře n o vá  ze le n in a , sůl. 
P říp rava : Jeden hověz í ja z y k  stačí p ro  10 o s o b ;  i v ma lé 
d o m á cn o s t i  uva řím e ja z y k  ce lý  a p ř ip ra v ím e  jej různým  z p ů ­
sobem na ně ko l ik  jíde l. Kost a h o u b o v i té  maso o d ř ízn e m e  a 
ja z y k  d o b ře  op e re m e . Potom jej uva řím e d o  měkká v s lané 
v o d ě  s kořen ím  a s ko ře n o v o u  z e le n in o u ,  s loup nem e  za  ho rka  
kůži a u lož ím e  za tím  ja z y k  d o  o m á č k y  a ž  d o  da lš ího  upo tře ben í .  
C hcem e- l i  hověz í ja z y k  n e b o  část sm až it i,  d á m e  jej vych la d n o u t i ,  
n a k rá jím e  na p říč  k o lá č k y  1 em silné, o b a l ím e  je m o ukou , vejcem 
a s t ro u h a n o u  žem lí a usm ažím e je v C eresu  d o  hnědá . S m ažený  
ja z y k  p o d á v á m e  k ze len ině , k luskám, ke kvě táku , k špená tu  a tp . 
K o lá č k y  up rav ím e  ve věnc i ko lem  ze len iny .

Svíčková pečeně s uzeným masem. P o tře by : Svíčková 
pečeně , d lo u h ý  ř ízek  v a ře n é h o  u ze n é h o  masa, 14 d kg  V ite l la ,  
1 m a lá  c ibu le ,  na šp ičku n o že  t lu če n é h o  p e p ře  a sůl.
P říp rava : O b e re m e  se sv íčkové pe čeně  b lá n y ,  p ř ip ra v ím e  ji, 
oso lím e, o p e p ř ím e  a p o  ce lé  d é lce  ji p o  s traně na říznem e tak , 
a b y  p o  d ru h é  s traně  zůs ta la  p o h ro m a d ě .  D o  na říznu té  svíčkové 
v lož ím e  d lo u h ý  ř ízek v a ře n é h o  uze n é h o  masa, sv íčkovou svineme, 
ov ine m e  p e vně  nití a pečem e  ji na V ite l lu  s c ib u lí  3 ho d iny .

Svinovaná roštěnka. P o tře by : 1 kg  vysoké  roš těnky, 3 sa r ­
de le , 1 lž íce k a p a re k ,  c i t ró n o v á  ků ra , 1 m a lá  c ibu le ,  ze len á  
pe trže l,  2  lžíce kyse lé  sm e tany , 1 ve jce , 5 d k g  s lan iny , 15 d kg  
C eresu, m o uka , víno.
P říp rava : Jednu roš těnku d ro b n ě  usekám e, p ro t lač ím e  sítkem 
a smísíme s jem ně sekaným i sa rd e le m i,  sekaným i ka p a rk a m i,  
c i t ro n o v o u  kůrou , seka nou  pů lko u  c ibu le ,  sm e tanou  a va jíčkem . 
T o u to  směsí p o tře m e  os ta tn í roš těnky , z b a v e n é  lo je  a kostí a 
tence  n a k le p a n é .  Roštěnky svineme, z a v á ž e m e , a b y  se n e ro z ­
v inu ly ,  a d á m e  je o p é c i  na s lan ině  a Ceresu s p o lo v ic í  c ib u le ;  
p o le je m e  je 1 U  li trem v o d y  a udusíme d o  měkká. Se šfávy  
seberem e mastno tu  a zahustím e ji lž ic í v ína , t ro ch o u  p o lé v k y  a 
m oukou.

Šťavnatá pečeně. P o tře b y : H o v ě z í  maso (od ž e b ra ) ,  V ite l lo , 
c ibu le ,  m rkev, b o b k o v ý  list, sůl a pepř.
P ř íp rava : N a k le p á m e  p ě k n ý  kousek ho vě z íh o  masa a oso líme. 
M ez it ím  d á m e  na V ite l lu  zp ě n i t i  d o  z la to ž lu tá  c ibu l i ,  p ř id á m e  
t ro chu  m rkve , b o b k o v ý  list, n ě ko l ik  z rn e k  p e p ře  a p a k  maso. 
K dyž  m aso pě kně  zh n ě d n e ,  p ř i l i jem e  v o d y .  Pak je d á m e  p o d le  
ve likos t i 2 — 3  h o d in y  dusit i,  p ř i čem ž nesmí bý t i be z  šťávy. Šťáva 

se p o d á v á ,  ja k  je.



Telecí maso.
Guláš s flíčky. P otře by : 1 ve jce , te lec í n e b o  ve p řo vé  maso, 

m o u ka , c ibu le , V ite l lo ,  p a p r ik a .
P říp rava : U d ě lá m e  z 1 ve jce  n u d lo vé  těs to  a na k rá jím e  z  něho 
1 em ve lké  č tve rečky , k teré uva řím e v s lané vo d ě . Te lecí n e b o  
v e p řo v é  m aso n a k rá jím e  na kos tky  ja k o  na gu lá š  a oso líme. 
Potom odusím e na V ite l lu  ve lko u , d ro b n ě  ro z k rá je n o u  c ibu l i ,  
p ř id á m e  p a p r ik u  a kd y ž  je maso sko ro  měkké, d á m e  k němu 

f l íčky  a nechám e je ještě 1 U  h o d in y  dusití.

Holštýnské řízky. P otřeby : ó te lecích řízků, 1 lžíce m ouky, 
sůl, 12 d kg  C eresu, 1 ve jce , b ra m b o ry ,  sa lá t  z če rvené  řepy , 

h lá v k o v ý  sa lá t  n e b o  pe trže lka .
P říp rava : Řízky na k le p á m e , oso lím e, p o p ráš ím e  m oukou  a p o  
o b o u  s tranách  v ro zp á le n é m  C eresu osm ažím e pě kně  d o  hnědá . 
Potom k nim p ř i le je m e  Vs litru v o d y  a řízky  nechám e v  d o b ře  
p ř ik ry té  pánv i 3 m inu ty  dusit i. N a  pánv i p ř ic h y c e n ý  tuk  smísíme 
se š ťávou z masa. M ez it ím  d á m e  v a ř i t  b ra m b o ry ,  s n im iž pa k  
up rav ím e  řízky  na mísu. Z d o b ím e  je na tv rd o  va řeným  ve jcem  
a sa lá tem  n e b o  pe trže lko u . V y o b ra z e n í  na str. 32 a.

Játrové řízky. P otře by : 40 d k g  hovězích  n e b o  te lecích 
ja te r, 4  b ra m b o ry ,  sůl, pe p ř,  1 ve jce , m léko , žem le , V ite l lo . 
P ř íp ra va : H o vě z í  n e b o  te lec í já tra  jem ně um eleme. 4 p ro s tře d n ě  
ve lké , ne vařené , o š k rá b a n é  b r a m b o ry  us trouhám e, oso líme, 
o p e p ř ím e ,  p ř id á m e  ve jce, v m léce  na m o če n o u  a vy m a č k a n o u  
housku, všechno d o b ře  p rom ích ám e . Pak z  to h o  lž ic í na m á če n o u  
d o  h o rk é h o  V ite l la  d ě lá m e  větší ř ízky , k teré  sm ažím e p o  o b o u  
s t ranách  v ro zp á le n é m  Vite l lu .

Ledvinky na kyselo. P o tře by : Ledvinky, V ite l lo ,  m o uka , 
c ib u le ,  kořen í, oce t, e s t ra g o n o v á  ho řč ice , s a rd e lo vé  máslo , 

b ra m b o ry ,  sůl.
P říp rava : Lédv inky  n a k rá jím e  na te n ké  lístky, d v a k rá t  je d o b ře  
o p e re m e , udusíme ve V ite l lu  a p a k  oso líme. Z V i te l lové  jíšky 
p ř ip ra v ím e  c ib u lo vo u  o m áčku  s kořením  a oc tem , k d yž  ji p r o ­
ced ím e, p ř id á m e  e s tra g o n o v o u  ho řč ic i  a  s a rd e lo vé  m ás lo  a 
p o li je m e  tím ledv inky . P odá vám e  k nim b ra m b o ry .

M a so  na paprice. P otře by : 1 kg masa o d  ž e b ra  n e bo  
hrudí, 2 lžíce V i te l la ,  sůl, p a p r ik a ,  1 c ibu le , šá lek  kyse lé  sme­

ta n y ,  m ouka.
P říp rava : Z masa na k rá jím e  ř ízky , n a k le p á m e  je, po syp e m e  solí 
a p a p r ik o u ,  odusím e v  ro z p á le n é m  V ite l lu  s c ibu lí ,  a le  nesmí
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H o lš týn ské  ř íz k y
(Předpis na str. 32)

I nejchoulostivější žaludek snese tento 

výborný, na Ceresu připravený pokrm.
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zh n ě d n o u t i .  Pal< to  za p rá š ím e  t ro c h o u  m ouky , p ř i le je m e  smetanu, 
t ro chu  p o lé v k y  n e b o  v o d y  a m aso v tom  udusíme.

N a d ív a n é  telecí hrudí. P o tře b y : lV s  kg te le c ího  hrudí, 14 dkg  
V ite l la ,  2 žem le , 3— 4 ž lo u tky ,  14 d k g  s t ro uha né  žem le , muš­
k á to v ý  o řech , c i t ró n o v á  kůra , sůl, p e trže lka .
P říp rava : Z te le c ího  h rud í v y n d á m e  ž e b ra ,  v rchn í kůži čás tečně 
p o d e b e re m e , u d ě lá m e  kapsu, vym y je m e  ji a oso líme. N á d iv k a :  
U třem e V ite l lo  a s ním 2 n a m očen é , v y m a č k a n é  žem le , ž lo u tky ,  
s t ro u h a n o u  žem li,  ze le n o u  seka nou  p e trže lku , s t ro u h a n ý  muš­
k á to v ý  o ře ch  a c i t ro n o v o u  kůru. Směsí nap ln ím e  kapsu, k te rou  
zaš i jem e. Potom d á m e  te le c í  h rud í kap sou  d o lů  na pá nev  
s kouskem  V ite l la  a pečem e  je,- za  chvíli h rud í o b rá tím e , p o třem e  
kůži V i te l le m . a pečem e  je z v o ln a  d o b ré  2 h o d in y ,  s tá ie  je 
p o lé va jíce .

Pařížské řízky. P o tře by : Te lecí řízky , sůl, m o uka , ve jce, 
V ite l lo ,  kyse lá  sm e tana , c i t ro n , rýže .
P říp rava : Te lec í ř ízky  n a k le p á m e , poso lím e , o b a l ím e  v mouce 
a ve  va jíčku  a p o  o b o u  s tra nách  je osm ažím e v  ho rkém  V ite l lu . 
Pak je v y n d á m e  z p á nve , p ř id á m e  d o  om astku  lžíc i kyselé sme­
ta n y  a p o v a ř ím e  na om áčku . Řízky p o d á v á m e  s rýž í a ko le čky  
c itronu .

Řízky na smetaně. P o tře by : 1 U  kg te lec ích  řízků, V» litru 
sm e tany , 1U  li tru b í lé ho  v ína , k a p a rk y ,  c i t ró n o v á  kůra , V ite l lo , 
2  sa rde le ,  p e trž e lk a ,  sůl.
P ř íp rava : Ze sm e tany , b í lé h o  v ína , n ě ko l ika  d r o b n ě  usekaných 

k a p a re k ,  t ro c h y  d ro b n ě  usekané c i t ró n o v é  kůry , ze len é  p e trže lky ,  
d r o b n ě  n a k rá je n ý c h  sa rde lí ,  c i t ró n o v é  šťávy  p o d le  chuti a t ro c h y  
světlé V ite l lo vé  jíšky uva řím e p ě n ivo u  om á čku  a pos tav ím e ji 
za tím  d o  ho rké  vo d y .  Potom ro z p á l ím e  v pá n v i kousek V ite l la ,  
d á m e  d o  ní n a k le p a n é  a o so le né  ř ízky  a o p e č e m e  je p o  o b o u  
s t ranách  d o  hn ě d á  na š ťavna té  p ř í ro d n í  řízky. P řeb y tečný  tuk  
s li jeme (hod í se v ý b o rn ě  na b ra m b o ry ) ,  ř ízky  p o li je m e  p ř ip ra ­
venou  o m á č k o u ,  nechám e je v ní p ř ik ry té  V* m inu ty  odus it i ,  pa k  
je v y n d á m e  na o h řá to u  mísu a p ro c e d ím e  na ně om áčku .

Sm ažené telecí ledvinky. P o tře b y :  4 le dv in ky , s t ro uha ná  
žem le , 1 ve jce , V ite l lo ,  sůl, m ouka.
P říp rava : Ledv inky  d á m e  na 5 m inu t d o  v o d y ,  o d s tran ím e  z nich 
tuk, n a k rá j ím e  je na ten ké  p lá tk y ,  k te ré  oso lím e, o b a l ím e  
v m ouce, ve ve jc i a v  s tro u h a n é  žem li  a usm ažíme na V ite l lu  
pě kně  d o  ž lu tá .  P o d á vám e  k nim ze le n in u  n e b o  b ra m b o ro v ý  
salát.
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Špikovaný telecí brzlík. P o tře b y : 1 te lec í b rz lík , 3 d k g  
s lan iny ,  8  d k g  V i te l la ,  t ro chu  m o uky , b ílé  v íno , p o lé v k o v é  
kořen í, sůl.
P ř íp rava : Brzlík p ro tá h n e m e  jem ným i p ro u ž k y  s lan iny ,  o va ř ím e  
ve  v o d ě  a udusíme d o  měkká na 4 d kg  V ite l la . Potom ud ě lám e  
ze  4 d k g  V ite l la  ř ídkou , b le d o u  jíšku, p ř i l i jem e  tro chu  v o d y ,  
t r o š k u . p o lé v k o v é h o  ko řen í a b í lé h o  v ína , to  vše svaříme, p r o ­
ced ím e na b rz lík  a b rz lík  dodus ím e.

Telecí játra v hořčicové omáčce. P o tře by : Te lec í já t ra ,  
c ibu le , V i te l lo ,  m o uka , p o lé vka ,  sůl, ho řč ice , p e p ř ,  oce t,  roh líč - 
kové  b ra m b o ry .
P říp rava : Te lecí já t ra  z b a v e n á  b la n  ro zk rá jím e  na p lá tk y  a  
dusíme na V ite l lu  se s t ro uha nou  c ibu lí. Z a p rá š ím e  je t ro c h o u  
m ouky , po va ř ím e  s p o lé vko u ,  oso lím e, p ř id á m e  lžíc i h o řč ice  a 
p o d le  chuti p e p ře  a oc ta .  Za  p ř í lohu  p o d á v á m e  k nim roh líč - 
kové  b ra m b o ry .

Telecí kýta se špekem na smetaně. P o tře b y : Te lecí ký ta , 
V í kg s lan iny , p e p ř ,  sůl, 15 d k g  V ite l la ,  1 c ibu le ,  V  i  li tru kyselé 
smetany.
P ř íp rava : Kýtu om y je m e , o b e re m e  z  b lan  a v y n d á m e  z  ní kost. 
S lan inu  n a k rá jím e  na 3 em d lo u h é  a 1 em silné p ro u ž k y ,  o b a l ím e  
je v p e p ř i  smíšeném se solí, u d ě lá m e  v mase z á ře z y  a s lan inu 
d o  nich nastrkám e. Potom kýtu  pečem e  v t ro u b ě  2 h o d in y  na 
V ite l lu  s c ib u lí  na k o lá č k y  k rá je n o u  a př i tom  ji p i lně  p o lé vá m e  
v y p e če n ým  tukem. K dyž  c ibu le  zh n ě d n e ,  p ř id á m e  t ro chu  vo d y .  
N a  kon ec  p ř i l i jem e  sm etanu , oso lím e  a kýtu  do p e če m e . Kýtu 
p o d á v á m e  s m a k a ro n y  neb s b ra m b o ry .

Telecí ořech s hříbky. P o tře b y : Te lec í o řech  (je to  kousek 
masa z  ký ty , k te rý  jest na vn it řn í  je jí s traně a k te rý  s n a d n o  
od d ě l ím e ) ,  5 d k g  s lan iny , 8  dkg  V ite l la ,  b í lý  p e p ř,  10 d kg  hříbků , 
c ibu le ,  c i t ró n o v á  šťáva , p e trž e lk a  a  sůl.
P ř íp rava : O ře c h  o b e re m e  z b lan , oso lím e, p ro tá h n e m e  jem ným i 
p ro u ž k y  s lan in y  a udusíme d o  m ěkká na V ite l lu  s c ibu lí  k rá je n o u  
na ko le čka  a s pep řem . K d yž  je m aso měkké, v v n d á m e  je a d o  
z b ý v a jíc í  š ťávy  p ř id á m e  tro chu  b í lé  V ite l lo vé  jíšky, a b y  b y la  
o m á č k a  hustší. Potom ji p ro ce d ím e ,  p ř id á m e  tro ch u  c i t ró n o vé  
šťávy, o řech  n a k rá jím e  na ten ké  řízky , k te ré  však nechám e  
p o h ro m a d ě  a d á m e  d o  om á čkv . Při ú o ravě  po lo ž ím e  o řech  
d o p ro s t ře d  mísy a ko lem  něho u d ě lá m e  věnec  z iem ně k rá je ných  
a ve V ite l lu  s t ro ch o u  p e trž e lk y  dušených  hříbků.

Telecí pečeně. P o tře by : V í kg  te le c ího  masa, 8 — 10 d kg  
V ite l la ,  t ro ch u  p o lé v k y  a sůl.
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P říp rava : Asi V 2 kg te le c ího  masa (ledv iny) s V ite l lem , špe tkou 
soli, t ro c h o u  p o lé v k y  n e b o  v o d y  d á m e  d o  t ro u b y  péci a p i lně 
p o lé v á m e  šťávou. K d yž  je m aso k řehké  a če rvené, s li jeme tuk 

a z a v a ř ím e  v pá n v i usazenou  šťávu s t ro c h o u  p o lé vky ,  nakrá jím e  
m aso na ře zy  a p o li je m e  šťávou.

Telecí plíčky. P o tře by : Te lecí p l íčky ,  kousek -jater, b ra m ­
bo ry ,  ce lé  koření, tym iá n ,  oce t, kyse lá  sm e tana , .V itello, sůl. 
P říp rava : P líčky a kousek ja te r  uva řím e d o  m ěkká se solí, c ibu lí, 
ně ko l ika  z rn k y  pe p ře , špe tkou  no vé h o  kořen í, jedním b o b k o v ý m  
listem, t ro c h o u  tym iá n u  a d vě m a  lž icem i oc ta . Pak je na d ro b n o  
na krá jím e . Polévku p řeced ím e , z a p ra ž ím e  V i te l lovou  jíškou, 
p ř id á m e  t ro chu  kyselé sm e tany  a n a k rá je n é  p l íčky  v ní ještě 
po va řím e . K te lec ím  p líčkám  p o d á v á m e  b ra m b o ry .  T a k  m ůžem e 
p ř ip ra v i t i  ta k é  d rš ťky  a ve p řo v é  p líčky.

Telecí závitky. Potřeby.- 1 kg ja d rn é h o  te le c ího  masa, 10 d kg  
te le c ího  m asa, 10 d k g  s y ro vé h o  u ze n é h o  masa, 4 sa rde le ,  2  ve jce, 
2  ká vo vé  lž ič ky  k a p a re k ,  t ro chu  s t ro u h a n é  žem le , V ite l lo ,  m ouka  
a sůl.
P říp rava : N a k rá j ím e  z masa 8 — 10 řízků, na k le p e m e  je a p ln íme 
to u to  s e ka n in o u :  1 0  d k g  sy ro vé h o  te le c ího  masa, 1 0  d k g  uze ­
n ého  m asa, oč iš těné  s a rd e le  jem ně - usekám e a p ř im íchám e 
2 ve jce , k a p a rk y  a s t ro u h a n o u  žem li.  T o u to  směsí p lně né  řízky  
sv inem e a o b v á ž e m e  nití. Potom je d á m e  d o  ro z p ě n ě n é h o  
V ite l la  v ku thanu , p ř ik ry je m e  je d o b ře  p ř i lé ha jíc í  p o k l ič ko u  a 
udusíme d o  měkká. Podle  p o t ře b y  p ř i lé vá m e  o b ča s  t rochu  
p o lé v k y  n e b o  v o d y .  N a  konec  p ř id á m e  tro chu  p ra ž e n é  m ouky , 
z a v a ř ím e  h la d k o u  om á čku  a př iso lím e.

Telecí žeb írka. P o tře b y : 1 / i  kg te lec ích že b írek ,  10 dkg  
V ite l la ,  t ro ch u  b í lé h o  v ína , sůl, m o uka , b ra m b o ry .
P říp rava : Te lecí ž e b írk a  n a k le p á m e  a p o lo ž ím e  na h o d inu  d o  
b í lého  vína,- k d y ž  je v y n d á m e , oso lím e je, p o p ráš ím e  m oukou 
a d á m e  d o  rend líku  s ho rkým  V ite l lem . O o e č e m e  je, o b rá t ím e  
a k d y ž  jsou o p e č e n a  i p o  d ru h é  straně, d á m e  je na mísu. Do 
os ta tn íh o  tuku p ř id á m e  lžíci m o uky , na li iem e na ni v íno  a 
po va řím e . O m á č k u  na li iem e na te le c í  ž e b írk a  a d á m e  k nim 
na V ite l lu  sm ažené  b ra m b o ry .

Vídeňské řízky. P o tře bv : Te lecí řízek, 1 ve jce , s tro uha ná  
žem le , m o u ka , sůl, Ceres, V ite l lo .
P říp rava : Te lecí řízek n a k le p á m e , poso lím e  a p o  o b o u  s tranách 
p o p rá š ím e  m o ukou . V e jce  tro ch u  uš lehám e v id l ič ko u ,  nam očím e 
d o  něho  ř ízek a p a k  jei o b a l ím e  s t ro u h a n o u  žemlí. V  kas tro le  
ro z p á l ím e  C eres a v něm usm ažím e řízek po  o b o u  s tranách
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pě kně  d o  hnědá . Potom C eres sl i jeme a místo něho p ř id á m e  
kousek  V ite l la .

Vepřové maso.
Císařské řízky. P o tře by : 1A  kg masa na řízky , sůl, p e p ř ,  

m a jo rá n k a ,  kyselá sm etana , V i te l lo ,  m o uka , rýže  a p a p r ik a .  
P ř íp ra va : Řízky n a k le p á m e , p o tře m e  solí, m a jo rá n k o u  a tro chu  
p e p ře m , o b a l ím e  je v m ouce a dusíme na V ite l lu , a ž  p o  o b o u  
s tra nách  zče rvena jí .  Pak p ř i l i jem e  tro chu  p o lé v k y  n e b o  v o d y  
a kyse lou  sm etanu , b y  b y lo  dosti o m á č k y ,  a nechám e  v ní ř ízky  
ještě 2— 3 m inu ty  dusit í. Při u p ra v o v á n í  jíd la  u d ě lá m e  na ku la té  
míse o k ra j  z  dušené rýže , k te rý  trošku  o p a p r ik u je m e ,  řízky  p o lo ­
ž ím e  d o p ro s t ře d  a po li je m e  o m á čko u .

Risoto s vepřovými játry. P o tře by : 30 dkg  rýže , 4 lžíce 
V ite l la ,  c ibu le , b o b k o v ý  list, p e p ř ,  česnek, p a p r ik a ,  V* kg v e p řo ­
vých ja te r ,  sůl, 2  lž íce p a rm e z á n s k é h o  sýra.
P říp rava : O t ře n o u ,  n e p ra n o u  rýž i o p ra ž ím e  d o  ž lu tá  se dvě m a  
lž ícem i ro zp u š tě n é h o  V ite l la . Potom p ř id á m e  V* litru v ře lé  vo d y ,  
1 ká v o v o u  lž ičku soli, jednu  m a lou  c ibu l i ,  1 b o b k o v ý  list, 6  z rn e k  
p e p ře  a dusíme rýž i 40 minut. Já tra  na k rá jím e  na m alé , tenké  
ře z y  a udusíme je rych le  na d vo u  lžících V ite l la . Potom p ř id á m e  
s tro u h a n ý  s tro užek  česneku n e b o  2  s t ro uha né  c ibu le ,  t ro chu  
soli, na špičku n o že  p a p r ik y  a V> šálku va ř íc í v o d y ,  p ř ik ry je m e  
já tra  p o k l ič k o u  a dusíme 10 minut. N e ž  j íd lo  p o d á v á m e  na stůl, 
p ro m ích á m e  vše s rýž í a p ř id á m e  2  lžíce p a rm e zá n ské h o  sýra.

Vepřové kotlety s pikantní omáčkou. P otře by : V 2 kg v e p řo ­
vých  ko tle t,  4 d k g  V ite l la ,  1 c ibu le ,  7« litru z b y lé  š ťávy  z pe čeně  
n e b o  d o b ré  po lé vky ,  3 n a lo ž e n é  o ku rky ,  t ro chu  ze le n é  p e t r ­
že lky .  N a  sm ažení ko t le t 10 d kg  V ite l la .
P říp rava : C ib u l i  odusím e d o  ž lu tá  na 4 d kg  Vitella,- p a k  p ř i-  
le jerne šťávu z pečeně, p ř id á m e  sekané, v oc tě  n a lo ž e n é  o k u rk y  
a jem ně seka nou  pe trže lku . V ře lo u  o m á č k o u  p o le je m e  ko t le ty  
sm a žené  na V ite l lu .

V epřová  kýta se sardelemi. P o tře by : Kýta  z m la d é h o  
vep ře , 8  d kg  sarde lí ,  10 d k g  V ite l la .
P ř íp ra va : S k ý ty  s táhnem e kůži a všechen tuk. S a rd e le  d o b ře  
u třem e s V ite l lem  a po tře m e  tím s te jn om ěrně  kýtu, k te rou  d á m e  
péc i d o  t ro u b y .  K dyž  ký ta  zh n ě d n e ,  p ř i l i jem e  tro chu  vo d y .

V epřová  kýta se smetanovou omáčkou. P o tře by : 1 kg l ib o ­
véh o  masa z ký ty , 18 d k g  V i te l la ,  1 / a  litru sm etany, ně ko l ik  
k a p a re k ,  t ro chu  m o uky , sůl.
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P říp rava : M a s o  oso lím e, d á m e  na p e k á č  s 18 d k g  V ite l la ,
p o d l i je m e ,  je te p lo u  v o d o u  a udusíme d o  měkká. Potom z a -  
kved lá m e  l / a  li tru sm e tany  s 3 lž icem i m o u ky  a smícháme s v y ­
pe čenou  š ťávou, om á čku  p roced ím e , p ř id á m e  ně ko l ik  k a p a re k  
a m aso n e chám e  v o m á čce  ještě p o va ř i t i .

V epřová  pečeně. Potřeby.- 1 kg l ib o v é h o  v e p řo v é h o  masa, 
ó d k g  V i te l la ,  kmín a sůl.
P říp rava : V e p řo v é  m aso naso lím e a dá rne  s V ite l lem , t ro ch o u  
kmínu a te p lo u  v o d o u  d o  t ro u b y  n e b o  na p lo tnu . Po léva jíce 
maso v y p e č e n o u  šťávou nechám e  je pě kně  zh n ě d n o u t i ,  p o d le  
p o t ře b y  p ř i l i je m e  v o d y  a nechám e je dodus it i .  Potom pečen i 
nakrá jím e , šťávu p ro ce d ím e  a na li jem e na maso.

V epřová  pečeně po bruselsku. P o tře by : 11 h  kg l ib o v é h o  
v e p řo v é h o  masa, 10 d k g  V ite l la ,  4 m a lé  m lad é  brukve , sůl. 
P říp rava : Brukve o lo u p á m e ,  n a k rá jím e  na kostky  a d á m e  na 
p á n e v  s ro zpuš tě ným  V ite l lem . Pak poso lím e  m aso a udusíme 
je v b rukv i p o  všech s tranách  pě kně  d o  hnědá . Při pečen í p ř i ­
l i jeme tro ch u  v o d y ,  a b y  b ru ke v  ne zh n ě d la .  K dyž  je maso měkké, 
p ro ce d ím e  šťávu a b ru ke v  cedníkem  a m aso n a k rá je n é  na po rce  
d á m e  d o  šťávy.

Skopové maso.
Jehněčí fricassé. P o tře by : Jehněčí hrudí, ko ře n n á  ze len ina , 

b a z a lk a ,  V i te l lo ,  1 c ibu le ,  4 sa rde le ,  1 ž lo u te k , 1 c itron , 
žem le , sůl.
P říp rava : Jehněčí h rud í uva řím e d o  m ěkká v s lané v o d ě  s ko- 
řennou ze le n in o u  a b a z a lk o u ;  va ře n é  h rud í d á m e  v y c h la d n o u t i ,  
kosti vy jm em e , m aso n a k rá jím e  na kostky. Potom ud ě lám e  
z V ite l la  svě tlou  jíšku, na li jem e  na ni jehněč í po lé vku , p ř id á m e  
jem ně se ka nou , na V ite l lu  sm a ženou  c ibu lku , jemně sekané  sa r ­
de le , d o  o m á č k y  z a k lo k tá m e  ž lo u te k , p ř id á m e  c i t ro n o v o u  šťávu 

a nechám e  v tom  m aso je d n o u  pře iít i  va rem . Fricassé u rovnám e  
na h lu b o k é  míse d o  v rch o líku  a o b lo ž ím e  je m a lým i žem lo vým i 
kned líčky .

Jehněčí játra strýce Bobyho. P o tře b y : Jehněčí já tra ,  m léko , 
V ite l lo , p o lé v k a ,  b ílé  v íno , c i t ró n o v á  šťáva , sůl, pe p ř,  ž a m p io n y ,  

p a p r ik a ,  rýže , ro h líčkové  b ra m b o ry ,  m a ka ro n y .
P říp rava : Já tra  zb a v ím e  b la n  a. p o lo ž ím e  d o  m léka , a b y  b y la  
h o d n ě  jem ná. Pak u d ě lá m e  V ite l lo vo u  jíšku, p o va ř ím e  ji s p o ­
lévkou , b í lým  vínem, c i t ro n o v o u  šťávou, solí a pe p řem  na p ikan tn í  
om á čku , p ř id á m e  ž a m p io n y  a t ro chu  p a p r ik y  a d o  té to  ho rké
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o m á č k y  d á m e  na ně ko l ik  m inut na V ite l lu  udušená já tra .  (Jsou-li 
v  ní dé le ,  z tv rdnou .)  Potom d á m e  já tra  na mísu, ko lem  nich 
du šenou  rýž i a tu a tam  b r a m b o ry  a m a ka ro n y .

Pečená skopová kýta. P o tře by : S ko p o vá  ký ta , V ite l lo ,
3 s t ro u žky  česneku, t ro chu  kmínu a sůl.
P ř íp rava : Ze s ko p o vé  k ý ty  v y n d á m e  kosti a  s řežem e lůj. Kýtu 
řá d n ě  o třem e  č is tou u tě rkou  a oso líme. Potom ro ze tře m e  česnek 
se solí, p o tře m e  jím maso, p ř id á m e  tro chu  kmínu, d á m e  kýtu na 
pe ká č ,  p d d le ie m e  ji v o d o u  a na p lo tně  p o  o b o u  s tra nách  o d u ­
síme. Pak o d li je m e  tro chu  o m á čky ,  po tře m e  kýtu d o b ře  V ite l lem  
a pečem e  ji v t ro u b ě  p i lně  ji p o d lé v a j íc e  a p o tíra j íce  V ite l lem .

Skopové maso s m ajoránkovou omáčkou. P o tře by : -1/* kg 
l ib o v é h o  sko p o v é h o  masa, 6  d k g  V ite l la ,  2  s tro u žky  česneku, 
tro ch u  m a jo rá n k y ,  sůl.
Příprava.- M a s o  m ěkce uvaříme. Polévku scedíme, z V ite l la  
u d ě lá m e  světlou jíšku, zahustím e ji p o lé vko u ,  ro ze tře m e  česnek 
se so lí a d á m e  jej s m a jo rá n k o u  v ruce ro zem nu tou  d o  om áčky . 
M a s o  n a k rá jím e  na kostky, d á m e  je d o  o m á č k y  a všecko ještě 
povařím e .

Skopová pečeně strýce Bobyho. P otře by : S ko p o vá  ký ta , 
sůl, p e p ř ,  sa rde le ,  mrkev, V ite l lo ,  c ibu le ,  c itron .
P říp rava : S ko p o v o u  kýtu zb a v ím e  kůže  a lo je , o m y ie m e  ji 
rych le  v te p lé  v o d ě ,  poso lím e  a op e p řím e . Pak ji p ro tá h n e m e  
p ro u ž k y  sa rde lí  a mrkve. N a  V ite l lu  usm ažíme c ibu lku  a v  ní 
z v o ln a  upečem e kýtu. M á - l i  pe če n ě  kůrku, p o k a p e m e  ji c i t ro n o ­
vou šťávou. T a k to  p ř ip ra v e n o u  sko p o vo u  pečen i m ůžem e p o -  
d á v a t i  i s tudenou.

Zvěřina.
Bažant. B a ža n t má ne jlepší m aso na konec  p o d z im u . N e ž  

ho  p ř ip ra vu je m e , musí 6 — 8  dn í v iset ne šku b a n ý ; te p rve  d o s ta ­
tečn ě  d lo u h ým  visením d o s ta n e  své a ro m a . S tře lený  b a ž a n t  
če rs tvý  se chutí m n oho  neliší o d  o b y č e jn é  s lep ice .

B ažant pečený. P o tře by : B ažan t,  8 d k g  s lan iny , 10 dkg  
V ite l la ,  V* šálku s la d ké  sm e tany , 1 kávo vá  lž ička  pšen ičné  
m o uky , sůl.
P říp rava : B ažan ta  oškubám e , a ž  kd y ž  jej chcem e p ř ip ra v o v a t i ,  
o že h n e m e  ho a om y jem e. K d yž  h o  vyku ch á m e  (b a ž a n t  se nem á 
v ym ýva t i ,  n ýb rž  jen ub rouskem  řá d n ě  vy tř í t i) ,  d ů k la d n ě  ho  o s o ­
líme a o vá že m e  s lan inou . N e jd ř ív e  ho  p o lo ž ím e  prsy d o lů  na 
p á n e v  s ro z p á le n ý m  V ite l lem  a p ř i  mírném ohn i jej 1— 17s h o d in y
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pečem e d o  tm a v o ž lu ta .  N e ž  jej p o d á v á m e  na stůl, z a k v e d lá m e  
d o  V* šá lku sm e ta n y  1 k á vo vo u  lž ičku pšen ičné  m o u ky  a na li jem e 
d o  om áčky .

Divoké kachny. M e z i  m noha  d ru h y  d iv o k ý c h  kachen je ne j­
menší a ne jchu tně jš í č írka , p o n ě v a d ž  je ne jm éně cít it  ryb in ou . 
Všechny d iv o k é  ka ch n y  nu tno  p ř ip ra v o v a t  čerstvé, n e b o f  visením 
do s tano u  chu ť p o  ryb in ě .

