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Pfedmluva k desatému vydani.

,Domdci kucharce” od Magd. Dobromily Rettigové dostalo se jiz
tak velkého rozsifeni; Zeby zbytecno bylo milym krajankam nasim
nové doporucovati knihu, kterdZ u nich tak skvélé povésti si dobyla;
devatero nacisto vyprodanych vydani, kazdé u valném poctu
vytiskli, jest nejvymluvnéjsim dikazem vSeobecné jeji obliby.
Spisovatelku jeji - starSsimu pokoleni naSemu i jinak chvalitebné
znamou co horlivou ndrodovkyni a pavodkyni mnoha spisi
zabavnych - prdvem nazvati miizeme matkou vsech novéjsich knéh
kuchaftskych, jesto jsme s potésenim shledali a i kazdy jiny blizsim
nahlédnutim v tu neb onu ¢ast presvédciti se mtize, Ze jinym spistim
toho oboru pro svou uzite¢nost a pfiméfené usporadani za vzor a
pravidlo slouzila.

Vedle tplné spolehlivosti predpistt v knize této obsazenych
podano jest vse tak zietelné a tak srozumitelnou feci, ze i pouha
zacate¢nice, zdravym rozmyslem nadand, bez dal$i porady vSemu
snadno porozumi.

Avsak jakoz nizadné lidské vykony povzdy na stejném stupni
stati nezUstavaji, takZz i v uméni kuchatském za drahné jiz let, co
nase velezaslouzilda Dobromila Rettigova v linu zemé odpocivé,
mnohé pokroky se staly a mnohé poméry se zménily, coz sezndvaje
p. nakladatel pozadal mne o ddkladné prohlédnuti a rozmnozeni
této knihy, ja pak ochotné jsem se podrobila praci této dilem z lasky
k véci, dilem pak z tcty ku zvécnélé spisovatelce, jejiz osobni zackou
z ¢asti nazvati se mohu, v outlém svém mladi delsi ¢as u ni pobyvsi.
Upravila jsem toto nové vydani zcela pro dobu, v niZto Zijeme;
vymytila jsem co moznd kofeni, jez novéjsi doba nemilyje,
ponechavsi je pouze tam, kde se odstraniti neda; rozmnozila jsem
vydéni toto znaénym poctem novych pokrmta masitych, mouc¢nych,
labuznickych, rosolét a jinych, takze nyni 1112 samostatnych cisel
obsahuje, coz za tou pfi¢inou vytknouti si dovoluji; Ze jinde, snad k
vili okdzalému rozmnozeni ¢isel, mnohy predpis vice nez jednim



¢islem naznacen jest. I doufam, Ze snaha moje, vSéem pozadavkim
nasi doby vyhovéti, Zadouciho cile dojde.

Kon¢im upfimnou radou aby kazda nastavajici kuchaika neb
hospodytika nésledujici vSeobecny tvod bedlivé sobé prectla a
podaného tam zdkladniho pouceni piisné Settila, jeSto by jinak
vSechna préce jeji, nemohouc dafili se, nejenom uznani nedosla,
nybrz ona snadno i ku mnohé citelné skodé pftijiti mohla, jizto ji
uvarovali srde¢né sobé Zaddam.

V Praze, v kvétnu 1868.
Antonie Dusankova.



Uvod.
(Dtlezité predbézné pouceni.)

Cistota, porddek a dobré vyhovéni kazdé i malické véci v
kuchyni jest zédklad celého uméni kuchatského; procez prali jest, aby
si nastavajici kucharky nasledujiciho pouceni bedlivé vsimly.

Pfedné musi se k tomu hledét, aby vsecko kuchyiiské nddobi, v
némzto jidla se vafi, bylo Gplné ¢isté, v Secky hrnky a rendliky
nechat se chovaji ¢ist¢ umyty a poklopeny v pfiméfenych
pfihradach, a kdyz nékterého upottebeno byti ma, musi se jesté
¢istym Satem nalezité vytfiti.

Zelezné nadobi, jehoz se v novéjsim case zhusta uziva, nema se,
kdyz je prazdné, nechavati stit na horkém misté, protoze v
takovémto pfipadu vnitfni bily natér snadno odpryskuje; stane-li se
to vSak prece, tedy se nesmi v takovéto odpryskané nadobé nic
kyselého vafit, protoze by tim zptisobena plisent mohla byti zdravi
skodliva.

Médéné nadobi se musi bud’ popelem nebo ¢ervenou hlinou tak
dlouho drhnout, aZ se leskne jako zlato. Uvnitt, kde je cinované,
meje se luhem a preslickou; nacez se hodné opldkne ve studené
vodé a v 1été na slunci, v zimé pak u teplych kamen osusit necha. Pti
tomto nadobi ma se vibec pozorovali, aby vzdy, nezli se ho
upottebi, dobfe bylo vy¢isténo, taktéz aby se v ném pokrmy, zvlaste
kyselé, stati nenechavaly, hlavné v takovém, které neni dobie
vycinované, protoze to jest zdravi nanejvys Skodlivé, ano i
nebezpecné.

Mosaz ¢isti se nejlépe utlu¢enym, ve vinnim octé nebo v kotalce
rozmocenym tryplem; tfe se hodné suknem, a tak je vzdy jako novy.

Plechové formy se mejou luhem a pfeslickou, pak se oplaknou a
ususeji; nezli se jich upotiebi, jest tfeba bedlivé je prohlédnouti,
zdali se nikde rez neusadil. Plech, na némz se cukrovinky pecou,
nejlépe se vycisti, kdyz se pfed upotfebenim na horkou plotnu



postavi a pak pijavym papirem vSude hodné vytie.

Ze i viecko ostatni kuchytiské natadi v aplné Cistoté drzeti se
musi, jest jiz zpfedu podotknuto; procez ptrikro¢ime k pouceni o
zachazeni s masem vSeho druhu a s jinymi predméty.

Maso vesmés musi se Cisté vyprat a jest nejlépe pristavit je k ohni
se studenou vodou. Hovézi maso musi se vafiti tfi hodiny, ma-li
byti dosti mékké; neskodi, kdyz se pred vafenim dfevénou palickou
trochu stluce. Skopové maso jest mékkeé za pil druhé, nejdéle za dve
hodiny; jehnéci, teleci a mladé veprové za tfi ¢tvrti hodiny, nejdéle
za hodinu. Musi se vzdy k tomu hledét, aby se maso nerozvarilo,
ponévadz by tim ouhlednost i chut ztratilo.

Nezli hovézi maso do varu pfijde, utvoii se na ném $pinava péna;
tato se musi dirkovanou sbérackou pilné sbirat, nebot kdyby se
péna v polivce zavafila, stala by se tato kalnou a neouhlednou.
Potom teprva, kdyZ vSecka péna je sebréna, osoli se maso a dé se k
nému nésledujici dobfe ocisténa a vyprana zelenina: celer, petruzel,
por, pazitka (Schnittling), kapusta, mrkev, karfiol, $pargl, kadeinik
(Braunkohl), a zimniho ¢asu také cibule, na jate pak openec, htebicek,
mlady kmin a rozli¢né bylinky; kuchatka vSak musi byti opatrna,
aby se v bylinkach nezmylila a nedala néjaké jedovaté, které by
neskodnym byly podobny. - Chut polivky se velmi zvysi, kdyz
ocisténou zeleninu s kouskem hovézich jater nakréjis, na kousku
masla udusit nechds a pak teprva k polivce to pfipojis. Ostatné se
miize také k zvySeni chuti pouzit rozlicnych odpadkd, jako:
kufecich nebo kachnich krékt, drubezich nozicek a Zzaloudkd,
ptivazkli hovéziho i jiného masa; vSecky tyto véci naleZzité ocisténé
mohou se se zeleninou, jakou pravé v kterém ro¢nim pocasi dostati
lze, na masle udusit a k polivce ptipojit.

Je-li masa vétsi zdsoba, musi se k tomu hledét, aby nezapéchlo;
stane-li se to v8ak prece, tedy se takové maso nikdy nesmi vafit.
Nejlépe se ho jesté pouZije, kdyz se na rendliku s kusem masla, s
cibuli, kofenim a octem udusi a jiskou zapraZi.

Také jest dobfe v kazdé vétsi domacnosti miti v zasobé kysely
rosol ¢is. 27, str. 56. KdyZ se chce spésné kyseld omacka pfipravit,



naleje se na jistou ¢ast onoho rosolu trochu hovézi polivky, prida se
octa nebo vina, zaprazi se to bud jiskou, nebo se to zaklokta
zloutkama, pfidd se trochu strouhané Zemlicky, aby to zhoustlo, a
omadacka jest hotova.

Vsecka domdci driibeZ, aby se stala kieh¢i, ma v 1été aspon pres
noc zabita lezet, v zimé déle; zvlasté kapouni, husy, topani vydrzeji
ve studeném misté, kde vsak p#ilis nemrzne, 6 i 8 dni, aniz by skodu
utrpéli. Nejlepsi jest drtibez skuband; pafi-lise v8ak, musi se déati
pozor, aby se nepiepafil. Proto je dobie, kdyZz se kutata, kapouni a t.
d., hned jak se zabijou, str¢i do studené vody; tim zbéli a zkfehnou,
a tak snadno se neptepafi. KdyZ jsou dobfe ocisténi, vykuchaji,
omejou a pripravi se na pekac, totiz: k¥idélka se nalozi nazad, nozky
se do polou ufeZou a Spagatem ouhledné stahnou anebo dievénymi
Spejlky zaSpejli; nesmi se vSak na Spejlky vziti dfivi borové nebo
smolné, aby to nedostalo nepifjemnou chut. Holublim se hlava
ufeze nebo zrovna utrhne; nékdo je i zadusuje, aby z nich krev ne
vytekla; pak se oskubou a vykuchaji.

Bazanti, koroptve, tetfevi, divoké kachny a jina divokd driibez
musi téz nékolik dni ve studenu viset, aby zamfela, pak se oskube,
jen hlava ne, a chloupky se opali; nohy se vSak nesméji ufezat, sice
by to bylo neouhledné.

Vysokd zvéfina, totiz: jelen, srnka, danék, kdyz se rozseka, nesmi
se pred nakladanim ve vodé maécet, an by se snadno porusila; musi
se hned jak je rozsekdna, nasolit, posypat tlu¢enym jalovcem, do
kbeli¢ka nalozit, prkynkem ptikryt a kamenem pfitiZit.

Ani maso ani zvéfina nesmi se ukladati v takovych mistech, kde
je ztuchlinu citit, sice to nacichne a jest nechutné.

Veptfové maso jak se k uzeni naklada, jest na str. 507 &is. 2.
uvedeno. -

Zelenina zachova se pres zimu nejlépe v suchém sklepé, a sice:
zeli, kapusta a karfiol vytana se ze zemé i s kofenem, pak se
kofenem zastrkd do vlhkého pisku; taktéz kien, petruzel, celer,
mrkev, kolnik atd., vSecko s nati, zahrabe se do vlhkého pisku az po
nat, a pisek se ¢asem pokropi, aby to zlistalo porad cerstvé a
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neporusené.

Owvoce uklada se v suchych sklepich na prkna slamou postlana.

Mouka, kroupy, jahly, krupice, hrdich, ¢ocka atd. uchova se
nejlépe v truhlach s ptihradami, tak zvanych $pizirnach; ve viku
téchto vyfezou se kulaté diry a tyto se pobijou dirkovanym plechem.
Spizirny v8ak museji vzdy stati v takovém misté, kde vane cerstvy
vzduch. Cerstvé mletd mouka musi se ale v oteviené 3pizirné
nékolik dni nechat vyvétrat, a pak se ni musi ¢astéji hodné od spodu
zamichat aby neztuchla. -

Zadné z téchto poudeni nesmi se pokladati za zbyte¢né, nebot
nedopatfenim a neopatrnosti hospodarné: mnoha véc poruseni béie
aneb docela se zkazi a pfi vétsich zasobach ovSem i velmi zna¢na
skoda se zptsobuje.

11



Polivky masité

Polivka je zaklad kazdé vétsi i mensi hostiny. Dobry znatel soudi
dle polivky na cely obéd; kazd4 kuchatka musi tedy byti toho
bedliva, aby jak nalezi chutné polivky pfipraviti uméla. O zachazeni
s hovézim masem a kterak se obycejnd dobra polivka docili, jest v

N

NP2

pfikro¢im hned k pojednéni o tipravnéjsich polivkach.

1. Hnéda silna polivka.

Dej na rendlik kus masla, dvé na kolacky rozkrajené cibule, jeden
celer, dva kofeny petruzele, dvé mrkve, jednu kapustu, vsecko
rozkrajené, potom rozkrajej na kousky libru hovéziho, libru
libového skopového a piil libry uzeného masa, vloz ho s rozli¢énymi
zbytky od driibeze na tu zeleninu a nech to az do hnéda dusit; musis
vSak bedlivé dohliZzet a casté&ji tim zamichat, aby se to nepripalilo;
pak to dej do hrnku, nalej na to 8 nebo 10 zejdlik&t hovézi polivky a
nech to jesté asi hodinu vafit; potom polivku proced, vlej ji do misy
na smazené, na nudlicky rozkrajené Zemlicky, a nes ji na sttl.

2. Bila polivka s rejzi pro 6 osob.

Ovar ¢tvrt libry prebrané a varici vodou dobie vyprané rejze v
dobré hovézi polivce, pak ji utfi s kouskem cerstvého nového masla
a se tfemi zloutky, nalej na ni vafici hovézi polivku, dobte ji
rozkverluj a vlej ji do misy. Mas-li kuteci pupicky a jatyrka, tedy je
na drobno skréjej a k tomu pfipoj.

3. Rejzova polivka s parmazanskym syrem.

Dej do hrnku ptl libry piebrané a nékolikrat ve vatici vodeé
vyprané rejze, nalej na ni dobrou hovézi polivku a nech ji do mékka
uvatit, dej vSak pozor, aby zfistala celd; potom rozstrouhej na misku
parmazansky syr a dej ho na sttl zaroven s polivkou.
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4. Polivka s rejzovymi knedlickami.

Uvar ¢tyry loty prebrané a dobie ve vafici vodé vyprané rejze ve
smetané na hustou kasicku a nech ji vychladnout; potom utfi na
misce dva loty nového mésla a dva loty hovéziho tuku, vmichej do
toho tu kasi, Sest zloutkt, ze tfech bilka snih, trochu soli, a dobfe to
utfi; pak zavaiuj malou 1Zickou knedli¢ky do vafici hovézi polivky,
a nech je asi deset minut povaftit. Kdyby tésto bylo #idké, mtize se k
nému piimichat 1zi¢ka pékné mouky.

Tyto knedlicky mohou se téz do rozpéleného propousténého
masla klasti, do zlatova usmazit, a pak polivka na né nalejt.

5. Polivka Zluta s rosolem pro 8 neb 12 osob.

Vraz do hrnku 12 cerstvych vajec, vlej k tomu Zejdlik vlazné
hovézi polivky, hodné to rozkloktej (rozkverluj) a dej k tomu trochu
kvétu; pak obvaz dobfe hrnek papirem a povés ho do vafici vody
tak, aby tam Z74dna voda nemohla, a nech to hodinu vafit; potom
vybirej malou 1zi¢kou rosol po kouskach a vloz je do misy. Vraz do
hrnku Sest Zloutkt, rozkloktej je s vlaznou polivkou, pak na to nalej
varici dobrou polivku, jesté ji hodné rozkloktej a potom ji vlej do
misy na tu ssedlinu.

6. Polivka s mozeckem pro 8 osob.

Rozkréjej na kousky libru telecitho masa, krc¢ky a vseliké kousky
od driibeze, dvé cibule, nékolik kofinkd petruzele, celeru a mrkve,
dvé kapusty, a nech to s kusem nového masla dusit; musi se vsak
dohliZet, aby to nezéervenalo; pak na to nalej hovézi polivku a nech
to hodinu vatit, potom to proced’ a trochou bilé jisky pfipraz. Vezme
se bud’ teleci nebo jehné¢i mozecek, olisti se, obali se dfive v mouce,
pak se omodi v rozkloktaném vejci, obali se ve strouhané Zemli¢ce,
osmazi se v rozpaleném masle, a potom se nan vleje polivka. Neni-li
¢asu ku smazeni, mize se mozecek dobte oc¢istény do té procezené
polivky dat vafit, a tato se pak vleje na smaZenou, drobnince
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rozkrajenou zemlicku.

7. Polivka tludena.

Uvar starou slepici pii hovézim mase do mékka, potom vyiizni
prsicka, ostatni slepici v mozdifi dobfe utlu¢, dejji do hrnce, pfidej k
ni rozkrajenou mrkev, petruzel, celer a kousek zazvoru, nalej na to
polivku, v niz se slepice vaftila, a nech to hodinu vatit. Zatim usekej
drobné ta vyfiznutd prsi¢ka, dej je do hrnku, p¥idej k tomu kousek
nového madsla, ¢tyry zloutky, rozkloktej to s pil Zejdlikem vlazné
polivky, tu ostatni polivku proced’ skrze husté sejtko, a kdyz se vafi,
zakloktej (zakverluj) ji s témi zloutky a prsickama, a vlej ji hned do
misy, sice by se srazila.

8. Tlacena polivka na jiny zptisob, s miseninkou.

Vymaz velky rendlik maslem, skréjej na kousky libru teleciho,
ptl libry uzeného masa, kousek jater, jeden celer, dvé petruzele,
jednu cibuli, jednu mrkev, pal kapusty, a vloz to v8ecko do toho
vymazaného rendliku; také se mohou k tomu ptipojit pupicky a
jatyrka od kufat, bazanti aneb od koroptvi, pfikreje se to poklici a
necha se to dusit; musi se vsak po chvilkach pfilévat hovézi polévka,
aby to nezcernalo; jsou-li zbytecné koroptve, tedy se miize tézZ jedna
pfi tom nechat dusit. Kdyz je vSecko meékké, tedy vyndej teleci
maso, pupicky a jatyrka od kufat, jakoz i koroptev, s této skrajej
maso od kistek, kiistky utlu¢ v mozdifi a hod je zase na rendlik,
pfidej k nim asi ¢tyry vafecky mouky a nech to tak dlouho, az se
mouka vsusi; potom na to nalej 8 Zejdliki hovézi polivky a nech to
asi ptil hodiny vafit. Zatim délej miSeninku: VloZz do misy na tenké
fizky nakrdjeny usmazeny chlebicek, jednu v polivce uvafenou a na
drobno rozkrajenou kapustu, 8 sazenych vajec, na masle s
petruZzelkou dusené htibky, usekej na drobno ty pupicky, koroptvi a
teleci maso, a vloz téZ vSecko do misy, pak na to nalej tu dobrou
procezenou vafici polivku a nes ji na stal.
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9. Polivka s jaternymi knedlickami.

Usekej nebo ustrouhej ptl libry telecich aneb hovézich jater,
vyber z nich v8ecky Zilky a mazdry, pak je dej na misku, na niZz jsi
byla dfive ¢tyry loty hovéziho tuku utfela, dobfe to zamichej, pridej
k tomu trochu majoranky, trochu na drobno usekané citronové
ktiry, dva strouzky se soli rozetfeného cesneku, trosinku pepte, vraz
do toho dvé celé vejce a dva Zloutky, osol to patfi¢né, a pfimichej do
toho strouhané Zemli¢ky tolik, aby to nebylo ani fidké ani prili§
tuhé; potom z toho zavatuj 1zickou knedlicky do dobré hovézi
polivky a nech je asi deset minut povatit; pak vlej polivku do misy
na usekanou zelenou petruzelku.

10. Polivka se Zemlovym svitkem pro 6 i 8 osob.

Vraz do hrnec¢ku dvé celé vejce a dva zloutky, rozkloktej je, dej
do toho trochu kvétu, trochu zelené petruzele, trochu soli a jednu
ustrouhanou zemlicku, pak trochu dobré sladké smetany, a vSecko
pospolu dobfe umichej; potom vymaz rendlicek méslem, posyp
strouhanou Zemlickou, vlej do ného tu michaninu a nech svitek
upéct; kdyz vychladne, rozkréjej ho na kousky, nalej na néj hovézi
polivku a nech to trochu povatit, pak zapraz polivku trochou bilé

cen g e

11. Polivka s kraplickami pro 6 i 8 osob.

Vezmi kus studeného kapouna nebo teleci pecené, usekej to na
drobno, dej k tomu strouhané Zemli¢ky, drobné usekané zelené
petruzele, trochu kvétu, a nech to na masle chvilku dusit, potom k
tomu dej asi 1zicku nebo dvé hovézi polivky, tfi Zloutky, a nech to
jesté chvilku na uhli, pak to nech vychladnout. Tésto udélej tak jako
na nudle, pak ho rozvalej a rozkrajej pro malé krapli¢ky, okolky
pomaz bilkem, na kazdy listek dej hromadku té sekaniny a pékné to
sloz, okolky pfimackni, a kraplicky zavaf do dobré polivky. Mas-li
pravé cerstvé hiibky, tedy jich usekej na drobninko a dej je na
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rendlicek na kus nového masla smazit, pfidej k nim zelené
petruzele, trochu kvétu, trochu pepte, a pak je dej téz do polivky
povafit

12. Polivka michana ze zelenych véci pro 12 osob.

Dej k hovézimu masu vafit tfi kapusty, tii rtze karfiolu a tfi
celery; kdyz je to mékké, vyndej to; kapustu rozkréjej na nudlicky,
celer na kolacky, karfiol nech v malych razickdch, a dej to do
polivkové misy; potom vezmi malé hfibky, rozkrajej je a dej na
maslo, pfidej k nim trochu pepte, trochu kvétu, hodné zelené
petruzele, a nech je hezky dusit; pak je dej do hrnku, nalej na né
hovézi polivky a nech to chvili povafit. Zatim usekej nékolik
vafenych pupickd a jatyrek od drtbeze, dej je se strouhanou
zemlickou a zelenou petruzeli na maslo na uhlicko, a nech to s
nékolika 1zi¢ckami hovézi polivky trochu povafit, potom k tomu dej
dva zloutky a nech to vychladnout. Vypichej kulatou formickou
malé Zemlickové kotoucky, namoc¢ je v mléce nebo ve sladké
smetané, dej vzdy na jeden koutecek trochu té sekaniny, ptiklop
druhy koutecek, omoc je ve vejci a obal ve strouhané Zemli¢ce, pak v
masle usmaz, nacez je dej k té michané sekanince, nalej na to
dobrou, trochu kvétem okofenénou hovézi polivku a dej to na
tabuli. Tyto smaZené, sekaninou nadivané koblizky mutzou se
pouziti do kazdé dobré polivky, i také do hnédé ¢isl. 1, nebo do
dusené ¢isl. 17, coz kazda hospodyné sama nahlidne a dle své libosti
zménit miize.

13. Krupovka (Gerstel).

Nech pro 12 osob vatit pul libry péknych, tak nazvanych
Svabskych nebo perlovych krup, musi se viak dati pozor, aby se
nepftipélily; kdyz jsou mékké, daji se do jiného hrnku, a k nim tfi
loty nového masla, pak se utfou a dobfe rozmichaji, naleje se na né 6
zejdliktt hovézi polivky, dobfe se to rozmicha, skrze drsldk (cednik)
nebo sejtko procedi a okofeni kvétem; muze se bud’ jen tak nechat,
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nebo se v jiném hrnku rozdéld asi 6 Zloutkdi s trochou vlazné
polivky, a s tim se to piedeslé zaklokta (zakverluje); také se mize
misto polivky na rozmichadni téch Zzloutkd vzit trochu vatrené
vychladlé smetany, to pfijde na chut, jak to kdo radéji ma. Tato
krupovka podava se v kavovych 8$alkdch pii vecernich
spole¢nostech, v balech anebo téz pfi vecerech. Ma-li ptijiti k obédu
na sttl, mtize se aspon tfetina krup v ni nechati.

14. Polivka Zemlova na zptsob krupovky pro 12 osob.

Ostrouhej kiirku se ¢tyr obycejnych Zemlicek a dej je s kouskem
nového masla do hrnku asi Sestizejdlikového, dobfe to rozetfi, pak
napln hrnek dobrou hovézi polivkou, nech to trochu povatit,
rozkloktej 4 Zloutky s vlaznou hovézi polivkou, a kdyz se ta
zemlova polivka vafi, vlej to do ni, hodné rozkloktej a okofen ji
kvétem. Nyni se jiz vatit nesmi, a poddva se hostim v kavovych
salkach tak jako predesla pii vecernich spole¢nostech. K obédu
miize se na palmeésicky rozkrijena Zemlicka usmazit, dat do
polivkové misy a tato polivka na ni nalejt; byla-li by p#ilis hust4,
musi se pfilejt hovézi polivky.

15. Polivka ze Zloutk® na zptisob krupovky.

Pro 12 osob vezmi 12 Zzloutki do hrnku asi Sestizejdlikového,
rozmichej je asi se tfemi loty nového masla, dej k tomu trochu kvétu,
a s trochou vlazné hovézi polivky to rozkloktej; pak doplii hrnek
dobrou hovézi polivkou. Tato polivka se téz pfi vecernich
schlizkach v kavovych salkach podava; ma-li se ji v8ak pouziti k
obédu, jsou déle poznamenany rozli¢né véci, které se bud” do misy
daji, a tato polivka se na né naleje, anebo zvlasté na misu urovnany
okolo se nosi, a kazdy sobé dle libosti polivku na to naleje.

16. Krupicna polivka na zptisob krupovky.

Zavat do 6 ZzejdlikG dobré hovézi polivky psenicné krupice,
mnoho-li zapottebi, a nech ji hezky povafit; v jiném hrnku
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rozkloktej tfi zloutky s pul Zejdlikem vlazné polivky, tfemi loty
masla a trochem kvétu, nalej na to tu krupi¢nou polivku, rozkloktej,
a roznésej ji téz pti vecernich spole¢nostech v kavovych salkach. Je-li
krupice sucha a polivka tuze zhoustla, pfileje se cisté polivky;
pouzije-li se této polivky k obédu, mtize byti trochu hustsi.

17. Dus$ena polivka.

Rozkréjej na kousky libru hovéziho a libru skopového masa, pil
libry hovézich jater a vseliké jiné odpadky od drtbeze, jako:
nozicky, jatyrka, zaloudky atd. Dej vSecko na rendlik, k tomu kus
masla, tfi rozkrdjené cibule, dva kofeny petruzele i s nati, dvé
mrkve, jeden celer, dvé kapusty, vSe rozkrdjené, kousek zazvoru a
jeden bobkovy list, popras to s ptl 1Zici soli, pfikrej poklici a nech to
dusit az do vysmahnuti; rozumi se, Ze se tim c¢astéji musi zamichat,
aby se to neptipalilo. KdyZ to jiz hnédou barvu dostava a méslo pod
tim se pénit za¢ina, popras to 1Zzici mouky, pfidej k tomu jesté asi lot
masla, a michej tim nyni ustavi¢né; kdyZz pak se na dné kira utvofi,
nalej na to 6 Zejdlik(i vody a michej tim stdle, aby se to pfischlé na
dné odlouplo; potom to zase ptikrej pokli¢ckou a nech to opét asi dvé
hodiny vatit, kone¢né to proced’ skrze sejtko.

