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rvni dva dily »ZLATE KNIHY VITELLA« byly v3ude
velmi vitany. Byla tedy naSe snaha, abychom hospo-
dyfice poslouzili, plné uznéana.
Prvni dil jednal o domécnosti, druhy o pésténi kvétin
a zahradé a tento tfeti jest vénovan vlastnimu kralovstvi
Zeny: kuchyni.
Vzdyf dobrd a levnd kuchyné je touZebnym pfanim
kazdé hospodynky!
Je to pochopitelné! Na dobrém jidle ¢asto zavisi dobréa
nalada celé rodiny. Ale hospodyifika miva je$té€ mnoho
jinych vydani, na néZz si musi uSetfiti z penéz pro domac-
nost, aniz tim smi utrpéti hodnota a dostatek jidel.
V tom ji chceme pomoci!
Proto obsahuje tento dil vybér zvlasté dobrych, levnych
avyzkou$enych receptl, podle nichz mdze kazda hospo-
dynka pfipraviti levna a vydatna jidla.
Doufame, Zze si i tento dil ziskd vSude oblibu a zaroven
poda dakaz, Ze

delikatesni margarin

VITELLO

a pokrmovy tuk
EERES

umoznuji hospodyfice vafiti dobfe a pfece Usporné.



Polévky.

Celerova polévka. Potfeby: V* polévkového talife na

prouzky nakrajeného celeru, pravé tolik rozkrajenych brambord,
2 lzice mouky, 2 lzice Vitella, 4 lzice do mékka duSené ryze,
polévkové kofeni, sil.
Pfiprava: Nakrajeny celer a brambory odusime na Vitellu, za-
praSime je moukou, nalijeme na né& IV: litru vody a uvafime je
do meékka. Pak je protlacéime sitkem a postavime s jemné seka-
nymi celerovymi listky jeSté jednou na ohefi. Polévku osolime,
dame do ni ryzi a prfiddme trochu polévkového kofeni.

Cisafské noky do polévky. Potfeby: 1 Salek polévky nebo

mléka, 4 Zloutky, sl a Ceres.
Pfiprava: Do k&vového S$alku ¢isté, mastné, studené polévky
nebo mléka zakvedlame 4 Zloutky, trochu soli a vlijeme tu masu
do hrnec¢ku vymazaného Ceresem; hrnecek pfikryjeme a po-
stavime na 20 minut nad paru. (Voda nesmi vafiti, nybrz musi
byt jen vield.) KdyZz masa ztuhne, vypichdme z ni |zickou noky
do polévky.

Cesnekova polévka. Potfeby: 10 dkg Vitella, 5 dkg mouky,

chléb, Cesnek, sOl a odvar z kosti.
Pfiprava: Z mouky a 5 dkg Vitella udélame jisku, kterou zalijeme
odvarem z kosti a dobfe svafime. Cesnek Fadné& rozetfeme
s trochou soli na prkénku, dame jej do polévky a znovu ji po-
vafime. Mezitim nakrajime chléb na koSty,, které dadme se zbyt-
kem Vitella osmaziti. Hotovou polévku pfecedime a podavame
k ni osmazeny chléb.

Fazolova polévka. Potfeby: KaSe z fazoli nebo hrachu,

Vitellova jiska, mléko, sil, pepf, nudle.
Pfiprava: MoZzno dobfe upotiebiti zbytkd kasSe z fazoli a hrachu.
Ridkou Vitellovou jisku ukvedlame s trochou mléka, pfidame siil,
kasi a trochu pepfe, povafime to s trochou vody a pfidame
nudle.

Gulasova polévka. Potfeby: Cibule, Vitello, hovézi maso,
paprika, sGl, kmin, mouka, hovézi polévka, brambory, majo-
ranka.

Pfiprava: Drobné nakrajenou cibuli osmazime do zlatozluta ve
Vitellu. Potom nakrajime naklepané hovézi maso na kostky, pfFi-
dame papriku, sl a kmin a dusime v8echno s cibulkou, ob&as



pfilévajice vody. Stavu slijeme, pokvedlame s moukou a trochu
zasmazime. Pak na ni nalijeme hovézi polévku, pfidame troSku
majoranky, syrové brambory v polivce mékce uvafime a dame
do ni maso.

Houbova polévka. Potieby: 1 talif h¥ibd, 2 Izice Vitella,

1 lzice sekané petrzelky, 1 usekand cibule, 1 lzice mouky, sil,
pepf, Zemle.
Pnprava: Houby peclivé oCistime a rozkrajime na kousky. Roz-
palime Vitello, dame do ného houby s petrzelkou a cibuli
a udusime je do meékka. Potom je polijeme v litrem vafici
vody, vafime polévku Vi hodiny, pfidame mouku v troSce studené
vody zakvedlanou a zavafime ji. Polévku osolime, opepfime
0 podavame s osmazenou zemli.

Hrachovad polévka. Potfeby: *< kg Zlutého Iloupaného

hrachu, 2 lzice Vitella, 2 Izice mouky, 1 mrkev, 1 cibule, 1 strou-
Zek cesneku, kousek celeru, na kostky krajeny, osmazeny chléb
nebo Zemle.
Pfiprava: Hrach dame vecer do studené vody, aby nabobtnal.
PFisti den nan nalijeme hodné vody a uvafime jej se zeleninou
do mékka. Vareny hrach protlacime sitkem, udélame z Vitella
a mouky jisku, zavafime s ni polévku, osolime a podavame ji
s osmazenym chlebem nebo s osmaZenou Zemli. Vafime-li v ni
zaroven kus vepfové hlavy, nebo pfidame-li trochu polévkového
kofeni, je velmi chutna.

Hfibova polévka. Potfeby: HFiby, zelend petrzelka, Vitello,

1 mala rdze kvétaku, sdl, Vitellova jiska, 1 lzice ryZe.
Pfiprava: Pé&kné hfiby omyjeme, ocistime a nakrajime na tenké
kousky. Pak dame zapéniti ve Vitellu drobné& usekanou zelenou
petrzelku a houby v tom dusime. Kvétdk ocistime, nakrajime na
kousky a mékce uvafime v slané vodé. Potom udélame mastnou,
svétlou Vitellovou jiSku, zalijeme ji kvétakovou vodou, hladce ji
ukvedlame a pfidame houby a kvétdk. MoZzno pfidati také lzici
pékné, vafené ryze.

Chlebova polévka s kminem. Potfeby: V2 8alku jemné roz-

krajené kofenové zeleniny, 2 lzice Vitella, 1 polévkovy talif
nakrdjeného, na Vitellu smazeného chleba, 1 lzice kminu, 1 Zlou-
tek, trochu polévkového kofeni.
Pfiprava: Usmazime kofenovou zeleninu na 1 lzici Vitella do
Zlutda a dame s chlebem a kminem do 11A litru vafici vody.
KdyZz je chléb meékky, procedime polévku sitkem, pfiddme trochu
polévkového kofeni a zakvedlame do ni Zloutek.

6



Kvétadkova polévka
[PFfedpis na str. 7)

Tato polévka obsahuje mnoho vyziv-
nych latek a proto je obzvlasté zdrava.
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Jaterni ryze. Potfeby: Tytéz jako na jatrové knedlicky,

mimo to 1 lZice mouky.
Pfiprava: Masu pfipravujeme, jak uvedeno v nasledujicim pfed-
pisu, pfimisime v8ak z&aroven se strouhanou Zemli 1 lZici mouky.
Masu protlac¢ime vafeckou obracenym struhadlem do vafici
polévky a jaterni ryzi 5— s minut povafime.

Jatrové knedlicky. Potfeby: 12 dkg hovézich jater, 6 dkg
Ceresu, 1 celé vejce, 1 Zemle bez kQry, s dkg strouhané Zemle,
V* cibulky, strouzek c¢esneku, 3Spetka majoranky, zelena petr-
zelka, trochu pepfe a soli.

Pfiprava: Jemné krajenou cibuli a petrzelku dame na Ceresu
osmaziti; mezitim naskrabeme jatra a namoc¢ime Zemli ve vodé.
Pak osmazenou cibuli a petrzelku s jatry a se Zemli dobfe pro-
michame, pfiddme vejce, jakoz i kofeni, dobfe umichdme a na
konec pfimisime strouhanou Zemli. Pak nechame masu v hodiny
stati, udélame malé knedlicky a vafime je v polévce s— 10 minut.

Kminova polévka. Potfeby: s dkg Vitella, 4 dkg p3enitné

mouky, Vi kavové Izicky kminu, polévkové kostky, 1 Zloutek,
2. lzice smetany, sll, pazitka, Zemle.
Pfiprava: 4 dkg Vitella umichdme s moukou na tmavou jisku,
pfidame kmin, zalijeme to polévkou z kostek a uvafime. V polév-
kové mise dobfe rozkvedlame Zloutek se smetanou, 2 dkg
Vitella. soli a pazitkou, nalijeme na to vafici procezenou polévku
a podavame ji s osmazenou, na kostky krajenou zemli.

Krupiéna polévka. Do 2 litrG vafici masové polévky dame
10 dkg krupice a vafime 10 minut. Nez dame polévku na stdl,
mdzeme do ni zakvedlati 1 Zloutek.

Krupicové noky do polévky. Potfeby: 5 dkg Vitella, 2 vejce,

sdl, 1Vi 8alku hrubé krupice.
Pfiprava: Utfeme dobfe Vitello, pfimichame vejce, sl a tolik
hrubé krupice (:— PA kéavového $alku), az je z toho nepfili§
hustd masa. Pak vykrajujeme kavovou l|Zickou malé noky a zava-
fime je do polévky, kterou za ¢tvrt hodiny podavame. Noky
délame teprve kratce pfed zavarenim.

Kvétakova polévka. Potfeby: Malou rdzi kvétaku, 2 lzice
Vitella, 1 lzice mouky, sll, Zemle, pepf, petrzelka, polévkové
kofenf.

Pfiprava: Kvétadk ocistime, omyjeme a pfidavSe 1 lIzici Vitella
uvafime cely v 1\ litru slané vody do mékka. Pak jej vyndame,
odfizneme rdzicky a dame je stranou. Ostatni kvétak protla-
¢ime sitkem, udélame z Vitella a mouky svétlou jisku a dame ji
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do polévky. Polévku hladce uvafime a nalijeme ji na kvétakové
rGizicky a osmaZenou, na kostky krajenou Zemli. Znamenitd je
s drobné krajenym kufecim masem nebo se zbytky z teleci
pecené. Na konec prfiddme trochu polévkového kofeni, pepf¥
a usekanou zelenou petrzelku. Vyobrazeni na str. 7 a.

Mouéna polévka. Potfeby: 5 Ilzic mouky, 10 dkg Vitella,

stl, kmin, 1 Zloutek, 1 Salek sladké smetany, osmazena krajena
Zemle.
Pfiprava: Rozpéalime v kastrolu Vitello, zaprazime v ném mouku
do hnéda, pfiljeme podle potfeby studené vody, osolime, pfi-
dadme kmin a vafime polévku, az se z€isti. Pak do ni zakvedladme
Zloutek a pfidame smetanu. Polévku podadvdme s osmaZzenou
zemli.

Mouéna polévka. Potfeby: 1V2 litru mléka, 4 lzice mouky,

stl, 1 Izice Vitella.
Pfiprava: Na 17= litru polévky vezmeme 4 lzice mouky, zakved-
lame je s trochou studené vody, vlijeme do vaficiho mléka
a stale michajice vafime polévku 10 minut. Pak pfidame sl
a lzici Vitella.

Mysliveckd polévka. Potfeby: 2 staré koroptve nebo 1 tetfi-

vek, 20 dkg syrové uzeniny, 15 dkg Vitella, 2 mrkve, 4 lzice
mouky, sdl, trochu pepfe, 1 Zemle, v malé cibule.
Pfiprava: Z Vitella nechame dvé IlZice a s ostatnim pefeme
koroptve nebo tetfivka. KdyZz je zvéfina propecena, obereme
maso s prsitek, nakrajime je a dame stranou. Ostatni maso
a kosti v mozdifi jemné roztlu€eme. Pak osmazime mouku na
Vitellu do Zluta, pfiddme jemné krajenou cibuli, mrkev, drobné
nakrajené uzené maso, odusime i roztlucené maso s ostatnimi
potfebami, opepfime je, osolime a konecné pfilijeme 17* litru
vody. Polévku vafime 17* hodiny, pfecedime a podavame ji
na stdl s nakrajenymi prsicky a s osmaZenou, na kostky nakra-
jenou Zemli.

Nudlova polévka. Z mouky, 1 vejce a 1 lZzice vody zadé-
ldame na vale tuhé tésto, vyvalime je tenounce a nakrdjime na
dlouhé pruhy a pak na tenké nudlicky, které v polévce vafime
3 minuty.

PiSkotovy svitek do polévky. Potfeby: 7 dkg Vitella, 3 vejce,
3 lzice mouky, trochu soli, Ceres.

Pfiprava: Vitello utfeme, pfimichdme postupné Zloutky, mouku
a sll, na konec snih z 3 bilkd. Svitek peeme v panvi vymazané
Ceresem, pak jej nakrajime na kostky a podavame k polévce.



Polévka s fritatovymi nudlemi. Potfeby: 3A Salku mléka,
§alku mouky, Spetka soli, 2— 3 lzice pokrmového tuku Ceres,

2 vejce.
Pfiprava: Mouku, vejce, sl a polovinu mléka dame do hliné-
ného hrnce, zakvedldame dobfe a pfilijeme zbyvajici mléko. Pak
dame kavovou IZicku Ceresu do omeletové péanve, rozpalime
jej, nalijeme na panev asi 2 lZzice nebo 1 malou sbhéracku tésta,
opeteme je pfi mirném ohni do svétlohnéda, obratime a ope-
¢eme. druhou stranu. Tak upe¢eme vSechno tésto. Fritaty pak svi-
neme a nakrajime na tenké nudle, které dame do horké polévky.

Polévka z drObkG. Potfeby: Husi nebo kachni kfidla,

nozitky, srdce a Zzaludek, sdl, 2 litry odvaru z kosti, 10 dkg
Vitella, 3 lzice mouky, 2 Zampiony a trochu zelené petrzelky.
(Dribky moZno také postavit! s vodou.)
PfipravVa: Kfidla, nozicky, srdce a Zaludek oCistime a omyjeme,
postavime na plotnu se sbli, odvarem =z kosti nebo vodou
a vafime PA hodiny. Pak udélame z Vitella a mouky jiSku, pfi-
dame na listky nakrajené Zampiony a polijeme polévkou. Na
konec dame do polévky maso na kousky (srdce a Zaludek na
prouzky) nakrajené a petrzelku.

Polévka z kost! z pecené. Kosti ze srnéi a zaje¢i pecené
nebo z dribeZe, které po pecéeni nékdy vyndavame, davaji
jesté dobrou polévku. Nestaci-li tyto kosti, mizeme piidat
1¢erstvou kost hovézi.

Potfeby: Kosti, 10 dkg syrové Sunky, e dkg Vitella, 1 cibule,
2 lzice mouky, polévkova zelenina, 1 Salek &Cerveného vina, sdl,
pepf.

Pfiprava: Kosti velmi jemné rozsekdme, pfisekdme k nim Sunku
a dame v8e s jemné krajenou cibuli a zeleninou na Vitellu
osmaziti. Pak pfiddme mouku, kterda se musi také osmaziti.
(Ale at se nepfipali!) Potom na to nalijeme PA litru vafici vody
a nechadme 2 hodiny s trochou soli vafiti. Polévku nutno pro-
cediti jemnym Zzinénym sitkem. Na konec do ni pfilijeme Cervené
vino a trochu ji opepfime. Polévku podavdme s malymi housko-
vymi knedlicky nebo s piSkotovym svitkem.

Polévka s kopaninou. Umichame 2 celd vejce, 7 dkg mouky
a 3Spetku soli na kopaninu, kterou pozvolna lijeme do vafici
polévky.

Polévka s krupicovym svitkem. Potfeby: 3 vejce, 10 dkg
krupice, Ceres, sl
Pfiprava: Do snéhu ze 3 bilkd rychle pfimichame 3 Zloutky, sl
a pak zvolna 10 dkg krupice, masu nalijeme do panve dobfe
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vymazané Ceresem a svitek upeeme do svétlozluta. Pak jej
rozkradjime na malé kostky a dame do polévky.

Polévka z mladé zeleniny. Potfeby: Karotky, brukev, celer,

petrzelovy kofen, S$tovik, kvétak, chfest, 2 lzice Vitella, 1 Izice
mouky, 2 vejce, sll, Zemle a polévkové kofeni.
Priprava: Zeleninu ocistime, syrovou ji drobné& usekdme a udu-
sime na Vitellu. Pak ji zaprdSime moukou a nalijeme na ni
IV 2 litru vafici vody. Polévku osolime a vafime, aZz je zelenina
mékka, potom zakvedlame do ni 2 celd vejce, pfidame trochu
polévkového kofeni a podavadme ji s osmazenou, na kostky
krajenou Zemli.

Polévka s mouénymi noky. (Pro s osob.) Potfeby: 16 dkg

Vitella, 24 dkg mouky, 3 vejce, sdl.
Pfiprava: Vitello utfeme do zpénéni; pak pfidame vzdy jedno
vejce a lzici mouky a michame, az jsou vSechna s vejce s mou-
kou dobfe utfena. Pak tésto trochu osolime, udélame malé noky
a dame je v polévce vafiti. Mastnotu s polévky pak sbhérackou
sebereme.

Polévka s morkovymi knedlicky. Potfeby: 10 dkg morku,

2 vejce, 3 lzice mléka, strouhana citronova kdra, strouhana
zemle, sdl.
Priprava: Utfeme morek, pfidame vejce, trochu strouhané citré-
nové kdry, sdl, mléko a tolik strouhané Zemle, aby se z masy
daly délati knedlicky, pfi ¢emz si dlan pokazdé namocime
studenou vodou. Knedlicky se musi vafiti 10 rninut v Cisté, mast-
noty zbavené polévce.

Polévka s osmazenou krupici. Potfeby: 4 lzice krupice,

2 lzice Ceresu, kofenova zelenina) muskatovy ofech, citroénova
kara, stl.
Pfiprava: OsmaZzime krupici na 1 lzici Ceresu pékné do zlato-
Zlutd. Kofenovou zeleninu osmazime na ostatnim Ceresu do
hnédéa, uvafime meékce v 1'A litru vody s trochou soli a ocedime.
Pak dame osmazenou krupici do polévky a nechame ji vafiti,
aZz nabobtnd. Na konec polévku pfisolime a pfidame do ni
trochu muskatového ofechu a citronové Kkary.

Polévka z rajskych jablicek. Potfeby: 8 malych zralych
rajskych jablicek, ze 2 Izic Vitella a mouky svétla jiska, 4 lzice
do meékka dusené ryze, bobkovy list, nové kofeni, sll.
Pfiprava: Rajskd jablicka nakrajime na kousky, postavime je
s us litrem vody a s kofenim na ohefl a uvafime do mékka. Pak
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je protlacime sitkem, polijeme litrem vafici vody, pridame jisku,
osolime a podavame polévku s ryzi nebo s vafenymi makarony.

Polévka ze slepice. Potfeby: Slepice, IV2 litru vody, trochu
soli, zelena petrzelka a trochu kofenové zeleniny, nudle.
Pfiprava: Slepici pfipravime, rozkrajime na 4 dily, postavime se
studenou vodou na ohel a rychle povafime. Pak pfidame sdl,
petrzelku a kofenovou zeleninu, nechame vSe 1— IV2 hodiny
vafiti, zbavime polévku mastnoty a procedime. Polévku mdzeme
zavafiti s jemnymi nudlemi. Také rozkrdjené maso dame do
polévky.

Polévka se smazenym hraSkem. Potfeby: 1 vejce, 1 Zloutek,
1 Izice smetany, mouka, Ceres, Cistd hnéda polévka.
Pfiprava: Do hrnetku dame celé vejce, Zloutek, lZici smetany
a tolik mouky, kolik tfeba na zahoustlé kapani, které Fadné
umichdme. Do omeletové panve dame rozpalit asi 3 em vysoko
Ceresu, trochu kapani ddme do nudlového cedniku a michame
v ném varecCkou, takZze kapky tésta padaji do horkého tuku, az
pfikryji jeho povrch. Téstovy hraSek usmazime do Zluta, vyndame
cednikem a dame do ¢isté hnédé polévky, neZz ji podavame
na stdl.

Polévka se strouhankou. Udélame na vale z mouky a
2 1zloutkd hodné tuhé tésto, které pak rozstrouhame na stru-
hadle. Strouhanku vafime v polévce 3 minuty.

Polévka z teleciho mozecku. Potfeby: 1 teleci mozecek,
2 malé cibule, zelend petrzelka, 1 lzice mouky, IV2 litru odvaru
z kosti, 1 Zloutek, 10 dkg Vitella, Zemle, polévkové kofeni.
Pfiprava: Mozecek ‘'spafime vafici vodou, stdhneme blanu a
polozime jej na kratky ¢as do studené vody, aby se krev vytahla.
Potom jej jemné rozsekdme s cibuli a petrzelkou. Pak dame do
hrnce rozpustiti Vitello a dusime v ném mozefek 5— s minut.
Pfimisime lzici mouky, polijeme odvarem z kosti a nechdme vse
Vs hodiny vafiti. Protlaime polévku sitkem, zakvedlame Zloutek,
pfidame trochu polévkového kofeni a podavame ji s krajenou
osmazenou zemli.

Polévka z teleciho masa. Potfeby: 7 akg teleci hlavy, 10 dkg
Vitella, 3 lzice mouky, 272 litru vody, 1 lZzice soli, kofenovéa zele-
nina, zelend petrzelka, polévkové kofeni.

Pfiprava: Teleci hlavu omyjeme, pfistavime s vodou, kofenovou
zeleninou a se soli a 17* hodiny vafime. KdyZz je maso tak
mékké, Ze se daji kosti lehce vyndati, odstavime je. Ve vétSim
kastrolu udélame z Vitella a z mouky svétlou jiSku, pfidame
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usekanou petrzelku, 1 sbéracku studené vody a michame tak
dlouho, az je aplné hladka. Pak k tomu procedime polévku,
v niz se vafilo maso, dame ji jeSté 1w hodiny povafiti a pfidame
do ni s kosti obrané a na kostky nakrajené maso, jakoZz i nékolik
kapek polévkového kofeni.

Polskd polévka. Potfeby: Uzenky, mouka, Vitello, polévkovéa

zelenina a kmin, sdl.
Pfiprava: Polévkovou zeleninu uvafime mékce v slané vodé.
Z Vitella a mouky udélame jisku, zalijeme ji vodou ze zeleniny,
pfidame drobné usekanou zeleninu a polévku povafime s uzen-
kami rozkrajenymi na kola¢ky. Podavame i s osmazZenymi
chlebovymi kostkami.

Rybi polévka. Potfeby: Vnitfnosti z kapra, 10 dkg Vitella,

kofenova zelenina/cibule, sil, nékolik zrnek pepfe, bobkovy
list, trochu tymianu, 3—4 Izice mouky, ocet a 2V? litru vody,
Zemle.
Priprava: Svafime 1 litr vody se soli a octem, dame do ni
ocisténé kapfi vnitfnosti a nechadme je 10— 15 minut vafiti. Pak
je vyndame, prilijeme jesté zbytek vody, dame do hrnce cibuli
a kofeni a vafime v8e jeSté v hodiny. Mezitim na Vitellu do
svétlohnéda usmazime jemné krajenou zeleninu, zaprasime ji
moukou, nechame ji také zasmahnouti a dame to pak do vafici
polévky. Kdyz se vafi polévka v hodiny, procedime ji, dame
do ni rozkrajené vnitfnosti kapra a podavame ji s osmazenou,
na kostky krajenou zemli.

RyZova polévka. Potfeby: 1 Salek ryze, 1V= litru mléka,

skofice a citronova kira, sl a cukr.
Pfiprava: RyZzi chvilku povafime s vodou a slijeme. Pak zvolna
pfilévame mléko a uvafime v ném ryzi s trochou skofice a citré-
nové kiry do mékka. Pak polévku osolime a podle chuti pfi-
sladime. Misto samého mléka mlzeme vziti polovinu vody.

Smazeny hraSek do polévky. Potfeby: 3s litru mléka, s dkg
Vitella, 3s litru pSeni¢né mouky, 4—5 vajec, rum, Ceres.
Pfiprava: Do mléka dame Vitello a nechame je vafiti; pak do
toho nasypeme najednou mouku, michdme hladce na ohni, az
se tésto pusti okraje, pfidadme vejce jedno po druhém a nékolik
kapek rumu, aby tésto pfi smazeni nenasaklo pfili§ tukem. Tésto
protlaéime obrdcenym struhadlem nebo hrubym sitem do hodné
rozpaleného Ceresu, hraSek usmazime do zlatohnéda, vyn-
dame a smazime novy. Tento hraSek se v suchu uchovéa
nékolik dna.



Spenatova polévka. Potfeby: 10 dkg mouky, 15 dkg Vi-

tella, $penéat, odvar z kosti, sGl, muskatovy ofech, citronova kdra,
na kostky nakrajena zemle.
Pfiprava: Spenat povafime ve vodé& a scedime. Z mouky a
10 dkg Vitella udéldme jiSku, zalijeme ji odvarem z kosti, pfFi-
dame usekany $penat, sil a kofeni a nechame vSechno povafiti.
Se zbytkem Vitella osmazZime Zemlové kostky, které podame
k polévce.

Vitellové noky. Potfeby: 2Ao litru polévky, 2 vejce, 2 lZice

Vitella, 2 kavové I1zicky mouky, sll, muskatovy ofech.
Pfiprava: Studenou, silnou polévku zakloktdme s vajicky,
Vitellem, moukou, soli a troSkou musSkatového ofechu, dame to
do malé nadoby, kter4d smi byti jen do polovice plna, pfikryjeme
dobfe poklickou a vafime pll hodiny v pafe. Pak vypichame
IZici noky do polévky.

Zeleninova polévka. Potfeby: Kvétak, chrest, hrasek,

karotky, brukev, celer, Vitellova jiska, sll, petrzelka, ryZze nebo
Zemle.
Pfiprava: Malé rdzicky kvétaku, chiestové hlavicky, zeleny
hrasek, mladé karotky, malé brukve, celer v kostkdch nebo
v jemnych prouzcich zpola mékce uvafime v slabé& osolené vodé.
Vodu ze zeleniny nalejeme do mastné Vitellové jiSky, roz-
kvedlame a nalejeme na zeleninu, kterou nechadme dovaf¥iti. Do
polévky pak dédme trochu zelené, drobné rozkrajené petrzelky
a podle libosti trochu ryZze nebo smazenou, na kostky krajenou
zemli.

Zelna polévka. Potieby: 10 dkg zelnych listl, 6 dkg Vitella,

¢ dkg mouky, pepf, sdl, odvar z kosti.
Pfiprava.- Zeli omyjeme, nakrajime na jemné prouzky a spafime
ve vafici slané vodé. Z Vitella a mouky udé&lame svétlou jisku,
zalijeme ji odvarem z kosti a v této polévce mékce uvafime zeli.
Polévku osolime a opepfime.

Zemlova polévka. Potfeby: 2 tvrdé Zemle, trochu muskato-
vého ofechu, 2 lzice Vitella, 1 Zloutek, 1 sklenice bilého vina, sdl.
Pfiprava: Rozkrajime Zemle, dame je do polévkového hrnce,
nalijeme na né studenou vodu, pfidame trochu musSkatového
ofechu a sGl a uvafime je do mé&kka. Pak je protlaiime sitkem,
dolijeme vodou na 1V= litru polévky, povafime ji, zakvedlame do
ni Zloutek a k zjemnéni chuti pfidame sklenku bilého vina.
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Ryby, pfedkrmy a pastiky.
Ryby.

Americkd rybi sekanina. Potfeby: Vs kg néjaké ryby bez

kosti, 10 dkg Vitella, 2 Cajové Izicky hladké mouky, sdl, citré-
nova Stava, muskatovy kvét, rybi odvar, 2 Zloutky, zelenina,
cibule.
Pfiprava: Rybu povafime v slané vodé& s nakrdjenou zeleninou
a malou celou cibuli a na okraji sporaku ji nechame dotahnouti,
az je mékka. Pak ji zbavime kosti a zcela drobné usekame.
Mezitim udélame =z Vitella a mouky jiSku, kterou zalijeme
trochou rybiho odvaru a nechame povafiti. Do této omacky
ipak ddme usekanou rybu, sekaninu osolime, zakyselime citré-
novou Stavou, okofenime musSkatovym kvétem a na konec pfi-
michame Zloutky. Sekaninu peteme 10 minut v horké troubé.

Candat na modro. Potfeby: 1 kg candata, ocet, slana voda,
rozpalené Vitello, na tvrdo vafené Zloutky, zelenina, cibule,
karotky, celer, petrzelovy kofen, zelena petrzelka, brambory.
Pfiprava: Candata vafime v péanvi se zdvihacem, aby se pfi
vyndavani nerozlamal. OSkrabeme jej, vykuchdme a omyjeme.
Pak na né&j nalijeme studeny nebo horky ocet, pfikryjeme a
nechdme V* hodiny stati. Potom d&me rybu s jemné nakréjenou
zeleninou do hodné osolené vafici vody, povafime ji a na okraji
spordku nechdme dotdhnouti. Cand&ta upravime na ohftaté
.mise, ddme mu do huby kyticCku zelené petrzelky a misu ozdo-
bime horkymi slanymi brambory, promiSenymi petrzelkou. DA4&-
vame k nému rozpéalené Vitello a na tvrdo vafené, jemné usekané
Zloutky nebo jej poddvdme s majonézou nebo s remoulddovou
omackou.

Candat smazeny. Potfeby: 1 candat, 1 vejce, strouhana

7emle, Ceres, sll, salat.
Piiprava: Rybu o%krdbeme, vykuchame, omyjeme, rozpQlime a
rozkrajime na kousky. K0zi lehce nafizneme, rybu osolime a
nechame V? hodiny lezeti. Potom kousky osuSime, obalime ve
vejci ,a strouhané Zemli a smazZime ie na hodné rozpaleném
Ceresu v nepfrikryta péanvi, az zhnédnou a jsou kfehké. Aby
zase nezmékly, smazime je teprve pfed' podavanim na stll.
K smazenému candatu se hodi, zeleny, celerovy nebo okur-
kovy salat.
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Kapr na modro. Potfeby: 1 kg kapra, ocet, sland voda,
rozpalené Vitello, na tvrdo vafené Zloutky, zelenina, cibule,
karotky, celer, petrzelovy kofen, zelend petrzelka, brambory.
Pfiprava: Kapra vafime v péanvi se zdvihatem, aby se pfi vyn-
davani nerozlamal. OSkrabeme jej, vykuchame a omyjeme. Pak
na néj nalijeme studeny nebo horky ocet, pfikryjeme a nechame
‘/s hodiny stati. Potom dame rybu s jemné nakrajenou zeleninou
do hodné osolené vafici vody, povafime ji a na okraji sporaku
nechame dotdhnouti. Kapra upravime na ohfaté mise, dame jnu
do huby kyticku zelené petrzelky a misu ozdobime horkymi
slanymi brambory, promiSenymi usekanou petrZzelkou. Davame
k nému rozpalené Vitello a na tvrdo vafené, jemné usekané
Zloutky nebo jej podavdme s majonézou nebo s remoulddovou
omackou.

Kapr na paprice. Potfeby: 17a kg kapra, sdl, 1 Izice octa,

12 dkg Vitella, 2 cibule, 2 lZzice mouky, 7« litru kyselé smetany,
Va 8alku svafeného rybiho odvaru, Salek masového odvaru,
paprika, brambory, citrénova Sfava.
Pfiprava: Rybu oSkrdbeme a omyjeme, rozkrajime na kousky,
osolime a dame na hodinu stranou. Mezitim osmazZime na Vitellu
2— 3 prostfedni, jemné usekané cibule do zlatozluta, pfidame
IZici sladké cervené papriky a ocet, poloZzime rybu na cibuli,
polijeme ji trochou polévky a pozvolna dusime. KdyZ je ryba
mékka, vyndame ji a z rybiho odvaru udélame oméacku: Za-
kvedlame 17*— 2 lZzice mouky do 7 « litru dobré kyselé smetany,
pfilijeme rybi odvar a povafime, rozfedice jej trochou polévky.
Pak pfisolime a — je-li tteba — pridame nékolik kapek citr6-
nové Stdvy a omacku procedime na rybu. Podavame ji se
slanymi brambory.

Kapr peceny. Potfeby: 17a kg kapra, citron, sll, pepf,

7« littu masového odvaru, Vitello, mouka.
Pfiprava: Pfipravenou rybu zbavime kosti a rozkrajime ji na
kouskv jako kotletky. Pokapeme je citronovou Stavou, osolime,
opepfime a nechadme je 1 az 2 hodiny odleZeti, pak je osuSime,
obalime v mouce, peteme v nepfikryté panvi na rozpaleném
Vitellu a upravime na ohfaté mise. Do Vitella pak dame IzZici
mouky a kdyz zhnédne, pfiljeme 8§alek masového odvaru a
zaostfime citronovou S&tadvou. Na konec omacku procedime a
podavame ji v omacéniku.

Kapr po polsku. (Na ¢erno.) Potfeby: 17* kg kapra, 7»-litru
octa, nékolik zrnek pepfe, sil, cibule, kofenova zelenina, 5 dkg
strouhaného ¢erného chleba, ¢ dkg strouhaného perniku, 4 lZice



¢erveného vina nebo vinného octa, 3 dkg cukru péaleného
v kastrolu, trochou vody politého, 3 dkg nakrajenych ofechd,
stejné mnozstvi oloupanych, po délce krajenych mandli, rovnéz
tolik rozinek, nakrajenych Svestek a Spetka pepfe.

Piiprava: Kapra oSkrabeme, rozpllime po délcp, vykuchame,
dobfe omyjeme a rozkrajime na kousky, které osolime a nechame
10 minut leZeti. Mezitim vafime v octé s vodou na nudle na-
kradjenou kofenovou zeleninu, cibuli a zrnka pepfe, dame
rozkrajenou rybu (bez kouskd hlavy) do ni a uvafime do meékka.
Pak kousky vyndame, odvar husté svafime a pfidame strouhany
chléb, pernik a pfilijjeme vino. Po dobrém svafeni odvar pro-
cedime. Do oméacky dame ofechy, mandle, rozinky, S3Svestky,
jakoz i tluceny pepf, vafime vSe jesté 1t hodiny, dame rybu dc
ni, ale jiz nevafime. Céast omacky nalijeme na upravenou rybu,
ostatni oméacku dame do omé&cniku a podavame s Zemlovymi
knedlicky.