Divoká kachna pečená. P o tře by : K achna , 2 c ibu le , sůl,
1 b o b k o v ý  list, t ro ch u  p e p ře ,  12 d k g  V ite l la ,  m ouka.
Příp rava : K achně  uř íznem e h lavu a n o h y  a ž  k o h b í  v ko leně, 
vykuch á m e  ji, o že hnem e  a p ř ip ra v ím e . Pak ji vy tře m e  uvn itř 
solí a  p e p ře m , strčíme d o  ní c ibu l i  a  b o b k o v ý  list a p o lo ž ím e  ji 
na pekáč . Po lijeme ji va ř íc í  s lanou  v o d o u ,  d á m e  d o  t ro u b y  
a po li je m e  ho rkým  V ite l lem . K achnu pečem e  1 hod inu . S o m á čky  
seberem e m astno tu  a zahustím e ji t ro škou  m ouky. Labužníc i mají 
rád i kachnu  ne zce la  p ro p e č e n o u ;  tu s tač í ji péc i jen 30 minut. 
P odávám e ji na stůl s p o m o ra n č o v ý m  kom po te m .

Divoký králík. M a s o  z  d iv o k é h o  k rá líka  je ve lm i p o d o b n é  
masu za ječ ím u , a le  je šťavnatě jš í a rych le j i  se peče. D ivo ký  k rá ­
lík je chu tně jš í než k rá lík  d o m ác í.  K rá l ič í  maso d á v á m e  před  
pečením na d va  d n y  d o  o c to v é h o  m o ř id la ,  a b y  d o s ta lo  silnější 

chuf.

Fricassé z králíka. P o tře by : K rá lík , V ite l lo ,  1 m alá  c ibu le , 
3  h řeb íčky , o d v a r  z  te lec ích kostí, o ce t,  sůl, p e p ř ,  m ušká tový  
o řech , 2  ž lo u tky .
P říp rava : K rá líka  ro zk rá jím e  na kusy, d á m e  rozpus tit i  na pánv i 
5 d kg  V i te l la ,  p ř id á m e  d o  něho  c ibu l i  a h řeb íčky , udusíme v tom 
maso, za p rá š ím e  je lž ic í m o u ky  a uva řím e d o  m ěkká s o d va re m  
z te lecích kostí, s oc tem , se solí, s pe p řem  a s m uškátovým  o ř e ­
chem. O m á č k u  p ro ce d ím e  sítkem, p ř id á m e  1 lžíc i V ite l la  a trochu 
c i t ró n o vé  š ťávy  a zn o vu  povařím e. Potom d o b ře  z a k v e d lá m e
2  ž lo u tk y  s 2  lž icem i m léka  n e b o  sm e tany , na li jem e d o  vaříc í 
o m á čky  a nechám e  ji státi na ho rké  p lo tně , a le  a b y  se již  n e va ­
řila. Fricassé up rav ím e na p o lo h lu b o k é  míse a p o  o k ra j i  mísy 
dá m e  m a lé  že m lo v é  kne d líčky ,  va ře n é  v s lané  vodě .

Králík pečený. P o tře by : K rálík , s tro u h a n á  žem le , V ite l lo , 

c i t ró n o vá  šťáva .
P říp rava : K rá líka  p ř ip ra v ím e  a upečem e  ja k o  za jíce . Půl h o d in y  

p řed  p o d á v á n ím  na stůl jej no tně  p o syp e m e  s tro uha nou  žemlí, 
k terou p a k  p o k a p e m e  V ite l lem  a d á m e  p ru d ce  o p é c i,  a b y  ch ru ­
pa la .  Při ú p ra v ě  p o k a p e m e  maso c i t ro n o v o u  šťávou.
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Divoký kanec. M a s o  z  d iv o k é h o  kan ce  v y ž a d u je  sko ro  v ž d y  
o c to v é h o  m o ř id la .  V y jm a  maso z  n e d o ro č á k a  (d ivoké  sele d o  
1 roku) n e bo  maso z m lad ých  ve p řů  d o  2  let. M a s o  z d ivo kých  
vep řů  se jídá zv láš tě  v z imních měsících. Po zas tře len í d iv o k é h o  
kan ce  musí m aso něko l ik  dn í viset.

Pečeně z divokého kance v červeném víně. Potřeby-. H řbet 
z  d iv o k é h o  kance  (váží asi 7 k g ;  m o žn o  vzíti i půl n e b o  čtv rt 
a os ta tn ích  p o t ře b  p o d le  to h o )v m o ř id lo  z . če rvenéh o  vína, 
kořen í, 2 lžíce soli, 25 d k g  V i te l la ,  kůrka  z če rvenéh o  c h le b a ,
2— 3 lžíce ryb ízo vé  m a rm e lá d y ,  p o d le  p o t ře b y  m asového  
o d v a ru .
P ř íp rava : Kůži povrch  na k ro jím e  na kostky  a pečen i po li je m e  
m oř id lem  z  če rvenéh o  vínci, v něm ž ji p o n e ch á m e  5 dní. Potom 
ji v y n d á m e  ž  m o ř id la ,  osušíme, po li je m e  ho rkým  V ite l lem  a 
pečem e  v t ro u b ě ,  p o lé va jíce  ji m o ř id lem  a m asovým  o d va rem . 
Za h o d in u  pečen i poso lím e, d á m e  k ní ch le b o vo u  kůrku, p i lně  
ji p o lé v á m e  a pečem e 3— 3 U  h o d in y .  H o to v o u  pečen i v yn d á m e , 
seberem e s o m á č k y  m astnotu , o m áčku  smísíme s ryb ízo vo u  m a r ­
m e lá d o u ,  p o va řím e  ji, p ro ce d ím e  a p o d á v á m e  s pečení.

Jelení kýta pečená neb dušená. P o tře by : Jelení ký ta , 25 d kg  
V i te l la ,  V* ča jo vé  lž ičky  p o lé v k o v é h o  ko řen í a m o ř id lo  z o c ta ,  
c ib u le ,  ko řenné  ze len iny ,  c i t ró n o vých  ko lá čků , pe trže le ,  es tra- 
g o n u ,  tym iá nu , p e p ře  a ja lo vco vých  zrnek .
P říp rava : Kýtu zb a v ím e  b lan  a d á m e  d o  u ve dené ho  m o ř id la ,  
kde  ji nechám e 5— 6  dn í a de n n ě  ji o b rac ím e . Pak ji v yn d á m e , 
m o ř id lo  p ro ce d ím e  sítkem a část ho  svaříme s kostmi a m a so ­
vým i o d p a d k y  z ký ty  na hn ě d o u  om áčku . N a  pá nv i lehce ro z ­
p á lím e  V ite l lo ,  d á m e  d o  ní kýtu, o p e če m e  ji na všech s t ra n á ch  
a p ř i le je m e  k ní hn ědou  om áčku . Pak nechám e kýtu p o d  p o k l ič ­
kou z v o ln a  d o  měkká udusiti a  o m áčku  zesílíme po lé vko vým  
kořením .

Jelení svíčková pečeně. P o tře by : Jelení svíčková , Ceres, 
s lan in a , kyselá sm e tana , sůl.
P ř íp rava : Svíčkovou zb a v ím e  b lan , d o b ře  p ro tá h n e m e  s la n i ­
nou, naso lím e a ce lou  pě kně  o p e č e m e  d o  hn ědá  na ro zp á le n é m  
Ceresu. Pak p ř i le je m e  tro chu  v o d y ,  m aso p ř ik ry je m e  p o k l ič ko u  
a d o p e če m e . N a  konec  p ř i le je m e  kyse lou sm etanu a všechno 
ještě povařím e . K pečen i p o d á v á m e  pe č ivo  z  lo u p a v é h o  těsta.

Koroptve a klobásy (velmi v y d a tn é ) .  P o tře by : 2 ko ro p tve , 
‘ /s kg k lobá sy , 15 d k g  s lan iny , 15 d kg  V i te l la ,  Ceres, 2 h la v ičky  
m a č in ko vé  kap us ty  (kučerky), 2  c ibu le , 1 lž íce m ouky , sůl, 
V 2 l i tru  o d v a ru  z  kostí.
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P říp rava : K o ro p tv e  poso lím e  a o p e č e m e  ve V ite l lu  se všech 
stran. V y lo ž ím e  p e k á č  lístky s lan iny , d á m e  d o  něho  4 d kg  
V ite l la , p o lo ž ím e  na něj k lobá su  a jem ně k rá je nou  c ibu li ,  na to  
d á m e  vrstvu spa ře n ých , v ym a č k a n ý c h  kapus tových  lupenů bez 
t lustých ž e b e r ,  o b lo ž ím e  je ko ro p tve m i,  p ř ik ry je m e  je lístky 
s lan in y  a navrch  ro z lo ž ím e  z b y lé  lu p e n y  kapus tové . Ta k to  p ř i ­
p ra ve n é  j íd lo  p o li je m e  V 2 li trem o d v a ru  z  kostí, p ř ik ry je m e  
pap írem ^ po tře n ým  C eresem , d á m e  na to  p o k ličku  a dusíme 
p o d le  s táří k o ro p tv í  2— 27s ho d in y . K d yž  jsou k o ro p tv e  udušeny, 
v y n d á m e  je i s k lo b á so u ,  seberem e s o m á č k y  m astnotu , z a ­
hustíme ji svě tlou  V i te l lo vo u  jíškou, k o ro p tv e  ro zk rá jím e  a při 
u p ra v o v á n í  p o lo ž ím e  s ro z k rá je n o u  k lo b á so u  na kapustu.

Koroptve pečené. P o tře b y : 6 m la d ých  ko rop tv í ,  20 dkg  
V ite l la , 15 d k g  s lan iny , 1 U  l i tru  kyse lé  sm e tany , 2. lž íce soli, 
1 ká vo vá  lž ička  mouky.
P říp rava : K o ro p tv e  o šku bám e , vyku ch á m e , vym y jem e , uvn it ř 
vyso lím e a up rav ím e na p e ká č  tak ,  že  jim pods trč ím e  h lav ičku  
p o d  j e d n o  k ř íd lo  a o vá ž e m e  je nití, p ř i čem ž m ůžem e zá ro ve ň  
p ř iv á z a t i  v ž d y  lístek s lan iny ,  k te rý  jim p o lo ž ím e  na prsíčka. 
Potom je p o l i je m e  ho rkým  V ite l lem  a pečem e  7a— 3 U  h o d in y  
v t ro u b ě  častě j i  je po lé va jíce . N a  kon ec  je po li je m e  sm etanou, 
v y n d á m e  a om á čku  za v a ř ím e  s m oukou . N e o p o m iň m e  d á t i  d o  
vn itřku  k o ro p tv í  kousek V i te l la ,  a b y  se př i pečen í nevysušily. 
K o ro p tve  m ůžem e ta k é  z a v in o u t i  d o  v inných  listů a s lan iny , a b y  
m ě ly  p ik a n tn í  chuť.

Srnčí hřbet pečený. P o tře by : S rnčí h řbe t,  7 4  kg V ite l la ,  
c h le b o vá  ků rka , s lan ina , kořen í, 4  z rn k a  ja lovce , šá lek  kyselé 
sm etany, sůl, b rus inky , Ceres.
P říp rava : V yčn íva jíc í  ž e b ra  osekám e, a b y  ne by l h řb e t  na míse 
u p ra ve n ý  příl iš  vysoký . Potom s táhnem e se h řbe tu  b lán y , 
jemně jej p ro tá h n e m e  s lan in ou  a p o l i je m e  va ř íc í vo d o u .  N a  
pánv i ro z p á l ím e  V i te l lo ,  d á m e  d o  ně ho  srnčí h řb e t  a p ř i lé vám e  
čas o d  času tro ch u  va ř íc í vo d y .  Se h řbe tem  d á m e  d o  p á nve  
něko lik  tv rd ý c h  c h le b o vých  kůrek, ko řen í a ja lo v c o v á  z rn ka , 
h řbe t oso lím e, p o lé v á m e  p i lně  o m á č k o u  a pečem e 11 h — 2 h o ­
diny . 7« h o d in y  p ře d  up raven ím  p ř i le je m e  smetanu, a b y  se ta ké  
po va ř i la .  Je- li  t ro u b a  příl iš  h o rká ,  m ůžem e pečen i p ř ik rý t i  
pap írem  p o tře n ým  C eresem . D o p o ru č u je  se za p ích n o u t i  n a p ře d  
d o  pe čeně  m a lou  třísku, a b y  se pe če n ě  nezkř iv i la .  Srnčí h řbe t 
p o d á v á m e  s b rus inkam i.

Srnčí játra po myslivečku. P o tře by : Jedna  srnčí já tra  (stačí 
pro 1— 2 o s o b y ) ,  sůl, p e p ř ,  c ibu le ,  oce t,  V ite l lo ,  m ouka.



P říp rava : Srnčí já tra  ma jí zn a m e n ito u  chuť, a le  musí b ý t  úp lně
čerstvá. Já tra  k rá tk ý  čas m očím e ve v o d ě ,  zba v ím e  je b lan ,
na k rá jím e  na ten ké  ře zy  a o p e č e m e  p o  o b o u  s tranách  d o  hn eda
na V ite l lu  s jem ně seka nou  c ibu lí ,  se solí a s pepřem . Potom je 
z a p rá š ím e  m o ukou , přile jfeme k nim o ce t  a p ř ik ry tá  ještě je dn ou  

povařím e .

Srnčí řízky á la Vitello. P o tře by : Srnčí ký ta , sůl, p e p ř ,
V i te l lo ,  lanýže , v íno, s lan ina .
P říp rava : Ze srnčí k ý ty  na ře že m e  p o d é ln é  řízky , p ro tá h n e m e  
s lan in ou , oso lím e a p o  o b o u  s tra nách  rych le  opečem e . Pak je 
po lo ž ím e  na o h řá to u  mísu, o p e p ř ím e  a p o li je m e  to u to  la n ý ž o v o u  
o m á č k o u :  Ve lm i d ro b n ě  usekané la n ý ž e  uva řím e měkce ve víně 
a p ř id á m e  tro chu  hn ědé  jíšky V i te l lo vé  a šťávy z pečeně. T o u to  
o m á č k o u  p o l i té  řízky  rych le  p o d á v á m e .

Zajíc s cibulkami. P o tře b y : Starší n e b o  rozs tř í lený  za jíc , 
V4 l i tru  b í lého  vína, sůl, h řeb íček , 2 větší n e b o  4 m a lé  c ib u lky ,  
šá lek  h ru b ě  seka ného  uze ného  masa, s lan ina , 10 d kg  V ite l la ,  

c i t ró n o v á  šťáva , cukr.
P říp rava : Za jíce  p ro tá h n e m e  s lan in ou , ro z ře že m e  jej na kusy a 
v a ř ím e  v hrnc i s bílým  vínem, se solí, s h řeb íčkem , s o lo u p a n ý m i 
c ib u lka m i a s uzeným  masem, a ž  je měkký. (C ib u lky  nu tno  po  
V* h o d in ě  vynda t i . )  V ite l la  p o u ž i je m e  na hn ě d o u  jíšku, z a va ř ím e  
ji v  o d v a ru  a om á čce  d á m e  n á le ž i to u  chuť c i t ro n o v o u  šťávou 

a cukrem .

Zajíc pečený. P otře by : V y s p ě lý  m la d ý  za jíc , 20 d kg  V ite l la ,  
7 d k g  s lan iny , V« litru kyselé sm e tany , 1 kávo vá  lž ička  m o uky  

a sůl.
P ř íp rava : Za jíce  zb a v ím e  b la n ,  p ro tá h n e m e  jej s lan inou , p o lo ­

ž ím e  je j. h řbe tem  navrch  d o  v h o d n é h o  p e káče , oso lím e  a často  
p o lé v á m e  ho rkým  V ite l lem . K d yž  p o v rchu  tro ch u  zh n ědne , po - 
le jem e ho  kyse lou  sm e tanou  a pečem e, při čem ž ho  čas to  p o ­
lévám e. U p e če  se p o d le  stáří a ve l ikos t i :  m la d ý  za jíc  za  ho d inu , 

starší za  l 1/? — 2  hod iny .

Zajíc na černo. P o tře b y : Z a je č í  p ře d e k ,  srdce , já t ra ,  2 b o b ­
kové listy, sůl, 2 lžíce m o u ky  a V ite l lo  na jíšku, oce t, b í lé  v íno. 
P ř íp rava : M a s o  čistě om y je m e , b ř ich o  a p ře d n í  p le cka  ro z ­
k rá jím e  na v h o d n é  kousky, d á m e  je p o v a ř i t i  ve va ř íc í v o d ě ,  
p ř id á m e  oce t, ko řen í a sůl a m aso uva řím e d o  měkká. K d y ž  je 
v a řené , ud ě lá m e  ze  2 lž ic  m o u k y  na V ite l lu  hn ě d o u  jíšku, n a ­
l i jem e na ni om á čku , u d ě lá m e  ji t ro c h o u  b í lé ho  vína p ikan tn í ,  
m aso d á m e  na mísu a o m á č k o u  je po li jem e.
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Drůbež.
Holubi pečení. P o tře by : 4 ho lu b i,  10 d kg  V ite l la , masový 

o d va r ,  sůl, pepř.
P ř íp rava : H o lu b y  vy tře m e  uvn itř so lí a pepřem  a pečem e je na 
V ite l lu  20— 30 minut, p o lé va j íce  je p i ln ě  m asovým od va rem . 
M ů že m e  je ta k é  nadít i  že m lo vo u  n á d ivko u . Při hostinách p ř e d ­
k lá d á m e  h o lu b y  n a d íva n é  lanýž i,  jem ně k rá je ným i a dušeným i 
na V ite l lu  s t ro škou  b í lé ho  v ína  a k nim la n ý ž o v o u  om áčku.

Husí drůbky (kaldoun). P o tře by : S rdce , ža lu d e k ,  kříd la , 
nohy, krk, 2  lžíce m ouky , 2 b o b k o v é  listy, 5 z rn ek  p e p ře , 4 dkg  
V i t e l l a / 1 lž íce soli, c itron .
P ř íp ra v a : Srdce , ro z k rá je n ý  ž a lu d e k ,  k ř íd la ,  na kousky  n a k rá je n ý  
krk a s taže né  n o h y  uva řím e se solí a  s t ro škou  kořen í d o  měkká. 
Ze 2 lž ic m o u ky  u d ě lá m e  na V ite l lu  jíšku, za l i je m e  ji nem astnou 
po lé vkou  z  d rů b k ů ,  p o d le  l ibosti ji zakyse lím e  c it ro n o vo u  šťávou 
a o m áčku  d o b ře  svaříme. Husí d rů b k y  d á m e  na h lu b o ko u  mísu, 
po li jem e  o m á č k o u  a p o d á v á m e  na stůl s žem lo vým i kned líčky , 
s rýž í  n e b o  se s laným i b ra m b o ry .

Husí játra  sm ažená. P o tře by : Husí já t ra ,  m léko , s trouhaná  
žem le , sůl, 1 ve jce , špe tka  p e p ře , 2 d k g  V i te l la ,  c itron .
P říp rava : Husí já t ra  d á m e  d o  m léka , kde  je p o n e ch á m e  a ž  d o  
jejich up o tře b e n í .  Pak je o třem e , na m oč ím e ve va jíčku , oso líme, 
o p e p ř ím e  a o b a l ím e  s tro u h a n o u  žem lí. S m ažím e je na ro z ­
pá le ném  V ite l lu  asi 10 m inu t; šťávu m ůžem e svař it i  s troškou  
m a sového  v ý ta ž k u  a za kyse l i t  c i t ro novou ^  šťávou. Husí já tra  
m o žno  p ř ip ra v i t i  různým  zp ů sobem . N e j le p š í  jsou s lanýž i.  Husí 
já tra  z d o b e n á  la n ýž i  dušeným i v m ade irském  víně jsou d e l i ­
katesou. T a ké  ž a m p io n y  jsou ja k o  p ř í lo h a  k om á čce  výbo rné .

Husa pečená. P o tře by : Husa, 2— 3 ja b lk a ,  sůl, I lžíce b ra m ­

b o ro v é  m ouky.
P říp rava : Husu p o d le  p ře dp isu  oč is tím e a p ř ip ra v ím e , d á m e  d o  
ní n e lo u p a n á  ja b lk a ,  d o b ře  ji oso lím e a p o lo ž ím e  na prsa d o  
p e káče , p ř i l i je m e  1 l i tr va ř íc í  v o d y ,  d á m e  d o  ho rké  t ro u b y  a 
nechám e z v o ln a  péci. Je-li  husa h o d n ě  tučná , p ro p íc h á m e  ob čas  
kůži, a b y  se lépe  v y p e k la .  Za  7 *  h o d in y ,  jakm ile  se_ sá d jo  v p e ­
káči zčistí, musíme je seb ra t i.  Potom d á m e  huse větší žá r ,  a b y  
zh n ěd la .  Husu p i lně  p o lé vá m e , o b ča s  p ř i l j jem e  t ro chu  vaříc í 

> v o d y  a sešk rábne m e  hn ědé  v ý p e č k y  s p e káče , a b y  se v a ř i ly  se 
šťávou. Poslední půl h o d in y  již  husu ne p o lé vá m e . N e ž  v y n d á m e  
husu z  p e ká če ,  p o li je m e  ji m a lým  šá lkem  studené v o d y ,  a b y  
kůže p ě kně  c h ru p a la .  Pak d á m e  p o v a ř i t i  štávu a zahustím e
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ji lž ic í b ra m b o ro v é  mouky. M la d o u  husu pečem e 2 h o d in y ,  

s ta rou  husu 3— 4 ho d iny .

Kachna. K achna  se peče  ja k o  husa. Je-li kachna  příl iš 
hu b e n á , nu tno  ji péc i s V ite l lem  a va ř íc í v o d u  p ř il i t i ,  a ž  V ite l lo  
zb runá tn í .

Kachna dušená. (Velmi v y d a tn á  a chu tná.) P o tře by : K achna , 
2  lž íce V ite l la ,  Vs litru m asového  o d v a ru ,  V> litru b í lého  vína , 
2  lž íce hn ědé  V ite l lo vé  jíšky, 2 usekané c ibu le ,  4 sa rde le ,  kořen í, 
oce t, n ě ko l ik  k a p a  rek, b ra m b o ro v á  kaše, c i t ró n o v á  šťáva. 
P ř íp rava : D ám e v ku thanu lehce z b ru n á tn ě t i  2  lžíce V ite l la ,  p o lo ­
ž íme d o  něho o b ra n o u ,  na kusy ro z k rá je n o u  kachnu , p ř i l i jem e 
k ní t ro ch u  va ř íc í v o d y  a kachnu dusíme, a ž  je n a p o lo  měkká. 
Pak m aso vy n d á m e , na o m áčku  na li je m e  m asový  o d v a r ,  b ílé  v íno, 
p ř id á m e  jíšku, usekané c ibu le ,  sa rde le ,  k a p a rk y ,  ko řen í a t ro chu  
soli a  svaříme Všechno na z a h o u s t lo u  om áčku . Potom o m áčku  
p ro ce d ím e  sítkem, zakyse lím e  t ro c h o u  c i t ró n o v é  šťávy, po lo ž ím e  
d o  ní maso a dodusím e. Dušenou kachnu d á m e  na h lu b o k o u  
mísu, p o li je m e  ji o m á č k o u  a p o d á v á m e  k ní b ra m b o ro v o u  kaši.

Kachna s houbami. (Velmi v y d a tn á  a d o b rá . )  P o tře by :
1 ka ch n a , kořen í, b o b k o v é  listy, 2  lžíce V i te l la ,  2 lžíce hn ědé  
V ite l lo vé  jíšky, c i tron  n a k rá je n ý  na  k o lá čky ,  smrže, h ř íb ky  n e b o  
ž a m p io n y ,  2  ž lou tky .
P ř íp rava : K achnu d á m e  n a p o lo  uva ř i t i  d o  t ro c h y  v o d y  se solí, 
s kořením  a b o b k o v ý m i listy. Potom d á m e  zp ě n it i  na rend lík  
V ite l lo  a kachnu  v něm d o  hn ě d á  a měkce udusíme. Jíšku z a v a ­
říme s p o lé vko u  z  kachny , p ř id á m e  n a k rá je n ý  c i tron  be z  z rn ek , 
šá lek  k rá je ných  hříbků , ž a m p io n ů  n e b o  smržů. K dyž  se vše 
d o b ře  p ro va ř í ,  v y n d á m e  c i t ró n o v é  k o lá čky ,  z a k v e d lá m e  d o  
o m á č k y  2  ž lo u tky ,  kachnu  ro zk rá j ím e  na kusy, ro z lo ž ím e  je na 
míse a po li je m e  om á čko u .  O k ra j  mísy m ůžem e o b lo ž i t i  ž e m lo ­
vým i kned líčky .

Kachní nebo husí krk nadívaný. P otře by : Kachní n e b o  husí 
krk, kach n í n e b o  husí já t ra ,  ko l ik  je ja te r, to l ik  d ro b n ě  usekané 
uzené  s lan iny  a to l ik  jem ně se ka n é h o  te le c ího  masa, 1 ve jce , 
1 žem le , sůl, p e p ř,  Va šá lku smržů n e b o  lanýžů , 3 d kg  V ite l la . 
P ř íp rava : Já tra  vym áčím e, ro zsekám e , p ř id á m e  k nim s lan inu, 
V i te l lo  a te lec í maso, p ř im íchám e  ve jce  se žem lí  na m o če n o u  ve 
v o d ě  a v y m a č k a n o u ,  sůl a p e p ř  a p ro tře m e  to  sítkem. Lanýže 
n a k rá jím e  na m a lé  kos tky  a p ř im íchám e  k tom u. S husího n e b o  
ka ch n íh o  krku s táhnem e o p a t rn ě  kůži, vo ln ě  ji nap ln ím e  p ř i ­
p ra v e n o u  n á d ivko u  a na o b o u  koncích  zaš ijem e. Pak ji z v o ln a  
va ř ím e  Vs— 7= h o d in y  ve v o d ě  n e b o  v masovém o d va ru .  V a ře n ý
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p ln ě n ý  k rk  d á m e  v y c h la d n o u t i ,  z a tě ž k á m e  záva ž ím  a k d y ž  vy ­
s tydne, p o d á v á m e  jej n a k rá je n ý  ja k o  ná řez.

Kapoun dušený. (Týmž zp ů so b e m  m o žn o  p ř ip ra v i t i  i s ta r ­
šího k ro cana .)  P o tře b y : K a p o u n ,  1 p e t rž e lo v ý  kořen , 2 mrkve,
2 k o lá č k y  ce le ru , 15 d k g  V ite l la ,  šá lek  sm e tany , 1 h  sk lenky  ma- 
d e irského  v ína , 5 d k g  s lan iny .
P říp rava : K a p o u n a  ro zk rá j ím e  na kusy, prsa p ro tá h n e m e  n ě k o ­
lika p ro u ž k y  s lan iny . M a s o  o p e če m e  na V ite l lu  a oso líme. Potom 
je p o l i je m e  Vs litrem m asové p o lé vky ,  p ř id á m e  n a k rá je n o u  k o ře ­
novou  ze len inu , ko řen í a V= sk lenky  m a d e irské h o  vína , p ř ik ry jem e  
hrnec d o b ře  p o k l ič k o u  a dusíme maso, a ž  je měkké. Potom maso 
vy n d á m e , d o  o m á č k y  z a v a ř ím e  sm etanu , p ro ce d ím e  a na li jem e 

na maso.

Kapoun pečený po tyrolsku. P o tře by : K ap o u n , 10 dkg  
uze ného  ja z y k a ,  8  d k g  la n ýžů , sůl, 15 d kg  V i te l la ,  šá lek  kyselé 

sm etany, v íno.
P říp rava : K a p o u n a  p ř ip ra v ím e  k pečen í a prsa mu p ro tá h n e m e  
s tř ídavě  v řádc ích  p ro u ž k y  u ze n é h o  ja z y k a  a p ro u ž k y  na V ite l lu  
a na víně dušených lanýžů . Potom jej p o li je m e  ho rkým  V ite l lem  
a d á m e  na V h  h o d in y  p é c i;  př i tom  ho  p i lně  po lé vám e . N a  

konec  na něj na li je m e  kyse lou  smetanu.

Krocan pečený. (1 k ro ca n  stačí p ro  10— 12 osob. S dvo jí  
ná d ivkou . D o p o ru č u je  se péc i jen k ro c a n y  te p rve  rok
staré. M usí viseti 6 — 8  dní.) P o tře b y : K rocan , ž e m lo vá  n á d ivka  
n e b o  m asová  n á d ivka .  Ž e m lová  n á d iv k a :  4 žem le  nam očím e 
d o  v o d y ,  v y m a č k á m e  a d o b ře  um íchám e^s 6  d k g  V i te l la ,  2 vejc i 
a jem ně sekaným i v a ře n ým i k ro can ím i já try . M a so vá  nád ivka^  
12 d k g  V ite l la  u třem e d o  zpě něn í ,  p ř idám e^ 12 d kg  na m očen é  
a v y m a č k a n é  žem le , 3  ve jce , sůl, s t ro u h a n ý  m ušká tový  o řecn , 
jem ně seka ná  sy ro vá  já t ra ,  1 2  d k g  d r o b n ě  seka ného  te lec ího  
m asa, 1 2  d k q  d r o b n ě  se ka ného  tu čn é h o  ve p řo v é h o  masa a 
d o b ře  p ro m ích á m e . Je-li p o tře b í,  p ř id á m e  s tro uha nou  žem li. 
K ro ca n a  p ln ím e p o d le  l ibos ti b u ď  p rvn í n e b o  d ru h o u  ná d ivkou . 
P říp rava : K ro ca n a  p ř ip ra v ím e  k p e č e n í ,^ n a p ln ím e  mu vo le , 
up rav ím e jej na p e ká č ,  př i čem ž mu pods trč ím e  h lavu ppd^ k ř íd lo  
d o p ře d u  a upevn ím e špe jlem . Prsa ov ine m e  s lan in ovým i lístky 
a d o v n i t ř  d á m e  kousek V ite l la .  N a  p e ká č i  po li je m e  k ro ca n a  
va ř íc í v o d o u ,  p ř ik ry je m e  a dusíme a U  hod iny .^  Potorn^ sli jeme 
šťávu, p o l i je m e  k ro c a n a  ho rkým  V ite l lem  a po léva jíce^  jej stá je 
š ťávou, upečem e . Šťávu z a p rá š ím e  t ro c h o u  m ouky , m ůžem e pr i- 
míchatí té ž  smetanu. M im o  vo le  m o žn o  n á d ivko u  p ln i t i - i  vn it řek  
k ro c a n a ;  k tom u se o b zv lá š tě  h o d í n a p lň  m asova. M la d é  kro
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c a n y  m ůžem e ja k o  k a ž d o u  j inou m la d o u  d rů b e ž  hned péci a 
nemusíme je d ř íve  ova ř i t i .

Kroketky ze staré drůbeže. (N a  d ruhu  d rů b e ž e  nezáleží.) 
P o tře b y : D růb ež , uzené maso, V ite l lo ,  Ceres, c ibu le , m ouka, 
2  ve jce , c i t ró n o v á  š táva , s t ro uha ná  žem le .
P řín rava : Z masa v y n d á m e  kosti a d á m e  je vyva ř it i  s ko řenovo u  
z e le n in o u .  M a s o  p a k  dusíme v  to m to  o d v a ru ,  a ž  zm ěkne. N a  
2  d í ly  masa z  d rů b e ž e  vezm em e 1 díl  u ze ného  ja z y k a  n e bo  
s y ro vé h o  uze ného  m asa, usekám e m aso z  d rů b e ž e  i uzené  a 
smícháme. 2  lžíce m o u ky  a 1 ro z k rá je n o u  c ibu l i  osm ažím e na 
V ite l lu  a p ř i le je m e  k tom u to l ik  o d v a ru  z  d rů b e ž e ,  a b y  b y la  
o m á č k a  zah ous t lá .  K dyž  o ch la d n e ,  z a k v e d lá m e  d o  ní 2 ž lo u tky ,  
zakyse lím e  ji c i t ro n o vo u  šťávou, na li jem e  na m asovou  kaši, p ř i ­
d á m e  p o d le  p o t ře b y  s tro uha né  žem le , maso d o b ře  p r o p ra c u ­
jeme a ud ě lá m e  k ro ke tky ,  k teré  o b a l ím e  v b ílku a v s t ro uha né  
žem li  a  usm ažíme na C eresu d o  z la to ž lu tá .

Kuřata pečená nadívaná . P o tře by : K u řa ta ,  te le c í  a ve p řo vé  
m aso. žem le . V ite l lo ,  ve jce , sůl, p e trž e lk a ,  s lan ina.
P říp ra va : Pečená ku řa ta  z íska jí  na chu ti a vzh le d u  ná d ivkou . 
N á d iv k u  u d ě lám e  ze směsi ro zem le tých  z b y tk ů  te le c í  a v e p řo v é  
pečeně , nam očen é , v y m a č k a n é  žem le , 5 dkg  V i te l la ,  1— 2 va jec ,  
soli a  jem ně u k rá jené  p e trže lky .  K d y ž  ku řa ta  nap ln ím e , o tv o r  
zaš iiem e. Pak je poso lím e, p ro tá h n e m e  s lan in ou  a upečem e  na 
V ite l lu  d o  z la to h n ě d a .

Kuřata pečená. P o tře by : 4 ku řa ta ,  10 dkg  s lan iny , 15 dkg  
V i te l la ,  sůl, m a lý  šá lek  sm etany, b ra m b o ry .
P řín rava : K uřa ta  p ř ip ra v ím e  k pečení, oso lím e a upravíme,- 
k a ž d é  kuře  o b a l ím e  s lan in ovým i lístky, d o v n i t ř  d á m e  kousek 
V ite l la . Potom je D o lož ím e d o  p e k á č e  na s lan in ové  lístky, p o l i ­
jem e h o rkým  V ite l lem  a p ř i l i jem e  hned  trošku  ho rké  vo d y .  N a  
konec  je p o li je m e  sm e tanou  a upečem e  př i p rudkém  ohni. 
K u řa ta  p o d á v á m e  s b ra m b o ry  a ve  svá tek k nim d á m e  p ř í lo h o u  
ž a m p io n y .

Kuřata smažená. P o tře by : 3— 4 ku řa ta  (6 — 8  nedě l s ta rá), 
m ouka , 3 ve jce , s tro u h a n á  žem le , Ceres, sůl, b ra m b o ro v ý  salát. 
P ř íp ra va : K u řa ta  ošku b á m e  a vyku ch á m e , p o n o ř ím e  je na 
1 m inu tu d o  va ř íc í  v o d y ,  p o to m  d o  studené , ro z ř ízne m e  je po  
dé lce  na  dvě  pů le , v y ř ízn em e  p á te ř  a  k a ž d o u  pů li p ře ř ízn em e  na 
d v a  d í ly ,  ta k ž e  jsou ku řa ta  ro z k rá je n a  na č tv rtky . Č tv r tk y  znovu  
o m y je m e  a osušíme, po syp e m e  jem nou  solí a o b a l ím e  v mouce, 
p a k  ve ve jc i a v s tro uha né  žem li a usm ažíme je na ro zp á le n é m  
C eresu  po o b o u  s t ranách  d o  svě t lo hněd a . To  trvá  5— 7  minut,
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K u řa ta  s m a ž e n á
(Předpis na str. 46]

Kuřata smažená na Ceresu se d op o ­
ručují zvláště pro rekonvalescenty.
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a ž  d o s ta n e  m aso z la to ž lu to u  b a ryu  a je p ro sm aže no . S m ažená  
ku řa la  .p o d á vá m e  s b ra m b o ro v ý m  sa lá tem  n e b o  s m la d o u  
ze len inou . V y o b ra z e n í  na str. 46a.

Kuře na paprice. P o tře b y : 2 ku řa ta ,  2 lžíce V ite l la ,  k rá jená  
m a lá c ibu le ,  sůl, p a p r ik a ,  7 « litru kyse lé  sm etany.
P říp rava : K u řa ta  ro zk rá j ím e  na n ě ko l ik  kusů, poso lím e je a 
o p a p r ik u je m e ,  d á m e  d o  ku thanu V ite l lo  a c ibu l i  a dusíme v něm 
p o k lič ko u  d o b ře  p ř ik ry tá  ku řa ta  20 minut. Potom na ně na li jem e 
sm etanu , d o dus ím e  je a p o d á v á m e  na stůl s o m á čkou .