Tato polivka se mtize bud’ vecer v kdvovych $alkach podévat,
anebo se ji mtze v poledne s rozlicnymi svitky, které dale
poznamenany jsou, pouZzit.

18. Polivka se stfikankami.

Vezmi pro 12 osob na misu 5 IZic pékné suché mouky, nech
rozpalit lot propousténého masla, vlej ho do té mouky, pak vaticiho
sbiraného mléka tolik, co by se z toho pii spésném michani husty
knedlik udélal; pak se musi tim tak dlouho spésné michati, az se z
toho udéla hladké tésticko a zcela to vystydne; potom do toho vraz
tfi celé vejce a dva Zloutky, trochu to osol, musi se vsak kazdé vejce
zvlast dobfe rozmichat, aby se Zzadné Zmolky neudélaly. Nyni nech
rozpdlit propousténé maslo, a klad do ného co liskovy nebo piil
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vlaského ofechu velké kousky toho tésta, a nech je hezky do zlatova
usmazit; potom je dej do polivkové misy a vlej na né bud’ polivku ze
zloutkt ¢islo 15, nebo dusenou polivku ¢islo 17, anebo také polivku
hnédou ¢islo 1. Tyto stitkanky se mohou bud samotné, nebo , s
jinymi vécmi michané, jak dale poznamenéno bude, do téchto tiech
polivek pouzit.

19. Polivka chlebova.

Nakréjej tvrdy chlebicek na tenké fizky a vysmaz ho v
propousténém masle do hnéda; taktéz se na nudlicky rozkrajena
cibule hezky brunatné usmazi, jen aby se nespdlila; dej oboje do
polivkové misy, k tomu rozkrajenou zelenou pazitku (Schnittling) a
petruzel, pak nech na kuthdnku vafit trochu hovézi polivky, vraz do
ni celych vajec tolik, kolik jest osob u stolu, a nech je jenom tak jako
sazené vejce na méekko vafit; na ten chlebicek do misy vlej chutnou
hoveézi polivku, okofen ji kvétem a zazvorem, a ty vejce opatrné bud’
do ni vloz, nebo je zvlast na talifi okolo tabule dej roznést; tak-li se
stane, tedy se ani cibulka ani pazitka do misy ned4, ale vejce se daji
na tali¥, okolo se udéld vénecek ze smazené cibulky, a vejce se
posypou krajenou pazitkou. Také se mohou k této chlebové polivce
misto vajec dobré pecené klobdsy podat, a tu se mtze jak cibulka
taktéZ pazitka vynechat.

20. Michana chlebova polivka.

UsmaZzi se chléb a cibulka jako ku predes$lé, necha se vsak pii
hovézim mase vafit jedna nebo dvé kapusty (kolik je osob a mnoho-
li polivky zapottebi, dle toho se musi kuchaika idit), jeden celer a
jedna pékna zlutd mrkev; kdyZz je vSe uvafeno, rozkraji se to na
nudli¢ky a d4 se to do misy. Chlebicek a cibulku dej do hrnku, nalej
na to dobrou hovézi polivku a nech ji asi ptl hodiny vafit, pak ji
proced” do misy. Vejce se téz jako v predeslém ¢isle bud’ daji do
misy, nebo zvlast okolo se nosi; také se mohou k této polivce dati na
kratké spalicky ukroucené pecené klobasky.
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21. Polivka hnéda s bazantem, nejméné pro 12 osob.

Rozkréajej cerstvou slaninu na listky, vyloZ ni kuthan nebo
rendlik, pak dej vrstvu na kolacky rozkrajené cibule, na to fizky z
hovéziho a teleciho masa, kréky od drtbeze, jatyrka a pupicky od
bazanti a koroptvi (kdyz jsou, coz se beztoho jen pii velkych
tabulich stava), dej k tomu tfi kofinky petruZele, dva malé nebo
jeden velky celer, dvé mrkve, jeden poér, vse na fizky rozkrédjené,
pfiklop to poklickou a nech to hezky do hnéda dusit; po chvilkach
muiize$ dohlizet a nékolik 1zic hovézi polivky podlévat, aby se to
nepfipalilo.

Druhy kuthan vyloZi se téZ na dné slaninou, posype se cibuli na
listky rozkrajenou, pak se da jeden maly celer, kofinek petruzele,
oboje na kolacky rozkrdjeno, asi tfi horkou slanou vodou spatené,
na pllky rozkrajené kapusty, a na to se polozi nasoleny mlady
bazantek (je-li vice nez 12 osob, museji byti dva), pifiklopi se
pokli¢kou a nechd se to do hnéda dusit; musi se téz castéji hovézi
polivkou podlévat, aby se to nepfipdlilo; potom se kapusta a
bazantek vynd4, stava vsak i ta dusenina z prvniho kuthanu da se
do hrnce, naleje se na to dobré hovézi polivky a necha se to vafit asi
ptl hodiny, pak se to procedi, a nechd se to zase, az se to za¢ne vafit;
nac¢ez vhod’ do té polivky asi ze dvou bilkil snéhu a nech to chvilku
povafit, tim se polivka vy¢isti; nyni ji proced’ bud’ skrz husté zinéné
sejtko nebo skrz fidky rucnicek (servitek); potom rozkrajej kapustu
na nudli¢ky, a bazantka téz pravidelné rozkréjej a urovnej na misu,
okolo ného udélej vénec z téch kapustovych nudlicek a posyp to na
kostky rozkrajenou, do zlatovd smazenou zemlickou. Tato polivka
¢istd jako sklo bud’ se vleje na misu, nebo se nosi v konvicich okolo;
taktéz bazantek. Pfi nedostatku bazantti mohou se i koroptve k této
polivce pouzit. Zemli¢ka miize téZ misto na kostky, na ptlmésicky
nebo na tfihrani¢ky rozkrajena a smazena byti, to si mtize kuchatrka
dle libosti zafidit.
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22. Polivka mozeékova se hfibkami.

Rozkrajej mladé hiibky na tenké listky a nech je se zelenou,
drobné usekanou petruzelkou na maésle dusit. Uvat v trochu hovézi
polivce dva teleci mozecky a protla¢ je skrze husty cednik do
hrnecku. Kdyz pak hiibky jizZ vysmahovat poc¢inaji a maslo se na
nich péni, dej k nim 1zici pékné mouky a nech to jesté chvilku dusit;
potom dej k tomu mozecek, dobfe to promichej, dej vse do
Sestizejdlikového hrnku, nalej na to dobrou hovézi polivku a nech to
jesté povarit; pak to vlej na zemlicku do zlatova usmazenou.

23. Polivka mozeckova se smazenym hraskem.

Rozkréjej rozlicné odiizky a pfivazky teleciho masa, dej na
rendlicek dva kotinky petruzele, jeden celer, zelenou cibulku, dva
loty masla, a nech to do cervena dusit, pak na to nalej hovézi
polivku a nech to jesté asi ptil hodiny vaftit. Uvat v hovézi polivce
dva teleci mozecky a protla¢ je skrze husty cednik do
Sestizejdlikového hrnku, pfipoj k tomu dusené houbicky, drobné
nakrajenou kapustku, na meékko uvafeny karfiol, hlavicky od
$pargli, a proced na to tu dusenou polivku.

Hrasek délej takto: Vraz do hrnku 4 Zloutky, rozmichej je se tfemi
1zicemi pékné mouky a tolika smetany, co by to jako kapané tésto
husté bylo, pak nech rozpalit pfepousténé maslo, a lej do ného to
testicko, které musi$ krapytek osolit, bud’ skrze #idky cednik nebo
skrz obracené struhadlo; musis vSak pfi protékani tésta vareckou
napomahat a cednikem cerstvé pohybovat, aby se utvoril kulaty
hrasek. Kdyz je hrasek do zlatova usmazen, dej ho do misy, nalej na
néj piipravenou varici polivku a nes ji spésné na sttl.

24. Polivka se sagem.

Vyper ¢tvrt libry sdga, proced’ na néj ¢istou silnou hovézi polivku
a uvar ho do mékka, pak rozkloktej v hrnec¢ku tfi nebo ¢tyry Zloutky
s vlaznou polivkou, pfimichej to k ostatni vatici polivce a nes ji na
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stal.

25. Polivka z houbiéek a telecich brzlicku.

Rozkrajej mladé hiibky na tenké listky a nech je se zelenou,
drobné usekanou petruzelkou a trochem pepfe na masle dusit, az
vysmahnou; potom pridej k nim IZici mouky a nech je jesté trochu
dusit Uvat napolo dva teleci brzlicky, ocisti je od Sumu, rozsekej je
na drobno a nech je téZ s jednou drobné usekanou cibulkou na
kousku zpénéného masla dusit; za chvili je dej i s témi houbi¢kami
asi do ¢tyrzejdlikového hrnku, nalej na to dostatecné hovézi
procezené polivky a nech to jesté pal hodiny vaftit; pak rozmichej v
hrnecku tfi zloutky s trochou vlazné polivky, zakloktej tim vSechnu
ostatni polivku a nes ji hned na sttl.

26. Zelena polivka s jarnich bylinek
(Krdutersuppe).

Nasbira se jarnich bylinek, totiZ: opence, hfebicku, jahodovych a
fijalovych listkti, chudobicky, cikorie, kerbliku (Kérbelkraut), zelené
petruzelky, mladé zelené cibulky, kminovych listkdi, vSe se dobie
ocisti a v nékolika studenych vodach piemeje, aby v tom pisku
nezustalo, naleje se na to dle potfeby hovézi polivky a necha se to
asi deset minut vafit; potom to proced a bylinky na prkénku
drobnince rozsekej, pak je dej do -¢istého hrnku, polivku, v niz se
bylinky vafily, na to vlej, a nech to opét u ohné stat, az se to po¢ne
vafit. Potom vezmi tolik rovnych kavovych lzicek pékné mouky,
kolik Zejdlikt je polivky, také tolik loti ¢erstvého masla a téz tolik
1zic sladké smetany, a na kazdy Zzejdlik tfi Zloutky, to vsecko
rozmichej, okofen kvétem a s tou vatici polivkou to zakloktej, pak to
nalej na smazenou zZemlicku nebo na smazeny hrasek ¢islo 23.

NB. Tato polivka, kdyZz jest zakloktana, nesmi se jiz vafit,
nanejvys necha se jesté prejit jeden var, pficemz se ale ustavicné
michat musi. Pro domécnost a v ¢ase, kdyz jsou vejce drahé, muaze
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se dati Zloutki jen polovicka, a kdo tuto polivku nema rad
pfihoustlou, miize mouku docela vynechat.

27. Polivka se zemcaty.

Uvar ne pfili$§ do mékka mald zemcatka, oloupej a rozkrajej je na
listky, pak jich dej vrstvu na hluboky talif, posyp je usekanou
uzeninou, na to dej opét vrstvu zemcatek, pak opét uzeninu, a tak
pokracduj, az je vSecko vyrovnano; navrch museji ptijiti zemcatka;
nyni to polej nékolika 1Zicemi dobré tu¢né hovézi polivky, postav
talit na tfinozku do trouby a nech to povrchu do zlatova opéct.
Neékolik ovartenych zemcatek oloupej a ustrouhej, dej je do
procezené hoveézi polivky, pfidej k tomu trochu drobné usekané
zelené petruzelky a nech to chvili vafit; potom vlej polivku do misy,
a talif s témi opecenymi zemcatky dej na sttl zvlast, aby si mohl
kazdy dle libosti poslouzit.

28. Polivka se zemcaty na jiny zptisob.

Pro 6 osob oloupej 12 prostfednich zemcat, rozkréjej je na listky a
nech je bud’ na rozkrajeném hovézim loji nebo na ¢erstvém masle s
rozkrajenou cibulkou hezky do zlatova usmaZzit; potom na né nalej 4
zejdliky dobré hovézi polivky a nech je do mékka rozvarit, pak je
rozmackej, rozmichej a proced. Oloupej zase 12 malych, péknych
stejnych kulatych zemcat, nakréjej z nich na styblo tenké kolacky, a
opét je bud na 1oji nebo na novém masle do zlatova vysmaz, pak je
dej do polivkové misy, polivku okofen kvétem a vlej ji na zemcata.
Edo tuto polivku trochu pfihoustlejsi miti chce, mtize zemcata pred
rozvafenim jesté dvéma kdvovyma lzicema pékné mouky poprasit a
jesté trochu smazit nechat, pak teprv polivku na né nalejt a dale s
rozmichanim, jak podotknuto, pokracovat.

29. Polivka s knedli¢kami z hovéziho tuku.

Pro 8 osob se vezme 8 lotli tuku (morku) a rozdéli se na dva dily,
jeden dil se necha rozpustit a druhy dil se rozkréji na malé kostky; v
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tom rozpusténém usmazi se pul ostrouhané a na malé kostky
rozkrajené Zemlicky, druha polovicka Zemlicky se téz rozkréji a
namodi se ve sladké smetané; onen na kostky rozkrdjeny tuk se téz
rozpusti, pfecedi a vychladly se utfe, pak se do ného vrazi tfi
zloutky a jedno celé vejce, da se k tomu ta ve smetané namocena,
vymackana zemlicka, 1Zice pékné mouky a téz ta do zlatova vy-
smazend zemlicka a trochu zelené drobné rozkrdjené petruzele; z
toho se pak kavovou 1zickou zavafi do dobré hovézi polivky malé
knedli¢ky a polivka se okofeni kvétem.

30. Polivka s knedlickami ze slaniny (Speclkndédel) pro 8
osob.

Uvar ptl libry hezky tu¢né uzeniny, nech ji vychladnout a pak ji
rozkrdjej na kostky; rozkrajej téz jednu ostrouhanou Zemli¢ku na
kostky, polovic namo¢ ve sladké smetané a polovicku usmaz do
zlatova; polovicku kostek ze slaniny nech rozpustit, pak
vychladnout, utfi ji, vraz do ni 2 Zloutky, dvé celé vejce, pfipoj k
tomu onu ve smetané macenou zemlic¢ku, trochu to osol, dej k tomu
néco skrajené pazitky, pak plnou lzici pékné mouky a téz tu
smazenou zemlicku. Potom zkus, je-li tésto dost husté: dej totiz
kousek tésta se 1zickou na zkousku do polivky, coz se pti vSech kne-
dlickéch, dfive nez se zavaruji, stati ma. Je-li tésto jesté fidké, tedy se
prida jesté mouky, téZ krdjend uzenina, dobie se to promich4, a pak
se knedlicky malou 1zickou do polivky zavéafeji. Kdo neni milovnik
zeleniny, mtize pazitku vynechat.

31. Polivka s knedlickami z jehné¢ich plicek.

Uvar a usekej plicky (Lunge) z mladého jehnétka, taktéZ srdécko;
potom usekej téz ctvrt libry syrového telectho masa, dva loty
hovéziho tuku, dej k tomu 4 michané vychladlé sekané vejce, piil
ostrouhané, ve vodé namocené vymackané zemlicky, trochu kvétu,
trochu citronové kiry, vse dobfe rozsekej a utfi, pak to s
rozsekanymi plickami promichej, osol, a zavat z toho knedlicky do
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dobré hovézi polivky; jatyrka ale rozkrajej na tenké fizky, s cibulkou
hezky do zlatova usmaz, dej do misy a polivku s témi knedlicky na
to vlej. Chces-li polivku miti lepsi, tedy zavai ty knedlicky do
polivky ¢islo 17. Tyto knedlicky stac¢i pro 8 i 12 osob.

32. Polivka se smazenymi knedlickami.

Uvat bud’ nékolik telecich brzlickii, nebo sklepané teleci fizky z
libového masa, nebo kutétko; to se rozkraji na drobné koustinky,
pak se rozkraji mladé cerstvé hiibky, vyperou se ve studené vodé a
nechaji se na rozpusténém masle na rendlicku se zelenou
petruzelkou dusit; kdyZz vysmahnou, pfimichej k tomu to rozkrajené
masicko a pfipoj k tomu ¢tyry rozkloktané vejce, osol to patfi¢né a
dej trochu kvétu; pak tim michej, aby to stuhlo jako michané vejce,
nech to trochu vychladnout, pak délej dle libosti velké hromadky
(ku pt. jako maly vlasky ofech) na oplatky vejcem pomazané, zaobal
to hezky do kulaté jako knedlicky, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal
ve strouhané Zemli¢ce a usmaz do zlatova v rozpaleném pre-
pousténém masle, potom to dej do polivkové misy, nalej na to bud’
polivku z hub ¢&islo 25, nebo dusenou polivku ¢islo 17, nebo jinou
dobrou, trochu bilou jiskou pfiprazenou hovézi polivku; kdyz jsou
houbicky, jest to ovSem nejlepsi; na misté h¥ibek mohou se téz vziti
smrze i zampiony.

33. Polivka s michanymi knedlickami s ra¢imi ocasky.

Pro 8 osob vezmi dvoje jatyrka a dvoje prsi¢ka od kuftat, 2 loty
hovéziho tuku a 10 vafenych vyloupanych racich ocaskt, vsecko
dobte usekej, ptipoj k tomu dvé michané vejce, pil ostrouhané, ve
smetané namocené a vymackané Zemlicky, a zase to dohromady
dobfe usekej a promichej; z téch racich slupek udélej ra¢i maslo, dej
ho IZici na misku, k tomu tu sekaninku, vraz do toho jedno celé vejce
a jeden Zloutek, pfidej trochu soli a hodné to tii; kone¢né do toho
vmichej tu druhou piilku ustrouhané zemlicky; nyni délej knedlicky
a zavaf je do hovézi polivky, pak rozkloktej v hrnecku Sest zloutkd,
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nalej na to vafici polivku, zakverluj a okrasli ji ra¢im maslem.

34. Polivka s krupi¢nymi knedlickami.

Utti 6 loth nového masla, nebo 5 lotd sebrané mastnoty s
hovéziho masa, pfi kterém se bud’ tu¢na slepice nebo husi drobecky
(kaldoun) vafi, do toho se vrazi dva Zloutky, dvé celé vejce a trochu
se to osoli; pak se do toho da 1zice studeného mléka a tolik krupice,
aby se z toho, kdyZ se to asi ¢tvrt hodiny ustoji, nechaly knedlicky
do polivky zavafit. Velké suché krupice je dost ptl zejdlika, neni-li
suchd, musi se pfidat. Tyto knedlicky mohou se zavafit do ¢tyr az
péti zejdlika dobré hovézi polivky, a staci pro 6 i 8 osob.

35. Polivka se zemcatovymi knedlickami.

Utfi na misce 6 lotti masla, pak dej k nému pét Zloutkd a jedno
celé vejce, Sest 1Zic ustrouhanych zemcatek, vrchovatou 1zici pékné
mouky, trochu zelené drobné rozkrajené petruzelky, trochu soli, a
vSecko dobfe promichej a utfi; pak z toho sdzej malou 1zickou do
varici procezené polivky knedli¢ky a nech je nékolik minut povafit,
potom to vlej do misy. Polivku miiZze$ trochou bilé jisticky pfiprazit.

36. Polivka s knedlickami ze strouhaného chleba.

Ustrouhej doméci tvrdy chléb, pak ho odméf Ifi vrchovaté 1zice a
nech ho smazit bud na Ccerstvém hovézim tuku, nebo na
propousténém masle do hnédé; taktéz usmaz do zlatova ptil drobné
rozkrdjené cibule; pak dej obé na misku, a kdyz to vychladne, vraz
do toho dvé celé vejce, pfipoj k tomu tfi 1Zice dobrého mléka, trochu
soli, a hodné to utfi, potom k tomu dej jesté jednu 1Zici bud’ chleba
nebo strouhané Zemli¢kové kirky a nech to stat ve studenu; kdyz je
¢as k zavareni, tedy klad’ malou 1zi¢kou do vatici polivky jako ofech
velké knedlicky a nech je nékolik minut povatit, pak to vlej do misy.
Mas-li zbytky od koroptve, mize$ je k této polivce i s omackou
pridat.
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37. Polivka smichanymi knedlickami.

K témto knedlickim mtize se v8eliceho pouziti, co zkuSena
kuchafka, nevazic se na miru a vahu, dle libosti smichat muze.
Vezmi ku pf. pro 6 osob dvoje jatyrka od kufat, ¢tvrt libry
veprového, ¢tvrt libry teleciho libového masa, 2 loty hovéziho tuku,
to vSe drobné rozsekej, dej k tomu 3 michané, vychladlé, drobné
usekané vejce, a néco pres pul ostrouhané, bud ve vodé nebo v
mléce omocené a vymackané Zemlicky, vSe dohromady jesté dobie
usekej, promichej a utfi, osol to, okofent trochu kvétem a pridej k
tomu néco krajené zelené petruzele; pak délej podlouhlé knedlicky,
omoc je v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané zemlic¢ce, vy-smaz v
rozpaleném pfepousténém masle, anebo je uvaf v hovézi polivce,
kterd se bilou jistickou pfipraziti mtze. Téchto knedlickd bud
smazenych bud’ vafenych muazes pouziti k polivce ¢islo 17 nebo 21.

38. Polivka s mou¢nymi knedlickami.

Utfi ¢tyry loty dobrého nového masla, pfidej k nému ctyry
zloutky a dvé celé vejce, tfi 1zice smetany, trochu usekané citronové
ktry, osol to patfi¢né a dobfe to utfi; mezi tfenim vmichej.do toho
tolik pékné mouky, co je potfeba na volné tésticko, pak zavaf
knedlicky po 1Ziéce do polivky a nech je asi deset minut povafit;
potom vlej polivku na misu a nes ji na sttl.

39. Polivka s mozeckovymi vandlickami.

Ocisti dobre teleci mozecek a nech ho s cibulkou a s trochou
zelené petruzelky na kusu spénéného masla dusit. Namo¢ ve mléce
jednu ostrouhanou Zemlicku, pak ji vymackej, dej ji do mozdite i s
tim vychladlym mozec¢kem a dobie to utlu¢. Utfi v misce tfi loty
maésla se dvéma Zloutky, protla¢ k tomu skrze sejtko tu tlu¢enou
michaninku, osol to, pfimichej k tomu jesté vrchovatou Izici
strouhané Zemlicky a kone¢né do toho vmichej ze dvou bilka snih;
nyni vymaz malé formicky (tak nazvané vandlicky) maslem, vysyp
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je strouhanou Zemli¢kou, dej do nich tu michaninku, vloz je do
rendliku, v némzZ jenom asi na prst vysoko vody byt smi, aby se
formicky nepotopily, pfikrej je poklici a nech je hodinu vafit; pak
vandli¢ky vyklop, dej je do misy a nalej na né polivku ¢islo 17 nebo
také jinou.

40. Polivka s buchtou v pafe vafenou
(Pudding).

Vezmi pro 8 i 12 osob zejdlik smetany, vraz do ni 3 celé vejce,
rozkloktej to a vlej na dvé ostrouhané, na kostky rozkrdjené
zemli¢ky, a nech je asi ptl hodiny mocit; pak utfi s jednim Zloutkem
asi dva nebo tfi loty pfepousténého nebo rac¢iho masla, nebo s tu¢né
hovézi polivky sebrané mastnoty, pridej k tomu asi lot cerstvého
hovéziho tuku, trochu kvétu, osol to, kone¢né k tomu dej tu
mocenou Zemlicku, trochu zelené drobné rozkrdjené petruzele, a
vSecko dobie promichej; potom vymaz servit méaslem, vlej do ného
tu michaninku, zavaz to hezky volné a nech to v hovézi polivce
hodinu vafit; pak to rozvaz, dej to do misy bud’ na kousky rozdélené
nebo celé a polej to se Zloutky pfipravenou polivkou ¢isla 15.

41. Polivka s jinou vafenou buchtou.

Usekej drobnince pro 8 osob dvoje nebo troje jatyrka a prsicka od
kurat, dva loty hovéziho tuku, dej k tomu dvé michané vejce, ptil
ostrouhané, ve smetané namocené a vymackané zemlicky, z desiti
varenych raka oloupané ocasky a klepytka; kdyZ se to vSe dobie
usekd, dej na misu 1Zici ra¢tho masla, které se zatim z téch racich
slupek udéla, vraz do ného jeden zloutek, jedno celé vejce, pak
ustrouhej druhou polovi¢ku zemli¢ky a dej ji k tomu, a jsou-li bud’
$parglové hlavi¢ky, nebo na kousky rozebrany karfiol, nebo cerstvé
malouninké smrzicky, tedy se v masle a 1zici hovézi polivky trochu
otuzi, a kdyz to vychladlo, pfimichej je k tomu; pak dej k tomu téz
tu sekaninu, osol to, okofent kvétem a zelenou drobné rozkrajenou
petruzeli, namaz servit hodné novym madslem, aneb dostaci-li,
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ra¢im, vyloz pékny vénecek ze zelené petruZele a malouninkych
smrzickl, nebo ze Sparglovych hlavicek a t. d. dle libosti, vlej na to
tu michanou sekaninu, volné to zavaz a nech to asi ptal druhé
hodiny v hovézi polivce vafit; pak to vyklop na hluboky talif a
urovnej okolo bud uvafend nebo upefenda a sli¢né rozkrdjena
kuratka. Je-li Spargl, smrZze nebo karfiol, tedy je nech v hovézi
polivce a masle dusit, a pak je urovnej vikol téch kutatek do
vénecku, posttikej vSe ra¢im mdéslem a postav to na tabuli; polivku
bud’ ¢islo 15 nebo 17 nos okolo v konvicich. Té buchty a ostatniho
vezme si kazdy dle libosti. Jsou-li kufatka varena, hodi se lépe
polivka ¢islo 15, jsou-li pecend, tedy polivka ¢islo 17.

42. Polivka jesté s jinou vafenou buchtou.

Usekej pil libry veptového, ptl libry telectho masa a lot hovéziho
tuku, dej k tomu dvé michané vejce, pil ve vodé namocené,
vymackané zemli¢ky, vée dohromady dobfe usekej, pak to dej na
misu, vraz do toho dvé celé vejce, osol to, pfidej k tomu trochu
tlu¢eného kvétu, a vsecko jesté hodné promichej a utfi; potom
namoc¢ ve studené vodeé ¢isty servitek, vyzdimej ho, dej do ného tu
michaninku, volné to zavaz a nech to v polivce hodinu vafit; pak to
vyndej na prkénko, rozkrdjej to na ¢tverhranné kousky, vloZz je do
misy a nalej na né polivku s houbickami.