Kapr smazeny. Potfeby.- 1¥* kg kapra, sil, mouka, 2 vejce,

strouhanéd Zemle, V* kg Ceresu.
Pfiprava: Kapra ocistime, rozkrajime na nepfili§ malé kousky,
osolime je a nechdme 1k hodiny lezeti. Pak je obalime v mouce,
ve vejci a v strouhané Zemli, nechame je jeSté 10 minut leZeti
a pak je kfehce usmazime v rozpaleném Ceresu do svétlohnéda.
K smazenému kapru podavame salat. Také majonézy, studené
omacky a slané brambory se k nému hodi.

Lin. Znaky: Je az 50 em dlouhy, podob& se kapru, ma
tlustou, hladkou, sliznatou k0zi, malé Supiny a v Ustnich koutcich
po kratkém friiousu. Je tmavé olivové zeleny s nddechem zlato-
Zlutym. Tfe se v Cervnu. Je nejchutnéj$i od z&afi do konce.bfezna.

Lin s koprovou omackou. Potfeby: Marinada z 1w litru

vody, s dkg Vitella, cibule nakrajené na kolacky, kofenové
zeleniny, pepfe, nového kofeni a bobkového listu. Tuto marinadu
nechame V* hodiny vafiti. iv litru kyselé smetany zakvedlané
s ovrSenou lzici. mouky, lzice usekaného kopru.
Pfiprava: Ryby rozkrajime na kousky a vafime 7* hodiny
v marinadé. Pak je vyndame, dame do marinady kyselou sme-
tanu se zakvedlanou v ni moukou, dame vSe dobfe povafiti,
scedime, pfidame kopr, nalijeme omacku na ryby a vSechno
jesté jednou povafime.

Lin na modro. Potfeby: Marindda z poloviny vody a z polo-
viny octa, sidl, na tvrdo vafené vejce, zelend petrzelka, Vitello.
Pfiprava: Lina pfipravime a vafime takto: Nejprv dame do
kastrolu ocet, osolime a vlozime lina do ného. Jakmile je ocel
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Marinovani slanecci
(Pfedpis na str. 17)

Jidlo, které povzbuzuje chut a byva
vitdno zvlasté v zimnich mésicich.
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horky, pfilijeme vafici vodu a rybu vafime pfi mirném ohni 6— 10
minut. Lina upravime se zelenou petrzelkou a v oméaéniku po-
davame k nému jemné usekana vejce, smiSend s rozpalenym
Vitellem.

Marinovani slanecci. P&kné slane¢ky macime den ve vodé,
kterou Castéji vyménime. Pak je osuSime, stdhneme, vykuchame
a dame do hlinéné nadoby. MIi¢i rozkvedlame s troSkou Vitella
a vinného octa a nalijeme na slane¢ky. K tomu pfidadme na
kole¢ka nakrajenou cibuli, mrkev, bobkovy list, pepf a zrnka
kofeni. To vSe dfive trochu povafime v octé a k slanetkim
pfidame vychladlé. Nadobu dobfe uzavieme a za ¢ dnd maji
slanecci znamenitou chut. Vyobrazeni na str. 17a.

Okoun smazZeny. Potfeby: Okoun, stl, mouka, vejce, strou-
hanad Zemle, Ceres, petrzelka, citron, remouladovd omécka.
Pfiprava: Okouna na obou stranach lehce nafizneme, jemnou
soli osolime a nechadme pfikrytého hodinu leZzeti. Pak jej osu-
Sime, obalime v mouce, ve vejci a v strouhané Zemli a usmazime
na Ceresu. SmazZeného okouna ozdobime zelenou petrzelkou
a citronem a podavame jej s remoulddovou omackou.

Okoun vafeny. Potfeby: Vs kg okouna, marinada z vody,

soli, cibule, usekaného petrzelového kofene, bobkového listu a
4 zrnek pepfe, 2 lzice Vitella, v Salku sladké smetany, 1 lzice
mouky, citron.
Priprava: Rybu oc€istime a rozkrajime napfi¢ na kousky. Kdyz
se marinada vafi, dame rozkrdjené ryby do ni a vafime 10 minut.
Pak odlijeme tolik vody, aby ji na rybé jesté zbylo dosti na
omacku, prfidame Vitello, okouna pfikryjeme a uvafime. Potom
dobfe ukvedlame smetanu s moukou, pfidame nékolik kapek
citrénové Stavy a sekané zelené petrzelky a vSechno znovu
povafime. Pfi Gpravé pfidame jesté nékolik kapek polévkového
kofeni. Rybu podavame se Zemlovymi knedlicky vafenymi
v slané vodé.

Pstruh. Znaky: Je 20— 60 em dlouhy (€&im menS$i, tim chut-
po stranach Zzlutavé zelené s ¢ernymi skvrnami, mezi nimi oran-
Zové cervené tetky s bilym nebo modravym okrajem. Spodni
strana je bélavé Sedd s kovovym leskem. Nejchutnéjsi je od
dubna do cervence. Pstruhu blizce pfibuznd je ¢&ervenuska,
lososovy pstruh a losos. Duhovi pstruzi jsou nejchutnéjsi od
¢ervna do konce zafi.

Pstruh na modro. Potfeby: Pstruzi, ocet, pepf, nové kofeni,
bobkovy list, cibule, s(l.
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Pfiprava: Pstruhy nafizneme a vykuchame. Kofeni, cibuli a ocet
povafime na péanvi se slanou vodou; vody dame tolik, aby se
pstruzi ve vaficim odvaru pfikryli. Kdyz odvar vafi, vlozime” do
ného ryby, stdhneme péanev s ohné a ryby v ném nechame
10 minut. Podavame je bud teplé nebo studené s majonézou.

Pstruhy sto¢ime (svazeme ocasem k hlavé) a pfipravime je
jako candéata.

Pstruzi peceni. Potfeby: Pstruzi, mouka na obalovani,

Vitello, masovy odvar, citronova $§tava, stl.
Pfiprava: Pstruhy pfipravime, osolime, obalime v mouce a
upec¢eme v nepfikryté péanvi do svétlohnéda. Pak je vyndame,
ponechame na teple, slijeme C¢cast Vitella, povafime zbylou
usazeninu s troSkou masového odvaru, zaostfime citronovou
Stdvou a pstruhy podavame s omackou.

Ryba na paprice. Potfeby: Treska nebo kapr, Vitello, cibule,

sll, paprika, kyselda smetana, brambory, 1 Zloutek, citrénova
Stava.
Prfiprava: Tresku nebo kapra dame osmaziti na Vitellu s cibuli,
osolime, podle chuti pfidadme papriky, dame rybu do trouby a
polijeme ji kyselou smetanou. Na mise ji oblozZime malymi bram-
bory (rohlicky) a do oméacky pfimichame Zloutek, kousek Vitella
a citronovou S$tavu.

Rybi gulads. Potfeby: V* kg né&jaké ryby bez kosti, sil,
citrénova Stava, 1 cibule, 10 dkg Vitella, paprika, w litru kyselé
smetany, 1 ¢ajova lzicka mouky, brambory.

Pfiprava: Rybi maso nakrajime na kostky a osolime. V péanvi
rozpalime Vitello a udusime v ném osolené kostky rybiho masa
s usekanou cibulkou. Pak pfiddme trochu papriky, zalijeme Jo
kyselou smetanou s rozkvedlanou moukou a nechadme vSe jesté
povafiti. Hotovy gulaS podavame se slanymi brambory.
Pozndmka: Rybu nesmime udusiti pfili§ do mékka, aby z ni ne-
byla kase.

Stika & la Heringsdorf. Potfeby: Stika, sll, polévkova zele-
nina, kofeni, Vitellova jiSka, 1 lzice petrzelky, 2 Zloutky.®
Pfiprava: Stiku pfipravime znamym zpGsobem, nafezeme na
kousky a meékce uvafime v slané vodé s polévkovou zeleninou
a kofenim. Pak zalejeme mastnou, svétlou Vitellovou jiSku rybim
odvarem, aby se udélala polohustd oméacka, dobfe ji rozkved-
lame, uvafime v ni lzici drobné krajené petrzelky, procedime,
pfiddme 2 Zloutky a hotovou omackou rybu polijeme.

Stika na modro. Stiku vafime podle pfedpisu ,Stika vafena".
Lépe se vS8ak hodi na tuto pfipravu mens$i ryby. Ponévadz je
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maso Stiky ponékud suché, doporucuje se pfi vafeni dati do
vody 2 lzice Vitella. Stiku mGZeme podavati i studenou se zele-
ninovym saldtem a s kornoutky uzeného lososa a ozdobime ji
huspeninou a zelenou petrZzelkou.

Stika pe&end se sardelemi. Potfeby: |1* kg Stiky, sdl,
V* cibule, z 3 sardeli a 10 dkg Vitella sardelové maslo, s lZic
kyselé smetany, S§tdva z V* citronu a = lZice mouky.
Pfiprava: Rybu ocistime a osolime, jako kdyz ji vafime, dame
do péanve na kolacky krajenou cibuli, polozime na ju Stiku,
potfeme ji sardelovym maslem a stale ji potirajice a pfilévajice
smetanu, pedeme 3A hodiny. Stiku upravime v celku, pokapeme
ji trochu citronovou Stdvou a ozdobime omasSténymi brambory.
V pekaci zbylou Stavu svafime, zapraSime trochou mouky, po-
lijeme polévkou, vSe jeSté jednou povafime a oméacku procedime
na rybu.
Il. zplisob: Stice opatrn& stahneme k{Z%i, protkneme rybu roz-
krajenymi sardelemi, dame ji hifbetem” nahoru do pekace vy-
mazaného sardelovym maéaslem a vylozeného cibulkami a upe-
¢ceme do meékka, Casto ji polévajice Vitellem a smetanou.

Stika vafena. Potfeby: v n kg $tiky, sdl, ViJitru vody, ocet,
1 cibule, trochu tymianu, 2 hfebicky, 12 dkg Vitella, 3 sardele,
brambory.
P¥iprava: Stiku oSkrabeme, vykuchame, dobfe omyjeme, osolime
a nechédme 2 hodiny lezeti. Pak svafime vodu s octem, cibuld
tymidnem, hfebi¢ky a trochou soli. Potom poloZzime na pekac
Stiku hibetem vzhlru, svafenou vodu scedime a nalijeme ji na
rybu. Pekac pfikryjeme, dame na ohef, vodu “povafime. pak
pek&d¢ stdhneme stranou a rybu v ném nechdme” dotdhnouti
(voda se jiz nesmi vafiti). Stiku upravime, ozdobime zeienou
petrzelkou a vafenymi, rozpalenym Vitellem politymi brambory.
Podavame ji s prolisovanymi sardelemi, smichanymi s rozpa-
lenym Vitellem.

Pfedkrmy.

Bramborovy nakyp se Sunkou. Potfeby: 1 kg vafenych
brambor, 35 dkg vafeného uzeneho masa, s dkg Vitella,
2 vejce, 1 Salek smetany. _ r
Pfiprava: 1 kg véera uvafenych bramborl nakrajime na kolacky
a uzené maso drobné usekdme. Pak vymaZeme dobré kastrol
Vitellem, dadme do ného nejdfive .vrsjyu uzeného masa, pak
vrstvu brambord a tak davame stiidavé maso a bramboiy dale,
az je kastrol plny. Navrch pfijdou brambory. Potom rozkved-
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ldame ve smetané 2 vejce, polijeme tim néakyp, jesté jej dobfe
pokropime Vitellem a dédme péci V» hodiny v horké troubé.

Cadgere z anglické kuchyné&. Potieby: 127: dkg ryze, sdl,
s dkg Vitella, 10 dkg ryby, bilek jednoho na tvrdo vafeného
vejce, pepf, paprika, Zloutek.
Pfiprava: 127: dkg spafené ryze uvafime meékce v slané vodé,
aniz ji michame, aby zlstalo kazdé zrnko zvlasté, a pak ji
nechame na cedniku okapati. Pak rozpustime s dkg Vitella,
rozkrajime vafenou, kosti zbavenou rybu na malé kousky
a drobné nakrajime bilek, pfidame sdl a pep¥, smisime vSechno
s ryzi, pfidadme troSku papriky, upravime na talif a posypeme
strouhanym Zloutkem.

Hofcicové maslo. Potfeby: 2 sardele, 12 dkg Vitella, 1 lZice
hofice, petrzelka.
Pfiprava: Vymac¢ime 2 sardele, jemné je usekdme, smisime s 12
dkg zpénéného Vitella a pak protfeme sitkem. Na konec pfi-
dame |zici hofcice a trochu sekané zelené petrzelky. Toto
hoféicové méslo je vyborné na pomazéanku.

Chlebicky s hofcicovym maéaslem. Potfeby: 12 dkg Vitella,
2 Zloutky, nékolik kapek oleje, 3— 4 ¢&ajové Izicky hofcice, sdl,
pepf, bily chléb.
Pfiprava: 12 dkg pénivé utfeného Vitella dobfe promichame
s 2 na tvrdo vafenymi Zzloutky, jemné umichanymi s nékolika
kapkami oleje, s 3—4 ¢ajovymi Izickami hof¢ice, trochou soli
a pepfe. Touto masou pak potfeme bilé chlebicky a posypeme
na tvrdo vafenym, drobné& usekanym bilkem.

Koralova vajicka. Potieby: Rajska jablicka, Vitello, s,
pepf, pazitka, cibule, cukr, vejce, Zemle.
Priprava: Salek vafenych, prolisovanych rajskych jablicek dame
s Vitellem v kastrolu na oher, posypeme je trochou soli a pepfe,
pak jeSté pazitkou, cibuli a cukrem. Potom rozkloktdAme nékolik
troSku osolenych vajec, nalijeme je na to a michame v3e na
ohni, az vejce ztuhnou. Tento pokrm podavame hodné horky
s osmazenymi Zemlovymi fezy nebo chlebi¢ky. Vyobrazeni na
str. 20 a.

Michana vejce s uzenymi sledi. Potfeby: s uzenych sledd,
¢ dkg Vitella, s vajec, stl a pepf, brambory.
Pfiprava: Sledé stdhneme, zbavime kosti, rozkrdjime na kousky
a v omeletové panvi osmazime na Vitellu. Potom na né& roztlu-
¢eme vejce, osolime je, opepfime a vSechno Iehce na plotné
michame, aZz vejce ztuhnou. Podavadme k nim brambory nebo
osmazené Zemlové fezy.
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Koralova vajicka
(Pfedpis na sir. 201

Rajska jablicka davaji vejcim barvu Cer-
venych korald a podporuji stravitelnost.
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Mozecek se slaninou. Potfeby: 3 dkg slaniny, 4 dkg Vitella,
3 vepfové mozecky, 3 vejce, petrzelka, sdl.
Pfiprava: Slaninu nakrdjime na kostky, svétle Zluté je osmazime,
pak pfidame Vitello, poloZzime na to omyté,_odblanéné mozecky,
osolime, pfikryjeme poklickou a nechdme dusiti. Potom pfidame
vejce, mozetky dodusime a podavame je s drobné& sekanou
petrzelkou.

Mozeckové Fezy. Potfeby: 1 teleci mozecek, petrzelka,
s dkg Vitella, 2 vejce, sOl, pepf, polévkové kofieni, 3 Zemle od
minulého dne, mléko, strouhana Zemle, Ceres.
Pfiprava: Mozecek ocistime, usekdme a ve Vitellu udusime na
hustou ka3i. Pak pfidame jedno vejce, sll, pepf a. nékolik kapek
polévkového kofeni. Zemle nakrajime na Fezy, pomaZeme je
pfipravenym mozeckem, obalime ve vejci a v strouhané Zemli
jako videnské fizky a osmazime v horkém Ceresu do zlatohnéda.

Nakyp z teleciho mozecku. Potfeby: 1 teleci mozecek,

4 uzené slanecky, s vafenych brambor(, Vitello, V» litru kyselé
smetany, sGl a pepf, 1 vejce, strouhana Zemle.
Pfiprava: Teleci mozetek zbavime blan, vafime 3—4 minuty
g pak drobné& nakrajime. Ze slaneckl vyndame kosti, maso
i s mlicim a jikrami drobné rozkrajime a brambory nakrajime na
malé kosticky. Pak dame do kyselé smetany 1 IZici rozpuSténého
Vitella, vejce, sGl a pep¥, dobfe to prokvedlame a pfimisime
mozecek, slanetky a brambory. Smés dame do formy vymazané
Vitellem a vysypané strouhanou zemli, vS§echno pokropime roz-
pusténym Vitellem a tence posypeme strouhanou Zemli. Potom
to peceme v troubé& 15— 20 minut, aZz je néakyp svétle Zluty.
Za pfilohu se doporucuje hlavkovy salat.

Nepravy liptovsky syr. Potfeby: Brambory, hof€ice, cibule,

paprika, kmin, petrzelka, Vitello, pazitka, kaparky, kofenné
okurecky, sdl.
Pfiprava: Rozmackdme 2 horké, moucné, ve slupce vafené
brambory, osolime je, pfiddme 1 aZ 2> lzice hofCice podle chuti,
V* strouhané cibule, troSku papriky a kmin, v3e hladce umi-
chame, pfidadme drobné krajenou zelenou petrzelku a podle
potfeby dobfe utfeného Vitella, po libosti také pazitky, kaparek
a drobné& krajenych kofennych okurek. Misto brambord mdZeme
vziti téZ prolisované fazole.

PInéna vejce. Potfeby: 10 vajec, 2 zemle bez klrky v mléce
namofené a vymackané, 5 ociSténych, jemné usekanych sardeli,
s dkg Vitella, pak jesté 1 vejce, 1 Zloutek, 1 lZice soli, trochu
pepfe, w litru kyselé smetany, 3 lzice strouhané Zemle.
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Pfiprava: Uvafime 10 vajec na tvrdo, dame je do studené vody,
oloupame a po délce rozpllime. Zloutky s namo&enymi zemlemi
protla¢ime sitkem a pfimichame je se sardelemi k utfenému
Vrtellu. Pak pfiddme k tomu jesté 1 vejce a Zloutek, 2 lZzice sme-
tany, sdl a pepf a pInime tim bilky. PInénad vejce dame do
kastrolu, posypeme je strouhanou Zemli, polijeme zbylou sme-
tanou a pefeme v troub& 10— 15 minut.

PInéné Zemle. Potfeby: & Zemli, V* kg zbytkl teleciho

masa, 4 sardele, nékolik fezl syrové slaniny, Ceres, trosku
citrénové 3tavy, sll, 2 vejce, 1 Salek polévky z polévkového
kofeni, 2 lzice smetany, 2 dkg Vitella.
Pfiprava: Zemle zbavime kOrky, hofejsek skrojime na vigko
a zemle vydlabeme. Pak pfipevnime na kazdou Zemli vicko
a osmazime je v Ceresu do svétlozluta. Zbytky telec/ho masa
dfive velmi jemné usekame se sardelemi, nakrajime slaninu na
malé kosticky, Zluté je osmazime, dame do masa, pfidame
k tomu polévku a vejce a usmazime vSe ve Vitellu. Potom seka-
ninu pokapeme citronovou $tavou, naplnime tim Zemle a poda-
vame je teplé. Chceme-li k tomu pouziti zbytk( libové pecenég,
vezmeme vice slaniny.

Saldmové misticky. Potfeby: Parfizsky saldm, Ceres, Spenéat

nebo ragout.
Pfiprava: Pafizsky salam nakrajime na kolecka 1 em silna, kdzi
neloupdme a peceme je 5 minut v horkém Ceresu. Klze se
smrskne a z kole¢ek se udélaji misticky, které plnime podle
libosti Spenatem nebo ragout atp. a podavame.

»Sardelové maslo. Potfeby: 10 dkg.sardeli, mléko, 25 dkg

Vitella, pepfF.
Pfiprava: Polozime 10 dkg sardeli do mléka, zbavime je kosti-
¢ek a zcela jemné je usekdme. Mezitim pénivé utfeme 25 dkg
Vitella, které smisime s pfipravenymi sardelemi. Potom vSechno
protfeme Zinénym sitkem a opepfime troSkou bilého pepfe.

Smazené uzenky. Potfeby: Vafené brambory, tvaroh, 1vejce,

trochu mouky, uzenky, Ceres, sil, zelenina.
Pfiprava-. Strouhané brambory osolime, pfidame k nim trochu
tvarohu, sdl, vejce a mouku a udé&lame tésto, které rozkrajime
na malé kousky. Kousky sploStime, do kaZzdého zabalime po
délce rozpllenou wuzenku a usmazime je do zlatoZzluta na
Ceresu. Podavame je podle libosti se zeleninou.

Syrové chlebicky. Potfeby: 15 dkg tué¢ného syra, 5 dkg
Vitella, 1 kadvova lzicka hof¢ice, 3 sardele, uzené maso, chléb,
okurky, kousky sardinek, marinované ryby a lososa.
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Pfiprava: Syr s Vitellem, hofcici a ociSténymi sardelemi bez
kosticek prolisujeme. Touto masou potieme osmazené krajicky
chleba, polozime na né jako mfizky prouzky uzeného masa
a do mfizek dadme ryhovanym noZem nakrajeny syr, okurky
nebo kousky sardinek, marinované ryby a lososa. Tyto chlebicky
mizeme rGzné zdobiti a vypadaji svou pestrosti velmi pé&kné.

Sunka pe&ena. Potfeby: 10 dkg syrové 3unky, mléko,

1 vejce, strouhanéd Zemle, Ceres, hlavkovy salat.
PFiprava: Sunku nakrajime na fezy, které naklepame a poloZime
na nékolik hodin do mléka. Pak je ddme na ubrousek dobfe
okapati. Vejce trochu uSlehame vidlickou, Sunkové fezy v ném
namoc¢ime, obalime strouhanou Zzemli a osmazZzime v horkém
Ceresu. Podavame je oblozené hlavkovym salatem.

Sunkové koblizky. Potfeby: 30 dkg mouky, 2 dkg drozdi,
¢ dkg Vitella, 2 Zloutky, kysela smetana, s0l, 3unka, Ceres,
kompot nebo salat.

Pfiprava: Z mouky, drozdi, Vitella a nékolika IZic kyselé sme-
tany, 2 Zloutkd, trosky soli zadélame lehké tésto a nechame je
trochu vykynouti. Pak je pokud moZno tence vyvalime, polovinu
tésta oznacime vypichovatem na koblihy a doprostfed téchto
oznaenych krouzklG dame trochu sekané 3unky. Na to polo-
Zime druhou polovinu vyvaleného tésta, kterou mlZeme potfiti
bilkem, aby obé& vrstvy dobfe drzely pohromadé. Potom vypi-
chujeme koblizky a nechame je v teple jeSté vykynouti. Smazime
je v horkém Ceresu a podavame se salatem nebo s kompotem.

Teleci brzlik s brukvi. Potfeby: Brukev, sil, Vitello, brzlik,

Vs litru smetany, 2 Zloutky.
Pfiprava: Oloupadme mladou brukev, uvafime zpola v mékké
vodé, vodu slijeme a brukev nakrajime na koladcky Vs em silné.
Potom dame na kastrol trochu smetany a Vitello a udusime
v ném nakrajenou brukev, ale nesmi zhnédnouti. Do vymas$téné
formy pak davadme stfidavé vzdy vrsfvu brukve a vrstvu smazZe-
ného brzliku. Navrch nalijeme smetanu s rozkloktanymi dvéma
Zloutky, uvafime to v pafe, vyklopime a polijeme Vitellem nebo
majonézou. Misto brzliku miZzeme vziti také jazyk nebo uzené
maso.

Teleci brzlik Spikovany. Potfeby: 1 teleci brzlik, 3 dkg sla-
niny, s dkg Vitella, trochu mouky, bilé vino, polévkové kofeni.
Pfiprava: Brzlik protahneme tence krajenou slaninou a udusime
do mékka ve 4 dkg Vitella. Pak udélame ze 4 dkg Vitella fidkou,
svétlou jisku, pfilijeme trochu vody, polévkové kofeni a troSku

23



bilého vina, nechdme vS8e svafiti a procedime na brzlik, ktery
v tom nechame podusiti.

Teleci jazyk & la Centra. Potfeby: 2 teleci jazyky, Vitello,
7 dkg sardeli, 2 citrony, strouhand Zemle, Ceres.
Pfiprava: Meékce uvafené, stazené teleci jazyky nakradjime na
kola¢ky asi na prst silné. Do kastrolu dame kousek Vitella,
drobné& nakrajené sardele a &tavu ze 2 citronl, povafime, na-
méacéime do toho kolad¢ky jazyka, obalujeme ve strouhané Zemli
a opekdme po obou strandch nad ohném na roStu potfeném
Ceresem. Pak je na mise omackou polijeme.

Toast neb osmazeny chléb. Potfeby: Anglicky chléb z formy,
Vitello, marmelada.
Pfiprava: Anglicky chléb pefeny ve formé& nakrajime na krajicky,
které kratce pred c¢ajem osmazime. Toast nesmi chybéti pfi
z4ddné anglické snidani a je-li cerstvé osmazen, jeSté teply
potfen Vitellem a marmeladou, je znamenitou pochoutkou.

Vaje¢né smazenky. Potfeby: 2 na tvrdo vafena vejce, 2 lZice
Vitella, 1 ¢ajova lzicka mouky, 1 Zloutek, 1 lzice strouhaného
parmezanu, trochu jemné sekané pazitky, 3 duSené, sekané
Zzampiony, Ceres, strouhana Zemle, 1 vejce.
Pfiprava: Vejce rozsekdme, umichame je s horkym Vitellem,
moukou a 1 Zloutkem na hustou omacku, pfiddme parmezansky
syr, pazitku a Zampiony a vSe dobfe smisime. Pak z té smési
udélame Fizky, obalime je ve vejci a strouhané Zemli a usma-
Zime na Ceresu do zlatoZluta.

Vejce na kyselo. Potfeby: 2 lzice vinného octa, na S$picku

noze kminu, w litru kyselé smetany, trochu mouky, Cerstva vejce,
brambory, sdl.
Pfiprava: Svafime ocet se 1w litrem vody a kminem, pfidame
smetanu se zakvedlanou moukou a svafime vS8e na zahoustlou
omacku. Pak do toho rozbijeme podle potfeby vajec a nechame
je ztuhnouti. (S kminovanymi brambory jsou vyborna.)

Vejce s ledvinkami. Potfeby: 4 skopové ledvinky, 7 vajec,
3 lzice Ceresu, 4 dkg Vitella, sdl, w litru rajské omacky.
Pfiprava: Ledvinky oc&istime, rozpllime a upeleme v horkém
Ceresu do hnéda. Pak vymaZzeme kastrol Vitellem, dame do
ného ke kraji petené ledvinky, osolime je a roztluceme k nim
vejce tak, aby Zloutky zGstaly celé. Kastrol nechame na plotné
nebo v troubé tak dlouho, az bilky ztuhnou. Pak vSe polijeme
horkou rajskou oméackou a pokrm podavame v témze kastrolu
na stal. (Velmi vydatné jidlo.)
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Vejce s rajskymi jablicky. Potfeby: Rajska jablicka, vejce,
Vitello, sll, pepf, petrzelka.
Piiprava: Jablitka rozkrajime, zbavime jadfincd a udusime na
Vitellu. Potom je uvnitf osolime a opepfime, rozbijeme do nich
po jednom vejci a nechadme je na horkém Vitellu, az vejce
v jablickach ztuhnou. Podavame je se zelenou, jemné sekanou
petrzelkou.

Pastiky.

Jatrova paStika. Potfeby: 'V kg telecich jater, s dkg Vitella,

2 vejce, 4 dkg uzené slaniny, 1 zemle, sll, pepf.
Pfiprava: Teleci jatra zbavime blan a uSkrabeme nebo jemné
semeleme strojkem. Pak utfeme pénivé Vitello a staje michajice
pfiddme jedno vejce po druhém. V mléce namocenou zZemli
dobfe vymackame a zamichame do utfeného Vitella. JTetom
pfimichdme jatra, osolime, opepfime a pfidame paStikové
kofeni. Je-li ta masa tuhda, rozfedime ji smetanou nebo polévkou.
Pak dobfe vymazeme formu Vitellem, pastu dame do formy a
vafime ji 2— 3 hodiny ve vodni lazni.

Pastika z maslového tésta s telecimi plickami. Potfeby:
Maslové tésto ze 14 dkg mouky, 14 dkg Vitella, 2 Zloutkl, 4 Jzic
smetany nebo mléka, soli a = dkg drozdi, usekané teleci”plicky,
sdl, majoranka, wuio litru mléka, 1 cibule, 3 lzice Ceresu, 1 Zioutek.
Pfiprava: Uvafené a usekané plicky dusime na Ceresu se soli,
majorankou, mlékem a usekanou cibuli, zvolna pfilévajice trocnu
polévky. KdyZz to vychladne, pfimichdme Zloutek. Touto masou
naplnime téstem vyloZzenou formu, pfikryjeme plackou z maslo-
vého tésta, upeteme pastiku v troubé& do zlatozlutd a podavame
ji vyklopenou.

Pastika stryce Bobyho. Potfeby: 26 dkg teleciho masa,
9 dkg Vitella, polévkové kofeni, sll, pepf, trochu polévky, 2 Izice
Vitella, mouka, kaSe z rajskych jablicek, makarony, parmezan.
Pfiprava: Rozemeleme 26 dkg syrového teleciho masa, smichame
je s 9 dkg Vitella, troSkou polévkového kofeni, soli a pepfem a
s trochou polévky dusime. Ze 2 lzic Vitella, potfebné mouky,
kaSe z rajskych jablicek, soli a koreni udélame zahoustlou
rajskou oméacku. Ve slané vodé uvafime Vi kg Sirokych nudli
nebo spaghetti, oplachneme je a polijeme horkym Vitellem.
Polovicku makarond dame na teplou misu, na n& duSené maso
a pak zbylé makarony, které hodné posypeme strouhanym
parmezanem. Pastiku polijeme rajskou omackou a podavame
horkou.
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Pasticky s ragout. Potfeby: Ze V« kg Vitella méaslové tésto,
1 teleci jazyk, teleci brzlik, 1t kg teleciho masa, 7 dkg Vitella,
V* cibule, rozkrajené na kolacky, nové kofeni, 4 lzice mouky,
1 sardele, masovy odvar, Vs Salku bilého vina, trochu citrénové
§favy, 2 Zloutky.

Pfiprava: Vypichame z méaslového tésta prostfedné velké kolacky,
potfeme jejich okraj vejcem, na kazdy poloZime téstovy krouzek,
potfeme je celé vejcem a pasticCky peeme v horké troubé.
Kolackl vypichnutych 2z krouzk( pouzijeme za vitka. Potom
mékce uvafime teleci jazyk, udusime brzlik a teleci maso v sil-
ném odvaru a nakrajime je na malé kosticky. Pak rozpéalime
Vitello, zapé&nime v ném nové kofeni a cibulku, dame v tom
zpénit mouku, pfiddme ocisténou, usekanou sardeli, v§echno na
ohni promichdme, pfilijeme trochu odvaru, vino a citronovou
§tavu, hustou oméacku nechédme dobfe svafiti a procedime ji.
Musi byt pékné hladce umichana, pak do ni ddme na kostky
nakrajené maso. Nez paSticky plnime, spojime v8echno Zloutky.

Pasticky se zeleninou. Potfeby: 127a dkg mouky, 2 Zloutky,
‘A Cajové lzicky stolniho oleje, Ceres, zelenina nebo ragout.
Pfiprava: Mouku umichame s V« litru vody na hladké tésto. Do
ného pfidame 2 Zloutky a V* Cajové Izicky stolniho oleje. Pak
nalijeme toto Fidké tésto, které se ma za pfipravy pokud mozno
malo michati, do vysoké nadoby. Potom namocime paStikovou
formicku v rozpaleném Ceresu, ponofime ji do tésta a zase
do Ceresu, ktery musi byt stadle hodné horky, a pasticCku usma-
Z2ime. Pak ji vyklopime z formicky a plnime zeleninou nebo
ragout.

Sunkova pasta. Potfeby: 10 dkg 3unky, 10 dkg Vitella, sdl,
paprika.

Priprava: 10 dkg Sunky jemné usekdme nebo rozmeleme stroj-
kem na maso a promichdme ji s 10 dkg zpénéného Vitella.
Potom pastu osolime a trochu opaprikujeme.

Tepld masova pasStika. Potfeby: 3A kg teleciho masa, “A kg
vepfového masa, 2 cibule, 6 dkg sardeli, 3 lzice kaparek,
1 c¢ajova lIzicka mouky, s dkg Vitella, 1 sklenka bilého” vina,
stl, kra 1 citronu, 1 vejce a trochu muskatového ofechu,
maslové nebo loupavé tésto.

Pfiprava: Teleci a vepfové maso, jakoz i sardele jemné usekame.
Pak osmazime na Vitellu drobné& nakrajené cibule a pfimichame
mouku. Pak maso osolime, pfiddme k nému trochu muskatového
ofechu, odusime je v cibulce a s bilym vinem vafime V> hodiny.
Potom pfiddme ostatni potfeby. Pfipravené jednoduché méslové
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nebo loupavé tésto z 25 dkg mouky vyvalime na prst tlusté
a vylozime jim dno rozkladaci formy. Kousek tésta oddélime,
tence vyvalime a”“nakrajime na prouzky, které pozdé&ji polozime
m¥izkovité na paStiku. Na téstové dno stejnomérné rozestieme
sekaninku a na ni udéldme z tésta mfizky, které potfeme vejcem.
Pastiku peteme 2 hodiny v troubé.

Tésto kfehké. Potfeby: V2 kg mouky, V« kg Vitella, 4 Zloutky,

sll, 7 * 8alku mléka.
Pfiprava: Dame na val 7s kg mouky, rozdrobime V< kg Vitella
na vlo¢ky, rozdélime je na mouce, prohnéteme to, pfidame
4 Zloutky, trochu soli a V2 Salku studeného mléka. To vSe dobfe
propracujeme na pékné, hladké tésto; které pfikryjeme ubrous-
kem a dame na chladné misto. Také pfipravovati je musime
v chladné mistnosti, k €¢emuz nutno miti zfetel zvlasté pfi horkém
pocCasi. Tésto musime pripraviti rychle, ponévadz by se del§im
zpracovanim ohtalo a drobilo. V zimé se podafi kfehké tésto
zvlasté dobfe, pfelozime-li je nékolikrat a znovu vyvélime.