Kuře s rýží. P o tře b y : Kuře (může to  b ý t  ta k é  s lep ice ), 30 dkg  
rýže , V ite l lo ,  h o la n d ská  om á čka .
P říp rava : Kuře měkce uvařím e. Rýži m ěkce udusíme s 2 lžícemi 
V ite l la  a s o d v a re m  z  kuře te  tak ,  a b y  z rn ka  zůs ta la  ce lá . Potom 
ro z k rá j ím e  kuře na kusy, na d n o  mísy d á m e  rýž i,  na ni .roz­
k rá je n é  ku ře  a ko lem  os ta tn í rýž i. D říve p ř ip ra v e n o u  h o la n d ­
skou o m á čku  na li jem e  na mísu a z b y te k  d á m e  na stůl v om áčníku .
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Omáčky.
Bramborová om áčka. P o tře by : 5 b ra m b o rů ,  p o lé vka ,  c i t ró ­

nová  ků ra , jíška z 6 — 8  dkg  V i te l la ,  3— 4 lžíce b í lé ho  v ína , pepř, 

sůl, c i t ró n o v á  šťáva , cukr.
P ř íp rava : P rostředně ve lké  b r a m b o ry  n a k rá jím e  na kos tky  a
va ř ím e  s p o lé vko u  a troškou  c i t ró n o v é  kůry. N e p ř í l iš  tm a vou  
jíšku z  6 — 8  d k g  V ite l la  d o b ře  svařím e s b ra m b o ry ,  3— 4 lž icem i 
b í lé ho  v ína , t ro c h o u  p e p ře ,  c i t ro n o v o u  šťávou a tro c h o u  cukru, 

oso lím e a pro lisu jem e.

Cibulová om áčka bílá nebo hnědá. P o tře by : 2 d ro b n ě  

usekané c ibu le , 1 lžíce V i te l la ,  1 h  l itru m a sového  o d v a ru ,  3— 4 
k o lá č k y  c i t ronu , m o uka , p e r lo vé  c ibu lky .
P ř íp rava : D ro b n ě  usekané c ibu le  osm ažím e na V ite l lu  d o  ž lu tá ,  
p ř id á m e  m ouku, u d ě lá m e  b ílou n e b o  hn ě d o u  jíšku a d á m e  ji d o  
m asového  o d v a ru ,  k te rý  va ř ím e , a ž  zhoustne . Pak to  p ro t la č ím e  
sítkem. Potom d o  to h o  d á m e  k o lá č k y  c i t ronu , o m áčku  s nimi 
p o va ř ím e  a p o d á v á m e  ji s ně ko l ika  p e r lo vým i c ib u lka m i,  u va ře ­

ným i měkce v o d v a ru  z  kostí.

Cibulová om áčka s kmínem. P o tře b y : 3— 4 c ib u le  k rá je né  
na ko lá č k y ,  1 lžíce V i te l la ,  V* l i tru  m asového  o d v a ru ,  4 lžíce 
jem ně s tro uha né  žem le , 2  lž íce kmínu.
P ř íp rava : C ib u le  usm ažíme na V ite l lu  d o  ž lu tá ,  p ř id á m e  o d v a r ,  
s tro u h a n o u  žem li a kmín a nechám e  vše d o  m ěkká uvařit i .  Pak 
om á čku  oso lím e, p ro l isu jem e  jem ným  sítkem a p o d á v á m e  ji 
k va ře n é m u  masu. Je zv láš tě  chu tná  k masu skopovém u .

Česneková omáčka. P o tře by : 2 lžíce C eresu, 3— 4 s tro u žky  
česneku, l h  l i tru m asového  o d v a ru ,  m ouka , sůl.

P říp rava : U d ě lá m e  z Ceresu a m o u ky  světlou jíšku, ro z e ­
třem e česnek se solí a d á m e  d o  jíšky. Pak p ř i l i jem e  m asový  
o d v a r ,  o m áčku  uva řím e a p roced ím e . M ís to  o d v a ru  m ůžem e ta k é  
vzít i va ř íc í  v o d u  a ně ko l ik  k a p e k  p o lé v k o v é h o  koření.

Holandská om áčka. P o tře by : 5 ž lou tků , Vs c i t ronu , 15— 20 
d kg  V i te l la ,  3A litru ryb í, m asové n e b o  z e le n in o vé  po lé vky , sůl, 
cukr, p o lé v k o v é  koření.
P ř íp rava : Uš lehám e v ně ja ké  n á d o b ě  ž lo u tk y  s c i t ro n o v o u  šťávou 
a 3 lž icem i v o d y ,  p a k  p ř id á m e  asi t ře t inu  V ite l la ,  postav ím e vše 
d o  v o d n í  lázně  a za  s tá lé ho  m íchání p ř id á v á m e  os ta tn í V i te l lo ,
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ja ko ž  i m asový  o d v a r .  N a  konec  o m á čku  zaos tř ím e  tro ch o u  
c i t ró nové  š fávy , oso lím e a p ř is lad ím e.
D ruhý  z p ů s o b :  U třem e 3 ž lo u tk y  s 10 d k g  V ite l la  d o  zpěněn í, 
p ř id á m e  1 lžíc i m ouky , c i t ro n o v o u  šťávu a s tudenou vod u  ne bo  
'masový o d v a r .  V šechno  d o b ře  p ro k v e d lá m e , o m áčku  postav ím e 
d o  v o d n í  lá zn ě  a s tá le m íchajíce h la d c e  uvaříme. Potom p ř i ­
dám e ještě č a jo v o u  lž ičku p o lé v k o v é h o  koření.

Hořčicová om áčka. P o tře by : 1 ov ršená lžíce V ite l la ,  5 lž ic 
ho řč ice, 1 šá lek  va ř íc í v o d y ,  1 lžíce cukru , 3 k o lá č k y  c itronu , 
trochu m u šká tové ho  květu, 2  ve jce , 1 lž íce mouky.
P říp rava : D ám e  ro z p á l i t i  V i te l lo ,  př im ísíme ho řč ic i,  p ř i l i jem e
šálek va ř íc í v o d y ,  p ř id á m e  cukr , k o lá č k y  c i tronu  a m ušká tový  
květ a vše d o b ře  p rova řím e . N a  kon ec  u kve d lám e  2 ve jce 
s 1 lž icí v o d y  a lž ic í m o u ky  a z a k v e d lá m e  to  d o  om áčky .

H oubová om áčka. P o tře by : H o u b y  (ža m p io n y , h ř ib y  a j.), 
V ite l lo , p e trž e lk a ,  ša lo tky ,  p e p ř ,  c i t ro n , m ouka , kyse lá  sme­

tan a , sůl.
P říp rava : N a  m alé , ten ké  kousky  ro z k rá je n é  h o u b y  dusíme na 
V ite l lu , a ž  pustí šťávu, při dušení p ř id á m e  pe trže lku  a ša lo tky , 
ob o j í  d ro b n ě  n a k rá je n é ,  trošku  p e p ře  a c i t ro n o vo u  šťávu. Potom 
ro zkve d lá m e  lžíc i m o u ky  s t ro c h o u  kyse lé  sm etany, uvařím e 

v tom  h o u b y  d o  m ěkká a oso líme.

Jalovcová om áčka. (Z nam enitá  k zvě ř in ě  a d ivo ké  d růbež i. )  
P o třeby : 12 d kg  jem ně se ka ného  u ze n é h o  masa, hn ědá  jíška 
z  1 lžíce V i te l la ,  3 sekané  m a lé  c ibu le ,  t ro chu  p o m o ra n č o v é  
kůry, 1 lž íce ce lých  ja lo vco vých  z rnek , V* litru z á k la d n í  om á čky , 

sk lenka č e rve n é h o  v ína , c i t ró n o v á  šťáva.
P říp rava : Šunku, c ibu l i ,  p o m o ra n č o v o u  kůru a ja lo ve c  va ř ím e  
v z á k la d n í  o m á č c e  a červeném  v ině  1 U  h o d in y ,  pak. p ro l isu jem e 
jemným sítkem. O m á č k u  p a k  h la d c e  svařím e s jíškou a zaos tř ím e  

c it ro n o vo u  šťávou.
Kap aro vá  om áčka. P o tře by : 20 d k g  m ouky , M ž í c e  V ite l la , 

1 I ‘< litru m a sového  o d v a ru ,  šťáva z 1 c i t ro nu , 1 lž íce ka p a re k ,  

1 ča jo vá  lž ička  sekané  p e trže lky ,  kyse lá  sm etana .
P říp rava : U tře m e v  kas tro lu  V ite l lo  d o  zp ě n ě n i ,  p ř id á m e  mouku, 
pa k  s tudený  o d v a r ,  om á čku  pos tav ím e d o  vo d n í  lázně  a kved- 
láme, a ž  je h la d k á  a hustá. N a  konec  p ř id á m e  c it ro n o vo u  šťávu, 
k a p a rk y  a p e trže lku . Troškou, kyselé sm e tany  z lepším e její chut.

Koprová om áčka. P o tře by : 2 lž íce  m ouky , 5 dkg  V ite l la , 
1/ «  litru o d v a ru  z  kostí, 3  lž íce kyse lé  sm e tany , t ro chu  oc ta  

a cukru, 2 lž íce jem ně sekaného kopru, sůl.



P říp rava : Z m o uky  ud ě lá m e  na V ite l lu  světlou jíšku, p ř i l i jem e 
k ní o d v a r  z  kostí, sm etanu , o ce t a  p ř id á m e  sůl a cukr. K dyž  je 
vše d o b ře  sva řeno , p ř id á m e  k o p r  a nechám e o m áčku  d o tá h ­
nouti,  a le  a b y  se nevaři la .

Křenová om áčka. P o tře by : 10 d kg  V i te l la ,  5 d kg  m ouky , 
V* l itru m léka , na s tro u h a n ý  křen, sůl, cukr, 1 ž lou tek .
P ř íp rava : N a s tro u h á m e  křen a p ř ik lo p ím e  jej miskou. Z V ite l la  
a m o u k y  ud ě lá m e  zce la  světlou jíšku, po li je m e  ji m lékem, o s o ­
líme a  p ř is lad ím e . O m á č k u  va ř ím e  asi 10 m inut a p a k  p ř id á m e  
n a s tro u h a n ý  křen. Ž lou tkem  se chu ť o m á č k y  z jemní.

M a jo n é z a  na teple šlehaná. P o tře b y : 10 dkg  V i te l la ,  7« litru 
m léka , 2  ve jce , 2  lžíce m ouky , sůl, oce t, pe p ř,  p o lé vko vé  koření. 
P ř íp ra va : V i te l lo ,  m léko , mouku a  ve jce  š lehám e v kotlíku na 
p o m a lé m  ohn i ta k  d lo u h o ,  a ž  masa zhoustne . Pak m a jo nézu  
m ícháním  zase  vych la d ím e , p ř id á m e  sůl, oce t,  p e p ř  a n ě ko l ik  
k a p e k  p o lé v k o v é h o  koření.

M a jo n é zo v á  om áčka vařená. (Velmi lehce s trav ite lná.) Po­
t ře b y :  4 ž lo u tk y ,  1 ov ršená lž íce m ouky , 1 šá lek  b í lé ho  v ína , 
1 šá lek  m asového  n e b o  ryb íh o  o d v a ru ,  1 šá lek ne jlepšího  o le je , 
Vs šá lku ro zp u š tě n é h o  V i te l la ,  t ro ch u  cukru , soli, p e p ře  a oc ta . 
P ř íp rava : Ž lo u tky  h la d ce  u třeme s m oukou. Pak p ř id á m e  víno, 
oce t, o d v a r ,  sůl, V ite l lo ,  o le j ,  cu k r  a p e p ř ,  vše d o b ře  p ro kve d -  
lám e, d á m e  om á čku  př i mírném oh n i d o  v o d n í  lázně  a m íchám e 
ji ta k  d lo u h o ,  a ž  je h la d ká .  Pak ji d á m e  vych la d n o u t i .

M a jo rán k o vá  om áčka. P o tře by : 5 d k g  na kos tky  k rá ie n é  
s lan iny ,  5 d k g  V ite l la ,  1 lžíce m o uky , o d v a r  z  kostí, 1 č a jo vá  

lž ička  jem ně ro ze tře n é  m a jo rá n k y ,  sůl.
P ř íp rava : S lan inu ro z p á l ím e  d o  svě t lo ž lu ta ,  p a k  p ř id á m e  V ite l lo  
a kon ečně  m ouku, k te rou  nechám e  zasm ahno u t i .  Pak p ř i l i jem e 
to l ik  o d v a ru ,  a ž  je .om áčka  h la d k á ,  p ř id á m e  m a jo rá n ku ,  oso lím e 
a n e chám e  ji chv ilku  pa ř it i .

O ku rková  om áčka. P o tře by : Světlá jíška z  1 lžíce V ite l la ,  
t ro ch u  z á k la d n í  o m á čkv ,  3 p e p ře n é  o k u rk y  n a k rá je n é  š ikmo na 
silné řezy , c i t ró n o v á  šťáva , sůl.
P ř íp rava : D ám e  jíšku d o  z á k la d n í  o m á č k y  a povařím e . Pak p ř i ­
d á m e  o ku rky ,  měkce je uvařím e, o m áčku  oso lím e a p ř i le je m e  
c i t ro n o v o u  šťávu. Je-li o m á čka  příl iš  hustá, m ůžem e p ř i l i t i  t rochu  
m asového  o d v a ru  n e b o  vo d y .

Petržélková om áčka. P o tře b y : 2 lžíce V ite l la ,  s tejné m n o ž ­
ství m ouky , d ro b n ě  usekaná p e trž e lk a ,  p o lé v k o v é  kořen í, V* litru 
o d v a ru  z  kostí, sůl.
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P říp rava : Z V ite l la  a m o uky  u d ě lá m e  světlou jíšku, p o va řím e  ji 

d o b ře  s o d v a re m  a se solí, p ř id á m e  p e trže lku  a ně ko l ik  ka p e k  
p o lé v k o v é h o  ko řen í a o m áčku  d o b ře  p rom ích ám e .

Rajská om áčka. P o tře b y : 4 z ra lá  ra jská  ja b líč ka ,  1 lžíce 
V i te l la ,  1 d r o b n ě  usekaná c ibu le ,  6  d k g  na kos tky  k rá je n é  šunky, 
světlá jíška z  1 lžíce V ite l la ,  1 U  l i tru m a sového  o d v a ru ,  1 sk len ice 
b í lé ho  n e b o  če rve n é h o  v ína  (červené d á  krásnějš í b a rvu ) ,  c i t ró ­

nová  šťáva , sůl, cukr.
P ř íp rava : Rajská ja b l íč k a  o m y je m e  a ro zk rá j ím e  na kousky. Roz­
pá lím e  v kas tro lu  V ite l lo ,  d á m e  k němu ra jská  ja b l íč k a ,  c ibu l i  a 
šunku a n e chám e  je dusit i.  Pak p ro t la č ím e  ra jská  ja b l íč ka  sítkem, 
jíšku s m asovým  o d v a re m  p o va ř ím e ,  d á m e  d o  ní p ro t la č e n á  
ra jská  ja b l íč k a  a v íno  a nechám e  vše d o b ře  svař it i.  O m á č k u  

oso lím e, p ř is lad ím e , p ř id á m e  c i t ro n o v o u  šťávu a p o d á v á m e  ji 
k hověz ím u a te lec ím u masu n e b o  k d rů b e ž i .

Rem oládová om áčka. P o tře by : 2 na tv rd o  uva řené  a 2 
sy ro vé  ž lo u tk y ,  10 d k g  jem n ého  o le je ,  4 usekané sardele., 
1 č a jo v á  lž ička  usekaných  k a p a re k ,  t ro chu  p o ž itk y ,  2  ča jo vé  
lž ič ky  jem né ho řč ice , b ílé  v íno , sůl, oce t,  cuk r  a pepř.
P říp rava : Ž lo u tky  h la d c e  u třem e, p ř id á m e  p o  ka p k á c h  o le j a pa k  
os ta tn í p o t ře b y ,  b í lé ho  v ína  však jen to l ik ,  a b y  b y la  om á čka  
h la d ká .  R em o ládová  o m á č k a  nesmí b ý t  ta k  hustá ja k o  m a jo ­
néza. P odá vám e  ji k s tudené ryb ě ,  masu, vejcím a td .

S ardelová om áčka. P o tře b y : 4 sa rde le ,  5 dkg  V ite l la ,  V* 

l itru o d v a ru  z  kostí, 1 b o b k o v ý  list, 1 kousek c i t ró n o v é  kůry, 
3 m a lé  c ibu le ,  kousek V i te l la ,  1 lž íce mouky.
P říp ra va : S a rd e le  zba v ím e  kostiček  a  ro ze tře m e  s V ite l lem . Pak 
osm ažím e c ibu l i  na V ite l lu  d o  svě t lo ž lu ta ,  p ř id á m e  1 lžíc i m ouky, 
u d ě lám e  jíšku, p ř i l i jem e  o d v a r  z kostí, p ř id á m e  c i t ro n o vo u  kůru 
a b o b k o v ý  list a všechno d o b ře  p ro va řím e . O m á č k u  p a k  p r o ­
ced ím e, p ř id á m e  d o  ní p ř ip ra v e n é  s a rd e lo v é  m áslo  a zakyse lím e  

ji t ro c h o u  c i t ró n o vé  šťávy.

Smetanová (Bechamelova) om áčka. P o tře b y : 2— 3 usekané 
c ibu le ,  1 lžíce m ouky , 5 d k g  V i te l la ,  i U  l i tru m asového  o d v a ru ,  
V 4 l i tru s la d ké  sm e tany , špe tka  p e p ře ,  sůl, 2  ve jce.
P říp ra va : C ib u le  odusím e na V ite l lu , p ř id á m e  mouku a usmažíme 
d o  ž lu tá .  Pak p ř i l i jem e  m asový  o d v a r  a sm etanu , oso ljm e  
a o p e p ř ím e  a d á m e  o m áčku  svař it i.  P rocedím e ji, za m íchám e  

ž lo u tk y  s t ro c h o u  v o d y  a z a k v e d lá m e  d o  om á čky . N a  konec  
d o  ní p ř id á m e  sníh z d vo u  bílků.



Viteliová m ajonéza. Potřeby: 127* dkg Vitella, 2 žloutky,
šťáva z  c i t ro nu , 5 d kg  o l iv o v é h o  o le je ,  p e p ř ,  sůl, oce t, p o lé v ­

kové koření.
P říp rava : 127* d k g  V ite l la  um íchám e s 2 ž lo u tk y  d o  zpě něn í ,  
p ř im íchám e  šťávu z  p o lo v ic e  c i t ro nu , 5 d kg  o l iv o v é h o  o le je  a p a k  
všechno p o d le  chuti op e p ř ím e ,  oso lím e a oc tem  zakyse lím e. 
M ů ž e m e  p ř id a t i  ta ké  n ě ko l ik  k a p e k  p o lé v k o v é h o  koření. Po- 
už i jem e-l i  V i te l lové  m a jo n é z y  na sa lá ty ,  d o p o ru č u je  se, z ře d i t i  
ji t ro c h o u  s tudené  po lé vky .

Viteliová om áčka k rybám. P o tře b y : 3 sy rové  ž lo u tk y ,  20 d kg  
V i te l la ,  V* litru ryb íh o  n e b o  m asového  o d v a ru ,  1 lžíce p e trže lky ,  
p o lé v k o v é  kořen í, sůl.
P ř íp rava : R ozkved lám e ž lo u tky ,  d á m e  V ite l lo  v h l iněné n á d o b ě  
na p lo tn u  tro chu  zm ě knou t i  a š lehám e je z v o ln a  š lehačkou , p ř i ­
d á v a j íc e  ž lo u tk y ,  a ž  masa pění. Pak ji postav ím e na mírný 
oheň , oso lím e a stá le  m ícha jíce p ř i lé v á m e  h o rký ,  a le  ne. vař íc í 
o d v a r  a na konec  p ř id á m e  jem ně seka nou  pe trže lku . O m á č k u  
na p lo tn ě  m íchám e b e z  va ře n í ještě 5 minut. M ís to  ryb í o m á č k y  
m ůžem e p ř id a t i  va ř íc í v o d u  a 1 lžíci p o lé v k o v é h o  koření. Ta to  
o m á č k a  jest ve lm i d o b rá  k ryb á m  n e b o  sko p o vým  ko tle tám .

Viteliová om áčka k zelenině. P o tře b y : 12 d kg  V ite l la ,  1 lžíce 
m o uky , p e p ř ,  m u šká tový  o řech , 7 *  Utru m asového  o d v a ru ,  sůl. 
P ř íp rava : V ite l lo  s m oukou  d o b ře  p ro hně tem e , p ř id á m e  sůl, pe p ř,  
m u šká to vý  o řech , smísíme to  s o d v a re m , pos tav ím e d o  vo d n í  
lázně  a s tá le  m íchajíce svaříme na h la d k o u  om áčku .

Zák lad n í om áčka k zlepšení masových pokrmů a omáček. 
P o tře b y : 2 lžíce V i te l la ,  2 c ibu le , 2  mrkve, 2 p e trže lo vé  ko řeny , 
1 m a lý  ce le r , z b y tk y  sy ro vé h o  m asa, 1 b o b k o v ý  list, pepř. 
P ř íp rava : V ite l lo  rozpustím e v kas tro lu , p ř id á m e  ro z k rá je n o u  
k o ře n o v o u  ze len inu , p e p ř ,  ja k o ž  i b o b k o v ý  list a p i lně  m ícha jíce 
usm ažím e vše d o  hnědá . Pak p ř id á m e  ro z ličn é  m asové z b y tk y ,  
ta k é  š lachy , osm ažím e vše d o  h n ě d á ,  na li jem e na to  to l ik  vař íc í 
v o d y ,  že  je vše p ř ik ry to ,  a sbíra jíce, pěnu va ř ím e  5— 6 ho d in .  
Pak om á čku  p ro ce d ím e  a seberem e m astnotu . M ů ž e m e  o m áčku  
ta k é  svař it i  zce la  hustě, nesmíme ji však oso lit i .  Ten to  v ý ta ž e k  
v y d rž í  v z a v a řo v a c í  sk lenic i d lo u h ý  čas a z lepšu jem e  jím masité 
p o k rm y  n e b o  om áčky .
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Příkrmy.
Zelenina.

Bilé zelí s kmínem. Potřeby-. 1 ve lká  h lá vka  b í lé ho  zelí,
1 lžíce m o uky , 7  d k g  V ite l la ,  1 šá lek  m asového  o d v a ru ,  1 lžíce 

kmínu, t ro ch u  soli.
P ř íp ra va : H lávku  ro zč tv rtím e , vyk ro jím e  z  ní košťá l a h rubá  
ž e b ra  a d á m e  ze lí  uva ř it i  d o  s lané va ř íc í  v o d y .  Pak u d ě lám e  
z  m o u ky  na V ite l lu  jíšku, p ř i l i je m e  o d v a r  a udusíme v něm zelí 

s kmínem a solí d o  měkká.

Bílé zelí kyselé. P o tře by : V? kg kyse lého  ze lí, 8 d kg  C eresu,
1 menší usekaná c ibu le , 1 lž íce m o uky , t ro ch u  p o lé vky ,  m a lý  k o u ­
sek cukru , t ro ch u  oc ta ,  sůl.
P ř íp rava : Ze lí v y p e re m e  a va ř ím e  je h o d inu  ve vod ě . V kas tro le  
d á m e  zp ě n i t i  na C eresu c ibu l i  d o  ž lu tá ,  p ř id á m e  m ouku, u d ě ­
lám e svě tlou  jíšku, p o li je m e  1 sb ě ra č k o u  p o lé vky ,  p ř id á m e  
o ce ze n é  zelí, p ř i l i je m e  p o d le  p o t ře b y  tro chu  o d v a ru  ze  ze lí  a 
ze lí  m ěkce udusíme. Potom p ř id á m e  kousek cukru a chu ť z a ­

ostř íme octem  a solí.

Dušené ředkve. P o tře b y : 1 h  kg ředkv í,  6 d k g  V ite l la ,  t ro chu  

soli, cukru  a mouky.
P říp rava : O lo u p e m e  ředkve , udusíme je v p ř ik ry té  n á d o b ě  ve 
V ite l lu  se solí a cukrem  d o  m ěkká , za p rá š ím e  m oukou  a p o d á ­
vá m e  k va řeném u  hověz ím u n e b o  uzeném u masu.

Č ervené zelí. P o tře b y : V* kg č e rve n é h o  ze lí, 4 lžíce Ceresu, 
1 jem ně sekaná  c ibu le ,  3 lž íce d o b ré h o  o c ta ,  1 lžíce m o uky  
z a k v e d la n é  ve vo d ě ,  kousek cukru , sůl.
P ř íp ra va : Ze ze lí  vyk ro jím e  košťá l a  ten ce  je nakrá jím e . Potom 
d á m e  na C eresu zp ě n it i  c ibu l i ,  spa řím e  ze lí  h o rko u  v o d o u  
a dusíme je na zpě něné m  Ceresu, a ž  je měkké. Pak p ř id á m e  
m ouku, p ř i l i je m e  oce t, oso lím e a ze lí  dodusím e. N a  konec  je 

t ro chu  p ř is lad ím e .

Fazolové lusky. P o tře b y : 1 h  kg  m la d ých  fa z o lo v ý c h  lusek, 
m asový  o d v a r ,  světlá jíška ze  7  d k g  V ite l la  a z p o t ře b n é h o  
množstv í m o uky , š t ipec  t lu če n é h o  p e p ře ,  sůl, p o lé vko vé  koření. 
P ř íp ra va : O m y je m e  m la d é  ze le n é  lusky, s táhnem e jim s o b o u  
stran v lá k n a  a n a k rá jím e  je š ikm o na  úzké nud le , k teré  uvařím e 
v s lané v o d ě  v n e p o k ry té  n á d o b ě  d o  p o lo m ě k k a  a p a k  ocedím e .
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Jíšku d ó m e  svař it i s o d v a re m  (m ůžem e vzít i i vod u  s fa z o l í  a 

p o lé v k o v é  koření) , p ř id á m e  trošku p e p ře ,  p ř isyp em e  na k rá je n é  
lusky a nechám e je dodus it i .

Fazolové lusky žluté. P o tře by : l h  kg m la d ých  lusek ž lu tých , 
v 8 d k g  V ite l la  o sm ažená , s t ro u h a n á  žem le , m asový  o d va r ,  
t ro chu  c i t ró n o v é  šťávy.
P ř íp rava : Lusky om y je m e , s táhnem e jim v lá k n a ,  jem ně je n a k rá ­
jíme a uva řím e v s lané vo d ě . Pak na li jem e t ro chu  o d v a ru  na 
s t ro u h a n o u  žem li,  p ř id á m e  uva řené  lusky, nechám e m á lo  p o va ř i t i  
a zao s tř ím e  c i t ro n o v o u  šťávou. M ů ž e m e  je ta k é  uva řit i  celé, 
p o s y p a t i  s t ro uha nou  žem lí a po li t i  ro z p á le n ý m  V ite llem .

Hrášek s karotkou. P o tře by : V* litru hrášku, 10 ka ro tek , 
1 č a jo v á  lž ička  m ouky, 1 šá lek  m a sového  o d v a ru ,  1 lžíce sekané 
p e trže lky ,  4 d k g  V i te l la ,  sůl.

P ř íp rava : K aro tku  o šk rábem e , ro zk rá j ím e  na d va  em d lo u h é  
p ro u ž k y  a na V ite l lu  s t ro c h o u  o d v a ru  dusíme, a ž  je z p o la  
m ěkká. Pak p ř id á m e  hrášek, p ř i l i je m e  ještě t ro chu  o d v a ru ,  vše 
d o b ře  p ro m ích á m e , oso lím e a dusím e d á le .  Potom hrášek 
s k a ro tk o u  z a p rá š ím e  m o ukou , p ř id á m e  p e trže lku  , a nechám e 
vše do dus it i .  V y o b ra z e n í  na str. 54a.

Chřest.  P o tře by : 1 kg chřestu, 15 d k g  V i te l la ,  sůl.
P říp rava : C hřest o lo u p á m e ,  o d k ro j ím e  tv rd o u  d řeň  a va ř ím e  jej 
p o d le  t lou š ťky  V*— J/» h o d in y  ve s lané  vod ě . V a ře n ý  chřest u p ra ­
víme na p o d lo u h lo u  mísu s h la v ička m i k je d n é  s traně. N e j lé p e  
chu tná  chřest s ro zpuš těným , čerstvým  V ite l lem , a le  je ta k é  d o b rý  
s h o la n d sko u  n e b o  va je č n o u  o m á čko u .

Chřest v konservách. K rab ic i  o te v ře m e  a d á m e  d o  ho rké  
vo d y . K on se rvo va n ý  chřest p o d á v á m e  ja k o  čerstvý.

Kapusta. P o tře by : 1 ve lká  kap u s ta ,  m asový  o d v a r ,  trochu  
p e p ře , 1 lžíce jíšky z  V ite l la  a m ouky.
P říp rava : Kapustu čistě om y je m e , rozč tv r t ím e , uva řím e v s lané 
vo d ě ,  p a k  ji v y n d á m e , ro zk rá jím e , na li jem e  na ni to l ik  o d va ru ,  
a b y  b y la  p ř ik ry ta ,  a d o  měkká ji uvařím e. T rochu  ji o p e p ř ím e  
a p o va ř ím e  s jíškou.

Kapusta nadívaná . P o tře by : 4 m a lé  kapus ty , n á d ivka  jako  
př i ze ln ých  záv itc ích , 2 lžíce V ite l lo vé  jíšky, t ro chu  masové 
p o lé v k y  n e b o  šťávy  z  pečeně.
P říp rava : O m y je m e  kap us ty  v te p lé  v o d ě ,  a b y  se listy d a ly  d o b ře  
ro z lo ž it í ,  d o  vn itřku  kapus t d á m e  p o  ovršené lžíc i n á d ivky ,  slo-
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H rášek  s karo tkou
(Předpis na str. 54)

Tento pokrm nejen pěkně vy- 

padá, nýbrž je také velmi zdravý.
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žírné lis ty zase  d o h ro m a d y ,  d á m e  ka p us ty  na pánev , p o li je m e  
t ro c h o u  p o lé v k y  n e b o  š ťávy z  pe če n ě  a nechám e je h o d inu  
dusit i.  Povaříme jíšku s t ro c h o u  p o lé v k y ,  na li jem e ji na kapustu  
a dusím e ji ‘A h o d in y ,  po lé va jíce  ji čas to  o m áčkou .

Kapusta popencovitá neb zelníček. P otře by : ‘ A kg ze ln íčku , 
10 d k g  V ite l la ,  špe tka  p e p ře , m o uka , t ro chu  p o lé vky ,  sůl. 
P ř íp rava : Z e ln íček  očistíme, o m y je m e  a na 4 dkg  V ite l la ,  soli 
a t ro šce  p o lé v k y  měkce udusíme. Z os ta tn ího  V ite l la  a m o u ky  
u d ě lá m e  světlou jíšku, p o va řím e  ji s t ro c h o u  po lé vky , p a k  u d u ­
síme se ze ln íčkem  a o p ep řím e . M ís to  jíšky m ůžem e vzít i ta k é  
mouku.

Květák. P otře by : 1— 2  růže kvě tá ku , z á k la d n í  o m á č k a ,  sůl, 
šunka.
P ř íp rava : K vě ták  oč is tím e, om y je m e , p o lo ž ím e  na 1 U  h o d in y  d o  
s tud ené  s lané v o d y  košťá lem n a ho ru , a b y  z  něho  p ř íp a d n ý  hm yz  
v y p lo v a l .  Pak jej b u ď  v ce lku n e b o  ro z e b ra n ý  na rů ž ičky  d á m e  
va ř it i  d o  s lané va ř íc í  vo d y .  K d yž  je m ěkký, d á m e  jej o k a p a t i  na 
cedn ík ,  k te rý  p o lo ž ím e  n a d  h o rko u  v o d u ,  a b y  kvě ták  n e vych lad l.  
Je-li  k vě tá k  v ce lku , d á m e  jej na k u la to u  mísu, po li je m e  jej h o rkou  
z á k la d n í  o m á č k o u ,  o z d o b ím e  jem ně seka nou  sy ro vou  šunkou 
a z b y lo u  o m áčku  k němu p o d á v á m e  v om áčn íku . N a  rů ž ičky  
ro z d ě le n ý  kvě ták  p o d á v á m e  ne jlé p e  v  h o la n d ské  o m áčce , z a l i té  
k vě tá ko vým  o d va rem .

Lipská všehochuť. (C hu tná  n e jlé p e  na p o čá tku  lé ta , k d y  je 
všechna ze le n in a  ještě m ladá .)  P o tře by : Z e le n ý  hrášek, mrkev, 
k e d lu b n y ,  chřest, kvě ták , čerstvé sm rže  (ka žd é h o  1 šá lek  na 
4 o s o b y ) ,  ‘ A litru m asového  o d v a ru ,  1 lžíce světlé V i te l lové  jíšky, 

V i te l lo ,  sůl, žem le .
P říp ra va : Všechno  řá d n ě  oč is tím e a rozk rá jím e . Sm rže ro z ­
pů lím e, kvě ták  ro z e b e re m e  na růž ičky .  K a ž d o u  ze len inu  va ř ím e  
v s lané  v o d ě  zv láště , a le  ta k ,  a b y  se n e ro z p a d la ,  a p a k  ji p o lo ­
ž ím e na  síto, a b y  osák la .  Sm rže sp a řím e  a udusíme na V ite l lu  
d o  m ěkká. C hřes t uva řím e  v  m asovém  o d v a ru .  Pak p ř id á m e  
jíšku, p o va řím e , p ř id á m e  ze len inu  a n ě ko l ik  m inu t ji dusíme. 
Z e len inu  o b k lá d á m e  že m lo vým i kne d líčky ,  uva řeným i v m asovém 

o d va ru .

M la d á  brukev se zelím. P o tře b y : 6 ke d lu bnů , 1 U  li tru m a so ­
v é h o  o d v a ru ,  světlá jíška z  1 lž íce V ite l la  a p ř im ě ře n é h o  m n o ž ­

ství m o u ky  a ještě 10 d k g  V i te l la ,  sůl, cukr.
P ř íp rava : O t rh á m e  listy, o m y je m e , svařím e a jem ně usekáme. 
K e d lu b n y  ro z k rá j ím e  na kousky, udusíme na V ite l lu  d o  m ěkká ,
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p ř id á m e  jíšku i usekané listy a p o li je m e  m asovým  o d va rem . Pak 
to  oso lím e  a p ř id á m e  kousek cukru.

Risi-pisi. P otře by : 10 d kg  V i te l la ,  1 c ibu le  p ros tře dn í v e l i ­
kosti, hrst sekané  ze len é  p e trže lky ,  Va litru z e le n é h o  hrášku, 
20 dkg  rýže , t rochu  po lé vky , o m á č k a  ze  světlé V ite l lové  jíšky. 
P říp rava : C ib u l i  a pe trže lku  d á m e  ve V ite l lu  dusit i, p ř id á m e  
h rášek^a  nechám e jej z p o la  zm ě knou t i.  Pak p ř isyp em e  o p ra n o u  
a d o b ře  osá k lo u  rýž i a p ř i lé va jíce  jíškóvou o m áčku  a t ro chu  
p o lé v k y  dusíme hrách zno vu , a b y  zm ěk l do ce la .

Špenát. P otře by : Va kg špená tu , 4 d kg  V ite l la ,  1 lžíce jemně 
sekané  c ibu le ,  t ro chu  p e p ře , sůl a česnek, 1 lžíce s la d ké  sm etany, 
m ouka.