43. Polivka s drstkami.

Kdyz jsi drstky dobfe vy¢istila, nech je asi ptl hodiny vafit, pak je
vyndej na prkénko, kazdy kus jesté nozem seskrab, vSecky okolky
odfizni, drstky hodné vyper, dej je do jiného hrnce, nalej na né zase
¢istou vodu, osol je a nech je do mékka uvaftit, potom je rozkréjej na
nudlicky, a jsou-li dost mékké, dej je do hovézi polivky, bilou
jistickou zapraZené, jsou-li vSak jesté¢ tuhé, tedy je nech v
nezaprazené polivce tak dlouho vafit, az zméknou, pak teprv
polivku pfipraz, okofen ji tlu¢enym zdzvorem, dej do ni zelenou
drobné usekanou petrzilku a nes ji na sttl.
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44. 7luta polivka s miseninkou.

Uvar ¢tvrt libry rej ze v dobré tu¢né polivce, vmichej do ni tii
zloutky a okofen ji trochu kvétem; do prostied hlubokého talife dej
rozkrajend jatyrka a pupicky od driibeze, z té rejze udélej kolem
vénec, a mas-li raky, okrdsli to racimi ocasky a klepytky, udélej
trochu ra¢iho masla a postfikej nim tu miSeninku; nejsou-li vsak
raci, tedy miize$ k okrasleni pouzit karfiolu nebo Sparglovych
hlavic¢ek. K této miSenince da se na stiil zvlast do misy polivka ¢islo
15.

45. Polivka s mou¢nym svitkem.

Dej na misku 6 lott mésla a tfi ho ptl hodiny, pak vmichej do
ného ¢tyry Zloutky jeden po druhém a ptl Zejdlika pékné mouky,
osol to, udélej ze ¢tyr bilkli snih a téz ho znenahla do toho vmichej;
potom dej na Zelezny rendli¢ek rozpalit kousek pievareného masla,
musi$ vSak rendlicek otacet, aby se maslo kolem dobfte rozlilo, vlej
do ného to tésticko, vstr¢ ho spésné do trouby a nech ho do zlatova
upéct; pak svitek vyklop na prkénko, a kdyZz trochu prochladnul,
rozkrdjej ho na podlouhlé kousky, dej je do misy, nalej na né dobrou
varici polivku a nes to na sttl.

46. Polivka se svitecky z vepiové pecené.

Usekej drobnince kousek studené veprové peéené a dej ji na
misku; kolik vrchovatych 1Zic mas sekaninky, dej k tomu tolik
vrchovatych 1Zic strouhané Zemlicky a téz tolik vajec, vSecko
dohromady dobfte utfi, ptidej k tomu na kazdé vejce dvé 1zice sladké
smetany, trochu to osol a krapytek stlucenym kminem okofer;
potom dej na plotnu livancovy plech s dalkami, maslovackou
pomaz diilky maslem, dej do kazdého dtilku 1zici té michaninky, a
kdyz to je na jedné strané upeceno, obrat to na druhou stranu, a tak
pokracuj, az jsou vSechny svitecky hotovy; pak je rozkrijej na
dlouho, vloz je do misy na drobné usekanou petruzelku a nalej na
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né bud’ dusenou nebo jinou dobrou vatici polivku.

47. Polivka se svitecky ze zemcat.

Uvar nékolik péknych zemcatek, pak je oloupej a ustrouhej; utii
na misce dva loty cerstvého masla, dej do ného tfi Izice
ustrouhanych zemcatek, tfi zloutky, tfi 1zice smetany a lzici p&kné
mouky, trochu soli a hodné to utfi, naposled do toho vmichej ze
ttech bilkt snih a pe¢ z toho svitecky jako v pfedeslém c¢isle, pak je
rozkréjej, dej do misy a nalej na né varici silnou polivku.

48. Polivka se svitecky krupi¢nymi.

Uvar z ptl Zejdlika dobrého mléka hodné hustou krupi¢nou kasi
a nech ji vychladnout; utfi na misce lot nového masla se tfemi
zloutky, pak do toho zamichej tu vychladlou kasi, osol to trosinku,
naposled do toho vmichej ze tfech bilkd snih a pe¢ svitecky jako v
¢isle 46, pak je rozkrajej, hod je do vafici polivky a nech jenom jeste
var prejit; potom vlej polivku do misy a dej do ni trochu kvétu a
pazitky.

49. Polivka se svitecky kapustovymi.

Uvar pii hovézim mase jednu velkou kapustu, pak ji usekej a
nech ji se dvéma loty rozkrdjeného hovéziho tuku trochu dusit,
okofen ji trochu pepfem a nech ji na misce vychladnout; potom do
ni vraz tfi celé vejce, dej k tomu ptl ostrouhané, v mléce namocené
vymackané Zemlicky, pridej jesté krapytek soli, vSecko dobie
promichej a pe¢ svitecky podle ¢isla 46, pak rozkroj kazdy na ¢étyry
dily, vloz je do misy a nalej na né dusenou polivku ¢islo 17.

50. Polivka s nudlemi.

Vezmi na vél Zejdlik mouky, udélej v ni dilek, vraz do ného dveé
celé vejce a zadélej noZzem tuhé tésto, pak ho rukama hodné
prohnét, pfi ¢emZz stidle mouku podsejpej, nacez tésto valeckem
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rozvélej na tenké placky, az jsou skoro prihledné, poloZ je na cisty
ubrousek a nech je oschnout; potom vezmi kazdou placku zase na
val, prefizni ji v ptli, z téch pulek pak nakréjej na dva prsty Siroké
stuzky, tyto poloz na sebe a krdjej z nich tenké nudli¢ky; musis je ale
Castéji prottasti, aby se neslepily; potom jich pomérné zavar do
dobré hovézi polivky, zamichej jimi a nech jenom nékolik vart
prejit, aby se nepfevatily, nacez vlej polivku na misu a nes ji na stal.
Ptipoji-li se dusené houbicky anebo rozkrajené zaloudky od
driibeze, dodaji polivce lepsi chuti.

51. Polivka se strouhankou.

Z 0t NV

kdyZ je dobfe vyhnéteno, tedy ho na struhadle ustrouhej, pfi cemz
to rozstrouhané castéji rozhrnuj, aby oschlo; potom zavar
strouhanky do dobré polivky tolik, aby nebyla ani ¥idka ani pfili$
hustd, a nech ji hezky provafit; pak vlej polivku na misu a pfidej k ni
drobné nakréjené pazitky.

52. Polivka tak nazvana bavinéna.

Dej do hrnecku pét 1Zi¢ek pékné mouky a rozdélej ji se smetanou
jako na kapanku, potom k tomu vraz pét vajec, kazdé dobte
rozkloktej, a zavaf to mezi ustavicnym kverlovanim do dobré

o\ v

hovézi vafici polivky; okofenit ji mtizes dle libosti.

53. Polivka hrachova.

Uvat meékce ptl zejdlika hrachu, pak ho rozmackej a proced do
hrnku, nalej na né dobrou hovézi polivku, pfidej k tomu trosinku
na prasek rozsekané majordanky, trosku zelené petruzelky, dvé
rozstrouhané zemcatka, a nech to vatit; zatim udélej bledou jisticku,
zapraz ni trochu tu polivku a vlej ji do misy na smazenou zemlicku.

54. Rosol polivkovy (Glace, ¢ti glas).

Vezme se 5 liber hovéziho, 5 liber teleciho masa, libra hovézich
jater, 4 teleci nohy, 3 libry vepiové pecené, 2 staré slepice, ¢tvrt libry
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uzeného masa, 2 hiebickem prostrkané bilé cibule, dvé oskrabané
mrkve, dva petruzelové kofeny, jeden velky celer, to vSe se d4 na
veliky kuthan, nebo do velkého médéného, dobife vycinovaného
kotlika, podleje se to asi dvouma mdézy vody a necha se to
zponendhla dusit, pfi ¢emz se péna a mastnota sbird a chvilkami
vody se ptiléva. Kdyz to je do mékka uvareno, proced’ to skrze fidké
sejtko do jiné ¢isté nddoby a nech to zase vafit, musi$ tim vsak stale
michat, aby se to nepfipdlilo; kdyz se to vyvafilo do husta jako
syrob, proced’ to do mélké misy, v které se to ustydnout necha a pak
vyklopené na malé tabulky rozkréji; nebo se to zrovna do malych, k
tomu ustanovenych formicek lejti mtze. Takovou jednou tabulkou,
kdyZz se d4 do mazu dosti slabé hovézi polivky, stane se tato velmi
chutnou. Téz k mnohym omackam se tento rosol vyborné hodi, jak o
tom dale pojedndno bude; procez by se v kazdém vétsim
hospodétstvi vzdy v zasobé chovati mél.

55. Jiny rosol polivkovy.

Na 3 libry hovéziho masa nalejou se 4 mazy vody, prihodi se k
tomu 2 nebo 3 teleci nohy, a nechd se to az na 3 mazy vyvafit. Na
velky, maslem vymazany kuthan rozkrdji se na kousky libra
hovéziho a libra teleciho masa, daji se k tomu dva kotfinky petruzele,
dva korinky mrkve, jeden velky celer a pil bilé cibule, hodi se do
toho 4 loty omletého siaga a asi 6 neb 8 otevienych, ocisténych
$nekt, dobfe se to prikreje a necha se to za ¢astého michani dusit, az
to zcela vysmahne; pak se k tomu pridaji asi dva loty masla, a kdyz
se zacne u dna pénit, posype se to tfemi lZicemi pékné mouky, a
nechd se to za c¢astého michani, aZ se mouka na dno jako Skraban
pfiskvafti, ale aby to nezbrunatnélo; potom se na to nalejou ty tii
mazy polivky, micha se tim castéji, a necha se to zase néco pres piil
hodiny vafit, naceZ se to skrze cednik na jiny kuthan procedi, necha
se to chvilenku vafit, pak se to zase skrze husté sejtko procedi a k
pottebé schova. V zimé to ustydne za nékolik hodin, a kousek toho
rosolu, vhozeného do hovézi, tfeba slabé polivky, udéla ji velmi

33



chutnou a zdravou zvlast pro souchotinére, kaslavé a churavé lidi.

Timto ukoncuju pojednani o masitych polivkéach, jsouc toho
minéni, Ze jen ponékud zkuSend kuchatka podle téchto zde
uvedenych polivek rozlicnymi proménami mnohem vice jich
upraviti mtze. Toliko je$té pfipomindm, Ze, chce-li se dobra polivka
docilit, nesmi ji byt p#ili§ mnoho, a pak Ze se dobrych kosti a
rozliéné zeleniny nesmi Setfit; celer, petruzel, pér, mrkev, kapusta,
modré zeli a v zimé, kdyz by nic jiného k dostani nebylo, ma se
asponi cibule pfi hovézim mase vafit.
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Prichoutky ¢ili asietky.

V nynéjsi dobé jest obycejem, pfi kazdé i sebe mensi hostiné po
polivce pfed hovézim masem néjakou pfichoutku podati, procez
uvadim jich tu jistou ¢ast, kterou vSak vtipna kuchatka vselikymi
vlastnimi zménami jesté rozmnozit mtize.

1. Teleci mozek.

Nech teleci mozek chvili stat ve studené vod¢, aby zbélel, pak na
né&j nalej horkou vodu, stdhni s ného vSechny ktizicky a vloz ho na
rendlik, jehoZ dno tenkymi listky z cibule a slaniny pokladeno byt
musi, dej k tomu nékolik zrnek peprte, trochu soli, pfikrej to poklici a
nech to dusit, chvilemi vsak pfilévej po troskach hovézi polivky, aby
mozecek nepfilehl; potom ho vyndej cely a poloz ho na maslem
vymazanou misku. Zatim dej na rendlic¢ek rozpustit kousek masla,
vmichej do ného asi tfi vafecky mouky a tolik valictho mléka, az se
udéld hezky hustd omacka, a michej ni stale, aZ se tdhne a leskne,
potom ji vlej do hrnecku, zakverluj do ni dva syrové Zloutky a polej
tim vSude stejné ten mozek, posyp ho strouhanou smazenou
zemlickou, pokrop jesté rozpusténym maslem a postav ho do
trouby; kdyz dostane patficnou barvu, pfilej pod néj trochu
polivkového rosolu ¢is, 54 (str. 25) a nes ho na stil.

2. Teleci mozek na jiny zptusob.

Ocisti mozek jako piedesle ode vSech mazder a vloZz ho do
studené vody. Dej na rendlik kousek masla, tence nakrajenou cibuli,
petruzel a mrkev, nékolik zrnek pepte, asi dva hiebicky, a nech to
dusit, pfi ¢emZz znendhla pftilévej hovézi polivky; kdyZ je to hodné
rozvafené, proced to na jiny rendlik, vloz do toho ten mozek, osol
ho a nech ho asi ¢tvrt hodiny vaftit, pak ho vyndej cely na misku,
udélej okolek z uvareného rozebraného karfiolku, z racich ocdski a
klepytek, nejsou-li, tedy z usmazené, na pulmésicky nakrajené
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zemlicky, k té stavé na rendliku ptidej krapytek mouky, zaced' ji
citronovou $téavou, polej tim mozek, posyp ho po vrchu strouhanou
smazenou Zemli¢kou a nes ho na stGl. M&s-li lanyze (Trtiffeln), tedy
je dobfe ocisténé, na tenké listky nakrajené, 8 kusem masla, tfemi
Salotkami (malé zelené cibulky), nasekanou zelenou petruzelkou,
nékolika 1Zicemi dobré polivky a sklenkou vina udusené a docela
bilou maslovou jistickou pfihoustlé k tomu pfipojit mizes. Tim
stane se tato pfichoutka vybornou a velmi vzacnou.

3. Teleci mozek s majonézovou omackou.

Ocisti mozek jako predesle, vloz ho do vafici slané vody a nech
ho asi ¢tvrt hodiny vafit, pak ho vyndej na misku, posyp nakrajenou
pazitkou a nes na stal.

Omacku k tomu délej takto: Dva syrové a dva na tvrdo uvarené,
skrze sejtko protlacené zloutky tfi s ¢erstvym olivovym olejem tak
dlouho, az to zhoustne, potom k tomu pfidej ¢tyry 1zice francouzské
hoi¢ice (Genf), trochu octa, soli a pepfe, a jeZte to zamichej, pak nalej
omacku do omacnicku a nes ji zdroven s horkym mozkem na stl.
Ze musi omacka byti jiz dfive hotova, nezli mozek se uvafi, samo
sebou se rozumi.

4. Nepravé ustfice.

Nakrajej na drobno ¢tyry teleci brzlicky, vloz je do rendliku na
zpénénou na masle cibulku a nech to dusit. Na jiném rendli¢ku nech
opét jednu drobné nakrdjenou cibulku na masle zpénit, musi vsak
zistat docela bila, dej k ni tfi vafecky mouky, pfilej k tomu asi ptl
zejdlika dobrého mléka, a michej tim tak dlouho, az to zhoustne;
potom k tomu dej ty brzlicky a ¢tvrt libry o¢isténych, se dvéma loty
masla dobfe rozettenych sardeli, a vSecko nélezité promichej. Ocisti
astticové skofepiny, dej do kazdé hromadku té miSeninky, posyp je
strouhanou Zemlickou a postiikej maslem, pak je urovnej ouhledné
na misku a postav je asi na deset minut do trouby, co by se prohtaly,
potom je obloz citronovymi kolacky a nes na sttl.
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5. Nepravé musle (lastury).

Nech na rendlicku rozhtat kus masla, a dej do ného tolik pékné
mouky, aby se udélala fidka jis8ka, pak vlej do ni hned tolik dobrého
mléka, aby z toho byla husta kase, nacez do ni vmichej dva Zloutky
a ze dvou bilk@l snih. Udélej na cibulce teleci mozecek, usekej na
drobno kousek studené teleci pecené, dvé na tvrdo uvarené vejce, a
smichej tyto tii véci dohromady. Rozettfi 3 nebo 4 sardele a nech je s
lotem kaprli ve viné vafit; kdyZ je to hodné provafené, vymaz
muslové skotdpky cerstvym novym maslem, dej do kazdé nejprve
kousek té kase, na to kousek té miSeninky z masa a vajec, pokrop to
vinem, v némz se sardele vaftily, navrch je pokrej opét tou kasi,
posyp je strouhanou zZemlickou a posttikej ¢erstvym novym maéslem,
pak je dej na plech a postav je na chvili do trouby; potom je
ouhledné narovnej na misku a nes na sttil.

6. Zavitky s michaninkou.

Udélej z pul Zejdlika smetany dle popisu v predeslych cislech
hustou kasi a nech ji vystydnout. Dej na rendlik kus maésla, drobné
rozkrajenou cibuli, vloZ na to kus telectho masa a nech ho do mékka
udusit; pak maso vyndej a na drobno usekej, taktéz ¢tyry na tvrdo
uvarené vejce a tfi ocisténé sardele, nacez vsecko vmichej do té
vychladlé kase; nyni nasttihej z oplatku ¢tyrhrané kousky, dej na
kazdy kousek trochu té michaniny, zaviii je, omo¢ nejprve v
rozkloktaném vejci, pak je obal ve strouhané Zemli¢ce a usmaz je do
zlatova bud’ v pfevafeném masle nebo sédle; potom zavitky urovnej
na misku, okrésli je citronovymi kolacky a zelenou petruzelkou, a
nes je na sttl.

7. Teleci fizky se sardelemi.

Nakrajej ze studené teleci kejty teninké fizky; pro Sest osob utfi
Sest lot(i sardeli se Sesti loty masla, dej k tomu trochu majoranky, asi
dva strouzky se soli rozetfeného ¢esneku, a vmichej do toho ptl
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strouhané Zemli¢ky, pak pomaz touto nadivkou kazdy teleci listek
hezky tlusté, vymaz misku sardelovym maéslem, urovnej na ni ty
fizky, a zbylo-li trochu nadivky, tedy na ni nalej trochu polivky a
polej tim ty fizky, dej je na chvili do trouby a pak je nes na sttl.

8. Zavinuté teleci fizky.

Z teleciho plécka nafezej tenké fizky a naklepej kazdy hibetem
noze po obou stranach. Utfi Sest lott masla se Sesti loty ocisténych
sardeli, a pfidej k tomu trochu drobnince rozkrajené cibulky, nacez
pomaz kazdy fizek tim sardelovym maslem, zavin a obvaz kazdy
¢istou niti, aby se nerozdélaly. Dej na rendlicek kus cerstvého mésla
a jednu drobné nakrajenou cibulku, na to poloz ty zavinuté fizky,
ptikrej je poklickou a nech je dusit; kdyz se $tava zpod fizki jiz
ztracet zacing, tedy musi$ poznendhla podlévat hovézi polivku, aby
se fizky nepfipalily, stava vSak aby péknou ¢ervenou barvu dostala.
Kdyz chces fizky dati na stal, podlej pod né krapytek vina a ptisyp
kavovou 1zicku strouhané Zemlicky;, potom urovnej zavitky do
prostfed misky, okolo udélej vénec z vlasskych makaronek, diive ve
slané vodé uvarenych, a polej to hojné vsude tou stavou z ¥izkd;
anebo uvaf na sypko rejzi v hovézi polivce a dej ji okolo téch
zavitka.

9. Zemli¢ky se sardelovym maslem.

Nakrajej tenké fizky ze ¢tyr zemlicek, utfi ¢tyry loty masla se
¢tyfmi sardelemi, uvat tfi vejce na tvrdo, Zloutky vyndej a rozetfi, a’
bilky wusekej na drobno; nyni pomaz pllku kazdého fizku
sardelovym madslem a druhou ptlku zloutkami, na zloutky poklad
sekané uzené maso a na maslo sekané bilky.

10. Zemli¢ky se sekaninkon.

Ostrouhej Zemli¢ky a rozkrajej je na tenké listky, pak je pomaz
novym maslem, urovnej je na maslem pomazany talif, s kterym se
daji na stdl, a postav je do teplé trouby, aby se trochu opekly. Zatim
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rozkrajej drobnince prsi¢ka z pec¢eného bazanta a koroptve, usekej
bud’ nékolik jatyrek od bazantti anebo husi jatra, dej na kastrol dva
loty nového masla, dva loty drobné nakréjené slaniny a trochu
drobné rozkrajené cibulky, vloz do toho to nasekané maso s témi
jatrami a nech to dusit; pak to okofent tlu¢enym pepiem, piidej k
tomu trochu mastné polivky a osol to; nyni pomaz tim ty Zemlicky,
posyp je tou ostrouhanou kiirkou, pokrop je rozpusténym madslem a
nech je pect; podlej vsak pod né drobet hovézi polivky, aby trochu
zvlhly a nebyly pfili§ tvrdé. KdyzZ je chce$ dati na stil, obloz je
citronovymi kolacky.

11. Zemli¢kové fizky s jaterni duseninkou.

Ustrouhej pékna teleci jatra, aby v nich ani mazdri¢ky nezistalo;
rozkrajej na drobounko okrouhlym noZem dvé cibule a ¢tvrt libry
slaniny, dej to s kouskem masla do kastrolu a nech to na plotné
zpénit; nyni do toho vloz jatra a nech je dusit, musi$ vsak castéji
dohliZet a po 1zici tu¢né polivky piilévat, aby se neptipalily; osol to
a okofenl tlucenym pepfem nebo paprikou, a pfidej k tomu téz
trochu drobné nasekané zelené petruzelky. Nakrajej fizky ze
zemlicek a nech je na masle do zlatova usmazit, pak je polej trochou
horké polivky, aby zvlacnély, ale hned je opét vyndej, pomaz kazdy
fizek témi pfipravenymi jadtrami a nes je na stdl.

12. Nadivana cibule.

Oloupej bilych $panélskych cibuli tolik, kolik hostti je u stolu, a
vydlabej je uvnitf tak, aby se jen pohromadé drzely; pak vymaz
rendlik maslem, postav do ného ty cibule jednu vedle druhé a dej je
do vlazné trouby, aby se prohtély. Zatim délej nadivku: Na dvandct
cibuli ku pf. rozkrajej celou pec¢enou studenou teleci ledvinu a jesté
kousek masa, pak rozkrajej drobnince ta z cibuli vydlabané, dej na
rendlik dva loty nového masla, dva loty na malé kostky rozkrajené
Cerstvé slaniny, vloz do toho tu rozkrdjenou cibuli a pech ji do
zlatova usmazit; potom k tomu pridej tfi vrchovaté 1Zice ustrouhané
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zemlicky a nech ji trochu zéervenat, pak do toho vloz tu rozkrajenou
ledvinku, pfidej k tomu tfi 1Zice hovézi polivky, ¢tyry 1Zice vina, dvé
1zice vinného octa, nebo z jednoho citronu $tavu, s ptl citronu
drobné rozkrdjenou kiiru, okofent to trochu tluéenym pepiem a
novym kofenim, a nech to chvilku dusit, aby to zhoustlo. Nyni tim
napln ty prohfaté cibule, a sice tak, aby navrchu byly jesté kopecky,
a postav je do horké trouby. Kdyz za¢nou cibule ze zpodu
zloutnout, podlévej je polivku a rakouskym vinem, aby zustaly p¥i
stavé, a kdyz jsou do zlatova upeceny, poloZ je na teplé talitky,
omacku zaced’ citronovou $tavou, podlej ji pod cibule, vikol nich
udélej vénec ze smazenych zemcatek a nes to na stl. Pro zménéni
chuté mtizes také nékdy do té sekaninky pfimichat drobné sekané,
dfive na masle dusené lanyZe nebo kus Sunky, nebo kaprle, anebo
sardele; zkuSena kuchaika musi se o to starat, aby vzdy jinou a jinou
chut docilila, proc¢ez povazuju to za zbytecné, abych pro jednu
pfisadu celou tuto nadivku opakovala.

13. Veprové jitrnicky s pivem.

Usekej libru veptového libového masa, osol ho a podej k nému
dle libosti tlu¢eného pepre, pak délej z toho malé jitrnic¢ky, obal je ve
strouhané Zemli¢ce a vloZ je na maslem vymazany rendlik; kdyz
jsou na jedné strané cervené, obrat je na druhou stranu a podlévej je
po troskach pivem; potom je urovnej na misku, neni-li dost stavy na
rendliku, pfilej jesté trochu piva, pak tim jitrni¢ky polej a nes je na
stal.

14. Malé fizky ze studené pecené.

Ze studené teleci pecené nakréjej malé fizky, asi jako velké nudle;
usmaz na maslo asi dvé vrchovaté 1zice Zemlicky, dej do ni ty fizky,
pfidej k tomu trochu citronové kary, trochu kaprli, trochu
miSeninky z dymidnu (viz mezi miSeninkami), trochu tu¢né polivky,
trochu vinného octa, a nech to zvafit; pak to dej na misku, obloZ to
na ptlmésicky nakrajenou usmazenou zemlickou a nes to na sttl.
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Je to dobré. jidélko a nestoji mnoho; mtize se udélat z dosti
malych drobtd, které by se jinak ani na sttil dati nemohly.
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Hovézi maso a rozli¢na jeho aprava.

1. Obycejné hoveézi maso.

Kdyz se stavi obycejné hovézi maso, musi se, jak jiz v tvodu
podotknuto, trochu dfevénou palickou sklepat, aby bylo kiehd¢i;
kdyz jest uvateno, polozi se slusné na misu, posoli a poklade se
zelenou petruzeli da se na tabuli. Jsou-li hosti, posype a okrasli se
pro vétsi ouhlednost strouhanou, do zlatova osmazenou Zemli¢kou,
a k tomu se hodi kazdd omacka. Chces-li vsak maso jesté vice
okraslit, mizes to ucinit s velmi lehkymi pomickami; na ptiklad:

a) Mas-li husi nebo kachni krev, tedy ji udélej na cibulce s
kminem, uvaf rejzi v hovézi polivce a obloz tim maso, dej totiz
vzdycky 1zi¢ku brvé a 1zicku rejze, az je véechno; anebo:

b) Vaii-li se pfi mase velka kapusta, tedy ji usekej na drobno, dej
na rendli¢ek rozpustit kousek na drobno rozkréjené slaniny, vhod k
ni tu kapustu, osol a opepii to trochu, a nech to dusit; mimo to uvaf
pékna zemcatka, oloupej a usmaz je na Cerstvém masle; potom
ozdob maso tymZz zpasobem, jako predesle, dej totiz vzdy
hromadku kapusty a pak hromadku zemcat.

c) Téz drobnince nakrojend, na maésle a cukru duSend, a
krapytkeni mouky poprasend mrkvicka hodi se vyborné za ozdobu
k masu; 1zice mrkve a 1zice v polivce uvafené rejze poskytuje oku
pékny pohled.

d) Také se mlize maso jenom nakrdjenymi kyselymi okurkami,
hryzcemi anebo fetkvickou okraslit.