Tésto vodové. Potfeby: 3A kg mouky, 2 Zloutky, 10 dkg

Vitella.
Pfiprava: Nasypeme na val % kg mouky a udélame uprostfed
diilek, do néhoz dame 2 zloutky a 10 dkg rozpu3téného Vitella.
NoZzem to dobfe promichame, pfilévame zvolna vafici vody
(podle jakosti mouky) a michame, aZz dostaneme tuhé tésto. Pak
je dlani hnéteme, az je tak hladké, Ze se jiz valu nechyta.
Potom tésto zabalime do ubrousku a dame je stranou vychlad-
nouti.

Vitellové pasticky. Potfeby: & dkg Vitella, 25 dkg mouky,

stl, 40 dkg vepfového masa, cibule, pepf, vajicko, masovy
odvar.
Pfiprava: Rozpalime s dkg Vitella, nasypeme do ného 25 dkg
mouky, osolime a dobfe promichdme, neZz to vychladne. Pak
rozemeleme 40 dkg syrového vepfového masa a 1 cibuli, oso-
lime a opepfime. MoZzno vziti téz pecenou rybu. Z hotejSiho
tésta vyvalime dna velkd jako Salek, na né dame po lzici naplné,
na ni polozime druhé dno jako vicko a tésto dokola zahneme.
Do pasSticek nahofe pichneme po dvou dirkach, aby mohla
para unikati, potfeme je vejcem a peteme 3A hodiny. Do direk
pfilijeme troSku masového odvaru.
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Masné pokrmy.

Hovézi maso.

Bifsteky (hovézi Fizky) s hfibky. Potfeby: 1 kg svickové

pecené, 10 dkg Ceresu, 4 dkg Vitella, 4 vétsi hfiby, trochu
petrzele a .sll.
Priprava: Ze svitkové pecené ukrojime 4 malé ale silné Fizky,
které naklepadme do kulata a svétle opeCeme po obou stranach
na 10 dkg Ceresu. Hfiby drobné& usekdme, mékce udusime na
4 dkg Vitella s troSkou, petrZzele a potfeme jimi na prst silné
bifsteky. Ty polozime na pek&¢ vedle sebe, polijeme je jen
1— 2 lzicemi vody nebo polévky a dadme na 2 hodiny dusiti
do trouby. Chceme-li pouziti hub suSenych, musime je mékce
uvafiti.

Cikdnské maso. Potfeby: 1 kg hovéziho masa, 4 rajska

jablka, 2 cibule, 10 dkg Vitella, trochu papriky, 7« litru smetany,
mouka, stl.
Pfiprava: Rajskd jablka, na kolad€ky nakrajené cibule a trochu
papriky odusime na Vitellu. Potom k tomu dame dobfe nakle-
pané hovézi maso a pfilévajice stadle vodu nebo polévku, udu-
sime je do hnéd4d a do mékkd. Na konec zakvedldme smetanu
IZici mouky a povafime ji s procezenou S$favou. Toto vyborné
jidlo podavame s ryzi nebo s makarony.

DuSena hovézi jatra. Potfeby: 3A kg jater, 10 dkg slaniny,

6 dkg Vitella, 1 cibule, mouka, polévkové korfeni.
Pfiprava: Obereme s jater blany, pokud mozno z nich vyfeZzeme
Slachy, ale tak, abychom jatra neroztrhali; navrch je protdhneme
slaninou. Potom rozpustime na pek&ci Vitello, ddme do ného
jatra a stale je polévajice dusime je s cibuli asi iuv az 3A hodiny.
Stavu rozfedime trochou polévky nebo vody, zahustime trochou
mouky a okofenime 5 kapkami polévkového kofeni.

-HoF&icové Fizky. Potfeby: Rizky, sil, pep¥, francouzska nebo
estragonova hofcice, Vitello, cibule, hovézi polévka, kyseld sme-
tana, 1 lzice mouky.

Pfiprava: Z prostiedniho Zebra (rumpsteak) nafeZzeme tenké,
velké fizky, posolime je, naklepeme, opepfime a potfeme fran-
couzskou nebo estragonovou hofgici. Dfive je také muzeme
protdhnouti slaninou. Na Vitellu osmazime drobné& nakréajenou
cibulku do zlatova, dame do ni sbalené fFizky, pfilijeme trochu
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polévky a kdyz fizky zméknou, pfiddme trochu kyselé smetany
se zakvedlanou Izici mouky a nechadme v8e povafiti.

Hovézi gulas. Potfeby: 35 dkg hovéziho masa z ohéarky
nebo z nohy, 15 dkg Vitella, 12 dkg cibule, paprika, kmin a s(l,
majoranka, &esnek, jemné sekana citrénova kdra.

Pfiprava: Udusime na Vitellu 12 dkg jemné sekané cibulky,
papriku, kmin a sil, pfiddme k tomu na kostky krajené hovézi
maso a pfikryté je udusime do meékka. Cibule se musi rozejiti
a utvofiti zahoustlou, svétle hnédou oméacku, pak neni tfeba
maso zapraSovati. ZapraSuje se jen proto, aby ji bylo vice
a pak se na gulad$ nalije polévka. Na konec pfidame troSku
jemné& krajené citronové klry, esneku a majoranky. Aby byla
oméacka lepsi, mlizeme do ni dati také zavafena rajska jablicka.

Hovézi pecené na divoko. Potfeby: 1 kg hovéziho masa,

octové moridlo, 10 dkg Vitella, jedna velk& cibule, pepf a nové
kofeni, bobkovy list, tymian, citronova k@ra, cukr a *« Utru
kyselé smetany, mouka, sdl.
Pfiprava: Hovézi maso protdhneme slaninou a nalozime na
3 dny do octového movtidla. Da&me na peka¢ 10 dkg Vitella, na
kola¢ky krajenou cibuli, s zrnek pepfe a s zrnek nového kofeni,
1 bobkovy list, trochu tymidnu a mozno-li trochu saturejky,
nechame to osmaziti a pak polozime do pekace osolené 3piko-
vané maso, pfiljeme hodné vody, pfidame citronovou kdru,
3 kostky cukru a upeceme maso pékné do hnédad a do mékka.
Omacku procedime, zakvedlame kyselou smetanu Izici mouky
a pak ji smisime s omackou. Omacku povafime, nalijeme na
maso nakrajené na fizky a nechame je v horké oméacce jesté
v, hodiny dotdhnouti.

Kravské veminko. Potfeby: Kravské veminko, trochu mouky,

1 vejce, strouhana Zemle, Ceres, sdl, hoiticovd oméacka, bram-
bory.
Pfiprava: Veminko dobfe vymac¢ime, spafime vafici vodou a
vafime v slané vodé 3—4 hodiny, aZz je pékné mékké. Pak je
dame vychladnouti a nakrajime na tlusté fizky, které trochu
osolime, obalime moukou, vajickem a strouhanou Zemli a usma-
Z2ime na Ceresu svétle Zluté po obou stranach. Veminko se
podava s omackou hofcicovou nebo sardelovou a s brambory;
také zelenina se k nému hodi.

Maso na kminu. Potfeby: in kg teleciho masa, s dkg Vitella,
na 3piku noze kminu, mouka, polévkové kofeni, sdl.
Pfiprava.- Teleci maso nakrajime na kousky, osolime je, dusime
na Vitellu a na kminé V* hodiny, podlijeme je vodou, zapraSime
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moukou a okofenime nékolika kapkami polévkového kofeni.
V 1été mlzeme s masem dusiti také 1— 2 hfiby nebo Zampiony.

Roastbeef. Potfeby: Hovézi maso ze svickové neb od ocasu,
pokrmovy tuk Ceres, sl
Pfiprava: Z kousku pékného, dobfe odlezelého hovéziho masa
odstranime blany a kosti. Maso Ffadné natfeme soli a nechame
je hodinu fezeti. Pak je ddme na panev s Ceresem a peceme
pfi prudkém ohni. Maso stale polévame horkym tukem, €asto je
obracime, ale vidlicCkou nenapichujeme. Tak je peceme podle
velikosti asi 20— 30 minut, vyndame je, pfikryjeme misou a dame
nad paru. Peceni nakrajime na zcela tenké fizky; musi byt
uvnitf Cervenda, ale nesmi byt krvavd. Roastbeef podavame na
stll s rlznou zeleninou.

Rosténa s hofcici. Potfeby: Rosténka, sll, pepf, estrago-
nova hofcice, Vitello, cibule, polévka, makarony, ryze, okurky.
Pfiprava: RoSténku hodné tence naklepeme, osolime, opepfime,
zbavime kosti a Slach, potfeme estragonovou hof€ici, sbalime
a niti svaZzeme. Na Vitellu do hnéda osmazime na kole¢ka roz-
krajenou cibuli, roSténku v ni mékce udusime a podle potfeby
zalijeme polévkou. RoSténku podavame s duSenou ryzi a malymi
okurkami.

Rosténka. Potfeby: Hové&zi maso, Ceres, cibule, sl, pepf,

mouka a polévka nebo smetana.
Pfiprava: Hovézi maso z hacku nakrajime na fizky asi na palec
silné, naklepeme je, osolime a opepfime. Na listky krajenou
cibuli udusime na Ceresu, poloZzime na ni fizky a udusime je
do mékka a do hnéda. Na konec je zapraSime troSkou mouky
a pfilijeme hovézi polévku nebo i smetanu, aby byla ros$ténka
chutngjsi.

Rouldda z hovéziho masa. Potfeby: sA— 1 kg svi¢kové, sdl,
Vitello, paprika, 1 vejce, uzené maso, 1 cibule, pepf, makarony,
kyseld smetana, mouka, kaparky, polévkové kofeni.

Priprava: Naklepdme 3A— 1 kg svickové nebo pékného hovéziho
masa na Ctverec, posolime a namazeme touto smési: 1 |Zici
Vitella, 1 vejce, usekané uzené maso, 1 cibuli svétlezluté osma-
Zenou ve Vitellu, papriku a pepf dobfe promichame, dame na
mas®, navrch nékolik vafenych, dlouhych makaron(, potom to
sbalime, svdZzeme a roulddu peceme na Vitellu, smiSeném zpola
s omastkem z pefené. KdyZ je rouldda pecCena, pfidame trochu
rozkvedlané kyselé, smetany s 1 Izickou mouky, kaparkami
a 20 kapkami polévkového kofeni a podavame k ni knedliky.
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Smazeny hovézi jazyk. Potfeby: Hovézi jazyk, mouka,
vejce, strouhana Zemle, Ceres, kofeni, kofenova zelenina, sdl.
Pfiprava: Jeden hovézi jazyk sta¢i pro 10 osob; i v malé
domacnosti uvafime jazyk cely a pfipravime jej rlznym zpa-
sobem na nékolik jidel. Kost a houbovité maso odfizneme a
jazyk dobfe opereme. Potom jej uvafime do mékka v slané
vodé s kofenim a s kofenovou zeleninou, sloupneme za horka
kGzi a ulozime zatim jazyk do omacky az do daldiho upotiebeni.
Chceme-li hovézi jazyk nebo ¢ast smaziti, dame jej vychladnouti,
nakrajime napfi¢ kola€ky : em silné, obalime je moukou, vejcem
a strouhanou Zemli a usmazime je v Ceresu do hnéda. Smazeny
jazyk podavame k zeleniné, k luskam, ke kvétaku, k Spenatu atp.
Kola¢ky upravime ve vénci kolem zeleniny.

Svickova pecené s uzenym masem. Potfeby: Svitkova

pecené, dlouhy Fizek vafeného uzeného masa, 14 dkg Vitella,
1 malad cibule, na $picku noze tluéeného pepie a sdl.
Pfiprava: Obereme se svickové pecené blany, pfipravime ji,
osolime, opepfime a po celé délce ji po strané nafizneme tak,
aby po druhé strané zlstala pohromadé. Do nafiznuté svickové
viozime dlouhy fizek vafeného uzeného masa, svickovou svineme,
ovineme pevné niti a peceme ji na Vitellu s cibuli 3 hodiny.

Svinovana rosténka. Potfeby: 1 kg vysoké rosténky, 3 sar-

dele, 1 lzice kaparek, citronova klra, 1 mald cibule, zelena
petrzel, 2 lzice kyselé smetany, 1 vejce, 5 dkg slaniny, 15 dkg
Ceresu, mouka, vino.
Pfiprava: Jednu roSténku drobné usekame, protlacime sitkem
a smisime s jemné sekanymi sardelemi, sekanymi kaparkami,
citronovou kdrou, sekanou pulkou cibule, smetanou a vajickem.
Touto smési potfeme ostatni roSténky, zbavené loje a kosti a
tence naklepané. RoSténky svineme, zavdzeme, aby se neroz-
vinuly, a ddme je opéci na slaniné a Ceresu s polovici cibule;
polejeme je w litrem vody a udusime do mékka. Se S§favy
sebereme mastnotu a zahustime ji IZici vina, trochou polévky a
moukou.

Stavnata pecené. Potfeby: Hov&zi maso (od Zebra), Vitello,

cibule, mrkev, bobkovy list, sl a pepf.
Pfiprava: Naklepame pékny kousek hovéziho masa a osolime.
Mezitim dame na Vitellu zpéniti do zlatozlutd cibuli, pfidame
trochu mrkve, bobkovy list, nékolik zrnek pepfe a pak maso.
KdyZz maso pékné zhnédne, pfilijeme vody. Pak je dame podle
velikosti 2— 3 hodiny dusiti, pfi €éemZ nesmi byti bez §tavy. Stava
se podava, jak je.



Teleci maso.

Gulas s flicky. Potfeby: 1 vejce, teleci nebo vepfové maso,

mouka, cibule, Vitello, paprika.
Pfiprava: Udéldme z 1 vejce nudlové tésto a nakrdjime z ného
1 em velké ¢&tverecky, které uvafime v slané vodé. Teleci nebo
vepfové maso nakrajime na kostky jako na gula$ a osolime.
Potom odusime na Vitellu velkou, drobné& rozkrajenou cibuli,
pfidadme papriku a kdyZz je maso skoro mékké, dame k nému
flicky a nechame je jeSté w hodiny dusiti.

Holstynské Fizky. Potfeby: 0 telecich Fizk(, 1 Izice mouky,

sil, 12 dkg Ceresu, 1 vejce, brambory, salat z Cervené fepy,
hlavkovy salat nebo petrzelka.
Pfiprava: Rizky naklepame, osolime, poprasime moukou a po
obou strandch v rozpaleném Ceresu osmazime pékné do hnéda.
Potom k nim pfilejeme Vs litru vody a Fizky nechame v dobfe
pfikryté panvi 3 minuty dusiti. Na panvi pfichyceny tuk smisime
se Stavou z masa. Mezitim dame vafit brambory, s nimiz pak
upravime Fizky na misu. Zdobime je na tvrdo vafenym vejcem
a saladtem nebo petrzelkou. Vyobrazeni na str. 32 a.

Jatrové fFizky. Potfeby: 40 dkg hovézich nebo telecich
jater, 4 brambory, sal, pepf, 1 vejce, mléko, Zemle, Vitello.
Pfiprava: Hovézi nebo teleci jatra jemné umeleme. 4 prostfedné
velké, nevafené, oSkrabané brambory ustrouhame, osolime,
opepfime, prfiddme vejce, v mléce namocenou a vymackanou
housku, vSechno dobfe promichame. Pak z toho IzZici naméa¢enou
do horkého Vitella délame vétsi fizky, které smazime po obou
stranach v rozpaleném Vitellu.

Ledvinky na kyselo. Potfeby: Ledvinky, Vitello, mouka,

cibule, kofeni, ocet, estragonova hof¢ice, sardelové maslo,
brambory, sdl.
Priprava: Lédvinky nakrajime na tenké listky, dvakrat je dobfe
opereme, udusime ve Vitellu a pak osolime. Z Vitellové jisky
pfipravime cibulovou omacku s kofenim a octem, kdyZ ji pro-
cedime, pfidame estragonovou hof€ici a sardelové maslo a
polijeme tim ledvinky. Podavdme k nim brambory.

Maso na paprice. Potfeby: 1 kg masa od Zebra nebo
hrudi, 2 lzice Vitella, sGl, paprika, 1 cibule, Salek kyselé sme-
tany, mouka.

Pfiprava: Z masa nakréajime fizky, naklepame je, posypeme soli
a paprikou, odusime v rozpaleném Vitellu s cibuli, ale nesmi
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HolStynské fizky
(Pfedpis na str. 32)

| nejchoulostivéjSi Zaludek snese tento
vyborny, na Ceresu pfipraveny pokrm.
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zhnédnouti. Pal< to zapraSime trochou mouky, pfilejeme smetanu,
trochu polévky nebo vody a maso v tom udusime.

Nadivané teleci hrudi. Potfeby: IVs kg teleciho hrudi, 14 dkg

Vitella, 2 Zzemle, 3—4 Zloutky, 14 dkg strouhané Zemle, mus-
katovy ofech, citronova kdra, sdl, petrzelka.
Pfiprava: Z teleciho hrudi vyndame Zebra, vrchni k(zi Gastecné
podebereme, udélame kapsu, vymyjeme ji a osolime. Na&divka:
Utfeme Vitello a s nim 2 namocené, vymackané Zemle, Zloutky,
strouhanou Zemli, zelenou sekanou petrzelku, strouhany mus-
katovy ofech a citronovou kiru. Smési naplnime kapsu, kterou
zagijeme. Potom dame teleci hrudi kapsou dold na péanev
s kouskem Vitella a peceme je- za chvili hrudi obratime, potfeme
kdzi Vitellem. a peceme je zvolna dobré 2 hodiny, staie je
polévajice.

Pafizské Fizky. Potfeby: Teleci fizky, sdl, mouka, vejce,

Vitello, kyseld smetana, citron, ryze.
Prfiprava: Teleci fizky naklepadme, posolime, obalime v mouce
a ve vajicku a po obou stranach je osmazime v horkém Vitellu.
Pak je vyndame z panve, pfidame do omastku lzici kyselé sme-
tany a povafime na omacku. Rizky podavame s ryzi a kolecky
citronu.

Rizky na smetané. Potfeby: 1w kg telecich Fizkd, V» litru

smetany, w litru bilého vina, kaparky, citronova kira, Vitello,
> sardele, petrzelka, sdl.
Pfiprava: Ze smetany, bflého vina, nékolika drobné usekanych
kaparek, trochy drobn& usekané citronové kary, zelené petrzelky,
drobné nakrajenych sardeli, citrénové Stavy podle chuti a trochy
svétlé Vitellové jiSky uvafime pénivou omacku a postavime ji
zatim do horké vody. Potom rozpéalime v panvi kousek Vitella,
dame do ni naklepané a osolené fizky a opeceme je po obou
stranach do hnéda na Stavnaté pfirodni fizky. Pfebyte¢ny tuk
slijeme (hodi se vyborné na brambory), Fizky polijeme pfFipra-
venou oméackou, nechame je v ni pfikryté V* minuty odusiti, pak
je vynddme na ohfatou misu a procedime na né& omacku.

Smazené teleci ledvinky. Potfeby: 4 ledvinky, strouhana

Zemle, 1 vejce, Vitello, sdl, mouka.
P¥iprava: Ledvinky dame na 5 minut do vody, odstranime z nich
tuk, nakrajime je na tenké platky, které osolime, obalime
v mouce, ve vejci a v strouhané Zemli a usmazime na Vitellu
pékné do Zzluta. Podavame k nim zeleninu nebo bramborovy
salat.
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Spikovany teleci brzlik. Potfeby: 1 teleci brzlik, 3 dkg

slaniny, s dkg Vitella, trochu mouky, bilé vino, polévkové
kofeni, stl.
Pfiprava: Brzlik protdAhneme jemnymi prouzky slaniny, ovafime
ve vodé a udusime do meékka na 4 dkg Vitella. Potom udélame
ze 4 dkg Vitella fidkou, bledou jisku, pfFilijeme trochu vody,
troSku.polévkového kofeni a bilého vina, to vSe svafime, pro-
cedime na brzlik a brzlik dodusime.

Teleci jatra v hofrCicové omacce. Potfeby: Teleci jatra,

cibule, Vitello, mouka, polévka, sOl, hofgice, pepf, ocet, rohli¢-
kové brambory.
Priprava: Teleci jatra zbavena blan rozkrajime na platky a
dusime na Vitellu se strouhanou cibuli. ZapraSime je trochou
mouky, povafime s polévkou, osolime, pfidadme IZici hof¢ice a
podle chuti pepfe a octa. Za pfilohu podavame k nim rohli¢-
kové brambory.

Teleci kyta se Spekem na smetané. Potfeby: Teleci kyta,

Vi kg slaniny, pepf, sll, 15 dkg Vitella, 1 cibule, Vi litru kyselé
smetany.
Pfiprava: Kytu omyjeme, obereme z blan a vyndame z ni kost.
Slaninu nakrajime na 3 em dlouhé a 1 em silné prouzky, obalime
je v pepfi smiSeném se soli, udélame v mase z&afezy a slaninu
do nich nastrkdAme. Potom kytu peeme v troubé& 2 hodiny na
Vitellu s cibuli na kola¢ky krajenou a pfi tom ji pilné polévame
vypetenym tukem. Kdyz cibule zhnédne, pfidame trochu vody.
Na konec pfilijeme smetanu, osolime a kytu dopeceme. Kytu
podavame s makarony neb s brambory.

Teleci ofech s hfibky. Potfeby: Teleci ofech (je to kousek
masa z kyty, ktery jest na vnitfni jeji strané a ktery snadno
oddélime), 5 dkg slaniny, s dkg Vitella, bily pepf, 10 dkg h¥ibka,
cibule, citronova &tava, petrzelka a sl
Pfiprava: Ofech obereme z blan, osolime, protdhneme jemnymi
prouzky slaniny a udusime do meékka na Vitellu s cibuli krajenou
na kole¢ka a s pepfem. KdyZ je maso mékké, vvndadme je a do
zbyvajici Stavy pfidame trochu bilé Vitellové jisky, aby byla
omacka hustsi. Potom |ji procedime, pfidadme trochu citrénové
Stavy, ofech nakrajime na tenké fizky, které vSak nechame
pohromadé a dame do omackv. Pfi Goravé poloZime ofech
doprostfed misy a kolem ného udélame vénec z iemné krajenych
a ve Vitellu s trochou petrzelky du3enych hiibka.

Teleci pecené. Potfeby: Vi kg teleciho masa, s— 10 dkg
Vitella, trochu polévky a sdl.
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Pfiprava: Asi V2 kg teleciho masa (ledviny) s Vitellem, Spetkou
soli, trochou polévky nebo vody dédme do trouby péci a pilné
polévame Stavou. Kdyz je maso kifehké a Cervené, slijeme tuk
a zavafime v panvi usazenou Stavu s trochou polévky, nakrajime
maso na fezy a polijeme Stavou.

Teleci plicky. Potfeby: Teleci plicky, kousek -jater, bram-
bory, celé kofeni, tymian, ocet, kysela smetana, .Vitello, sdl.
Pfiprava: Plicky a kousek jater uvafime do mékka se soli, cibuli,
nékolika zrnky pepfe, Spetkou nového kofeni, jednim bobkovym
listem, trochou tymidnu a dvéma lzicemi octa. Pak je na drobno
nakrajime. Polévku pfecedime, zaprazime Vitellovou jiSkou,
pfidame trochu kyselé smetany a nakrajené plicky v ni jesté
povafime. K telecim plickdm podavame brambory. Tak mlzeme
pfipraviti také dr8tky a vepfové plicky.

Teleci zavitky. Potfeby.- 1 kg jadrného teleciho masa, 10 dkg

teleciho masa, 10 dkg syrového uzeného masa, 4 sardele, 2 vejce,
2 kavové lzicky kaparek, trochu strouhané Zemle, Vitello, mouka
a sul.
P¥iprava: Nakrajime z masa s— 10 fizkd, naklepeme je a plnime
touto sekaninou: 10 dkg syrového teleciho masa, 10 dkg uze-
ného masa, ociSténé sardele jemné -usekdme a pfimichame
2 vejce, kaparky a strouhanou Zemli. Touto smési plnéné fFizky
svineme a obvaZeme niti. Potom je dame do rozpénéného
Vitella v kuthanu, pFikryjeme je dobfe pfiléhajici poklickou a
udusime do mékka. Podle potfeby pfilévame obcas trochu
polévky nebo vody. Na konec pfiddme trochu prazené mouky,
zavafime hladkou oméacku a pfisolime.

Teleci Zebirka. Potfeby: wui kg telecich Zebirek, 10 dkg

Vitella, trochu bilého vina, sGl, mouka, brambory.
PFiprava: Teleci Zebirka naklepdme a polozime na hodinu do
bilého vina,- kdyZz je vynddme, osolime je, poprdSime moukou
a dame do rendliku s horkym Vitellem. Ooefeme je, obratime
a kdyZz jsou opecena i po druhé strané, dame je na misu. Do
ostatniho tuku pfiddme Izici mouky, naliieme na ni vino a
povafime. Omacku naliieme na teleci Zzebirka a dame k nim
na Vitellu smazené brambory.

Videfiské fizky. Potfebv: Teleci Fizek, 1 vejce, strouhana
zemle, mouka, sil, Ceres, Vitello.

Pfiprava: Teleci fizek naklepame, posolime a po obou stranach
poprasSime moukou. Vejce trochu uSlehame vidlickou, namocime
do ného Fizek a pak jei obalime strouhanou Zemli. V kastrole
rozpalime Ceres a v ném usmazime fizek po obou stranach
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pékné do hnéda. Potom Ceres slijeme a misto ného pfidame
kousek Vitella.

Vepfové maso.

Cisafské Fizky. Potfeby: 1A kg masa na fizky, sll, pepf,
majoranka, kyseld smetana, Vitello, mouka, ryze a paprika.
Pfiprava: Rizky naklepdme, potfeme soli, majorankou a trochu
pepfem, obalime je v mouce a dusime na Vitellu, az po obou
stranach zc€ervenaji. Pak pfilijjeme trochu polévky nebo vody
a kyselou smetanu, by bylo dosti omacky, a nechame v ni fizky
jesté 2— 3 minuty dusiti. Pfi upravovani jidla udélame na kulaté
mise okraj z duSené ryze, ktery troSku opaprikujeme, fizky polo-
Zime doprostfed a polileme omackou.

Risoto s vepfovymi jatry. Potfeby: 30 dkg ryze, 4 lzice
Vitella, cibule, bobkovy list, pep¥, ¢esnek, paprika, V* kg vepfo-
vych jater, s@l, 2 lzice parmezanského syra.

Pfiprava: Otfenou, nepranou ryZzi oprazime do Zlutd se dvéma
IzZicemi rozpu$téného Vitella. Potom pfiddme V* litru vielé vody,
1 k&dvovou Izi€ku soli, jednu malou cibuli, 1 bobkovy list, 6 zrnek
pepfe a dusime ryzi 40 minut. Jatra nakrdjime na malé, tenké
fezy a udusime je rychle na dvou lZicich Vitella. Potom pfidame
strouhany strouzek ¢esneku nebo 2 strouhané cibule, trochu
soli, na Spicku noZze papriky a V> Salku varici vody, pfikryjeme
jatra poklickou a dusime 10 minut. NeZ jidlo podavame na stdl,
promichdme vSe s ryzi a priddme 2 lZzice parmezanského syra.

Vepfové kotlety s pikantni oméackou. Potfeby: V2 kg vepfo-

vych kotlet, 4 dkg Vitella, 1 cibule, 7« litru zbylé Stavy z pecené
nebo dobré polévky, 3 nalozené okurky, trochu zelené petr-
Zelky. Na smazeni kotlet 10 dkg Vitella.
Pfiprava: Cibuli odusime do Zlutd na 4 dkg Vitella,- pak pfi-
lejerne Stavu z pecené, pfiddme sekané, v octé nalozené okurky
a jemné sekanou petrzelku. Vielou omackou polejeme kotlety
smazené na Vitellu.

Vepfova kyta se sardelemi. Potfeby: Kyta z mladého
vepfe, s dkg sardeli, 10 dkg Vitella.

Pfiprava: S kyty stdhneme k{zi a v3echen tuk. Sardele dobfe
utfeme s Vitellem a potfeme tim stejnomérné kytu, kterou dame
péci do trouby. KdyZz kyta zhnédne, pfilijeme trochu vody.

Vepfova kyta se smetanovou oméackou. Potfeby: 1 kg libo-
vého masa z kyty, 18 dkg Vitella, ua litru smetany, nékolik
kaparek, trochu mouky, sdl.
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Pfiprava: Maso osolime, dadme na peka¢ s 18 dkg Vitella,
podlijeme, je teplou vodou a udusime do mékka. Potom za-
kvedlame 1/a litru smetany s 3 lzicemi mouky a smichame s vy-
pecenou Stavou, oméacku procedime, priddme nékolik kaparek
a maso nechame v oméacce jesté povafiti.

Vepfova pecené. Potfeby.- 1 kg libového vepfového masa,
6 dkg Vitella, kmin a sl
Pfiprava: Vepfové maso nasolime a darne s Vitellem, trochou
kminu a teplou vodou do trouby nebo na plothnu. Polévajice
maso vypecenou S&tdvou nechame je pékné zhnédnouti, podle
potfeby pfilijeme vody a nechadme je dodusiti. Potom peceni
nakrajime, Stavu procedime a nalijeme na maso.

Vepfova pecené po bruselsku. Potfeby: 1in kg libového
vepfového masa, 10 dkg Vitella, 4 malé mladé brukve, sil.
Pfiprava: Brukve oloupame, nakrajime na kostky a dame na
panev s rozpusSténym Vitellem. Pak posolime maso a udusime
je v brukvi po v8ech stranadch pékné do hnéda. Pfi peceni pfFi-
lijeme trochu vody, aby brukev nezhnédla. KdyZ je maso meékké,
procedime Stavu a brukev cednikem a maso nakrajené na porce
dame do Stavy.

Skopové maso.

Jehnéci fricassé. Potfeby: Jehnéc¢i hrudi, kofenna zelenina,

bazalka, Vitello, 1 cibule, 4 sardele, 1 Zloutek, 1 citron,
zemle, sdl.
Pfiprava: Jehné¢i hrudi uvafime do meékka v slané vodé s ko-
fennou zeleninou a bazalkou; vafené hrudi dame vychladnouti,
kosti vyjmeme, maso nakrdjime na kostky. Potom udélame
z Vitella svétlou jiSku, nalijeme na ni jehnéc¢i polévku, pfidame
jemné sekanou, na Vitellu smazenou cibulku, jemné sekané sar-
dele, do omacky zakloktdme Zloutek, pfiddme citronovou Stavu
a nechame v tom maso jednou pfeiiti varem. Fricassé urovname
na hluboké mise do vrcholiku a oblozime je malymi Zemlovymi
knedlicky.

Jehnéci jatra stryce Bobyho. Potfeby: Jehnéci jatra, mléko,
Vitello, polévka, bilé vino, citrénova 3Stava, sdl, pepf, Zampiony,
paprika, ryze, rohlickové brambory, makarony.

Pfiprava: Jéatra zbavime blan a. poloZime do mléka, aby byla
hodné jemna. Pak udélame Vitellovou jisku, povafime ji s po-
lévkou, bilym vinem, citronovou S§tavou, soli a pepfem na pikantni
oméacku, prfiddme Zampiony a trochu papriky a do této horké
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omacky dame na nékolik minut na Vitellu uduSena jatra. (Jsou-li
v ni déle, ztvrdnou.) Potom dame jatra na misu, kolem nich
duSenou ryzi a tu a tam brambory a makarony.

PeCend skopova kyta. Potfeby: Skopova kyta, Vitello,
3 strouzky Eesneku, trochu kminu a sl
Pfiprava: Ze skopové kyty vyndame kosti a sfezeme I0j. Kytu
fadné otfeme cCistou utérkou a osolime. Potom rozetfeme Cesnek
se soli, potfeme jim maso, pfiddme trochu kminu, dame kytu na
pekac¢, pddleieme ji vodou a na plotné po obou strandch odu-
sime. Pak odlijeme trochu omacky, potfeme kytu dobfe Vitellem
a peceme ji v troubé pilné ji podlévajice a potirajice Vitellem.

Skopové maso s majordnkovou omackou. Potfeby: -1* kg
libového skopového masa, ¢ dkg Vitella, 2 strouzky cesneku,
trochu majoranky, sl
Pfiprava.- Maso mékce uvafime. Polévku scedime, z Vitella
udélame svétlou jisku, zahustime ji polévkou, rozetfeme c&esnek
se soli a dame jej s majorankou v ruce rozemnutou do oméacky.
Maso nakrajime na kostky, dame je do oméacky a vSecko jeSté
povafime.

Skopova pecené stryce Bobyho. Potfeby: Skopovéa kyta,
sGl, pepf, sardele, mrkev, Vitello, cibule, citron.
Piiprava: Skopovou kytu zbavime kize a loje, omyieme ji
rychle v teplé vodé, posolime a opepfime. Pak ji protAhneme
prouzky sardeli a mrkve. Na Vitellu usmazime cibulku a v ni
zvolna upeleme kytu. MAa-li pefené kirku, pokapeme ji citrono-
vou Stavou. Takto pfipravenou skopovou peéeni mlzeme po-
davati i studenou.

Zveéfina.

Bazant. Bazant ma nejlepSi maso na konec podzimu. NeZ
ho pfipravujeme, musi e— s dni viset neSkubany; teprve dosta-
te€né dlouhym visenim dostane své aroma. Stfeleny bazant
Cerstvy se chuti mnoho neli§i od obyc&ejné slepice.

Bazant peceny. Potfeby: BaZzant, 8 dkg slaniny, 10 dkg
Vitella, V* 8alku sladké smetany, 1 kavova Izicka pSeni¢né
mouky, sdl.

Pfiprava: Bazanta oSkubame, az kdyZz jej chceme pfipravovati,
ozehneme ho a omyjeme. KdyZz ho vykuchame (baZzant se nema
vymyvati, nybrz jen ubrouskem fadné vytfiti), ddkladn& ho oso-
lime a ovazeme slaninou. Nejdfive ho polozime prsy dold na
panev s rozpalenym Vitellem a pfi mirném ohni jej 1— 17s hodiny
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peteme do tmavozluta. NeZ jej podavame na stll, zakvedlame
do V* Salku smetany 1 k&dvovou IZicku pSeni¢né mouky a nalijeme
do omacky.