P říprava:^  Š pená t očistíme a om y je m e , n ě ko l ik  m inut jej vař ím e 
n e p ř ik ry tý  v s lané vod ě , oced ím e , vym a č k á m e  a jemně usekáme. 
Pak d á m e  zp ě n i t i  c ibu l i  na V ite l lu , p ř id á m e  k ní t ro chu  m o uky  
a svařím e s p o lé vko u  n e bo  s v o d o u  ze  špená tu  na om áčku. 

V  h o to vé  o m á čce  p o va řím e  ještě Špenát s t ro ch o u  soli a česneku 
a p ř im íchám e  lžíci smetany.

Zelený hrášek. P otře by : 1 l i tr ze le n é h o  hrášku, 1 šá lek  m aso ­
véh o  o d v a ru ,  š t ipec  soli, 1 č a jo v á  lž ička  m ouky , 4 d k g  V ite l la , 
hrst p e trž e lk y ,  cukr.

P říp rava : H rášek  dusíme na V ite l lu  a  v to l iku  m asového  o d va ru ,  
že  je v něm úp lně  p ř ik ry t.  Častě ji  o p a t rn ě  za m ích á m e  a ke konci 
jej z a p rá š ím e  m oukou , p ř id á m e  sůl a  t ro chu  cukru  a udusíme jej 
d o  m ěkká , a le  nesmí se ro zva ř i t i .  K rá tce  p řed  úp ra vo u  p ř id á m e  
k němu jemně sekanou  pe trže lku  a  kousek čers tvého V ite l la . 
M ís to  m asového  o d v a ru  m ůžem e ta k é  vzít i o d v a r  z  lusek a h rá ­
šek b u d e  míti s la d ko u , p ř í jem nou  chuf.

Zelné závitky. P otře by : Lupeny z 1 h lá vky  b í lé ho  zelí, 
n á d ivka  ze  seka ného  sy ro vé h o  v e p řo v é h o  masa a va ře n é h o  
ho vě z íh o  masa (d o h ro m a d y  Va kg), z  1 na m očen é  housky, 
z J  ve jce  a tro šky  soli a p e p ře , 7 d k g  V ite l la ,  šťáva z pečeně. 
P ř íp rava : Lupeny uvařím e v s lané v o d ě  d o  p o lo m ě k k a ,  p a k  je 
ro z lo ž ím e , po třem e  ná d ivko u  a svineme. D ám e na pá n e v  V ite l lo ,
1 lžíc i š ťávy  z  pečeně , p o lo ž ím e  z á v i tk y  na p á n e v  a udusíme je 
d o  m ěkká , p o lé va jíce  je p i lně  šťávou.

Houby.
Hřiby. P otře by : l U  kg hř ibů , 8 dkg  V ite l la ,  1 lž íce m ouky,

1 lžíce usekané p e trže lky ,  V« litru m a sového  o d v a ru ,  sůl.
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P říp rava : O č iš tě n é  h ř ib y  ro zk rá jím e , odusím e na V ite l lu , po li je m e  
m asovým  o d v a re m , om á čku  za p rá š ím e  m o ukou , p ř id á m e  p e tr ­
že lku  a sůl a všechno  d o h ro m a d y  nechám e  do dus it i .  (H o u b y  
m ůžem e ta k é  o z d o b i t i  m íchaným  ve jcem.)

Lišky dušené. P o tře b y : 1 h  kg lišek, sůl, p e p ř ,  6  d k g  V ite l la , 
1 n a k rá je n á  c ibu le , t ro chu  m a sového  o d v a ru  a m ouky , ze len á  
p e trže lka .

P říp rava : O č iš těn é , om y té , s p a ře n é  h o u b y  d á m e  o k a p a t i  na 
sítko, p a k  je ve V ite l lu  s c ibu lí ,  solí a  pe p řem  udusíme d o  měkká. 
(Místo p e p ře  m ůžem e ta ké  vzít i  kmín.) Za dušení p o lé v á m e  h o u b y  
m asovým  o d va re m , na konec  je za p rá š ím e  m oukou  a p ř id á m e  
k nim jem ně seka nou  pe trže lku .

Ryzce dušené. P o tře by : V* kg oč iš těných , om y tých  ryzců , 

4 d k g  C eresu, 4 d k g  s lan iny ,  sůl, t ro ch u  p e p ře ,  m a lá  k rá je ná  
c ibu le ,  1 č a jo v á  lž ička  sekané  p e trže le .

P ř íp ra va : R ozřežem e s lan inu na kousky, d á m e  ji osm až it i  d o  
svě t lo ž lu ta ,  p ř id á m e  Ceres, ro z k rá je n é  h o u b y ,  sůl, p e p ř  a c ibu li ,  
p ř ik ry je m e  p o k l ič k o u  a udusíme ryzce  d o  měkká. N a  konec  
p ř id á m e  pe trže lku .

Ryzce pečené. P o tře b y : 20  pě kn ých , ve lkých  ryzců , d o b ře  
oč iš těných  a o m y tých ,  2 d r o b n ě  k rá je n é  c ibu le ,  4 lžíce V ite l la ,  
V2 l itru kyselé sm e tany , 2  lž íce s t ro u h a n é  žem le , 2 lžíce ro z ­
p á le n é h o  V ite l la .

P ř íp ra va : H o u b y  oč is tím e, usušíme a n a k rá jím e  na ten ké  lístky. 
Udusíme c ibu l i  na 4  lž icích V ite l la ,  a le  ne nechá m e  ji z e ž lo u tn o u t i ,  
p ř id á m e  h o u b y ,  po li je m e  je sm e tano u , oso lím e a o p e p ř ím e  p o d le  
chuti a  n e chám e  h o u b y  dusit i. Pak je d á m e  d o  fo rm y , p o sypem e  
s tro u h a n o u  žem lí , p o li je m e  2 lž ícem i h o rk é h o  V ite l la  a pečem e 
je v h o rké  tro u b ě ,  a ž  se na nich u d ě lá  světle hn ě d á  kůrka. Ryzce 
musíme ihned  p o d á v a t i .

Žam piony dušené. P o tře by : V* kg čers tvých ž a m p io n ů ,  
7  d kg  V i te l la ,  l itru m asového  o d v a ru ,  šťáva z  V* c itronu ,
1 šá lek  kyselé sm etany, sůl, t ro ch u  m ouky .
P říp rava : Ž a m p io n y  d o b ře  oč is tím e a sp o d n í  část n o žky
od řízn e m e . M la d é ,  ještě n e o tev řené  ž a m p io n y *  jež jsou ne jch u t­
nější, nekrá jím e . Se starších hub  s táhnem e kůži a ro zk rá jím e  je 
na kousky. O m y té  a d o b ře  osá k lé  ž a m p io n y  dusíme ve V ite l lu  
p ř id a vše  ko l ik  t ře b a  m asového  o d v a ru  a tro chu  soli. Pak p ř i ­
m íchám e tro ch u  m ouky , sm etanu i c i t ro n o v o u  šťávu a nechám e 
h o u b y  do dus it i .
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Knedlíky.
Bramborové knedlíky. P otře by : 6  va ře n ých  b ra m b o rů ,  3 dkg  

k rup ice , 15 d k g  m ouky , 1 ve jce , 1 ž lo u te k ,  1 c ibu le ,  V ite l lo  nebo  
Ceres, sůl.
P ř íp rava : B ra m b o ry  us trouhám e, p ro m ích á m e  se solí, krup ic í, 
m o ukou , ce lým  ve jcem a ž lou tkem , uhnětem e z  to h o  jem né těsto 
a z  ně ho  u d ě lám e  kned líky . Ty  p a k  va ř ím e  p o d le  tva ru  a v e l i ­
kosti 15— 20 minut. V a ře n é  kne d lík y  po li je m e  V ite l lem  n e bo  
Ceresem  a osm aženo u  c ibu lko u .

Houskové knedlíky. P otře by : 8 žem lí, 16 dkg  V ite l la , 
3 ž lo u tk y ,  1 ce lé  ve jce, 10 dkg  s la n in y  na kostky  ro zk rá je n é , 
t ro chu  m o uky , m léka  a soli.
P ř íp rava : Žem le n a k rá jím e  na kos tky  a po li je m e  mlékem. S laninu 
ro zp á l ím e ,  a ž  je p rů h le d n á ,  a s á d lo  sli jeme. M ez it ím  třením 
zpě n ím e  V ite l lo  s ve jc i, p ř id á m e  s lan inu, na m očen é  žem le  
s t ro c h o u  v o d y  a soli, a vše z p ra c u je m e  na těsto. Kned lík  vo lně  
z a v in e m e  d o  ub rousku , d á m e  d o  va ř íc í  s lané  v o d y ,  nechám e 
Vs h o d in y  v a ř i t  a p o to m  jej ro zk rá j ím e  nití.
P o zn á m ka :  Nesm ím e d á t i  více než lžíc i mouky. Pozor, a b y c h o m  
nepřeso l il i  I

Italské knedlíky. P o tře by : 10 m a lých  žem lí, 10 d k g  V ite l la , 
3 ve jce , t ro chu  m léka , pe trže l,  t ro chu  mouky.
P říp rava : Žem le  ro zk rá jím e  na kos tky  a rozpustím e V ite l lo , 
v něm ž usm ažíme tro chu  jem ně usekané pe trže le .  R ozpá lené  
na li jem e  na žem le , zam íchám e , p a k  lehce ro z k v e d lá m e  3 ve jce 
s t ro škou  m léka , zase  za m íchám e  se žem lem i a p ř id á m e  to l ik  
m ouky , ko lik  je t ře b a  na tuhé těsto. Z těsta ud ě lá m e  kne d líky  
p ro s tře d n ě  ve liké , uvařím e je ve s lané  vo d ě ,  om astím e V ite l lem , 
p o svo e m e  p a rm e zá n e m  a m ůžem e je p o d á v a f i  ja k o  příkrm  ke 
k a žd é m u  masu.
Poznámka.- Zemli n e k rá je jm e  na příl iš  ve lké  kostky. N a k rá je n é  
kostky  se z tra tí ,  máčí-l i se příl iš d lo u h o .

Krupicové knedlíky. P otře by : kg k rup ice , 1 U  l i tru m léka ,
1 ve jce , 3 žem le , V ite l lo ,  sůl, p e č iv o v ý  prášek.

P říp rava : K rup ic i spa řím e m lékem, tro chu  oso lím e a nechám e 
V 2 h o d in y  státi.  Pak na k rá jím e  žem le  na kostky, usm ažíme je 
na V ite l lu  a vm íchám e d o  k ru p ice ;  n a p o s le d y  p ř im íchám e  p e č i ­
v o vý  p rášek  a vejce. Z těsta u d ě lá m e  kne d líky  p ro s tře dně  velké, 
uva řím e je v s lané vo d ě ,  ro z trh n e m e  v id l ič ko u  a om astíme 
V ite l lem .
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P o zn á m ka :  V e jce  z a k v e d lá m e  s t ro c h o u  m léka  a d o b ře  z a ­
m ícháme.

Kynuté knedlíky. P o tře by : 1V* d kg  d ro ž d í ,  1 h  l i tru m ouky,
1 ve jce , t ro chu  soli, ó d k g  V i te l la ,  m a lý  šá lek  m léka , b rus inky, 
šves tkový  kom po t.
P ř íp rava : Z 17a d k g  d ro ž d í ,  2 lž ic  m o u ky  a t ro c h y  m léka  ud ě lám e  
kvásek, k te rý  nechám e  zkyn o u t i .  D o  mísy d á m e  m ouku, z kyn u tý  
kvásek, ve jce , m léko , t ro chu  soli a  v y p ra c u je m e  tuhé těsto, jež 
nechám e  ne jm éně 2  h o d in y  kynou t. N a  vá le  ud ě lá m e  4 ku la té , 
s te jně ve lké  kned líky ,  nechám e  je 7 2 h o d in y  o d p o č in o u t i  a va ř ím e  
je v s lané  v o d ě  10— 15 minut. V a ře n é  kne d lík y  ro z trh n e m e  na 
č tv r tk y  a  p o li je m e  ro z p á le n ý m  V ite l lem . P odá vám e  je s kom ­
po tem  švestkovým , b rus inkovým  n e b o  s dušeným i b o růvkam i.  
P o zn á m ka :  M o u k a  musí bý t i  d o b r á ,  k ru p ičná  a těsto  pěkně  

vykynu té .

Tyrolské špekové knedlíky. Pro 8 osob. P o tře b y : 15 dkg  
s lan iny , 5 d kg  V ite l la ,  8 žemlí, 2 ve jce , 7* litru m léka , t ro ch u  soli, 
Va kg m o u ky  a ještě 6 d k g  V ite l la .
P ř íp ra va :  S lan inu  n a k rá jím e  na kos tky  a ro zp á l ím e  ji, a ž  je 
p rů h le d n á .  Pak rozpus tím e  5 d k g  V i te l la ,  d á m e  d o  něho  na 
kos tky  ro z k rá je n é  žem le , osm ažím e je a nechám e  vyc h la d n o u t i .  
R o zkved lám e  m léko  s ve jc i,  p o l i je m e  jím žem le , p ř id á m e  mouku 
a n e chám e  o d p o č in o u t i ,  a b y  o sm a že n á  žem le  n a b o b tn a la .  Pak 
vezm em e kus těsta, d á m e  d o p ro s t ře d  tro chu  sekané  šunky a 
u d ě lá m e  ku la té  kne d líky ,  k teré  va ř ím e  ve s lané vo d ě . V a ře n é  
kn e d l ík y  ro z trh n e m e  v id l ič ko u ,  p o l i je m e  6 d kg  ro z p á le n é h o  
V ite l la  a p o d á v á m e  se zelím n e b o  šp iná tem  na stůl.
P o zn á m ka :  S ekanou  šunku t ře b a  d o  těsta d o b ře  za v in o u t i ,  a b y
se kn e d l ík y  n e ro zva ř i ly .  C h u tn a j í  i bez  n á d iv k y  výb o rn ě .

Bramborové pokrmy.
Bramborák. P o tře b y : 1 kg sy ro vých  b ra m b o rů ,  sůl, Ceres, 

k om po t.
P říp rava : B ra m b o ry  ošk rá b e m e , us trouhám e, p a k  v ym a čká m e  
a oso lím e. Potom d á m e  tu to  masu na pánev , v níž d ř íve  ro z ­
pá lím e  na prst v yso ko  C eresu. M a su  v  ho rkém  C eresu d o
š iroka  rozes třem e a p o  sp o d n í  s traně  osm ažím e d o  hnědá . 
H o to v é  j íd lo  n a k rá jím e  na pá n v i na  menší kousky  a p o d á v á m e  
je s b rus inkam i n e b o  i invm  kom Dotem .

Bramborové knedlíčky. P o tře b y :  7  d k g  V i te l la ,  2 ve jce, 
18 d k g  ro zm a č k a n ý c h  b ra m b o rů ,  několik lž ic  k ru p ice , sůl a s t ro u ­

haná žemle.
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P říp rava : U třem e V ite l lo  s vejc i, p ř id á m e  b ra m b o ry ,  sůl, k rup ic i 
a to l ik  s tro uha né  žem le , že m ůžem e z  těsta ud ě ia t i  kned líčky . 
M o ž n o  jich p o u ž i t i  ja ko  přík rm u i ja k o  zá v a ru  d o  po lévky . 
P ozn á m ka : S trou han á  žem le  nesmí bý t i  příl iš h rubá .

Bramborový nákyp se sýrem. U d ě lá m e  jej p o d le  p ředp isu  
na b r a m b o ry  se s lanečkem . Smísíme však sm etano s 10 d k g  
s tro u h a n é h o  p a rm e zá n ské h o  sýra  a 4 vejc i.

Bramborové noky. P o tře by : 3 b ra m b o ry ,  7 d kg  V ite l la , 
1 ve jce , půl lž íce m ouky, trošku  usekané p e trž e lk y  a Ceres. 
P říp rava : B ra m b o ry  o šk rábem e , na krá jím e , měkce uvařím e a 
ho rké  ro zm a čká m e . Přim ícháme k nim V ite l lo , ž lou tek , sůl, m ouku, 
usekanou  pe trže lku  a sníh z bílku. Pak lž icí u d ě lám e  noky , k teré  
osm ažím e v ro zp á le n é m  Ceresu.

Bramborový piškot. P otře by : 7* kg vče ra  va řených  b ra m ­
b o rů , 4  ve jce , 7« kg cukru, 5 d k g  m a nd lí  a 4 ho řké  m and le , 
Ceres.

P říp rava : Ž lo u tky  a cukr t řem e V« h o d in y  a p a k  je smísíme se 
s tro uha ným i b ra m b o ry  a s tro uha ným i m and lem i. N a  konec  
k tom u p ř id á m e  sníh ze  4 bílků. Tím p a k  nap ln ím e  b u ch tovo u  
fo rm u  d o b ře  v y m a z a n o u  Ceresem  a p iško t pečem e v t ro u b ě
1— 1V« hod iny .

Brambory na kyselo. P o tře by : 1 kg va ře n ých  b ra m b o rů ,  
10 d k g  C eresu, 2 lžíce m ouky , m léko , sůl, p e p ř  a 4 p e p ře n é  
oku rky .

P říp rava : 2  lžíce h la d ké  m o uky  osm ažím e d o  z la to ž lu tá  na 
Ceresu, p a k  je za l i je m e  m lékem n e b o  p o lé vko u , oso lím e a 
op e p ř ím e .  O m á č k u  stá le  m íchám e a nechám e ji va ř it i  10 minut. 
Pak d o  ní d á m e  na kos t ičky  n a k rá je n é  p e p ře n é  o k u rk y  a n a ­
k rá je n é  va ře n é  b ra m b o ry .

Brambory s paprikou. P o tře by : 1 kg sy rových  b ra m b o rů ,  
ó  d kg  s lan iny , 6 d kg  C eresu, 1 c ibu le ,  sůl, p a p r ik a ,  2  šá lky  m a so ­
v éh o  o d v a ru  (nebo  v o d y  s p o lé vko vým  kořen ím ), 1 šá lek  sme­
tany . (Do sm e tany  se d o p o ru č u je  d á t i  lžíc i m ouky , a b y  se snad 
nesraz ila .)
P ř íp rava : N a k rá j ím e  o š k ra b a n é  b ra m b o ry  na ko láčky . V kastro lu  
d á m e  osm ahno u t i  na kos t ičky  n a k rá je n o u  s lan inu s C eresem , d o  
to h o  d á m e  d r o b n ě  n a k rá je n o u  c ibu l i  a  nechám e ji osm až it i  d o  
ž lu tá .  Potom k tom u d á m e  n a k rá je n é  b ra m b o ry ,  sůl, p a p r ik u  
a o d v a r ,  kas tro l p ř ik ry je m e  p o k l ič k o u  a b ra m b o ry  dusíme půl 
ho d in y .  Pak na ně na li jem e sm etanu a dusíme všechno p ř ik ry té  
ještě 10 m inut, a ž  jsou b ra m b o ry  měkké.
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Bramborové pečivo. P o tře by : V a ře n é  b ra m b o ry ,  m ouka , 
V i te l lo ,  sůl, kmín, t ro chu  v a ře n é h o  masa n e b o  šunky.
P říp rava : V a ře né , p ro l iso va n é  b r a m b o ry  shnětem e rych le  se 
stejným množstvím m o uky , s t ro c h o u  V ite l la  a špe tkou  soli na 
těsto. Pak těs to  vyvá lím e , v y p íc h á m e  z  něho ku la té , m a lé 
k o b l iž k y  n e b o  u d ě lá m e  ro h líčky  n e b o  ty č inky , po syp e m e  je solí 
a kmínem a d á m e  je péc i d o  t ro u b y .  Pečené ro h líčky  n e bo  
ty č in k y  ro z ř ízn e m e  a p ln ím e va ře n ý m  masem, šunkou n e bo  
i p ro l iso va n ým  sýrem.

Bramborový příkrm. P o tře by : 1 kg b ra m b o rů ,  4 d k g  s lan iny , 
4 dkg  Ceresu , 1 p ro s tře d n í c ibu le ,  1 lžíce m o uky , sůl, t ro chu  
pe trže lky .
P ř íp rava : N a  kos tičky  n a k rá je n o u  s lan inu  d á m e  ro z p á l i t ,  p ř i ­
d á m e  k ní Ceres, osm ažím e v tom  c ibu lku , d á m e  d o  to h o  na 
kousky n a k rá je n é  b ra m b o ry  a t ro ch u  soli, p o li je m e  v o d o u  a 
b r a m b o ry  z p o la  uvaříme. Potom je  z a p rá š ím e  m o ukou , nechám e 
vše d o b ře  p o v a ř i t i  a na konec  d o  nich d á m e  hrst usekané 
p e trže lky .

Bramborové šišky. P o tře by : 1 kg va ře n ých  b ra m b o rů ,  
3 ve jce , ' h  kg m o u ky  n e b o  ' U  kg k ru p ice ,  15 d k g  C eresu n e bo  
10 d kg  V i te l la ,  t ro ch u  soli, s tro u h a n á  žem le .
P říp rava : R ozs trouhám e va ře n é  s tudené  b ra m b o ry ,  p ř id á m e
k nim c e lá  ve jce  a vy p ra c u je m e  na v á le  s m oukou  těsto. Z  těsta 
n a k rá jím e  m a lé  kousky, u d ě lá m e  z  nich šišky na prst silné a 
sm ažím e je v ro zp á le n é m  C eresu d o  z lc i tohn ěda . N e b o  d á m e  
místo m o u ky  */» kg k ru p ice , v y p ra c u je m e  těsto  a u d ě lá m e  z něho, 
jak  sho ra  uve deno , šišky, k te ré  va ř ím e  2— 3 m inu ty  v s lané  v o d ě  
(vyp lu jí- l i  na povrch , jsou uva řené) a zced ím e. Pak je d á m e  na 
pánev , o b a l ím e  v  ž§m li sm ažené  na V ite l lu  a p o d á v á m e  na stůl.

Brambory s m ajoránkou. P o tře b y : 1 kg va ře n ých  m a lých  
b ra m b o rů ,  8 d k g  C eresu, 3 lžíce m o uky , m a jo rá n k a ,  o d v a r  
z  kostí.
P říp rava : Z Ceresu a m o uky  u d ě lá m e  světlou jíšku, k te rou  z a l i ­
jeme o d v a re m  z  kostí a nechám e  p o v a ř i t i  s m a jo rá n ko u .  Potom 
p ř id á m e  va ře n é  b ra m b o ry  a n e chám e  všechno na o k ra j i  s p o ­
ráku  ještě V í  h o d in y  d o tá h n o u t i .

Brambory s mlékem. P o tře by : V* kg b ra m b o rů ,  m léko , sůl, 
p e p ř ,  V ite l lo .
P říp rava : S yrové  b ra m b o ry  ošk rá b e m e , n a k rá jím e  na tenké  
k o lá č k y  a d á m e  je na V* h o d in y  d o  s tudené v o d y .  Potom je 
d á m e  na kastro l a p ř i l i jem e  k nim to l ik  m léka , a b y  b y ly  p ř ik ry ty  
(m léko  m o ž n o  ta k é  ro z ře d i t  vo d o u ) ,  oso lím e je, o p e p ř ím e  a
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p e čem e  je 1 U  h o d in y  v h o rké  tro u b ě .  Při pe čen í je častě ji p o l i ­
jeme ro zpuš těným  V ite l lem .

Brambory se sardelemi. P o tře by : 1 kg v a ře n ých  b ra m b o rů ,  
10 d k g  Ceresu, 3 sa rde le ,  ze le n á  p e trže lka .
P říp rava : B ra m b o ry  o lo u p á m e  a n a k rá jím e  na ko lá čky . Pak 
d á m e  v Ceresu na m inutu osm až it i  oč iš těné, d r o b n ě  usekané 
sa rd e le  a p e trže lku , p ř id á m e  n a k rá je n é  b ra m b o ry  a s tá le  je 
o b ra c e j íc e  osm ažím e je se sarde lem i.

Brambory se slanečkem. P o tře by : 1 kg b ra m b o rů ,  2  s la ­
nečc i,  5 dkg  V i te l la ,  1 / s  l itru sm e tany , s tro u h a n á  žem le , Ceres. 
P ř íp rava : B ra m b o ry  uva řím e ve s lupce  nepříl iš  d o  m ěkká, o lo u ­
p á m e  je a n a k rá jím e  na ko láčky . Potom v y n d á m e  kosti ze  d vo u  
d o b ře  vym o če n ých  s lanečků, m aso z  nich n a k rá jím e  na kos tičky  
a  smísíme je se sm etanou. Pak v ym a že m e  n á k y p o v o u  fo rm u  
C eresem , vysype m e  ji s t ro u h a n o u  žem lí a d á m e  d o  ní vrstvu 
b ra m b o rů .  Tu p o li je m e  sm etanou s ro z k rá je n ý m i s lanečky , na to  
p o lo ž ím e  novou  vrstvu b ra m b o rů  a ta k  p o k ra ču je m e , a ž  je 
fo rm a  p lná . V rchn í vrs tva je z b ra m b o rů ,  na ni p o lo ž ím e  kousky 
V ite l la  a po syp e m e  s tro uha nou  žem lí. N á k y p  pečem e př i m ír­
ném ohn i V2 h o d in y  v t ro u b ě ,  a ž  b ra m b o ry  n a hněd nou .

Debrecínské bram bory na paprice. P o tře by : P A  kg b ra m ­
b o rů ,  sůl, c ibu le ,  V i te l lo ,  s la d ká  p a p r ik a ,  7« litru smetany. 
P ř íp rava : B ra m b o ry  o šk rábem e , na k rá jím e  na kostky, d á m e  na 
ně s lané  v o d y ,  jen a b y  b y ly  p o k ry ty ,  a uva řím e je ne příliš d o  
m ěkká. Rozkrá jím e h o d n ě  na d r o b n o  4— 5 m a lých  c ibu le k ,  
osm ažím e je ve V ite l lu  d o  z la to ž lu tá ,  p ř id á m e  d o b ro u  s la d ko u  
p a p r ik u  a b ra m b o ry ,  p o z o rn ě  m ícháme. N a  konec  p ř i l i je m e  

■V« litru d o b ré  sm e tany  a pova řím e . C h u tn a j í  v ý b o rn ě  čerstvé 
i o h řá té .

O b a lo v a n é  bram bory. P o tře by : Syrové , o š k ra b a n é  b ra m ­
b o ry ,  ve jce, s tro u h a n á  žem le , Ceres, sůl.
P ř íp ra va : B ra m b o ry  n a k rá jím e  na V» em silné k o lá čky ,  p o va řím e  
je v s lané  v o d ě  4— 5 minut, ihne d  o ce d ím e , d á m e  v y c h la d n o u t ,  
p a k  je o b a l ím e  ve vejc i a s tro u h a n é  žem li  a osm ažím e na h o r ­
kém Ceresu ja k o  řízky  d o  svě t lo hněd a . S yrové  oso lené  b ra m ­
b o ro v é  k o lá č k y  m ůžem e ta ké  o b a l i t i  jen v m ouce bez  ve jce  
a osm až it i  je na Ceresu.

Placičky z bram borů a tvarohu. P o tře by : *A kg va ře n ých  
b ra m b o rů ,  *A kg tva ro h u , 4 lž íce m o uky  a Ceres.
P ř íp rava : Z va ře n ých , s tro uha ných  b ra m b o rů ,  tv a ro h u  a m o u ky  
z a d ě lá m e  těsto, u d ě lá m e  z  něho  s t ro škou  m o uky  p la c ič k y  a
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usm ažíme je v pá nv i na C eresu p o  o b o u  s t ranách  pěkně  d o  
z la to ž lu tá .

Sm ažené bram bory. P o tře by : Syrové , o š k ra b a n é  b ra m ­
b o ry ,  Ceres, sůl.
P říp rava : B ra m b o ry  n a k rá jím e  na kostky , ty č in ky ,  k o lá č k y  a jiné 
tva ry ,  poso lím e  a d á m e  d o  p e ká če , v k terém je d o  p o lo v in y  
b ra m b o rů  ro zp u š tě n é h o  C eresu. Pak je d á m e  d o  ho rké  t ro u b y  
a za  čas je o b rá tím e , a b y  ce lé  p ě kně  zh n ě d ly ,  co ž  trvá  asi 

' I ?  ho d in y .

Sm ažené bram borové knedlíčky. P o tře by : 5 n e b o  6 p r o ­
s tředně  ve lkých  b ra m b o rů ,  V i te l lo ,  sůl, s tro u h a n á  žem le , Ceres. 
P říp rava : B ra m b o ry  uva řím e a p ro l isu jem e , p ř id á m e  k nim asi 
5 dkg  V ite l la ,  sůl a hrst s t ro uha né  žem le , všechno d o b ře  p r o ­
m íchám e a u d ě lám e  ku la té , ja k o  o řech  ve lké  kned líčky ,  k teré  
osm ažím e v ho rkém  C eresu p ě kně  d o  z la to h n ě d a .

S m ažené bram borové placičky. P o tře b y : l 1/* kg va řených  
b ra m b o rů .  1A; kg sy ro vých  b ra m b o rů ,  V* kg tva ro h u ,  3 lžíce 
m ouky , sůl, Ceres.
P ř íp rava : V a ře n é  b r a m b o ry  us trouhám e, p ř im íchám e  k ^nim
s y ro vé  b ra m b o ry ,  ro vn ě ž  us trouhané , tv a ro h  i m ouku, a oso líme. 
Je-li to to  b ra m b o ro v é  těsto  příl iš tuhé, p ř i l i jem e  tro chu  m léka. 
D ám e  ro z p á l i t i  v pá nv i Ceres, z těsta n a d ě lá m e  ku la té  p la c ič k y  
a osm ažím e je v t ro u b ě  p o  o b o u  s tra nách  d o  hnědá .

Škubánky. P o tře b y : 1 kg b ra m b o rů ,  10 d kg  C eresu, s tro u ­
h a ná  žem le , sůl, 1 lžíce mouky.
P říp rava : U vařím e b r a m b o ry  v s lané v o d ě ,  scedím e je, po syp e m e  
je lž ic í m o uky , pos tav ím e v uzavřeném  hrnc i na n ě ko l ik  m inut na 
p lo tnu  a častě ji  je p rom ích ám e . Potom b ra m b o ry  m a čkad lem  
ro z m a č k á m e  na tuhou  kaši. V  C eresu osm ažím e s tro uha nou  
žem li d o  ž lu tá ,  na m áč ím e d o  něho  p le ch o vo u  lžíci a uk ra ju jem e  
asi ja k o  ve jce  ve lké  škub ánky , k teré  d á v á m e  na o h řá to u  mísu. 
Ty to  š k u b á n k y  jsou ve lm i chutné.

Škubánky s mákem. P o tře by : 1 kg b ra m b o rů ,  sůl, 5 lž ic 

m o uky , m ák, cukr, V ite l lo .
P říp rava : 1 kg o š k ra b a n ý c h  b ra m b o rů  uva řím e v  s lané  v o d ě ,  
p a k  je scedíme, a le  tak ,  a b y  při nich zů s ta lo  ještě t ro chu  vo d y . 
Potom d o  nich za m íchám e  rych le  2 lžíce m ouky , m a čka d le m  je 
h la d c e  ro z m a č k á m e  a nechám e je p ř ik ry té  d o tá h n o u t .  Za  pě t 
m inut p ř im íchám e  zase 3 lžíce m o u ky  a s táhnem e hrnec na s tranu 
sp o rá ku .  Z b ra m b o ro v é  kaše uk ra ju je m e  lž icí ve lké  noky , k teré  
d á v á m e  na  ta l í ř ;  p a k  je po syp e m e  m ákem  a  cukrem , po li jem e  
ro z p á le n ý m  V ite l lem  a p o d á v á m e  na stůl.
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Saláty.
B ram borový salát s polévkovým masem. T e p lý  b ra m b o ro v ý  

s a lá t  p ro m ích á m e  s d o b ro u  m a jo n é z o u ,  se sa rde lem i,  c ibu lí ,  
k a p a ry ,  sa lá to vým i o ku rka m i,  uzeným  jazykem  a t roškou  b í lé ho  
pe p ře . M ě k c e  uva řené , na ře zy  n a k rá je n é  p o lé vko vé  maso 
po lo ž ím e  d o  věnce  ko lem  sa lá tu  a  sa lá t  p o d á v á m e  tep lý .  Tento  
sa lá t  je levnou a v y d a tn o u  pá nskou  svač inou.

C elerový salát. P o tře by : 2 ve lké  ce le ro vé  h lízy , sůl, pepř, 
oce t, o le j.
P ř íp rava : C e le ro v é  h lízy  měkce uvařím e , d á m e  d o  s tudené  v o d y ,  
o lo u p á m e ,  n a k rá jím e  na k o lá čky ,  oso lím e, o p e p ř ím e  a p o li je m e  
o le je m  a octem.

Cibulový salát. P o tře by : 5— 6 ve lkých  c ibu lí ,  ocet, olej, sůl 
a V ite l lo .
P ř íp rava : C ib u le  p ro p e č e m e  v h o rké  t ro u b ě  s V ite l lem , d á m e  
je v y c h la d n o u t i ,  o lo u p á m e  je, z c e la  d ro b n ě  n a k rá jím e  a p r o ­
m íchám e se solí, oc tem  a o le jem .

Dom ácí salát. P o tře by : 1 U  kg uzen ice , Vs kg b ra m b o rů ,  
1 mrkev, 1 b rukev , 2  p e p ře n é  o k u rk y ,  1 sa rde le ,  oce t, p e p ř ,  
V i te l lo ,  z b y tk y  masa.

P říp rava : 1 U  kg uzen ice , V» kg v a ře n ých  b ra m b o rů ,  1 v a ř e ­
nou m rkev  a 1 b rukev , m im o to  2 p e p ře n é  o k u rk y  n a k rá jím e  na 
kostičky , p ř im íchám e  n a k rá je n o u  sa rde l i  a p ř id a vše  sůl a p e p ř  
p o li je m e  to  vše t ro c h o u  o c to vé  v o d y .  S a lá t  p a k  musí n ě ja ký  
čas stá t i, než jej spo jím e V ite l lo v o u  m a jo n é zo u . B ude ještě ch u t­
nější, p ř im íchám e- l i  d o  něho ta k é  z b y tk y  masa.

Italský salát. P o tře by : 1 U  kg v a ře n é h o  u ze ného  m asa, 1 U  kg 
p e če n é h o  te le c ího  masa, 2 p e p ře n é  o ku rky ,  d r o b n ě  n a k rá je n é  
ja b lk o ,  2 sa rde le ,  3 d k g  k a p a re k ,  2 c ibu le , t ro chu  o c ta  a p e p ře , 
V ite l lo vá  m a jo n é za ,  sůl.
P ř íp rava : O b o j í  maso n a k rá jím e  na d r o b n é  n u d l ič ky  a p r o ­
m íchám e s n a k rá je n ým  ja b lke m , sa rde lem i,  k a p a rk a m i,  oku rka m i 
a d ro b n ě  usekaným i c ibu lem i. Potom všechno p o li je m e  tro c h o u  
o c to v é  v o d y ,  k te rou  za  chvíli zase  slijeme. Pak sa lá t  spo jím e 
V ite l lo v o u  m a jo n é zo u ,  oso lím e a op e p řím e . A b y  b y lo  sa lá tu  
více, m ůžem e d o  něho  p ř id a t i  ta k é  na nu d le  n a k rá je n é  va ře n é  
b ra m b o ry .  V y o b ra z e n í  na str. ó4a.