2. Dusené hovézi maso.

Sklepej dobte pekny kus hovéziho masa z kejty, osol ho a dobie
slaninou (Spekem) prostrkej, dej na rendlik kousek masla, ku pf. na
¢tyry libry masa tfi krty masla, jednu na kolacky rozkréjenou cibuli,
dva kofinky petruzele, jeden celer, 12 celych pepit, tfi kousky
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zazvoru, pak na to vloZ to sklepané maso, nalej na to asi tfi ¢tvrté
zejdlika vody nebo neslané polivky, pfikrej to poklickou a nech to
dusit; obracej vsak maso castéji, aby bylo vSude stejné mékké. Kdyz
je dost mékké, preloz ho na jiny rendlik, se stavy seber mastnotu,
proced’ ji zase na maso a nech ho hezky do hnéda opéct; pak rozetii
4 sardele snovym maslem, dej je k tomu, téz plnou 1zici kaprli, ptl
zejdlika ¢erveného vina, koustinek hnédé jisky, a nech to jesté trochu
spejchnout; potom poloz maso na misu a podlej ho omackou. Kdyby
byla omécka pfilis husta, pfilej krapytek hovézi polivky, maso
posyp smazenou strouhanou Zemli¢kou, nebo ho poklad
citronovymi kolacky.

3. DuSené hovézi maso na jiny zptisob.

K této velmi chutné peceni hodi se nejlépe maso z kejty a ze
zpodni ¢asti. Vezmi asi Sest liber jako $pali¢ek useknutého masa,
nakrdjej ¢tvrt libry slaniny na kousky asi jako velké strouzky
¢esneku, obal je hodné ve tluceném, se soli smichaném pepti a
zazvoru, a prostrkej jimi vSude maso, pak ho natfi téz povrchu tou
miSeninkou a nech ho v 1été nejméné dva, v zimé i Sest dni leZet.
Kdyz ho chce$ péct, tedy poklad” velky rendlik slaninou, nakréjej
Sest cibuli, jeden petruZelovy kofen, jednu mrkev a jeden celer, vloz
vSecko na tu slaninu, pfidej k tomu kousek dymianu, tfi bobkové
listy, nékolik zrnek nového koteni a pepte, a na to vSecko poloz to
maso, prilej ktomu sbéracku mastné polivky a Zejdlik vina, pfikrej to
poklid a nech to nejméné ¢tyry hodiny dusit; pak vyndej maso na
pekac, se stavy seber zbyte¢nou mastnotou, stavu proced opét na
maso, postav ho do trouby a chvilemi ho polévej stdvou, k nizto
trochu vina pfipojit mizes; kdyz maso trochu zcéervena, vyndej ho
na misu, obloZ usmaZenymi zemcatky, polej tou dobrou stavou a
nes ho na stal.

4. Hovézi maso se zazvorem.

Je-li vice hostt, vezme se 4 nebo 6 liber pékného masa ze
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zpodniho $alu, hodné se sklepd, pfilisny 1{j se ofeZe, maso se osoli,
da se na kuthan maslem dobfe vymazany, poklade se povrchu téz
maslem, piikreje se pokli¢kou a necha se asi ptil druhé hodiny dusit;
pak se odkreje, posype zazvorem a da se do trouby hezky do hnéda
upéct; musi se ale jak pfi duseni, taktéz pfi peceni castéji obracet,
tlu¢enym zazvorem vsak se posype a cerstvym maslem masti toliko
pfi peceni, aby dostalo hezky hnédou kiiru a stdva aby téz byla
hezky hnéda. Takto peceného masa, viikol okrasleného pecenymi
zemcatky, mtze se pouzit bud po polivce misto hovéziho masa,
nebo misto pecené; kdyby se ho pouzilo misto hovéziho masa, mtize
se k nému také dat omacka zvlast v nddobkach k tomu z#izenych,
totiz: stava z peceného masa piiprazi se hnédou jiskou a prileje se
hovézi polivky. Misto zemcatek mohou se k tomuto masu téz dat
bud’ kyselé okurky aneb okurkovy salét; lepsi jest vsak pouze ve
stave.

5. Sekané fizky z hovéziho masa.

Vezmi dvé libry libového hovéziho masa od zadku a usekej ho
sekdckem jako na karbanatky, potom k nému ptidej pomérné soli,
trochu tlu¢eného pepfe a drobné usekané zelené petruzele, a
prohnét to rukama, pak z toho udélej tenké kulaté placicky, potii
kazdou rozpusténym méslem a popras je po obou strandch moukou.
Nech na rendlf¢ku v loji nebo v masle zapénit drobné rozkrajenou
cibulku, vloz do ného ty placi¢ky a nech je do hnédoZluta upéct, pak
je urovnej na talif do vysky, okolo udélej vénec ze zemcatkové kase
a nalej na to tu stavu z fizk. Takto pfipravené maso hodi se
vyborné k vecefi.

6. Tak nazvana svickova pecené

(Lungenbraten).
Vezmi asi 4 libry tak nazvané svickové pecené, totiz onen kus
libového masa pod ledvinou, okrajej s ni vSecky ktzicky a 10j, a
nasol ji; vezmi asi 2 Zejdliky vinného octa, rozkréjej do ného celou
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cibuli, dej k tomu 12 celych pepit, 4 kousky zéazvoru, trochu
dymiédnu, a nech to povafit Zatim prostrkej nasolené maso slaninou,
vloZ ho do hlinéné nadoby, polej ho tim vaficim octem a nech ho asi
tfi nebo ¢tyry dni, v zimé i déle v tom ldku lezet, ale musil ho
kazdodenné obracet. Pak ho znenahla pe¢ jako zajice, a polévej
kyselou smetanou, az je hezky hnédé upeceno. Mize se dat po
polivce bud’ misto hovéziho masa, nebo se ho mtze pouzit misto
peceng; také se miize teplé nebo studené s octem a olejem pozivat.

7. Svickova pecené na jiny zptisob.

KdyZ jest maso na predesly zplisob upeceno, nakréjej z ného na
dva prsty tlusté fizky, pak rozmichej dva Zloutky s trochou kyselé
smetany, vlej to do té omécky, v které se maso peklo, a nech to
trochu povatit; potom narovnej ¥izky ouhledné na misu, proced na
né omécku a povrchu je posyp smazenou strouhanou Zzemli¢kou.
Miize se téZ misto hovéziho masa nebo misto zadéldvaného pouzit.

8. Svickova pecené jesté na jiny zptisob.

Naklepej a prostrkej slaninou (vyspikuj) asi tfi libry masa od
svickové pecené, s kterého se diive vSechny kazicky a 18j okrajely,
dej ho na kuthan, posyp ho drobnince krajenou cibuli, trochu
pepfem, hiebickem, zdzvorem, novym kofenim a dymidnovou
miSeninkou, potom k tomu dej celer, petruzel, bobkové listi, kousek
masla, a téZ ty odfizky od masa, podlej pod to trochu hovézi
polivky, trochu octa, a nech to pod poklickou hezky do hnéda dusit,
az to jest dostatecné mékké; potom se miize ta stdva trochu hnédou
jistickou pfiprazit a na maso, které se na misu pékné polozi,
procedit, a na vrchu okraslit citronovymi kolacky nebo ptalmésicky.
Takto pfipravené maso muze se téz studené s olejem a octem
pozivat, jen Ze se nesmi piiprazit, ale pouze ve stavé pecené nechat
Také se mize teplé zrovna po polivce misto hovéziho masa na stal
dat, bud oméckou podlité, anebo se muze omacka zvlast v
nadobkéch k tomu uréenych okolo nosit.
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9. Svickova nebo jina hovézi pecené.

Prostrkej slaninou kus hovéziho masa, ode vsech kiizicek a loje
oc¢isténého a dievénou palickou dobie sklepaného; na kuthan
rozkréjej kus slaniny, dej k tomu ty odfizky od masa, jednu cibuli,
asi 3 loty cukru, htebicek, zazvor, cely pepf, a nech to do hnéda
uprazit, pak poloz na to ten kus prostrkaného hovéziho masa, ptilej
trochu hovézi polivky a vinného octa, a nech to az do mekka dusit.
Také se miize pod to dat nékolik bobkovych listkti a trochu
dymianu. KdyZ je maso dostatecné mékké, tedy se omécka piiprazi,
zacedi citronovou $tavou, pak se procedi a da se do ni trochu
drobné rozkrajené citronové ktry a asi lot bilého cukru, aby byla
ptisladla; potom se polozi maso na misu, posype smazenou
strouhanou Zemli¢kou, a oméacka se da zvlast do nadobky k tomu
urcené. To se mtize dati po polivce misto hovéziho masa.

10. Beefsteak aneb hovézi fizky.

Vezmi kus masa od svickové pecené, ofez vsechen lij a kazicky,
nakrdjej prespii¢ na prst tlusté fizky, sklepej kazdy obracenym
nozem a trochu je osol; potom rozkrajej kousek slaniny na malé
kostky, dej ji na kuthanek rozpdlit, pfidej k ni ptl drobnince
rozkrajené cibule, trochu zelené petruzele, a kdyZ se to zapéni, poloz
na to ty sklepané fizky a nech je spésné hezky do hnéda upéct; ty
odrizky a ktzicky dej na jiny kuthdnek, k tomu kousek slaniny,
cibuli, jednu petruzel, jednu mrkev, pil celeru, dva bobkové listky,
trochu dymianu, lot masla (je-li v8ak pii téch odfizkach vice loje,
neni tfeba masla) a nech to hezky do hnéda dusit, potom dej k tomu
varecku nebo 1zici mouky, a nech to chvilku, az se mouka jako
hnéda kira na dné usadi; pak na to nalej zejlik hovézi polivky, nech
to hezky povafit, potom to proced, dej do toho trochu zazvoru,
trochu pepie, trochu nového koteni, trochu citronové ktry, a vlej to
na ty hnédé dusené fizky; nyni se to vsak jiZ nesmi nechat dlouho
vafit, aby to pfili§ nezhoustlo; kdyby se to ale pfece stalo, tedy se
musi piilejt hovézi polivky, a kdyZ se ma davat na tabuli, zacedi se
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to citronovou $tavou; potom to dej na misu a udélej okolo vénec z
pecenych zemcat, totiZ: oloupej malé syrové zemcata, rozkrdjej je na
tenké listky a nech je asi ptl hodiny ve studené vodé namoceny, pak
je osus ¢istym Satem, posol je trochu, vhod je do rozpusténého masla
a nech je hezky do zlatovd usmazit. Edo chce, mtze dfive pul
drobnince rozkrdjené cibulky v masle do zlatovd usmazit a pak
teprv zemcatka do toho vlozit. Tyto zemcatka hodi se i okolo jinych
podobné piipravenych jidel.

Neni-li pravé svickova pecené k dostany mtize se vzit kypré
maso z kejty.

11. Beefsteak na cerstvy zptisob.

Narez napii¢ ze svickové pecené na prst tlusté fizky, sklepej je,
osol, omo¢ v mésle, popras moukou, dej je na panev na cibulku do
zlatova pftizloutlou a nech je na prudkém ohni smazit jen co mouka
trochu zcervend, pak je obrat a nech je i na druhé strané zcervenat,
potom je vyndej, posyp tou cibulkou a nes je na stl. Za osm nebo
deset minut musi to byt hotové.

12. Beefsteak se sardelemi.

Nakrajej fizky ze svickové pecené jako v predeslém Cdisle,
naklepej, osol a vhod je do rozpélené mastnoty; nejdéle za deset
minut jsou dost; potom je vyndej a poloz na kazdy fizek kousek
sardelového masla. Chces-li je miti jesté Gpravnéjsi, tedy udélej tolik
sazenych vajec, kolik mas ¥izkt, pak témi vejci hezky obloz, posyp je
nakrajenou pazitkou a nes to na sttil.

13. Karbanatky ze svickové pecené.

Nakrajej naloZenou svickovou peceni na tenké fizky, naklepej je
obracenym noZem, dej na kuthanek kousek drobné rozkrajeného
hovéziho loje, drobné rozkrajenou cibulku, poloZ na to ty naklepané
fizky, dej k tomu petfuzel, mrkev a ¢tvrt kapusty, a nech to do
hnéda dusit; kdyz jsou fizky mékké, nalej na to ptl zejdlika hovézi
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polivky, ptl Zejdlika vina a nech to chvilenku povafit; pak dej
karbanatky na jiny kuthanek, do $tavy dej trochu hnédé jisky, nech
to povafit a proced to na karbanatky; je-li to husté, piilej trochu
vina, dej troehu drobné rozkrajené citronové kiry, trochu pepte, a
neeh to jesté trochu povaftit, potom to dej na stiil.

Neni-li naloZend svickova pecené, mohou se karbanatky takto
pfipravit ze sekaného hovéziho masa, jenom Ze se museji pii sekani
trochu osolit a okofenit tlu¢enym pepiem.

14. Rosténec (Rostbraten).

Dej si hned v masném krdmé od feznika nafezat ouhledné fizky z
boku, které pak musi§ obrdcenym noZzem jako karbanétky naklepat a
osolit; potom se rozpusti kus masla, utfe se soli nékolik strouzkt
¢esneku, vhodi se do toho masla a nechd se zapénit, pak se ty fizky v
tom maésle omoc¢i a nechaji se spésné na rosti na uhli po obou
stranach hezky do hnédé opéct; takto se-daji na tabuli a k nim na
¢tvrtky nakrajené citrony. Nejsou-li pravé tak nazvané rostbratle k
dostani, tedy se miize kypré maso z kejty sklepat, jako karbanatky
okulatit, v masle omocit, na rosti upéct, a dat na tabuli s citronovymi
¢tvrtkami. Toto se muze bud’ v poledne misto hovéziho masa, nebo
u vecer jakozto pecené pozivat. Jsou-li u tabule sami muzsti, maze
se kazdy fizek mimo soli také jesté trochu pepfem posypat. Edo neni
milovnik ¢esneku, mtize nechat misto téhoz drobné rozkrijenou
cibulku v maésle zapénit.

15. Rosténec na francouzsky zptisob.

Z boku nasekané fizky hodné naklepej po obou stranach
obracenym nozem a prostrkej je slaninou v soli a tlu¢eném pepfti
obalenou; dej na rendlik bud na kostky nakrajenou slaninu nebo
sadlo, poklad’ to na kola¢ky nakrajenou cibuli, na to vloz ty fizky,
jesté jo povrchu popras soli a nech je zvolna do mékka dusit; musis
vSak pilné prihliZzet, aby se neptipdlily, nybrz aby se docilila pékna
hnéda barva stavy, pak pfilej k ni skleni¢ku vina. KdyZ jsou fizky
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mékké, vyndej je na teplou misku, méchackou rozetfi hodné tu
cibuli a slaninu, pfidej k tomu koustinek jisky, proced’ to na fizky a
nes je na sttl.

16. Rosténec s kyselou smetanou.

Dej na rendlik kus masla nebo cerstvého loje, hodné mnoho
nakrajené cibule, asi dvacet zrnek celého pepfe, vloz na to dobie
sklepané a nasolené ledvinové fizky, pfikrej je dobfe priléhajici
poklici a nech je dusit. Kdyz jsou mékké, vyndej je na jiny rendlik,
ku stave, kterd se ptilétanim polivky nebo vody byla utvofila, pfidej
dle mnozstvi fizkli pomérné kyselé smetany s trochou mouky
rozmichané, a asi 1zici nebo dvé octa, proced’ to na fizky a nech to
jesté trochu povatit; je-1i to pfili$ husté, ptilej trochu hovézi polivky;
potom fizky vyndej na misu, obloZ je usmazenymi zemcatky a nes
to na stal.

17. FaSirovany rosténec.

Usekej asi libru kyprého hovéziho masa z kejty se ¢tyfmi loty
hovéziho tuku (morku), a vytahej vsecky Zilky; udélej dvé michané
vejce a dej je na prkénko, dej k nim ptil ostrouhané, ve studené vodé
namocené vymackané zemli¢ky, a pospolu to dobfe usekej, potom
dej k tomu to usekané maso, 0sol to a sekej to jesté pohromadé, pak
dej k tomu kousek drobné rozkrajené cibule, trochu tlu¢eného
pepfe, a dobfe to promichej; nyni z toho délej jako dlan velké, na
dvé stébla tlusté placky, pékné je urovnej, omoc¢ je nejprve v
rozpusténém masle, pak v rozmichaném vejci, posléz je obal ve
strouhané zemlickové kiirce, vloz je hned na mélky kuthan do
rozpaleného pfepousténého masla, upec je spésné na obou strandch
do zlatova a dej je na teplou misu; do toho mésla nafed bud’
citronovou stavu, a dej k tomu z nékolika sardeli sardelového
masla, zamichej to a podlej tim ty opecené placky; nebo je nech
suché, dej k nim citronové ¢tvrtky a nes to na tabuli. Kdo nerad
koteni, nebo cibuli a ¢esnek, mtze to vynechat. Toto viibec v celé
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kniZce na zfeteli miti slusi.

18. Fasirovany rosténec na jiny zptusob.

Usekej kus libového masa se ¢tyimi cibulemi na kasi, osol to a
okofent trochu bilym pepfem, pak to prohnét a délej z toho
podlouhlé placicky, omo¢ je v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané
zemli¢ce a usmaz je na panvi do hnédoZluta; potom je vyndej na
rendlik, do masla, v némz se smazily, dej vafecku mouky a nech to
trochu sezloutnout, pak pfidej k tomu trochu hovézi polivky, trochu
vina a trochu kaperli, proced’ to na ro$ténec a nech vsecko pospolu
povafit; potom to dej na misu, udélej okolek ze zemcatek a nes to na
stal.

19. Gulas (Gulaschfleisch).

Rozkréjej na malé kostky pro 6 osob nejméné piil druhé nebo dvé
libry hovéziho masa, bud’ od svickové pecené nebo ze spodniho
$4lu, dej ho na rendlik, k nému kousek masla (na dvé libry masa asi
tfi loty), dvé cibule & petruzel6vy kotinek, oboje drobné rozkréjeno,
a nech to spésné dusit; kdyby to tuze vysmahlo, podlej to trochou
hovézi polivky nebo také vody, osol to patfi¢né, a dej k tomu trochu
majoranky, trochu tureckého pepte (Paprika) nebo jen obycejného
pepte; kdyZz to das na misu, udélej okolo vénec ze zemcat.

Tento gulas mtize se délati také z teleciho i ze skopového masa.

20. Gulas na jiny zptsob.

Vezmi dvé libry kyprého hovéziho masa z kejty, dobfe ho
naklepej, nafezej z ného na dva prsty Siroké, na tfi prsty dlouhé a na
malik tlusté kousky, pfemej je v ¢isté vod¢, dej na kuthan na kostky
rozkrdjeny ledvinovy 14j nebo slaninu, dvé na drobno rozkrijené
cibule, trochu dymianovych listkd, vloz do toho ty fizky, malinko to
osol, posyp trochu tluéenym pepfem, dobte to ptfikrej a nech to
dusit; kdyZ to po¢ne vysmahovat, podlévej po 1zici hovézi polivky,
aby se to neptipalilo. Kdyz jsou fizky dost meékké, dej je bud’ jenom
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tak ve stavé na teplou misu, vikol udélej vénec ze smaZenych
zemcatek dle ¢isla 10. a dej to k vecefi na tabuli. Kdo by nebyl
milovnik cibule a pepfe, mtiZe oboje vynechat.

Nebo kdyz jsou fizky dost mékké, nalej na né trochu vinného
octa, potom tolik hovézi polivky, mnoho-li omacky je tieba, dej k
tomu trochu hnédé jisky, prilej kyselé husté smetany, dej trochu
drobné rozkrajené citronové kiry a nech to trochu povatit; pak to
dej na misu a vikol udélej vénec ze smazenych zemcatek, nebo dej
zemcatka zvlast, anebo udélej vénec z naloZenych, na koléacky,
rozkrajenych okurek.

Nebo kdyz jsou fizky dost mékké, nalej na né jeden dil hovézi
polivky, jeden dil ¢erveného nebo rakouského vina, dej k tomu
trochu dobrého vinného octa, trochu hnédé jisky, trochu citronové
ktiry, z nékolika sardeli sardelového masla, nech to povafit, a dej to
na tabuli.

Nebo kdyz je maso dost mékké, pfilej k tomu hovézi polivky a
trochu dobrého vinného octa, dej do toho hnédé jisky tolik, mnoho-li
tteba, aby nebyla omacka ani pfili§ husta ani ¥idkd, pak upraz s
kouskem maésla 2 loty cukru hezky do hnéd4, dej ho k tomu, trochu
drobné rozkréjené citronové kiry, okostuj omacku, je-li dost kyselo-
prisladla, a neni-li, pfidej bud kousek bilého cukru, nebo trochu
citronové $tavy nebo vinného octa. Okolek muze$ udélat bud’ opét
ze smazenych zemdcatek, nebo také z maslového tésta; oboje jest
dobré.

21. Peceny hovézi jazyk.

Uvar do mékka hovézi jazyk ve slané vodé, pak ho oloupej a
rozkrajej na kolacky na prst tlusté, omo¢ kazdy kolacek v
rozkloktaném vejci, obal ve strouhané Zemli¢ce a usmaz je do
zlatova v rozpéaleném masle. Uvat bud suché $ipky nebo suché
vi$né v polovici vina a v polovici vody; kdyZ je to hodné rozvatené,
proced to, dej k tomu trochu smazené Zemli¢ky, trochu tlucené
skofice, asi tfi tlu¢ené htebicky, s ptl citronu nakrajenou kiru,
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kousek cukru, a nech to povatit; kdyby to bylo fidké, pridej trochu
strouhané Zemlicky; potom dé&j jazyk na misku a oméacku do
nadobky k tomu urcené.

22. Hovézi jazyk se sardelovou omackou.

Utfi s novym maslem ¢tyry ocisténé sardele, dej je do hrnecku,
nalej na né dobrou hovézi polivku a trochu vina, pfidej k tomu hned
téZ kus jisky a trochu strouhané smazené Zemlicky, a nech to
povafit; potom to vlej na mékce uvareny, oloupany a na kolacky
nakrajeny jazyk, posyp ho strouhanou smazenou zZemlickou a dej ho
na stal.

23. Hovézi jazyk s polskou omackou.

Udélej brunatnou jisku a dej do ni kus cukru, aby dostala hodné
tmavou barvu, pak na ni nalej asi zejdlik hovézi polivky, skleni¢ku
vina a trochu octa, dej do toho nakrajenou citronovou kiiru, dva loty
velkych pfebranych hrozinek, ¢tyry loty oloupanych na nudlicky
nakrajenych mandli, trochu tlu¢eného htebi¢ku a nového koteni, a
nech to hodné povaftit Oloupej do mékka uvafeny hovézi jazyk,
rozkrdjej ho na kolacky, vloz ho do misy, polej tou pfipravenou
oméckou a obloz ho vénec¢kami z maselného tésta.

24. Nadivany hovézi jazyk.

Uvar ne docela do mékka hovézi jazyk, oloupej ho, rozkroj po
délce v ptlli a vyskrab ze vnitf obou pilek tolik masa, abys méla
dosti velky Zlabek pro nadivku; tuto pak délej takto: usekej ¢tyry
loty Sunky 8 tim vydlabanym jazykovym masem, pfidej k tomu
trochu tlu¢eného pepfe a dobfe to promichej; nyni tim napln ty
prostory v jazyku, dej obé ptlky zase jak patii k sobé a svaz jazyk
po celé délce niti dohromay. Dej na peka¢ hodny kus masla, jednu
rozkrajenou cibuli a kousek petrusele, vloz na to ten jazyk a nech ho
péci; musis vsak po chvilkdch hoven polivku podlévat a také jazyk
toutéZ polivkou hojné polévat Kdyz je jazyk tplné mékky, potfi ho
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sardelovym maéslem, vyndej ho na misu, polej tou stédvou, obloz
citronovymi kolacky a nes ho na sttl.

25. Hovézi jazyk na roZni peceny.

Uvar hovézi jazyk, oloupej ho a viecko zbyte¢né s ného okréjej,
pak ho vikol hezky husté jako jinou zvéfinu slaninou prostrkej
(vyspikuj), nastr¢ ho na rozen a pii peceni polévej ho kyselou
smetanou, kone¢né ho pokrop maslem, posyp strouhanou
zemli¢kou, a kdyZ hezky zervenal, sejmi ho z rozn¢, dej ho na misu,
podlej pod néj tu okapanou stavu a nes ho na tabuli.

26. Hovézi ledvinky.

Vyper dobfe hovézi ledvinku, rozkrdjej ji na listky a dej ji na
rendli¢ek, na némzZ se byla diive jedna drobné nakréjena cibulka s
kusem maésla zpénila, pfidej k tomu trochu kminu, pfikrej poklici a
nech ho dusit az jsou ledvinky mékké, coz ani za dvé hodiny se
docili; pak to osol, pfidej k tomu asi méchacku nebo dvé mouky,
zamichej to a nech to jesté povatit; kdyby stdva vysmahovala, musi
se polivky nebo vody pfilévati; potom se daji ledvinky na misku a
oblozi se zemcatky.

27. Hovézi ohon.

Dej na rendlik kus loje nebo masla, ¢tyry na kola¢ky rozkréjené
cibule, kousek zazvoru, nékolik zrnek pepfe a nového kofeni, dva
bobkové listy a snitku dymidnu, vloz na to v kluubdch nasekany
hovézi ohon, osol ho a nech ho do mékka dusit; chvilemi musi$
ptilévat trochu polivky nebo vody, a ku konci pfidej octa dle libosti,
jak to kyselé miti chces; potom ohon vyndej, omacku proced” do
hrnku, zapraz ji hodné hnédou jiskou, pfidej k tomu na nudlicky
nakrajenou citronovou ktru, kus do hnéda uprazeného a s trochou
omacky rozmichaného cukru, vlej vSecko opét na ohon, nech to jesté
trochu povafit a nes to na stal.
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Omacky k hovézimu masu.

1. Omacéka cibulkova.

Dej na rendlicek kousek masla a udélej fidkou jisticku; kdyZ je jiz
zluta jako zlato, dej do ni trochu strouhané Zemli¢ky a nech ji tak
dlouho, az dostatecné zcervend, pak skrdjej zelenou cibuli, kousek
staré cibule a trochu zelené petruZele, hod to do té jisky, nech to
zapénit, nalej na to hovézi polivky a nech to chvilenku povafit.

Tak se déla téz cesnekova omacka.

2. Omacka polska.

Udélej jisku tak jako pfi cibulové a cesnekové omdcce, potom
usekej zeleny cesnek, zelenou cibulku, strouZek c¢esneku, kousek
staré cibule, trochu pazitky a trochu zelené petruzele, dej to do jisky,
nalej na to hovézi polivky a nech to povafit.