Divoké kachny. Mezi mnoha druhy divokych kachen je nej-
mensi a nejchutnéjsi cirka, ponévadz je nejméné citit rybinou.
VSechny divoké kachny nutno pfipravovat Cerstvé, nebof visenim
dostanou chut po rybiné.

Divokd kachna pecena. Potieby: Kachna, 2 cibule, s,

1 bobkovy list, trochu pepfe, 12 dkg Vitella, mouka.
Pfiprava: Kachné ufizneme hlavu a nohy aZz k ohbi v kolené,
vykuchame ji, oZehneme a pfipravime. Pak ji vytfeme uvnitf
soli a pepfem, stréime do ni cibuli a bobkovy list a poloZzime ji
na pek&ac. Polijeme ji vafici slanou vodou, dame do trouby
a polijeme horkym Vitellem. Kachnu peeme 1 hodinu. S omacky
sebereme mastnotu a zahustime ji troSkou mouky. LabuZnici maji
radi kachnu ne zcela propecenou; tu stac¢i ji péci jen 30 minut.
Podavame ji na stil s pomoranéovym kompotem.

Divoky kréalik. Maso z divokého kralika je velmi podobné
masu zaje¢imu, ale je Stavnatéjsi a rychleji se pece. Divoky kra-
lik je chutnéjSi nez kralik doméaci. Kréalici maso davame prfed
pecenim na dva dny do octového mofidla, aby dostalo siln&jsi
chuf.

Fricassé z kralika. Potfeby: Kralik, Vitello, 1 mala cibule,

3 hfebi¢ky, odvar z telecich kosti, ocet, sdl, pepf, muskatovy
ofech, 2 Zloutky.
Pfiprava: Kralika rozkrajime na kusy, dame rozpustiti na panvi
5 dkg Vitella, pfiddme do ného cibuli a hfebi¢ky, udusime v tom
maso, zaprasime je lzici mouky a uvafime do mékka s odvarem
z telecich kosti, s octem, se soli, s pepfem a s muSkatovym ofe-
chem. Oméacku procedime sitkem, pfidame 1 Izici Vitella a trochu
citrénové Stdvy a znovu povafime. Potom dobfe zakvedldme
2 Zloutky s 2 lzicemi mléka nebo smetany, nalijeme do vafici
omé&cky a nechame ji stati na horké plotné, ale aby se jiZ neva-
fila. Fricassé upravime na polohluboké mise a po okraji misy
dame malé Zemlové knedlicky, vafené v slané vodé.

Kralik peceny. Potfeby: Kralik, strouhana Zemle, Vitello,

citronova Stava.
P¥iprava: Kralika pfipravime a upeleme jako zajice. Pudl hodiny
pfed podavanim na stll jej notné posypeme strouhanou Zzemli,
kterou pak pokapeme Vitellem a dame prudce opéci, aby chru-
pala. Pfi Upravé pokapeme maso citronovou Stavou.
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Divoky kanec. Maso z divokého kance vyZzaduje skoro vzdy
octového mofidla. Vyjma maso z nedorotadka (divoké sele do
1 roku) nebo maso z mladych vepil do 2 let. Maso z divokych
vepfl se jida zvlasté v zimnich mésicich. Po zastieleni divokého
kance musi maso nékolik dni viset.

Pecené z divokého kance v cerveném viné. Potfeby-. Hfbet

z divokého kance (vazi asi 7 kg; mozno vziti i pdl nebo &tvrt
a ostatnich potfeb podle toho)v mofidlo z.c¢erveného vina,
kofeni, 2 lzice soli, 25 dkg Vitella, kGrka z &erveného chleba,
2— 3 lzice rybizové marmeladdy, podle potfeby masového
odvaru.
Pfiprava: KUGzi povrch nakrojime na kostky a pecéeni polijeme
mofidlem z ¢erveného vinci, v némz ji ponechame 5 dni. Potom
ji. vyndame Z mof¥idla, osuS$ime, polijeme horkym Vitellem a
peeme v troubé&, polévajice ji mofidlem a masovym odvarem.
Za hodinu pe&eni posolime, dame k ni chlebovou kurku, pilng
ji polévame a peeme 3—3 u hodiny. Hotovou peceni vyndame,
sebereme s omacky mastnotu, omacku smisime s rybizovou mar-
melddou, povafime ji, procedime a podavame s peceni.

Jeleni kyta pec¢end neb duSenda. Potfeby: Jeleni kyta, 25 dkg

Vitella, V* Cajové Izicky polévkového kofeni a mofidlo z octa,
cibule, kofenné zeleniny, citronovych kolackl, petrzele, estra-
gonu, tymianu, pepfe a jalovcovych zrnek.
Pfiprava: Kytu zbavime blan a dadme do uvedeného mofidla,
kde ji nechame 5— s dni a denné ji obracime. Pak ji vyndame,
moftidlo procedime sitkem a Cast ho svafime s kostmi a maso-
vymi odpadky z kyty na hnédou oméacku. Na panvi lehce roz-
palime Vitello, dame do ni kytu, opeeme ji na vSech stranach
a prilejeme k ni hnédou omacku. Pak nechame kytu pod pokli¢-
kou zvolna do mékka udusiti a omacku zesilime polévkovym
kofenim.

Jeleni svickova pecené. Potfeby: Jeleni svitkova, Ceres,
slanina, kyseld smetana, sll.

Pfiprava: Svickovou zbavime blan, dobfe protdhneme slani-
nou, nasolime a celou pékné opeCeme do hnéda na rozpaleném
Ceresu. Pak prilejeme trochu vody, maso pfikryjeme poklickou
a dopeceme. Na konec pfilejeme kyselou smetanu a vSechno
jeSté povafime. K peceni podavame pecivo z loupavého tésta.

Koroptve a klobasy (velmi vydatné). Potfeby: 2 koroptve,
‘/s kg klobasy, 15 dkg slaniny, 15 dkg Vitella, Ceres, 2 hlavicky
macinkové kapusty (kuerky), 2 cibule, 1 lzice mouky, sll,
V2 litru odvaru z kosti.
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Pfiprava: Koroptve posolime a opeteme ve Vitellu se vSech
stran. VyloZzime pek&c¢ Ilistky slaniny, dame do ného 4 dkg
Vitella, polozime na néj klobasu a jemné krajenou cibuli, na to
dame vrstvu spafenych, vymackanych kapustovych lupend bez
tlustych Zeber, obloZzime je koroptvemi, pfikryjeme je listky
slaniny a navrch rozlozime zbylé lupeny kapustové. Takto pfFi-
pravené jidlo polijeme V2 litrem odvaru z Kkosti, pfikryjeme
papirem” potfenym Ceresem, dame na to poklicku a dusime
podle stafi koroptvi 2— 27s hodiny. KdyZz jsou koroptve uduSeny,
vyndame je i s klobadsou, sebereme s oméacky mastnotu, za-
hustime ji svétlou Vitellovou jiSkou, koroptve rozkrajime a pfi
upravovani poloZzime s rozkrdjenou klobasou na kapustu.

Koroptve pecené. Potfeby: 6 mladych koroptvi, 20 dkg

Vitella, 15 dkg slaniny, v litru kyselé smetany, 2. lzice soli,
1 k&dvova lzitka mouky.
Pfiprava: Koroptve oSkubame, vykuchame, vymyjeme, uvnitf
vysolime a upravime na pekac¢ tak, Ze jim podstréime hlavi¢ku
podjedno kfidlo a ovazeme je niti, pfi c¢emz mlzeme zaroven
pfivazati vzdy listek slaniny, ktery jim polozime na prsicka.
Potom je polijeme horkym Vitellem a peeme 7a- 3 hodiny
v troubé& castéji je polévajice. Na konec je polijeme smetanou,
vynddme a omacku zavafime s moukou. Neopomifime déati do
vnittku koroptvi kousek Vitella, aby se pfi peceni nevysusily.
Koroptve mlzeme také zavinouti do vinnych listd a slaniny, aby
meély pikantni chut.

Srnéi hfbet peceny. Potfeby: Srn¢i hibet, 74 kg Vitella,

chlebova kirka, slanina, kofeni, 4 zrnka jalovce, 3alek kyselé
smetany, sll, brusinky, Ceres.
Pfiprava: Vycnivajici Zzebra osekame, aby nebyl hfbet na mise
upraveny pfili§ vysoky. Potom stdhneme se hibetu blany,
jemné jej protdhneme slaninou a polijeme vafici vodou. Na
panvi rozpalime Vitello, ddme do ného srn&i hibet a pfilévame
¢as od c¢asu trochu vafici vody. Se hfbetem dame do panve
nékolik tvrdych chlebovych karek, kofeni a jalovcova zrnka,
hfbet osolime, polévame pilné oméackou a pefeme 1lin—2 ho-
diny. 7« hodiny pfed upravenim pfilejeme smetanu, aby se také
povafila. Je-li trouba pfili§ horka, mlzZeme peceni pfikryti
papirem potfenym Ceresem. Doporucuje se zapichnouti napfed
do pecené malou tfisku, aby se pecené& nezkfivila. Srn&i htbet
podavame s brusinkami.

Srnéi jatra po myslivecku. Potfeby: Jedna srnéi jatra (staci
pro 1—2 osoby), sll, pepf, cibule, ocet, Vitello, mouka.



Pfiprava: Srnc¢i jatra maji znamenitou chut, ale musi byt Gplné
Cerstva. Jatra kratky ¢as mocime ve vodé,zbavime je blan,
nakrajime na tenké fezy a opeceme po obou stranadchdo hneda
na Vitellu s jemné sekanou cibuli, se soli a s pepfem. Potom je
zaprasime moukou, prilejffeme k nim ocet a pfikryta jeSté jednou
povafime.

Srn&i Fizky & la Vitello. Potfeby: Srnéi kyta, sdl, pepf,
Vitello, lanyze, vino, slanina.
PFiprava: Ze srn¢i kyty nafezeme podélné fizky, protdhneme
slaninou, osolime a po obou stranach rychle opeteme. Pak je
polozime na ohfatou misu, opepfime a polijeme touto lanyZovou
omackou: Velmi drobné usekané lanyze uvafime mékce ve viné
a pfidame trochu hnédé jisky Vitellové a Stavy z pecené. Touto
oméackou polité Fizky rychle podavame.

Zajic s cibulkami. Potfeby: Star§i nebo rozstfileny zajic,
Va litru bilého vina, sll, hiebitek, 2 v&t3i nebo 4 malé cibulky,
§alek hrubé sekaného uzeného masa, slanina, 10 dkg Vitella,
citrénova Stava, cukr.
Pfiprava: Zajice protdhneme slaninou, rozfeZzeme jej na kusy a
vafime v hrnci s bilym vinem, se soli, s hfebickem, s oloupanymi
cibulkami a s uzenym masem, az je mékky. (Cibulky nutno po
V* hodiné vyndati.) Vitella pouZijeme na hnédou jiSku, zavafime
ji v odvaru a oméacce dame nalezitou chut citronovou S&tavou
a cukrem.

Zajic peceny. Potfeby: Vyspély mlady zajic, 20 dkg Vitella,

dkg slaniny, V« litru kyselé smetany, 1 k&vovéa Izicka mouky
sdl.
Pfiprava: Zajice zbavime blan, protdhneme jej slaninou, polo-
zime jej. hfbetem navrch do vhodného pekace, osolime a casto
polévame horkym Vitellem. KdyZz povrchu trochu zhnédne, po-
lejeme ho kyselou smetanou a peceme, pfi ¢emZz ho &asto po-
lévame. Upece se podle stafi a velikosti: mlady zajic za hodinu,
star$i za |v>— 2 hodiny.

o 9~

Zajic na Cerno. Potfeby: Zajec¢i pfedek, srdce, jatra, 2 bob-
kové listy, sdl, 2 Izice mouky a Vitello na jisku, ocet, bilé vino.
Pfiprava: Maso ¢isté omyjeme, bficho a pfedni plecka roz-
krajime na vhodné kousky, dame je povafiti ve vafici vodé,
pfiddme ocet, kofeni a sl a maso uvafime do mékka. KdyZ je
vafené, udélame ze 2 lzic mouky na Vitellu hnédou jisku, na-
lijeme na ni omacku, udélame ji trochou bilého vina pikantni,
maso dame na misu a oméackou je polijeme.
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Dribez.

Holubi peceni. Potfeby: 4 holubi, 10 dkg Vitella, masovy

odvar, sll, pepf.
Pfiprava: Holuby vytfeme uvnitf soli a pepfem a peleme je na
Vitellu 20— 30 minut, polévajice je pilné masovym odvarem.
MlzZzeme je také naditi Zemlovou nadivkou. Pfi hostinach pfted-
kladdme holuby nadivané lanyzi, jemné krajenymi a duSenymi
na Vitellu s troSkou bilého vina a k nim lanyZovou omacku.

Husi dribky (kaldoun). Potieby: Srdce, Zaludek, kfidla,

nohy, krk, 2 lzice mouky, 2 bobkové listy, 5 zrnek pepfe, 4 dkg
Vitella/l Izice soli, citron.
Pfiprava: Srdce, rozkrajeny Zaludek, kfidla, na kousky nakrajeny
krk a stazené nohy uvafime se soli a s troSkou kofeni do mékka.
Ze 2 Izic mouky udéldme na Vitellu jiSku, zalijeme ji nemastnou
polévkou z dribkd, podle libosti ji zakyselime citronovou 3tavou
a omacku dobfe svafime. Husi dribky dame na hlubokou misu,
polijeme oméackou a podavame na stil s Zemlovymi knedli¢ky,
s ryzi nebo se slanymi brambory.

Husi jatra smazenda. Potfeby: Husi jatra, mléko, strouhana
zemle, sll, 1 vejce, 3petka pepie, 2 dkg Vitella, citron.
Pfiprava: Husi jatra dame do mléka, kde je ponechame az do
jejich upotfebeni. Pak je otfeme, namoc¢ime ve vajicku, osolime,
opepfime a obalime strouhanou Zemli. SmaZzime je na roz-
paleném Vitellu asi 10 minut; &tavu mlZeme svafiti s troSkou
masového vytazku a zakyselit citronovou” Stavou. Husi jatra
mozno pfipraviti rGznym zplGsobem. Nejlep3i jsou s lanyzi. Husi
jatra zdobené lanyzi duSenymi v madeirském viné jsou deli-
katesou. Také Zampiony jsou jako pfiloha k omé&cce vyborné.

Husa pe&ena. Potfeby: Husa, 2— 3 jablka, sUl, | 1zice bram-
borové mouky.

Pfiprava: Husu podle predpisu ocistime a pfipravime, dame do
ni neloupanéd jablka, dobfe ji osolime a polozime na prsa do
pekace, pfrilijeme 1 litr vafici vody, dame do horké trouby a
nechdme zvolna péci. Je-li husa hodné tu¢na, propichdme ob¢as
kdzi, aby se lépe vypekla. Za 7* hodiny, jakmile se_sadjo v pe-
kaci zcisti, musime je sebrati. Potom dame huse vétsi zar, aby
zhnédla. Husu pilné polévame, obcas pfriljjeme trochu vafici
vody a seSkrdbneme hnédé vypecky s pekace, aby se vafily se
§tavou. Posledni pdl hodiny jiz husu nepolévame. NeZ vyndame
husu z pekéace, polijeme ji malym S&lkem studené vody, aby
kGZze pékné chrupala. Pak dame povafiti 3tdvu a zahustime
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ji lzici bramborové mouky. Mladou husu peceme 2 hodiny,
starou husu 3—4 hodiny.

Kachna. Kachna se pece jako husa. Je-li kachna pfili§
hubend, nutno ji péci s Vitellem a vafici vodu pfiliti, az Vitello
zbrunatni.

Kachna duSena. (Velmi vydatna a chutnd.) Potfeby: Kachna,
2 lzice Vitella, Vs litru masového odvaru, V> litru bilého vina,
2 lzice hnédé Vitellové jiSky, 2 usekané cibule, 4 sardele, kofeni,
ocet, nékolik kaparek, bramborova kaSe, citronova Stava.
Pfiprava: Dame v kuthanu lehce zbrunatnéti 2 Izice Vitella, polo-
Zime do ného obranou, na kusy rozkrajenou kachnu, pfilijeme
k ni trochu vafici vody a kachnu dusime, az je napolo mékka.
Pak maso vyndame, na omacku nalijeme masovy odvar, bilé vino,
pridame jisku, usekané cibule, sardele, kaparky, kofeni a trochu
soli a svafime V38echno na zahoustlou oméacku. Potom oméacku
procedime sitkem, zakyselime trochou citrénové Stavy, polozime
do ni maso a dodusime. DuSenou kachnu dame na hlubokou
misu, polijeme ji omackou a podavame k ni bramborovou kasi.

Kachna s houbami. (Velmi vydatna a dobra.) Potfeby:

1 kachna, kofeni, bobkové listy, 2 lzice Vitella, 2 lzice hnédé
Vitellové jisky, citron nakrajeny na kolac¢ky, smrze, hfibky nebo
Zampiony, 2 Zloutky.
Pfiprava: Kachnu dame napolo uvafiti do trochy vody se soli,
s kofenim a bobkovymi listy. Potom dame zpéniti na rendlik
Vitello a kachnu v ném do hnéd&4 a mékce udusime. Jisku zava-
fime s polévkou z kachny, pfiddme nakrajeny citron bez zrnek,
Salek krajenych hiibkG, Zampionld nebo smrzl. KdyZz se vse
dobfe provafi, vyndame citrénové kolacky, zakvedlame do
omacky 2 zloutky, kachnu rozkrajime na kusy, rozloZzime je na
mise a polijeme omackou. Okraj misy mizeme obloziti Zzemlo-
vymi knedli¢ky.

Kachni nebo husi krk nadivany. Potfeby: Kachni nebo husi
krk, kachni nebo husi jatra, kolik je jater, tolik drobné usekané
uzené slaniny a tolik jemné sekaného teleciho masa, 1 vejce,
1 zemle, sdl, pepf, Va 8alku smrzl nebo lanyzl, 3 dkg Vitella.
Pfiprava: Jatra vymacime, rozsekame, pfiddme k nim slaninu,
Vitello a teleci maso, pfimichdme vejce se Zemli namofenou ve
vodé a vymackanou, sil a pepf a protfeme to sitkem. Lanyze
nakrajime na malé kostky a pfimichame k tomu. S husiho nebo
kachniho krku stdhneme opatrn& kGzi, volné ji naplnime pfi-
pravenou néadivkou a na obou koncich zaSijeme. Pak ji zvolna
vafime Vs— 7= hodiny ve vodé nebo v masovém odvaru. Vafeny
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pinény krk ddme vychladnouti, zatéZzkdme zavazim a kdyz vy-
stydne, podavame jej nakrajeny jako néafez.

Kapoun duSeny. (Tymz zplsobem mozno pfipraviti i star-

§iho krocana.) Potfeby: Kapoun, 1 petrZzelovy kofen, 2 mrkve,
2 kolacky celeru, 15 dkg Vitella, Salek smetany, 1n sklenky ma-
deirského vina, 5 dkg slaniny.
Pfiprava: Kapouna rozkrajime na kusy, prsa protdhneme néko-
lika prouzky slaniny. Maso opeteme na Vitellu a osolime. Potom
je polijeme Vs litrem masové polévky, pfidadme nakrajenou kofe-
novou zeleninu, kofeni a V=sklenky madeirského vina, pfikryjeme
hrnec dobfe poklickou a dusime maso, az je mékké. Potom maso
vyndame, do omacky zavafime smetanu, procedime a nalijeme
na maso.

Kapoun peceny po tyrolsku. Potfeby: Kapoun, 10 dkg

uzeného jazyka, s dkg lanyzd, sil, 15 dkg Vitella, 3alek kyselé
smetany, vino.
PFfiprava: Kapouna pfipravime k peceni a prsa mu protdhneme
stfidavé v Ffadcich prouzky uzeného jazyka a prouzky na Vitellu
a na viné du3enych lanyzd. Potom jej polijeme horkym Vitellem
a dame na v hodiny péci; pfi tom ho pilné polévame. Na
konec na néj nalijeme kyselou smetanu.

Krocan pec€eny. (1 krocan stac¢i pro 10— 12 osob. S dvoji
nadivkou. Doporutuje se péci jen krocany teprve rok
staré. Musi viseti 6— s dni.) Potfeby: Krocan, Zemlova néadivka
nebo masova nadivka. Zemlova nadivka: 4 Zemle namoé&ime
do vody, vymackame a dobfe umichame”s ¢ dkg Vitella, 2 vejci
a jemné sekanymi vafenymi krocanimi jatry. Masova nadivka”
12 dkg Vitella utfeme do zpénéni, pfidame” 12 dkg namocené
a vymackané Zzemle, s vejce, sOl, strouhany mu$katovy ofecn,
jemné sekand syrova jatra, 12 dkg drobné sekaného teleciho
masa, 12 dkq drobné sekaného tu¢ného vepfového masa a
dobfe promichame. Je-li potfebi, pfiddme strouhanou Zemli.
Krocana plnime podle libosti bud prvni nebo druhou nadivkou.
Pfiprava: Krocana pfipravime k peceni,”naplnime mu vole,
upravime jej na pekac, pfi €¢emz mu podstréime hlavu ppd” kfidlo
dopfedu a upevnime $pejlem. Prsa ovineme slaninovymi listky
a dovnitf dame kousek Vitella. Na pekaci polijeme krocana
vafici vodou, pfikryjeme a dusime av hodiny.® Potorn® slijeme
Stavu, polijeme krocana horkym Vitellem a polévajice” jej staje
§tavou, upeteme. Stavu zaprasime trochou mouky, mZeme pri-
michati téZ smetanu. Mimo vole mozno nadivkou plniti-i vnitfek
krocana; k tomu se obzvlasté hodi napli masova. Mladé kro
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cany mZeme jako kazdou jinou mladou drdbez hned péci a
nemusime je dfive ovafiti.

Kroketky ze staré dribeze. (Na druhu drlibeze nezalezi.)

Potfeby: Drlibez, uzené maso, Vitello, Ceres, cibule, mouka,
2 vejce, citrénova Stava, strouhana Zemle.
Pfinrava: Z masa vyndame kosti a dame je vyvafiti s kofenovou
zeleninou. Maso pak dusime v tomto odvaru, az zmékne. Na
2 dily masa z drlibeze vezmeme 1 dil uzeného jazyka nebo
syrového uzeného masa, usekdme maso z dribeZe i uzené a
smichame. 2 lzice mouky a 1 rozkrajenou cibuli osmazime na
Vitellu a pfilejeme k tomu tolik odvaru z dribeZe, aby byla
omacka zahoustla. Kdyz ochladne, zakvedldme do ni 2 Zloutky,
zakyselime ji citronovou S&§tavou, nalijeme na masovou kaSsi, pfFi-
dame podle potfeby strouhané Zemle, maso dobfe propracu-
jeme a udélame kroketky, které obalime v bilku a v strouhané
Zemli a usmazime na Ceresu do zlatozluta.

Kufata pecend nadivana. Potfeby: Kufata, teleci a vepfové

maso. zemle. Vitello, vejce, sdl, petrzelka, slanina.
Priprava: Pecfenad kufata ziskaji na chuti a vzhledu né&divkou.
Nadivku ud&lame ze smeési rozemletych zbytkd teleci a vepfové
pecené, namocené, vymackané zemle, 5 dkg Vitella, 1— 2 vajec,
soli a jemné ukrajené petrzelky. Kdyz kufata naplnime, otvor
zaSiieme. Pak je posolime, protdhneme slaninou a upeeme na
Vitellu do zlatohnéda.

Kufata pecena. Potfeby: 4 kurata, 10 dkg slaniny, 15 dkg

Vitella, sdl, maly Salek smetany, brambory.
Pfinrava: Kufata pfipravime k peceni, osolime a upravime,-
kazdé kufe obalime slaninovymi listky, dovnitf dame kousek
Vitella. Potom je Dolozime do pekace na slaninové listky, poli-
jeme horkym Vitellem a pfiljeme hned troSku horké vody. Na
konec je polijeme smetanou a upeeme pfi prudkém ohni.
Kufata podavame s brambory a ve svatek k nim dame pfilohou
Zampiony.

Kufata smaZena. Potfeby: 3— 4 kufata (— s nedé&l stard),
mouka, 3 vejce, strouhana Zemle, Ceres, sll, bramborovy salat.
Pfiprava: Kufata o8kubame a vykuchame, ponofime je na
1 minutu do vafici vody, potom do studené, rozfizneme je po
délce na dvé& pille, vyfizneme patef a kazdou plli pfefizneme na
dva dily, takze jsou kufata rozkrajena na &tvrtky. Ctvrtky znovu
omyjeme a osuSime, posypeme jemnou soli a obalime v mouce,
pak ve vejci a v strouhané Zemli a usmazime je na rozpéleném
Ceresu po obou strandch do svétlohnéda. To trva 5— 7 minut,
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Kufata smazenéa
(Pfedpis na str. 46]

Kufata smazena na Ceresu sedopo-
rucuji zvlasté pro rekonvalescenty.
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az dostane maso zlatoZlutou baryu a je prosmaZeno. Smazena
kufala .poddvdme s bramborovym salatem nebo s mladou
zeleninou. Vyobrazeni na str. 46a.

Kufe na paprice. Potfeby: 2 kufata, 2 lzice Vitella, krajena
mala cibule, sdl, paprika, 7 « litru kyselé smetany.
Pfiprava: Kufata rozkrajime na nékolik kusl, posolime je a
opaprikujeme, dame do kuthanu Vitello a cibuli a dusime v ném
poklickou dobfe prikrytd kufata 20 minut. Potom na né nalijeme
smetanu, dodusime je a podavame na stil s omackou.

Kufe s ryzi. Potieby: Kufe (mlZe to byt také slepice), 30 dkg
ryze, Vitello, holandskd omécka.
PFiprava: Kufe mékce uvafime. Ryzi mékce udusime s 2 IZicemi
Vitella a s odvarem z kufete tak, aby zrnka zlstala celd. Potom
rozkrajime kufe na kusy, na dno misy dame ryZzi, na ni .roz-
krajené kufe a kolem ostatni ryzi. Dfive pfipravenou holand-
skou omacku nalijeme na misu a zbytek dame na stil v omaéniku.
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Omacky.

Bramborova omacka. Potfeby: 5 bramborl, polévka, citré-

nova kira, jiska z 6— s dkg Vitella, 3— 4 Izice bilého vina, pepf,
sdl, citronova Stava, cukr.
Pfiprava: Prostfedné velké brambory nakrajime na kostky a
vafime s polévkou a troSkou citronové kdry. Nepfili§ tmavou
jisku z 6— s dkg Vitella dobfe svafime s brambory, 3— 4 Izicemi
bilého vina, trochou pepfe, citronovou S&tavou a trochou cukru,
osolime a prolisujeme.

Cibulovd oméacka bilA& nebo hnéda. Potfeby: 2 drobné

usekané cibule, 1 lzice Vitella, 1n litru masového odvaru, 3— 4
kola¢ky citronu, mouka, perlové cibulky.
Pfiprava: Drobné usekané cibule osmazime na Vitellu do Zluta,
pfiddme mouku, udélame bilou nebo hnédou jiSku a dame ji do
masového odvaru, ktery vafime, az zhoustne. Pak to protlacime
sitkem. Potom do toho dame kolac¢ky citronu, omacku s nimi
povafime a podavame ji s nékolika perlovymi cibulkami, uvafe-
nymi mékce v odvaru z kosti.

Cibulovd oméacka s kminem. Potfeby: 3—4 cibule krajené

na kola¢ky, 1 lzice Vitella, V* litru masového odvaru, 4 lZice
jemné strouhané Zemle, 2 lZice kminu.
Pfiprava: Cibule usmazime na Vitellu do Zluta, pfidame odvar,
strouhanou Zemli a kmin a nechdme v3e do mékka uvafiti. Pak
omacku osolime, prolisujeme jemnym sitkem a podavame ji
k vafenému masu. Je zvla$té chutnd k masu skopovému.

Cesnekova omacéka. Potfeby: 2 lzice Ceresu, 3— 4 strouzky
¢esneku, in litru masového odvaru, mouka, sdl.

Pfiprava: Udélame z Ceresu a mouky svétlou jisku, roze-
tfeme Ccesnek se soli a dame do jisky. Pak pfilijeme masovy
odvar, omac&ku uvafime a procedime. Misto odvaru mlzZeme také
vziti vafici vodu a nékolik kapek polévkového kofeni.

Holandska omacka. Potfeby: 5 Zloutkd, Vs citronu, 15— 20
dkg Vitella, 3A litru rybi, masové nebo zeleninové polévky, sdl,
cukr, polévkové kofeni.

PFiprava: USlehdme v néjaké nadobé Zloutky s citronovou Stavou
a 3 lIzicemi vody, pak pfidame asi tfetinu Vitella, postavime v3e
do vodni lazné a za stalého michani pfidavame ostatni Vitello,
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jakoz i masovy odvar. Na konec oméacku zaostfime trochou
citronové S§favy, osolime a pfisladime.

Druhy zpGsob: Utfeme 3 Zloutky s 10 dkg Vitella do zpé&néni,
pfiddme 1 IZici mouky, citronovou S$tavu a studenou vodu nebo
‘'masovy odvar. VSechno dobfe prokvedldme, oméactku postavime
do vodni lazné a stale michajice hladce uvafime. Potom pfi-
dame jesté cCajovou Izicku polévkového kofeni.

Hofcicovd oméacka. Potfeby: 1 ovrSend lzice Vitella, 5 lzZic

hofcice, 1 Salek vafici vody, 1 lzice cukru, 3 kolacky citronu,
trochu muskatového kvétu, 2 vejce, 1 lzice mouky.
Pfiprava: Déame rozpaliti Vitello, pfimisime hofcici, pfilijeme
Salek vafrici vody, pfidame cukr, kolad¢ky citronu a muskatovy
kvét a vSe dobfe provafime. Na konec ukvedlame 2 vejce
s 1 lzici vody a Izici mouky a zakvedlame to do omacky.

Houbova omacka. Potfeby: Houby (Zampiony, hfiby a j.),

Vitello, petrzelka, Salotky, pep¥, citron, mouka, kyseld sme-
tana, stl.
Pfiprava: Na malé, tenké kousky rozkrajené houby dusime na
Vitellu, az pusti Stavu, pfi duSeni pfidame petrzelku a 3alotky,
oboji drobné nakrajené, troSku pepfe a citronovou Stavu. Potom
rozkvedlame lzici mouky s trochou kyselé smetany, uvafime
v tom houby do mékka a osolime.

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

Potfeby: 12 dkg jemné sekaného uzeného masa, hnéda jiska
z 1 lzice Vitella, 3 sekané malé cibule, trochu pomoranctové
kiry, 1 lzice celych jalovcovych zrnek, V* litru zakladni omacky,
sklenka ¢erveného vina, citro6nova Stava.
P¥iprava: Sunku, cibuli, pomorandovou kéru a jalovec vafime
v zakladni omacce a ¢erveném viné v hodiny, pak. prolisujeme
jemnym sitkem. Omacku pak hladce svafime s jiSkou a zaostfime
citronovou Stavou.

Kaparovd omacka. Potfeby: 20 dkg mouky, MZzice Vitella,
1< litru masového odvaru, S8tadva z 1 citronu, 1 lZice kaparek,
1 Cajova lzicka sekané petrzelky, kyseld smetana.

Pfiprava: Utfeme v kastrolu Vitello do zpénéni, pfiddme mouku,
pak studeny odvar, omac¢ku postavime do vodni lazné a kved-
lame, az je hladka a hustd. Na konec pfidame citronovou Stavu,
kaparky a petrzelku. TroSkou, kyselé smetany zlepSime jeji chut.

Koprovd omacka. Potfeby: 2 lzice mouky, 5 dkg Vitella,
1« litru odvaru z kosti, s lzZice kyselé smetany, trochu octa
a cukru, 2 lzice jemné sekaného kopru, sl



Pfiprava: Z mouky udélame na Vitellu svétlou jiSku, pfilijeme
k ni odvar z kosti, smetanu, ocet a pfidame sil a cukr. KdyZ je
v8e dobfe svafeno, pfiddme kopr a nechdme omacku dotah-
nouti, ale aby se nevafila.

Kfenovd omacka. Potfeby: 10 dkg Vitella, 5 dkg mouky,

V* litru mléka, nastrouhany kien, sll, cukr, 1 Zloutek.
Pfiprava: Nastrouhame kfen a pfiklopime jej miskou. Z Vitella
a mouky udélame zcela svétlou jisku, polijeme ji mlékem, oso-
lime a pfisladime. Omacku vafime asi 10 minut a pak pfidame
nastrouhany kfen. Zloutkem se chut omacky zjemni.

Majonéza na teple Slehana. Potfeby: 10 dkg Vitella, 7« litru
mléka, 2 vejce, 2 lzice mouky, sll, ocet, pepf, polévkové kofeni.
Pfiprava: Vitello, mléko, mouku a vejce Slehame v kotliku na
pomalém ohni tak dlouho, aZz masa zhoustne. Pak majonézu
michanim zase vychladime, pfidame sll, ocet, pepfi a nékolik
kapek polévkového kofeni.

Majonézovad omacka varena. (Velmi lehce stravitelna.) Po-
tfeby: 4 Zloutky, 1 ovrSend lzice mouky, 1 Salek bilého vina,
1 Salek masového nebo rybiho odvaru, 1 Salek nejlepSiho oleje,
Vs Salku rozpusténého Vitella, trochu cukru, soli, pepfe a octa.
Pfiprava: Zloutky hladce utfeme s moukou. Pak pfidame vino,
ocet, odvar, sll, Vitello, olej, cukr a pepf, vie dobfe prokved-
lame, dame omacku pfi mirném ohni do vodni lazné a michame
ji tak dlouho, az je hladka. Pak ji dame vychladnouti.

Majorankova oméacka. Potfeby: 5 dkg na kostky kraiené

slaniny, 5 dkg Vitella, 1 IZzice mouky, odvar z kosti, 1 Cajova
Izicka jemné rozetfené majoranky, stl.
Pfiprava: Slaninu rozpalime do svétlozluta, pak pfidadme Vitello
a kone¢né mouku, kterou nechdme zasmahnouti. Pak pfilijeme
tolik odvaru, az je .omacka hladka, pfiddme majoranku, osolime
a nechame ji chvilku pafiti.