Salát z hovězího masa. P o tře by : 3A kg zb y tků  hověz ího  
m asa, 2 ve jce, 3 lžíce oc ta ,  3 lž íce o le je ,  1 šá lek  kyselé sm etany, 
1 c ib u le ,  t ro chu  p e trže lky ,  2 lžíce ho řč ice , 1 kyselá o k u rk a ,  p e p ř ,  
sůl a V ite l lo .
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I t a l s k ý  s a l á t
(Předpis  na  str. 64)

Saláty s Vitellovou majonézou jsou 

znamenité a majonéza zůstane tuhá.
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P říp rava : Z b y tk y  h o věz ího  masa a o ku rku  h rubě  usekáme n e b o  
na k rá jím e  na kostičky. Pak p ř ip ra v ím e  o m áčku  ze  d vo u  na tv rd o  
v a ře n ých  ž lo u tků , k teré  d o b ře  p ro m ích á m e  s o le jem , t roškou  
ro zp u š tě n é h o  V ite l la ,  kyse lou sm e tanou , ho řč ic í,  usekanou c ibu lí ,  
usekanou pe trže lko u ,  solí a  pe p řem . O d  hověz ího  masa a 
o k u rk y  si p o n e ch á m e  t ro chu  s tranou  na z d o b e n í  a os ta tn í smí­
síme s o m á č k o u ,  nechám e vše d o b ře  na sáknou t i  a  na konec  
mísu se sa lá tem  o z d o b ím e  masem, oku rko u ,  usekanou p e trž e l ­
kou a h ru b ě  sekaným  bílkem.

S alát z  lišek. P o tře by : 1 U  kg lišek, 2 va ře n é  b ra m b o ry ,  5 d k g  
V i te l la ,  2 měkce va ře n é  c ibu le , oce t,  kmín, cukr, sůl, pe p ř,  
p o lé v k o v é  ko řen í a ole j.
P ř íp rava : H o u b y  oč istíme, o p e re m e , p a k  je spa řím e  va ř íc í  v o d o u  
a oce d ím e . Potom je d á m e  k rá tce  p o v a ř i t i  v s lané  v o d ě ,  V ite l lu  
a kmínu. —  Z  b ra m b o rů ,  c ibu lí ,  o c ta ,  cukru, soli a p e p ře  p ř i ­
p rav ím e  m a r in á d u  a smísíme s ní h o uby . S a lá t  d á m e  v y c h la d -  
nouti a  p a k  jej p o li je m e  ole jem.

S alát z  rajských jablíček. P o tře by : 8 ra jských jab líče k , 
3 lž íce o le je , 2 lžíce o c ta ,  t ro chu  p a p r ik y ,  špe tka  soli, d r o b n ě  
usekaná  c ib u le  n e b o  p a ž itka .
P říp rava : Rajská ja b l íč ka  d ř íve  na n ě ja ký  čas p o lo ž ím e  k ledu 
n e b o  d o  s tud ené ho  sk lepa , p a k  je o m y je m e  s tudenou  v o d o u ,  
n a k rá jím e  na k o lá č k y  a v y n d á m e  z nich já d ra .  Potom je o p a t rn ě  
p ro m ích á m e  v sa lá to vé  o m á čce  z  o c ta ,  o le je  a t ro šky  p a p r ik y ,  
c ib u le  n e b o  p a ž itk y  a sa lá t  d á v á m e  hned na stůl. T o h o to  sa lá tu  
po u ž ívá m e  ta k é  k z d o b e n í  j iných sa lá tů .

S ardelový salát. P řip ravu jem e jej s te jným způ so b e m  ja k o  
s la n e čko vý  sa lá t ,  a le  místo s lanečků  vezm em e sa rde le . S a rd e ­
lo vý  s a lá t  má jemnější chuť než s a lá t  s lanečkový .

Slanečkový salát. P o tře by : 3 s lanečc i,  7« kg zb y tků  te lec ího  
m asa, 1 šá lek  če rvené  řepy , 4  na tv rd o  v a ře n á  ve jce , ja b lk o  
p ro s tře d n ě  ve lké , 4 lžíce o le je ,  7« litru sm etany, 4 lžíce oc ta ,  
s lané o ku rky ,  1 c ibu le , sůl, pe p ř,  na kostky  n a k rá je n é  b ra m b o ry  
a V ite l lo .
P říp rava : D o b ř e 'v y m á č e n é  s la n e čky  zb a v ím e  kostí a n a k rá jím e  
na kostky. Z b y tk y  te le c ího  masa, če rvenou  řepu, b í lek  na tv rd o  
va ře n ých  va jec ,  ja b lk o ,  oku rku  h ru b ě  usekám e k a ž d é  zv láš ť a 
o d  k a ž d é h o  lžíc i si p o n e ch á m e  na z d o b e n í .  V šechno os ta tn í 
sm íchám e s masem ze  s lanečků a s b ra m b o ry .  Ze ž lou tků , o le je , 
t ro c h y  ro zp u š tě n é h o  V ite l la ,  octa,, sm e tany , usekané c ibu le , 
p e p ře  a soli ud ě lá m e  o m áčku  a d o b ře  ji sm íchám e se sa lá tem . 
Povrch sa lá tu  o z d o b ím e  h vě zd o v i tě  tak ,  že  d o p ro s t ře d  dá m e
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k o lá če k  o k u rk y  a p ro u ž k y  o k u rk y  ro zd ě lím e  p a p rsko v itě  na to l ik  
po líček , ko l ik  mám e různě b a re vn ých  p o tře b . Políčka je d n o  p o  
d ruhém  o b lo ž ím e  d ro b n ě  usekanou če rvenou  ře pou , usekaným 
bílkem, usekanou o ku rko u ,  te lecím masem, třeným  ž lou tkem  atd .

Studený bram borový salát. P o tře by : l 1/* kg b ra m b o rů  a 
na o m áčku  4 lžíce ro zpuš tě ného  V i te l la ,  3 lžíce oc ta ,  V-> litru 
sm e tany , ze le n in y  p o d le  chuti, na šp ičku  nože  pe p ře , 1 c ibu le , 
t rochu  soli, p o lé vko vé  koření.
P říp rava : Z uvedených  p o t ře b  ud ě lá m e  d o b ro u  om áčku , na li jem e 
ji na va ře n é  a na k o lá č k y  n a k rá je n é  b ra m b o ry  a sa lá t  nechám e
2— 3 h o d in y  státi.

Teplý bram borový salát. P otře by : V U  kg b ra m b o rů ,  5 dkg  
V ite l la ,  1 c ibu le , špe tka  pe p ře , sůl, šá lek  m a sového  o d va ru ,
3— 4 lžíce o c ta ,  1 šá lek  smetany.
P říp rava : B ra m b o ry  uvařím e v s lupce , o lo u p á m e  je a nakrá jím e  
na ten ké  ko láčky . Rozpuštěné V ite l lo  na li jem e d o  m asového  
o d v a ru ,  d á m e  d o  něho d r o b n ě  n a k rá je n o u  c ibu l i ,  sůl, p e p ř ,  oce t 
a sm etanu , d o  té to  ho rké  o m á č k y  d á m e  n a k rá je n é  b ra m b o ry  
a častě j i  jimi zam íchám e. B ra m b o ry  nesmějí b ý t  m o u čn a té ; 
ne jlépe  vzíti b ra m b o ry  sa lá tové .

Zeleninový salát francouzský. P o tře by : 1/2 kg mrkve, l h  kg 
b rukve , Vs kg ce le ru , Vs kg p e trž e lo v é h o  ko řeně , i U  kg m la d é h o  
hrášku, l U  kg b ra m b o rů ,  4 ja b lka ,  4 p e p ře n é  oku rky ,  2 na tv rd o  
va ře n á  ve jce , V i te l lová  m a jo néza , b í lý  pepř.
P říp rava : M rkev , b rukev , ce le r  a p e t rž e lo v ý  kořen  na k rá jím e  na 
m a lé  kos tičky  a ka ž d é  zv láš ť měkce uvaříme, pa k  scedíme a 
d á m e  vyc h la d n o u t i .  Potom všechno smísíme, p ř im íchám e k tom u 
hrášek a na kost ičky  na k rá je n é  va ře n é  b ra m b o ry  a p ř id á m e  
n a k rá je n á  ja b lk a ,  pe p ře n é  o k u rk y  a ro vněž  d ro b n ě  n a k rá je n á , 
na tv rd o  va ře n á  vejce. M ez it ím  um íchám e V ite l lo vo u  m a jo nézu  
a tou  spo jím e  ze len inu . S a lá t  o p e p ř ím e  bílým  pepřem . Trochu 
vo rces tro vé  o m á č k y  z jem ní chuť sa lá tu .

Zelný salát. I h lávka  zelí, 10 d k g  V ite l la , l lž íce m ouky, 
3 lžíce o c ta ,  1/s  l itru kyselé smetany, l c ibu le , sůl a pepř. 
P ř íp rava : Ze lí n a k ro u h á m e  a po va ř ím e  v s lané vod ě . Potom 
dá m e  d r o b n ě  k rá je nou  c ibu l i  zp ě n i t i  ve  V ite l lu  a za p ráš ím e  ji 
m oukou . Pak tu jíšku p o li jem e  sm e tano u , oso lím e, o p ep řím e , 
okyse lím e octem , nechám e ještě je d n o u  p o va ř i t i  a sm ícháme se 
sa lá tem . Ze lný  sa lá t  m ůžem e p o d á v a t i  na stůl s tudený  n e bo  
tep lý .



Moučníky.
Bábovka. P o tře by : 10 d k g  cukru , 10 d k g  V ite l la ,  3 d kg  

d ro ž d í ,  50 d kg  m ouky, m léko , c i t ró n o v á  kůra, ro z in ky ,  sůl, ve jce , 

Ceres
P říp rava : V ite l lo  u třem e s cukrem  a  se ž lo u tk y  d o  zpě něn í ,  p ř i ­
d á m e  ro z in ky , c i t ro n o v o u  kůru a na šp ičku no že  soli. Z p o lo ­
v iny  m o uky , z d ro ž d í  a t ro c h y  m léka  ud ě lá m e  kvásek a k d y ž  
zkyne , u třem e jej s V ite l lem  a pa k  se z b y lo u  m oukou  a m lékem 
z p ra c u je m e  v měkké těsto. D ám e je d o  b á b o v k o v é  fo rm y  d o b ře  
v y m a z a n é  Ceresem  a k d y ž  zkyn e , pečem e je v h o d n ě  ho rké  

t ro u b ě .
P o zn á m ka :  Kvásek musí d o b ře  zkyno u t i .  B á b o vka  sp a dne , 
pečem e- l i  ji příl iš  rych le  n e bo  m á lo  vype čem e . Je-li pečena , 
p řesvědč ím e se špejlí, k te rou  p íchnem e d o  středu b á b o v k y ;  

ne p ř ichy tí - l i  se na ni těsto, je b á b o v k a  pečena.

Bádenský jablečný roh. P o tře by : Těsto : 50 d kg  m ouky, 

15 d k g  V i te l la ,  15 d k g  cukru , 1 ve jce , špe tka  soli, van ilka ,.  
Vs l i tru  m léka , jeden pe č ivo vý  p rášek. N á p lň :  60 dkg  ja b le k ,  
8 d kg  cukru , skoř ice , c i t ró n o v á  n e b o  rum ová  po leva .
P říp rava : V ite l lo  t řem e 20 m inu t d o  zpěněn í ,  p ř id á m e  cukr a 
ve jce  a p o tom  přim ísíme z a  s tá lé ho  m íchání os ta tn í p ř ísady . 
V yvá lím e  d o  tro júhe ln íku  na 1 em silné těsto, po syp e m e  je n a ­
k rá je n ým i ja b lk y ,  cukrem  a skoř ic í, s ložím e je d o  rohu, sesuneme 
je na p lech , m a š lo vačkou  n a m a že m e  ro zpuš těným  V ite l lem  a 
pe čem e  v ho rké  t ro u b ě  sko ro  h o d in u  d o  z la to h n ě d a .  V y c h la d lý  

roh p o tře m e  c it ro n o vo u  n e b o  ru m ovou  po le vou .
P o zn á m ka :  J a b lka  na ná p lň  n a k rá jím e  na tenké  p lá tky ,  p o s y ­
pem e skoř ic í, na V* h o d inu  p ř ik ry je m e  a p a k  te p rve  p ř im íchám e 

cuk r  a  p lníme.

Bavorské vdolečky. P o tře by : 56  dkg  m ouky , 14 dkg  V ite l la , 
*/io litru v la ž n é h o  m léka , 2 ž lo u tky ,  1 ce lé  ve jce , 7 d kg  cukru, 
3 dkg  d ro ž d í ,  sůl, kg Ceresu na smažení, brus inky.
P říp rava : U vede né  p o t ře b y  z p ra c u je m e  na těsto, k teré  vyvá lím e  
na p o m ouče ném  vá lu  na prst tlustě. V yp ích á m e  z něho ko lá čky ,  
k teré  p o lo ž ím e  na p o m o u č e n ý  ubrus a d á m e  je p ř ik ry té  na tep lé  
místo zkyn o u t i .  K dyž  v d o le č k y  z k y n o u ,  u d ě lá m e  up ros třed  k a ž ­
d é h o  dů le k  a sm ažím e je. Po usm ažení vyp ln ím e  d ů lk y  b rus in ­

kam i a v d o le č k y  po cukru jem e.
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P ozn á m ka : D o  om astku  vk lá d e jm e  v d o le č k y  dů lkem  do lů .
N e jso u - l i  v d o le č k y  s te jnom ěrně  vy v á le n y ,  jsou křivé.

Borůvkový koláč. P o tře by : 8 d k g  V ite l la ,  8 dkg  cukru, p e r ­
ník, 2 ve jce , 35 dkg  m ouky , 1 p rášek  d o  pe č iva , sůl, m léko , 
bo růvky .
P ř íp ra v a : V ite l lo ,  cuk r  a ž lo u tk y  u třem e d o  zpěněn í ,  p ř im íchám e 
mouku s peč ivo vým  p ráškem , špe tku  soli, t ro chu  m léka a na 
konec  b í lk o v ý  sníh. Těsto ro ze tře m e  na p lech s o b ru b o u ,  C e re ­
sem p o m a z a n ý ,  po syp e m e  je z ra lý m i bo rů vka m i,  cukrem  a s trou ­
haným  pern íkem . K o láč  pečem e př i p ros tředn ím  ohni. 
P o zn á m ka :  N esm ím e d á t i  m n oho  m léka , a b y  n e b y lo  těsto  příl iš 
ř ídké  a b o rů v k y  se v něm ne u top ily .

Bramborové vdolečky. P o tře by : 8— 10 ve lkých  b ra m b o rů ,  
4 ve jce , m o uka , sůl, m u šká tový  oříšek, Ceres, s tro uha ná  žemle, 
skoř ice , cukr.
P ř íp rava : B ra m b o ry  uvaříme, h o rké  o lo u p á m e  a v y c h la d lé  n a ­
s trouhám e. Pak je z a d ě lá m e  s 3 ve jc i,  p ř im ě ře ným  množstvím 
m ouky , t ro škou  soli a s trouhaným  m uškátovým  o řechem  na tuhé  
těsto, z  k te rého  u d ě lá m e  vd o le čky .  O b a l ím e  je ve ve jc i a s trou ­
ha né  žem li  a usm ažíme v Ceresu. V d o le č k y  p o m a že m e  tv a r o ­
hem a p o syp e m e  sko ř icovým  cukrem.
P ozn á m ka : V d o le č k y  m o žno  p o m a z a t i  ta k é  sekaným  masem. 
Smaží- li se v d o le č k y  příl iš  rych le , žem le  o p a d á .

Císařský trhanec. P otře by : Vs litru m léka , 2 ve jce, 5 d kg  
cukru, 6 lž ic  m ouky , špe tka  soli, Ceres.
P ř íp rava : R ozkved lám e  ve jce  v  m léce a p ř id á m e  os ta tn í p o tře b y .  
V ym a že m e  d o b ře  p á n e v  Ceresem  a za p ráš ím e  m o ukou , v lož ím e  
d o  ní těsto , upečem e  je, ro z trh n e m e  hned v id l ič ko u ,  p o sypem e  
cukrem  a neseme na stůl.
P ozn á m ka : M o u k u  t ře b a  v ž d y c k y  h la d c e  vym ích a t i  s t ro ch o u  
m léka , p a k  te p rve  os ta tn í p ř im íchaf i.  Peče-li se trh a n e c  p o m a lu , 
příliš zk řehne .

Dětský suchar. P o tře by : 1 d k g  d ro ž d í ,  1 kg m ouky , 8 d kg  
cukru , 8 d kg  V ite l la ,  1 d k g  soli, 5  d k g  s la d o v é h o  vý ta žku ,  Í U  l itru 
m léka , Ceres.
P říp ra va : Rozpustíme d r o ž d í  v m léce  a z a d ě lá m e  s t ro ch o u  
m o uky  na  kvásek. K dyž  dosti v ykyn e ,  p ř id á m e  cukr, rozpuš těné  
V ite l lo ,  sůl, v tep lé  v o d ě  tro chu  ro zp u š tě n é h o  s la d o v é h o  vý ta žku , 
z b ý v a jíc í  mouku a z a d ě lá m e  vše s te p lo u  v o d o u  na tuhé těsto, 
které nechám e  řá d n ě  zkyn o u t i .  Potom vyvá lím e  z  něho na vá lu  
šišky ja k o  ruka  silné a d á m e  je na p lech C eresem  d o b ře  p o ­
m a zaný . Šišky nechám e tro chu  kyn o u t i  a po tře m e  je při tom
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častě j i  v la ž n o u  vo d o u .  Potom je rych le  upečem e. Příštího dne
je n a k rá jím e  na k o lá č k y  na prst tlusté, p o lo ž ím e  na p le ch y  a 
upečem e  v nepříl iš  ho rké  t ro u b ě  p ě kně  d o  z la to ž lu tá .  K o lá čky  
m ůžem e o b a lo v a t i  ta ké  v a n ilko vým  cukrem  a p o d á v a t i  k čaji. 
P o zn á m ka :  Těsto musí p řed  vyvá len ím  d o b ře  vykyn o u t i .

Falešní pstruzi. P o tře by : 1 h  l i tru  m léka , 1 lž íce cukru, 
4 ve jce , d o b ře  ro z d ě la n ý  tva ro h ,  s tro u h a n á  žem le  a Ceres. 
P ř íp rava : Z m léka , cukru, 3 v a je c  a to l ik a  p š e n ič n é  m ouky, 
ko l ik  je t ře b a ,  u d ě lá m e  kapán í.  Z něho  p a k  sm ažím e v ro z p á le ­
ném Ceresu na om e le to vé  pá nv i f r i tá ty  p o  o b o u  s tranách  světle 
ž lu tě . Potřem e je d o b rý m  s ladkým  tva ro h e m , svineme, p o  o b o u  
s tra nách  p ř ik ro j ím e , o b a l ím e  ve ve jc i a s tro uha né  žem li a v h o r ­
kém C eresu znovu  d o  z la to v a  usmažíme.
P o zn á m ka :  A b y  se f r i tá ty  n e ro zv in u ly ,  nesmíme d á t i  m n oho  
tva ro h u .  N e n í - l i  C eres dosti ho rký ,  f r i tá ty  se p ř ichy tí.
N á p lň :  P o tře by : 4 dkg  V i te l la ,  16 dkg  p rá ško vé h o  cukru, 
2 ž lo u tk y ,  kůra z je d n o h o  c i t ronu , 50 d k g  p a s íro va n é h o  čerst­
véh o  tv a ro h u ,  1 lžíce mouky.
P říp ra va : V ite l lo ,  cuk r  a ž lo u tk y  u třem e d o  zp ě n ě n í  a př im íchám e 

os ta tn í p o tře b y .
P o zn á m ka :  Tva roh  musí bý t i  čers tvý  a s ladký . Je-li tva ro h  příl iš 
měkký, t ře b a  p ř id a t i  mouky.

Holštýnské tvarohové svitky. P o tře b y : Těsto: 20 d kg  tv a ­
rohu, 10 d kg  V ite l la ,  10 d k g  cukru, 28 dkg  m ouky , sůl, v a n ilka ,  
‘ A p e č ivo vé h o  prášku. N á p lň :  hustá m a rm e lá d a .
P říp rava : Z tě ch to  p o t ře b  z a d ě lá m e  těsto, nechám e je t rochu  
o d p o č in o u t i ,  p a k  je vyvá lím e  na b rk  tlustě, n a k rá jím e  o b d é l ­
níčky, na k a ž d ý  d á m e  kávovu  lž ičku  m a rm e lá d y ,  svineme, p o lo ­
žím e h la d k o u  s tranou  na p o m a š tě n ý  p lech , po tře m e  ve jcem  a 

pečem e  je při d o b ré m  ohni.
P o zn á m ka :  O b a  konce  svitků t ře b a  d o b ře  sm áčknou t i,  a b y  m a r­
m e lá d a  nevy tek la .  Svitky na po v rch u  p o p ra ska j í ,  jsou-li příliš 

s točené.

Jablka v županu. P o tře by : C eres  a ja b lk a ,  15 d kg  m ouky, 
2  ž lo u tky ,  Vs litru m léka , ků ra  a šťáva z je d n o h o  c i t ronu , cukr, 
l iké ro vá  sk len ička  rumu.
P říp rava : V m léce ro z k v e d lá m e  ž lo u tk y ,  př im ísíme m ouku, šťávu 
a rum. Tu to  k a p a n in u  d o b ře  p rom ích ám e . O lo u p á m e  ja b lk a ,  
vyk ro jím e  já d ř in ce ,  n a k rá jím e  je na k o lá čky ,  k teré  nam očím e d o  
k o p a n in y  a usm ažíme v ho rkém  Ceresu p ě kně  d o  z la to h n ě d a .  

H o to vé  k ro u ž k y  pocuk ru je m e .
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P o zná m ka : Ja b lko vé  k o lá č k y  nesmíme k rá je t i  příl iš tence, a b y  
se ne lá m a ly .  Je-li tuk  m á lo  ho rký ,  k o lá č k y  příl iš  nasáknou .

Jablkový závin. P otře by : 36 d k g  m ouky, 1 ve jce, 12 d k g  
V ite l la , 1 kg jab le k ,  2  s t ro uha né  žem le , hrst ro z inek , skoř ice , 
2_ dkg  p o  d é lce  k rá je ných  m a nd lí  n e b o  lískových oříšků, cukr, 
C eres, sůl.
P říp rava : U d ě lá m e  na vá lu  z  36 d kg  m ouky, 1 ve jce, kousku 
V ite l la  ve likos t i o řechu , soli a  s tudené  v o d y  měkké těsto, k teré  
se nám sice s p o čá tku  ještě lep í na ruce a vá l,  a le  zp ra c o v á n ím  
se P ° z v o ln a  vysušu je a d ě lá  b u b l in y ,  n a čež  je d á m e  p o d  mírně 
z a h řá to u  mísu o d p o č in o u t i .  Po h o d in ě  je vy tá h n e m e  na po -  
m oučeném  ubrusu, a ž  je úp lně  průsv itné. Tlustší o k ra je  o k r á ­
jíme, těsto  p o k a p e m e  zb y lý m  rozpuš tě ným  V ite l lem , ro z lo ž ím e  
p o  něm k rá je n á  ja b lk a ,  hrst roz in ek , k rá je né  m and le ,  na Ceresu 
sm a ženou  s tro u h a n o u  žem li,  cukr a skoř ic i. Potom zd v ihn em e  
p o  jedn é  straně ubrus, těsto sv inem e, d á m e  záv in  na p e ká č  
v y m a z a n ý  Ceresem , p o třem e  jej V ite l lem  a  Vs h o d in y  pečem e. 
P ozn á m ka : Těsto nu tno  peč livě  vy tá h n o u t i ,  a b y  se ne trha lo .

Knedlíky třešňové, švestkové nebo meruňkové. P o tře by : 
25 d k g  m ouky , 5  g d ro ž d í ,  4 d k g  cukru, 4 d k g  ro zp uš tě ného  
V i te l la ,  sůl, m léko , ovo ce , sý r; třešně, švestky neb meruňky. 
P říp rava : Ze svrchu uvedených  p o t ře b  ud ě lá m e  tuhé  těsto, k teré  
nechám e  tro ch u  zkyn o u t i ,  n a k rá jím e  je na kousky a d o  nich z a ­
v inem e třešně, švestky n e b o  m eruňky. K ned líky  ještě na chvíli 
p ř ik ry je m e  a p a k  je va ř ím e  v s lané va ř íc í  vod ě . K dyž  jsou va ře n y , 
po syp e m e  je cukrem a s tro uha ným  tva rohe m  a p o li jem e  roz - 
ouštěným  V ite llem.

P ozn á m ka : V y n d a n é  va ře n é  kne d lík y  p rop ích n e m e  špe jlem. 
O v o c e  z těsta vyb ě h n e , není-l i d o b ře  z a b a le n o .

Kynuté těsto na koláčky a pečivo. P otřeby : 25 d k g  m ouky, 
17* d k g  d ro ž d í ,  4 d kg  cukru, 4 d k g  V ite l la ,  sůl, 1 ž lou tek , c i t ró ­
nová  kůra , m léko.

P říp rava : M o u k u  d á m e  o h řá t i  a mezitím rozpustím e v trošce  
te p lé h o  m léka d r o ž d í  a  u d ě lá m e  s t ro c h o u  n a h řá té  m o uky  
kvásek. Potom p ř id á m e  cukr, ro zpuš tě né  V ite l lo ,  sůl, ž lo u te k  a 
s tro u h a n o u  c i t ro n o v o u  kúru a  z a d ě lá m e  s os ta tn í na h řá to u  mou- 
ko u ^a  s tep lým  m lékem těsto. N e c h á m e  |e kyno u t i  a  u d ě lám e  
z něho  k o lá čky ,  ro h líčky  a pod .
P ozn á m ka : M o u k a  na kvásek musí b ý t i  tep lá .  Je-li m léko  ho rké , 
d ro ž d í  nekyne.

Lívanečky. P o tře by : V* kg m ouky , 3 vejce, 2 d kg  d ro ž d í ,  
7a litru m léka , 5 d k g  V ite l la ,  Ceres, sko ř ice  n e b o  m a rm e lá d a .
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P říp rava : Do v la ž n é h o  m léka z a k v e d lá m e  d ro ž d í  a ž lo u tky ,  
z a k lo k tá m e  d o  něho m o uku ,_ rozpuš těné  V ite l lo  a na konec  p ř i ­
d á m e  z bílků uš lehaný  sníh. Těsto d á m e  na te p lé  místo zkyno u t i .  
M ez it ím  si p ř ip ra v ím e  lívanečník  a d o  k a ž d é h o  dů lku  d á m e  lžíci 
ro zp u š tě n é h o  Ceresu. K dyž  je ro z p á le n ý  a těsto d o b ře  vy- 
kynuté, d á m e  d o  k a ž d é h o  dů lku  2 lžíce těsta. Jsou-li l ívanečky  
po  jedn é  straně  p e če n y  d o  z la to v a ,  p o m a že m e  je m a š lo vačkou  
ho rkým  Ceresem  a v id l ič ko u  o b rá tím e . Pečené lívan ečky  pa k  
d á m e  d o  t ro u b y .  Posypeme je b u ď  cukrem  se sko ř ic í n e bo  p o ­
m ažem e m a rm e lá d o u .  P odá va jí  se tep lé .
P ozn á m ka : Při pečen í se j iž  nesmí těs to  míchati. L ívanečky jsou 
m az la vé , pečem e- l i  je příl iš  rych le .

M a k o v á  bábovka. P otře by : 10 d kg  V ite l la ,  4 ve jce, kůra 
s je d n o h o  c i t ro nu , 1 ká vo vá  lž ička  skoř ice , 1 ká vo vá  lž ička  
h řeb íčku , 10 dkg  cukru , V? l i tru m ouky , V= l itru t ře n é h o  máku, 
3 d k g  d ro ž d í ,  sůl, m léko.
P říp rava : V ite l lo  u třem e s cukrem  a se ž lo u tk y  d o  zpěnění. Při­
d á m e  s tro u h a n o u  c i t ro n o vo u  kůru, skoř ic i,  h řeb íček , t ře n ý  mák, 
p a k  v m léce  rozpuš tě né  d r o ž d í  a to  vše z a d ě lá m e  s m oukou  a 
t ro ch o u  v la ž n é h o  m léka na těsto. K d yž  těsto d o b ře  zkyne , dá m e  
je d o  fo rm y  vy m a z a n é  C eresem , nechám e  je znovu  kyno u t i  a 
p a k  je z v o ln a  pečeme.
P o zná m ka : M á k  musí bý t i utřen d o c e la  jemně. Těsto se lepí, 
je-li m á lo  v y p ra c o v á n o .

Meruňkový závin. P otře by : Z á v in o v é  těsto (viz ja b lk o v ý  
záv in ) ,  14 d k g  V ite l la ,  14 d k g  cukru , 14 d k g  lo u p a n ých ,  jemně 
m letých m and lí n e b o  lískových oříšků, 4 ve jce, V» kg sušených 
n e b o  čers tvých m eruněk, s tro u h a n á  žem le , m e ruňková  m a rm e ­

láda .
P ř íp rava : U třem e V ite l lo ,  cukr, m a n d le  a 4 ž lo u tk y  a p ř im íchám e 
ze 4  b í lků  sníh. Tu to  masu p a k  ro ze tře m e  na zá v in o v é  těsto, 
p o k ro p e n é  V ite l lem , na ni ro z lo ž ím e  na ten ké  k o lá č k y  na k rá je n é  
m eruňky , po syp e m e  je cukrem  a s tro u h a n o u  žem lí ,  těsto svineme 
a pečem e. Záv in  p o d á v á m e  s ro z ře d ě n o u  m eruňko vou  m a rm e ­

ládo u .
P ozn á m ka : Těsto se při sv inován í nesmí příl iš  nap ína t i ,  a b y  se 
n e p o trh a lo .  Je-li na n á p ln i  m á lo  s tro uha né  žem le , těsto  se 
p rom očí.

N o k y .  P o tře by : 38 d k g  m ouky , 3 ve jce , V* li tru m léka , V> litru 
v la žn é  v o d y ,  lž ička  soli, s tro uha ná  žem le , p o k rm o v ý  tuk Ceres 

d o  těsta.
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P říp rava : N a  va řen í noků pos tav ím e s lanou  vo d u . Z  m ouky, 
m léka , soli, v o d y  a ' j e d n o h o  ve jce  u d ě lá m e  za h ous t lé  těsto, jež 
t lučem e lž ic í ta k  d lo u h o ,  a ž  se d ě la j í  b u b l in y ;  p a k  je nechám e 
Vs h o d in y  o d p o č in o u t i .  Potom d á m e  v ž d y  kousek těsta na 
p rk é n k o  nav lh čené  s tudenou v o d o u  a seškrabu jem e nožem  d o  
v a ř íc í .s lané  v o d y  m a lé  noky. K dyž  vys tou p í na povrch , v yn d á m e  
je o p ě n o v a č k o u  na pánev , v níž jsme ro z p á l i l i  Ceres. K dyž  jsou 
n o ky  ho tové , po li je m e  je dvěm a ve jc i ro z k v e d la n ý m i s t ro chou  
m léka  a  pečem e v ro z p á le n é  tro u b ě .  M ů ž e m e  však je z  v o d y  
ta ké  d á t i  p ř ím o  na o h řá tý  ta l í ř  a p o s y p a t i  s tro uha nou  žem lí 
sm a ženou  v Ceresu.
P o zn á m ka :  N ů ž  na se šk rabová n í noků musí bý t i p o k a ž d é  
nav lhčen. D ám e-l i  m noho  noků na sebe, s lepí se.

O m ele ta  Štěpánka. P otře by : 4  vejce, 3 lžíce cukru, 3 lžíce 
m ouky , Ceres, m a rm e lá d a ,  v a n i lk o v ý  cukr.
P ř íp rava : Uš lehám e z  bílků sníh a za m íchám e  d o  něho cukr, 
ž lo u tk y  a mouku. Těsto rozes třem e na p á n e v  Ceresem  d o b ře  
v y m a z a n o u  a pečem e 20— 25 m inu t v t ro u b ě . O m e le tu  p o m a ­
žem e m a rm e lá d o u ,  svineme a p o syp e m e  van ilko vým  cukrem. 
P ozn á m ka : P o třeby  musíme d o b ře  smísiti. N e v y m a ž e m e - l i  p á nev  
d o b ře  C eresem , o m e le ta  se př i v y n d á v á n í  p ře trhne.

Pečené makové nud le . P o tře by : 4 ve jce , 25 dkg  t luče ného  
m áku, m o u ka , cukr, Ceres, sůl, s tro u h a n á  c i t ró n o v á  kůra, m léko, 
skoř ice.
P říp rava : U d ě lá m e  z  dvou  va jec  a m o uky  n u d lové  těsto, k teré 
tence  vyvá lím e , usušíme, s lož ím e a n a k rá jím e  na jem né p ro užky . 
U vařím e  je v s lané  v o d ě ,  p řeced ím e  a za l i je m e  s tudenou  vo d ou . 
M ez it ím  uvařím e m ák s kouskem Ceresu , cukrem a m lékem na 
hustou kaši. V ym a že m e  d o b ře  Ceresem  pánev , d á m e  d o  ní 
vrstvu nudlí, na ni m ák  a na m á k  osta tn í nud le . Rozpustíme 
kousek Ceresu s m lékem , z a k v e d lá m e  d o  to h o  zb ý v a jíc í  ve jce 
a  na li jem e  na nudle . N u d le  pečem e v t ro u b ě  při mírném žáru ,  
p a k  je p o syp e m e  cukrem  a sko ř ic í a p o d á v á m e  na stůl tep lé . 
P ozn á m ka : D o p o ru č u je  se za l i t i  va ře n é  nud le  s tudenou vo d o u  
(p ro p lá ch n o u t i ) .  N e n í- l i  m ák dosti jem ně utlučen, n e d rž í  o b ě  
vrstvy nud lí  p o h ro m a d ě .

Pruhovaná bábovka. P o tře by : I .  těs to : 56  d k g  m ouky , 14 dkg  
cukru , 10 d kg  V ite l la ,  2 ž lo u tky ,  1 ce lé  ve jce , sůl, 2 d k g  d ro žd í ,  
m léko . 2. těs to : 56 d k g  m ouky , 17 d k g  cukru , 6 d k g  V ite l la , 
10 d k g  ka k a a ,  sůl, 2  d k g  d ro ž d í ,  m léko.
P říp rava : K a žd é  těsto z a d ě lá m e  zv láš tě . K dyž  o b ě  těsta zkyn o u , 
d á m e  p rvn í na vá l,  v yvá lím e  je a p o syp e m e  k rá je ným i m and lem i.
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Potom vyvá lím e  d ruhé  těsto, p o lo ž ím e  je na první, sv inem e a 
d á m e  d o  d o b ře  vy m a z a n é  a k rá je ným i m a nd lem i vysyp a n é  
b á b o v k o v é  fo rm y. K dyž  b á b o v k a  z kyn e ,  upečem e ji d o  z la to -  
hněda.

P ozn á m ka : Těsta nesmějí bý t i příl iš tuh á , p o n ě v a d ž  b y  se tě žko  
vyvá le la .  Je-li těsto  špa tně  svinuté, n e d rž í  b á b o v k a  p o h ro m a d ě .

R ýžový  puding. P otře by : l U  kg rýže , 3A litru m léka , 12 dkg  
V ite l la , 15 d k g  cukru , 6 va jec , t ro ch u  c i t ró n o v é  kůry, roz in ky , 
sůl, Ceres, s t ro u h a n á  žem le.