3. Zlata cibulova omacka.

Rozkréjej drobné pil cibule, dejji do zejdlikového hrnku, nalej na
ni hovézi polivky a nech to chvilku povafit; dej do hrnku pél
ostrouhané, ve vodé namocené vymackané Zemlicky, kousek
cerstvého masla, trochu suseného, na prasek rozetteného Safranu,
rozetfi to dobfe, nalej do toho tu polivku, v které se cibule vari,
rozkverluj to a nech to povafit, potom dej k tomu zaZloutlé jisky,
nech to jesté povafit a dej to na stil. Tak se déla také cesnekova
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omdacka; k té cibulové mtizes také pripojit trochu tlu¢eného kminu.

4. Cibulova omacka s vinem.

UsmaZz ptl drobné rozkrajené cibule, a kdyZ zac¢ne ¢ervenat, dej k
ni kdvovou 1zi¢ku mouky, dvé 1Zice strouhaného domaciho zitného
chleba, a nech to do hnéd4 usmazit, potom to dej do hrnku, v kterém
se obycejné omacka vafivd, nalej na to jeden dil vina, dva dily
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hovézi polivky a 1Zici dobrého vinného octa, nech to povaftit, upraz
kousek cukru do hnéda, dej ho k tomu, a kdyzZ se to opét povatilo,
dej to do nadobky k tomu urcené. Tato omacka mutize se dati bud’ k
hovézimu masu, nebo jsou-li zbytky od rozli¢nych pecen, rozkréjej
je na ouhledné fizky, dej je do kuthdnku, nalej na né tu omacku, dej
k tomu trochu drobné rozkrajené citronové kiry, trochu kaprli, a je-
li libo, také kousek sardelového masla - vzdy je to dobré.

5. Omacka z naloZené okurky.

Rozkréjej na drobninko kyselou okurku, dej ji do hrnec¢ku, nalej
na ni hovézi polivky a vinného octa, dej k tomu trochu skrajeného
zeleného kopru a nech to trochu povafit. K zaprazeni vezmi kousek
cervené jisky, kousek do tmavé upaleného a kousek bilého cukru,
trochu citronové kiiry, rozkloktej to a nech to jesté povatit.

6. Omacka z cerstvé okurky.

Nakrajej na drobno cerstvou oloupanou okurku, dej ji do
hrnecku, pfidej k ni drobné usekané zelené petruzelky, trochu octa,
nalej na to hovézi polivki a nech to vafit; v jiném hrnecku rozmichej
kousek cerstvého masla asi se dvémi vafeckami mouky a s trochou
vlazné polivky, nalej na to tu zvafeninu, kverluj tim, aby se
neudélaly Zmolky, a nech to jesté trochu povaftit; kdyz chces oméacku
nésti na stdl, zakverluj do ni jeden Zloutek.

7. Omacka koprova.

Nech vaftit v hrne¢k@t hovézi polivku a vinni ocet; kdyZ’ se to
Varti, dej do toho drobnince rozkrajeny kopr do jiného hrnku dej
kousek nového masla, trochu mouky trochu kyselé husté smetany a
jedeni nebo dva zloutky, dobfe to rozmichej, pak s tou koprovou
polivkou zakloktej, nech to jesté trochu povafit - a omacka je
hotova.
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8. Omacka z koreni.

Udélej ze dvou lott loje hnédou jisku, dej do ni jednu nakrajenou
cibuli, 10 zrnek pepfe a 10 zrnek nového koteni, kousek zazvoru,
dva bobkové listy, kousek dymidnu, nalej na to hovézi polivky tolik,
mnoho-li je na omacku pottebi, a pfidej k tomu asi dvé 1Zice octa;
kdyz se v8e hodné dlouho pospolu vatilo proced to do hrnku; je-li
omdcka pfilis husté ptilej polivky, okus ji, a je-li malo kyseld, pridej
krapytek octa.

9. Omacka z kerblika (Kerbelkranz).

Utlu¢ v mozdifi plnou hrst kerbliku a vymackej stavu skrze
platynko, pak vezmi 3 na tvrdo vafené Zloutky a nékolik topinek
suSené a ve vinném octé namocené zemli¢ky, oboje v mozdifi dobie
utlu¢, octem rozdélej, tu kerblikovou stavu k tomu pfimichej a
oslad’ to asi lotem cukru. Lot cukru, pual Zejdlika octa a z pul
zemlicky suSenych topinek jest dosti na tfi Zloutky. Tato omacka se
da studena na sttil v nddobkach k tomu zfizenych. Kdo rad sladsi,
miize pfidat cukru. Pfi hostiné se da na stl mimo této oméacky jesté
jedna tepla, protoze kazdy studené omacky nemiluje.

10. Omacka s kyselou smetanou.

Nech v Zejdlikovém hrnku vafit ptil Zejdlika hovézi polivky a pul
zejdlika vinného octa (je-li ocet tuze kysely, musi byt polivky vice
nezli octa), dej do toho jednu hrubé rozkrédjenou cibuli, dva strouzky
celého cesneku, 6 zrnek pepie, 6 zrnek nového koteni, kousek
zazvoru, kousek dymianu, 6 listk(i rozmariny, a nech vse hezky
povafit; potom udélej hnédou jisku a proced” do ni tu zvafeninu.
Jisky musi byt tolik, aby, kdyZz se pfileje jesté pil Zejdlika kyselé
smetany, byla omécka zrovna dost hustd. Aby byla chutnéjsi, mtize
se k ni pfidat trochu citronové kury.
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11. Omacka sardelova.

Omej ve studené vodé 2 nebo 3 sardele, oddél kiistky a sardele
utfi s novym maslem, nalej na né trochu polivky, trochu octa, udélej
jisku jako k okurkové omaécce, zapraz ji, nech ji povafit a dej ji na
tabuli. Nechces-li ji mit nakyslou, vynech ocet.

12. Omacka kaprlova.

Nech na rendlicku zpénit jednu malou cibulku, pfidej k ni tii
méchacky mouky a udélej ¢ervenou jisku, pak na ni nalej hovézi
polivky tolik, abys méla zahoustlou omacka, pfidej k ni trosinku
octa, dva loty kaprli a nech ji jesté trochu povafit.

13. Omacka z angrestu.

Dej do Zejdlikového hrnecku ptil Zejdlika nezralého angrestu,
nalej na néj hovézi polivku a nech to vafit, pak to proced, v jiném
hrnecku rozdélej kousek nového masla se dvéma vareckama mouky
a trochou studené smetany, a zakverlyj tim tu omacku; kdyby byla
malo kysela, pridej krapytek octa; kdyz se méa dat na stal, zaklokta
se do ni jeden nebo dva Zloutky.

14. Omacka z rajskych jablek.

Dej na rendli¢ek kousek masla, ¢tyry velké rajské jablicka, kousek
rozkrdjené cibule, nékolik zrnek pepfe a nového kofeni, a nech to
dusit, pak to hodné rozmackej, nalej na to zejdlik hovézi polivky a
proced to do hrnecku, pfidej k tomu trochu octa a trochu vina,
zapraZz to bledou jiskou, dej do toho kousek cukru, trochu sekané
citronové kiiry a nech to jesté povafit.

15. Omacka ze zampiont.

Usekej na drobno nékolik péknych Zampiont a nech je na kousku
masla s trochou drobné nasekané zelené petruzelky dusit, pak to dej
do hrnecku, nalej na to hovézi polivku a trochu vina, zapraz to
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bledou jiskou, okofen to trochu tlu¢enym pepfem a nech to hodné
povafit.

16. Omacka z ryzca.

Vezmi nékolik cerstvych ryzct, kofinky odfizni, hlavicky vyper,
na podlouhlé kousky rozkréjej, nech je na kastrolku s kouskem
maésla a trochou kminu pod poklickou dusit, a chvilkami podlévej
po 1zici hovézi polivky; potom to dej do hrnecku, nalej na to trochu
vinného octa a jesté tolik hovézi polivky, mnoho-li omacky
pottebujes, zapraz ji hnédou jiskou, nech ji povatit, pridej nékolik
1zic dobré husté kyselé smetany, dobie ji rozmichej a vlej do
nadobky.

17. Omacka ze suchych hub.

Namo¢ suché hiibky a slej s nich tu ¢ernou vodu, pak na né nalej
hovézi polivku a nech je do mékka uvafit, potom je usekej na
drobno, dej je zase do té polivky, pfilej k tomu trochu octa, zapraz to
tmavou jiskou a nech to jesté hodné povafit.

18. Omacka z korinka od zelenin.

Ustrouhej jednu cibuli, ptl petruzelového kofinku a ptil mrkve,
dej to do hrnku, nalej na to hovézi polivku a nech to vafit, pak to
proced, zapraz hnédou jiskou, pfidej k tomu hodné zelené
petruZzele, trochu tlu¢eného pepfte a nech to jesté povafit.

19. Omacka na holandsky zptsob.

Utlu¢ v mosazném mozdifi tfi na tvrdo uvafené Zloutky s lotem
oloupanych mandli, dej k tomu kousek cukru, 8 Izic dobrého
vinného octa, dobfe to promichej a proced” do hrnecku, v némz jsi
byla dfive vafecku mouky s kouskem cerstvého masla a trochou
vody rozmichala, dej k tomu tfi ocisténé, na drobounko usekané
sardele, trochu skrajené pazitky, trochu usekanych kaprli, a michej
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tim na plotné tak dlouho, az se utvoii hustd oméacka; pak ji odstav
stranou, aZ ji potiebujes.

20. Studena omacka.

Vezmi tfi na tvrdo vatené Zloutky, 4 omyté sardele, z kterych
ktistky jsou vyndany, a kousek bilé cibule, kazdé zvlast drobnince
usekej, utfi to na misce, pfimichej k tomu poznendhla 2 IZice
brabantského oleje, 4 1zice hoicice (Senf), ptl lotu tlu¢eného cukru, a
tolik vinného octa, aby to bylo jako omécka, a dej to bud k
hovézimu masu, nebo ke studené peceni, anebo téZ k modré nebo
nakladané (marynirované) rybé; je-li malo ryby, mtzes bud
naklddaného kapra neb ouhote na kousky rozkrajet, urovnat ho do
hlubokého talite, polejt tou omackou, poklasti rozpualenymi
omytymi sardelemi, udélat vénec z postniho aspiku a posézet ho
kaprlemi. Také se mtze na modro vafend Stika, kapr i ouhof
dohromady smichat a dat v postni i masity den po peceni.

21. Studena omacka ku zvériné.

Rozkréjej ptl bilé cibule, 3 na tvrdo vafené zloutky, dej k tomu
trochu drobné rozkréjené citronové kiry, pal lotu tlu¢eného cukru,
asi 10 zrnek dobte utlu¢eného jalovce, to vSecko dobfe promichej,
dej k tomu dvé 1zice brabantského oleje, asi 10 1Zic vinného octa, ze
dvou citront $tavu, a je-li to husté, pfilej jesté octa. Tato omacka se
dava obycejné k cerné rosolované (sulcované) zvéring; a mas-li
jenom neouhledné zbytky, tedy je rozkréjej na malé fizky, urovnej
na misku a polej tou oméckou; také zbytky jeleni nebo srnéi kejty i
hibetu mohou se s touto omackou takto pfipravit; nejlépe vsak se k
tomu hodi ¢erna zvétina.

22. Omacka mejonézova.

Skrze sejtko na porcelanovou misku obracené postavené protlac¢
dva na tvrdo vafené a dva syrové Zloutky, a s krapytkem soli je utfi,
nacez pridej k tomu pfi ustaviéném michani tfi syrové Zloutky a
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dvandact loth olivového oleje, a sice dej vzdy jeden Zloutek a
kavovou 1zi¢ku oleje, a stale michajic takto pokracuj, az je vSecko
smichano; kone¢né k tomu pfidej po c¢astkach téz za ustaviéného
michani ¢tyry 1zice rozpusténého studeného polivkového rosolu éis.
54 (str. 25), z ptl citronu stdvu a nékolik 1Zic estraganového octa.
Dokonalé zdateni této omacky zalezi zvlasté na pilném michani.

23. Kien smetanovy.

Ustrouhej dobte kien, dej ho do hrnecku, k nému trochu bilé
mouky, kousek nového masla, trochu kvétu a oloupané, ustrouhané
nebo tlu¢ené mandle, dobfe to umichej, nech vaftit dobrou smetanu,
dej do ni kus cukru, zakloktej ni ten kien a, nech ho trochu povatit,
potom ho vlej do omééniku, posyp na vrchu drobet kvétem a dej ho
na stdl. Je-li kfen malo perny, musi se dat teprv, az jest ostatni
povaieno.

24. Kien polivkovy.

Ustrouhej kfen a Zemlicku, dej to do hrnec¢ku, pfidej k tomu
kousek nového masla, trochu kvétu, nech to povafit - a kfen je
hotov. Je-li kfen mélo perny, tedy se nechd Zemli¢ka v polivce
povafit, pak se teprv do toho d4 strouhany kien a zamicha se, nesmi
se vsak jiz nechat vafit. Na to se i pfi smetanovém kienu hledét
musi, protoze kfen pii vareni sesldbne, nasledovné se jen piili§
paléivy kien miize chvilku s sebou vafit.

25. Kten kysely.

Ustrotihej jedno cervené jablko a dej ho do oméac¢niku, taktéz i
kien, pfidej k tomu kus na citronové kiife ustrouhaného cukru a
nalej na to tolik octa, aZ je vSecko pokryto, pak tim zamichej a dej to
na stul.
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26. Hof¢ice.

Na ¢tvrt libry hof¢icové mouky nech svafit dva zejdliky dobrého
vinného octa s nékolika hiebicky, citronovou kiirou a kouskem
kveétu, pak dej hof¢ici na misu a nalej na ni za ustaviéného michani
ten vafici ocet, musi$ vSak hodné michat, aby se nenadélaly Zmolky;
kdyz to vychladne, nalej to do flasky a uloz na chladném misté. Edo
chce, mtze pii vafeni do toho dat kus cukru.

27. Kysely rosol (aspik).

Rozkréjej na kousky dvé libry hovéziho, libru teleciho, ptil libry
uzeného masa a kus jater, vloz viecko do velkého rendliku, pridej k
tomu kus rozsekaného teleciho kolena, ¢tyry cibule, kofen petruzele,
jednu mrkev, jeden celer, vSecko rozkrajené, téz tfi bobkové listy,
kousek dymidnu, kousek zazvoru, nékolik zrnek pepfe a nového
koteni, nalej na to Sest zejdliki vody, Sest Zejdlik(i octa, a nech to
zvolna vafit. Do jiné nadoby dej ¢tyry rozsekané teleci noZicky, nalej
na né Sest zejdliki vody a nech to dvé hodiny vafit, pfi ¢emz stale
$um sbirati musi$: potom to proced a nech to jesté asi na zejdlik
vyvafit. KdyZ je maso uvatreno tak, Ze s kosti samo odpadava, ptilej
k tomu tu zvafeninu z noZzic¢ek a nech to pospolu jesté povafit, pak
to odstav; kdyz se to ustélo, seber s toho vSechnu mastnotu, proced
to do jiného kastrolu, rozmackej do toho dvé celé vejce i se
skofdpkami, vafeckou tim pohni a nech jesté nékolik vart pfejit;
nyni pfivaz cisty ubrousek ke ¢tyfem nohdm obracené stolice,
podstav pod ngj ¢istou nadobu a rosol do ni proced’. Hlediz k tomu,
aby rosol byl ¢isty jako sklo; kdyby byl kalny, nech ho jesté jednou
varit, rozmackej do ného jesté jedno vejce a opét ho proced’. Rosolu
toho mtze se pouzit k okrasleni nejvzacnéjsich studenych masitych
pokrm.
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NaloZeniny k hovézimu masu.

1. Okurky ve vodé nalozené.

Zdravé prostfedni okurky namo¢ ve studni¢né vodé, potom
vyloz dno bud’ soudku nebo velkého hrnku koprem, vinnymi a
visfiovymi listy, na to urovnej okurky jednu vedle druhé, pak dej
opét vrstvu kopru a listi, na to zase vrstvu okurek, a tak pokracuj, az
je nddoba plna; navrch musi piijit kopr a listi. Zvat studni¢nou vodu
se soli a nech ji vychladnout, potom ji nalej na okurky tolik, aby pfes
né presahovala, navrch poloZ kulaté prkénko, na toto hezky velky
kdmen a postav nddobu na vlazné misto. Pokud okurky neza¢nou
kysat, nesmi se s nimi ani pohnouti, protoZe by se kysani pretrhlo a
okurky by se zkazily; kam nadobu postavis, tam musi bez pohnuti
zlstat stat, az se péna ztrati a bila méazdra se utvofi, coz asi v osmi
nebo desiti dnech se stane; pak sejmi svrchu pokladené listi i s tou
mazdrou, prkénko ocisti a dej ho zase na okurky, poloz na n¢j maly
kamen, jen co by se okurky v ldku potopily, a postav nadobu na
chladné misto. Takto nalozené okurky vydrzi dosti dlouho, jsou
vyborné a mnohem zdravéjsi nezli v octé nakladané. Do octa
nakladaji se okurky jen tenkrat, kdyz maji celou zimu vydrzet, o
¢emz v nasledujicim ¢isle jest pojednano.

2. Okurky v octé nalozZené.

Nech od bednare udélat a vysmolit soudek s dérou v jednom
dné, okurky vyber moZno-li bez vady, aby nebyly o¢kovaté nebo
dokonce nahnilé (nebot jedna nahnild okurka pokazi lehce vsecky
ostatni), nech je cely den ve vodé mocit, kazdé dvé hodiny vSak
musi$ na né dat cerstvou vodu; potom je urovnej na velkou misu,
polej je horkym slanym vinnim octem, ale honem ho zase slej, a
okurky rozloz na ¢isty $at, aby oschly a vystydly. Kdyz vystydnou,
polej je opét tymz octem, pak ho zase spésné slej, a nech je opét

62



osusit Na ¢tvrtvédrovy soudek nech v octé povafit ¢tvrt lotu nového
koteni a téZ tolik pepre, a nech ocet zcela vystydnout. KdyZ jsou
okurky studené, dej vezpod soudku vinné a visiiové listi, na to
vrstvu okurek, pak zase vrstvu vinného, visnového listi a kopru,
zase vrstvu okurek, a tak pokracuj, az je soudek plny; na to se vsak
musi pilné hledét, aby okurky byly pevné a rovni uloZzeny, a navrch
musi prijit zase hodné listi, jako vespod, aby byl soudek pevné
doplnén; nyni se na to naleje ten zvateny a zcela vystydly ocet, dira
se zacpe zatkou (Spuntem) a zaleje smolou, aby tam ani dost mélo
vzduchu nemohlo, soudek postavi se do chladného suchého mista,
kde neni Zadny stuchly vzduch, a denné se obraci, totiz jeden den
postavi se na jedno, druhy den na druhé dno, a tak se okurky
dlouho zachovaji. Kdo ma turecky pept v zelenych luskach, nemusi
dat obycejny kuchynsky pept, ale prolozi okurky témi zelenymi

N1

luskami nebo $isSkami - jsou tim chutnéjsi.

3. Malé okurcicky v pare nalozené.

Malé okurky cisté omej a osu$, pak je posyp hrsti soli a
promichej, aby sl vSude pronikla, a nech je tak Sest hodin stét.
Mezitim zvaf dobry vinni ocet a nech ho vystydnout, potom nim
polej okurky a nech je v ném do druhého dne; druhy den ocet slej,
nech ho zase zvafit a vystydnout, pak nim okurky opét polej a nech
je v ném zase stat; tieti den zvar Cerstvy ocet se soli a pepfem
pomérné k okurkam, tyto vyndej z toho starého octa, vloz Je do
sklenic, jakych se obycejné k zavateni ovoce uZziva (Einsiedgliser),
pfidej k nim ouhledné otrhané stonecky kopru.a kminu, nalej na né
ten cCerstvé svafeny a vychladly ocet, obvaz sklenice nejprve
platnem, pak hodné macenym a ¢isté vypranym méchyfem, sklenice
postav do studené vody do velkého hrnce, tento postav na plotnu, a
kdyZz voda ptijde do varu, nech okurky jenom deset minut v paie
vafit. Takto nalozené okurky vydrzi dvé léta, jsou vyborné a maji
ten prospéch, Ze se v zimé& nemusi na né ocet piilévat, a Ze jsou
porad cisté a pékné zelené.
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4. Okurky oloupané.

Oloupej velké zdravé okurky, rozkroj kazdou v pili a vyskrab z
nich v8ecky jadra, pak okurky rozkréjej po délce na kousky a dej je
na misku; zvaf vinni ocet se soli, vlej ho vafici na okurky a nech je
vném do druhého dne; druhy den slej svrchu jenom ten cisty ocet,
pfidej do ného jesté cerstvého octa, trochu soli, dva loty pepte, pil
lotu nového koteni, nékolik bobkovych listl, nékolik pepfik, a nech
v8ecko zvafit, pak vychladnout; zatim okurky wurovnej do
kamenného hrnku, pak na né nalej ten zvafeny vychladly ocet se
vSemi pfisadami, hrnek obvaz méchyfem a postav ho do chladného
mista. - Také se mohou tyto oloupané okurky jako pfedeslé do
sklenic dat a v pare vafit.

5. Nalozené ryzce.

Ryzce rostou v nasi milé vlasti skoro v kazdém borku, a kysele
naloZeny jsou velmi chutny k hovézimu masu. K naklddani museji
se vybirat jen mladé ryzce, které nejsou jesté poruseny. Tato houba,
a¢ tvrda, béfe velmi lehce poruseni, protoz musi se hned jak se
nasbird, pfipravovat; v teplém misté z¢ervivi pres jednu noc, ba za
nékolik hodin, a pak se jiz pro kazdého nehodi; proto hned jak se
ryzce z lesa pfinesou ufezou se jim kofinky u samé hlavi¢ky, z ¢eho
je vidét, jestli poruseni vzaly, porusené se odstrani, dobré vsak hézi
se do studené vody; potom se d4 na kuthan, nebo je-li vice ryzcti, do
hrnce vafit vinni ocet, osoli se, a na dva Zejdliky octa da se kavova
1zi¢ka kminu, 12 pepid, 12 zrnek nového koteni a 3 kousky zézvoru.
KdyzZ se ocet vaii, vhodi se do ného ryzce dobte v nékolika vodach
vyprané (octa musi byti tolik, aby se potopily) a nechaji se asi ¢tvrt
hodiny povatit, pak se vezmou od ohné a nechaji se vystydnout. Jiz
druhého dne mohou se potfebovat. Béte-li se od nich hned, mohou
se nechat leZzet v tomto ldku; maji-li se ale schovat, tedy se musi,
kdyz jsou uvafeny, z laku vyndat, nechat vystydnout a oschnout,
pak do hrnce urovnat a polejt octem, ktery se prvé s jinym kofenim
vaiil, osolil a pak nechal vychladnout; octa vSak musi byti tolik, aby
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se ryzce aspont na dva prsty potopily; potom se pevné ovazou
kolikerym papirem a castéji se na né dohlizi; kdyby navrchu
plesnivou mazdru dostdvaly, museji se ocistit a prilévat varfeného
octa. Maji-li se dlouho udrzet, mtize se i tento ocet zcela odlejt, a
nalejt na né cerstvy vareny a zase vystydly; takto se mohou dlouho
udrzet, a mnohy je radéji nez okurky poziva.

6. Ryzce v parnich sklenicich nalozené.

Utrez mladym neporusenym ryzciim kofinky u samych hlavicek,
ryzce vyper a nech je na rendliku ve slané vodé s kminem do mékka
uvafit, pak je vyndej a dej je hned do parnich sklenic; zvat dobry
vinni ocet se soli a pepifem (také mtizes k tomu pfipojit nékolik
bobkovych listkt1), nalej ho na houby, pak postav sklenice do hrnku
se studenou vodou, a sice tak, aby voda az k hrdélkdm sklenic
dosahovala, a postav hrnek na plotnu; zatim si nastfihej z hovéziho
méchyte kulaté listky mnohem vétsi nezli je otvor sklenic, namoc je
v nékolika vodach, a kdyZ sklenice s houbami asi pét minut ve varu
staly, vyndej je, obvaz hodné pevné méchyfem, pak je postav zase
do odstavené s ohné vody a nech je v ni vystydnout. Je-li méchy¥
dobfe obvazan, tedy kazdy zapadne do vnitf, tvotic jako misticku.
Takto naloZené houby vydrzi déle neZ rok, aniz vezmou nejmensiho
poruseni.

7. Nalozené hiibky.

Vyber samé malinké htibky, kotfinky ulom, hlavi¢cky vyper a dej
je do hrnku se soli, octem a celym pepfem vafit, pak je odstav a nech
je do druhého dne; druhy den vyndej houby Izickou do parnich
sklenic, zvaf opét cerstvy ocet se soli, bobkovym listim a pepfem,
nalej ho na houby a déle pokracuyj tak jak v predeslém ¢isle udano. -
Tak se také zampiony nakladaji.

8. Nalozené bobové lusky.

Vezmi mladé jemné bobové lusticky, ofez stopky, stahni s kazdé
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lusticky nitku se hibetu a dej je do studené vody. Nech na rendliku
varit vodu se soli, vloz lusky do ni a nech je jenom nékolik minut
povafit, pak je vyndej na cisty ubrousek a nech je oschnout. Zatim
zvar ocet se soli a pepfem, je-li lusti¢ek mnoho, dej je do hrnku, nalej
na né ten zvatreny a vychladly ocet, hrnek obvaz hodné tlustym
papirem a postav ho do chladného mista; més-li vSak jen maélo
lusek, tedy je mtize$ dat do sklenic a vafit je v péfe, jak v pfedeslych
¢islech jest udéano.

9. Nalozena cervena fepa.

Cervena fepa se Cisté omeje, do mékka uvaii, pak se oloupa,
rozkraji na kolacky a takto se naloZzi: Oskrab kifen a rozkrajej ho na
kolacky, potom vloZ do hrnku vrstvu fepy, obloZ ji nékolika kolacky
kienu, posyp trochu anyzem nebo feniklem a trochu soli, na to dej
opét vrstvu fepy, pak zase to ostatni, a tak pokracuj, az jest vsecko
naloZeno, potom na to nalej dobry vinni ocet - a ve ¢tyryadvaceti
hodinach jest fepa k pottebé.