Okurkovda oméacka. Potfeby: Svétla jiSka z 1 lzice Vitella,
trochu zakladni omackv, 3 pepfené okurky nakrajené Sikmo na
silné fezy, citronova &tava, sl
Pfiprava: Dame jiSku do zakladni omacky a povafime. Pak pfi-
dadme okurky, mékce je uvafime, oméacku osolime a pfilejeme
citronovou 3tavu. Je-li omacka pfilis hust4d, mdZzeme pfiliti trochu
masového odvaru nebo vody.

Petrzélkovd omacka. Potfeby: 2 lzice Vitella, stejné mnoz-
stvi mouky, drobné& usekana petrZelka, polévkové kofeni, V* litru
odvaru z kosti, sdl.
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Pfiprava: Z Vitella a mouky udélame svétlou jiSku, povafime ji
dobfe s odvarem a se soli, pfidame petrZzelku a nékolik kapek
polévkového kofeni a omacku dobfe promichame.

Rajskd oméacka. Potfeby: 4 zrald rajskad jablicka, 1 lzice

Vitella, 1 drobné usekanda cibule, s dkg na kostky krajené Sunky,
svétla jiska z 1 lzice Vitella, w litru masového odvaru, 1 sklenice
bilého nebo ¢erveného vina (Cervené da krasnéjsi barvu), citr6-
nova Stava, sdl, cukr.
Pfiprava: Rajska jablicka omyjeme a rozkrajime na kousky. Roz-
palime v kastrolu Vitello, dame k nému rajska jablicka, cibuli a
Sunku a nechame je dusiti. Pak protla¢ime rajska jablicka sitkem,
jisku s masovym odvarem povafime, dame do ni protlatena
rajskd jablicka a vino a nechame vSe dobfe svafiti. Omacku
osolime, pfisladime, pfiddme citronovou S§tdvu a podavame ji
k hov&zimu a telecimu masu nebo k drlibeZzi.

Remoladovd omacka. Potfeby: 2 na tvrdo uvafené a 2

syrové Zloutky, 10 dkg jemného oleje, 4 usekané sardele.,
1 Cajova |lzicka usekanych kaparek, trochu pozitky, 2 c¢ajové
I1Zieky jemné hoicice, bilé vino, sUl, ocet, cukr a pepf.
Pfiprava: Zloutky hladce utfeme, pfidame po kapkach olej a pak
ostatni potfeby, bilého vina vSak jen tolik, aby byla oméacka
hladkd. Remolddovd omacka nesmi byt tak hustd jako majo-
néza. Podavame ji k studené ryb&, masu, vejcim atd.

Sardelova oméacka. Potfeby: 4 sardele, 5 dkg Vitella, V*

litru odvaru z kosti, 1 bobkovy list, 1 kousek citronové Kkary,
3 malé cibule, kousek Vitella, 1 lZzice mouky.
Pfiprava: Sardele zbavime kosticek a rozetfeme s Vitellem. Pak
osmazime cibuli na Vitellu do svétlozluta, pfidame 1 Izici mouky,
udélame jisku, pfilijeme odvar z kosti, pfidame citronovou kiru
a bobkovy list a v8echno dobfe provafime. Omacku pak pro-
cedime, pfiddme do ni pfipravené sardelové maslo a zakyselime
ji trochou citrénové Stavy.

Smetanova (Bechamelova) oméacka. Potfeby: 2— 3 usekané

cibule, 1 lzice mouky, 5 dkg Vitella, iv litru masového odvaru,
Va litru sladké smetany, Spetka pepfe, sll, 2 vejce.
Pfiprava: Cibule odusime na Vitellu, pfiddme mouku a usmazime
do Zzlutd. Pak priljeme masovy odvar a smetanu, osoljme
a opepfime a dadme omacku svafiti. Procedime ji, zamichame
Zloutky s trochou vody a zakvedlame do oméacky. Na konec
do ni pfiddme snih z dvou bilk{.



Viteliovd majonéza. Potfeby: 127* dkg Vitella, 2 Zloutky,

Stava z citronu, 5 dkg olivového oleje, pepf, sil, ocet, polév-
kové kofeni.
Pfiprava: 127* dkg Vitella umichame s 2 Zloutky do zpénéni,
pfimichdme 3tavu z polovice citronu, 5 dkg olivového oleje a pak
v8echno podle chuti opepfime, osolime a octem zakyselime.
MizZeme pfidati také nékolik kapek polévkového kofeni. Po-
uzijeme-li Vitellové majonézy na salaty, doporucuje se, zfediti
ji trochou studené polévky.

Viteliovd omacka k rybam. Potfeby: 3 syrové Zloutky, 20 dkg

Vitella, V* litru rybiho nebo masového odvaru, 1 lzice petrzelky,
polévkové kofeni, sdl.
Pfiprava: Rozkvedlame Zloutky, dame Vitello v hlinéné n&adobé
na plotnu trochu zméknouti a Slehame je zvolna $lehackou, pfFi-
davajice Zloutky, aZz masa péni. Pak ji postavime na mirny
ohen, osolime a stale michajice pfilévame horky, ale ne. vafici
odvar a na konec pfidame jemné sekanou petrzelku. Omacku
na plotné michdme bez vafeni je§té 5 minut. Misto rybi omacky
mizeme pfidati vafici vodu a 1 Izici polévkového kofeni. Tato
oméacka jest velmi dobra k rybam nebo skopovym kotletam.

Viteliovd omacka k zeleniné. Potfeby: 12 dkg Vitella, 1 lZzice
mouky, pepf¥, muskatovy ofech, 7* Utru masového odvaru, sdl.
Pfiprava: Vitello s moukou dobfe prohnéteme, pfidame sdl, pepf,
musSkatovy ofech, smisime to s odvarem, postavime do vodni
lazné a stale michajice svafime na hladkou omacku.

Zakladni oméacka k zlepseni masovych pokrm( a omacek.
Potfeby: 2 lzice Vitella, 2 cibule, 2 mrkve, 2 petrzelové kofeny,
1 maly celer, zbytky syrového masa, 1 bobkovy list, pepF.
Pfiprava: Vitello rozpustime v kastrolu, pfidame rozkrajenou
kofenovou zeleninu, pepfF, jakoz i bobkovy list a pilné michajice
usmazime vSe do hnéda. Pak pfidame rozlicné masové zbytky,
také Slachy, osmazime v8e do hnéd&, nalijeme na to tolik vafici
vody, Ze je vSe pfikryto, a sbirajice, pénu vafime 5— 6 hodin.
Pak omacku procedime a sebereme mastnotu. MUZeme omacku
také svafiti zcela husté, nesmime ji v8ak osoliti. Tento vytazek
vydrzi v zavartovaci sklenici dlouhy ¢as a zlepSujeme jim masité
pokrmy nebo omacky.
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Prikrmy.
Zelenina.

Bilé zeli s kminem. Potfeby-. 1 velkd hlavka bilého zeli,

1 lzice mouky, 7 dkg Vitella, 1 Salek masového odvaru, 1 lZice
kminu, trochu soli.
Pfiprava: HIlavku rozétvrtime, vykrojime z ni koStadl a hrubéa
Zebra a dame zeli uvafiti do slané vafici vody. Pak udélame
z mouky na Vitellu jisku, pfiljeme odvar a udusime v ném zeli
s kminem a soli do meékka.

Bilé zeli kyselé. Potfeby: V? kg kyselého zeli, 8 dkg Ceresu,

1 menSi usekan& cibule, 1 IZice mouky, trochu polévky, maly kou-
sek cukru, trochu octa, sdl.
Pfiprava: Zeli vypereme a vafime je hodinu ve vodé. V kastrole
dame zpéniti na Ceresu cibuli do Zluta, pfidame mouku, udé-
ldme svétlou jiSku, polijeme 1 sbérackou polévky, pfidame
ocezené zeli, pfiljeme podle potfeby trochu odvaru ze zeli a
zeli mékce udusime. Potom pfidame kousek cukru a chut za-
ostfime octem a soli.

Du8ené fedkve. Potfeby: in kg fedkvi, 6 dkg Vitella, trochu
soli, cukru a mouky.

Pfiprava: Oloupeme fedkve, udusime je v pfikryté nadobé ve
Vitellu se soli a cukrem do mékka, zaprdSime moukou a poda-
vame k vafenému hovézimu nebo uzenému masu.

Cervené zeli. Potfeby: V* kg &erveného zeli, 4 IZice Ceresu,

1 jemné sekanda cibule, 3 lzice dobrého octa, 1 lzice mouky
zakvedlané ve vodé&, kousek cukru, sdl.
Pfiprava: Ze zeli vykrojime koStal a tence je nakrajime. Potom
dame na Ceresu zpéniti cibuli, spafime zeli horkou vodou
a dusime je na zpénéném Ceresu, aZz je mékké. Pak pfidame
mouku, pfiljeme ocet, osolime a zeli dodusime. Na konec je
trochu pfisladime.

Fazolové lusky. Potfeby: 1 kg mladych fazolovych lusek,
masovy odvar, svétla jiSka ze 7 dkg Vitella a z potfebného
mnoZzstvi mouky, Stipec tluéeného pepfe, sidl, polévkové kofeni.
Pfiprava: Omyjeme mladé zelené lusky, stdhneme jim s obou
stran vlakna a nakrajime je Sikmo na Uzké nudle, které uvafime
v slané vodé v nepokryté nadobé do polomékka a pak ocedime.
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Jisku déme svafiti s odvarem (mOzeme vziti i vodu s fazoli a
polévkové kofeni), pridame troSku pepfe, pfisypeme nakrajené
lusky a nechame je dodusiti.

Fazolové lusky Zluté. Potfeby: 1n kg mladych lusek Zlutych,
v 8 dkg Vitella osmazena, strouhand Zemle, masovy odvar,
trochu citré6nové Stavy.
Pfiprava: Lusky omyjeme, stAhneme jim vlakna, jemné je nakréa-
jime a uvafime v slané vodé. Pak nalijeme trochu odvaru na
strouhanou Zemli, pfiddme uvafené lusky, nechdme méalo povafiti
a zaostiime citronovou 3&tavou. MUZeme je také uvafiti celé,
posypati strouhanou Zemli a politi rozpalenym Vitellem.

HradSek s karotkou. Potfeby: V* litru hrasku, 10 karotek,
1 ¢ajova lIzicka mouky, 1 Salek masového odvaru, 1 lzice sekané
petrzelky, 4 dkg Vitella, sl
Pfiprava: Karotku oSkrdbeme, rozkrajime na dva em dlouhé
prouzky a na Vitellu s trochou odvaru dusime, az je zpola
meékka. Pak pridame hrasek, prilijeme jesté trochu odvaru, vse
dobfe promichame, osolime a dusime dale. Potom hraSek
s karotkou zapraSime moukou, pfidadme petrzelku,a nechame
v8e dodusiti. Vyobrazeni na str. 54a.

Chiest. Potieby: 1 kg chfestu, 15 dkg Vitella, s(l.
Pfiprava: Chfest oloupadme, odkrojime tvrdou dfefi a vafime jej
podle tloustky V*— J» hodiny ve slané vodé. Vafeny chfest upra-
vime na podlouhlou misu s hlavickami k jedné strané. Nejlépe
chutnd chrest s rozpusténym, cerstvym Vitellem, ale je také dobry
s holandskou nebo vaje¢nou oméackou.

Chtest v konservach. Krabici otevieme a dame do horké
vody. Konservovany chfest podadvame jako Ccerstvy.

Kapusta. Potfeby: 1 velkd kapusta, masovy odvar, trochu

pepfe, 1 lzice jisky z Vitella a mouky.
Pfiprava: Kapustu Ccist¢é omyjeme, rozcétvrtime, uvafime v slané
vodé, pak ji vyndame, rozkrajime, nalijeme na ni tolik odvaru,
aby byla prikryta, a do mékka ji uvafime. Trochu ji opepfime
a povarime s jiskou.

Kapusta nadivana. Potfeby: 4 malé kapusty, nadivka jako
pfi zelnych zavitcich, 2 lzice Vitellové jisky, trochu masové
polévky nebo 3tadvy z pecené.

PFfiprava: Omyjeme kapusty v teplé vodé, aby se listy daly dobfe
rozloziti, do vnitfku kapust ddme po ovrSené lzici nadivky, slo-
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HraSek s karotkou
(Pfedpis na str. 54)

Tento pokrm nejen pékné vy-
pada, nybrz je také velmi zdravy.
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zirné listy zase dohromady, dame kapusty na panev, polijeme
trochou polévky nebo S§tdvy z pecené a nechame je hodinu
dusiti. Povafime jisku s trochou polévky, nalijeme ji na kapustu
a dusime ji ‘A hodiny, polévajice ji ¢asto omackou.

Kapusta popencovitd neb zelnicek. Potfeby: ‘A kg zelnicku,
10 dkg Vitella, 3petka pepfe, mouka, trochu polévky, sdl.
Pfiprava: Zelni¢ek ocCistime, omyjeme a na 4 dkg Vitella, soli
a troSce polévky mékce udusime. Z ostatniho Vitella a mouky
udélame svétlou jisku, povafime ji s trochou polévky, pak udu-
sime se zelnitkem a opepiime. Misto jisky mizeme vziti také
mouku.

Kvétak. Potfeby: 1—2 rlze kvétaku, zakladni omacka, sdl,

Sunka.
Pfiprava: Kvétak ocistime, omyjeme, poloZime na v hodiny do
studené slané vody kostalem nahoru, aby z ného pfipadny hmyz
vyploval. Pak jej bud v celku nebo rozebrany na rGziéky dame
vafiti do slané vafici vody. KdyZz je mékky, dame jej okapati na
cednik, ktery polozime nad horkou vodu, aby kvétdk nevychladl.
Je-li kvétak v celku, ddme jej na kulatou misu, polijeme jej horkou
zakladni omé&ckou, ozdobime jemné sekanou syrovou Sunkou
a zbylou omacku k nému podavame v omacéniku. Na rdzicky
rozdéleny kvétdk podavame nejlépe v holandské oméacce, zalité
kvétakovym odvarem.

Lipska vSehochut. (Chutnd nejlépe na pocatku léta, kdy je

vSechna zelenina jeSté mlada.) Potfeby: Zeleny hraSek, mrkev,
kedlubny, chriest, kvétak, cCerstvé smrze (kazdého 1 Salek na
4 osoby), ‘A litru masového odvaru, 1 lzice svétlé Vitellové jisSky,
Vitello, sll, zemle.
Pfiprava: VSechno fadné ocistime a rozkrajime. Smrze roz-
pllime, kvétdk rozebereme na rGzi¢ky. Kazdou zeleninu vafime
v slané vodé zvlasté, ale tak, aby se nerozpadla, a pak ji polo-
Zzime na sito, aby osakla. Smrze spafime a udusime na Vitellu
do meékka. Chfest uvafime v masovém odvaru. Pak pfidame
jis8ku, povafime, pridadme =zeleninu a nékolik minut ji dusime.
Zeleninu obkladdme Zemlovymi knedlicky, uvafenymi v masovém
odvaru.

Mlada brukev se zelim. Potieby: 6 kedlubn(, 1 litru maso-
vého odvaru, svétla jiska z 1 IZice Vitella a pfiméfeného mnoz-
stvi mouky a jesté 10 dkg Vitella, sll, cukr.

Pfiprava: Otrhame listy, omyjeme, svafime a jemné usekame.
Kedlubny rozkrajime na kousky, udusime na Vitellu do meékka,
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pfidadme jiSku i usekané listy a polijeme masovym odvarem. Pak
to osolime a pfidame kousek cukru.

Risi-pisi. Potfeby: 10 dkg Vitella, 1 cibule prostfedni veli-
kosti, hrst sekané zelené petrzelky, Va litru zeleného hrasku,
20 dkg ryze, trochu polévky, omacka ze svétlé Vitellové jiSky.
Pfiprava: Cibuli a petrzelku dédme ve Vitellu dusiti, pfidame
hrasek”a nechame jej zpola zméknouti. Pak pfisypeme opranou
a dobfe osaklou ryzi a pfilévajice jiSkovou oméacku a trochu
polévky dusime hrach znovu, aby zmékl docela.

Spenéat. Potfeby: Va kg $penatu, 4 dkg Vitella, 1 IZice jemné

sekané cibule, trochu pepfe, sll a ¢esnek, 1 Izice sladké smetany,
mouka.
PFiprava:* Spenéat ocistime a omyjeme, nékolik minut jej vafime
nepfikryty v slané vodé, ocedime, vymackame a jemné usekame.
Pak dame zpéniti cibuli na Vitellu, pfidame k ni trochu mouky
a svafime s polévkou nebo s vodou ze Spenatu na omacku.
V hotové oméaéce povafime jesté Spenat s trochou soli a ¢esneku
a pfimichame lzici smetany.

Zeleny hrasek. Potfeby: 1 litr zeleného hrasSku, 1 S4lek maso-

vého odvaru, Stipec soli, 1 ¢ajova l|zicka mouky, 4 dkg Vitella,
hrst petrzelky, cukr.
Pfiprava: HraSek dusime na Vitellu a v toliku masového odvaru,
7e je v ném uaplné prikryt. Castéji opatrngé zamichame a ke konci
jej zaprasime moukou, pfidame s0l a trochu cukru a udusime jej
do mékka, ale nesmi se rozvafiti. Kratce pfed Upravou pfidame
k nému jemné sekanou petrzelku a kousek cerstvého Vitella.
Misto masového odvaru mlzeme také vziti odvar z lusek a hra-
Sek bude miti sladkou, pfijemnou chuf.

Zelné zavitky. Potfeby: Lupeny z 1 hlavky bilého zeli,
nadivka ze sekaného syrového vepfového masa a vafeného
hovéziho masa (dohromady Va kg), z 1 namocené housky,
zJ vejce a troSky soli a pepfe, 7 dkg Vitella, Stava z pecené.
Pfiprava: Lupeny uvafime v slané vodé do polomékka, pak je
rozlozime, potfeme nadivkou a svineme. Dame na panev Vitello,
1 Izici Stavy z pecené, polozime zavitky na panev a udusime je
do meékka, polévajice je pilné Stavou.

Houby.

Hfiby. Potfeby: 1uv kg hfibG, 8 dkg Vitella, 1 Izice mouky,
1 Izice usekané petrzelky, V« litru masového odvaru, sl
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Pfiprava: OcCiSténé hf¥iby rozkrajime, odusime na Vitellu, polijeme
masovym odvarem, omacku zapradSime moukou, pfidame petr-
zelku a sdl a v8echno dohromady nechame dodusiti. (Houby
mGZzeme také ozdobiti michanym vejcem.)

Lisky duZené. Potfeby: 1 kg lisek, sdl, pepf, 6 dkg Vitella,

1 nakrajena cibule, trochu masového odvaru a mouky, zelena
petrzelka.
Priprava: O¢isténé, omyté, spafené houby dame okapati na
sitko, pak je ve Vitellu s cibuli, soli a pepfem udusime do mékka.
(Misto pepfe mlzeme také vziti kmin.) Za dueni polévame houby
masovym odvarem, na konec je zaprasime moukou a pfidame
k nim jemné sekanou petrzelku.

Ryzce du3ené. Potfeby: V* kg oc¢isténych, omytych ryzcd,

4 dkg Ceresu, 4 dkg slaniny, sGl, trochu pepfe, mala krajena
cibule, 1 ¢ajova lzicka sekané petrzele.
Pfiprava: RozfeZeme slaninu na kousky, dame ji osmaziti do
svétlozluta, pfidame Ceres, rozkrajené houby, sll, pepf a cibuli,
pfikryjeme poklickou a udusime ryzce do mékka. Na konec
pfidame petrzelku.

Ryzce pe&ené. Potfeby: 20 péknych, velkych ryzcl, dobfe

ociSténych a omytych, 2 drobné kréajené cibule, 4 lIzice Vitella,
V2 litru kyselé smetany, 2 lZice strouhané Zemle, 2 lZice roz-
paleného Vitella.
Pfiprava: Houby ocistime, usuSime a nakrédjime na tenké listky.
Udusime cibuli na 4 lzicich Vitella, ale nenechame ji zeZloutnouti,
pfiddme houby, polijeme je smetanou, osolime a opepfime podle
chuti a nechdme houby dusiti. Pak je ddme do formy, posypeme
strouhanou Zemli, polijeme 2 IZicemi horkého Vitella a pefeme
je v horké troubé, az se na nich udéla svétle hnéda klrka. Ryzce
musime ihned podavati.

Zampiony duSené. Potfeby: V* kg &erstvych Zampion(,

7 dkg Vitella, litru masového odvaru, Stadva z V* citronu,
1 3alek kyselé smetany, sll, trochu mouky.
Piiprava: Zampiony dobfe ocistime a spodni &ast nozky
odfizneme. Mladé, jeSté neoteviené Zampiony* jez jsou nejchut-
n&jsi, nekrajime. Se starsich hub stahneme k{Zi a rozkrajime je
na kousky. Omyté a dobfe osaklé Zampiony dusime ve Vitellu
pridavSe kolik tfeba masového odvaru a trochu soli. Pak pfi-
michdme trochu mouky, smetanu i citronovou S$tdvu a nechame
houby dodusiti.
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Knedliky.

Bramborové knedliky. Potfeby: 6 vafenych brambord, 3 dkg
krupice, 15 dkg mouky, 1 vejce, 1 Zloutek, 1 cibule, Vitello nebo
Ceres, sl
Pfiprava: Brambory ustrouhdme, promichdme se soli, krupici,
moukou, celym vejcem a Zloutkem, uhnéteme z toho jemné tésto
a z ného udélame knedliky. Ty pak vafime podle tvaru a veli-
kosti 15— 20 minut. Vafené knedliky polijeme Vitellem nebo
Ceresem a osmazenou cibulkou.

Houskové knedliky. Potfeby: 8 Zzemli, 16 dkg Vitella,
3 Zloutky, 1 celé vejce, 10 dkg slaniny na kostky rozkrajené,
trochu mouky, mléka a soli.

Ptiprava: Zemle nakrajime na kostky a polijeme mlékem. Slaninu
rozpalime, az je prGhledna, a sadlo slijeme. Mezitim tfenim
zpénime Vitello s vejci, pfidame slaninu, namocené Zemle
s trochou vody a soli, a vS8e zpracujeme na tésto. Knedlik volné
zavineme do ubrousku, ddme do vafici slané vody, nechame
Vs hodiny vafit a potom jej rozkrajime niti.

Poznadmka: Nesmime dati vice nez lzici mouky. Pozor, abychom
nepresolili |

Italské knedliky. Potfeby: 10 malych Zemli, 10 dkg Vitella,
3 vejce, trochu mléka, petrzel, trochu mouky.

Pfiprava: Zemle rozkrajime na kostky a rozpustime Vitello,
Vv némz usmazime trochu jemné usekané petrzele. Rozpalené
nalijeme na Zemle, zamichame, pak lehce rozkvedlame 3 vejce
s troSkou mléka, zase zamichdme se Zemlemi a pfidame tolik
mouky, kolik je tfeba na tuhé tésto. Z tésta udélame knedliky
prostfedné veliké, uvafime je ve slané vodé&, omastime Vitellem,
posvoeme parmezanem a mlzeme je podavafi jako pfikrm ke
kazdému masu.

Poznamka.- Zemli nekrajejme na pfili§ velké kostky. Nakrajené
kostky se ztrati, maci-li se pfFili§ dlouho.

Krupicové knedliky. Potfeby: kg krupice, 1 litru mléka,

1 vejce, 3 zemle, Vitello, sdl, pecivovy prasek.
Ptiprava: Krupici spafime mlékem, trochu osolime a nechame
V2 hodiny stati. Pak nakrdjime Zemle na kostky, usmazime je
na Vitellu a vmichdme do krupice; naposledy pfimichdme peci-
vovy praSek a vejce. Z tésta udélame knedliky prostfedné velké,
uvafime je v slané vodé, roztrhneme vidlickou a omastime
Vitellem.
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Poznamka: Vejce zakvedlame s trochou mléka a dobfe za-
michame.

Kynuté knedliky. Potfeby: 1V* dkg drozdf, i litru mouky,
1 vejce, trochu soli, 6 dkg Vitella, maly Salek mléka, brusinky,
Svestkovy kompot.

Pfiprava: Z 17a dkg drozdi, 2 Izic mouky a trochy mléka udélame
kvéasek, ktery nechame zkynouti. Do misy dame mouku, zkynuty
kvasek, vejce, mléko, trochu soli a vypracujeme tuhé tésto, jez
nechadme nejméné 2 hodiny kynout. Na véale udélame 4 kulaté,
stejné velké knedliky, nechadme je 72hodiny odpocinouti a vafime
je v slané vodé 10— 15 minut. Vafené knedliky roztrhneme na
¢tvrtky a polijeme rozpalenym Vitellem. Podavame je s kom-
potem &vestkovym, brusinkovym nebo s duSenymi borlvkami.
Poznamka: Mouka musi byti dobra, krupicnd a tésto pékné
vykynuté.

Tyrolské Spekové knedliky. Pro 8 osob. Potfeby: 15 dkg
slaniny, 5 dkg Vitella, 8 Zemli, 2 vejce, 7* litru mléka, trochu soli,
Va kg mouky a jeSté 6 dkg Vitella.

Pfiprava: Slaninu nakrajime na kostky a rozpéalime ji, az je
prihledna. Pak rozpustime 5 dkg Vitella, dame do né&ho na
kostky rozkrajené Zemle, osmazime je a nechame vychladnouti.
Rozkvedlame mléko s vejci, polijeme jim Zemle, pfidame mouku
a nechame odpocinouti, aby osmazen& Zemle nabobtnala. Pak
vezmeme kus tésta, dame doprostfed trochu sekané Sunky a
udélame kulaté knedliky, které vafime ve slané vodé. Vafené
knedliky roztrhneme vidlickou, polijeme 6 dkg rozpaleného
Vitella a podavame se zelim nebo $pinatem na stll.
Poznamka: Sekanou Sunku tfebado tésta dobfe zavinouti, aby
se knedliky nerozvafily. Chutnaji i bez néadivky vyborné.

Bramborové pokrmy.

Bramborak. Potfeby: 1 kg syrovych brambord, sll, Ceres,
kompot.
Priprava: Brambory oSkrdbeme, ustrouhdame, pak vymackame

a osolime. Potom dame tuto masu na panev, v niz drfiveroz-

palime na prst vysokoCeresu. Masu v horkém Ceresu do
Siroka rozestfeme a po spodni strané osmazime do hnéda.
Hotové jidlo nakrajime na panvi na menSi kousky a podavame
je s brusinkami nebo iinvm komDotem.

Bramborové knedlicky. Potfeby: 7 dkg Vitella, 2 vejce,
18 dkg rozmackanych brambord, nékolik Izic krupice, sGl a strou-
hana Zemle.
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Pfiprava: Utfeme Vitello s vejci, pfiddme brambory, sll, krupici
a tolik strouhané Zemle, e mlzZzeme z t&sta udé&iati knedlicky.
MoZno jich pouziti jako pfikrmu i jako zavaru do polévky.
Poznamka: Strouhand Zemle nesmi byti pfili§ hruba.

Bramborovy né&kyp se syrem. Udélame jej podle pfedpisu
na brambory se slane¢kem. Smisime vSak smetano s 10 dkg
strouhaného parmezanského syra a 4 vejci.

Bramborové noky. Potfeby: 3 brambory, 7 dkg Vitella,
1 vejce, p0l lzice mouky, trosku usekané petrzelky a Ceres.
Pfiprava: Brambory oSkrdbeme, nakrajime, mékce uvafime a
horké rozmaékame. Pfimichame k nim Vitello, Zloutek, s@l, mouku,
usekanou petrzelku a snih z bilku. Pak Izici udélame noky, které
osmazime v rozpaleném Ceresu.

Bramborovy piskot. Potfeby: 7* kg v&era vafenych bram-

bord, 4 vejce, 7« kg cukru, 5 dkg mandli a 4 hofké mandle,
Ceres.
Piiprava: Zloutky a cukr tfeme V« hodiny a pak je smisime se
strouhanymi brambory a strouhanymi mandlemi. Na konec
k tomu pfidame snih ze 4 bilkd. Tim pak naplnime buchtovou
formu dobfe vymazanou Ceresem a piSkot peCeme v troubé
1— 1V« hodiny.

Brambory na kyselo. Potfeby: 1 kg vafenych brambord,

10 dkg Ceresu, 2 lIzice mouky, mléko, sdl, pepf a 4 pepiené
okurky.
Pfiprava: 2 lzice hladké mouky osmazime do zlatozlutd na
Ceresu, pak je zalijeme mlékem nebo polévkou, osolime a
opepfime. Omacku stdle michadme a nechame ji vafiti 10 minut.
Pak do ni dame na kosticky nakrdjené pepfené okurky a na-
kradjené varené brambory.

Brambory s paprikou. Potfeby: 1 kg syrovych brambord,
6 dkg slaniny, 6 dkg Ceresu, 1 cibule, sdl, paprika, 2 3alky maso-
vého odvaru (nebo vody s polévkovym kofenim), 1 Salek sme-
tany. (Do smetany se doporucCuje dati Izici mouky, aby se snad
nesrazila.)
Pfiprava: Nakrajime oSkrabané brambory na kola¢ky. V kastrolu
dame osmahnouti na kosticky nakrajenou slaninu s Ceresem, do
toho ddme drobné nakrdjenou cibuli a nechdme ji osmaziti do
Zlutd. Potom k tomu dame nakrajené brambory, sdl, papriku
a odvar, kastrol pfikryjeme poklickou a brambory dusime pll
hodiny. Pak na né nalijeme smetanu a dusime vSechno pfikryté
jesté 10 minut, aZ jsou brambory meékké.
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Bramborové pecivo. Potfeby: Vafené brambory, mouka,
Vitello, s@l, kmin, trochu vafeného masa nebo 3unky.
Pfiprava: Varené, prolisované brambory shnéteme rychle se
stejnym mnoZzstvim mouky, s trochou Vitella a Spetkou soli na
tésto. Pak tésto vyvalime, vypichdme 2z ného kulaté, malé
koblizky nebo udé&lame rohlicky nebo tycinky, posypeme je soli
a kminem a dame je péci do trouby. Pecené rohlicky nebo
ty€inky rozfizneme a plnime vafenym masem, 3Sunkou nebo
i prolisovanym syrem.

Bramborovy pfFikrm. Potfeby: 1 kg brambor(, 4 dkg slaniny,
4 dkg Ceresu, 1 prostfedni cibule, 1 lIzice mouky, sdl, trochu
petrzelky.
Priprava: Na kosticky nakrdjenou slaninu dame rozpalit, pfi-
dame k ni Ceres, osmazime v tom cibulku, ddme do toho na
kousky nakrajené brambory a trochu soli, polileme vodou a
brambory zpola uvafime. Potom je zapraSime moukou, nechame
v8e dobfe povafiti a na konec do nich dame hrst usekané
petrzelky.

Bramborové SiSky. Potieby: 1 kg vafenych brambord,
3 vejce, 'n kg mouky nebo 'v kg krupice, 15 dkg Ceresu nebo
10 dkg Vitella, trochu soli, strouhana Zemle.
Pfiprava: Rozstrouhdme vafené studené brambory, pfidame
k nim celd vejce a vypracujeme na vale s moukou tésto. Z tésta
nakrajime malé kousky, udéldme z nich 8iSky na prst silné a
smazime je v rozpaleném Ceresu do zlcitohnéda. Nebo dame
misto mouky *» kg krupice, vypracujeme tésto a udéldme z ného,
jak shora uvedeno, $iSky, které vafime 2— 3 minuty v slané vodé
(vypluji-li na povrch, jsou uvafené) a zcedime. Pak je ddme na
panev, obalime v Z8mli smaZené na Vitellu a podavame na stdl.

Brambory s majorankou. Potfeby: 1 kg vafenych malych
bramborl, 8 dkg Ceresu, 3 Izice mouky, majoranka, odvar
z kosti.
Pfiprava: Z Ceresu a mouky udélame svétlou jiSku, kterou zali-
jeme odvarem z kosti a nechame povafiti s majorankou. Potom
pfidame vafené brambory a nechame vSechno na okraji spo-
raku jesté Vi hodiny dotahnouti.

Brambory s mlékem. Potieby: V* kg brambord, mléko, sil,
pepf, Vitello.
P¥iprava: Syrové brambory oSkrabeme, nakrajime na tenké
kolacky a dame je na V* hodiny do studené vody. Potom je
dame na kastrol a pfilijeme k nim tolik mléka, aby byly pFikryty
(mléko mozno také rozfedit vodou), osolime je, opepfime a
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peceme je 1w hodiny v horké troub&. Pfi peceni je Castéji poli-
jeme rozpuSténym Vitellem.

Brambory se sardelemi. Potfeby: 1 kg vafenych brambord,

10 dkg Ceresu, 3 sardele, zelena petrzelka.
PFfiprava: Brambory oloupadme a nakrajime na kolacky. Pak
dame v Ceresu na minutu osmaziti ocisténé, drobné usekané
sardele a petrzelku, pfidadme nakrajené brambory a stale je
obracejice osmaZzime je se sardelemi.

Brambory se slanetkem. Potfeby: 1 kg bramborl, 2 sla-
necci, 5 dkg Vitella, us litru smetany, strouhana Zemle, Ceres.
Pfiprava: Brambory uvafime ve slupce nepfili§ do mékka, olou-
pame je a nakradjime na kola¢ky. Potom vyndame kosti ze dvou
dobfe vymoc&enych slane¢kl, maso z nich nakrajime na kosticky
a smisime je se smetanou. Pak vymaZzeme n&kypovou formu
Ceresem, vysypeme ji strouhanou Zemli a dame do ni vrstvu
brambord. Tu polijeme smetanou s rozkrajenymi slanetky, na to
polozime novou vrstvu bramborld a tak pokradujeme, az je
forma plna. Vrchni vrstva je z brambor(, na ni polozime kousky
Vitella a posypeme strouhanou Zemli. Nakyp peceme pfi mir-
ném ohni Vz hodiny v troub&, aZ brambory nahnédnou.