P říp rava : U vařím e rýž i v m léce, d á m e  ji na kra ji  sp o ráku  
za h o u s tn o u t i ,  p ř id á m e  V ite l lo  a cukr. K dyž  vych la d n e ,  p ř im í­
síme ž lo u tk y ,  ro z in ky , c i t ro n o vo u  kůru a sůl, na konec  p ř id á m e  
b í lko vý  sníh. Směs va ř ím e  v  p u d in g o v é  fo rm ě  v y m a z a n é  C e re ­
sem a v y s y p a n é  s tro u h a n o u  žem lí ;  nem ám e-li  fo rm u, vař ím e 
p u d in g  v ubrousku. D ává m e  k němu m léčnou o m áčku  n e bo  
ovoce.
P ozn á m ka : R ýžová směs musí bý t i  úp ln ě  studená .

S m e ta n o vý  zá v in .  P o tře by : Z á v in o v é  těsto (v iz ja b lk o v ý  
zá v in ) ,  p a k  7  d k g  V ite l la ,  3 ve jce , 1 U  li tru sm etany, Vs litru m léka , 
ro z inky .

P říp rava : U třem e V i te l lo ,  p ř id á m e  ž lo u tk y  jeden p o  d ruhém , 
po tom  sm etanu a na konec  sníh z  bílků . Tím p o m a že m e  v y ta ­
žené  z á v in o v é  těsto, p o syp e m e  je ro z in k a m i a svineme. V pá nv i 
na h ře je m e  kousek V ite l la  a m léko , d á m e  d o  ní zá v in ,  u p e č e m e  

jej v h o rké  t ro u b ě  a p o d á v á m e  ho rký .
P ozn á m ka : Z á v in o vé  těsto  nesmfme p ro trh n o u t i,  a b y  náp lň  
ne vyb ě h la .  Záv in  na p o v rchu  příl iš  rych le  hnědne , p ro to  je t ře b a  
p ř ik rý t i  jej na pá nv i pap írem .

S něhová  o m e le ta .  P o tře by : 2 ve jce , 1 lžíce cukru , půl lžíce 
m ouky , 3/s l itru m léka , Ceres.

P říp rava : Z  bílků uš lehám e sníh, př im ísíme lehce cukr, m léko  
a m ouku a z le h ka  upečem e  na o m e le to vé  pá nv i v y m a z a n é  
Ceresem .
P ozn á m ka : M lé k o  musí bý t i  d o b ře  za m ích á n o ,  a b y  se om e le ta  
n e p ř ic h y t i la  na p le ch ; pá n e v  t ře b a  v y m a z a t i  d o b ře  Ceresem. 
Je-li C eres  ještě m á lo  ro z p á le n ,  o m e le ta  se trhá .

Š o d ó  z ja b le č n é  š ťávy  »Ceres«. P o tře by : 4 čerstvá ve jce, 
1 č a jo v á  lž ička  pšen ičné  m ouky , 2 lž íce cukru , 7« litru jab le čn é  
š ťávy »Ceres«.
P říp rava : V e jce  h o d n ě  ro zkve d lá m e , p ř id á m e  mouku a cukr, na 
konec  p ř i l i je m e  ja b le č n o u  šťávu a o m áčku  kved lá m e , a ž  je

73



h la d k á .  Pak d á m e  kastro l d o  p a rn í  lázně  a o m áčku  š lehám e 
š leha čkou  a ž  d o  zp ě n ě n í (nesmí se však vař it i) .  Pak ji š lehám e 
na o k ra j i  p lo tn y  ještě ně ko l ik  m inut, a b y  se nesraz ila . Podle 
l ibosti p ř id á m e  c it ro n o vo u  šťávu n e bo  rum a p o d á v á m e  ji 
ho rkou .

Švestkové řezy . P o třeby : 25 dkg  m ouky , 17 d kg  V ite l la ,  7 dkg  
cukru , 2  ž loutky,- švestky.
P říp rava : Z uvedených  p o t ře b  vyp racu jem e, těsto, vyvá lím e  je 
na p lechu na sílu tu ž k y  a hustě o b lo ž ím e  pů leným i švestkami. 
Pečený ko lá č  p o sypem e  h rubým  cukrem  a n a k rá jím e  na p o d é ln é  

řezy.
P ozn á m ka : Těsto nesmíme vyvá le t i  tence, p o n ě v a d ž  b y  se p r o ­

moč ilo .

T isíc ile tý ko láč .  (V ýborný.)  P o tře by : 25 dkg  V ite l la , 4 ve jce , 
25 d k g  m ouky , 1 ba líče k  p e č ivo vé h o  prášku, 25 d kg  cukru , 
s tro u h a n á  kůra z je d n o h o  c i t ronu , 5 d kg  s ladkých  a 1 d k g  
h o řkých  m and lí,  8 d k g  roz in ek , t ro chu  p o m o ra n č o v é  kůry. 
P ř íp rava : V ite l lo  u třem e d o  zp ě něn í ,  p ř im íchám e  ž lo u tk y  a p a k  
s p e č ivo vým  práškem  -a s m oukou dobře , utřeme. Potom te p rve  
p ř id á m e  p o  lž icích cukr, c i t ro n o vo u  kůru, s tro uha né  m and le ,  
ro z in k y  a t ro chu  p o m o ra n č o v é  kůry. V šechno d ů k la d n ě  p r o ­
m íchám e, p a k  p ř im íchám e  sníh ze  4 bílků a těsto pečem e při 

s te jnom ěrném  oh n i c.si P A  ho d iny .
P ozn á m ka : K o láč  chu tná  te p rve  za  ně ko l ik  d n í;  jest d lo u h o  

čerstvý.

Třešňové řezy. P o tře by : 2 va ře n é  ž lo u tky ,  20 dkg  m ouky, 
10 d k g  V i te l la ,  4 d k g  cukru , šťáva a kůra  z  je d n o h o  citronu,- 

třešně.
P říp rava : Svrchu u ve dené  p o t ře b y  z p ra c u je m e  na v á le  v těsto. 
V yvá lím e  z něho  d va  listy, na jeden p o lo ž ím e  hustě třešní, d ru h ý  
p o lo ž ím e  navrch. K o láč  z vo ln a  upečem e  a na k rá jím e  na úzké 

řezy.
P ozn á m ka : Ž lo u tk y  musíme p ro l iso va t i ,  a b y  se těsto n e d ro b i lo .  
A b y  se těsto n e ro z té k a lo ,  o b lo ž ím e  je v h o d n ým i dřívky . V y ­
o b ra z e n í  na str. 74a.

Třešňový pískový koláč. P o tře by : 21 d kg  V ite l la ,  21 d k g  
cukru , 21 d k g  m o uky , 3 ce lá  ve jce , 2 ž lo u tky ,  třešně, va n ilka ,  

Ceres.
P říp rava : V ite l lo  t řem e s cukrem a s m oukou 1 U  ho d iny .  Pak 
p ř im íchám e  t ro chu  va n ilk y ,  ve jce  a ž lo u tky ,  a t řem e všechno 
ještě V« ho d in y .  Těsto d á m e  d o  fo rm y  d o b ře  v y m a z a n é  Ceresem
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Třešňové ře zy
(Předpis na str. 741

Toto pečivo vypadá velmi pěkné a 

rřešně se v koláči udrží déle čerstvé.
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a p o lo ž ím e  na ně v y p e c k o v a n é  třešně, k te ré  musí d o  něho t rochu  
z a p a d n o u t i .
P ozn á m ka : K o lá č  nu tno  péc i jen zvo ln a .

Tvarohové rohlíčky. P otře by : 20  d kg  V i te l la ,  20 d kg  m ouky, 
1 / t  p e č ivo vé h o  p rášku , 20 d k g  tře n é h o  tva ro h u ,  sůl, m a rm e lá d o ,  
cukr.
P říp rava : . R ozd rob ím e  V ite l lo  s m o ukou , d o b ře  p rom íšenou  
s 1 U  p e č iv o v é h o  prášku , p ř id á m e  t ře n ý  tv a ro h ,  špe tku soli, 
vyvá lím e  to  řá d n ě  na vá le  a n e chám e  2 h o d in y  o d p o č in o u t i .  
Pak to  ro zvá lím e  na 1 em s ilnou p la cku ,  v yp ích á m e  k o lá čky ,  
d o p ro s t ře d  d á m e  p o  kousku husté m a rm e lá d y ,  u d ě lá m e  roh líčky , 
upečem e  je d o  svě tlo ž lu ta  a h o d n ě  po cukru jem e.

V ánočky hladké. P otře by : 1 kg m ouky , 4 d kg  d ro ž d í ,  V> litru 
m léka , 3 ž lo u tky ,  25 d k g  V ite l la ,  25 d k g  cukru , c i t ró n o v á  kůre, 
c i t ro n á t ,  4 ho řké  m and le ,  sůl, 20 d k g  roz in ek , 10 d k g  s t rouhaných  
s la dkých  mandlí.
P říp rava : Z d ro ž d í ,  t ro šky  m léka a t ro c h y  m o u ky  u d ě lá m e  kvá ­
sek. Potom z a k v e d lá m e  v m léce ž lo u tk y ,  rozpuš tě né  V ite l lo ,  sůl 
a  cukr, p ř id á m e  c it ro n á t,  ho řké  m a n d le ,  c i t ro n o v o u  kůru a z p r a ­
cu jem e to  se zkynu tým  kváskem a  1 kg m o uky  na těsto, d o  ně hož  
za m ích á m e  roz in ky , a s la d ké  m and le . Těsto nechám e d o b ře  
z k y n o u t i ,  zno vu  je ru kam a  p ro p ra c u je m e  a u d ě lám e  dvě  h la d ké  
vá n o č k y .  N e c h á m e  je zase  asi Va h o d in y  kynou t i  a pečem e je 
při p ros tředn ím  oh n i z v o ln a  1 h o d in u  d o  z la to h n ě d a .
Poznámka.- V á n o č k y  p ře d  pečením  d o b ře  po tře m e  rozpuš těným  
V ite l lem . Je-li těsto příl iš  ř ídké, v á n o č k y  se ro zb ě h n o u .

V ánočky pletené. P o tře by : 50  d k g  m ouky , 2  d kg  d ro ž d í ,  
10 d k g  V i te l la ,  10 d kg  cukru , Va d k g  so li, 2  ž lo u tky ,  va n i lka ,  muš­
k á to v ý  o řech , c i t ron , 10 d k g  roz in ek , 10 d kg  k rá je ných  m andlí,  
10 d k g  se ka ného  c i t ro ná tu ,  m léko.
P říp rava : Z  d ro ž d í ,  litru m léka  a z  části m o u ky  u d ě lá m e  k v á ­
sek ja k o  př i ka žd ém  kynutém  těstě a nechám e jej kynouti.  M e z i ­
tím u třem e V ite l lo  s cukrem  a se ž lo u tky .  P řim ícháme sůl, vn it řek  
z  1 lusku va n ilk y ,  t ro chu  s tro u h a n é h o  m u šká tového  ořechu , 
s t ro u h a n o u  kůru s 1 c i t ro nu , ro z in ky , m a nd le  a c i t ro ná t.  Tu to  
směs d á m e  na mísu ke zkynu tém u  kvásku a vše z p ra c u je m e  
s os ta tn í  m oukou  a s te p lým  m lékem v tuh é  těsto. D o b ře  p r o ­
p ra c o v a n é  těsto  nechám e  zno vu  kyn o u t i  a p a k  z něho up le tem e 
v á n o čku ,  p o lo ž ím e  ji na p a p í r  p o t ře n ý  V ite l lem , p ř ik ry je m e  
ub rouske m , nechám e na p lechu ještě t ro chu  kynou ti a pečem e 
*/« h o d in y  a ž  1 hod inu .
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P ozn á m ka : P letence na vá n o č c e  se n e p o tíra j í  tukem , nýb rž  
ve jcem . Použ ijem e-l i  př i s k lá d á n í  p le tenců  místo ž lo u tku  tuku, 

v á n o č k a  se rozběhn e .

Velikonoční m azanec. P o tře by : 4 d k g  d ro ž d í ,  25 dkg  cukru, 
25 d k g  ro zp u š tě n é h o  V i te l la ,  2  ž lo u tk y ,  20 d kg  roz in ek , 10 dkg  
s tro uha ných  lo u p a n ý c h  m and lí,  1 kg m ouky , sůl, c i t ró n o v á  kůra, 
a n ýz ,  V 2 l i tru m léka.
P říp rava : Z d ro ž d í ,  z  t ro šky  m léka  a  z  části o h řá té  m ouky u d ě ­
lám e kvásek a nechám e jej z kyn o u t i .  M ez it ím  utřem e V ite l lo ,  
cuk r  a ž lo u tk y  d o  zpě něn í ,  p ř im íchám e  c i t ro n o vo u  kůru, a n ý z  
a v la ž n é  m léko  a z p ra c u je m e  se zkynu tým  kváskem a m oukou  
v těsto. Potom d o  těsta za m ích á m e  m a n d le  a ro z in ky , nechám e 
je d o b ře  zky n o u t i ,  zno vu  je p ro p ra c u je m e  a ud ě lá m e  b o ch á n ky .  
N e c h á m e  je ještě 1 h  h o d in y  kyno u t i  a  upečem e v mírně ho rké  
t ro u b ě  d o  z la to h n ě d a .
P ozn á m ka : B o ch á n ky  nesmějí kyn o u t i  na příl išném te p le ,  a b y  
ne m ě ly  ve lké  d íry . N e v á ž e - l i  se těsto , p ř id á m e  tro ch u  mouky.

Vitellový koláč. P o tře by : 35 d k g  m o uky , 14 d k g  V ite l la , 
3 d k g  d ro ž d í ,  10 lž ic  m léka , 2  ve jce , 4 lž íce cukru , sůl, m a r ­

m e lá da .
P říp rava : M o u k u  p roš ijem e na vá l,  z a k v e d lá m e  v m léce kvas­
n ice, ve jce , cukr, sůl a z a d ě lá m e  s ro zpuš těným  V ite l lem  těsto, 
3A těs ta  vyvá lím e  na p lacku , p o lo ž ím e  ji na p lech , p o m a že m e  
na prst silně m a rm e lá d o u ,  ze z b y lé h o  těsta u d ě lám e  m řížky 
a k o lá č  nechám e zkyno u t i .  Potom po tře m e  m řížky  b ílkem a 
pečem e  ko lá č  př i mírném ohni.
P o zn á m ka :  K o lá č  t ře b a  vyvá le t i  s te jnom ěrně. V y táhn em e - l i

m řížky  příliš, t rh a j í  se.

Zbylé  nudle. P o tře b y : 2  ve jce , ó  lž ic  kyse lé  sm etany, Ceres, 

sůl, švýca rský  sýr.
P říp rava : Z b y lé  nu d le  p o li je m e  va ř íc í  s lanou v o d o u  a  nechám e 
je Ví h o d in y  státi.  Pak je p řeced ím e , d á m e  na p á n e v  s Ceresem 
a n a s trou hám e  na ně švýca rský  sýr. Potom p ř i l i jem e  k nudlím 
ve jce, z a k lo k ta n é  d o  sm etany, a upečem e  je d o  hnědá. 
P ozn á m ka : N u d le  musí d o b ře  o k a p a t i ,  a b y  se nem aza ly .

Žemlový nákyp. P o tře by : 6  žem lí ,  7« litru m léka , 2  ve jce , sůl, 

cukr, Ceres.
P ř íp rava : Žem le na k rá jím e  na kos tky  a d á m e  d o  p á n v e  d o b ře  
Ceresem  v ym a za n é .  M ez it ím  ro z k v e d lá m e  ve jce  v m léce s t r o ­
cho u  so li  a cukru  a po li je m e  tím ro z k rá je n é  žem le . N á k y p  
u p ečem e  v dosti ho rké  t ro u b ě  d o  z la to v a  a p o d á v á m e  jej ho rký . 
P o zn á m ka :  N e ž  p o d á v á m e  h o rk ý  n á k y p  na stůl, ještě jej je d n o u
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p o cuk ru je m e . N e v y m a ž e - l i  se d o b ře  p á n e v  Ceresem , je n á k y p  
na sp o d u  hnědý .

Žemlový trhanec. P o tře by : ó  ž e m lí  n e b o  roh líků, t ro ch u  p e č i ­
v o v é h o  p rášku  a m o uky , 2  ve jce , í h  l itru m léka , V i te l lo ,  v a n i lk o v ý  
cukr, ko m p o t.
P říp rava : Žem le  n a k rá jím e  na m a lé  kostičky . D o  m léka  z a k v e d ­
lám e ve jce , smísíme t ro chu  p e č iv o v é h o  prášku  s m oukou  a p ř i ­
m íchám e že m lo v é  kostičky. Těsto na li je m e  d o  p á n ve  vy m a z a n é  
V ite l lem , o p e č e m e  trh a n e c  pě kně  d o  z la to ž lu tá  p o  o b o u  s t ra ­
nách a  ro z trh n e m e  jej v id l ič ko u .  D ám e  trh a n e c  na mísu, p o sy ­
pem e jej v a n ilko vým  cukrem  a p o d á v á m e  k němu ko m p o t.  
P o zn á m ka :  A b y  se trh a n e c  n e p ř ich y t i l ,  t ře b a  pá n e v  d o b ře  V i te l ­

lem v y m a z a t i .

Dorty.
Angreštové dortíčky. P o tře by : 15 d k g  m ouky , 10 d k g  V ite l la ,  

5 d k g  cukru , 3 ž lo u tk y ,  b a líčku  p e č ivo vé h o  prášku , t ro ch u  
c i t ró n o v é  kůry, a n g re š to vá  m a rm e lá d a .
P ř íp rava : Z m ouky , V i te l la ,  cukru , ž lo u tků ,  c i t ró n o v é  ků ry  a p e č i ­
v o v é h o  prášku  u d ě lám e  na v á lu  těs to  a d á m e  je na */« h o d in y  
o d p o č in o u t i .  Potom je vyvá lím e , v y p íc h á m e  k o lá č k y  ja k o  to la r  
ve lké , k teré  upečem e  při mírném ohn i a p o  d vo u  spo jím e an g reš -  
to vo u  m a rm e lá d o u .  H o to v é  d o r t íč k y  fpocukru jeme.
P o zn á m ka :  Těsto vyvá lím e  na c h la d n é m  v á lu ;  j in a k  b y  se vá lu  
c h y ta lo .  Je-li m a rm e lá d a  příl iš  ř íd ká , d o r t íč k y  zm ěknou .

Ceresové krémové řezy. P o tře b y :  Piškot: 3 ve jce, 12 d kg  

cukru , 15 d k g  m ouky. N á p lň :  1 U  kg cukru , 4 d k g  ka k a a ,  10 d k g  
p ra ž e n ý c h ,  s t ro uha ných  lískových oříšků, va n i lka ,  V« kg b í lé ho  

Ceresu.
P říp rava : V e jce  s cukrem  uš lehám e d o  zpě něn í ,  p a k  v a ře č k o u  
p o m a lu  p ř im íchám e 15 d k g  m o u k y  a upečem e  rych le  v su ch a ­
ro vé  fo rm ě  př i mírném oh n i d o  svě t lož lu ta .  Příští den  n a k rá jím e  
ten to  suchar na p o d é ln é  k ro u ž k y  asi na prst silné, k teré  spo jím e  
to u to  n á p ln í :  C eres ro zs tro u h á m e  na s tru h a d le  a pěn ivě  um í­
chá m e  š lehačkou. Potom zq  s tá lé h o  m íchání p ř id á m e  p o  lžíci 
cukr, k a k a o ,  rozpuš tě né  v t roše  te p lé h o  C eresu, a d iskové oříšky. 
N a p o s le d y  p ř id á m e  trošku  v a n i lk y  a zno vu  vše řá d n ě  p ro m í­
chám e. Tím to krémem p a k  spo jím e  p iško tové  p ro u ž k y  tím to  
z p ů s o b e m ; N a  d n o  fo rm y  na b iskup ský  ch leb íček  d á m e  p a p ír ,  

k te rý  p o m a že m e  na sílu tu ž k y  C eresem , p a k  p o lo ž ím e  vrstvu 
su ch a rových  p ro u žků ,  ty  o p ě t  p o k ry je m e  krém em , a ta k  mříž-
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kov itě  p o k ra ču je m e , a ž  suchar sp o tře b u je m e  a fo rm a  je p lná. 
Potom to  d á m e  na ch lad ném  místě z tuhnou t i .  K dyž  peč ivo  
z tuhne , vyk lo p ím e  je z fo rm y, p a p í r  s táhnem e a pe č ivo  n a k rá ­
jíme na řezy . M ís to  sucharu m ůžem e p o  p ř íp a d ě  vzít i také  
piškoty .

Č oko lád ová  poleva na dorty. P o tře b y : 2 ž e b írk a  č o k o lá d y ,  
10 d kg  t lu če n é h o  cukru, 2 d k g  V ite l la  a vo d a .
P říp rava : Č o k o lá d u  dá m e  d o  t ro u b y ,  a b y  zm ě k la ,  p a k  ji va ř ím e  
s cukrem  a 3 lžícemi ho rké  v o d y ,  a ž  je ho d n ě  h la d ká . N a  konec  
p ř id á m e  V ite l lo  a d o r t  p o le vo u  hned po třem e.
P ozn á m ka : Č o k o lá d u  nesmíme ro zpouš tě t i  v příl iš ho rké  tro u b ě , 
p o n ě v a d ž  b y  se d ro b i la .  N e va ř ím e - l i  po le vu  dos t d lo u h o ,  
nesehne.

Č oko lád ové  kobližky. P otře by : 6 va jec , 14 d kg  cukru, 
10 d k g  s t ro uha ných  lo u p a n ých  lískových oříšků, 4 d k g  ka ka a ,  
4 d kg  m ouky , č o k o lá d o v á  po le va , V i te l lo v ý  krém.
P říp rava : Ž lo u tky  u třem e s cukrem , p ř id á m e  k a ka o ,  oříšky, p a k  
sníh z b ílků a na konec  p ř im íchám e m ouku. Těsto roze tře m e  na 
prst silně na p lech Ceresem  v y m a z a n ý  a p o m o u č e n ý  a zvo ln a  
je upečem e. Pak je d á m e  d o  s tudená , vyp ích á m e  z  něho  m a lé  
k o lá č k y  a  p o  d vo u  spo jím e  krémem. K o b l iž k y  po li je m e  č o k o ­
lá d o v o u  po le vou .
P ozn á m ka : Těsto pečem e sice z v o ln a ,  a le  ne vypečem e  je příl iš, 
a b y  se n e lá m a lo .

Č oko lád ový  dort. 10 d kg  V i te l la ,  18 dkg  cukru , 4 ve jce , 
4 d k g  k a k a o v é h o  prášku, 4 d kg  s tro uha ných  m a nd lí  n e b o  lísko­
vých  oříšků, ó d kg  m ouky , č o k o lá d o v ý  krém a č o k o lá d o v á  
po leva .
P říp rava : V ite l lo  u třem e d o  zpěněn í ,  p ř id á m e  z vo ln a  cukr, 
ž lo u tky ,  k a k a o v ý  p rášek  se s tro uha ným i m and lem i,  p a k  za  
p o m a lé h o  m íchání sníh z bílků a na konec  p ř im íchám e 6 d kg  
m ouky. Těsto z v o ln a  upečem e v d o r to v é  form ě. K dyž  v ych la d n e ,  
ro zk ro j ím e  je ve dva  ko láče , spo jím e je č o k o lá d o v ý m  krémem 
a d o r t  p o tře m e  č o k o lá d o v o u  po le vou .
P o zn á m ka :  Sníh musí bý t i  ho d n ě  tuhý , V ite l lo  d o b ře  utřené. 
Jsou-li o b a  ko lá če  ještě tep lé ,  krém vy teče .

D o m á ď d o r t .  P o tře by : 37 d kg  m o uky , 31 d kg  cukru , 21 dkg  
lískových oříšků, 14- d k g  V ite l la , 1 ve jce , skoř ice  a c i t ró n o vá  kůra. 
P ř íp rava : V ite l lo  u třeme d o  zpěněn í, p ř im íchám e  cukr, s tro u ­
hané  oříšky, p a k  ve jce , ko řen í a na konec  všechno z a d ě lá m e  
s m oukou . Těsto ro zdě lím e  na 3 d í ly  a d á m e  je o d p o č in o u t i .  
Po lov inu je d n o h o  dílu  těsta d á m e  d o  d o r to v é  fo rm y  a n a m a ­
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žem e ji m a rm e lá d o u .  Ze  z b y lé  p o lo v in y  to h o to  d ílu  těsta u d ě ­
lám e na p rvn í p o lo v in ě  r r “ ížky. Z os ta tn ích d vo u  dílů těsta 
upečem e  2  p la cky ,  k teré  p a k  d á m e  p o d  m ř ížkovan ý  do r t .

Francouzský dort. P o tře by : 1 U  kg V ite l la ,  JA kg m ouky , 6 d k g  
cukru , špe tka  soli, v a n ilka ,  5 ž lo u tků , 2 lžíce sm etany, m a rm e ­
lá d a ,  c i t ró n o v á  po le va .
P ř íp rava : V ite l lo  u třeme s m o ukou , p ř id á m e  cukr, sůl, vn it řek  
va n ilk y ,  smetanu a ž lou tky .  Všecko  d o b ře  u třem e a d á m e  na 
ho d in u  d o  studená . Potom vyvá lím e  těsto na ku la té  listy velikos t i 
ta l í ře ,  Va em silné. K a ž d ý  list pe čem e  zv lášf, při tom  jej p ře tře m e  
nožem , a b y  se na něm n e d ě la ly  b u b l in y .  Pečené listy p o tře m e  
m a rm e lá d o u ,  p o lo ž ím e  na sebe a  p o li je m e  c i t ró n o vo u  po le vou . 
P o zn á m ka :  V yvá le n é  listy p o p íc h á m e  v id l ič ko u . V yc h la d n o u - l i  
pe če n é  listy na p lechu, lám ou  se; p ro to  je t ře b a  sundati s p lechu 
tep lé .

Ham burský dort. (Zůstává d lo u h o  čerstvý.) P o tře by : 8 d k g  
V ite l la ,  16 d k g  cukru , 7 va jec ,  3 d k a  ko r in tek , 3 d kg  c i t ro n á tu ,  
' U  lusku va n i lk y ,  c i t ró n o v á  p o le v a ,  20 d kg  mouky.
P ř íp rava : V ite l lo  u třeme s cukrem , p ř id á m e  ž lo u tk y  jeden p o  
d ruhém , c i t ro n á t  a van ilku ,  p o to m  zvo ln a  p ř im íchám e  ho d n ě  
p e vn ý  sníh z b ílků a na konec  m ouku. Těsto pečem e v d o r to v é  
fo rm ě  při mírném ohni. K dyž  d o r t  v ych la d n e ,  po li jem e  jej 
c i t ro n o v o u  po le vou .
P ozn á m ka : Z lo u tko vo u  masu t ře b a  velm i d lo u h o  m íchati d o  
zpěněn í.

C hlebový dort. P otře by : 10 d kg  suchého  ž i tn é h o  c h le b a ,  
10 d k g  sekaných m and lí,  3 d k q  c i t ro n á tu ,  Z d k g  č o k o lá d y ,  
14 d k g  cukru , 8 va jec ,  rum, skoř ice , h řeb íček , p iš in g ro vý  krém 
n e b o  z a v a ře n in a ,  č o k o lá d o v á  p o le v a ,  Ceres.
P říp rava : N a s tro u h á m e  ch léb , nav lhč ím e jej 2  lž icem i rumu 
a p ř im íchám e  s tro uha né  m and le ,  c i t ro n á t  a č o k o lá d u .  Potom 
u třem e cukr se ž lo u tky ,  p ř im íchám e  z bílků sníh a d o  to h o  z a m í ­
chá m e  první směs. Z těsta u d ě lá m e  dva  d o r to v é  ko láče , spo jím e  
je p iš ing rovým  krémem n e b o  z a v a ře n in o u  a po tře m e  č o k o lá ­
d o v o u  po levou .
P ozn á m ka : C h lé b  musí bý t i  d o b ře  vysch lý  a d o r to v á  fo rm a  
d o b ře  v y m a z á n a  Ceresem . N e n í - l i  sníh tuhý, d o r t  se srazí.

Indiánská kobliha. P otře by : ó va jec ,  6 lž ic cukru, 6 lž ic  
m o uky , šťáva a kůra  p o lo v in y  c i t ro nu , sm etana , č o k o lá d o v á  
po le va .
P říp rava : C u k r  a ž lo u tk y  d o b ře  tře m e  půl ho d iny .  Pak p ř id á m e  
m ouku, c i t ro n o v o u  šťávu a kůru, na kon ec  tu h ý  b í lko vý  sníh a
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vse d o b ře  p rom íchám e. Těsto upečem e v o te v řen é  b o m b o v é  
fo rm ě  n e b o  v kotlíku  na sníh. K dyž  pe čená  k o b lih a  vych lad ne , 
sk ro jím e na p lo ch é  straně v íčko, ko b lih u  vyh lou b ím e , nap ln ím e  
uš lehanou  sm e tanou , v íčko  zase p ř i lo ž ím e , kob lih u  p řev rá t ím e  
a p o l i je m e  č o k o lá d o v o u  po le vou .
P o zn á m ka :  B om bu n e b o  ko tlík  musíme d o b ře  v y m a z a t  Ceresem. 
D o p o ru č u je  se b o m b u  v y lo ž i t  pap íre m . V n ikne- l i  d o  t ro u b y  při 
pečen í s tud ený  vzdu ch , k o b lih a  spa dne .

Jahodové lodičky. P otře by : 16 d kg  m ouky , 10 d kg  V ite l la ,
2 ž lo u tk y ,  3 d kg  cukru , 1 U  ba líčku  p e č ivo vé h o  prášku, V« litru 
š lehané  sm etany, ja h o d y .
P říp rava : Z m ouky , V ite l la ,  cukru , ž lo u tků  a p e č ivo vé h o  prášku  
u d ě lá m e  těsto, v yvá lím e  je a v y lo ž ím e  jím lo d ičko vé  fo rm ičky . 
Lod ičky  upečem e  při p ros tředním  ohn i a k d y ž  vych la d n o u ,  
p ln íme je tuh ou  s lazen ou  š lehanou  sm etanou, na k te rou  dá m e  
čerstvé ja h o d y .

P ozn á m ka : Lod ičky  vyk lo p ím e  z  fo rm ič e k  ještě, ho rké . N e ž  
lo d ič k y  p ln ím e sm etanou, d á m e  je úp ln ě  v y c h la d n o u t i ,  p o n ě v a d ž  
by  j in a k  prask ly .

Kávový krém. P otře by : 127? dkg  V i te l la ,  8 d kg  cukru,
3 ž lo u tky ,  3 d kg  kávy, 7« lusku van ilky .
P ř íp rava : C u k r  a ž lo u tk y  za  te p la  uš leháme, p a k  m íchám e, a ž  
vy c h la d n o u .  M ez it ím  uvařím e v t rošce  v o d y  kávu, k te rou  p ř i ­
m íchám e k uš lehané mase. K á vo vý  krém p a k  p ř im íchám e  d o  
u t řené ho  V ite l la .
P o zn á m ka :  K ávy  nesmí b ý t  m noho , a le  musí b ý t  silná. D ám e-l i  
ž lo u tk o v o u  masu d o  V ite l la  příliš te p lo u ,  jest krém příl iš měkký.

Listový dort. P otře by : 9 dkg  cukru , 9 dkg  m ouky , 19 dkg  
V i te l la ,  3 ve jce , 4 ja b lk a ,  1 U  l itru v a n i lk o v é h o  krém u, 7s litru 
š lehané  sm e tany  a 2 listy ž e la t in y ,  p is táčky , v a n i lk o v ý  cukr, 
c i t ró n o v á  šťáva.
P říp rava : 9 d kg  V ite l la  u třem e s cukrem  d o  zpě něn í ,  p ř id á m e  
ž lo u tk y ,  p a k  sníh z  b ílků a n a p o s le d y  z v o ln a  p ř im íchám e mouku. 
Z  těsta upečem e  7  m a lých  listů. M ez it ím  svaříme ja b lk a  s v a n i l ­
kovým  cukrem , se z b y lý m  kouskem V ite l la  a s t ro c h o u  c i t ró n o vé  
š fávy  na kaši, k te rou  listy spo jím e. Povrch o z d o b ím e  van ilko vým  
krém em , k te rý  sm íchám e s ro zpuš tě nou  že la t in o u  a se š lehanou  
sm e tanou . H o to v ý  d o r t  po syp e m e  p is táčky.
Poznámka-. M a su  n a m ažem e  na p a p í r  a listy rych le  pe čem e; 
sm etanu uš lehám e h o d n ě  tuhou . A b y c h o m  s listů p a p í r  sn a d n o  
s táh li, nav lhč ím e jej vo d o u .
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M akro nkový  dort. P o tře by : 6 bí lků , V* kg p rá ško vé h o  cukru, 
V« kg s t ro uha ných  m a nd lí  n e b o  lískových oříšků, o p la tk y ,  m a r ­
m e lá d a  a c i t ró n o v á  po leva .
Příprava-. Bílky tře m e  s cukrem  pů l h o d in y ,  p a k  p ř im íchám e 
s tro u h a n é  m a n d le  n e b o  oř íšky  a to u to  masou p o tře m e  2  ku la té  
o p la tk y .  Po upečen í je spo jím e m a rm e lá d o u  a p o tře m e  c i t ró ­
novou  p o le vo u .
P o zn á m ka :  N esm ím e je péci v příl iš  ho rké  tro u b ě . A b y  se listy 
n e p ř ic h y t i ly  na p lech , musíme jej po tř í t i  Ceresem  a za p rá š i t i  
m oukou.

M araskinový dort. P o tře by : 6 va jec ,  14 d k g  cukru , 8 dkg  
s t ro uha ných  lískových oříšků n e bo  m and lí ,  t ro chu  c i t ró n o v é  kůry, 
12 d k g  m o uky , 4 d kg  V ite l la ,  m a ra sk in o vý  likér.
P ř íp rava : Ž lo u tky  u třem e s 10 d k g  cukru  d o  zpěněn í. P řidám e 
s tro u h a n é  m a n d le  n e b o  oříšky, t ro ch u  c i t ró n o v é  ků ry  a tu h ý  sníh 
z  b ílků  s p ř iš le haným i k němu 4 d k g  cukru. Potom zvo ln a  p ř i ­
m íchám e 12 d k g  m o u ky  a na konec  4  d k g  ro zp u š tě n é h o  V ite l la . 
Těsto upečem e  v d o r to v é  fo rm ě  na mírném ohni. K dyž  d o r t  
v y c h la d n e ,  ro zk ro jím e  jej a n a p ln ím e  V ite l lovým  krém em , d o  
ně hož  d ř íve  přim ísíme m a ra sk in o vý  likér. Povrch a s tra ny  d o r tu  
p o tře m e  ta k é  tím to  krémem. K a ž d ý  kousek d o r tu  o z d o b ím e  
višní.
P ozn á m ka : Při pečen í se nesmíme čas to  d íva ti d o  t ro u b y ,  a b y  
d o r t  nespad l. N e n í- l i  těsto  ve fo rm ě  s te jnom ěrně  ro z d ě le n o ,  je 
d o r t  křivý.

M o k k a  dort. P o tře by : 4 ž lo u tk y ,  5 va jec ,  10 lž ic  cukru, 
2Vs lžíce m ouky, 7  lž ic  silné če rné  kávy , 20 d k g  V ite l la ,  kousek 
van ilky .
P ř íp rava : 5 ž lo u tků , 5 lž ic cukru , 2 lž íce silné ká v y  d o b ře  
u třeme, p ř id á m e  sníh z  bílků a na konec  p ř im íchám e  mouku. 
Z těsta upečem e 5 listů, k te ré  spo jím e  tím to k rém em : Z b y lé  
ž lo u tky ,  z b ý v a jíc í  cukr, če rnou  kávu a  tro ch u  z rn íče k  z  v a n i lk y  
uš lehám e hustě v ko tlíku  na d  ohněm . K d yž  krém vych la d n e ,  
smísíme jej s 20 d k g  d o  p ě n y  u t řené ho  V ite l la .  Z b y lým  krémem 
o z d o b ím e  i pov rch  do rtu .
P ozn á m ka : Listy pečem e na p a p íru ,  k te rý  p a k  o d v lh č ím e  vo d o u .  
Je-li  ká va  ř íd ká , nemá krém n á le ž i to u  chuť.