10. NaloZené brusinky (Preiseifelbeeren).

Preber a vyper zralé brusinky, dej je na rendlik, nalej na né ¢tvrt
zejdlika vody a téZ tolik vinného octa, pfidej k tomu ctvrt libry
cukru a nech to vafit; kdyZ se brusinky jiz hezky povatily, vyndej je
do hrnku, je-li pfili§ mnoho $tavy, slej ji a nech ji jesté trochu do
husta svafit, pak ji nalej na brusinky, hrnek obvaz silnym papirem a
postav ho do chladného mista. - Také se mohou brusinky bez octa a
vody, pouze ve vlastni stavé zvafit a uschovat; kdyZz pak se v zimé
maji dat k néjaké peceni, tedy se na né naleje trochu rakouského
vina a posypou se hodné cukrem.

11. NaloZena michaninka.

Oloupej malé hiibky a davej je hned do studené vody, aby
nezcernaly; shromazdi malé okurcicky a dej je téZ do studené vody;
oskrab péknou zlutou mrkev, rozkréjej ji na tenké kolacky, z téchto
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nadélej hvézdicky, vénecky, ptlmeésicky, nudlicky, ¢tyrhrannicky, a
nech je téz v cisté vodé namocené; potom nech hiibky zvlast a
mrkev také zvlast vafit v trochu osolené vodé, a sice hiibky néco
pfes pét minut a mrkev deset minut; pak to oced a nech to
vystydnout; taktéZ nech vafit ocet a také vystydnout. Potom vezmi
sklenénou nadobu, vloz do ni vrstvu okurek, vrstvu hiibkd, vrstvu
mrkve, pak opét vrstvu okurek a tak déle, az jest nddoba na prst
neplnd; nyni na to nalej ten svafeny a opét vystydly ocet, aby se to
zatopilo, nddobu obvaz papirem, postav ji do studeného mista, kde
nemrzne, a ¢astéji k tomu dohlizej; kdyZz by se ocet stravil, musi§
opét vafeného a zase vystydlého octa pfilejt; tak se to nechd az do
roka udrzet. Kdo miluje kofeni, miZe nechat v octé s sebou varit
trochu celého pepie a nového kofeni, neni toho ale tfeba. Tato
miSeninka se da na talif, a mas-li zavafené brusinky, tedy udélej z
nich okolek; pfi velkych tabulich miize$ okraslit misu vitikol masa
touto miSeninkou a brusinkami.
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Smazeniny, pofézky, svitky a kotletky.

(Téchto véci mozno pouziti co oblozku k zeleninam, o nichzto v

MY

pristim oddilu pojednano jest)

1. SmazZena kuratka.

Jak se s drtbezi zachdzet! ma, o tom jest zpfedu v tvodu této
knihy dosti obsirné pojednano, bylo by tedy zbyte¢né, znova to
podotykala.

Rozkrajej malé dobfe ocisténé kurdtka na ctvrtky, kréek s
hlavickou mohou téz jeden dil tvofit, osol je, vSak opatrné, aby
nebyly pfesoleny, obal kazdy kousek nejdfive v mouce, omoc¢ ho v
syrovém, vidlickou na talifi rozslehaném vejci, posléz ho obal po
vSech strandch ve strouhané zemli¢ce a urovnej vSecky kousky na
prkénko; kdyZ je ¢as ku smazeni, nech na velikém Zelezném kastrolu
pfevatené maslo hodné rozpdlit vloz do ného mozno-li vsecky
kuteci ¢tvrtky najednou, aby byly stejné usmazené, a nech je po
obou strandch do zlatova usmazit.

Témito kutdtkami bud’ se poklade zeleny hrasek, anebo se jich
miuZe se salatem co samostatného jidla pouzit.

2. Smazena holoubata.

Ocisti a vykuchej pékna holoubata, rozkréjej je na ¢tvrtky, vloz je
na misku, nalej na né sbiraného mléka, co by se pokryly, a nech je v
ném asi tfi hodiny leZet, pak je vyndej, omej, osol a nakladej jimi
jako svrchu dotéenymi kufatky. Pfihnédlé holubi maso v mléce
pékneé zbéli a tim kufecimu masu docela se vyrovna.

3. Smazené kuzlatko.

Rozfizni v ptli hlavicku od kiizlatka, nalej na ni vlaznou vodu,
aby zbélela, pak ji opét sloz k sobé, obvaz niti a nech ji ve slané vodé
nékolik minut vafit. Zatim nafez na ouhledné kousky kréek a

68



predecek, vyper je a nasol, hlavi¢ku vyndej, sejmi nit a nech ji trochu
prochladnout, pak mozecky posyp trochu pepfem a soli; nyni obal
kazdou pllku hlavicky zvlast, jakoz i kazdy kousek nejdiive v
mouce, omo¢ je v rozkloktaném vejci, posyp hojné strouhanou
zemlickou a smaz je v rozpaleném prepousténém masle.

4. Smazené teleci fizky.

Nakréjej z teleci kejty ouhledné fizky, sklepej kazdy obracenym
nozem, osol je, obal v mouce a smaZ spéné v rozpaleném
pfepousténém masle. Také je mulizes nejdfive v mouce, pak v
rozkloktaném vejci a kone¢né ve strouhané zemlic¢ce obalit; to zavisi
od libosti, jak to kdo radéji ma. Tyto fizky, obloZené citronovymi
¢tvrtky, mohou se predlozit co samostatné jidlo, anebo se jimi mtize
poklasti néjaka zelenina.

5. Smazené teleci noZicky.

Dobfre ocisténé a v puli rozseknuté teleci nozicky nech ve slané
vodé do mékka uvaftit, pak je omej ve studené vodé, kazdou piilku
pfekroj na dva dily a nech je na suchém servitku osaknout, potom je
obal v mouce, omoc¢ v rozslehaném vejci, obal ve strouhané Zemlicce
a usmaz do zlatovad v rozpéleném prepousténém masle. Anebo
rozdélej v Sirokém hrnecku asi ze dvou Zloutkd, trochu dobrého
mléka a z pékné mouky husté tésticko, z téch dvou bilkti uslehej
snih, vmichej ho do toho, osol to, je-li to ¥idké, ptidej jesté mouky,
nacez vtom omoc¢ kazdy dil noZic¢ek a smaz je jako predesle. Nékdo
je ma takto pfipravené radéji, nezli se Zemlickou. Tyto nozicky
muze$ bud co samostatné jidlo se saldatem misto pecené predlozit,
anebo jich ku kazdé zeleniné pouzit

6. Smazeny teleci mozek.

Teleci mozek omej diive ve studené a potom v teplé vodé,
ktizicky opatrné stahni, aby mozek se nerozbryndal, kaZzdou
polovici rozdél na tfi nebo ¢tyry kousky, vloZz ho na misku a osol,
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kazdy kousek obal v mouce, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal ve
strouhané Zemli¢ce a usmaz v rozpaleném pfepousténém masle.

7. Svitecky z teleciho mozku.

Utfi na misce ¢tyry loty cerstvého masla, d&j do ného z celé teleci
hlavy premyty a ode vSech ktizicek ocisténi usekany mozek, vraz k
tomu tfi celé vejce, osol to, pfidej trochu usekané zelené petruzele a
pazitky, smichej vSe dohromady, posléz do toho vmichej osm Zic
strouhané Zemli¢ky a nech to chvilku stat, potom z toho pe¢ na
dole¢niku malé svitecky. Dilky doleéniku museji se na kazdy
svitecek dobfe maslem vymazat. Svite¢ki téchto mtize se pouzit ku
kazdé zeleniné.

8. Mozeckem nadivané zemlicky (pofézky).

Nech asi dva loty masla s drobné nakrdjenou cibuli na rendlicku
spénit, vloZz ,do toho dobie oc¢istény mozek, osol to, dej k tomu
trochu tlu¢eného pepte, trochu usekané zelené petruzele, vraz do
toho dvé celé vejce a vsecko dobfe promichej; kdyz to trochu
ztuhne, odstav to a nech vychladnout. Nakréjej ostrouhané zemlicky
na tenké listky, polej je trochu mlékem, hned ho ale opét slej, sice by
se rozpadly, potom pomaz vzdy jeden listek tim mozkem, druhy
listek na to pfimackni, omo¢ to v rozkloktaném vejci, obal ve
strouhané Zemli¢ce a usmaz v rozpaleném propousténém masle.

9. Klobasky z mozecku.

Omej dva teleci nebo vepiové mozky, stdhni s nich vSechny
mazdry a mozky usekej, dej to na misku, pfidej k tomu jednu
ostrouhanou, v mléce namocenou a vymackanou Zemlicku, nech
rozpustit ¢tyry loty rozkrdjeného sadla, a kdyz vychladne, dej ho téz
k tomu mozku, osol to patficné, pridej k tomu jeste dva loty
oloupanych, drobné usekanych mandli, s pal citronu drobné
nakrajenou kiru, trochu kvétu, a dobfe to promichej, potom to dej
do stfikacky a nadéj tim dobfe vyprané jehnéci stiivka. Tyto
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klobasky na sadle usmazené hodi se vyborné zvlasté na Spenat

10. Smazené teleci usi s brzlikem.

Dej na rendlik kus masla, drobné nakrajenou cibuli a zelenou
petruzelku, ptl celeru, kofinek mrkve, kofinek petruzele, vsecko téz
drobné rozkrajené, vloZ na to ¢tyry teleci usi a dva brzliky, osol to,
nalej na to asi ptl zejdlika vody, pfikrej poklici a nech to vafit;
kdyby se to vyvatilo, pfilej k tomu trochu polivky; potom brzliku
vyndej, néhot tyto jsou mékké diive nezli usi, a nech to jesté vafit;
kdyz pak i usi jsou dosti, mékké, pokrdjej brzliky na malé kostky a
u$i na nudlicky. Dej na rendlicek jednu ostrouhanou, v mléce
namocenou zemlicku a nech ji na plotné zvatit v hustou kasicku,
pak do ni vmichej ty rozkrdjené ouska i brzliky a nech to
vychladnout; nyni vraz do toho ¢tyry zloutky, okofeni to trochu
kvétem, pfidej k tomu 1zicku $tavy, v niZzto se ouska i brzliky vaftily,
a na konec vmichej do toho ze dvou bilkd snih. Navlaz obycejné
oplatky rozslehanym bilkem, na kazdy oplatek dej Izici té
miSeninky, zaobal to a konce smackni dohromady, aby nadivka
nemohla vybéhnout, pak zavitky omo¢ v rozkloktaném vejci, obal
ve strouhané Zemli¢ce, klad hned do rozpdleného prepocteného
matla a nech je do zlatova usmazil - Mize se jich pouzit ku kazdé
zeleniné.

11. Smazené kiupky z teleciho hrudi.

Omej pékné teleci hrudi dfive ve studené vodé a pak na néj nalej
jesté teplou vodu, aby se krev hodné vymocila. VymaZz kastrol
maslem, poklad ho cibulovymi, celerovymi a petruzelovymi
kolac¢ky, na tyto vloz hrudi, osol ho, podlej pod néj asi ptl Zejdlika
vody, piikrej poklici a nech ho asi ¢tvrt hodiny vafit; potom hrudi
vyndej na dfevény talif, ostrym noZem odfizni kiupky od Zeber a
nakréjej je na kousky asi dva prsty Siroké, taktéz i vSecky Zebirka
zvlast roziez. Nyni potfi tlusté maslem dno rendliku, vyloZ ho
jednou na kolacky rozkrdjenou cibuli, polovici celeru a polovici
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petruzelového korene, oboje téZ na kolacky pokrajeno, urovnej; na
to vSecky fizky, pfisol to, pfikrej poklici a nech to do mékka dusit;
musi$ vsak pilné dohlizet, aby se to vSude stejné dusilo a aby to
nezcervenalo, procez podlévej dle potieby chvilemi po 1Zzici vody
nebo polivky a castéji to obracej. KdyzZ je to dost mékké, vyndej
kousek po kousku na misku a jinou miskou to ptiklop, aby to
neoschlo; pozustalou stavu pak proced skrze husté sejtko na jiny
rendlik a nech ji jesté zvafit, az zhoustne, pak ji odstav a nech ji
vychladnout; nacez do ni vmichej tfi Zloutky, postav to zase na
plotnu a michej tim stéle, az to jak fikdme jen malinko spejchne, pak
to nech vystydnout. Nyni pomaz tou kasi¢kou kazdy fizek po obou
stranach s niz tlusté, posyp ho prosatou strouhanou Zemli¢kou, pak
ho omo¢ v rozpusténém madsle a opét posyp Zemlickou, nacez
vSecky fizky urovnej na plechovy pekac, na néjz jsi dfive byla
poloZila ¢isty papir, cerstvyym maéslem tlusté pomazany, a deset
minut predtim, nez chce$ dati fizky na stiil, postav je na horké
misto; tfi minuty postaci, aby dole z¢ervenaly, nacez peka¢ odstav,
za chvilenku vsecky fizky opatrné obrat, postav pekac opét na horké
misto a nech fizky i na druhé strané zcervenat; potom je opatrné
sejmi s papiru a poklad jimi néjakou vzacnou zeleninu; chces-li jich
ale pouziti co samostatného jidla, tedy je urovnej na misku,
poztstalou $tavu smichej s trochou silné polivky a $tdvou z citronu,
a fizky tim podlej. Uprava téchto ¥izkii pozaduje velikého vyhovéni,
jsou ale vyborné.

12. Teleci karbanatky cili kotletky.

Kazda kucharka zajisté zna kus masa, jenz karbanatl se nazyva; z
toho tedy nasekej po jednom Zebérku tenké listky, seSkrab vSechno
maso s ktstky dol@t k masu, nac¢ez karbanatky obracenym velkym
nozem hodné sklepej, pii sklepavani je trochu osol, pékné je
urovnej, aby vyhliZely jako placaté hrusky, omo¢ je v rozpusténém
masle, obal ve strouhané Zemli¢ce a smaz je spéSné v rozpaleném
pfevafeném masle.
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13. Tytéz kotletky na jiny zptasob.

Nasekej a sklepej kotletky na pfedesly zpusob, kustky opét
oskrab, kotletky ouhledné zakulat, osol je, omo¢ v rozpusténém
masle, obal ve strouhané Zemli¢ce a nech je leZet; kdyZ je ¢as ku
smazeni, tedy je opét omoc¢ v masle, obal zase ve strouhané Zemlic¢ce
a smaz je v rozpaleném masle nebo sadle. Muze$ jimi poklasti
jakoukoli zeleninu.

14. Nadivané teleci fizky.

2 N2

Zbyde-li ti teleci pecené, nakrajej ji na stejné tenké rizky; utii dvé
velké ocisténé sardelky se ¢tyfmi loty masla, dej k tomu ptl
drobnince usekané cibulky, krapytek majordnky, ptil ustrouhané
zemli¢ky, a v8ecko dobfe umichej, pak tim pomaz vZzdy jeden fizek,
druhy na to pfitla¢, a takto pokracuj az mas vsechny, pak je omoc¢ v
rozkloktaném vejci, obal ve strouhané Zemlicce a smaz je v
rozpaleném masle. Mohou se bud’ samotny s citronovymi kolacky
na sttl dat, anebo se jich mtze ku kapusté pouzit.

15. Fasirované karbanatky.

Rozklepej karbanatky hodné tence a Siroce; nech drobneé
nakrajenou cibulku na masle spénit, dej do ni asi pil libry ode vSech
zilek ocisténych, drobné usekanych jater, c¢tyry loty drobné
rozkrdjené cerstvé slaniny, trochu pepre, osol to a nech to dusit, pak
tim pomaz kazdy kabanatek uprostied na stéblo tlusté, okolni maso
na to shrn a pékné urovnej, nacez karbanatky oba v mouce, omo¢ v
rozslehaném na taliti vejci, posyp hojné strouhanou zemlickou a
usmaz je na mélkém kastrolu v rozpédleném piepousténém maésle.

16. Jiné fasirované karbanatky.

Usekej libru teleciho a libru veprového masa, utfi na mise ¢tyry
loty hovéziho tuku, dej k nému to maso, jednu ostrouhanou, ve
vodé namocenou a vymackanou Zemlicku, tfi michané vejce, trochu
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tlu¢eného pepfte, tii strouzky se soli utfeného ¢esneku, ptl drobné
nasekané cibule a trochu soli, véecko dobte promichej a délej z toho
kulaté karbanatky, pak je obal ve strouhané Zemli¢ce a usmaz v
rozpaleném masle. Kdo neni milovnik cesneku, cibule a kotfeni
miuZe v8e vynechat.

17. Michané karbanatky s kapustou.

Ober a vyper dvé kapusty, polej je horkou vodou a nech je chvili
v ni stat, pak vodu sced, kapusty vloz do hrnku, dej k nim pul libry
uzeného masa, s pul libry vepfového masa odfizni kiizi a co se neda
usekat, pfidej to téZ ke kapusté a nech to. pospolu vafit; ostatni
maso usekej, dej ho na misku, pfidej k nému ptl ostrouhané, ve
vodé namocené vymackané zemlicky, a kdyz jest kapusta i spolu
vafené maso dost mékké, tedy vSe okrouhlym nozem drobné
rozkrdjej a dej to téz k tomu syrovému masu, vraz do toho tii celé
vejce, osol to dle potieby, okofen trochu tlu¢enym pepfem a dobie
vS8e promichej; je-li to Fidké, pfidej k tomu dvé nebo tfi 1Zzice
strouhané zemlicky; pak délej z toho kulaté karbanatky, obal je ve
strouhané Zemli¢ce a usmaz v rozpaleném pfepousténém masle. -
Miize se jich pouzit ku kazdé zeleniné.

18. Zavitky z kapusty.

Dej do hrnku dvé dobfe ocisténé a vatici vodou spafené kapusty,
pal libry mladého uzeného masa, jakoz i. vSeliké masité odiizky,
jednu hfebickem prostrkanou cibuli, a nech vse pospolu vafit;
mezitim usekej ptal libry tuéného vepfového masa a dej ho na
misku; kdyz jest kapusta i maso mékké, vyndej to na prkénko,
rozkréjej vée drobné a dej to k tomu syrovému vepfovému masu,
pfidej k tomu ptil ve vodé namocené a vymackané zemlicky, vraz
do toho dvé vejce, okofent to trochu tlu¢enym pepfem, osol to
patfi¢né a vSecko dobfe promichej; nyni pomaZ rozslehanym vejcem
obycejné oplatky, pomaz je na malik tlusté tim fasem, zaviii je, omoc
opét v rozmichaném vejci, obal ve strouhané Zemli¢ce a smaz je v
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piepousténém masle po obou stranach. Mohou se bud’ tak suché dat
na st@l co samostatné jidlo, nebo se jich mtze pouzit k jakékoli
zeleniné. - Chces$-li to mit na cerstvéjsi zptisob, tedy mazes z toho
fase na dole¢niku smazit malé svitky a kteroukoli zeleninu jimi
oblozit.

19. Jelitka z husi krve.

Chyt husi krev do hrnec¢ku a kverlyj ji vafeckou, aby se nessedla;
usekej kus tuéného vepfového masa a dej ho na misku s tou krvi,
pfipoj k tomu ptl ostrouhané, v mléce namocené a vymackané
zemlicky, kousek drobné nakrdjeného rozpusténého sadla, okofen to
dle libosti novym kofenim, pepfem a htebickem, osol to, dobie
promichej a nadéj to do ¢istych jehnécich sttivek, nacez jelitka dfive
uvar a pak je usmaz. Dej je bud’ na zeli nebo na kapustu.

20. SmazZena jatra.

Omej teleci jatra, stahni s nich kiizicku, vloZ je na misku do mléka
a nech je v ném asi hodinu nebo dvé lezet, aby zbélely a pifjemné
chuti nabyly; pak je rozkrédjej na ouhledné listky, osol, obal je v
mouce, omo¢ v rozslehaném vejci, posléz je obal ve strouhané
zemli¢ce a usmaz v rozpaleném sadle. - Miize$ jimi oblozit kazdou
zeleninu, vyjma zeleny hrések.

21. Smazené vemeno.

Uvar vemeno do mékka ve slané vod¢, pak ofeZ s ného vsecky
ktizicky, rozkrajej ho na pékné ouhledné, ne piilis tlusté kousky,
popras je jesté krapytkem soli, obal je nejdiive v mouce, pak v
rozslehaném vejci, konecné ve strouhané Zemli¢ce, a nech je na
kastrolu v rozpéleném pirepousténém masle do zlatovd usmazit.—
Miize se jim poklasti mrkev nebo také jina zelenina.
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22. Svitek z teleci ledvinky.

Neékdo neji rad teleci ledvinku pro tu¢nost; v tom padu odfizni
celou ledvinku, a kdyZ vystydne, skrdjej ji okrouhlym noZem na
drobninko, dej ji do hrnku, vraz k ni pét celych vajec, osol to, pridej
k tomu tfi vrchovaté lzice strouhané Zzemlicky, trochu drobné
nakrajené citronové kiiry, trochu nasekané zelené petruzele, a dobie
ho promichej, pak vymaz kastrolek maslem, vysyp ho strouhanou
zemli¢kou, vlej do ného tu miSeninu a nech to v troubé do zlatova
upéct; potom svitek vyklop a dej ho na stil bud’ co samostatné jidlo,
nebo ho rozkrajej a poklad’ jim bud mrkev aneb jinou zeleninu.

23. Svitek z okruzi.

Vyper teleci okruzi nejdiive hodné v soli, pak jesté v nékolika
¢istych vodach, a nech ho do mékka uvafit; potom ho drobné usekej
a dej na misku, na niz jsi byla dfive dva loty ¢erstvého masla utiela,
pfidej k tomu trochu drobné skrajené citronové kiry, trochu zelené
petruzele, kousek drobné nasekané cibule, trochu tlu¢eného kvétu,
vmichej do toho Sest celych vajec a Sest 1zic smetany, osol to
patfi¢né, posléz k tomu pfipoj dvé ustrouhané Zemli¢ky a vse jeste
nélezité promichej, nacez to dej na maslem vymazany, zemlickou
vysypany kastrol a nech to do zlatova upéct, pak svitek vyklop,
pokréjej na ouhledné kousky a pouzi ho bud ku $penatu nebo i k
jiné zeleniné.

24. Svitek z jater.

S ptl telecich jater stdhni kiizicku a nech je asi hodinu nebo dvé v
mléce namocené, pak je omej, na prkénku seskrab, zilky a mazdry
odstran, jatra se tfemi loty hovéziho tuku hodné usekej a dej je na
misku, vraz do nich ¢tyry celé vejce, kazdé s jatrami dobie
rozmichej, dej k tomu jednu ostrouhanou, v dobrém mléce
namocenou a vymackanou zemlicku, trochu nasekané zelené
petruzele, trochu majoranky, citronové kiiry a dle libosti tlu¢eného
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nového kofeni, osol to a jesté nélezité promichej; nyni vymaz
kuthanek maéaslem, vysyp ho strouhanou Zemli¢kou, dej do négj tu
miSeninu a upe¢ svitek, pak ho vyklop, pokréjej do hvézdy nebo
jinak a pouzi ho k nékteré zeleniné.

25. Jehnéci kotletky.

Nakréjej z jehnéciho ledvinového kusu masa malé kotletky,
ktistky seskrab do ¢ista jako u telecich az k masu, kotletky
obrdcenym nozem hodné rozklepej, pak je shrii opét ouhledné
dohromady, vezmi kazdy za kiistku, omo¢ ho v rozpusténém masle,
obal ve strouhané Zemli¢ce a smaz je do zlatovd v rozpaleném
pfevafeném madsle. Miize se jich pouziti ku $penatu nebo i k jiné
zeleniné.

26. Jehnéci kotletky nadivané.

Rozklepej hodné obracenym nozem jako v prededlém cisle
nafezané karbanatky, popras je malinko soli a nech je na prkénku
lezet Zatim uvar ¢tyry loty vyprané a spafené rejze v tu¢né hovézi
polivce do hustd, pak ji vyndej na misku, rozmichej a nech ji stat.
Nech spénit na mésle pil drobné nakrdjené cibulky, dej k ni ptl
telectho mozecku, trochu sekané zelené petruzele, trochu tlu¢eného
pepte, vraz do toho jedno celé vejce, a michej tim, aZ je to husté, pak
to dej k té rejzi, jakoz i ¢tvrt libry na drobno usekaného uzeného
masa, osol to a pfimichej k tomu jezte trochu strouhané Zemlicky;
nyni dej do prostied kazdé kotletky kousek té nadivky, okolni
rozklepané maso na to shrii a pfimackni, nacez kotletky posyp
trochu moukou, omo¢ je v rozmichaném vejci, obal ve strouhané
Zemlic¢ce a usmaz je v rozpaleném mésle.

27. Veprové kotletky.

Sejmi kazi s veprového masa od ledviny, nakréjej tenké fizky,
sklepej je hodné a nakladej jimi tak jako telecimi a jehné¢imi.
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28. Veprové fasirované karbanatky.

Usekej libru vepfového masa, dej ho na misku, vraz k nému dvé
celé vejce, pfidej jednu ostrouhanou, ve vodé namocenou a
vymackanou Zemlicku, osol to, opepfi dle libosti a dobfe to
promichej; je-li to ¥idké, pridej jesté trochu strouhané Zemli¢ky; nyni
z toho délej kulaté nebo podlouhlé karbanatky, obal je ve strouhané
zemli¢ce a usmaz v rozpéleném piepousténém masle. - Hodéji se ke
kazdé zeleniné.

29. Klobasa.

Usekej na drobno mnoho-li chce$ vepfového masa, osol ho, na
libru masa pfidej s ptll citronu nakrdjenou karu a ptal v pivé
namocené Zemlicky, promichej to dobfe, dej to do stiikacky cili
nabijdku a nadivej dobfe vyprana skopova stfivka.
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Zeleniny.

1. Kadefnik (Braunkohl) s klobasou.

Kadefnik musi$ nejprv pékné od stopky obrat, ve slané vodé o
vafit, pak ocedit a drobnince osekat; potom dej na rendlik kus
nového masla, nech v ném rozpustit kus cukru, ne vsak do hnéda,
dej do toho tu sekaninu a nech to dusit; pak to posyp drobet
moukou, pfilej k tomu trochu hovézi polivky a nech to povaftit; musi
to ale byti dobfe mastné a sladké; upec v troubé ptl libry kastant,
pak je oloupej, piipoj je téz ke kadefniku a nech to jesté pospolu
vafit. Kdyz to davas na sttil, mtize$ na to dat pékné na rosti pecenou
klobasu nebo na listky rozkrajeny uzeny jazyk. Chces-li kadeinik
miti jesté lepsi, tedy dej vice kastanti, polovic¢ku jich drobné rozkrajej
jako mandle, polovi¢ku dej bud’ celé, bud’ na ptilky rozkrajené.