Debrecinské brambory na paprice. Potfeby: PA kg bram-
bord, sdl, cibule, Vitello, sladkd paprika, 7« litru smetany.
Pfiprava: Brambory oSkrdbeme, nakrajime na kostky, dame na
né slané vody, jen aby byly pokryty, a uvafime je ne pfili§ do
mékka. Rozkrajime hodné na drobno 4—5 malych cibulek,
osmazime je ve Vitellu do zlatozluta, pfiddme dobrou sladkou
papriku a brambory, pozorné michadme. Na konec pfilijeme
IV« litru dobré smetany a povafime. Chutnaji vyborné cerstvé
i ohraté.

Obalované brambory. Potfeby: Syrové, oSkrabané bram-
bory, vejce, strouhana Zemle, Ceres, sl
Pfiprava: Brambory nakrajime na V» em silné kolacky, povafime
je v slané vodé 4—5 minut, ihned ocedime, dame vychladnout,
pak je obalime ve vejci a strouhané Zemli a osmazime na hor-
kém Ceresu jako fizky do svétlohnéda. Syrové osolené bram-
borové kolatky mizeme také obaliti jen v mouce bez vejce
a osmaziti je na Ceresu.

Placi¢ky z brambor( a tvarohu. Potfeby: *A kg vafenych
bramborl, *A kg tvarohu, 4 lzice mouky a Ceres.

Piiprava: Z vafenych, strouhanych brambord, tvarohu a mouky
zadélame tésto, udélame z ného s troSkou mouky placi¢ky a
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usmazime je v panvi na Ceresu po obou stranach pékné do
zlatozluta.

Smazené brambory. Potfeby: Syrové, oSkrabané bram-

bory, Ceres, sdl.
Pfiprava: Brambory nakrajime na kostky, ty€inky, kolacky a jiné
tvary, posolime a déame do pekace, v kterém je do poloviny
brambor( rozpusténého Ceresu. Pak je dame do horké trouby
a za Ccas je obratime, aby celé pékné zhnédly, coz trva asi
12 hodiny.

Smazené bramborové knedlicky. Potfeby: 5 nebo 6 pro-
stiedn& velkych brambord, Vitello, sdl, strouhana Zemle, Ceres.
Pfiprava: Brambory uvafime a prolisujeme, pfidame k nim asi
5 dkg Vitella, sl a hrst strouhané zemle, v3echno dobfe pro-
michame a udélame kulaté, jako ofech velké knedlicky, které
osmazime v horkém Ceresu pékné do zlatohnéda.

Smazené bramborové placi€ky. Potfeby: 12* kg vafenych

bramborl. 1A kg syrovych bramborl, V* kg tvarohu, 3 IzZice
mouky, sll, Ceres.
Pfiprava: Vafené brambory ustrouhame, pfimichame k “nim
syrové brambory, rovnéz ustrouhané, tvaroh i mouku, a osolime.
Je-li toto bramborové tésto priliS§ tuhé, pfilijeme trochu mléka.
Dame rozpaliti v panvi Ceres, z tésta nadélame kulaté placicky
a osmazime je v troub& po obou strandch do hnéda.

Skubanky. Potfeby: 1 kg bramborl, 10 dkg Ceresu, strou-

hana zemle, sll, 1 lZice mouky.
Pfiprava: Uvafime brambory v slané vodé, scedime je, posypeme
je lzici mouky, postavime v uzavieném hrnci na nékolik minut na
plothu a castéji je promichdme. Potom brambory mackadlem
rozmackame na tuhou kaSi. V Ceresu osmazime strouhanou
zemli do Zlutd, namacime do ného plechovou lzici a ukrajujeme
asi jako vejce velké Skubanky, které davame na ohfatou misu.
Tyto Skubéanky jsou velmi chutné.

Skubanky s makem. Potfeby: 1 kg bramborl, sbl, 5 lzic

mouky, mék, cukr, Vitello.
Pfiprava: 1 kg o8krabanych brambord uvafime v slané vodé,
pak je scedime, ale tak, aby pfi nich zdstalo jesté trochu vody.
Potom do nich zamichdme rychle 2 IZice mouky, mackadlem je
hladce rozmackdme a nechame je pfikryté dotdhnout. Za pét
minut pfimichame zase 3 lzice mouky a stahneme hrnec na stranu
sporaku. Z bramborové kaSe ukrajujeme lzici velké noky, které
ddvame na talif; pak je posypeme makem a cukrem, polijeme
rozpalenym Vitellem a podavame na stdl.
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Salaty.

Bramborovy salat s polévkovym masem. Teply bramborovy
salat promichame s dobrou majonézou, se sardelemi, cibuli,
kapary, salatovymi okurkami, uzenym jazykem a troSkou bilého
pepfe. Mékce wuvafené, na fezy nakrajené polévkové maso
poloZzime do vénce kolem saldatu a salat podavame teply. Tento
salat je levnou a vydatnou péanskou svacinou.

Celerovy salat. Potfeby: 2 velké celerové hlizy, sdl, pepfF,
ocet, olej.

Pfiprava: Celerové hlizy mékce uvafime, ddme do studené vody,
oloupame, nakrajime na kolacky, osolime, opepfime a polijeme
olejem a octem.

Cibulovy salat. Potfeby: 5— 6 velkych cibuli, ocet, olej, sl
a Vitello.

Pfiprava: Cibule propeceme v horké troubé s Vitellem, dame
je vychladnouti, oloupadme je, zcela drobné& nakrajime a pro-
michdme se soli, octem a olejem.

Domaci salat. Potieby: 1w kg wuzenice, Vs kg brambord,
1 mrkev, 1 brukev, 2 pepfené okurky, 1 sardele, ocet, pepf,
Vitello, zbytky masa.

P¥iprava: 1w kg uzenice, V» kg vafenych bramborl, 1 vafe-
nou mrkev a 1 brukev, mimo to 2 pepfené okurky nakrajime na
kosticky, pfimichdme nakrajenou sardeli a pfidavie sdl a pepf¥
polijeme to vSe trochou octové vody. Salat pak musi néjaky
C¢as stati, nez jej spojime Vitellovou majonézou. Bude jeSté chut-
néjsi, pfimichame-li do ného také zbytky masa.

Italsky salat. Potfeby: w kg vafeného uzeného masa, v kg

peceného teleciho masa, 2 pepfené okurky, drobné& nakrajené
jablko, 2 sardele, 3 dkg kaparek, 2 cibule, trochu octa a pepfe,
Vitellovd majonéza, sdl.
Pfiprava: Oboji maso nakrajime na drobné nudlicky a pro-
michdme s nakrajenym jablkem, sardelemi, kaparkami, okurkami
a drobné usekanymi cibulemi. Potom vSechno polijeme trochou
octové vody, kterou za chvili zase slijeme. Pak salat spojime
Vitellovou majonézou, osolime a opepfime. Aby bylo salatu
vice, mGzeme do né&ho pfidati také na nudle nakrdjené vafené
brambory. Vyobrazeni na str. 64a.

Salat z hovéziho masa. Potfeby: 3A kg zbytkG hovéziho
masa, 2 vejce, 3 lzice octa, 3 lzice oleje, 1 Salek kyselé smetany,
1 cibule, trochu petrZzelky, 2 lzice hof€ice, 1 kysela okurka, pepf,
stl a Vitello.
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Italsky salat
(Pfedpis na str. 64)

Salaty s Vitellovou majonézou jsou
znamenité a majonéza zlstane tuha.
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Pfiprava: Zbytky hovéziho masa a okurku hrubé& usekdme nebo
nakrédjime na kosticky. Pak pfipravime oméacku ze dvou na tvrdo
vafenych Zloutkl, které dobfe promichame s olejem, tro3kou
rozpusténého Vitella, kyselou smetanou, hof¢ici, usekanou cibuli,
usekanou petrzelkou, soli a pepfem. Od hovéziho masa a
okurky si ponechdme trochu stranou na zdobeni a ostatni smi-
sime s omackou, nechdme v3e dobfe naséknouti a na konec
misu se saldtem ozdobime masem, okurkou, usekanou petrzel-
kou a hrub& sekanym bilkem.

Salat z lisek. Potfeby: v kg liSek, 2 varené brambory, 5 dkg

Vitella, 2 meékce vafené cibule, ocet, kmin, cukr, sll, pepfF,
polévkové kofeni a olej.
Pfiprava: Houby ocistime, opereme, pak je spafime vafici vodou
a ocedime. Potom je dame kratce povafiti v slané vodé, Vitellu
a kminu. — Z bramborl, cibuli, octa, cukru, soli a pepfe pfi-
pravime marinddu a smisime s ni houby. Salat dame vychlad-
nouti a pak jej polijeme olejem.

Saladt z rajskych jablicek. Potfeby: 8 rajskych jablicek,

3 lzice oleje, 2 lzice octa, trochu papriky, Spetka soli, drobné
usekana cibule nebo pazitka.
Pfiprava: Rajska jablicka dfive na néjaky €as polozime k ledu
nebo do studeného sklepa, pak je omyjeme studenou vodou,
nakrajime na kold¢ky a vyndédme z nich jadra. Potom je opatrné
promichadme v saladtové omacce z octa, oleje a troSky papriky,
cibule nebo pazitky a salat davame hned na stil. Tohoto salatu
pouzivame také k zdobeni jinych salatd.

Sardelovy salat. Pfipravujeme jej stejnym zpdsobem jako
slaneckovy salat, ale misto slanetkli vezmeme sardele. Sarde-
lovy saldt ma jemnéjSi chut nez salat slaneckovy.

Slaneckovy salat. Potfeby: 3 slaneéci, 7« kg zbytk( teleciho
masa, 1 Salek Cervené fepy, 4 na tvrdo vafena vejce, jablko
prostfedné velké, 4 lzice oleje, 7« litru smetany, 4 lZice octa,
slané okurky, 1 cibule, sGl, pepf, na kostky nakrajené brambory
a Vitello.

Pfiprava: Dobfe'vymacené slanetky zbavime kosti a nakrajime
na kostky. Zbytky teleciho masa, ¢ervenou fepu, bilek na tvrdo
vafenych vajec, jablko, okurku hrubé usekame kazdé zvlast a
od kazdého Izici si ponechdme na zdobeni. VSechno ostatni
smichame s masem ze slane¢kl a s brambory. Ze Zloutkd, oleje,
trochy rozpusténého Vitella, octa,, smetany, usekané cibule,
pepfe a soli udéldame oméacku a dobfe ji smichdme se salatem.
Povrch saldtu ozdobime hvézdovité tak, Ze doprostied dame
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kola€ek okurky a prouzky okurky rozdélime paprskovité na tolik
policek, kolik mame rdzné barevnych potieb. Policka jedno po
druhém obloZzime drobné& usekanou c¢ervenou Fepou, usekanym
bilkem, usekanou okurkou, telecim masem, tfenym Zloutkem atd.

Studeny bramborovy salat. Potieby: |1* kg brambord a
na omacku 4 lzice rozpuSténého Vitella, 3 lzice octa, > litru
smetany, zeleniny podle chuti, na Spicku noZze pepfe, 1 cibule,
trochu soli, polévkové kofeni.

Pfiprava: Z uvedenych potfeb udéldme dobrou omé&cku, nalijeme
ji na vafené a na kola¢ky nakrajené brambory a salat nechame
2—3 hodiny stati.

Teply bramborovy salat. Potieby: vu kg brambord, 5 dkg

Vitella, 1 cibule, 3petka pepfe, sll, 3alek masového odvaru,
3—4 lzice octa, 1 Salek smetany.
Pfiprava: Brambory uvafime v slupce, oloupame je a nakrajime
na tenké kolatky. RozpuSténé Vitello nalijeme do masového
odvaru, dame do né&ho drobné& nakrajenou cibuli, sll, pepf, ocet
a smetanu, do této horké omacky dame nakrédjené brambory
a Castéji jimi zamichdme. Brambory nesméji byt moucnaté;
nejlépe vziti brambory salatové.

Zeleninovy salat francouzsky. Potfeby: 122 kg mrkve, i kg

brukve, Vs kg celeru, Vs kg petrZzelového kofené&, iv kg mladého
hrasku, 1v kg brambord, 4 jablka, 4 pepfené okurky, 2 na tvrdo
vafena vejce, Vitellovd majonéza, bily pepfF.
Pfiprava: Mrkev, brukev, celer a petrZzelovy kofen nakrajime na
malé kosticky a kazdé zvlast mékce uvafime, pak scedime a
dame vychladnouti. Potom v8echno smisime, pfimichdme k tomu
hrdSek a na kostitky nakrajené vafené brambory a pfidame
nakrajenad jablka, pepfené okurky a rovnéz drobné nakrajena,
na tvrdo vafena vejce. Mezitim umichame Vitellovou majonézu
a tou spojime zeleninu. Salat opepfime bilym pepfem. Trochu
vorcestrové omacky zjemni chut salatu.

Zelny salat. | hlavka zeli, 10 dkg Vitella, | lzice mouky,
3 lzice octa, ws litru kyselé smetany, | cibule, sdl a pepf.
Pfiprava: Zeli nakrouhdme a povafime v slané vodé. Potom
dame drobné krajenou cibuli zpéniti ve Vitellu a zaprasSime ji
moukou. Pak tu jiSku polijeme smetanou, osolime, opepfime,
okyselime octem, nechame jeSté jednou povafiti a smichame se
salatem. Zelny salat mlzZeme podavati na stdl studeny nebo
teply.



Moucniky.

Babovka. Potfeby: 10 dkg cukru, 10 dkg Vitella, 3 dkg

drozdi, 50 dkg mouky, mléko, citrénova kdra, rozinky, s(l, vejce,
Ceres
Pfiprava: Vitello utfeme s cukrem a se Zloutky do zpé&néni, pfi-
dame rozinky, citronovou kiru a na 3$picku noze soli. Z polo-
viny mouky, z drozdi a trochy mléka udélame kvasek a kdyz
zkyne, utfeme jej s Vitellem a pak se zbylou moukou a mlékem
zpracujeme v mékké tésto. Dame je do babovkové formy dobfe
vymazané Ceresem a kdyZz zkyne, peceme je v hodné& horké
troubé.
Poznamka: Kvasek musi dobfe zkynouti. Babovka spadne,
peceme-li ji pfilis rychle nebo malo vypeCeme. Je-li pecena,
pfesvéd¢ime se 3pejli, kterou pichneme do stfedu béabovky;
nepfichyti-li se na ni tésto, je badbovka pecena.

Badensky jableény roh. Potfeby: Tésto: 50 dkg mouky,
15 dkg Vitella, 15 dkg cukru, 1 vejce, Spetka soli, vanilka,.
Vs litru mléka, jeden pecivovy praSek. Napli: 60 dkg jablek,
8 dkg cukru, skofice, citrénova nebo rumovéa poleva.

Pfiprava: Vitello tfeme 20 minut do zpé&néni, pfidame cukr a
vejce a potom pfimisime za stalého michani ostatni pfisady.
Vyvéalime do trojahelniku na 1 em silné tésto, posypeme je na-
krajenymi jablky, cukrem a skofici, sloZime je do rohu, sesuneme
je na plech, masSlovackou namazeme rozpusténym Vitellem a
peceme v horké troubé& skoro hodinu do zlatohnéda. Vychladly
roh potfeme citronovou nebo rumovou polevou.

Poznamka: Jablka na n&pli nakrajime na tenké platky, posy-
peme skofici, na V* hodinu pfikryjeme a pak teprve pfimichame
cukr a plnime.

Bavorské vdolec¢ky. Potfeby: 56 dkg mouky, 14 dkg Vitella,
*fio litru vlazného mléka, 2 Zloutky, 1 celé vejce, 7 dkg cukru,
3 dkg drozdi, sdl, kg Ceresu na smazeni, brusinky.
Pfiprava: Uvedené potfeby zpracujeme na tésto, které vyvalime
na pomouceném valu na prst tlusté. Vypichame z ného kolacky,
které poloZzime na pomouceny ubrus a dame je pfikryté na teplé
misto zkynouti. KdyZz vdole¢ky zkynou, udélame uprostfed kaz-
dého dilek a smazime je. Po usmazeni vyplnime dllky brusin-
kami a vdolec¢ky pocukrujeme.
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Pozndmka: Do omastku vkladejme vdolet¢ky dilkem dold.
Nejsou-li vdole¢ky stejnomérné vyvaleny, jsou krfivé.

Bordvkovy kola&. Potfeby: 8 dkg Vitella, 8 dkg cukru, per-
nik, 2 vejce, 35 dkg mouky, 1 prasek do peciva, sll, mléko,
bordvky.

Piiprava: Vitello, cukr a Zloutky utfeme do zpénéni, pfimichadme
mouku s pecivovym praskem, Spetku soli, trochu mléka a na
konec bilkovy snih. Tésto rozetfeme na plech s obrubou, Cere-
sem pomazany, posypeme je zralymi borlivkami, cukrem a strou-
hanym pernikem. Kola¢ peceme p¥i prostfednim ohni.
Pozndmka: Nesmime dati mnoho mléka, aby nebylo tésto pfilis
fidké a borlvky se v ném neutopily.

Bramborové vdolecky. Potieby: 8— 10 velkych brambor,
4 vejce, mouka, sll, muSkatovy ofisek, Ceres, strouhana Zemle,
skoFice, cukr.

Pfiprava: Brambory uvafime, horké oloupame a vychladlé na-
strouhdme. Pak je zadéldme s 3 vejci, pfimé&fenym mnoZstvim
mouky, troSkou soli a strouhanym muSkatovym ofechem na tuhé
tésto, z kterého udé&lame vdolec¢ky. Obalime je ve vejci a strou-
hané Zemli a usmaZzime v Ceresu. Vdoletky pomazeme tvaro-
hem a posypeme skoficovym cukrem.

Poznamka: Vdolecky mozZzno pomazati také sekanym masem.
Smazi-li se vdolecky pfili§ rychle, Zemle opada.

Cisafsky trhanec. Potfeby: Vs litru mléka, 2 vejce, 5 dkg
cukru, 6 Izic mouky, Spetka soli, Ceres.

Priprava: Rozkvedlame vejce v mléce a prfidame ostatni potfeby.
Vymazeme dobfe panev Ceresem a zaprdSime moukou, viozime
do ni tésto, upeceme je, roztrhneme hned vidlickou, posypeme
cukrem a neseme na stdl.

Poznadmka: Mouku tfeba vzdycky hladce vymichati s trochou
mléka, pak teprve ostatni pfimichafi. Pece-li se trhanec pomalu,
pfilis zkfehne.

Détsky suchar. Potfeby: 1 dkg drozdi, 1 kg mouky, 8 dkg
cukru, 8 dkg Vitella, 1 dkg soli, 5 dkg sladového vytazku, iv litru
mléka, Ceres.

Pfiprava: Rozpustime drozdi v mléce a zadélame s trochou
mouky na kvasek. KdyZz dosti vykyne, pfidame cukr, rozpusténé
Vitello, sdl, v teplé vodé& trochu rozpusténého sladového vytazku,
zbyvajici mouku a zadé&lame vSe s teplou vodou na tuhé tésto,
které nechame fadné zkynouti. Potom vyvalime z ného na valu
§iSky jako ruka silné a dame je na plech Ceresem dobfe po-
mazany. Sisky nechame trochu kynouti a potfeme je pfi tom
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Castéji vlaznou vodou. Potom je rychle upeCeme. P¥FiStiho dne
je nakrajime na kolacky na prst tlusté, poloZzime na plechy a
upeeme v nepfili§ horké troubé pékné do zlatoZluta. Kolacky
mGZeme obalovati také vanilkovym cukrem a podavati k ¢&aji.
Poznamka: Tésto musi pfed vyvalenim dobfe vykynouti.

FaleSni pstruzi. Potfeby: 1 litru mléka, 1 IZice cukru,
4 vejce, dobfe rozdélany tvaroh, strouhanad Zemle a Ceres.
Priprava: Z mléka, cukru, 3 vajec a tolika pSeni¢né mouky,
kolik je tfeba, udélame kapéani. Z ného pak smazime v rozpéale-
ném Ceresu na omeletové panvi fritaty po obou stranach svétle
Zluté. Potfeme je dobrym sladkym tvarohem, svineme, po obou
stranach pfikrojime, obalime ve vejci a strouhané Zemli a v hor-
kém Ceresu znovu do zlatova usmazime.

Poznamka: Aby se fritAty nerozvinuly, nesmime dati mnoho
tvarohu. Neni-li Ceres dosti horky, fritAty se pfichyti.

Naplin: Potfeby: 4 dkg Vitella, 16 dkg praskového cukru,
2 7loutky, klra z jednoho citronu, 50 dkg pasirovaného c&erst-
vého tvarohu, 1 IZzice mouky.

Pfiprava: Vitello, cukr a Zloutky utfeme do zpénéni a pfimichdme
ostatni potfeby.

Poznamka: Tvaroh musi byti ¢erstvy a sladky. Je-li tvaroh pfilis§
mékky, tfeba pfFidati mouky.

HolStynské tvarohové svitky. Potfeby: Tésto: 20 dkg tva-
rohu, 10 dkg Vitella, 10 dkg cukru, 28 dkg mouky, sll, vanilka,
‘A pecivového prasku. NAapli: hustd marmelada.

Pfiprava: Z téchto potfeb zadélame tésto, nechame je trochu
odpocinouti, pak je vyvalime na brk tlusté, nakrajime obdél-
nicky, na kazdy dame k&vovu Izicku marmeladdy, svineme, polo-
zime hladkou stranou na pomastény plech, potfeme vejcem a
peCeme je pfi dobrém ohni.

Poznamka: Oba konce svitkl tieba dobfe smacknouti, aby mar-
meldda nevytekla. Svitky na povrchu popraskaji, jsou-li pFilis§
stocené.

Jablka v Zupanu. Potfeby: Ceres a jablka, 15 dkg mouky,

2 zloutky, Vs litru mléka, kira a 3tava z jednoho citronu, cukr,
likérova sklenicka rumu.
Pfiprava: V mléce rozkvedldme Zloutky, pfimisime mouku, Stavu
a rum. Tuto kapaninu dobfe promichdme. Oloupame jablka,
vykrojime jadfince, nakrajime je na kolatky, které namoc¢ime do
kopaniny a usmazime v horkém Ceresu pékné do zlatohnéda.
Hotové krouzky pocukrujeme.
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Poznamka: Jablkové kolac¢ky nesmime krajeti pfiliS tence, aby
se nelamaly. Je-li tuk malo horky, kola¢ky pfili§ nasaknou.

Jablkovy z&avin. Potfeby: 36 dkg mouky, 1 vejce, 12 dkg
Vitella, 1 kg jablek, 2 strouhané Zemle, hrst rozinek, skofice,
2 dkg po délce krajenych mandli nebo liskovych ofiskd, cukr,
Ceres, sl
Pfiprava: Udélame na valu z 36 dkg mouky, 1 vejce, kousku
Vitella velikosti ofechu, soli a studené vody mékké tésto, které
se ndm sice s poCatku jeSté lepi na ruce a val, ale zpracovanim
se P°zvolna vysuSuje a délad bubliny, nacez je dame pod mirné
zahfatou misu odpoc€inouti. Po hodiné je vytdhneme na po-
mouceném ubrusu, aZ je GpIn& prhsvitné. Tlust3i okraje okréa-
jime, tésto pokapeme zbylym rozpuSténym Vitellem, rozlozime
po ném krajena jablka, hrst rozinek, krajené mandle, na Ceresu
smazenou strouhanou Zemli, cukr a skofici. Potom zdvihneme
po jedné strané ubrus, tésto svineme, dame zAavin na pekac
vymazany Ceresem, potfeme jej Vitellem a Vs hodiny pefeme.
Poznamka: Teésto nutno peclivé vytdhnouti, aby se netrhalo.

Knedliky tfeSfové, 3Svestkové nebo merufikové. Potfeby:
25 dkg mouky, 5 g drozdi, 4 dkg cukru, 4 dkg rozpu$téného
Vitella, sll, mléko, ovoce, syr; tie$né&, Svestky neb merufiky.
Pfiprava: Ze svrchu uvedenych potfeb udélame tuhé tésto, které
nechame trochu zkynouti, nakrajime je na kousky a do nich za-
vineme tfeSné, Svestky nebo merunky. Knedliky jeSté na chuvili
pfikryjeme a pak je vafime v slané vafici vodé. KdyZ jsou vafeny,
posypeme je cukrem a strouhanym tvarohem a polijeme roz-
ousténym Vitellem.
Poznamka: Vyndané vafené knedliky propichneme Spejlem.
Ovoce z tésta vybé&hne, neni-li dobfe zabaleno.

Kynuté tésto na kold¢ky a pecivo. Potfeby: 25 dkg mouky,
17* dkg drozdi, 4 dkg cukru, 4 dkg Vitella, sll, 1 Zloutek, citro-
nova klra, mléko.
Pfiprava: Mouku dame ohfati a mezitim rozpustime v troSce
teplého mléka drozdi a udélame s trochou nahfaté mouky
kvasek. Potom pfidame cukr, rozpusténé Vitello, sll, Zloutek a
strouhanou citronovou kuru a zadélame s ostatni nahfatou mou-
kouna s teplym mlékem tésto. Nechame |e kynouti a udélame
z ného kolacky, rohlicky a pod.
Poznamka: Mouka na kvasek musi byti tepla. Je-li mléko horké,
drozdi nekyne.

Livane¢ky. Potfeby: V* kg mouky, 3 vejce, 2 dkg drozdi,
7a litru mléka, 5 dkg Vitella, Ceres, skofice nebo marmelada.
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Pfiprava: Do vlazného mléka zakvedldme drozdi a Zloutky,
zakloktdme do ného mouku,_rozpusténé Vitello a na konec pfi-
dame z bilkd uSlehany snih. Tésto dame na teplé misto zkynouti.
Mezitim si pfipravime livaneé&nik a do kazdého dlilku dame Izici
rozpuSténého Ceresu. Kdyz je rozpaleny a tésto dobfe vy-
kynuté, dame do kazdého dllku 2 lzice tésta. Jsou-li livanec¢ky
po jedné strané peceny do zlatova, pomaZeme je masSlovackou
horkym Ceresem a vidlickou obratime. Pecené livanecky pak
dame do trouby. Posypeme je bud cukrem se skofici nebo po-
mazeme marmelddou. Podavaji se teplé.

Poznamka: PFi peceni se jiz nesmi tésto michati. Livanecky jsou
mazlavé, peceme-li je pfilis rychle.

Makova babovka. Potieby: 10 dkg Vitella, 4 vejce, klra
s jednoho citronu, 1 kavova Izicka skofice, 1 kavova Izicka
hfebi¢ku, 10 dkg cukru, V? litru mouky, V= litru tfeného méku,
3 dkg drozdi, sll, mléko.

Pfiprava: Vitello utfeme s cukrem a se Zloutky do zpénéni. PFi-
dame strouhanou citronovou kdru, skofici, hfebi¢ek, tfeny mak,
pak v mléce rozpusténé drozdi a to vSe zadélame s moukou a
trochou viazného mléka na tésto. KdyZ té€sto dob¥fe zkyne, dame
je do formy vymazané Ceresem, nechdme je znovu kynouti a
pak je zvolna peceme.

Poznamka: Mak musi byti utfen docela jemné. Tésto se lepi,
je-li malo vypracovano.

Merufikovy zavin. Potfeby: ZA&avinové tésto (viz jablkovy
z4avin), 14 dkg Vitella, 14 dkg cukru, 14 dkg loupanych, jemné
mletych mandli nebo liskovych ofiskG, 4 vejce, V» kg su3enych
nebo cerstvych merunék, strouhand Zemle, merufikovA marme-
lada.

Pfiprava: Utfeme Vitello, cukr, mandle a 4 Zloutky a pfimichame
ze 4 bilkG snih. Tuto masu pak rozetfeme na zavinové tésto,
pokropené Vitellem, na ni rozlozime na tenké kolat¢ky nakrajené
merufiky, posypeme je cukrem a strouhanou Zemli, tésto svineme
a pefeme. ZAavin podavadme s rozfedénou merufikovou marme-
ladou.

Poznamka: Tésto se pfi svinovani nesmi pfili§ napinati, aby se
nepotrhalo. Je-li na n&aplni malo strouhané Zemle, tésto se
promoci.

Noky. Potfeby: 38 dkg mouky, 3 vejce, V* litru mléka, V> litru
vilazné vody, lzicka soli, strouhana Zemle, pokrmovy tuk Ceres
do tésta.
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Pfiprava: Na vafeni nokd postavime slanou vodu. Z mouky,
mléka, soli, vody a‘jednoho vejce udéldme zahoustlé tésto, jez
tlu€eme Izici tak dlouho, az se délaji bubliny; pak je nechame
Vs hodiny odpocinouti. Potom dame vzdy kousek tésta na
prkénko navlihéené studenou vodou a seSkrabujeme noZem do
vafici.slané vody malé noky. KdyZz vystoupi na povrch, vyndame
je opénovackou na panev, v niz jsme rozpalili Ceres. KdyZ jsou
noky hotové, polijeme je dvéma vejci rozkvedlanymi s trochou
mléka a peeme v rozpalené troub&. MuUZeme v3ak je z vody
také dati pfimo na ohraty talif a posypati strouhanou Zemli
smazenou v Ceresu.

Poznamka: NGz na seSkrabovani nokG musi byti pokazdé
navihéen. Dame-li mnoho nok( na sebe, slepi se.

Omeleta St&panka. Potfeby: 4 vejce, 3 lzice cukru, 3 lzice

mouky, Ceres, marmelada, vanilkovy cukr.
Pfiprava: US$lehame z bilkd snih a zamichame do ného cukr,
Zloutky a mouku. Tésto rozestfeme na panev Ceresem dobfe
vymazanou a pefeme 20— 25 minut v troub&. Omeletu poma-
Zeme marmeladou, svineme a posypeme vanilkovym cukrem.
Poznamka: Potfeby musime dobfe smisiti. NevymaZzeme-li panev
dobfe Ceresem, omeleta se pfi vyndavani pfetrhne.

Pec¢ené makové nudle. Potfeby: 4 vejce, 25 dkg tluc¢eného

méaku, mouka, cukr, Ceres, sll, strouhana citrénova klra, mléko,
skofice.
Pfiprava: Udélame z dvou vajec a mouky nudlové tésto, které
tence vyvalime, usuSime, sloZzime a nakrajime na jemné prouzky.
Uvafime je v slané vodé, pfecedime a zalijeme studenou vodou.
Mezitim uvafime mak s kouskem Ceresu, cukrem a mlékem na
hustou kaSi. Vymazeme dobfe Ceresem panev, dame do ni
vrstvu nudli, na ni mak a na mak ostatni nudle. Rozpustime
kousek Ceresu s mlékem, zakvedlame do toho zbyvajici vejce
a nalijeme na nudle. Nudle peCeme v troub& pfi mirném Zaru,
pak je posypeme cukrem a skofici a podavame na stdl teplé.
Poznamka: Doporucuje se zaliti vafené nudle studenou vodou
(proplachnouti). Neni-li mak dosti jemné utlu€en, nedrzi obé
vrstvy nudli pohromadé.

Pruhovana babovka. Potfeby: |. tésto: 56 dkg mouky, 14 dkg
cukru, 10 dkg Vitella, 2 Zloutky, 1 celé vejce, sdl, 2 dkg drozdi,
mléko. 2. tésto: 56 dkg mouky, 17 dkg cukru, 6 dkg Vitella,
10 dkg kakaa, sil, 2 dkg drozdi, mléko.

Pfiprava: Kazdé tésto zadélame zvlasté. Kdyz obé tésta zkynou,
dame prvni na val, vyvalime je a posypeme krajenymi mandlemi.
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Potom vyvalime druhé tésto, poloZzime je na prvni, svineme a
ddme do dobfe vymazané a krajenymi mandlemi vysypané
babovkové formy. Kdyz b&bovka zkyne, upefeme ji do zlato-
hnéda.

Poznamka: Tésta nesméji byti pfiliS$ tuhd, ponévadz by se tézko
vyvéalela. Je-li tésto Spatné svinuté, nedrzi babovka pohromadé.

Ryzovy puding. Potfeby: 1 kg ryze, 3A litru mléka, 12 dkg
Vitella, 15 dkg cukru, 6 vajec, trochu citronové klry, rozinky,
stil, Ceres, strouhana Zzemle.

Pfiprava: Uvafime ryzi v mléce, dame ji na kraji sporéaku
zahoustnouti, pfidame Vitello a cukr. KdyZz vychladne, pfimi-
sime Zloutky, rozinky, citronovou kiru a sil, na konec pfidame
bilkovy snih. Smés vafime v pudingové formé& vymazané Cere-
sem a vysypané strouhanou Zemli; neméame-li formu, vafime
puding v ubrousku. Davdme k nému mléénou omacku nebo
ovoce.

Poznamka: RyZova smés musi byti Gplné studena.

Smetanovy zAavin. Potfeby: Z&avinové tésto (viz jablkovy
zavin), pak 7 dkg Vitella, 3 vejce, w litru smetany, Vs litru mléka,
rozinky.

Pfiprava: Utfeme Vitello, pfidame Zloutky jeden po druhém,
potom smetanu a na konec snih z bilkd. Tim pomaZeme vyta-
Zené zavinové tésto, posypeme je rozinkami a svineme. V péanvi
nahfejeme kousek Vitella a mléko, dame do ni zavin, upeeme
jej v horké troubé& a podavame horky.

Pozndmka: Z&vinové tésto nesmfme protrhnouti, aby né&pli
nevybéhla. Z&avin na povrchu pfili§ rychle hnédne, proto je tfeba
pfikryti jej na panvi papirem.

Snéhova omeleta. Potfeby: 2 vejce, 1 lzice cukru, pdl lzice
mouky, 3s litru mléka, Ceres.

P¥iprava: Z bilkd u$lehame snih, pfimisime lehce cukr, mléko
a mouku a zlehka upeeme na omeletové péanvi vymazané
Ceresem.

Poznamka: MIéko musi byti dobfe zamichano, aby se omeleta
nepfichytila na plech; panev tfeba vymazati dobfe Ceresem.
Je-li Ceres jesté mélo rozpalen, omeleta se trha.

Sodé z jabledné 3tavy »Ceres«. Potfeby: 4 gerstva vejce,
1 Cajova lzicka pSeni€éné mouky, 2 lzice cukru, 7« litru jable¢né
Stavy »Ceres«.

Pfiprava: Vejce hodné rozkvedlame, pfiddme mouku a cukr, na
konec prilijeme jable€nou S$tavu a omacku kvedlame, az je
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hladka. Pak dame kastrol do parni lazné a oméacku Slehadme
Slehackou az do zpénéni (nesmi se vSak vafiti). Pak ji Slehame
na okraji plotny jeSté nékolik minut, aby se nesrazila. Podle
libosti pfidame citronovou S&§tavu nebo rum a podavame ji
horkou.