N e p ra v ý  m arc ipánový dort. P o tře b y : Těsto: 71/a d k g  V i ­
te l la ,  8 d k g  cukru , 24 d kg  m ouky , 20 d k g  k rup ice , Vs litru m léka , 
na šp ičku n o že  soli, 21/* d kg  p rášku  d o  peč iva . N á p lň :  60 dkg  
v a ře n ých ,  s tro uha ných  a m a čka d le m  p ro l iso va n ých  s tudených 
bram borů , 25 d k g  cukru , 1 lžíce m edu, 6  d k g  s tro uha ných  m and lí,
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2 nich 10 m a nd lí  ho řkých , 6 ka p e k  m a n d lo vé  tresti, 8 d kg  mař- 
m e lá dy .
P říp rava : P o třeby  na těsto z a d ě lá m e  na vá lu , vyvá lím e, ud ě lám e 
5 s te jných d o r to v ý c h  listů a upečem e  je d o  svě tlož lu ta  na p lechu 
pom aštěném  Ceresem . M ez it ím  d o b ře  um íchám e p o t ře b y  na 
náp lň .  Pečené listy n a m ažem e  n á p ln í  na sílu tu žky  a p ros tře dn í 
p o tře m e  m a rm e lá d o u .  Pak p o lo ž ím e  listy na sebe, zb ýva jíc í  
n á p ln í  je po tře m e  p o  o k ra j i  a  p o v rchu  a pečem e znovu  při 
s ilném ohn i 30 minut. Pečený d o r t  po li jem e  č o k o lá d o v o u  p o ­
levou . K rá jím e jej te p rve  za  24 ho d in .

O vo cn é  košíčky. P o tře by : 14 d k g  m ouky , 19Vs d kg  V ite l la ,  
37a d k g  cukru, 2 ž lo u tky ,  t rochu  sm e tany , C eres ; k p lněn í: k rá -  
iené o vo ce ,  ry b íz o v á  huspen ina .
P říp rava : Z  uvedených  p o t ře b  u d ě lá m e  na vá lu  těsto, v y lož ím e  
jím košíčkové fo rm ič k y  a upečem e  d o  z la to ž lu tá .  Potom je 
n a p ln ím e  d o  3A různým  krá je ným  ovocem  a pov rch  h la d c e  
p o tře m e  ryb ízo vo u  huspen inou.
P ozn á m ka : Košíčkové fo rm ič k y  nesmíme těstem příl iš silně vy lo -  
ž it i ,  p o n ě v a d ž  b y  z b y lo  m á lo  místa na ovoce . N e v y m a ž e m e - l i  
d o b ře  fo rm ičky  C eresem , košíčky  tě ž k o  vyk lop ím e.

Pískový dort. P o tře by : 13 d k g  cukru , 4 ve jce , 8 dkg  ro z inek , 
15 d kg  m ouky, 7 d kg  V ite l la  a c i t ró n o v á  kůra.
P říp rava : C u k r  a ž lo u tk y  u třeme d o  zpěněn í. P řidám e sníh 
z bílků , p a k  ro z inkv , kůru z p o lo v in y  c it ro nu  a 15 d kg  mouky. 
V šechno  d o b ře ,  a le  z v o ln a  p rom ích ám e , na konec  i ro zpuš těné  
V ite l lo . Těsto upečem e ve č ty řh ra n n é  d o r to v é  fo rm ě  při mírném 
ohni. K dyž  d o r t  v y c h la d n e ,  m ůžem e jej po tř í t i  b í lou  p o le vo u  
n e b o  i p o cu k ro va t i .
P ozn á m ka : H o to v é  těsto nesmíme zb y te č n ě  a příl iš d lo u h o  
v a ře č k o u  m íchati, a b y  n e b y lo  těžké . Pečeme-li d o r t  příl iš 
rych le , s razí se.

Pišingrův krém. P otře by : 10 d k g  lískových oříšků, 10 dkg  
cukru , 10 d k g  V ite l la ,  10 dkg  k a k a o v é  masy.
P říp rava : O ř íš k y  up raž ím e  pě kně  d o  h n ědá , na s trou hám e  a ta k  
d lo u h o  je t řem e v kam enném  m ožd íř i ,  a ž  tvo ř í  ve vlastn ím tuku 
za h o u s t lo u  kaši. M ez it ím  utřeme V ite l lo  s cukrem  d o  zp ě n ě n í  
a z v o ln a  p ř im íchám e  kaši ze  s tro uha ných  oříšků a ro zm ěk lou  
k a k a o v o u  masu. Tímto krémem m ůžem e spo jit i  o p la tk y  v z n á m ý  
P iš ingrův do r t .
P o zn á m ka :  O ř íšky  t ře b a  utlouc i velm i jemně, a b y  neby l krém 
k ru p ičko v itý .  U p ra ž ím e- l i  o ř íšky  m á lo  d o  h n ědá , není oříšková 
masa dosti o le jná .
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V ite l lový dort
(Předpis na str. 85)

Tento dort je specialita a ve svém slo­

žení barev působí velmi dekorativně.
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Presidentský dort. P o tře b y : 14 d k g  č o k o lá d y ,  ó  lž ic kyse ­
l é h o  m léka , 2 ž lo u tky ,  13 d kg  cukru , ‘A ba líčku  van il.  cukru, 
14 d k g  V ite l la ,  o p la tk y ,  č o k o lá d o v á  g lasu ra .
P ř íp rava : Č o k o lá d u  ustrouhám e a  m íchám e ji na kam nech 
s 6 lžícem i kyse lého  m léka , a ž  se rozpustí. Pak p ř im íchám e 
Ž lou tky , cukr, van il.  cukr, a k d yž  je vše ho rké , ještě V ite l lo . 
M ích ám e , a ž  to  vych la d n e ,  a p o k u d  je masa ta ž n á ,  p o tírá m e  
o p la tk y ,  k te ré  p o k lá d á m e  na sebe, p o k u d  ná p lň  stačí. D ruhý  
den  p o tře m e  d o r t  č o k o lá d o v o u  po le vo u .

Sachrovy řezy. P o tře by : 7 d k g  V i te l la ,  13 ’A dkg  cukru, 
4 d kg  k a k a a ,  1 U  kg m e ruňkové  m a rm e lá d y ,  č o k o lá d o v á  p o le va ,  
14 d kg  m o uky , ó  va jec .
P říp rava : V ite l lo  se ž lo u tk y  a cukrem  d o b ře  utřeme, p ř im íchám e  
k a k a o v ý  p rášek, p a k  tu h ý  sníh z  b ílků  a na kon ec  mouku. To to  
těsto upečem e  ve  2 č ty řh ra n n ých  d o r to v ý c h  fo rm á c h ,  p o to m  o b ě  
části spo jím e  m e ruňko vou  m a rm e lá d o u  a po tře m e  č o k o lá d o v o u  
p o le vo u .
P ozn á m ka : K dyž  p ř im íchám e  m ouku , nesmíme již  těsto m íchati 
va ře č k o u ,  p o n ě v a d ž  b y  s p a d lo  a b y lo  b y  těžké . Pečeme-li listy 
v  příl iš h o rké  tro u b ě ,  n e n a b u d o u .

Sachrův dort. P o tře by : 16 d k g  V ite l la ,  15 d k g  cukru , 8 d kg  
k a k a a ,  6 va jec ,  15 d k g  m ouky , S achrův  krém, č o k o lá d o v á  
p o le va .
P říp ra va : V ite l lo  um íchám e s cukrem  d o  zpě něn í ,  p ř im íchám e  
z v o ln a  ž lo u tk y  a po tom  k a ka o .  Pak p ř id á m e  sníh z  b ílků a na 
kon ec  m ouku. D o r t  pečem e př i m írném ohni. K dyž  vych la d n e ,  
ro zk ro jím e  jej na 2 listy, nap ln ím e  S ach rovým  krém em , s ložím e, 
d o r t  p o tře m e  č o k o lá d o v o u  p o le v o u  a na k a ž d ý  kousek d o r tu  
dá m e  p ra l inku .
P o zn á m ka :  D o r t  p ln ím e a ž  d ru h ý  den. N e n í- l i  fo rm a  d o b ře  
p ř ik ry ta  p a p íre m , těsto  vybě hne .

Sachrův krém. P o tře by : 12V* d k g  V i te l la ,  12Va dkg  cukru , 
2 ž lo u tk y ,  10 d k g  k a k a o v é  masy.
P říp ra va : Ž lo u tky  uš lehám e d o  zpěněn í .  C u k r  uva řím e na m a lou  
pe r lu  a  p ř i l i jem e  jej zvo ln a  d o  z p ě n ě n ý c h  ž lou tků . Směs š lehám e 
za  s tud ená  a smísíme ji s V ite l lem , mezitím utřeným  d o  zpěnění. 
N a  ko n e c  ještě p ř im íchám e ro zpuš tě nou  k a k a o v o u  masu. 
P o zn á m ka :  Ž lo u tky  t ře b a  d o b ře  ušlehati. O h ře je m e - l i  příl iš  
k a k a o v o u  masu, d ro b í  se.

Terstský dort. P o tře by : 10 d k g  V i te l la ,  21 d kg  cukru, 10 d kg  
lískových oříšků, 10 d k g  m o u ky  a 10 bílků.
P říp rava : V ite l lo  u třem e s cukrem  d o  zpě něn í ,  p ř id á m e  lískové
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oříšky, 3 b í lky , mouku a  na konec  sníh ze  7  bílků. Husté těsto  
pečem e  př i mírném oh n i v d o r to v é  fo rm ě  pa p íre m  p ř ik ry té .  
Pečený d o r t  p o tře m e  k a k a o v o u  masou n e b o  č o k o lá d o v o u  p o le ­
vou  a po syp e m e  b ílým i, k rá je ným i mandlemi..
P ozn á m ka : N e ž  p ř id á m e  m ouku , d o b ře  směs prom íche jm e. 
3 b í lk y  p ř id á m e  syrové. D o r to v o u  fo rm u  t ře b a  d o b ře  p ř ik rý t i  
p a p íre m , a b y  těsto ne vyběh lo .

Tvarohový dort. P o tře by : 15 d k g  V i te l la ,  15 d k g  cukru , 
ó  va jec ,  45 d k g  tv a ro h u ,  6 d k g  sekaných lo u p a n ých  m and lí,  
s t ro u h a n á  žem le , c i t ró n o v á  po le va .
P říp rava : U třem e V ite l lo ,  cu k r  a  ž lo u tky ,  p ř im íchám e  tv a ro h ,  
seka né  m a n d le  a- kávo vo u  lž ičku s t ro uha né  žem le . V šechno 
tře m e  čtv rt h o d in y ,  p a k  p ř id á m e  sníh z  6 bílků. Těsto pečem e 
ve fo rm ě  v y m a z a n é  Ceresem. Pečený d o r t  po li je m e  c it ro n o vo u  
po le vou .
P o zn á m ka :  Tva roh  musíme p ro tř í t i  s ítkem, a b y  se těs to  n e d ro b i lo .  
Je-li tv a ro h  příl iš m o k rý ,  d o r t  spa dne .

Úsporný dort. P otře by : 10 d k g  cukru , 3 ve jce , 16 dkg  
m ouky , 3 d k g  v lašských o ře ch ů , 10 d kg  lískových oříšků, 
V i te l lo v ý  krém, v o d a .

P ř íp rava : C u k r  a ž lo u tk y  tře m e  š leha čkou , př i čem ž p ř i-  
lévám e p o  t ro škách  6 lž ic vo d y .  P řim íchám e s t ro uha né  vlašské 
o ře c h y  a p o lo v in u  m ouky , po tom  p e v n ý  sníh z  b ílků a na konec  
z v o ln a  os ta tn í mouku. Těsto p e čem e  půl ho d in y .  K d yž  v y ­
ch la d n e ,  ro zk ro jím e  je na 2  k o lá č e  a  p ln ím e je k rém em , d o  
ně hož  d ř íve  za m íchám e  p ra že n é , jem ně s tro uha né  lískové oříšky. 
D o r t  p o li je m e  b ílou  po le vou .
P ozn á m ka : K u tření ž lou tků  už ijem e k ru p ico vé h o  cukru. U pe- 
čem e-l i  d o r t  příl iš rych le  n e b o  jej m á lo  vyp e če m e , spadne .

Vanilkový krém. P o tře by : 7  d k g  cukru , 3 ž lo u tky ,  4 d k g  
m o uky , 1 U  li tru m léka , van ilka .
P říp rava : C u k r  p rom ích ám e  se ž lo u tk y ,  p a k  z v o ln a  p ř im íchám e  
mouku a na konec  m léko  s vn itřkem  van ilky .  Směs m íchám e 
na oh n i ta k  d lo u h o ,  a ž  zhoustne .
P o zn á m ka :  C u k r  a ž lo u tk y  nesmíme míchati d o  zpě něn í ,  p o ­
n ě v a d ž  b y  krém nezhoustl. M ích á - l i  se krém příl iš p o m a lu , je  
k ru p ičko v itý .  A b y  by! zase  h la d k ý ,  musíme jej p ro c e d i t i  sítkem.

Višňové košíčky. P o tře by : Těsto ja k o  při o vo cn ých  košíč­
kách , Vs kg višní, 6 d k g  V i te l la ,  cukr, 3 ž lo u tky ,  1 U  l itru kyselé 
sm etany.
P říp rava : V y lo ž ím e  těstem m a lé  koš íčkové fo rm ič k y  a p ln ím e je 
to u to  směsí: V 2 kg višní vype cku je m e , dusíme je v  ku thanu  s V i-
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tellem, a ž  zm ě knou , a d á m e  je vyc h la d n o u t i .  Šťávu z  nich ušle- 
hám e s 1 U  l i trem kyselé sm e tany , t ro c h o u  cukru  a 3 ž lo u tk y  a 
na li jem e  d o  košíčků na dušené višně. Košíčky pečem e  20 a ž  
25 minut.
P o zn á m ka :  V išně nesmíme dusit i  příl iš  d o  měkká. Košíčky 
p ln ím e jen d o  3A, a b y  nepře tek ly .

Větrníčky. (20 kusů.) P o tře by : 9  d k g  C eresu, 14 d k g  m ouky , 
4 ve jce , s lazen á  š leha ná  sm etana .
P říp rava : Ceres d á m e  v a ř i t  d o  7« litru v o d y  a k d yž  se va ř í,  
p ř im íchám e  rych le  mouku a  d á m e  v y c h la d n o u t i .  Potom z a  
s tá lé h o  m íchání p ř id á m e  ve jce  a u d ě lá m e  na p a p í r  p o t ře n ý  
C eresem  m a lé  h ro m á d k y ,  k te ré  p e čem e  př i s ilném ohni. K dyž  
vě trn íčky  v y c h la d n o u ,  p ln ím e je s la ze n o u  š lehanou  sm etanou. 
Po ka žd é m  ve jc i t ře b a  řá d n ě  za m ích a t i  a vě trn íčky  péc i v ho rké  
t ro u b ě .
P o zn á m ka :  M a s a  m ůže z k ru p ic o v a tě t i ,  d á m e - l i  d o  ní ve jce  
rych le  z a  sebou. D ívám e-l i  se příl iš  b r z y  d o  t ro u b y ,  vn ikn e  d o  
ní c h la d n ý  vzd u ch  a vě trn íčky  sp a d n o u .

Vitellový dort. P o tře by : 14 d k g  V i te l la ,  21 d kg  m o uky , 
V« ba líč ku  p e č iv o v é h o  prášku , 7  d k g  cukru , 3 ž lo u tky ,  m e ruň ­
ková  huspen ina , 4 b í lky , 25 d k g  cukru , k a k a o v á  po le va . 
P ř íp rava : Z  V ite l la ,  m ouky , p e č ivo vé h o  prášku , cukru  a ž lo u tků  
u d ě lá m e  těsto , v yvá lím e  větší d o r to v ý  list, ko lem  u d ě lá m e  
z  těsta o b ro u č e k  a d á m e  upéc i v d o r to v é  fo rm ě  d o  h o d n ě  ho rké  
t ro u b y .  K d yž  v y c h la d n e ,  p o m a ž e m e  jej m e ruňko vou  huspen inou  
a p a k  vyso ko  vyp ln ím e  tím to  k ré m em : Ze  4 b ílků  uš lehám e tu h ý  
sníh, a le  musí b ý t i  m nohem  tužší než na moučníky . Při š lehán í 
p ř isyp em e  z v o ln a  25  d k g  p rá š k o v é h o  cukru , sníh d á m e  na 
p e če n ý  d o r to v ý  list, z a ro v n á m e  s o k ra je m , sítkem p o cu k ru je m e  
a d á m e  jen d o  tep lé ,  o te v řen é  t r o u b y  na ta k  d lo u h o ,  a ž  pov rch  
uschne. Potom d o r t  p o tře m e  č o k o lá d o v o u  p o le vou . V y o b ra z e n í  
na str. 83a.

Vitellový krém na krém maraskinový, čokoládový a kávový.
P o tře b y : 1 U  l i tru v a n i lk o v é h o  krém u (viz p ředp is ) ,  127a d k g  V i ­
te l la ,  p a k  bucf m a ra sk in o ,  k a k a o  n e b o  silná káva , Ceres. 
P ř íp ra va : V ite l lo  uš lehám e d o  zp ě n ě n í  a z a  s tá lé ho  m íchání 
p ř id á m e  p o  lž icích v a n i lk o v ý  krém. Potom te p rve  p o d le  chu ti 
p ř im íchám e  b u d  sk lenku m a ra s k in o v é h o  l ikéru  n e b o  k a k a o  n e b o  
s i lnou kávu.
P o zn á m ka :  V a n i lk o v ý  krém t ře b a  p ř im ícha t i  d o  z p ě n ě n é h o  V i ­
te l la  s tudený . S raz í- l i  se m á s lo vý  krém, p ř i lé vá m e  d o  něho z a  
s tá lé ho  m íchání ro zp u š tě n ý  Ceres, a ž  je krém zase h lad ký .
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V ýborný švestkový dort. P o tře by : 18 dkg  cukru, 18 dkg  
m ouky , 3 ve jce , 12 d kg  V ite l la ,  c i t ró n o v á  kůra, švestky, Ceres. 
P ř íp rava : V ite l lo ,  cuk r a ž lo u tk y  u třem e d o  zpěněn í, p ř id á m e  
c i t ro n o v o u  kůru, sníh z bílků a na konec  p ř im íchám e mouku. 
Těsto d á m e  d o  fo rm y  d o b ře  vy m a z a n é  Ceresem  a po v rch  o b lo ­
ž ím e p ů le ným i švestkami. D o rt  rych le  upečem e a posypem e  
cukrem.
P ozn á m ka : D o m o uky  p ř im íchám e lžíc i m o uky  b ra m b o ro vé .  
Je-li těs to  ř ídké, švestky z a p a d n o u  příl iš  h lu b o ko .  P roto t ře b a  
ušlehati sníh ho d n ě  tuhý.

Zákusky.
Albrechtické pečivo. P o tře by : 12 dkg  m ouky , 2 ž lo u tky ,

4 d kg  p rá ško vé h o  cukru , Ceres, lž íce  vína.
P ř íp rava : Z m ouky , p ráško vé h o  cukru , ž lo u tků  a lžíce vína u d ě ­
lám e n u d lové  těsto, tence  je vyvá lím e , na k rá jím e  ozu b e n ým  
ko lečkem  p ruhy , z  nich n a d ě lá m e  n e b o  up le tem e různé tva ry  
a usm ažíme je v Ceresu. S m ažené je pocukru jem e.
P ozn á m ka : Těsto se nesmí příl iš p o d m o u čn i t i ,  a b y  se tuk n e p ř i ­
pa lo va l .

Anglické křehké těsto. P otře by : 7 d kg  cukru , 16 d kg  V ite l la , 
21 d kg  m ouky, 5 na tv rd o  va řených  ž lo u tků , v a n ilka ,  m a rm e lá da . 
P říp rava : Z cukru , V ite l la , m ouky, ž lo u tků  a vn itřku  v a n i lk y  u d ě ­
lám e těsto , k te ré  vyvá lím e. V yp ích á m e  z něho různé tv a ry  a 
u p ečem e  je d o  z la to ž lu tá .  Spojím e v ž d y  2 kousky m a rm e lá d o u  
a pocuk ru je m e .
P ozn á m ka : V a ře n é  ž lo u tk y  jemně p ro lisu jem e. (Z by lých  na tv rd o  
va ře n ých  bílků m ůžem e použ it i  na sa lá t .1 Těsto nesmíme d ě la t  
v te p le ,  a b y  n e b y lo  měkké.

A nýzové  tyčinky. P otře by : 17 d k g  cukru, 3 vejce, 17 d kg  
m ouky , a n ýz ,  2 lžíce rumu, Ceres.
P říp rava : C u k r  se ž lo u tk y  utřeme, p ř id á m e  sníh z bílků a m íchám e 
to  1 h  h o d in y .  Potom p ř id á m e  t lu če n ý  an ýz , 2 lžíce rumu a s m o u ­
kou z a d ě lá m e  těsto, k teré  d ů k la d n ě  vyp ra c u je m e  na p o m ou- 
čeném vá lu . N a d ě lá m e  ja k o  prst silné ty č inky , po tře m e  je vejcem, 
po syp e m e  a n ýzem  a pečem e při mírném ohn i na p lechu p o t ře ­
ném Ceresem.
P ozn á m ka : Čím d é le  těsto  m íchám e, tím krásnější mám e pečivo . 
N e p o t ře m e - l i  p lech d o b ře  C eresem , ty č in ky  se př ichytí.

Biskupský chlebíček. P otře by : 7  d kg  cukru, 7 d kg  V ite l la
5 va jec ,  7  dkg  m ouky, hrst su ltánek, m and le , c i t ro n á t,  m a lá  
ta b u lk a  č o k o lá d y ,  Ceres.
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P říp rava : C u k r  u třem e s V ite l lem  d o  zpě něn í ,  p ř id á m e  ž lo u tk y  
jeden p o  d ruhém , p a k  tu h ý  sníh z  bílků, na konec  mouku a 
os ta tn í p o tře b y .  Těsto d á m e  d o  p iško tové  fo rm y  vy m a z a n é  
C eresem  a z v o ln a  pečem e. V y o b ra z e n í  na str. 88a.
P ozn á m ka : Č o k o lá d u  d á m e  d o  těsta k rá je n o u  na m a lé  kostičky. 
N e n í- l i  V ite l lo  u třeno  d o  zp ě n ě n í ,  jest ch leb íček  těžký .

Brabantské řezy. P otře by : 12 d k g  m ouky , 12 d kg  V ite l la ,  
6 d k g  cukru , 6  d k g  s tro uha ných  lískových oříšků, m a rm e lá d a ,  
k a k a o v á  masa.
P ř íp rava : Z m ouky , cukru a V ite l la  rych le  u d ě lám e  těsto, k teré  
vyvá lím e  na p lechu a upečem e p ř i  mírném ohni. Pečené těsto  
n a k rá jím e  na p ruhy , spo jím e je p o  2 m a rm e lá d o u ,  n a k rá jím e  na 
řezy, p o tře m e  k a ž d ý  k a k a o v ó u  masou a p o syp e m e  s t ro uha ným i 
oříšky.
P o zn á m ka :  Řezy nesmíme na p lech  d á t i  příl iš  k s o b ě ,  p o n ě v a d ž  
b y  se spek ly . Pruhy musíme krá je t i  ještě ho rké , j inak  se p ř i  
k rá je n í lám ou.

Delikatesní broskve. P o tře by : Broskve, cukr, d ro ž d í ,  Ceres. 
P ř íp ia v a :  Broskve o lo u p á m e , ro způ lím e , h o d n ě  po cu k ru je m e  a 
nechám e  ležeti 1 hod inu  na ta líř i .  Pak je nam áčím e d o  d o b ře  
zk y n u té h o  ř ídkého , jem ného  těsta a pečem e je v ho rkém  Ceresu 
d o  z la to ž lu tá .  N e b o :  Přip rav ím e je ja k o  řízky, t. j. o b a l ím e  je 
v m ouce a ve ve jc i,  p a k  v s t ro uha né  housce a osm ažím e je.

Delikatesní koláčky. P otře by : 60 d kg  m ouky, 18 d k g  V ite l la ,  
2 lž íce cukru , 3 dkg  d ro ž d í ,  sůl, 2  ž lo u tky ,  m léko.
P říp rava : Z m o uky , V ite l la ,  cukru , kynu tého  d ro ž d í ,  t ro šky  soli, 
ž lou tků  z a k v e d ja n ý c h  s m lékem u d ě lá m e  ko lá č o v é  těsto, d o b ře  
je vy t luče m e  a nechám e řá d n ě  zkyn o u t i .  Potom z těsta ud ě lá m e  
m a lé  k o lá č k y  n e b o  p lněné  roh líčky , k teré  nechám e ještě kyno u t i  
a p a k  pěkně  upečem e.

Ceresoví rytíři. P o tře by : 12 žem lí, 1 / «  litru b í lé ho  v ína , Ceres, 
1 ve jce , s tro u h a n á  žem le , cukr, m a rm e lá d a .
P říp rava : N a k rá j ím e  žem le  na k o lá č k y  na prst tlusté, p o li je m e  je 
vínem a nechám e je 10 m inu t máčeti.  Potom je o b a l ím e  v š le h a ­
ném ve jc i a s t ro uha né  žem li  a p o  o b o u  s tranách  je v Ceresu 
d o  svě t lo h n ě d a  upečem e. Při ú p ra vě  na stůl p o lo ž ím e  je na 
p lo c h o u  mísu, po cu k ru je m e  a p o d á v á m e  ho rké  s m a rm e lá d o v o u  
šťávou.
P o zn á m ka :  U p eče né  ry tí ře  t ře b a  p o lo ž i t i  na ssavý pap ír .  A b y  
se k o lá č k y  n e ro z p a d ly ,  nesmíme je příliš d lo u h o  máčeti.

Husarské kobližky. P otře by : 14 dkg  V ite l la ,  2 ž lo u tky ,  7 d k g  
cukru , 17 d k g  m ouky , va n i lka ,  v išňová  m a rm e lá d a .
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P říp rava : Z uvedených  p o tře b  u d ě lá m e  těsto, z  něho na d ě lá m e  
ku l ičky  a d o  ka ž d é  dů lek . Potom je pě kně  upečem e d o  z la to ­
ž lu tá . D o  dů lků  pe čených  k o b l iž e k  d á m e  v išňovou  n e b o  ryb í- 
zo vo u  m a rm e lá d u  a k o b l iž k y  pocuk ru je m e .
P ozn á m ka : K o b l iž k y  pečem e více vrchním  žárem .

Chlebíček z jižního ovoce. P o tře by : 3 d kg  da t l í ,  3 d kg  fíků, 
1 d k g  sva to janskéh o  ch le b a , 2  d k g  c i t ro ná tu ,  2 d k g  švestek, 
1 d k g  m eruněk, 1 dkg  v inných  z rn ek , 2 d kg  m and lí,  1 dkg  
zcuk ře n é  p o m o ra n č o v é  kůry, kůra z p o lo v ic e  c i t ronu , 22 dkg  
cukru , 8 va jec ,  18 d kg  m ouky , 12 d k g  V ite l la ,  Ceres.
P říp rava : C u k r  t řem e s 8 ž lo u tk y  d o  zpě něn í ,  p ř im íchám e  16 d kg  
jem ně se ka ného  suchého jižn ího  ovo ce , tu h ý  sníh z  8 b ílků, pa k  
18 d kg  m ouky , na konec  ro zpuš tě né  V ite l lo . Směs na li jem e d o  
p o d lo u h lé  such a rové  fo rm y  a upečem e  př i mírném ohni. O v o c n ý  
ch leb íček  p o d á v á m e  na stůl k rá je n ý  na řezy.
P ozn á m ka : Formu t ře b a  d o b ře  v y m a z a t i  Ceresem a v y lož it i  
p a p íre m . N e n í- l i  těsto  d o b ře  p ro m ích á n o ,  usadí se o vo ce  u dna .

Jablka á la C entra . P otře by : 8 ja b le k ,  cukr, rum, 26 a ž  
28 dkg  pšen ičné  m ouky, 3 ž lo u tky ,  6 d k g  V ite l la ,  m léko , V« ba líčku  
p e č ivo vé h o  prášku , Ceres.
P říp rava : O lo u p á m e  8 d o b rý c h  ja b le k ,  zb a v ím e  je já d ř in ců , 
n a k rá jím e  na k o lá č k y  1 em silné, d o b ře  p o cuk ru je m e , p o k a p e m e  
rumem a p ř ik ry té  nechám e ně ko l ik  ho d in  ležeti. Z jem né pšeničné 
m ouky, ž lou tků , ro zpuš tě ného  V ite l la ,  m léka  a V« pe č ivo vé h o  
prášku  ro z k lo k tá m e  těsto ja ko  na k a p a n in u .  Potom na p ichu jem e  
šp iko va c í  jeh lou  ja b lk a ,  om očím e je v  těstě a vyp e če m e  v h o r ­
kém C eresu d o  z la to ž lu tá .  P odá vám e  je p o cu k ro va n é .

Jablková hnízdečka. P otře by : 1/s kg m a lých  ja b le k ,  16 dkg  
m ouky , 7V» d k g  V ite l la ,  4 d kg  cukru , 1 ve jce , 1 U  ba líčku  p e č iv o ­
vého  prášku , střik rumu, t rochu  m léka , m and le ,  m a rm e lá d a . 
P ř íp rava : Z ja b le k  vyk ro jím e  jád ř ince . Z uve dených  p o t ře b  u d ě ­
lám e na vá lu  těsto, z ně hož  vyvá lím e  m a lé č tverečky. D o  nich 
z a v in e m e  ja b lk a ,  d o  k te rých  d ř íve  nas tř íkám e s la d ké  m a rm e ­
lá d y . Potom p o tře m e  hn ízdečka  bí lkem , po syp e m e  je m and lem i 
a pečem e  ve ve lm i ho rké  t ro u b ě . K d yž  jsou pečená , pocukru - ' 
jeme je.
P ozn á m ka : Těsto t ře b a  vyvá le t i  z t louš t i h řbe tu  nože. N en í- l i  
těsto  n a h o ře  d o b ře  spo je no , ro zv in e  se.

Karlsbrunské střepy. P otře by : 18 d kg  V ite l la ,  5 lž ic p rá š ­
kové ho  cukru , 1 ve jce , 1 kávo vá  lž ička  p e č ivo vé h o  prášku, 
28 d kg  pšen ičné  m ouky, v a n i lk o v ý  cukr , m léko.
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Biskupský ch leb íček
(Předpis na str. 86)

Příprava podle tohoto předpisu je tak lehká, 
že působ í každé  h o s p o d y ň c e  radost.
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Příprava: V ite l lo  u třeme s cukrem  d o  zpěněn í ,  p ř id á m e  ve jce , 
5— 6 lž ic  m léka  a na konec  m ouku s p ř im íchaným  pe č ivo vým  
práškem  a ud ě lám e  těsto. Těsto vyvá lím e  na 7* em silně a n a k rá ­
jíme 4 em š iroké  p ruhy , z  k te rých  s lož ím e t ro jú h e ln íčky  n e b o  jiné 
tv a ry ,  p o tře m e  ve jcem  a upečem e pěkně  d o  z la to ž lu tá .  Pečené 
s tře py  po syp e m e  v a n ilko vým  cukrem .
P ozn á m ka : Pečivový p rášek  d á m e  d o  těsta te p rve  s m oukou. 
S tře p y  musíme po tř í t i  ve jcem , a b y  se n e ro z d ě la ly .

Kmínové tyčinky. P o tře by : 10 d k g  va ře n ých  a p ro l iso va n ých  
b ra m b o rů ,  10 d k g  m ouky , 10 d k g  V i te l la ,  1 ž lou tek , sůl. 
P ř íp rava : U vede né  p o t ře b y  z p ra c u je m e  na vá lu  v těsto, k te ré  
vyvá lím e  v  pruh  na prst s i lný  a asi 10 em š iroký , po tře m e  jej 
ve jcem , po syp e m e  tro chu  so lí a  kmínem a na k rá jím e  v ty č in k y  
na prst š iroké , k teré  pečem e  z le h k a  př i p ros tředn ím  ohni. 
P o zn á m ka :  Těsto musíme d ů k la d n ě  prohnís t i ,  a b y  se ty č in k y  
ne ro zb ě h ly .  N e n í- l i  p lech d o b ře  v y m a z á n  Ceresem , ty č in k y  se 

př ichy tí.

Kokosové makronky. P o tře b y : 15 d k g  p rá ško vé h o  cukru, 
2 ve jce , 1 c i t ro n , 3 d k g  V i te l la ,  20 d k g  s tro u h a n é h o  k o ko so vé h o  
o řechu , 2  lžíce b ra m b o ro v é  m ouky . .
P ř íp rava : P ráškový cuk r  u třem e s ve jc i d o  zpě něn í ,  p ř id á m e  
s t ro u h a n o u  c i t ro n o v o u  kůru, p a k  V i te l lo ,  s t ro u h a n ý  ko ko so vý  

.o řech , b ra m b o ro v o u  mouku a na konec  p e č iv o v ý  prášek. V y ­
p ra cu je m e  tuhé  těsto, v yvá lím e  z  něho na p o m ouče ném  vá lu  
šišku, u d ě lá m e  z  ní ku ličky , k te ré  t ro ch u  zp loš t ím e  a nechám e 
přes noc  schnouti na p lechu p o třen ém  Ceresem . Příští den  je 
u p ečem e  pě kně  d o  svě tlož lu ta .
P o zn á m ka :  K u ličky  nesmíme p o k lá d a t i  příl iš  b l íz ko  k sobě.

Kořeněný chlebíček. P o tře by : 50  d kg  m ouky , 15 d k g  V i te l la ,  
25 d k g  cukru , 2  ve jce , t ro chu  soli, 1 kávo vá  lž ička  skoř ice , špe tka  
v a n i lk o v é h o  cukru , c i t ró n o v á  kůra, 7* kávo vé  lž ič ky  a n ýzu ,  na 
šp ičku  n o že  m le tého  h řeb íčku , 4  lžíce k o řa lk y  n e b o  rumu, 
1 b a líče k  p e č ivo vé h o  prášku , t ro ch u  m léka.
P říp ra va : N e jd ř ív e  u třem e V ite l lo  d o  zpě něn í ,  p o tom  zvo ln a  
p ř im íchám e  ve jce , cuk r  a ko řen í a tře m e  vše ještě 20  minut. Pak 
k tom u  p ř id á m e  p o  lžících m ouku s p ř im íchan ým  peč ivo vým  
p ráškem , rum a to l ik  m léka , ko l ik  t ře b a  na za h ous t lé  těsto. Těsto 
na li je m e  d o  ve lké , p o d lo u h lé  fo rm y  a pečem e z vo ln a  př i p r o ­

s tředním  oh n i asi hod inu .
P o zn á m ka :  C h le b íče k  nechám e v y c h la d n o u t i  ve fo rm ě  a k rá jím e 

te p rve  z a  24 hod in .
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Křehký ovocný koláč. P otře by : 28 d kg  V ite l la ,  7 d kg  jemně 
t luče ných  m and lí,  11 dkg  cukru, 28 d k g  m ouky, 2 ž lo u tky ,  Ceres, 
v a n i lk o v ý  cukr, rybíz .
P říp rava : V ite l lo  u třeme d o  zpě něn í ,  p ř im íchám e  osta tn í p o tře b y  
a d o b ře  p ro p ra cu je m e . Těsto vyvá lím e  na p lech p o tře n ý  d o b ře  
Ceresem , d á m e  na ně ryb íz  n e bo  švestky a pečem e při mírném 
ohni. Těsto m ůžem e ta ké  péc i ve dvou  ku la tých  ko lá čo vých  
fo rm ách .