2. Brukve (kerlubi, Kohiriibe) s jehnécim masem.

Oloupej mladé brukve, rozkréjej je na kolacky, nech uprazit na
masle kus cukru, vloz do ného ty brukve a nech je dusit; mladé listy
od brukvi téz rozkrdjej a nech je uvafit ve slané vodé. Zaroven nech
vafit kus jehnéciho nebo skopového masa, a polivku z ného prilévej
na brukve. Kdyz jsou brukve meékké, zapraz trocha té jehnéci
polivky cervenou jiskou a vlej ji na brukve, dej k tomu trochu
zazvoru, trochu kvétu, trochu zelené petruzele, kone¢né do toho
vloZ to jehnéci maso na kousky rozkrajené a nech to jesté hodné
povafit. Listy pak usekej na drobno a nech je na kastrolku, na némz
jsi byla dfive kousek cukru s maslem uprazila, trochu dusit; potom
dej brukve na misu a okolo udélej vénec z lista.

3. Brukve nadivané.

Oloupej a vydlabej pékné mladé brukve, dej ale pozor, abysi
zadnych direk do nich nenadéla; to co vydlabes, nech vafit s
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kouskem uzeného masa. Zatim usekej drobnince libru syrového
telectho masa, vytahej z ného vsecky zilky, usekej téz to uzené
vafené maso s tim vydlabanym z brukvi, vloZz vSecko na misu, k
tomu t#i celé vejce a jednu strouhanou Zzemli¢ku, pak bud” kousek
usedaného tuku (morku) aneb kousek nového masla, trochu kvétu,
vSecko dobfe promichej a nadivej tim ty vydlabané brukve. Nech
kus cukru v masle na rendliku do tmavé uprazit, vloz do toho ty
brukve a nech je dusit, potom na né nalej trochu hovézi polivky, aby
zmékly, zapraz je cervenou jiskou, dej trochu sekané zelené
petruzele, trochu kvétu a trochu zazvoru. To Zelené od brukvi nech
téZz uvafit, drobnince to usekej, podlej toutéz omackou a nech to
hezky vysmahnout. KdyzZ stroji$ na tabuli, dej brukve na misu do
prostiedka, z toho zeleného udélelej okolo vénec a poklad to
uzenym jazykem, klobdaskami nebo kotletkami ¢is. 12.

4. Zeleny hrasek se smazenymi kufaty.

Nech na rendliku kus cukru v masle rozpustit, dej do toho
prebrany, vyprany mlady zeleny hrasek a nech ho do mékka dusit,
pak ho popras hrstkou mouky, zalej hovézi polivkou a sladkou
smetanou, dej k tomu trochu kvétu, trochu sekané zelené petruzele a
nech to jesté povaftit; potom vyndej hrdch na misu a obloZ ho
smazenymi kufaty ¢is. 1.

5. Zeleny hrasek s mrkvickou.

Pro 8110 osob dej na kuthének ¢tyry loty nového masle, dva loty
tlaceného cukru, a nech ta zapénit, pak dej do toho dva velké
zejdliky nového zeleného hrasku a nech ho dusit, aZ je dost mékky,
potom ho zasyp lZzici pékné mouky, nalej na néj polovic hovézi
polivky a polovic vafené smetany, aby byl sice vlacny, ale omacka
aby nepietykala, dej trochu kvétu, trochu drobné rozkrédjené zelené
petruZzele, a tfeba-li, trochu to pfisol. Na jiném kathanu nech spénit
opét 4 loty mésla s pil druhym lotem tlu¢eného cukru, dej do toho
téz dva zejdliky mrkvicky na drobné nudli¢ky rozkréjené a nech ji
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téz do mékka duusit, pak ji posyp 1Zici pékné mouky a zalej trochou
hovézi polivky, co by zvlaénéla a omacka nepietykala, dej trochu
kvétu, trochu drobné rozkrdjené zelené petruzele, a tfeba-li, trochu
to pfisol, a nez se to da na tabuli, nech to jesté chvilku dusit, coz jest
i pti hrasku k pozorovani. Pak dej hrasek na misu do prostiedka, z
mrkvi¢ky udélej vikol pékny vénec a poklad’ to bud smazenymi
karbanatkami &is. 17, nebo telecimi karbanatkami ¢is. 12.

6. Spenat se smaZenymi noZickami.

Preber c¢isté Spenat a nech ho ve slané vodé spejchnout, pak ho
oced’ a drobné usekej. Nech jednu drobné usekanou cibuli s kusem
sddla na kastrolu do bledozluta usmazit, pak pfimichej k tomu
nékolik malych vatetek mouky, nech to spénit, vhod do toho ten
Spenét, zalej ho trochou hovézi polivky, okofen ho trochu kvétem a
nech ha hodné vysmahnout. Kdyz ho vyndas na misu, obloZz ho
smazenymi telecimi nozic¢kami ¢&is. 5 (str. 65).

7. Spenit ve formé.

Ostrouhej jednu Zemlicku, kiirku schovej na posypani, Zemlicku
pak roztrouhej a usmaz ji do zlatova, pak ji dej na misku a nech ji
vychladnout, potom do ni vraz 5 Zloutkd, dej k tomu 8 1Zic sladké
smetany, 8 lzic ve slané vodé ovafeného, drobné rozsekaného
Spenétu, trochu to pfisol, okofen tlu¢enym kvétem a dej k tomu
tuhy snih ze tfech bilkd; nyni vymaz melounovou formu maslem,
vysyp ji strouhanou zemli¢kovou kirkou, dej doni tu michanimi,
postav to do vafici vody a nech to ptl hodiny v pafe vafit, pak to
postav i s vodou do horké trouby a nech to asi ¢tvrt hodiny po vrchu
ztuhnout; potom to vyklop, posyp strouhanou Zemlickovou kiirkou,
polej rozpalenym cerstvym mdslem a nes to na tabuli.

8. Stovik se smazenymi jatrami.

Preber a dobte ocisti mlady zahradni stovik, vyper ho v nékolika
vodach, kone¢né ho vhod do varici vody a nech ho trochu ovafit,
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pak ho oced” a na prkénku jako Spenat dobie usekej; nech na
kastrolu rozpalit ¢tyry loty masla, vloz do ného ten stovik, a kdyz
meti ¢astym michanim trochu -vysmahne, vmichej do ného 1Zici
mouky, nékolik 1Zzic kyselé smetany a posléz asi dva zloutky s
trochou studené vody rozdélané; potom dej $tovik na misu a obloz
ho bud’ smazenymi jatrami nebo klobésou.

9. Karfiol omastény.

Pro 6 osob ocisti pékné ode vsech listk(i 6 rtizi karfiolu, pak dej
asponi dva loty nového masla do slané vatici vody, vloz do ni karfiol
a nech ho vafit; kdyz je dost mékky, ne vSak rozvateny, vyloz ho
pékné na misu, polej rozpalenym novym maslem, udélej okolo
vénec se strouhané, do zlatova usmazené zemli¢ky a nes ho na stal.
Na malou misticku nastrouhej parmazanského syra a podej ho
zaroven s karfiolem, aby si kazdy dle libosti poslouzil. Takto
pfipraveny karfiol miiZe se pozivat v den postni, a voda, ve které se
varfil, mtize se v masity den pfilejt k masité, v den postni pak mtize
se uzite¢né pouzit k postni polivce.

10. Karfiol a kufatkami.

Okréjej a priprav pékné Kkarfiol, a nech jej v hovézi polivce
povafit; kuratka pékné ocisti, zaspejluj, dej je na rendlik na kousek
masla dusit (mtizes k nim také dat ptl bilé cibule a kousky karfiolu)
a podlévej je tou polivkou, v nizto se karfiol vafil, az jsou mékké;
potom je dej na jiny ¢isty rendlik, do $tavy, v které se dusily nalej tu
ostatni polivku z karfiolu, zapraz to bilou jistickou, proced to na
kuratka a okoten trochu kvétem. Potom urovnej kutdtka do prostied
misy, karfiol pékné okolo, a chces$-li to miti jesté krasnéjsi, tedy omoc
polovic karfiolu ve vejci a ve strouhané zemli¢ce, a vysmaz ho, pak
dej vzdy jednu razicku smazeného a jednu rézicku vatfeného
karfiolu, tak je to ouhledné.

NB. Nejsou-li kufétka, tedy se mtZe i bez nich karfiol s takto
pfipravenou omackou podati.
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11. Karfiol v krému pro 8 osob.

Uvar karfiol na polo v hovézi polivce, vymaz misu maslem,
urovnej na ni ouhledné karfiol, uvai Zejdlik sladké smetany, nech ji
vychladnout, rozkloktej v ni dobfe 12 Zloutk, trochu to osol, pak to
nalej na karfiol a dej to do trouby; kdyZ to po vrchu trochu ztuhne,
udélej okolo vénec bud’ z racich ocaskd nebo $parglovych hlavicek,
nebo z mladych a cerstvych smrzickii, nebo také jen z ocaskid a
stejnych kousk karfiolu, s petruzelovymi listky promichaného (to
se zanechava vtipu kuchatky, kterak to chce okraslit), po vrchu se
poklade vse jesté ra¢im maslem a necha se to v troubi zvolna pékné
do zluta upéct, potom se to da na tabuli i s misou, v které se to
peklo.

12. Karfiol ve fasi pro 8 osob.

Ocisti 6 razi pékného karfiolu, jsou-li vSak rize velké, jest dosti
tfech nebo ¢tyr, a nech je na polo uvafit v ¢isté tu¢né hovézi polivce.
Z kopy vafenych rakt oldmou se océdsky a klepytka, z kterych se
peknéjsi zvlast ulozi a neoloupaji; ostatni pak se oloupaji a ze slupek
se udéla ra¢i maslo. Fas déla se bud’ z teleciho masa, nebo piipusti-li
to hodna zasoba drtibeze, jesté 1épe z prsi¢ek bud’ od kufat nebo od
slepic; nebot pro 8 neb 12 osob musi byti na tento fas aspon tfi ¢tvrti
libry masa a 4 loty hovéziho tuku; to tedy drobnince usekej, dej k
tomu 3 michané vejce, trochu kvétu, osol to, ptipoj k tomu dobte do
bila ostrouhanou, ve smetané namocenou vymackanou zemlicku,
dobte vse usekej a utfi, pak to dej na misu, vraz do toho jedno celé
syrové vejce a jeden zloutek, a jesté vSe dobfe utfi a promichej. Nyni
vymaz ra¢im maslem kulatou hlubokou bilou misu nebo formu,
vyloz na dno viikol nejprve vénecek z téch uschovanych racich
klepytek, od kterych se musi jedna $picka ulomit, do toho pak udélej
druhy vénecek ze smrzii na mésle dusenych (pod které se musi pfi
duseni podlévat po 1zi¢ce polivky, v které se karfiol vaftil, aby byly
meékké), do prostted pak udélej tieti vénecek z racich ocaskd; je-li
mlady Sparg], tedy ze $parglovych hlavigek, a neni-li, tedy se vylozi
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v prostfedku vénecek z petruzelovych listkd; pak to vyloz fasem, dej
na to vrstvu na kousky rozebraného karfiolu a racich océaska,
pokrop to ra¢im maslem, dej druhy dil fase, zase karfiol a raci
ocasky, kone¢né opét fas; potom to nech hodinu v pafe vaftit, nacez
to postav i s vodou do trouby, aby se to také po vrchu opeklo. Zatim
udélej trochu bledé jisticky, vlej na ni polivku, v niz se karfiol vafil, a
nech to povatit, pak to proced, dej trochu kvétu a pfilej k tomu také
trochu sladké vafené smetany. Kdyz jest fa$ uvafeny, tedy se
vyklopi a poklade se okolo do vénecka co hrach velkymi koustinky
rac¢tho masla, které kdyz se rozpusti, velice to ozdobi. Omacka se
naleje zvlast do nddobky. Mezi karfiol a ra¢i ocasky mohou se téz
pfimichat v hovézi polivce vafend jatyrka od kufat, Spicky od
kufecich kfidylek a kohouti hiebinky; takova zména zanecha se zase
vtipu zkusené kucharky.

13. Spargl (chiest, Spargel).

Ober se Sparglu vsecky slupic¢ky az k hlavicce, ten bily kousek
dole oskrab a ukroj, a kdyZz Spargl pfemejes, svaz ho hlavickama k
sobg, ale volnég, a nech ho v pohodIlné nadobé ve slané vodé vafit;
musi ale byti cely potopen a tak dlouho se vafit, aZ je dost mékky,
coz se poznd, kdyz se z vody za bily konec vezme a to zelené se
prehyba; pak vodu slej, Spargl vloz prozietelné na misu, aby se
hlavicky neuldmaly, posyp ho zemlickovou kiirkou a omasti
rozpalenym maslem. Nékdo rad Spargl sladky; komu se tedy libi,
miize mezi zemlickovou kirku tluéeného cukru a trochu kvétu
smichati a tim Spargl posypati.

14. Spargl na zptisob zeleného hrasku.

Je-li toliko tenky Spargl a nemtize-li se proto ze sluSnosti dat
omastény na tabuli, tedy jej ocisti, nakrdjej od hlavicky az tak
daleko, jak daleko je zeleny a mékky, tak drobné¢, jako zeleny hrasek
(pro 6 osob staci dva velké Zejdliky takto nakrajeného Sparglu), nalej
na néj vafici vody, ale hned ji zase sced’, nech rozpustit na kuthanku
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4 Joty masla, dej do ného ten Spargl a nech ho do mékka dusit; musis
vsak podlévat po 1zi¢ce dobrou hovézi polivku, aby se nepfipalil;
kdyzZ je dost mékky, nalej na néj trochu polivky, pfiprazené bilou
jiskou, ale jen tolik, aby byl vlaény a omécka aby nebyla pies vrch, a
neni-li to dost slané, tedy to trochu pfisol a okofenn tlu¢enym
kvétem; potom to dej na misu, vikol urovnej pékny vénec z
karbanatk®i ¢is. 17 a nes to na tabuli. Jsou-li pravé raci, tedy to
muiize$ pokropit ra¢im méslem a okraslit ra¢imi ocdsky. Kdo by to
chtél mati prisladlé, tedy dej do masla zapénit ptal druhého lotu
tlu¢eného cukru, a pak pfi zaprazeni dej polovic hovézi polivky a
polovic vafené smetany, trochu kvétu a trochu drobné rozkrajené
zelené petruzele; v tom padu vsak jest 1épe, kdyZ se raci vynechaj,
a¢ kdo by chtél, maze je také beze skody ptipojit; taktéz se vikol
udéla vénec z karbanatki.

15. Articoky s omackou.

Ocisti dobre articoky, hotejsi listy stejné sefizni, spodni tvrdé
listky a stopky ofez, a nech arti¢oky ve slané vodé do mékka uvafit.
Mezitim udélej na kastrolku z kusu masla a dvou 1zic pékné mouky
bledou jisku, nalej na ni ptl Zejdlika vina a ptl Zejdlika hovézi
polivky, hodné to zamichej, pfidej k tomu kousek cukru, z. jednoho
citronu $tavu a trochu tlu¢eného kvétu, slej to db hrnku a jesté tim
hodné kverluj, aby byla omacka hladka, a nech ji povafit. Kdyz jsou
articoky dost mékké, tedy je vyndej a nech osaknout, nacez je
urovnej, na misku; do omécky zakverluj tfi s trochou studené
polivky rozmichané Zloutky, vlej ji do nadobky k tomu urcené a nes
ji zaroven a articokami na stal.

16. Articoky dusené.

Ocisti articoky jako pfedesle a uvai je ne docela do mékka ve
slané vodé, pak je vyndej na kastrol, jehoz dno hodné méslem
potfeno byt musi, a nech je dusit; pfilej k tomu trochu vinného octa
a trochu dobré hovézi polivky, okoferi to tlu¢enym kvétem, pepfem
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a nakrdjenou citronovou kiirou, a mezi dusenim polévej articoky
stdle tou stavou; kdyz jsou dost mékké, vyndej je na misku, do
stavy pridej 1zici polivkového rosolu ¢is. 54 (str. 25) a vafecku
mouky s kusem masla rozdélanou, zamichej tim, polej articoky a nes
je na sttl.

17. Zelené boby (fazole) s jehné¢im masem.

Ufez od mladych bobovych lusek 3Spicky, se hibitki stahni
vlakna, kazdou lusku asi na dvakrat piekroj a nech je vafit ve slané
vodeé. Dej na kastrol kus maésla, kousek bilé cibule a kousek celeru,
vloZ na to mladé jehné¢i maso, malinko ho osol a nech ho do mékka
dusit. Udélej bilou jisticku, nalej na ni trochu hovézi polivky a stavu
z toho jehnéc¢iho masa, hodné to rozmichej, vlej to. opét na maso a
nech to trochu povatit. Nyni boby oced a dej je na ¢isty rendlik,
maso rozkrajej na kousky, vloz ho k bobtim, oméacku proced’, okoteri
kvétem a vSecko ni polej; kdyz to chces dat na sttl, urovnej maso do
prostfed misy a boby okolo.

18. Mrkev se smaZzenym vemenem.

Ostrouhej mrkev a rozkréjej ji na drobné nudli¢ky; nech cukr do
tmava uprazit, hod’ do ného tu mrkev, michej ni zacas té a podléve;j
trochou hovézi polivky, aby se neptipdlila; kdyZz zmékne, zapraz ji
trochu zlutou jistickou a hovézi polivkou, nech ji hezky vysmahnout
a dej do ni trochu nového koteni. Kdyz ji chce$ nésti na sttl, obloz ji
smazenym vemenem ¢is. 21.

19. Mrkev s kastanami.

Oskrab mrkev, rozkréjej ji na drobné nudlicky a ¢isté ji pfemej; na
ptl kopy mrkve dej na kastrol rozpustit 4 loty masla, nech v ném do
bledozluta uprazit 3 loty cukru, dej do ného tu mrkev a nech ji do
meékka dusit, pii ¢emz prilévej hovézi polivky, aby se nepftipdlila.
Upec¢ ptl kopy kastant a oloupej je, 15 jich rozkréjej drobnince, 15
na 4 dily, dej oboje do mrkve, okofen to trochu tlu¢enym novym
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kofenim, dej k tomu trochu drobné rozkrdjené zelené petruzele a
nech to jesté trochu povatit; hled’ ale na to, aby omacka nebyla p#ilis
husté a také aby pfes mrkev neplavala. Nyni urovnej mrkev na misu
a poklad’ ji pe¢enou klobdsou; pro domacnost vak, neni-li klobésa,
muze se mrkev jen s vepfovym nebo jinym masem dat na tabuli.
Takto pfipravena mrkev jest velmi chutnd a zdrava.

20. Nadivané okurky.

Rozkréjej velké oloupané okurky v ptli na dlouho, vydlabej z
nich jadyrka, okurky pfemej a vytfi je suchym ¢istym Satem. Na 6
okurek vezmi ¢tvrt libry telectho masa, dva loty hovéziho tuku, a
oboje drobnince usekej jako kasicku, dej k torni; dvé michané
vychladlé vejce a ptl ostrouhané, ve vodé namocené vymackané
zemlicky, osol to, a kdyby to nebylo dosti drobné usekano, tedy to
utlu¢ v mosazném mozdifi, a dej k tomu trochu kvétu a trochu
citronové kiiry. Nyni vymaz rozkloktanym vejcem ty rozptlené a
vydlabané okurky, a nadivej je tomto nddivkou, dej vzdy dvé k sobé
pattici palky dohromady a obvaz je bud silnou niti nebo bilym
Spagatem; potom dej na kuthan kousek na kostky rozkrajené slaniny
(8peku), 10 zrnek nového koteni, dva kousky zazvoru, dva kotinky
rozkrajené petruzele, ¢tvrt celeru, ptl malé cibule a kousek masla,
poloZ na to ty okurky a nech je dusit. KdyZ po¢ne zelenina vespod
¢ervenat, vyndaji se okurky a daji se na jiny kuthanek, ta zelenina se
poprasi dvéma kdvovyma lzickama pékné mouky a nechd se
chvilenku az do hnéda zapénit; pak se na to naleje ¢tvrt Zejdlika vina
a ¢tvrt zejdlika polivky, necha se to trochu povatit, a je-li to husté,
pfileje se polivky, procedi se to na okurky, da se trochu citronové
klry a stavy, trochu kvétu, a necha se to jesté chvilenku povatit; pak
se $pagat nebo nité odvinou, okurky narovnaji se na misu bud’ celé
nebo na ¢tvrtky rozkrajené a polejou se omackou. - Kdo chce, miaze
okurky v celosti vydlabat a nadivat, pak je dat na tabuli rozkrédjené
na Spalicky, a okolo miize udélat vénec ze smazenych kufatek nebo
karbanatk(;, nebo muze udélat vétsi ¢astku fase, z toho pak délat
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bud klobasky, nebo karbanatky anebo vénecky, a tyto pak
usmazené okolo misy ouhledné urovnat.

21. Kapusta krajena.

Ober a premej pro 6 osob 6 neb 8 péknych kapust, rozkrajej je
nejprve na pulky, pak pfespfi¢ na hrubé nudle, vloZ je na misu, polej
je vartici vodou, pfikrej jinou misou a nech je tak chvilku stat. Zatim
dej ha kastrol asi dva loty masla a dva loty cukru a nech to do hnéda
prazit, pak do toho vloz tu kapustu dobfe vymackanou a nech to
zvolna do meékka dusit; musi$ vsak tim castéji zamichat, aby se
kapusta nepfipdlila, a dat pozor, aby se nerozmichala. Potom udélej
hnédou jisku, nech v ni uprazit asi lot cukru, aby dostéla péknou
barvu, nalej na ni polivku, v které se vatilo bud mladé veptové nebo
tu¢né skopové hrudicko, nech to povaftit a pak to nalej na kapustu;
tato oméacka nesmi vsak byti hustd, aniz ji smi byti tolik, aby kapusta
plavala; pak dej do toho bud ouhledné rozkrdjené veptové nebo
skopové maso, okofeni to trochu tlu¢enym pepiem, dej do toho
strouzek se soli rozetfeného ¢esneku a nech to jesté chvilku povafit;
potom to urovnej na misu a okolo dej jelitka z husi krve ¢is. 19 anebo
svitek z jater ¢is. 24. Kdo nemd rad cesnek a kotfeni, miize oboje
vynechat.

22. Kapusta s karbanatkami.

Kapustu pékné ocisti, rozkroj ji na ¢tyry ¢tvrté, a je-li mald, tedy
na pulky, vyper ji a spaf vafici vodou; potom nech na masle do
tmava uprazit kus cukru, vloz do ného tu spafenou kapustu a dej do
prostfedka hfebickem prostrkanou cibuli. Kdyz jest kapusta mékk4,
zapraz ji hnédou jiskou a hovézi polivkou, dej do ni nékolik
strouzki utfeného ¢esneku, trochu nového kofeni, trochu zazvoru a
pepfe, a nech ji jesté povafit; potom dej do ni bud jehnédi nebo
veprové maso, anebo ji po vrchu poklad karbanatkami ¢is. 16.
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23. Kapusta nadivana.

Nech 6 kapust trochu spejchnout, rozloZz liste¢ky, srdinka
drobnince usekej, taktéz usekej ptl libry syrového telectho a piil
libry vafeného uzeného masa, dej k tomu ¢étyry loty hovéziho tuku,
jedno celé vejce, dva Zloutky, jednu ve vodé méacenou vymackanou
zemli¢ku, dva strouzky ¢esneku a trochu kvétu, viecko dobte usekej
a utfi, potom potfi bilkem ty rozloZené listky, pomazZ je tou
sekaninou, zase je pékné sloZ a pfiméackni, aby drzely pohromadé.
Nech kus cukru na masle do tmava uprazit, vloz do toho kapustu a
nech ji chvilku dusit, potom ji podlej hovézi polivkou, zapraz
dervenou jiskou, nech ji v té omacce az do mékka uvaftit, ale ne aby
se rozplynula, a dej ji na stal. Okolo misy muaze$ dat bud’ klobasy
nebo smazend jatra ¢is. 20.

24. Kapusta s uzenym jazykem v pare varena.

Pro 6 osob vezmi asi 6 aneb 8 kapust, ober vSecky zbytecné listky,
srdinka rozkrdjej na ¢tvrtky, vyper je v nékolika vodach, aby v nich
nezustal pisek ani cos jiného, narovnej je do cisté hlinéné nadoby,
nejlépe do hrnce, polej je slitnou vatici vodou a nech je asi ¢tvrt
hodiny pfikryté stat. Nech rozpustit maslo (na 6 kapust asi 3 loty) na
kuthané nebo na rendliku, urovnej do ného ta spafend srdinka jedno
vedle druhého, do prostted dej jednu hiebickem prostrkanou cibuli,
pfikrej. to poklickou a nech to dusit, az jest kapusta na polo mékka.
Zatim nech zvafit asi ptl Zejdlika mléka, v hrnecku rozdélej dveé
1zice pékné mouky s nékolika 1zicemi studené smetany, vlej to do
toho vaficiho mléka, a michej tim ustavi¢né, az se to zvati v hustou
kasi¢ku, pak ji nech vychladnout. Utfi asi ptil druhého lotu masla,
dej do ného tu kasicku, vraz do toho 4 Zloutky, malicko to osol, a dej
trochu kvétu a snéhu ze tfech bilk; potom vymaz kulatou formu
novym maslem, vyloZz okolo pékné do vénecka na kolacky
rozkrajeny uzeny jazyk, do prostted udélej z ného hvézdu, mezi
kterou se také mohou dat malinké srdinka kapustové, na to se
narovnd dusend kapusta, pak se na ni naleje polovic té kasicky, tato
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se opét poklade jazykem a kapustou, na to se vleje ta ostatni kasicka
a necha se to hodinu v pare vafit, totiz: postavi se to i s formou do
vafici vody tak, aby se do formy voda nemohla nabrat, nadoba se
ptiklopi poklickou, a konecné se to postavi na chvilku do trouby i s
vodou, jako kazdé v péfe vafené jidlo, aby to nahofe ztuhlo. -
Vyklopené nese se to na tabuli.