Svestkové fezy. Potfeby: 25 dkg mouky, 17 dkg Vitella, 7 dkg
cukru, 2 Zloutky,- Svestky.

Pfiprava: Z uvedenych potfeb vypracujeme, tésto, vyvalime je
na plechu na silu tuzky a husté oblozime pllenymi 3vestkami.
Peceny kola€¢ posypeme hrubym cukrem a nakrdjime na podélné
fezy.

Poznamka: Tésto nesmime vyvaleti tence, ponévadZz by se pro-
mocilo.

Tisicilety kolad¢. (Vyborny.) Potfeby: 25 dkg Vitella, 4 vejce,
25 dkg mouky, 1 balicek pecivového prasku, 25 dkg cukru,
strouhana klra z jednoho citronu, 5 dkg sladkych a 1 dkg
hotkych mandli, 8 dkg rozinek, trochu pomorancové Kkdry.
Pfiprava: Vitello utfeme do zpénéni, pfimichame Zloutky a pak
s peCivovym prasSkem -a s moukou dobfe, utfeme. Potom teprve
pfidame po lzicich cukr, citronovou kGru, strouhané mandle,
rozinky a trochu pomoran&ové klry. VSechno dikladné pro-
michame, pak pfimichame snih ze 4 bilki a tésto peeme pfi
stejnomérném ohni csi PA hodiny.

Poznamka: Kold¢ chutna teprve za nékolik dni; jest dlouho
cerstvy.

TreSfové fezy. Potfeby: 2 vafené Zloutky, 20 dkg mouky,
10 dkg Vitella, 4 dkg cukru, &tava a kdra z jednoho citronu,-
tfesné.

Pfiprava: Svrchu uvedené potfeby zpracujeme na vale v tésto.
Vyvalime z ného dva listy, na jeden polozime husté tfeSni, druhy
polozime navrch. Kold¢ zvolna upeteme a nakrajime na Gzké
fezy.

Poznamka: Zloutky musime prolisovati, aby se t&sto nedrobilo.
Aby se tésto neroztékalo, oblozime je vhodnymi dfivky. Vy-
obrazeni na str. 74a.

TreSnovy piskovy kola¢€. Potfeby: 21 dkg Vitella, 21 dkg
cukru, 21 dkg mouky, 3 celd vejce, 2 Zloutky, tfeSné, vanilka,
Ceres.

Pfiprava: Vitello tfeme s cukrem a s moukou 1w hodiny. Pak
pfimichdme trochu vanilky, vejce a Zloutky, a tfeme v8echno
jeSté V« hodiny. Tésto dame do formy dobfe vymazané Ceresem

74



Trednové fezy
(Pfedpis na str. 741

Toto pecivo vypada velmi pékné a
rfe3né se v kola¢i udrzi déle Cerstvé.
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a poloZzime na né vypeckované tfeSné, které musi do ného trochu
zapadnouti.
Poznamka: Kold¢ nutno péci jen zvolna.

Tvarohové rohlicky. Potfeby: 20 dkg Vitella, 20 dkg mouky,

1t pecivového prasku, 20 dkg tfieného tvarohu, sdl, marmelado,
cukr.
Pfiprava: . Rozdrobime Vitello s moukou, dobfe promiSenou
s 1w pecivového prasku, pfidame tfeny tvaroh, Spetku soli,
vyvalime to fadné na vale a nechame 2 hodiny odpocinouti.
Pak to rozvalime na 1 em silnou placku, vypichdme kolacky,
doprostfed dame po kousku husté marmelady, udélame rohlicky,
upeceme je do svétloZluta a hodné pocukrujeme.

Vanocky hladké. Potfeby: 1 kg mouky, 4 dkg drozdi, V> litru
mléka, 3 Zloutky, 25 dkg Vitella, 25 dkg cukru, citrénova kre,
citronat, 4 horké mandle, sll, 20 dkg rozinek, 10 dkg strouhanych
sladkych mandli.

Pfiprava: Z drozdi, troSky mléka a trochy mouky udélame kvéa-
sek. Potom zakvedlame v mléce Zzloutky, rozpusténé Vitello, sdl
a cukr, pfidame citronat, hofké mandle, citronovou klru a zpra-
cujeme to se zkynutym kvaskem a 1 kg mouky na tésto, do néhoz
zamichdme rozinky, a sladké mandle. Tésto nechame dobfe
zkynouti, znovu je rukama propracujeme a udéldme dvé hladké
vadnocky. Nechame je zase asi Va hodiny kynouti a peCeme je
pfi prostfednim ohni zvolna 1 hodinu do zlatohnéda.
Poznamka.- Vanocky pfed pefenim dobfe potfeme rozpusténym
Vitellem. Je-li tésto pfilis fidké, vanocky se rozbéhnou.

Vanocky pletené. Potfeby: 50 dkg mouky, 2 dkg drozdi,

10 dkg Vitella, 10 dkg cukru, Va dkg soli, 2 Zloutky, vanilka, mus-
katovy ofech, citron, 10 dkg rozinek, 10 dkg krajenych mandli,
10 dkg sekaného citronatu, mléko.
Pfiprava: Z drozdi, litru mléka a z ¢asti mouky udéldme kva-
sek jako pfi kazdém kynutém tésté a nechame jej kynouti. Mezi-
tim utfeme Vitello s cukrem a se zloutky. Pfimichame sul, vnitiek
z 1 lusku vanilky, trochu strouhaného muskatového ofechu,
strouhanou klru s 1 citronu, rozinky, mandle a citronat. Tuto
smés dame na misu ke zkynutému kvasku a v8e zpracujeme
s ostatni moukou a s teplym mlékem v tuhé tésto. Dobfe pro-
pracované tésto nechame znovu kynouti a pak z ného upleteme
vanocku, polozime ji na papir potfeny Vitellem, pfikryjeme
ubrouskem, nechame na plechu jesté trochu kynouti a pefeme
*l« hodiny az 1 hodinu.
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Poznamka: Pletence na véanofce se nepotiraji tukem, nybrz
vejcem. PouzZijeme-li pfi skladani pletencd misto Zloutku tuku,
vadnocka se rozbéhne.

Velikono€ni mazanec. Potfeby: 4 dkg drozdi, 25 dkg cukru,
25 dkg rozpusténého Vitella, 2 Zloutky, 20 dkg rozinek, 10 dkg
strouhanych loupanych mandli, 1 kg mouky, sll, citronova kira,
anyz, V2 litru mléka.
Pfiprava: Z drozdi, z troSky mléka a z casti ohfaté mouky udé-
lame kvasek a nechame jej zkynouti. Mezitim utfeme Vitello,
cukr a Zloutky do zpénéni, pfimichame citronovou kiru, anyz
a vlazné mléko a zpracujeme se zkynutym kvaskem a moukou
v tésto. Potom do tésta zamichdme mandle a rozinky, nechame
je dobfe zkynouti, znovu je propracujeme a udé&lame bochanky.
Nechadme je jeSté in hodiny kynouti a upeeme v mirné horké
troub& do zlatohnéda.
Poznamka: Bochanky nesméji kynouti na pfiliSném teple, aby
nemély velké diry. Nevaze-li se tésto, pfidadme trochu mouky.

Vitellovy kolad€. Potfeby: 35 dkg mouky, 14 dkg Vitella,
3 dkg drozdi, 10 Izic mléka, 2 vejce, 4 lIzice cukru, sdl, mar-
melada.
Pfiprava: Mouku proSijeme na val, zakvedlame v mléce kvas-
nice, vejce, cukr, sil a zad&lame s rozpudténym Vitellem té&sto,
3A tésta vyvalime na placku, polozime ji na plech, pomaZzeme
na prst silné marmelddou, ze zbylého tésta wudélame mfizky
a kola¢ nechame zkynouti. Potom potfeme mrfizky bilkem a
pec¢eme kola¢ pfi mirném ohni.
Poznamka: Kola¢ tfeba vyvéaleti stejnomérné. Vytahneme-li
mfiizky pfili§, trhaji se.

Zbylé nudle. Potfeby: 2 vejce, 6 lzic kyselé smetany, Ceres,
sll, Svycarsky syr.
Pfiprava: Zbylé nudle polijeme vafici slanou vodou a nechame
je Vi hodiny stati. Pak je pfecedime, dame na panev s Ceresem
a nastrouhame na né Svycarsky syr. Potom pfilijeme k nudlim
vejce, zakloktané do smetany, a upeceme je do hnéda.
Poznamka: Nudle musi dobfe okapati, aby se nemazaly.

Zemlovy nakyp. Potfeby: 6 zemli, 7« litru mléka, 2 vejce, sdl,
cukr, Ceres.
Pfiprava: Zemle nakrajime na kostky a dame do panve dobfe
Ceresem vymazané. Mezitim rozkvedldme vejce v mléce s tro-
chou soli a cukru a polijeme tim rozkrajené Zemle. Na&akyp
upeeme v dosti horké troub& do zlatova a podavame jej horky.
Poznadmka: NeZz podavame horky nakyp na stll, jesté jej jednou
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pocukrujeme. Nevymaze-li se dobfe panev Ceresem, je nakyp
na spodu hnédy.

Zemlovy trhanec. Potfeby: 6 Zemli nebo rohlikdl, trochu pe&i-

vového prasku a mouky, 2 vejce, in litru mléka, Vitello, vanilkovy
cukr, kompot.
Pfiprava: Zemle nakrajime na malé kosti€ky. Do mléka zakved-
lame vejce, smisime trochu pecivového prasku s moukou a pfi-
michdme Zemlové kosticky. Tésto nalijeme do panve vymazané
Vitellem, opefeme trhanec pékné do zlatoZlutd po obou stra-
nach a roztrhneme jej vidlicCkou. D&me trhanec na misu, posy-
peme jej vanilkovym cukrem a podavame k nému kompot.
Poznamka: Aby se trhanec nepfichytil, tfteba panev dobfe Vitel-
lem vymazati.

Dorty.
AngresStové dorticky. Potfeby: 15 dkg mouky, 10 dkg Vitella,
5 dkg cukru, 3 Zloutky, balicku pecivového prasku, trochu

citronové kdary, angredtovda marmelada.
P¥iprava: Z mouky, Vitella, cukru, Zloutkd, citronové kary a pedci-
vového praSku udélame na valu tésto a dame je na *« hodiny
odpocinouti. Potom je vyvalime, vypichdme kolad¢ky jako tolar
velké, které upe€eme pfi mirném ohni a po dvou spojime angres-
tovou marmeladou. Hotové dorticky fpocukrujeme.
Poznadmka: Tésto vyvalime na chladném véalu; jinak by se valu
chytalo. Je-li marmeladda pfili§ fidka, dorticky zméknou.
Ceresové krémové fFezy. Potfeby: PiSkot: 3 vejce, 12 dkg
cukru, 15 dkg mouky. Napli: 1w kg cukru, 4 dkg kakaa, 10 dkg
prazenych, strouhanych liskovych ofi3kl, vanilka, V« kg bilého
Ceresu.
Priprava: Vejce s cukrem uSlehdme do zpénéni, pak vareckou
pomalu pfimichadme 15 dkg mouky a upefeme rychle v sucha-
rové formé pfi mirném ohni do svétlozluta. PFisti den nakrajime
tento suchar na podélné krouzky asi na prst silné, které spojime
touto naplni: Ceres rozstrouhdme na struhadle a pénivé umi-
chadme Slehac¢kou. Potom zq stadlého michani pfidadme po lzici
cukr, kakao, rozpusténé v troSe teplého Ceresu, a diskové ofisky.
Naposledy pfiddme trosku vanilky a znovu vSe fadné promi-
chame. Timto krémem pak spojime piSkotové prouzky timto
zplisobem; Na dno formy na biskupsky chlebitek dame papir,
ktery pomazeme na silu tuzky Ceresem, pak polozime vrstvu
sucharovych prouzkl, ty opét pokryjeme krémem, a tak mfiz-
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kovité pokracujeme, az suchar spotfiebujeme a forma je plna.
Potom to dame na chladném misté ztuhnouti. Kdyz pecivo
ztuhne, vyklopime je z formy, papir stdhneme a pecivo nakréa-
jime na fezy. Misto sucharu mlzZeme po pfipadé& vziti také
piSkoty.

Cokoladova poleva na dorty. Potfeby: 2 Zebirka &okolady,
10 dkg tlu€eného cukru, 2 dkg Vitella a voda.

Priprava: Cokoladu dame do trouby, aby zmékla, pak ji vafime
s cukrem a 3 lzicemi horké vody, az je hodné hladkd. Na konec
pfidame Vitello a dort polevou hned potfeme.

Poznamka: Cokoladu nesmime rozpoustéti v pfilis horké troubg,
ponévadz by se drobila. Nevafime-li polevu dost dlouho,
nesehne.

Cokoladové koblizky. Potfeby: 6 vajec, 14 dkg cukru,
10 dkg strouhanych loupanych liskovych ofi3k(, 4 dkg kakaa,
4 dkg mouky, ¢okoladova poleva, Vitellovy krém.

Pfiprava: Zloutky utfeme s cukrem, pfidame kakao, ofisky, pak
snih z bilkd a na konec pfimichame mouku. Té&sto rozetieme na
prst silné na plech Ceresem vymazany a pomouceny a zvolna
je upeteme. Pak je dadme do studenda, vypichame z ného malé
kolacky a po dvou spojime krémem. Koblizky polijeme ¢&oko-
ladovou polevou.

Poznamka: Tésto peceme sice zvolna, ale nevypeCeme je pfili§,
aby se nelamalo.

Cokoladovy dort. 10 dkg Vitella, 18 dkg cukru, 4 vejce,
4 dkg kakaového prasku, 4 dkg strouhanych mandli nebo lisko-
vych ofiskd, 6 dkg mouky, cokoladovy krém a ¢&okoladova
poleva.

Pfiprava: Vitello utfeme do zpénéni, pfidame zvolna cukr,
Zloutky, kakaovy praSek se strouhanymi mandlemi, pak za
pomalého michani snih z bilk a na konec pfimichame 6 dkg
mouky. Tésto zvolna upeteme v dortové formé. KdyZz vychladne,
rozkrojime je ve dva kolace, spojime je Cokoladovym krémem
a dort potfeme cokoldadovou polevou.

Pozndamka: Snih musi byti hodné tuhy, Vitello dobfe utfené.
Jsou-li oba kolace jesté teplé, krém vytece.

Domaddort. Potfeby: 37 dkg mouky, 31 dkg cukru, 21 dkg
liskovych ofiskd, 14- dkg Vitella, 1 vejce, skofice a citronova kira.
Pfiprava: Vitello utfeme do zpénéni, pfimichame cukr, strou-
hané ofisky, pak vejce, kofeni a na konec vSechno zadé&lame
s moukou. Teésto rozdélime na 3 dily a dame je odpocinouti.
Polovinu jednoho dilu tésta ddme do dortové formy a nama-
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Zeme ji marmelddou. Ze zbylé poloviny tohoto dilu tésta udé-
lame na prvni poloving rr“izky. Z ostatnich dvou dili tésta
upeceme 2 placky, které pak dame pod mfizkovany dort.

Francouzsky dort. Potfeby: 1uv kg Vitella, JA kg mouky, 6 dkg

cukru, 3$petka soli, vanilka, 5 Zloutkl, 2 lZzice smetany, marme-
lada, citronova poleva.
P¥iprava: Vitello utfeme s moukou, pfidame cukr, sdl, vnitfek
vanilky, smetanu a Zloutky. VSecko dobfe utfeme a dame na
hodinu do studen&. Potom vyvalime tésto na kulaté listy velikosti
talife, Va em silné. KaZzdy list peCeme zvIasf, pfi tom jej pretfeme
nozem, aby se na ném nedélaly bubliny. Pecené listy potfeme
marmeladdou, poloZzime na sebe a polijeme citré6novou polevou.
Pozndmka: Vyvalené listy popichame vidlickou. Vychladnou-li
pecené listy na plechu, lAmou se; proto je tfeba sundati s plechu
teplé.

Hambursky dort. (ZGstava dlouho c&erstvy.) Potieby: 8 dkg
Vitella, 16 dkg cukru, 7 vajec, 3 dka korintek, 3 dkg citronatu,
‘v lusku vanilky, citrénova poleva, 20 dkg mouky.

Prfiprava: Vitello utfeme s cukrem, pfidame Zloutky jeden po
druhém, citronat a vanilku, potom zvolna pfimichdme hodné
pevny snih z bilkd a na konec mouku. Té&sto pefeme v dortové
formé& pfi mirném ohni. KdyZz dort vychladne, polijeme jej
citronovou polevou.

Poznamka: Zloutkovou masu tfeba velmi dlouho michati do
zpénéni.

Chlebovy dort. Potfeby: 10 dkg suchého Zzitného chleba,
10 dkg sekanych mandli, 3 dkq citronatu, Z dkg c¢okolady,
14 dkg cukru, 8 vajec, rum, skofice, hfrebic¢ek, piSingrovy krém
nebo zavafenina, ¢okolddova poleva, Ceres.

Pfiprava: Nastrouhame chléb, navlhéime jej 2 lzicemi rumu
a pfimichdme strouhané mandle, citronat a ¢okolddu. Potom
utfeme cukr se zloutky, pfimichame z bilkd snih a do toho zami-
chdme prvni smés. Z tésta udélame dva dortové kolace, spojime
je piSingrovym krémem nebo zavafeninou a potfeme cokola-
dovou polevou.

Poznamka: Chléb musi byti dobfe vyschly a dortovad forma
dobfe vymazéana Ceresem. Neni-li snih tuhy, dort se srazi.

Indianska kobliha. Potfeby: 6 vajec, 6 Izic cukru, 6 Izic
mouky, 3&tava a klra poloviny citronu, smetana, Cokoladova
poleva.

Pfiprava: Cukr a zloutky dobfe tfeme pll hodiny. Pak pfidame
mouku, citronovou 3§tavu a klru, na konec tuhy bilkovy snih a
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vse dobfe promichame. Tésto upeteme v oteviené bombové
formé& nebo v kotliku na snih. Kdyz pe€end kobliha vychladne,
skrojime na ploché strané vicko, koblihu vyhloubime, naplnime
uSlehanou smetanou, vicko zase pfilozime, koblihu pfevratime
a polijeme Cokolddovou polevou.
Poznamka: Bombu nebo kotlik musime dobfe vymazat Ceresem.
Doporucuje se bombu vylozit papirem. Vnikne-li do trouby pfi
peceni studeny vzduch, kobliha spadne.

Jahodové lodicky. Potfeby: 16 dkg mouky, 10 dkg Vitella,
2 Zloutky, 3 dkg cukru, 1 balicku pecivového prasku, V« litru
Slehané smetany, jahody.
Pfiprava: Z mouky, Vitella, cukru, Zloutkl a pegivového prasku
udélame tésto, vyvalime je a vylozime jim lodickové formicky.
Lodicky wupeceme pfi prostfednim ohni a kdyZz vychladnou,
plnime je tuhou slazenou Slehanou smetanou, na kterou dame
cerstvé jahody.
Poznamka: Lodi¢ky vyklopime z formic¢ek jeSté, horké. Nez
lodicky plnime smetanou, ddme je Uplné vychladnouti, ponévadz
by jinak praskly.

Kavovy krém. Potfeby: 127? dkg Vitella, 8 dkg cukru,
3 Zloutky, 3 dkg kavy, 7« lusku vanilky.
Pfiprava: Cukr a Zloutky za tepla uSlehame, pak michame, az
vychladnou. Mezitim uvafime v troSce vody kavu, kterou pfi-
michame k uSlehané mase. Kavovy krém pak pfimichame do
utfeného Vitella.
Poznamka: Kéavy nesmi byt mnoho, ale musi byt silnd. Dé&ame-li
Zloutkovou masu do Vitella pfilis teplou, jest krém pfilis mékky.

Listovy dort. Potfeby: 9 dkg cukru, 9 dkg mouky, 19 dkg
Vitella, 3 vejce, 4 jablka, 1v litru vanilkového krému, 7s litru
Slehané smetany a 2 listy Zelatiny, pistacky, vanilkovy cukr,
citronova Stava.

Pfiprava: 9 dkg Vitella utfeme s cukrem do zpénéni, pfidame
Zloutky, pak snih z bilkd a naposledy zvolna pfimichame mouku.
Z tésta upeeme 7 malych listd. Mezitim svafime jablka s vanil-
kovym cukrem, se zbylym kouskem Vitella a s trochou citrénové
§favy na kasi, kterou listy spojime. Povrch ozdobime vanilkovym
krémem, ktery smichdme s rozpusténou Zelatinou a se Slehanou
smetanou. Hotovy dort posypeme pistacky.

Poznamka-. Masu namazeme na papir a listy rychle peceme;
smetanu u$lehame hodné tuhou. Abychom s listd papir snadno
stahli, navlhé¢ime jej vodou.
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Makronkovy dort. Potfeby: 6 bilkl, V* kg praskového cukru,
V« kg strouhanych mandli nebo liskovych ofiskd, oplatky, mar-
meldda a citrénova poleva.

Pfiprava-. Bilky tfeme s cukrem pdl hodiny, pak pfimichame
strouhané mandle nebo ofisky a touto masou potfeme 2 kulaté
oplatky. Po upeceni je spojime marmelddou a potfeme citr6-
novou polevou.

Poznamka: Nesmime je péci v pfili§ horké troubé. Aby se listy
nepfichytily na plech, musime jej potfiti Ceresem a zaprasiti
moukou.

Maraskinovy dort. Potfeby: 6 vajec, 14 dkg cukru, 8 dkg
strouhanych liskovych ofiskG nebo mandli, trochu citrénové kiry,
12 dkg mouky, 4 dkg Vitella, maraskinovy likér.

Pfiprava: Zloutky utfeme s 10 dkg cukru do zpé&néni. PFidame
strouhané mandle nebo ofisky, trochu citrénové kidry a tuhy snih
z bilkd s pfislehanymi k nému 4 dkg cukru. Potom zvolna pfi-
michame 12 dkg mouky a na konec 4 dkg rozpuSténého Vitella.
Tésto upefeme v dortové formé& na mirném ohni. KdyZz dort
vychladne, rozkrojime jej a naplnime Vitellovym krémem, do
néhoz dfive pfimisime maraskinovy likér. Povrch a strany dortu
potfeme také timto krémem. Kazdy kousek dortu ozdobime
visni.

Poznamka: Pfi pefeni se nesmime ¢asto divati do trouby, aby
dort nespadl. Neni-li tésto ve formé& stejnomérné rozdéleno, je
dort kfivy.

Mokka dort. Potfeby: 4 Zloutky, 5 vajec, 10 lzZic cukru,
2Vs lzice mouky, 7 lzic silné ¢erné kavy, 20 dkg Vitella, kousek
vanilky.

Pfiprava: 5 Zloutkl, 5 Izic cukru, 2 lzice silné kavy dobfe
utieme, pfidame snih z bilkd a na konec pfimichame mouku.
Z t&sta upeleme 5 listl, které spojime timto krémem: Zbylé
Zloutky, zbyvajici cukr, ¢ernou kavu a trochu zrnicek z vanilky
uSlehdme husté v kotliku nad ohném. Kdyz krém vychladne,
smisime jej s 20 dkg do pény utfeného Vitella. Zbylym krémem
ozdobime i povrch dortu.

Poznamka: Listy peCeme na papiru, ktery pak odvlhé¢ime vodou.
Je-li kava fidkad, nemda krém nalezitou chut.

Nepravy marcipanovy dort. Potfeby: Tésto: 7%a dkg Vi-
tella, 8 dkg cukru, 24 dkg mouky, 20 dkg krupice, Vs litru mléka,
na Spicku noze soli, 2¥* dkg prasSku do peciva. Napli: 60 dkg
vafenych, strouhanych a mackadlem prolisovanych studenych
brambord, 25 dkg cukru, 1 Izice medu, 6 dkg strouhanych mandli,
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2 nich 10 mandli hofkych, 6 kapek mandlové tresti, 8 dkg maf-
melady.

Pfiprava: Potfeby na tésto zadélame na valu, vyvalime, udé&lame
5 stejnych dortovych listd a upeeme je do svétlozluta na plechu
pomasSténém Ceresem. Mezitim dobfe umichame potfeby na
napli. Pecené listy namazeme naplni na silu tuzky a prostfedni
potfeme marmelddou. Pak polozime listy na sebe, zbyvajici
naplni je potfeme po okraji a povrchu a pefeme znovu pfi
silném ohni 30 minut. Peceny dort polijeme ¢okoladovou po-
levou. Krajime jej teprve za 24 hodin.

Ovocné koSi¢ky. Potfeby: 14 dkg mouky, 19Vs dkg Vitella,
37a dkg cukru, 2 Zloutky, trochu smetany, Ceres; k plnéni: kra-
iené ovoce, rybizova huspenina.

Pfiprava: Z uvedenych potfeb udélame na valu tésto, vyloZzime
jim koSickové formicky a upeCeme do zlatozluta. Potom je
naplnime do 3A rlznym krajenym ovocem a povrch hladce
potfeme rybizovou huspeninou.

Poznamka: KoSi¢kové formicky nesmime té&stem pfili§ silné vylo-
Ziti, ponévadz by zbylo malo mista na ovoce. Nevymazeme-li
dobfe formitky Ceresem, koSicky tézko vyklopime.

Piskovy dort. Potfeby: 13 dkg cukru, 4 vejce, 8 dkg rozinek,
15 dkg mouky, 7 dkg Vitella a citrénova kira.

Pfiprava: Cukr a Zloutky utfeme do zpénéni. Pfiddme snih
z bilkd, pak rozinkv, klru z poloviny citronu a 15 dkg mouKky.
V8echno dobfe, ale zvolna promichdme, na konec i rozpusténé
Vitello. Tésto upeCeme ve ctyfhranné dortové formé pfi mirném
ohni. Kdyz dort vychladne, mlzeme jej potfiti bilou polevou
nebo i pocukrovati.

Poznadmka: Hotové tésto nesmime zbyte¢né& a pfili§ dlouho
vafeckou michati, aby nebylo tézké. PecCeme-li dort pfili§
rychle, srazi se.

Pisingrdv krém. Potfeby: 10 dkg liskovych ofiskd, 10 dkg
cukru, 10 dkg Vitella, 10 dkg kakaové masy.

Pfiprava: Ofisky uprazime pékné do hnéda, nastrouhdame a tak
dlouho je tfeme v kamenném mozdifi, az tvofi ve vlastnim tuku
zahoustlou kaSi. Mezitim utfeme Vitello s cukrem do zpénéni
a zvolna pfimichdme kasi ze strouhanych ofiskd a rozméklou
kakaovou masu. Timto krémem mlZeme spojiti oplatky v znamy
Pisingriv dort.

Poznamka: OFiSky tfeba utlouci velmi jemné&, aby nebyl krém
krupic¢kovity. Uprazime-li ofiSky malo do hnéda, neni ofiSkova
masa dosti olejna.
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Vitellovy dort
(PFfedpis na str. 85)

Tento dort je specialita a ve svém slo-
zeni barev plsobi velmi dekorativné.
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Presidentsky dort. Potfeby: 14 dkg c¢okolady, 6 lzic kyse-

lého mléka, 2 Zloutky, 13 dkg cukru, ‘A balicku vanil. cukru,
14 dkg Vitella, oplatky, ¢okolddova glasura.
Pfiprava: Cokolddu ustrouhdme a michame ji na kamnech
s 6 lzicemi kyselého mléka, az se rozpusti. Pak pfimichdme
Zloutky, cukr, vanil. cukr, a kdyz je vS8e horké, jesté Vitello.
Michame, aZz to vychladne, a pokud je masa taznéa, potirAme
oplatky, které pokladdme na sebe, pokud né&pln staci. Druhy
den potfeme dort ¢okoladovou polevou.

Sachrovy fezy. Potfeby: 7 dkg Vitella, 13'A dkg cukru,
4 dkg kakaa, 1u kg meruinkové marmelady, €okoladova poleva,
14 dkg mouky, 6 vajec.

Priprava: Vitello se Zloutky a cukrem dobfe utfeme, pfimichame
kakaovy prasek, pak tuhy snih z bilki a na konec mouku. Toto
tésto upeteme ve 2 &tyrhrannych dortovych forméach, potom obé
Casti spojime merunkovou marmeladou a potfeme cokolddovou
polevou.

Poznamka: KdyZz pfimichdme mouku, nesmime jiz tésto michati
vafetkou, ponévadz by spadlo a bylo by tézké. Peceme-li listy
v pfili§ horké troub&, nenabudou.

Sachr@v dort. Potfeby: 16 dkg Vitella, 15 dkg cukru, 8 dkg
kakaa, 6 vajec, 15 dkg mouky, Sachrlv krém, ¢&okoladdova
poleva.

Pfiprava: Vitello umichdme s cukrem do zpénéni, pfimichame
zvolna Zzloutky a potom kakao. Pak pfidame snih z bilkd a na
konec mouku. Dort pe¢eme pfi mirném ohni. Kdyz vychladne,
rozkrojime jej na 2 listy, naplnime Sachrovym krémem, slozime,
dort potfeme ¢&okoldadovou polevou a na kazdy kousek dortu
dame pralinku.

Poznamka: Dort pinime az druhy den. Neni-li forma dobfe
pfikryta papirem, tésto vybéhne.

SachrQv krém. Potfeby: 12Vv* dkg Vitella, 12va dkg cukru,
2 Zloutky, 10 dkg kakaové masy.

PFiprava: Zloutky u$lehdme do zpé&né&ni. Cukr uvafime na malou
perlu a pfilijeme jej zvolna do zpénénych Zloutkli. Smés 3lehame
za studena a smisime ji s Vitellem, mezitim utfenym do zpénéni.
Na konec jeSté pfimichame rozpu$ténou kakaovou masu.
Poznamka: Zloutky tfeba dobfe uSlehatii Ohfejeme-li pfilis
kakaovou masu, drobi se.

Terstsky dort. Potfeby: 10 dkg Vitella, 21 dkg cukru, 10 dkg

liskovych ofiskd, 10 dkg mouky a 10 bilkG.
Pfiprava: Vitello utfeme s cukrem do zpénéni, pfidame liskové
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ofisky, 3 bilky, mouku a na konec snih ze 7 bilkl. Husté tésto
pe¢eme pfi mirném ohni v dortové formé papirem pfikryté.
Peceny dort potfeme kakaovou masou nebo ¢okolddovou pole-
vou a posypeme bilymi, krdjenymi mandlemi..

Poznamka: NeZz pfidame mouku, dobfe smés promichejme.
3 bilky pfiddme syrové. Dortovou formu tfeba dobfte pfikryti
papirem, aby tésto nevybéhlo.

Tvarohovy dort. Potfeby: 15 dkg Vitella, 15 dkg cukru,
6 vajec, 45 dkg tvarohu, 6 dkg sekanych loupanych mandli,
strouhana Zemle, citrénova poleva.

Pfiprava: Utfeme Vitello, cukr a Zloutky, pfimichame tvaroh,
sekané mandle a- kdvovou IZicku strouhané Zemle. VSechno
tfteme &tvrt hodiny, pak pfidame snih z 6 bilkd. Tésto peleme
ve formé vymazané Ceresem. Peceny dort polijeme citronovou
polevou.

Pozndmka: Tvaroh musime protfiti sitkem, aby se tésto nedrobilo.
Je-li tvaroh pfili§ mokry, dort spadne.

Usporny dort. Potfeby: 10 dkg cukru, 3 vejce, 16 dkg
mouky, 3 dkg vlasskych ofechd, 10 dkg liskovych ofi3k{,
Vitellovy krém, voda.

Prfiprava: Cukr a Zloutky tfeme S$lehackou, pfi €¢emz pfi-
lévame po troSkach 6 lZic vody. Pfimichame strouhané vlaSské
ofechy a polovinu mouky, potom pevny snih z bilkd a na konec
zvolna ostatni mouku. Tésto peceme pQl hodiny. Kdyz vy-
chladne, rozkrojime je na 2 kolace a plnime je krémem, do
néhoz dfive zamichdme prazené, jemné strouhané liskové ofiSky.
Dort polijeme bilou polevou.

Poznamka: K utfeni Zloutkd uZzijeme krupicového cukru. Upe-
¢eme-li dort pfilis rychle nebo jej malo vypeteme, spadne.

Vanilkovy krém. Potfeby: 7 dkg cukru, 3 Zloutky, 4 dkg
mouky, 1w litru mléka, vanilka.

Priprava: Cukr promichadme se Zloutky, pak zvolna pfimichame
mouku a na konec mléko s vnitrtkem vanilky. Smés michame
na ohni tak dlouho, aZz zhoustne.

Pozndmka: Cukr a Zloutky nesmime michati do zpénéni, po-
névadz by krém nezhoustl. Micha-li se krém pfili§ pomalu, je
krupickovity. Aby by! zase hladky, musime jej procediti sitkem.

Visnové kosSicky. Potfeby: Tésto jako pfi ovocnych kosi¢-
kach, Vs kg visni, 6 dkg Vitella, cukr, 3 Zloutky, 1 litru kyselé
smetany.

Priprava: Vylozime téstem malé koSickové formicky a plnime je
touto smeési: V2 kg visni vypeckujeme, dusime je v kuthanu s Vi-
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tellem, az zméknou, a dame je vychladnouti. Stavu z nich usle-
hame s w litrem kyselé smetany, trochou cukru a 3 Zloutky a
nalijeme do ko$itkd na duSené visn&. Kosicky peeme 20 az
25 minut.

Poznamka: Visné nesmime dusiti pfili§ do mékka. KoSicky
plnime jen do 3A, aby nepfetekly.

Vétrnicky. (20 kusl.) Potieby: 9 dkg Ceresu, 14 dkg mouky,
4 vejce, slazend Slehana smetana.

Pfiprava: Ceres dame vafit do 7« litru vody a kdyz se vafi,
pfimichdme rychle mouku a dame vychladnouti. Potom za
stalého michani pfidame vejce a udélame na papir potfeny
Ceresem malé hromadky, které peceme pfi silném ohni. Kdyz
vétrnicky vychladnou, plnime je slazenou S$lehanou smetanou.
Po kazdém vejci tfeba fadné zamichati a vétrnicky péci v horké
troubé.