P ozn á m ka : Pečený ko lá č  po syp e m e  van ilko vým  cukrem , a b y  
neby l kyselý. N e su n d á m e - l i  ko lá č  po  upečen í hned s p lechu, 
zv lhne.

Linecké těsto. P otře by : '/-> kg m ouky , 20 dkg  cukru , 7 1 kg 
V ite l la , 8 ž lou tků , na šp ičku nože p e č ivo vé h o  prášku, kůra p o ­
lov ice  c itronu .

P říp rava : M o u ku ,  cukr, V ite l lo  a ž lo u tky ,  pe č ivo vý  p rášek  a s trou ­
hanou  c i t ro n o v o u  kůru d o b ře  z p ra c u je m e  na vá le  v těsto, k te rého  
m ůžem e p o už it i  různým  způsobem .

AAiláčci. P otře by : 28 d kg  V i te l la ,  36 d kg  m ouky, 14 dkg  
cukru, 14 d k g  m and lí,  2 ž lou tky .  N á p lň :  28 d k g  tva rohu ,
2 ž lo u tk y ,  14 d kg  cukru, 2. b ra m b o ry ,  ro z inky , c itron.
P říp rava : V ite l lo ,  m ouku, cukr, lo u p a n é ,  s tro uha né  m a nd le  a 
2 ž lo u tk y  z p ra c u je m e  na těsto. V yvá lím e  je na 7= em silně a 
v ru b o v a n ý m  ko lečkem  ro z řežem e  na č tve rečky , k teré  plníme. 
N á p lň  ud ě lá m e  ta k to :  Tva roh , ž lo u tky ,  cukr, d va  va řené , s trou ­
hané b ra m b o ry  a ro z in k y  smísíme, p ř im íchám e s tro uha nou  
c i t ro n o v o u  kůru a n a d ě lá m e  ku l ičky  ja ko  ořech  velké. K u ličky 
p o lo ž ím e  na č tve rečky , jejich č ty ř i  konce  p ře k lo p ím e  přes sebe, 
t ro chu  stiskneme, po třem e  vejcem a upečeme.
P ozn á m ka : Musíme vzít i jen tv rd ý  tva roh , k te rý  není kyselý.

O ře c h o v é  ře z y :  P o třeby : 8 dkg  V ite l la , 9 d kg  cukru,
V2 b a líčku  van il inu ,  12 d kg  ořechů , 3 b ílky , Ceres. N á p lň :  7s litru 
m léka , 6  d k g  ořechů , 6 d kg  cukru, káva , 10 dkg  V ite l la , rum ová 
po le va .

P říp rava : V ite l lo ,  cukr a van il in  u třem e, p ř im íchám e s t rouhané  
o ře c h y  a sníh ze  3 bílků a tu to  fnasu upečem e na d o b ře  vy - 
maštěném plechu. K dyž  p la cka  v y c h la d n e ,  ro zk ro jím e  ji na 
dvě  pů le , k teré spo jím e to u to  n á p ln í :  D o  va ř íc ího  m léka p ř i ­
m íchám e s trouhané  o řechy , cukr a lžíci h o dně  silné, černé  kávy, 
a k d yž  směs v ych la d n e ,  sm ícháme ji s u třeným  V ite l lem . Pečivo 
n a k rá jím e  na řezy, k teré  po li jem e  ru m ovou  p o le vo u  z  p rá š k o ­
véh o  cukru , v o d y  a rumu.
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Pijáci. P o tře by : 5 lž ic m o u čko vé h o  cukru, 5 lž ic m ouky, 
4 ve jce , Ceres, ja b le čn á  šťáva Ceres.
P říp rava : M o u č k o v ý  cukr u třeme se ž lo u tk y  d o  zpěněn í, p ř id á m e  
sníh z  bílků, p ř im íchám e  m ouku, upečem e  z  to h o  na l íyanečníku 
k o lá č k y  a pocuk ru je m e . N e ž l i  je p o d á v á m e  na stůl, po li je m e  je 
ja b le č n o u  šťávou Ceres.
P ozn á m ka : Sníh musí bý t i  ve lm i tuhý. Lívanečník t ře b a  d o b ře  
vy m a z a t i ,  a b y  se k o lá č k y  n e p ř ichy t i ly .

Pískové dortíčky. P o tře by : l ó  dkg  V ite l la ,  5 va jec ,  15 d kg  
cukru , 21 d k g  h la d ké  m ouky , hrst ro z in ek , Vs ba líčku  pe č ivo vé h o  
p rášku , Ceres, v a n i lk o v ý  cukr.
P říp rava : V ite l lo  s ve jc i a cukrem  utřem e d o  zpěněn í. Přimísíme 
m ouku , ro z in k y  a p e č iv o v ý  p rášek. D o r t íč ky  z v o ln a  upečem e 
v m a lých  fo rm ičká ch  v y m a z a n ý c h  Ceresem  a po syp e m e  je v a n i l ­
kovým  cukrerti.
P ozn á m ka : Ceresem  vy m a z a n é  fo rm ič k y  vysype m e  s tro uha nou  
žem lí n e b o  s tro uha ným i m and lem i.  V n ikne- l i  d o  t ro u b y  s tud ený  
vzdu ch , d o r t íč k y  spa dnou .

Plněné oplatky. P otře by : 4 ta b u lk y  č o k o lá d y ,  2 lžíce sme­
ta n y ,  10 a ž  12 d k g  V ite l la , 6 dkg  b í lých  m and lí,  v a n i lk o v ý  cukr, 
o p la tk y .
P říp rava : Č o k o lá d u  d á m e  d o  t ro u b y ,  a b y  zm ě k la ,  a p a k  ji 
h la d c e  um íchám e s 2 lžícemi smetany. Potom utřeme V ite l lo  d o  
zp ě n ě n í a p ř im íchám e  3 d kg  s tro uha ných  o lo u p a n ý c h  m and lí,  
3 d k g  n a k rá je n ých  m a nd lí  a 2 lž íce va n i lk o v é h o  cukru. To u to  
směsí p o m a ž e m e  o p la tk y  na 2  em silně, p o k ry je m e  je zase  
o p la tk a m i,  za t íž ím e  p rkénkem  a d á m e  d o  s tudená . K dyž  směs 
v o p la tk á c h  z tuhne , n a k rá jím e  je na ty č in ky  n e bo  tro jh rá n k y .

Slané tyčinky k čaji nebo pivu. P o tře by : 14 dkg  m ouky , 
7  d kg  V i te l la ,  3 d k g  d ro ž d í ,  t rochu  m léka , t ro chu  bílku, sůl, kmín. 
P ř íp rava : Z těch to  p o t ře b  a z d r o ž d í  ro zpuš tě ného  v m léce 
v y p ra c u je m e  tuhé  těsto. U d ě lá m e  z  něho na v á le  ty č inky , k te ré  
p o tře m e  bílkem , po syp e m e  solí a kmínem a z v o ln a  pečem e. 
P ozn á m ka : N e ž  d ě lá m e  z  těsta  ty č inky , nechám e je t ro ch u  
kynouti.  Pečeme-li je příl iš rych le , s raz í se.

S m ažené meruňky. P o tře by : Krásné z ra lé  m e ruňky  n e bo  
i sušené, 1/s litru ja b lk o v é  š ťávy  C eres, m ouka , 1 ve jce, J/s p e č i ­
vo v é h o  prášku , Ceres, v a n i lk o v ý  cukr.
P ř íp rava : M e ru ň k y  o b a l ím e  v cukru. Z ja b le čn é  š ťávy C eres 
a m o u ky  ud ě lá m e  za h o u s t lé  těsto, d o  n ě hož  p ř im íchám e  ž lou tek , 
sníh z  bílku a p e č ivo vý  prášek. D o  to h o to  těsta nam očím e
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m e ruňky  a sm ažím e je v ro z p á le n é m  C eresu pě kně  d o  z la to -  
hněda . S m ažené  m e ruňky  p o syp e m e  va n ilko vým  cukrem . 
P ozn á m ka : M á m e - l i  sušené m eruňky , p řeva ř ím e  je v  cuk rové  
vod ě . K a žd o u  m eruňku nu tno  na m oč it i  zv láště . Je-li těsto příliš 
ř ídké, sm a žené  m e ruňky  příl iš zm ě knou ,

Sněhové trojhránky. P o tře by : 21 d kg  m ouky , 10 d k g  V ite l la , 
10 d kg  cukru , 4 ž lo u tky ,  c i t ró n o v á  kůra, m a rm e lá d a ,  sníh ze 
4 bílků a 21 d k g  v a n i lk o v é h o  cukru.
P říp rava : M o u k u ,  V ite l lo ,  cukr, ž lo u tk y  a c i t ro n o vo u  kůru d o b ře  
z p ra c u je m e  na těsto, které  ro zvá lím e  na 2— 3 listy a upečeme. 
Pečené listy p o třem e  m a rm e lá d o u ,  s lož ím e a pečem e znovu. 
Potom všechno p o m a že m e  tuhým  sněhem smíšeným s v a n i lk o ­
vým cukrem , pečem e ještě 5 — 6  m inu t a na k rá jím e  na t r o j ­
h ránky .

Štokholmské sušenky. P otře by : 40  d k g  m ouky , 14 dkg  V ite l la , 
10 d k g  cukru, 2 ž lo u tky ,  Vs d k g  d ro ž d í ,  sůl, c i t ró n o v á  kůra, 
4 lžíce m léka.
P říp rava : M o u k u  p roš i jem e na vá l,  u p ros třed  h ro m á d k y  ud ě lám e  
d ů le k  a  v něm d o b ře  p rom ích ám e  cukr, ž lo u tky ,  d ro ž d í ,  m léko , 
špe tku soli a  c i t ro n o v o u  kůru. Potom te p rve  všechno v y p r a ­
cu jem e s V ite l lem  na těsto, k te ré  d á m e  zkyn o u t i .  Pak ud ě lám e  
m a lou  šišku, d á m e  ji znovu  zkyn o u t i  a upečem e při mírném ohni. 
K dyž  šiška v ych la d n e ,  na k rá jím e  ji na ten ké  řezy, k teré  v t ro u b ě  
o p ra ž ím e  d o  z la to ž lu tá .
P o zná m ka : M lé k o  musí bý t i  tep lé .  Plech t ře b a  d o b ře  po třít i  
C eresem , a b y  se šiška ne p ř ichy t i la .

U z ly .  P o tře by : 2 ve jce, 4 d k g  V ite l la ,  4 d k g  cukru, 25 dkg  
pšen ičné  m ouky , V* ba líčku  p e č ivo vé h o  p rášku , rum n e bo  m léko, 
v a n i lk o v ý  cukr, Ceres.
P ř íp rava : V ite l lo  u třeme pěn ivě , p ř id á m e  ve jce  a  n a p o s le d y  
cukr, mouku a p e č ivo vý  p rášek. Těsto z a d ě lá m e  ja k o  m ěkké 
n u d lové  těsto, je-li t ře b a ,  p ř id á m e  tro chu  rumu n e b o  lžíc i m léka. 
Pak u d ě lá m e  asi 30 em d lo u h é , ja k o  tužka  silné ty č inky , které  
z a v á ž e m e  na uzel a hned vyp e če m e  v ro zp á le n é m  C eresu d o  
z la to ž lu tá .  Potom je h o d n ě  p o syp e m e  van ilko vým  cukrem.

Vitellové hubinky. P otře by : 14 d k g  V ite l la ,  2 ž lo u tky ,  7 dkg  
cukru, 7 d k g  p ra že n ých  lískových oříšků, 18 d k g  m ouky , V* 
ba líčku  p e č ivo vé h o  prášku , c i t ró n o v á  kůra, m a rm e lá d a ,  van ilka .  
P říp rava : V ite l lo  u třeme s cukrem , p ř id á m e  ž lo u tky ,  p a k  p ražené , 

s tro u h a n é  oříšky, kůru í h  c i tronu  a na konec  p ř im íchám e  mouku 
s pe č ivo vým  práškem  a u d ě lám e  těsto. Z těsta n a d ě lá m e  ku ličky,
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d o  n ichž  vy t lač ím e  náprs tkem  dů lek . D ám e  je upéc i a d ů lk y  p a k  
n a p ln ím e  m a rm e lá d o u .  H u b in k y  p o syp e m e  van ilko vým  cukrem. 
P o zn á m ka :  P ečivový p rášek  d á m e  d o  těsta te p rve  s m oukou. 
N e js o u - l i  d ů lk y  v h u b inkách  u p ros třed , jsou h u b in ky  křivé.

Zásnubní koblihy. P otře by : 23  d kg  V ite l la ,  9 d kg  cukru,
1 ve jce, 28 d k g  m ouky , p e č ivo vý  p rášek . N á p lň :  1U  litru m léka , 
14 d kg  v lašských o řechů , cukr, v a n i lk a ,  2 b í lky , 14 d kg  cukru, 
če rve n ý  likér, v cukru z a v a ře n é  třešně.
P ř íp rava : V ite l lo  t řem e l U  h o d in y  d o  zpěněn í ,  p ř id á m e  cuk r  a 
m ouku smíšenou se V« p e č ivo vé h o  prášku , ud ě lá m e  h la d ké  těsto, 
v yvá lím e  je na 1 / i  em a v yp ích á m e  z  něho k o lá čky ,  k teré zvo ln a  
usm ažím e d o  svě t lo hněd a . Polov inu jich p o m a že m e  n á p ln í  a 
d ru h o u  p o lo v in u  p o lo ž ím e  na ně.
N á p lň :  D o  va ř íc ího  m léka d á m e  n a s trou hané  vlašské o ře c h y  
a p o d le  chuti cukru. N á p lň  nesmí bý t i  příl iš měkká a musíme 
ji 5  m inu t m íchati na ohni. Potom d á m e  b ílek s cukrem  na míse 
nad  oheň  a p i lně  š lehám e, a ž  to  z tuhne . Pak p ř id á m e  v a n i l ­
kové  chuti, n ě ko l ik  k a p e k  če rve n é h o  l ikéru a z to h o  d ě lá m e  na 
pe č ivo  h ro m á d k y ,  d o  n ichž p íchnem e p o  třešni.

Vánoční cukrovinky.
Č oko lád ové  konfekty. P o tře by : 10 d kg  k a k a o v é  masy, 

5 d k g  Ceresu , 5 d kg  sekaných v lašských ořechů.
P říp rava : K a k a o v o u  masu rozpus tím e  s Ceresem  a směs m íchám e 
ta k  d lo u h o ,  a ž  zahous tne . Pak p ř im íchám e  sekané o řechy . 
Z té to  m asy u d ě lám e  kávo vo u  lž ičkou  na po m a š tě n ý  p a p í r  m a lé  
h ro m á d k y ,  k te ré  nechám e  z tuh nou t i .  Potom v ž d y  dvě  spo jím e 
k a k a o v o u  masou a z á ro v e ň  mezi ně v lož ím e  nit na zavěšení. 
P o zn á m ka :  K a k a o v o u  masu musíme ve lm i d o b ře  utřít i. Z tuhne-l i  
k a k a o v á  masa, zase  ji oh ře jem e.

Jedlové šišky. P o tře by : V« kg p rá ško vé h o  cukru , 7< kg 
jem ně s tro uha ných  lískových oříšků, hrst s tro uha né  žem le , 4 bí lky , 
skoř ice , c i t ró n o v á  ků ra , k a k a o v á  m asa, Ceres.
P říp rava : Bílek uš lehám e v sníh, p ř im íchám e  p rá ško vý  cukr, p a k  
s tro u h a n é  oříšky, s tro uha nou  žem li a  na konec  koření. N a  p lech 
p o t ře n ý  Ceresem  ud ě lá m e  v a ře č k o u  je d lo vé  šišky a d á m e  je 
upéc i d o  v la žn é  t ro u b y .  Potom spo jím e  vždy^ dvě  k a k a o v o u  
m asou a z á ro v e ň  mezi ně v lož ím e  nit na zavěšení.
P o zn á m ka :  N i t  musí jiti p o  ce lé  d é lce  šířky, a b y  v ní d rže la .  
Je-li sníh m á lo  tuhý , šišky se ro zb ě h n o u .

M á č e n é  datle. P o tře by : Ceres, k a k a o v á  m asa, d a t le ,  č tv rcené 

m and le .
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P říp rava : Z d a t l í  v yn d á m e  p e cky  a místo pe cek  d á m e  d o  nich 
po  č tv rtce  m and le . M ez it ím  rozpus tím e k a k a o v o u  masu s C e re ­
sem, směs d o b ře  u třeme a nam áčím e v ní da tle . K dyž  masa na 
da t l ích  z tuhne, o vá že m e  je z la to u  nití.
P ozn á m ka : Je-li masa m á lo  u třena , ne leskne se.

Preclíčky. P otřeby : 22 d kg  m ouky , 10 d kg  V ite l la , 8 dkg 
cukru , 7= ba líčku  p e č ivo vé h o  prášku , 2 ve jce  a skořice. 
P říp rava : Z uvedených  p o t ře b  ud ě lá m e  na vá lu  těsto, na k rá jím e  
z  něho  kousky ja k o  v lašský o řech  ve lké, vyvá lím e  je rukam a 
na ty č in k y  a ud ě lám e  p rec líčky , které  po tře m e  ve jcem a u p e ­
čem e rych le  v ho rké  t ro ubě .
P ozn á m ka : N e ž  d ě lá m e  p rec líčky , nechám e těsto v ch lad nu  
z tuhnou t i .

Věnečky. P otře by : 12 dkg  cukru , 18 d kg  V ite l la , 25 dkg  
m ouky , 4 ž lo u tky ,  c i t ró n o vá  kůra , 7* ba líčku  p e č ivo vé h o  prášku, 
t ro chu  s tro uha ných  lískových oříšků.
P říp rava : Z m ouky, cukru, ž lo u tků , s tro uha né  c i t ró n o vé  ků ry  a 
p e č iv o v é h o  prášku  ud ě lá m e  na vá lu  těsto, k teré nechám e o d -  
p o č in o u t i .  Potom je vyvá lím e  na sílu tužky , vyp ích á m e  věnečky , 
p o tře m e  je b ílkem, po syp e m e  s tro uha ným i oř íšky  a upečem e při 
p rps tředn ím  ohni.
P ozn á m ka : V ě ne čky  nesmíme d á t i  na p lech příliš b l ízko  k sobě, 
a b y  se nespekly. V ezm em e-li  na vyvá le n í  m noho  m ouky, po s le dn í 
těsto příl iš  zhnědne .

94



Obsah.
Polévky

Celerová polévka . . . .  
Císařské noky do polévky . .
Česneková polévka . . . .
Fazolová p o lé v k a .....................
Gulášová polévka . . . .  
Houbová polévka . . . . .
H rachová polévka . . . .
Hřibová p o lé v k a .....................
Chlebová polévka s kmínem .
Jaterní r ý ž e ...............................
Játrové k n e d l íč k y .....................
Kmínová polévka . . . . .
Krupičná p o lé v k a .....................
Krupicové noky do polévky . 
Květáková polévka . . . .  
Květáková polévka (vyobrazen! 
Moučná polévka . . . . ' .
Moučná p o l é v k a .....................
Myslivecká polévka . . . .
Nud lová p o lé v k a .....................
Piškotový svítek do polévky .
Polévka s fr itatovými nudlemi
Polévka z d r ů b k ů .....................
Polévka z kostí z pečeně . .
Polévka s kopaninou . . .
Polévka s krupicovým svítkem 
Polévka z mladé zeleniny 
Polévka s moučnými noky 
Polévka s morkovými knedlíčky 
Polévka s osmaženou krupicí 
Polévka z rajských jablíček . 
Polévka ze slepice . . . .  
Polévka se smaženým hráškem 
Polévka se strouhankou . . 
Polévka z telecího mozečku 
Polévka z telecího masa . .
Polská polévka . . . . . .
Rvbí p o l é v k a ..........................
Rýžová p o l é v k a .....................
Smažený hrášek do polévky 
Špenátová polévka . . . .
Vitellové n o k y ..........................
Zeleninová polévka . . . .
Zelná p o lé v k a ..........................
Žemlová p o lé v k a .....................

Ryby, předkrmy a paštiky
R y b y
Americká ryb! sekanina . . 
Candát na modro . . . .
Candát smažený .....................
Kapr na modro . . , , . . 15

15 
15
15
16 
16 
16 
16 
17

17a 
17 
17 
17
17
18 
18 
18

Štika á la Heringsdorf . . .  18
Štika na m o d r o ...............................18
Štika pečená se sardelemi . . 19
Štika vařená .................................... 19

P ř e d k r m y
Bramborový nákvp se šunkou . 19 
C adqere  z anqlické kuchyně . 20
Hořčicové m á s l o .............................. 20
Chlebíčky s hořčicovým máslem 20
Korálová v a j í č k a .............................. 20
Korálová vajíčka (vyobr.) . . . 20a 
Míchaná vejce s uzenými sledi . 20
Mozeček se slaninou . . . .  21
M ozečkové ř e z y ..........................21
N ákyp  z telecího mozečku . . 21
Nepravý  liptovský sýr . . . .  21
Plněná v e jc e .........................................21
Plněné ž e m l e ....................................22
Salámové m i s t i č k y ......................... 22
Sardelové m á s lo .............................. 22
Smažené u z e n k y .............................. 22
Sýrové c h le b í č k y .............................. 22
Šunka p e č e n á ....................................23
Šunkové k o b l i ž k y .............................. 23
Telecí brzlík s brukví . . . .  23
Telecí brzlík špikovaný . . . .  23
Telecí jazyk a la Centra . . 24
Toast neb osmažený chléb . . 24
Vaječné s m a ž e n k y ......................... 24
Vejce na k y s e l o .............................. 24
Vejce s l e d v in k a m i ......................... 24
Vejce s rajskými jablíčky . . .  25

P a š t i k y
Játrová p a š t i k a ...............................25
Paštika z máslového těsta s te­

lecími p l í č k a m i .............................. 25

Kapr na paprice 
Kapr pečený 
Kapr po polsku 
Kapr smažený 
Lín
Lín s koprovou omáčkou 
Lín na modro 
Marinovaní slanečci . . .
M arinovaní slanečci (vyobr.) 
Okoun smažený 
Okoun vařený 
Pstruh
Pstruh na modro 
Pstruzi pečení 

y Ryba na paprice 
-j Rybí guláš

7a 
3 
8

9
9
9
9
9

10 
10 
10 
10 
10

11
11
11
12
12
12
12
13
13
13
13
13

14
14
14



Paštika strýce Bobyho 
Pastičky s ragout . .
Pastičky se zeleninou 
Šunková pasta . . .
Teplá masová paštika 
Těsto křehké . . .
Těsto vodové . . .
Vitellové pastičky . .

Masné pokrmy
H o v ě z í  m a s o  
Bifstekv (hovězí řízky] s hříbky 
Cikánské maso . . . . ■ •
Dušená hovězí játra . . . .
Hořčicové ř í z k y .....................
Hovězí guláš . . . . . .
Hovězí pečeně na divoko
Kravské v e m ín k o .....................
Maso na k m ín u ..........................
Roastbeef . ..... ..........................
Roštěná s h o ř č i c í .....................
R o š tě n k a ....................................
Rouláda z hovězího masa 
Smažený hovězí jazyk . . .
Svíčková peč. s uzeným masem 
Svinovaná roštěnka 
Šfavnatá pečeně .

25
26 
26 
26 
26 
27 
27 
2.7

28
28
28
28
29
29
29
29
30 
30 
30
30
31 
31 
31 
31

T e l e c í  m a s o  
Guláš s flíčky . . . .  
Holštýnské řízky . . .
Holštýnské řízky (vyobr.) 
Játrové řízky

32 
32 

32a 
32

Ledvinky na k y s e lo ......................... 32
Maso na p a p r i c e ..........................
Nadívané telecí hrudí . . . .
Pařížské řízky . . . . . . .
Řízky na smetaně . . . . . . .
Smažené telecí ledvinky . . .
Spikovaný telecí brzlík..................
Telecí játra v hořčicové omáčce 
Telecí kýta se špekem na smetaně 
Telecí ořech s hříbky 
Telecí pečeně 
Telecí plíčky
Telecí záv itky .
Telecí žebírka 
Vídeňské řízky

V e p ř o v é  m a s o
Císařské ř í z k y ...............................
Risoto s vepřovými játry . . .
Vepř. kotlety s pikantní omáčkou 
Vepřová kýta se sardelemi . . 
Vepřová kýta se smetanovou 

omáčkou ....................................

96

Vepřová p e č e n ě .............................. 37
Vepřová pečeně po bruselsku . 37 

S k o p o v é  m a s o
Jehněčí f r i c a s s é .............................. 37
Jehněčí játra strýce Bobyho . . 37 
Pečená skopová kýta . . . . 38 
Skopové maso s majoránkovou

o m á č k o u .........................................38
Skopová pečeně strýce Bobyho 38 

Z v ě ř i n a
B a ž a n t ................................................... 38
Bažant p e č e n ý ................................... 38
Divoké k a c h n y ....................................39
Divoká kachna pečená . . . .  39
Divoký k r á l í k ................................... 39
Fricassé z králíka . . . . . . 3 9
Králík p e č e n ý ................................... 39
Divoký k a n e c ....................................40
Pečeně z divokého kance v čer­

veném v í n ě ................................ 4 0
Jelení kýta pečená neb dušená 40 
Jelení svíčková pečeně . . . .  40
Koroptve a k lo b á s y ......................... 40
Koroptve p e č e n é .............................. 41
Srnčí hřbet p e č e n ý ......................... 41
Srnčí játra po myslivečku . . .  41 
Srnčí řízky á la Vitello . . . .  42
Zajíc s c ib u lk a m i .............................. 42
Zajíc p e č e n ý .................................. . 4 2
Zajíc na černo .  ......................... 42

D r ů b e ž
Holubi p e č e n í ................................... 43
Husí drůbky (kaldoun) . . . .  43
Husí játra s m a ž e n á ......................... 43
Husa p e č e n á ................................... 43
K a c h n a ..............................................44
Kachna dušená .............................. 44
Kachna s h o u b a m i ......................... 44
Kachní nebo husí krk nadívaný 44
Kapoun d u š e n ý .............................. 45
Kapoun, pečený po tyrolsku . 45
Krocan pečený ..........................  45
Kroketky ze staré drůbeže . . 46 
Kuřata pečená nadívaná . . .  46
Kuřata p e č e n á ................................... 46
Kuřata s m a ž e n á .............................. 46
Kuřata smažená (vyobr.) . . . 46a
Kuře na p a p r i c e .............................. 47
Kuře s r ý ž í .........................................47

O máčky
Bramborová omáčka . . . .  48 
C ibu lová omáčka bílá nebo 

h n ě d á .............................................. 48



Cibu lová omáčka s kmínem . .
Česneková o m á č k a .....................
Holandská o m á č k a .....................
Hořčicová o m á č k a .....................
Houbová omáčka ..........................
Jalovcová o m á č k a .....................
Kaparová o m á č k a .....................
Koprová o m á č k a ..........................
Křenová o m á č k a ..........................
M a jonéza na teple šlehaná . .
Ma jonézová omáčka vařená . . 
Ma joránková omáčka . . . .
Okurková o m á č k a .....................
Petrželková o m á č k a .....................
Rajská o m á č k a ...............................
Remoládová omáčka . . . .
Sardelová o m á č k a .....................
Smetanová (Bechamelova)

o m á č k a ..........................................
Vitellová m a jo n é z a .....................
Vitellová omáčka k rybám . .
V itellová omáčka k zelenině . .
Základní omáčka k zlepšen! 

masových pokrmů a omáček .

Příkrmy

Z e l e n i n a
Bílé zelí s k m ín e m .....................
Bílé zelí kyselé . . . . . . .
Dušené ř e a k v e ...............................
Červené z e l í ....................................
Fazolové lu s k y ...............................
Fazolové lusky ž l u t é .....................
Hrášek s k a ro tk o u .........................
Hrášek s karotkou (vyobr.) . .
C h ř e s t ..............................................
Chřest v konservách . . . . . .
K a p u s t a ..........................................
Kapusta n a d ív a n á ..........................
Kapusta popencovitá neb zelní-

č e k ...............................................
K v ě t á k ...............................................
Lipská v š e h o c h u ť ..........................
M ladá  brukev se zelím . . . .
Risi - p i s i .........................................
Špenát ...............................................
Zelený h r á š e k ...............................
Zelné závitky . . . . . .

H o u b y
H ř i b y ...............................................
Lišky d u š e n é ....................................
Ryzce dušené ...............................
Ryzce pečené ...............................
Žampiony d u š e n é ..........................

r

K n e d l í k y
Bramborové k n e d l ík y ........................58
Houskové k n e d l í k y ......................... 58
Italské k n e d l ík y ....................................58
Krupicové k n e d l í k y ......................... 58
Kynuté k n e d l í k y ...............................59
Tyrolské špekové knedlíky . . 59

B r a m b o r o v é  p o k r m y
B r a m b o r á k .........................................59
Bramborové knedlíčky . . . .  59
Bramborový nákyp se sýrem . . 60
Bramborové n o k y ........................60
Bramborový p i š k o t ...................60
Brambory na k y s e lo ......................... 60
Brambory s paprikou . . . .  60
Bramborové p e č i v o ................... 61
Bramborový p ř í k r m ...................61
Bramborové š i š k y ........................ 61
Brambory s majoránkou . . .  61
Brambory s m lé k e m ......................... 61
Brambory se sardelemi . . . .  62 
Brambory se slanečkem . . .  62 
Debrecínské bram bory  na

p a p r i c e ............................................ 62
O ba lované  b ram bory  . . . .  62 
Placičky z bramborů a tvarohu . 62 
Smažené b ram bory  . . . . .  63 
Smažené bram borové knedlíčky 63 
Smažené bramborové p lac ičky . 63
Š k u b á n k y .............................................63
Skubánky s m á k e m ......................... 63

S a l á t y

Bramborový salát s polévkovým
m a s e m ..............................................64

Celerový s a l á t ....................................64
C ibu lový s a l á t ....................................64
Domácí s a l á t ....................................64
Italský s a l á t .........................................64
Italský salát I v y o b r . ) .......................64a
Salát z hovězího masa . . . . 64
Salát z l iš e k ......................................... 65
Salát z rajských jablíček . . .  65
Sardelový s a l á t ...............................65
Slanečkový s a l á t ...............................65
Studený b ram borový salát . . 66 
Teplý b ram borový sa lá t. . . .  66 
Zeleninový salát francouzský . . 66 
Zelný salát . . . . . . . .  66

Moučníky
B á b o v k a .............................................. 67
Bádenský jab lečný roh . . .  67
Bavorské v d o l e č k y ......................... 67
Borůvkový koláč . . . . . .  68

97

48
48
48
49
49
49
49
49
50
50
50
50
50
50
51
51
51

51
52
52
52

52

53
.53
53
53
53
54
54

54a
54
54
64
54

55
55
55
55
56
56
56
56

56
57
57
57
57



Bramborové vdolečky . . . .  68
Císařský t r h a n e c ....................... 68
Dětský s u c h a r ....................................68
Falešní p s t r u z i ....................................69
Holštýnské tvarohové svitky . . 69
Jablka v ž u p a n u ....................... 69
Jablkový z á v in .............................70
Knedlíky třešňové, švestkové

nebo m e r u ň k o v é .................. 70
Kynuté těsto na koláčky a pečivo 70
L ív a n e č k y .......................................70
M aková bábovka ......................... 71
M eruňkový z á v i n ........................71
N o k y ................................................ 71
O meleta Š tě p á n k a ..................... 72
Pečené makové nudle . . . .  72
Pruhovaná b á b o v k a ................. 72
Rýžový p u d in g .............................73
Smetanový z á v i n .............................. 73
Sněhová o m e le t a .............................. 73
Sodó z jablečné šfávy „Ceres" 73
Švestkové ř e z y ....................................74
Tisíciletý k o l á č ....................................74
Třešňové ř e z y ....................................74
Třešňové řezy (vyobr.) . . . .  74a 
Třešňový pískový koláč . . . .  74
Tvarohové ro h l íč k y .....................75
Vánočky h l a d k é ...............................75
Vánočky p l e t e n é .............................. 75
Velikonoční mazanec . . . .  76
Vite llový k o l á č ............................ 76
Zbylé n u d l e .................................. 76
Žemlový n á k y p .............................76
Žemlový t r h a n e c ....................... 77

D o r t y

Angreštové d o r t í č k y .................. 77
Ceresové krémové řezy . . .  77
Čoko ládová poleva na dorty  . 78
Čoko ládové k o b l iž k y .................78
Čoko ládový d o r t ......................78
Domácí d o r t ..................................78
Francouzský d o r t ....................... 79
Hamburský d o r t ....................... 79
Chlebový d o r t .............................79
Indiánská k o b l i h a ........................79
Jahodové lo d i č k y .......................80
Kávový k r é m .................................80
Listový d o r t ....................................80
M akronkový d o r t ........................81
Maraskinový d o r t ........................81
Mokka d o r t .................................. 81
N ep ravý  marcipánový dort . . 81
Ovocné k o š í č k y ........................82
Pískový d o r t .................................82

Pišingrův k r é m ..................... 82
Presidentský d o r t ...............83
Sachrovy ř e z y ..................... 83
Sachrův d o r t ......................... 83
Sachrův k r é m .....................83
Terstský d o r t ......................... 83
Tvarohový d o r t .....................84
Úsporný d o r t .........................84
Vanilkový k r é m .................... 84
Višňové k o š í č k y ............... 84
V ě t r n í č k y ...............................85
Vite llový d o r t ..................... 85
Vite llový dort (vyobr.) . . . .  83a
V ite llový krém na krém maraski­

nový, čokoládový a kávový . 85
Výborný švestkový dort . . . .  36

Z á k u s k y
Albrechtické p e č i v o ..........86
Anglické křehké těsto . . . .  86
Anýzové t y č i n k y ................ 86
Biskupský c h le b íč e k ...........86
Biskupský chlebíček (vyobr.) . . 88a
Brabantské ř e z y ........................87
Delikatesní b r o s k v e .................. 87
Delikatesní k o l á č k y .................. 87
Ceresoví r y t í ř i ..................... 87
Husarské k o b l i ž k y ............... 87
Chlebíček z jižního ovoce . . .  88
Jablka á la C e n t r a ...........88
Jablková hnízdečka . . . . .  88
Karlsbrunské s t ř e p y ........... 88
Kmínové t y č i n k y ................ 89
Kokosové m a k r o n k y ...................89
Kořeněný c h le b íč e k ...................89
Křehký ovocný koláč . . . .  90
Linecké t ě s to ...........................90
M i lá č c i .....................................90
Ořechové ř e z y ..................... 90
P i j á c i ......................................91
Pískové d o r t í č k y .................91
Plněné o p l a t k y ..................... 91
Slané tyčinky k čaji nebo pivu . 91
Smažené m e r u ň k y ................... 91
Sněhové t r o jh r á n k y ...................92
Stokholmské sušenky ........... 92
U z l y .......................................... 92
Vitellové h u b in k y .................92
Zásnubní k o b l i h y .................93

V á n o č n í  c u k r o v i n k y  
Čokoládové konfekty . . . .  93
Jedlové š i š k y ......................93
Máčené d a t l e ......................93
P r e c l í č k y .................................94
V ě n e č k y ................................ 94

N á k la d e m  v lastn ím . —  Tiskl A .  H aase  v Praze.