Poznadmka: Masa muiZe zkrupicovatéti, dame-li do ni vejce
rychle za sebou. Divame-li se pfili§ brzy do trouby, vnikne do
ni chladny vzduch a vétrnicky spadnou.

Vitellovy dort. Potfeby: 14 dkg Vitella, 21 dkg mouky,
V« bali¢ku pecivového prasku, 7 dkg cukru, 3 Zloutky, merufi-
kova huspenina, 4 bilky, 25 dkg cukru, kakaova poleva.
Pfiprava: Z Vitella, mouky, pec&ivového prasku, cukru a Zloutkd
udélame tésto, vyvalime vétsi dortovy list, kolem udé&lame
z tésta obroucek a dame upéci v dortové formé do hodné horké
trouby. Kdyz vychladne, pomazeme jej merunkovou huspeninou
a pak vysoko vyplnime timto krémem: Ze 4 bilkd u8lehame tuhy
snih, ale musi byti mnohem tuz$i nez na mouc¢niky. Pfi Slehani
pfisypeme zvolna 25 dkg praskového cukru, snih dame na
peceny dortovy list, zarovndme s okrajem, sitkem pocukrujeme
a dame jen do teplé, oteviené trouby na tak dlouho, az povrch
uschne. Potom dort potfeme Cokoladovou polevou. Vyobrazeni
na str. 83a.

Vitellovy krém na krém maraskinovy, ¢okoladovy a kavovy.
Potfeby: 1 litru vanilkového krému (viz pfedpis), 127a dkg Vi-
tella, pak bucf maraskino, kakao nebo silna kava, Ceres.
Pfiprava: Vitello uSlehdame do zpénéni a za stalého michani
pfidame po lzicich vanilkovy krém. Potom teprve podle chuti
pfimichame bud sklenku maraskinového likéru nebo kakao nebo
silnou kavu.

Poznamka: Vanilkovy krém tfeba pfimichati do zpé&néného Vi-
tella studeny. Srazi-li se maslovy krém, pfilévame do ného za
stalého michani rozpustény Ceres, aZz je krém zase hladky.
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Vyborny 38vestkovy dort. Potfeby: 18 dkg cukru, 18 dkg
mouky, 3 vejce, 12 dkg Vitella, citronova klra, Svestky, Ceres.
Pfiprava: Vitello, cukr a Zloutky utfeme do zpénéni, pfidame
citronovou kdru, snih z bilki a na konec pfimichdme mouku.
Tésto dame do formy dobfe vymazané Ceresem a povrch oblo-
Zime pualenymi 3vestkami. Dort rychle upeeme a posypeme
cukrem.

Poznamka: Do mouky pfimichame Izici mouky bramborové.
Je-li tésto fidké, Svestky zapadnou pfili§ hluboko. Proto tfeba
uSlehati snih hodné tuhy.

Zakusky.

Albrechtické pecivo. Potfeby: 12 dkg mouky, 2 Zloutky,
4 dkg praskového cukru, Ceres, lzice vina.
P¥iprava: Z mouky, praskového cukru, Zloutkl a lzice vina udé-
lame nudlové tésto, tence je vyvalime, nakrdjime ozubenym
kole¢kem pruhy, z nich nadé&lame nebo upleteme rdzné tvary
a usmazime je v Ceresu. Smazené je pocukrujeme.
Poznamka: Tésto se nesmi pfili§ podmoucniti, aby se tuk nepfi-
paloval.

Anglické kfehké tésto. Potfeby: 7 dkg cukru, 16 dkg Vitella,
21 dkg mouky, 5 na tvrdo vafenych Zloutkl, vanilka, marmelada.
P¥iprava: Z cukru, Vitella, mouky, ZloutklG a vnitiku vanilky udé&-
lame tésto, které vyvalime. Vypichdme z ného rdzné tvary a
upeceme je do zlatozlutd. Spojime vzdy 2 kousky marmeladou
a pocukrujeme.
Poznamka: Vafené Zloutky jemné prolisujeme. (Zbylych na tvrdo
vafenych bilki mizeme pouziti na salat.l1 Tésto nesmime dé&lat
v teple, aby nebylo mékké.

Anyzové tyCinky. Potfeby: 17 dkg cukru, 3 vejce, 17 dkg
mouky, anyz, 2 lzice rumu, Ceres.
Piiprava: Cukr se zZloutky utfeme, pfidame snih z bilkl a michame
to 1n hodiny. Potom pfidame tlu€eny anyz, 2 lzice rumu a s mou-
kou zadé&lame t&sto, které dlkladn& vypracujeme na pomou-
¢eném valu. Nadélame jako prst silné ty€inky, potfeme je vejcem,
posypeme anyzem a pefeme pfi mirném ohni na plechu potfe-
ném Ceresem.
Poznamka: Cim déle t&sto michame, tim krasné&j$i mame pecivo.
Nepotieme-li plech dobfe Ceresem, tycCinky se pfichyti.

Biskupsky chlebiCek. Potfeby: 7 dkg cukru, 7 dkg Vitella
5 vajec, 7 dkg mouky, hrst sultanek, mandle, citronat, mala
tabulka c¢okolady, Ceres.
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Pfiprava: Cukr utfeme s Vitellem do zpénéni, pfidame Zloutky
jeden po druhém, pak tuhy snih z bilkd, na konec mouku a
ostatni potfeby. Tésto dame do piSkotové formy vymazané
Ceresem a zvolna peceme. Vyobrazeni na str. 88a.

Poznamka: Cokoldadu dame do t&sta krajenou na malé kosticky.
Neni-li Vitello utfeno do zpénéni, jest chlebiCek tézky.

Brabantské fezy. Potfeby: 12 dkg mouky, 12 dkg Vitella,
6 dkg cukru, 6 dkg strouhanych liskovych ofiskli, marmelada,
kakaova masa.

Pfiprava: Z mouky, cukru a Vitella rychle udélame tésto, které
vyvalime na plechu a upefeme pfi mirném ohni. Pecené tésto
nakréjime na pruhy, spojime je po 2 marmeladou, nakrajime na
fezy, potieme kazdy kakaovéu masou a posypeme strouhanymi
ofisky.

Poznamka: Rezy nesmime na plech dati pfili§ k sob&, ponévadz
by se spekly. Pruhy musime krajeti jeSté horké, jinak se pfi
krajeni lamou.

Delikatesni broskve. Potfeby: Broskve, cukr, drozdi, Ceres.
Piipiava: Broskve oloupame, rozpllime, hodné pocukrujeme a
nechame lezeti 1 hodinu na talifi. Pak je namac¢ime do dobfe
zkynutého fidkého, jemného tésta a peeme je v horkém Ceresu
do zlatozlutd. Nebo: Pripravime je jako fizky, t. j. obalime je
v mouce a ve vejci, pak v strouhané housce a osmazime je.

Delikatesni kola¢ky. Potfeby: 60 dkg mouky, 18 dkg Vitella,

2 lzice cukru, 3 dkg drozdi, sOl, 2 Zloutky, mléko.
Pfiprava: Z mouky, Vitella, cukru, kynutého drozdi, trosky soli,
Zloutkl zakvedjanych s mlékem udé&lame kolatové tésto, dobfe
je vytluceme a nechame fadné zkynouti. Potom z tésta udélame
malé koladcky nebo plnéné rohlicky, které nechame jesté kynouti
a pak pékné upeceme.

Ceresovi rytifi. Potfeby: 12 Zemli, 1« litru bilého vina, Ceres,
1 vejce, strouhanad Zemle, cukr, marmelada.

Priprava: Nakrajime Zemle na kola¢ky na prst tlusté, polijeme je
vinem a nechame je 10 minut méaceti. Potom je obalime v $leha-
ném vejci a strouhané Zemli a po obou stranadch je v Ceresu
do svétlohnéda upeCeme. Pfi upravé na stil polozime je na
plochou misu, pocukrujeme a podavame horké s marmeladovou
Stavou.

Poznadmka: Upecené rytife tfeba poloziti na ssavy papir. Aby
se kola¢ky nerozpadly, nesmime je pfili§ dlouho maceti.

Husarské koblizky. Potfeby: 14 dkg Vitella, 2 Zloutky, 7 dkg
cukru, 17 dkg mouky, vanilka, viSfiovd marmelada.
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Pfiprava: Z uvedenych potfeb udéladme tésto, z ného nadélame
kulicky a do kazdé dllek. Potom je pékné upeteme do zlato-
zluta. Do dilkG pec&enych koblizek dame visiovou nebo rybi-
zovou marmelddu a koblizky pocukrujeme.
Poznamka: Koblizky pefeme vice vrchnim Zarem.

Chlebi¢ek z jizniho ovoce. Potfeby: 3 dkg datli, 3 dkg fikd,
1 dkg svatojanského chleba, 2 dkg citronatu, 2 dkg 3vestek,
1 dkg merunék, 1 dkg vinnych zrnek, 2 dkg mandli, 1 dkg
zcukifené pomorancové kary, klra z polovice citronu, 22 dkg
cukru, 8 vajec, 18 dkg mouky, 12 dkg Vitella, Ceres.
Pfiprava: Cukr tfeme s 8 Zloutky do zpénéni, pfimichdme 16 dkg
jemné sekaného suchého jizniho ovoce, tuhy snih z 8 bilkl, pak
18 dkg mouky, na konec rozpus$téné Vitello. Smés nalijeme do
podlouhlé sucharové formy a upeceme pfi mirném ohni. Ovocny
chlebitek podavame na stll krajeny na fezy.
Poznamka: Formu tfeba dobfe vymazati Ceresem a vyloziti
papirem. Neni-li tésto dobfe promichano, usadi se ovoce u dna.

Jablka & la Centra. Potfeby: 8 jablek, cukr, rum, 26 az
28 dkg pSeni¢né mouky, 3 Zloutky, 6 dkg Vitella, mléko, V« bali¢ku
pecivového prasku, Ceres.
Pfiprava: Oloupdme 8 dobrych jablek, zbavime je jadfincQ,
nakrajime na kola¢ky 1 em silné, dobfe pocukrujeme, pokapeme
rumem a prikryté nechame nékolik hodin lezeti. Z jemné pSenicné
mouky, Zloutk(, rozpust&ného Vitella, mléka a V« pecivového
praSku rozkloktame tésto jako na kapaninu. Potom napichujeme
Spikovaci jehlou jablka, omo¢ime je v tésté a vypeeme v hor-
kém Ceresu do zlatozlutd. Podavame je pocukrované.

Jablkova hnizdecka. Potfeby: Us kg malych jablek, 16 dkg
mouky, 7V» dkg Vitella, 4 dkg cukru, 1 vejce, v bali¢ku pecivo-
vého prasku, stfik rumu, trochu mléka, mandle, marmelada.
Pfiprava: Z jablek vykrojime jadfince. Z uvedenych potfeb udé-
lame na valu tésto, z néhoZ vyvalime malé ¢tverecky. Do nich
zavineme jablka, do kterych dfive nastfikAme sladké marme-
lady. Potom potfeme hnizdecka bilkem, posypeme je mandlemi
a peceme ve velmi horké troubé. Kdyz jsou pecena, pocukru-'
jeme je.
Poznamka: Tésto tfeba vyvaleti ztlousti hfbetu noZe. Neni-li
tésto nahofe dobfe spojeno, rozvine se.

Karlsbrunské stfepy. Potfeby: 18 dkg Vitella, 5 Izic pras-
kového cukru, 1 vejce, 1 kavova Izicka pecivového prasku,
28 dkg pSeni¢né mouky, vanilkovy cukr, mléko.
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Biskupsky chlebic¢ek

(Pfedpis na str. 86)

Pfiprava podle tohoto predpisu je tak lehka,
e pUsobi kazdé hospodyhce radost.
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Pfiprava: Vitello utfeme s cukrem do zpénéni, pfidame vejce,
5—6 lzic mléka a na konec mouku s pfimichanym pecivovym
praSkem a udélame tésto. Tésto vyvalime na 7* em silné a nakréa-
jime 4 em Siroké pruhy, z kterych slozime trojuhelni¢ky nebo jiné
tvary, potfeme vejcem a upefeme pékné do zlatozlutd. Pecené
stfepy posypeme vanilkovym cukrem.

Poznamka: Pecivovy praSek dame do tésta teprve s moukou.
Stfepy musime potfiti vejcem, aby se nerozdélaly.

Kminové ty€inky. Potfeby: 10 dkg vafenych a prolisovanych
bramborl, 10 dkg mouky, 10 dkg Vitella, 1 Zloutek, sl
Pfiprava: Uvedené potfeby zpracujeme na valu v tésto, které
vyvalime v pruh na prst silny a asi 10 em S$iroky, potfeme jej
vejcem, posypeme trochu soli a kminem a nakrajime v tycinky
na prst Siroké, které pefeme zlehka pfi prostfednim ohni.
Poznadmka: Tésto musime ddkladné& prohnisti, aby se tyéinky
nerozbéhly. Neni-li plech dobfe vymazan Ceresem, tyCinky se
pfichyti.

Kokosové makronky. Potfeby: 15 dkg praskového cukru,
2 vejce, 1 citron, 3 dkg Vitella, 20 dkg strouhaného kokosového
ofechu, 2 Izice bramborové mouky.

Pfiprava: Praskovy cukr utfeme s vejci do zpénéni, pfidame
strouhanou citronovou k@ru, pak Vitello, strouhany kokosovy
.ofech, bramborovou mouku a na konec pecivovy prasek. Vy-
pracujeme tuhé tésto, vyvalime z ného na pomouceném valu
SiSku, udélame z ni kulicky, které trochu zploStime a nechame
pfes noc schnouti na plechu potfeném Ceresem. P¥isti den je
upeteme pékné do svétloZluta.

Poznamka: Kulicky nesmime pokladati pfili§ blizko k sobé.

Kofenény chlebicek. Potfeby: 50 dkg mouky, 15 dkg Vitella,
25 dkg cukru, 2 vejce, trochu soli, 1 kdvova lzitka skofice, Spetka
vanilkového cukru, citrénova kara, 7* kavové Izi€ky anyzu, na
S§pitku noZe mletého htebicku, 4 Ilzice korfalky nebo rumu,
1 balicek pecivového prasku, trochu mléka.

Pfiprava: Nejdfive utfeme Vitello do zpénéni, potom zvolna
pfimichdme vejce, cukr a kofeni a tfeme v3e jesté 20 minut. Pak
k tomu pfidame po Izicich mouku s pfimichanym pecivovym
praskem, rum a tolik mléka, kolik tfeba na zahoustlé tésto. Tésto
nalijeme do velké, podlouhlé formy a pefeme zvolna pfi pro-
stfednim ohni asi hodinu.

Poznamka: Chlebicek nechame vychladnouti ve formé a krajime
teprve za 24 hodin.
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Kfehky ovocny kola€. Potfeby: 28 dkg Vitella, 7 dkg jemné
tlucenych mandli, 11 dkg cukru, 28 dkg mouky, 2 Zloutky, Ceres,
vanilkovy cukr, rybiz.

Pfiprava: Vitello utfeme do zpénéni, pfimichdme ostatni potfeby
a dobfe propracujeme. Tésto vyvalime na plech potfeny dobfe
Ceresem, dadme na né rybiz nebo Svestky a peCeme pfi mirném
ohni. Té&sto mlzeme také péci ve dvou kulatych koladcovych
forméach.

Pozndmka: Peceny kold¢ posypeme vanilkovym cukrem, aby
nebyl kysely. Nesundame-li kola¢ po upeceni hned s plechu,
zvlhne.

Linecké tésto. Potfeby: ‘> kg mouky, 20 dkg cukru, 71 kg
Vitella, 8 Zloutkd, na 3picku noZze pecivového prasku, klra po-
lovice citronu.

Pfiprava: Mouku, cukr, Vitello a Zloutky, pecivovy praSek a strou-
hanou citronovou kidru dobfe zpracujeme na vale v t&sto, kterého
mbzeme pouziti rGznym zplsobem.

AAilaEci. Potfeby: 28 dkg Vitella, 36 dkg mouky, 14 dkg
cukru, 14 dkg mandli, 2 Zloutky. Na&pln: 28 dkg tvarohu,
2 Zloutky, 14 dkg cukru, 2. brambory, rozinky, citron.

Pfiprava: Vitello, mouku, cukr, loupané, strouhané mandle a
2 Zloutky zpracujeme na tésto. Vyvalime je na 7= em silné a
vrubovanym kole¢kem rozfezeme na Cctverecky, které plnime.
N&plin udélame takto: Tvaroh, Zloutky, cukr, dva vafené, strou-
hané brambory a rozinky smisime, pfimichdme strouhanou
citronovou kidru a nadé&lame kulicky jako ofech velké. Kuli¢ky
poloZzime na ctverecky, jejich Ctyfi konce preklopime pfes sebe,
trochu stiskneme, potfeme vejcem a upeceme.

Pozndmka: Musime vziti jen tvrdy tvaroh, ktery neni kysely.

Ofechové fezy: Potfeby: 8 dkg Vitella, 9 dkg cukru,

V2 bali¢ku vanilinu, 12 dkg ofech(l, 3 bilky, Ceres. Napli: 7s litru
mléka, 6 dkg ofechd, 6 dkg cukru, kdva, 10 dkg Vitella, rumova
poleva.
Pfiprava: Vitello, cukr a vanilin utfeme, pfimichdme strouhané
ofechy a snih ze 3 bilkd a tuto fnasu upeteme na dobfe vy-
masténém plechu. Kdyz placka vychladne, rozkrojime ji na
dvé plle, které spojime touto néaplini: Do vaficiho mléka pfi-
michame strouhané ofechy, cukr a lzici hodné silné, cerné kavy,
a kdyZz smeés vychladne, smichame ji s utfenym Vitellem. Pecivo
nakrajime na fezy, které polijeme rumovou polevou z prasko-
vého cukru, vody a rumu.
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Pijaci. Potfeby: 5 Izic moufkového cukru, 5 IzZic mouky,
4 vejce, Ceres, jable¢na Stava Ceres.

Prfiprava: Mouckovy cukr utfeme se Zloutky do zpénéni, pfidame
snih z bilkd, pfimichame mouku, upeéeme z toho na liyaneéniku
kolatky a pocukrujeme. NeZli je podavame na stil, polijeme je
jable¢nou Stavou Ceres.

Poznamka: Snih musi byti velmi tuhy. Livane¢nik tfeba dobfe
vymazati, aby se kola¢ky nepfichytily.

Piskové dorticky. Potfeby: 16 dkg Vitella, 5 vajec, 15 dkg
cukru, 21 dkg hladké mouky, hrst rozinek, Vs balicku pecivového
prasku, Ceres, vanilkovy cukr.

Pfiprava: Vitello s vejci a cukrem utfeme do zpénéni. Pfimisime
mouku, rozinky a pecivovy praSek. Dorticky zvolna upefeme
v malych formi¢kdch vymazanych Ceresem a posypeme je vanil-
kovym cukrerti.

Poznamka: Ceresem vymazané formicky vysypeme strouhanou
Zzemli nebo strouhanymi mandlemi. Vnikne-li do trouby studeny
vzduch, dorticky spadnou.

PInéné oplatky. Potfeby: 4 tabulky ¢okolady, 2 lzice sme-
tany, 10 aZz 12 dkg Vitella, 6 dkg bilych mandli, vanilkovy cukr,
oplatky.

Ptiprava: Cokoladu dame do trouby, aby zmékla, a pak ji
hladce umichame s 2 Izicemi smetany. Potom utfeme Vitello do
zpénéni a pfimichame 3 dkg strouhanych oloupanych mandli,
3 dkg nakrajenych mandli a 2 lzice vanilkového cukru. Touto
smési pomazeme oplatky na 2 em silné, pokryjeme je zase
oplatkami, zatizime prkénkem a dédme do studend. Kdyz smés
v oplatkdch ztuhne, nakrdjime je na tycinky nebo trojhranky.

Slané tyc€inky k ¢&aji nebo pivu. Potfeby: 14 dkg mouky,
7 dkg Vitella, 3 dkg drozdi, trochu mléka, trochu bilku, sal, kmin.
Pfiprava: Z téchto potfeb a z drozdi rozpu$téného v mléce
vypracujeme tuhé tésto. Udéladme z ného na vale tycinky, které
potfeme bilkem, posypeme soli a kminem a zvolna peceme.
Pozndmka: NeZz délame z tésta tyCinky, nechame je trochu
kynouti. PeCeme-li je pfili§ rychle, srazi se.

Smazené merunky. Potfeby: Krasné =zralé merunky nebo
i suSené, Vs litru jablkové Stavy Ceres, mouka, 1 vejce, Js peci-
vového prasku, Ceres, vanilkovy cukr.

Pfiprava: Meruiky obalime v cukru. Z jable¢né Stavy Ceres
a mouky udéldme zahoustlé tésto, do néhoz pfimichdme Zloutek,
snih z bilku a pecivovy praSek. Do tohoto tésta namocime
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meruiiky a smazime je v rozpaleném Ceresu pékné do zlato-
hnéda. Smazené merufiky posypeme vanilkovym cukrem.
Poznamka: Maéame-li suSené merunky, pfevafime je v cukrové
vodé. Kazdou merufiku nutno namociti zvlasté. Je-li tésto pfrilis
fidké, smazené merunky pfili§ zméknou,

Snéhové trojhranky. Potfeby: 21 dkg mouky, 10 dkg Vitella,

10 dkg cukru, 4 Zloutky, citronova kilra, marmelada, snih ze
4 bilkG a 21 dkg vanilkového cukru.
Pfiprava: Mouku, Vitello, cukr, Zloutky a citronovou kiru dobfe
zpracujeme na tésto, které rozvalime na 2—3 listy a upeceme.
Pecené listy potfeme marmelddou, slozime a peeme znovu.
Potom vSechno pomazeme tuhym snéhem smiSenym s vanilko-
vym cukrem, peéeme jeSté s—- s minut a nakrajime na troj-
hranky.

Stokholmské su$enky. Potfeby: 40 dkg mouky, 14 dkg Vitella,
10 dkg cukru, 2 Zzloutky, Vs dkg drozdi, sdl, citrénova kara,
4 lzice mléka.

Pfiprava: Mouku proSijeme na val, uprostired hromadky udélame
dilek a v ném dobfe promichame cukr, Zloutky, drozdi, mléko,
gpetku soli a citronovou kdru. Potom teprve v3echno vypra-
cujeme s Vitellem na tésto, které dame zkynouti. Pak udélame
malou $iSku, dame ji znovu zkynouti a upeeme pfi mirném ohni.
Kdyz SiSka vychladne, nakrajime ji na tenké fezy, které v troubé
oprazime do zlatoZluta.

Poznamka: MIéko musi byti teplé. Plech tfeba dobfe potfiti
Ceresem, aby se §iSka nepfichytila.

Uzly. Potfeby: 2 vejce, 4 dkg Vitella, 4 dkg cukru, 25 dkg

pSeni¢né mouky, V* balicku pecivového prasku, rum nebo mléko,
vanilkovy cukr, Ceres.
Pfiprava: Vitello utfeme pénivé, prfiddme vejce a naposledy
cukr, mouku a pe€ivovy praSek. Tésto zadélame jako mékké
nudlové tésto, je-li tfeba, pfiddme trochu rumu nebo IZici mléka.
Pak udéldame asi 30 em dlouhé, jako tuzka silné tycinky, které
zavdzeme na uzel a hned vypefeme v rozpaleném Ceresu do
zlatoZluta. Potom je hodné posypeme vanilkovym cukrem.

Vitellové hubinky. Potfeby: 14 dkg Vitella, 2 Zloutky, 7 dkg
cukru, 7 dkg prazenych liskovych ofiskd, 18 dkg mouky, V*
balitku pec&ivového prasku, citrénova klra, marmelada, vanilka.
Pfiprava: Vitello utfeme s cukrem, pfidadme Zloutky, pak prazené,
strouhané ofisky, klru in citronu a na konec pfimichdme mouku
s pe¢ivovym praSkem a udélame tésto. Z tésta nadélame kulicky,
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do nichz vytlatime néprstkem dilek. Dame je upéci a dilky pak
naplnime marmelddou. Hubinky posypeme vanilkovym cukrem.
Poznamka: Pecivovy praSek dame do tésta teprve s moukou.
Nejsou-li dilky v hubinkach uprostied, jsou hubinky kfivé.
Zasnubni koblihy. Potfeby: 23 dkg Vitella, 9 dkg cukru,
1 vejce, 28 dkg mouky, pecivovy praSek. Napln: w litru mléka,
14 dkg vlasdskych ofechl, cukr, vanilka, 2 bilky, 14 dkg cukru,
¢erveny likér, v cukru zavafené tieSné.
Pfiprava: Vitello tfeme v hodiny do zpénéni, pfidame cukr a
mouku smiSenou se V« pecCivového prasku, udéldme hladké tésto,
vyvalime je na 1/i em a vypichame z ného kolacky, které zvolna
usmazime do svétlohnéda. Polovinu jich pomaZzeme naplini a
druhou polovinu poloZzime na né.
Napli: Do vaficiho mléka dame nastrouhané vlaSské ofechy
a podle chuti cukru. Napli nesmi byti pfiliS mékkd a musime
ji 5 minut michati na ohni. Potom dame bilek s cukrem na mise
nad ohefi a pilné Slehame, az to ztuhne. Pak pfidame vanil-
kové chuti, nékolik kapek Cerveného likéru a z toho délame na
pecivo hromadky, do nichz pichneme po tfesni.

Vanocni cukrovinky.

Cokoladové konfekty. Potfeby: 10 dkg kakaové masy,

5 dkg Ceresu, 5 dkg sekanych vlagskych ofech(.
Pfiprava: Kakaovou masu rozpustime s Ceresem a smés michdme
tak dlouho, aZz zahoustne. Pak pfimichame sekané ofechy.
Z této masy udéldme kavovou lzickou na pomastény papir malé
hromadky, které nechame ztuhnouti. Potom vzdy dvé spojime
kakaovou masou a zarovei mezi né vloZime nit na zavéSeni.
Pozndmka: Kakaovou masu musime velmi dobfe utfiti. Ztuhne-li
kakaovda masa, zase ji ohfejeme.

Jedlové 8isky. Potfeby: V« kg praskového cukru, 7< kg
jemné& strouhanych liskovych ofiskQ, hrst strouhané zemle, 4 bilky,
skofice, citronova klra, kakaova masa, Ceres.

Priprava: Bilek uSlehame v snih, pfimichame praskovy cukr, pak
strouhané ofisky, strouhanou Zemli a na konec kofeni. Na plech
potfeny Ceresem udélame vareckou jedlové Sisky a dame je
upéci do vlazné trouby. Potom spojime vzdy® dvé kakaovou
masou a zarovefl mezi né vloZzime nit na zavéSeni.

Poznamka: Nit musi jiti po celé délce Sifky, aby v ni drzela.
Je-li snih malo tuhy, 8iSky se rozbé&hnou.

Macené datle. Potfeby: Ceres, kakaova masa, datle, ¢tvrcené
mandle.
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Pfiprava: Z datli vyndame pecky a misto pecek dame do nich
po ¢tvrtce mandle. Mezitim rozpustime kakaovou masu s Cere-
sem, smés dobfe utfeme a namac¢ime v ni datle. Kdyz masa na
datlich ztuhne, ovdZzeme je zlatou niti.

Poznamka: Je-li masa malo utfena, neleskne se.

Preclicky. Potfeby: 22 dkg mouky, 10 dkg Vitella, 8 dkg
cukru, 7= balicku pecivového prasku, 2 vejce a skofice.
Pfiprava: Z uvedenych potfeb udélame na valu tésto, nakrajime
z ného kousky jako vlaSsky ofech velké, vyvalime je rukama
na tyc¢inky a udélame preclicky, které potfeme vejcem a upe-
¢eme rychle v horké troubé.

Poznamka: Nez délame preclicky, nechame tésto v chladnu
ztuhnouti.

Vénecky. Potfeby: 12 dkg cukru, 18 dkg Vitella, 25 dkg
mouky, 4 Zloutky, citronova kQra, 7* balicku pecivového prasku,
trochu strouhanych liskovych ofiskQ.

Pfiprava: Z mouky, cukru, Zloutk(, strouhané citrénové kiry a
pecivového prasku udélame na valu tésto, které nechame od-
pocinouti. Potom je vyvalime na silu tuzky, vypichame vénecky,
potfeme je bilkem, posypeme strouhanymi ofiSky a upefeme pfi
prpstfednim ohni.

Poznamka: Vénecky nesmime dati na plech pfili§ blizko k sobé,
aby se nespekly. Vezmeme-li na vyvaleni mnoho mouky, posledni
tésto pfilis zhnédne.
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Polévky

Celerova polévka .
Cisafské noky do polevky
Cesnekova polévka .
Fazolova polévka...
Gulasova polévka

Houbova polévka .
Hrachova polévka
Hfibova polévka
Chlebova polévka s kminem .
Jaterni ryZe .
Jatrové knedliCKy ...
Kminova polévka
Krupi€énd polévka
Krupicové noky do
Kvétdkova polévka
Kvétdkova polévka
Mouéna polévka

Moucna polévka ...
Myslivecka polévka

Nudlovd polévka

polévky .

(\)yc-)b.ra-zen!

PiSkotovy svitek do polévky .
Polévka s fritatovymi nudlemi
Polévka z drdbki .coeeereene
Polévka z kosti z pecené
Polévka s kopaninou .
Polévka s krupicovym svnkem
Polévka z mladé zeleniny
Polévka s mouénymi noky
Polévka s morkovymi knedlicky
Polévka s osmazenou krupici
Polévka z rajskych jablicek
Polévka ze slepice

Polévka se smazenym hraskem
Polévka se strouhankou
Polévka z teleciho mozecku
Polévka z teleciho masa
Polska polévka .

Rvbi polévka..
RyZova polevka
Smazeny hrasek do po evky
Spenatova polévka

Vitellové noky
Zeleninova polévka
Zelnd polévka
Zemlova polévka.

Ryby, pfedkrmy a paStiky
Ryby

Americkd ryb! sekanina
Candat na modro
Candat smazeny
Kapr na modro o,

Obsah.

14
14
14
15

Kapr na paprice 15
Kapr peceny 15
Kapr po polsku 15
Kapr smazeny 16
Lin 16
Lin s koprovou omackou 16
Lin na modro 16
Marinovani slaneéci . . 17
Marinovani slanecci (vyobr) 17a
Okoun smaZzeny 17
Okoun vafeny 17
Pstruh 17
Pstruh na modro 17
Pstruzi peceni 18
Ryba na paprice 18
Rybi gulas 18
Stika a4 la Heringsdorf . . . 18
Stika na M 0d 0w 18
Stika petena se sardelemi . . 19
Stika vafena s 19
Pfedkrmy

Bramborovy nakvp se Sunkou . 19
Cadqgere z anglické kuchyné . 20
Hofcicové m aslo ..o 20
Chlebi¢ky s hofficovym maslem 20
Koralovd vaji€ka .. 20
Koralova vajitka (vyobr.) 20a
Michana vejce s uzenymi sledi . 20
Mozectek se slaninou . . . . 21
MozeCkové Fe zZy .vniencnenn. 21
Nakyp z teleciho mozecku . . 21
Nepravy liptovsky syr . . . . 21

PInéna vejce...
PInéné Zem le
Salamové misti
Sardelové maslo
Smazené uzenky
Syrové chlebicky
Sunka pe&ena..

ky.

Sunkové KobliZKY .o, 23
Teleci brzlik s brukvi . 23
Teleci brzlik Spikovany . . . . 23
Teleci jazyk a la Centra 24
Toast neb osmaZzeny chléb 24

Vaje€né smazenky
Vejce na kyselo..
Vejce s ledvinkam

Vejce s rajskymi jablicky

Pastiky

Jatrovd pasdtika ..o 25

Pastika z maslového tésta s te-
lecimi plickami....... 25



Pastika stryce Bobyho
Pasticky s ragout
Pasticky se zeleninou
Sunkovéa pasta .
Teplda masova pastika
Tésto kiehké

Tésto vodové
Vitellové pasticky .

Masné pokrmy

Hovézi maso

Bifstekv (hovézi Fizky] s hrlbky
Cikanské maso . . . 1.
Dusena hoveézi jatra .
Hofcicové Fiz Ky .

Hovézi gulas . .
Hovézi pecené na d|voko
Kravské veminko..
Maso na kminu.
Roastbeef .
Rosténa s hofcic
Rosténka
Rouladda z hovéziho masa
Smazeny hovézi jazyk .
Svickova pe&. s uzenym masem
Svinovana ro$ténka

Sfavnatd peéeng

Teleci maso

Gulas s flicky
Holstynské fizky .
HolStynské Fizky (vyobr)
Jatrové fizky
Ledvinky na kyselo
Maso na paprice..
Nadivané teleci hrudi
Pafizské fizky

Rizky na smetané .
Smazené teleci Iedvmky
Spikovany teleci brzlik .
Teleci jatra v hofcicové omacce
Teleci kyta se Spekem na smetané
Teleci ofech s hfibky

Teleci pecené

Teleci plicky

Teleci zavitky.

Teleci Zebirka

Videnské Fizky

Vepfové maso

Cisaiské fizky.

Risoto s vepfovy jatry

Vepf. kotlety s pikantni omackou

Vepfova kyta se sardelemi

Vepfova kyta se smetanovou
oméackou

96

25
26
26
26
26
27
27
27

Vepfovad pecené.

Veprova pecené po 37

Skopové maso

Jehné&i fricassé ... 37

Jehnégi jatra stryce Bobyho . . 37

Pecena skopova kyta . . . . 38

Skopové maso s majorankovou
OMACKOU oo, 38

Skopova pecené stryce Bobyho 38
Zveéfina

Bazant peceny
Divoké kachny...
Divoka kachna pecenda . . . . 39
Divoky kralik

Fricassé z kralika . .. .39
Kralik peceny . 39
Divoky Kanec .. 40
Pecené z divokého kance v cer-
veném Vvineé .. 40

Jeleni kyta pecena neb duSend 40
Jeleni svickova pecené . . . . 40
Koroptve a klobéasy
Koroptve pecené..
Srnéi hrbet peceny

Srnéi jatra po myslive¢ku . . . 41
Srnéi fizky & la Vitello . . . . 42
Zajic s cibulkami ... 42
Zajic y

Zajic na cerno

Dribez

Holubi peceni s 43
Husi drlibky (kaldoun) . . . . 43

Husi jatra smazena
Husa pecena
Kachna
Kachna duSena .
Kachna s houbam
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