25. Kapusta fasirovana pro 8 osob.

Ober ¢isté 4 nebo 5 kapust, vyper ji diive ve studené, pak v horké
vodé a nech ji vice nez na polo uvafit (nejlépe s kizi a s jinymi
odfizkami od vepfového masa, jez mas na fas$ pfipravené), pak ji
vloz do rozpusténého masla a nech ji do mékka dusit; aby vsak
nezbrunatnéla, podlévej po 1zici polivky, ve které se vafila. Zatim
délej fas takto: vezmi tii ¢tvrté libry libového veprového a asi ptl
libry telectho masa, oboje dobfe a drobné usekej, zilky vyber tak
jako pfi kazdém fasi, k masu pfidej jednu ostrouhanou, ve vodé
namocenou a vymackanou zemli¢ku, dva loty hovéziho tuku, 3
michané vejce, trochu zazvoru, trochu kvétu, trochu pepte, dva
strouzky se soli dobfe rozetfeného ¢esneku, osol to, a sekej to jesté
tak dlouho, az je to jako kase, potom to dej na misu, vraz do toho
jesté jedno syrové vejce a dobtfe to promichej. Nyni vymaz formu
maslem, kapustu rozfizni na ¢tvrtky, z prostiedka vyiez srdinka a
vyloz z nich na dno formy péknou hvézdu; ostatni kapustu rozkrijej
na nudli¢ky, taktéz rozkréjej ty vepfové odrizky a kiizi, a smichej to
s témi kapustovymi nudlickami; nacez potfi faSem hezky tlusté tu
hvézdu z téch kapustovych srdinek, pak dej opét vrstvu kapusty
smichané s masem, zase fas, opét kapustu a na vrch zase fas, dobie
to pfimackni, postav to s formou do vati¢i vody a nech to hodinu
vafit, pak to postav i s vodou do trouby, aby se to také na vrchu
opeklo. Zatim udélej bledé hnédou jisticku, dej do ni asi lot
tlu¢eného cukru, a nech to tak dlouho na uhli, az vice zhnédne a
cukr se zapéni, ¢imz jiska zjasni. Do té jisky nalej polivku, ve které se
vartila kapusta s vepfovinou, hodné to rozmichej, pak to proced,
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okoferi trochu zazvorem, pepfem, kvétem a novym kofenim, a nech
to jesté povarit. Kdyz jest fas dostate¢né vareny a po vrchu upeceny,
tedy se vyklopi a poleje tou omackou.

26. Kapusta fasirovana na jiny zpuasob.

Ober asi 4 nebo 5 péknych tvrdych kapust, rozkrajej ji na ptlky,
vyper ji diive ve studené, pak ji spat v horké vodé, konecné na ni
nalej vafici vody a nech ji v ni chvili stat, pak ji vloZ na rendlik do
rozpusténého masla a nech ji do mékka dusit; aby nezbrunatnéla,
podlévej ji tuénou masitou polivkou. Zatim délej fas takto: usekej
libru telectho, ode vsech kizek ocisténého masa asi se 4 loty
hovéziho tuku, dej k tomu dvé michané vejce, jednu ostrouhanou,
ve vodé namocenou a vymackanou Zemli¢ku, trochu kvétu, trochu
zazvoru, vée dobfe jako kasicku usekej a rozmichej, dej to na misu,
vraz do toho jedno celé syrové vejce a jeden Zloutek, osol to patfi¢né
a jesté to dobte promichej. Potom rozkroj kazdou piilku kapusty na
dvé ¢tvrtky, srdinka vytizni a ostatni rozkrajej na nudlicky. Oloupej
klepytka a ocasky s ptl kopy varenych rakt, ze slupek udélej raci
maslo, ocasky a klepytka rozkréjej na nudlicky, néco jich nech na
vylozeni formy a ostatni promichej s témi kapustovymi nudlickami.
Nyni vymaz formu ra¢im maslem, dno poklad’ témi kapustovymi
srdinkami a ra¢imi océsky, na to dej tfetinu toho fase, tento poklad’
polovi¢kou kapustovych nudli¢ek smichanych s raky, na to dej
druhou tfetinu fase, pak zase druhou polovi¢ku kapusty a na vrch
ostatni tfetinu fase; nech to hodinu v pafe vafit, pak to poklad” po
vrchu ra¢im maéslem a postav to i s vodou do trouby, aby se to po
vrchu hezky do zlutd opeklo. Zatim délej omacku. Do mésla nebo
stavy, ve které se kapusta dusila, dej 1zici pékné mouky a nech ji az
do zlatova zaskvarit, pak to posyp asi ptl lotem tlu¢eného cukru a
nech to: jesté zapénit, potom na to nalej dobré masité polivky, nech
to povafit, az to zhoustne, pak to proced, a mas-li, dej do toho
kousek ra¢tho masla, trochu kvétuy, a nech tuto oméacku
pfipravenou, az jest fa§ uvateny a opeceny, potom jej vyklop, polej
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rozpusténym ra¢im mdslem a nes ho na sttil zaroven s omackou ve
zvlastni nadobce. Kdo nemiluje sladké, at' cukr vynecha.

27. Kapusta s rejzi v pare vafena.

Spaf 3 pekné, dobte ocisténé kapusty, vodu sced’ a kapustu nech
s pul librou mladého uzeného masa a s jednou hiebickem
prostrkanou cibuli do mékka uvaftit, nesmi se v8ak prevaftit. Pfeber
pét lot rejze, vyper ji nékolikrat v horké vodé a nech ji na kusu
masla dusit; aby se nepfipdlila, podlévej po lzici polivky, v niz
kapusta s masem se vaii. Usekej ptl libry tu¢ného vepfového masa,
dej ho na misku, pfidej k nému jednu ostrouhanou, ve vodé
namoc¢enou a vymackanou zemli¢ku, dvé michané vejce, osol a
okofen to pepfem, nakrajej drobnince také to varené uzené maso a
dvé kapusty, dej oboje téz k tomu syrovému masu, vraz do toho
jesté dvé syrové vejce a rozmichej to na kasi. Nyni vymaz
melounovou formu hodné maslem, vysyp ji ostrouhanou
zemlickovou kirkou, dno vyloz pékné tou tfeti, na pulétvrtky
rozkrajenou kapustou, potfi ji na malik tlusté tim fasem, na tento dej
vrstvu rejze, pak opét fas, zase rejzi a na vrch opét fas, postav formu
do hlubokého pekace s vafici vodou a nech to nejméné tii ctvrté
hodiny v pafe vafit, pak to postav i s vodou asi na ¢tvrt hodiny do
trouby, aby to po vrchu trochu z¢ervenalo. Zapraz fid'ounce bledou
jistickou asi pul zejdlika té vyvafené kapustové polivky, a kdyz
kapustu na misu vyklopis, podlej ji tou oméckou a nes to na stal.

28. Kapustova poupata s rakami.

Vytrhej na zimu kapustu i s kofeny a nasazej ji ve sklepé do
pisku; ¢asné na jafe vyraZeji na kofenu mald poupata; ty tedy ober
(pro nékolik vzacnych hosth dostaci jich pal druhého nebo dva
zejdliky), pfemej je nejprve ve studené vodé, pak je polej varici
vodoti a nech je chvilku pfikryty stat. Zatim dej na kuthan dva loty
maésla a nech v ném lot cukru bledozluté zapénit, dej do toho ta
kapustova ocezend poupata a nech to dusit; aby se to neptipalilo,
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podlévej po lzici tuénou polivku. Uvai ve slané vodé ptal kopy
malych rakd, ocdsky ocisti a ze Slupek udélej maslo; potom udélej
fidkou pfiZloutlou jisku, nalej do ni polivky a nech to povafit, pak to
nalej na kapustu, dej do toho 1Zici ra¢tho mésla a nech to jesté trochu
povafit. Ufez kiidélka od c¢tyi kuratek, Spicky kiidélkové téz
odfizni, tak ma$ 16 kouskd; tyto trochu osol a popras na obou
stranach moukou, rozmichej asi dvé vejce s trochou rozpusténého
masla, omo¢ v tom ty kiidélkové kousky, obal ve strouhané housce
a usmaz je v rozpaleném rozpousténém masle. Nyni dej na misu ty
kapustové poupatka, vitkol misy urovnej ty karbanatky z kutecich
kiidélek, ty smazené Spicky od kiidélek nastav do kapusty,
uprostfed udélej ouhledny vénecek z racich océskd, pokrop to ra¢im
maslem a dej to na tabuli. Nejsou-li raci, mohou se vynechat, a misto
karbanatkt z kufecich kiidélek mohou se dati karbanatky bud’ z
telecitho nebo vepfového masa, nebo obycejna smazend kufata. To je
psano jen pro ten pfipad, kdyZz by byl u tabule vzacny kost a kdyby
byl dostatek kutat a také raci k dostani, aby se jinak sprosta zelenina
ouhledné a skvostné pfipravit mohla- Kdo chce, mize tuto kapustu
bud’ tluéenym kvétem aneb novym kofenim okofenit, neni toho
vsak nevyhnutelné zapottebi.

29. Michaninka ze zelenin.

Kdyz je mlady Spargl, mladé boby a zeleny hrasek, miize se
chutna michaninka udélati takto: vezme se Zejdlik mladého
zeleného hrasku, zejdlik na malé kousky rozkrdjeného Sparglicku a
zejdlik mlad'ounkych bobovych luskd, taktéz na malé kousky
rozkrajenych, da se na kuthének 4 loty nového masla a dva loty
cukru, a necha se to rozpustit, az se to za¢ne pénit; nyni se do toho
hodi ty troje zeleninky a nechaji se pohromadé dusit, aZ jsou mékkeé,
pak se na né nasype lZicka pékné mouky a nechd se to zase
chvilenku dusit, potom se na to vleje ptl Zejdlika dobré hoveézi
polivky, a kdo chce, nékolik 1Zic sladké vatfené smetany, ptida se k
tomu trochu drobné rozkrajené zelené petruzele a trochu kvétu,
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nechad se to jesté chvilenku povafit, a pak se to nese na tabuli
okraslené véncem bud ze smaZenych kufat nebo ze smazeného
jehnéc¢itho masa, nebo ze smazeného veminka, anebo z jiné
smazeninky.

30. Jina michaninka pro 8 i 12 osob.

Rozkrajej na plilky dvé kapusty, vyper je a pak je spaf vartici
vodou; vezmi ¢tyry mrkve, dvé vodnice, jeden vétsi nebo dva malé
celery, kazdé jinak rozkrdjej, a nech kazdé zvlast na masle dusit,
pficemz to podlévej tu¢nou hovézi polivkou, coz jest ovsem trochu
pracné, ale pro mladé hospodynky ke zkousce trpélivosti hezka
zdbava. Potom délej fas: usekej dobte 3 ¢tvrté libry teleciho masa a 4
loty hovéziho toku, dej k tomu jednu ostrouhanou, ve vodé
namocenou vymackanou Zemlicku, 3 michané vejce, a kdyz je to
dobte usekdno, dej to na misu, vraz do toho jedno celé syrové vejce,
jeden zloutek, osol to a jesté to dobfe promichej a utfi. Nyni vymaz
formu novym maslem, vyloz dno kapustovymi srdinkami a
rozliénymi hvézdickami neb obloucky ze fepy a mrkve, na to dej
astku fase, pak to poklad dle libosti zeleninou a na tenké Rizky
rozkrdjenym uzenym masem, nebo jazykem, nebo mékce uvarenym
skopovym hrudickem, na to dej zase ¢astku fase, pak zase zeleninu a
maso, a na vrch ostatni fas; potom to nech hodinu v pare vafit a pak
v troubé po vrchu opéct. Omacku délej takto: rozkrajej do hrnku
jedna kapustu, jednu vodnici, dvé mrkve, nalej na to dobrou polivku
z masa a nech to uvafit; udélej hnédou jisku, dej do ni lot tlu¢eného
cukru, aby zjasnila, nalej na ni tu polivku, ve které se zelenina vafila,
nech to povafit a pak to proced” do hrnku. Kdyz pak tu fasirovanou
miseninku vyklopis, tedy ji bud” omackou polej, anebo dej omacku
zvlast do nadobky k tomu urcéené.

31. Mési¢né retkvicky.

Pro 6 osob vezmi dvé kopy malych fetkvicek, okréjej zelenou nat
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a oskrab vrchni kiizicku, pfemej je ve studené vodé, dej je do hrnku,
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polej je vatici vodou a nech je v ni asi pét minut stét, pak oced vodu
a nech je osahnout. Dej na rendlik nebo na kuthan 3 loty masla a piil
druhého lotu tlu¢eného cukru, a kdyZ jest oboje rozpusténo, vhod
do toho ty fetkvicky a nech je za ¢astého zamichani dusit, az jsou
pfiméklé, ne vsak docela mékké, a az cukr s maslem pod nimi
zloutnout poc¢ina; potom vyndej fetkvicky na jiny kuthanek, do toho
nidsla nasyp rovnou lzici mouky a nech to zapénit, nalej na to dobré
hovézi polivky, ve které se také na polo ovafila dvé jehnéci
hrudi¢ka, a nech to povafit, potom to vlej na fetkvicky a okofen to
kvétem. Kdyz jsou hrudicka na polo uvatend, vloz je do studené
vody, omej s nich vSecken Sum a ouhledné je rozkrdjej; potom nech
na rendliku rozpustit dva loty maésla, vloz do ného to rozkrajené
maso, prikrej poklickou a nech ho do meékka dusit; aby
nezbrunatnélo, musis chvilkami podlévat po 1zi¢ce hovézi polivky.
Kdyz stroji$ na tabuli, dej maso do prostfedka, fetkvicky okolo a
polej véecko omackou.

32. Kolnik s vepfovym masem.

Oskrab kolnik, rozkrédjej ho na podlouhlé kousky, premej ho,
polej varici vodou a nech ho chvilenku stat; zatim dej rozpustit na
kuthan nebo na rendlik ¢tyry loty masla se dvéma loty cukru (na 4
zejdliky kolniku) a nech to do zlatova uprazit, pak dej do toho ten
kolnik a nech ho do mékka dusit; aby se nepftipalil, podlévej ho po
1zici bud hovézi nebo vepfovou polivkou. Mezitim nech uvafit
mladé veprové maso (dej vSak pozor, aby se nepfevaftilo) a rozkréjej
ho na ouhledné kousky; pak udélej jisku, a kdyZ poc¢ne Zloutnout,
dej do ni lot cukru, aby zhnédla, potom do ni nalej té vepfové
polivky a nech ji povafit; nyni proced’ tu omacku (ktera vsak nesmi
byt pfilis hustd) na kolnik, dej do toho to rozkrajené veprové maso,
nech to jesté trochu povafit a okofeni to (chces-li) trochu tlu¢enym
novym kofenim, pak to dej na misu a nes na tabuli.
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33. Kolnik s kastanami.

Oskrab kolnik, rozkréjej ho na kolacky, polej ho vatici vodou a
nech ho trochu stat. Na ¢tyry Zejdliky takto rozkrajeného kolniku dej
na kuthan 4 loty masla, dva loty cukru a nech to do hnéda upraZzit,
potom dej do toho ten kolnik, aby se ale nepfipélil, podlévej ho
polivkou: pak udélej hnédou jisku, nech v ni uprazit asi lot cukru,
nalej do ni tu¢nou bud’ vepfovou nebo hovézi polivku, rozmichej to,
nech to povafit a nalej to na kolnik; upraz a oloupej 30 kastand, 15
jich rozkrajej drobnince a 15 na pilky, dej je k tomu kolniku a nech
to jesté chvilku povafit; potom to dej na misu, poklad to bud
pecenymi klobasami nebo kotletkami ¢is. 13 a nes to na tabuli.

34. Vodnice (Wasserriibe).

Oloupej vodnici a nakréjej ji na kolacky, anebo chces-li, vykrajej z
ni formi¢kou k tomu ztizenou kuli¢ky, potom ji pfemej a polovic ji
dej na kuthan, na némz jsi byla dfive 4 loty masla se dvéma loty
cukru do hnéda spénit nechala; na jiny kuthan dej druhou polovici
vodnice, vloz do ni jednu hiebickem dobte prostrkanou cibuli a ptl
libry na polo uvareného uzeného masa, nalej na to trochu hovézi
polivky a trochu vody a nech to na obou kastrolich do mékka dusit,
pficemz vsak na to hledéti jest, aby se to nepfipélilo, procez se musi
¢asem po lzi¢ce pfilévat dobrd masita polivka. - Zatim délej fas.
Usekej ptil libry teleciho a pil libry vepfového masa, dej k tomu dva
loty hovéziho tuku, jednu ostrouhanou, ve vodé namocenou
vymackanou Zemli¢ku, dvé michané vejce, trochu citronové kary,
trochu htebicku, trochu kvétu, viecko dobre usekej, aby to bylo jako
kase, oloupej 15 upecenych kastanti a drobné usekané je k tomu
pfimichej, potom dej vSe na misu, vraz do toho jesté dva syrové
zloutky, jedno celé vejce a osol to patficné. KdyzZ je fepa mékka,
vyndej z ni to uzené maso, rozkrajej ho na malé fizky, a fepu nech
vychladnout. Nyni vymaz kulatou plechovou formu maslem, vyloz
ji vikol i na dné slaninou na tenounké listky rozkrdjenou, a urovnej
kolem formy tu vychladlou dusenou fepu, a sice vzdy jednu vrstvu
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brunéatné a jednu vrstvu bilé, prostfedek vsak nech prazdny, a kdyz
jest vsecka fepa vyrovnana, vyplii prostfedek fasem, tento pak
proloz uzenym masem na tenké fizky rozkrdjenym, pomaz to
povrchu s maslem utfenymi Zloutky, posyp to strouhanou
zemlickovou kirkou a nech to v troubé upéct stdva, ve které se
dusila oboji fepa, sleje se dohromady, daji se k tomu dvé kivové
1zicky pékné mouky, nechd se to zapénit, naleje se na to dobré
polivky a necha se to zavafit. Kdyz jest fepa upecend, tedy se
vyklopi, slanina se ¢isté obere a fepa se poleje tou omackou; nesmi
v8ak omacky byt mnoho aniz hustd. Také se mize tato stava bez
mouky nechat zvafit, az zhoustne, a pak se procedi na vyklopenou
fepu. Na misté slaniny muze se téZ vymazand forma vylozit
papirem, ktery se také méslem pomaze, a kdyZ se fepa vyklopi, cisté
se obere. Taktéz v nedostatku uzeniny miize se i tato vynechat.
Mnohd kuchatka ovsem fekne: ,Kdo pak by se fepou tak se
trmécel!” - pro takovou v8ak nejsou tato jidla psana.

35. Vodnice na kyselo.

Oloupej vodnici, rozkrajej ji nejprve na kolacky, pak na nudlicky,
polej ji varici vodou, pfikrej ji a nech ji chvilku stat. Zatim dej na
kuthan bud’ maslo nebo vepfové sadlo, upraz v ném do bledozluta
kousek cukru, dej do toho tu fepu, k tomu trochu drobné nakrajené
cibule, trochu kminu, trochu soli, a nech to dusit, pak to posyp
trochu moukou a nech to opét dusit; potom na to nalej trochu
vinného octa a nech to jesté chvilku na teplém misté; pak to dej na
misu, a na to bud’ péknou mladou vepiovou peceni, nebo pecenou
klobasu, nebo. koroptve, bazanta a viibec co se ku sladkokyselému
zeli dava. Takto pfipravena vodnice je tak dobra jako zeli.

36. Vodnice naloZena.

Vodnice se skrouhd tak jako zeli na kruhadle k tomu zfizeném,
osoli se a nechd ukysat. Kdyz jest ukysana, muze se pfipravit tak

7 Xz

jako zeli ¢isl. 39 a dét na tabuli okraslena bud smazenym vemenem,
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nebo klobasou aneb ¢imkoliv, co se dava také na zeli.

37. Repa s vepfovym masem.

Rozkrajej fepu na podlouhlé malé kousky, dej ji polovic do
hrnku, na ni kus vepfového masa, na maso tu ostatni fepu, osol to,
nalej vody a nech to vafit. KdyZz jest mladé vepfové maso mekké,
byvé i fepa pfes polovic uvafena. Dej na rendlik kousek masla, do
ného bud kus cukru nebo 1Zici syrobu, a nech to do ¢ervena uprazit,
potom do toho vhod’ tu vafenou odcezenou fepu a nech ji chvili
dusit; zatim udélej prihnédlou jisku, zapraz ni tu polivku, ve které
se vafila fepa s masem, a vlej to na fepu, maso pak rozkréjej na
kousky a vloz ho téz do fepy. KdyZz to chce$ déti na sttl, urovnej
ouhledné fepu vezpod a maso na vrch. Do fepy se da trosinku
pepfe, zdzvoru a nového kotfeni, a musi se hledét, aby to nebylo
ptilis husté, coz se i pti predeslych zeleninach pozorovati musi.
Casto pokazi i to nejlepsi jidlo neopatrnost neb nedbanliva
pohodlnost kuchai¢ina.

38. Sladké zeli fasfrované.

Rozfizni hlavku pékného zeli na ¢tyry dily, kostalek vyftizni, zeli
premej ve studené vodé, narovnej ho do hrnku, polej ho slanou
vafici vodou a nech ho asi 5 minut vatit, pak ho vhod zasp do
studené vody, pfemej ho a nech ho trochu vysaknout. Dej na rendlik
pal libry telectho a pil libry na polo uvafeného uzeného masa,
jednu hiebickem dobfe prostrkanou cibuli, vlej na to ptl Zejdlika
dobré hoveézi polivky a nech to pod pokli¢kou dusit. Mezitim usekej
ptl libry syrového vepfového masa, jak pottebi na fas, a dej ho na
misu, polovi¢ku zeli rozkrajej na nudli¢ky, druhou polovi¢ku pak
rozkréjej drobnince s tim dusenym uzenym a telecim masem, a dej
to k tomu syrovému vepfovému masu, vraz do toho 4 Zloutky a
jedno celé vejce, dej k tomu trochu nového kofeni, trochu pepie,
zazvoru, ze ¢tvrt citronu kiiru a 1zici strouhané zemli¢kové tfidy,
osol to patficné a dobfe to promichej; nyni vymaz formu maslem,
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cely vnitfek vysyp Zemlickovou strouhanou kirou, na dno dej na
malik tlusté toho fase, na tento vrstvu na nudli¢ky rozkrajeného zeli,
pak opét fas, opét zeli, a tak pokracuj az ku konci; na vrch vsak musi
prijiti zase fas. Toto jidlo staci pro 8 i 10 osob. M&s-li vice uzeného
masa, tedy ho mtize$ na nudli¢ky rozkrajet a dno formy nim po-
klasti. Nech to zvolna pékné do zlatova upéct, pak to opatrné
vyklop a dej k tomu omécku, jako k fasirované 4 kapusté ¢is. 25.

39. Kyselé zeli s vepfovou pecinkou.

Uvar kyselé zeli do mékka, nech na rendliku rozpustit kus na
kostky rozkrajeného veprového sadla nebo slaniny (Speku), dej do
néj nékolik varecek mouky, udélej zaZloutlou jisticku a vmichej do
ni jednu rozkrajenou cibuli, pak do toho dej zeli, pfilej trochu kyselé
smetany, zamichej a nech to trochu vysmahnout; potom dej zeli na
misu, do prostfed pékné upecenou veprfovou pecinku, okolo
klobasu, a nes to na sttl. Je-li zeli mélo kyselé, musi$ pfilejt trochu
vinného octa; je-1i prili§ kyselé, dej méné zelné vody a vice smetany;
to musi kuchatrka sama posoudit.

40. Kyselé zeli pecené.

Uvafr do mékka pro osm osob Kkyselého =zeli asi ve
dvouzedlikovém hrnku, rozkrajej na kostky ¢tvrt libry veprového
sadla, nech ho az do Zluta rozpustit, pak dej do né&j 1zici mouky,
udélej prizloutlou jisku, vhod do ni ptl velké nebo celou malou,
drobné rozkrajenou cibuli a nech ji chvilenku 8kvafit, pak zeli oced’,
dej ho do toho, pfilej k tomu 4 1zice té oce-zené vody a 4 1zice kyselé
smetany, a nech to chvilku dusit. Je-li to tuze husté, mtize se jesté
pfidat 1zicka vody a lzicka kyselé smetany. Uvaf libru mladého
vepfového a libru mladého uzeného masa, rozkrdjej ho na malé
fizky, vymaz fortnu maslem, vysyp strouhanou Zzemlickovou
ktirkou, na dno vyloz vénec z uzeného masa, pak dej vrstvu zeli, na
to vrstvu uzeného a veprového masa, pak opét zeli a opét maso, az
je vSecko urovnano; na vrchu to pomaZ Zloutkem utfenym s
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maslem, posyp strouhanou Zemlickovou kiirkou a nech to v troubé
vypéct; potom to vyklop velmi opatrné, aby se to nerozbotilo, a nes
to na tabuli.

41. Hlavkovy salat nadivany.

Ober s nékolika hlavek salatu spodni zelené listy, salat vyper a
nech ho asi dvé minuty ve vodé vatit, potom ho vyndej a vhod' do
studené vody, z té pak ho opét vyjmi, rozeber vSecky listy aZ do
vnitt, dej v8ak pozor, aby se neulamaly, a rozloz hlavky na prkénko,
aby osédkly. Zatim usekej libru vepiového libového a pul libry
uzeného masa, dej ho na misku, vraz k nému jedno celé vejce a
jeden zloutek, pfidej k tomu c¢tyry loty na drobno nakrdjené a
rozpusténé slaniny, pal ostrouhané, ve vodé namocené a
vymackané Zemlicky, osol a opepfi to dle libosti, a hodné to
promichej; nyni tim pomaz kazdy saldtovy list az do vnitt, pfitla¢
listy k sobé a hlavky opét hezky urovnej, pak je vloz na kastrol na
kus maésla a nech je dusit, pfi¢emz ¢astéji dohliZet a polivku piilévat
musi$, aby se nepfipélily. Potom vyndej hldvky na jiny kastrol, do
stavy vmichej trochu mouky a piilej jesté trochu hoveézi polivky,
upal do hnéda kousek cukru, vlej na néj omacku, zamichej a proced’
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ji na salat. Okorenit to miizes dle libosti.

42. Hrach.

Hréch ¢cisté preber a vyper, dej ho do hrnku, nalej na ngj ¢istou
meékkou vodu (na Zejdlik hrachu dva Zejdliky vody) a nech ho vafit;
kdyZ se vsechna voda vyvatila, pfesyp hrach do jiného hrnku, osol
ho trochu a pfilévej na né& horké vody, az je do mékka uvaten
potom vodu sced az do posledni kapky, hrach vysyp na misku a
omasti ho rozpalenym sadlem. Na stal dej k nému bud kyselé
okurky anebo syrové naloZené zeli. Velmi dobfe k nému chutna
mladé, do mékka uvaiené uzené masicko.
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43. Hrach promackany.

Uvar hrach do mékka. Nech na kastrolu spénit na sadle cibulku a
hréach do ni skrze cednik promackej, je-li potteba, pfisol ho, vmichej
do ného 1zici strouhané Zemlicky, pak ho dej na miska, omasti
sadlem nebo maslem a obloz ho bud uzenkami nebo smazenymi
kotletkami ¢is. 27.

44. Coéka.

Pteber a vyper péknou velkou ¢ocku, dej ji do hrnku, nalej na ni
mékkou vodu, osol ji a nech ji do mékka uvaftit. Nakréjej drobné
cibulku a nech ji na masle do zlatova uskvatit; potom ¢ocku oced,
vysyp ji na misku, polej ji po vrchu tim méaslem s cibulkou a obloZ ji
bud smazenymi telecimi jatrami ¢is. 20 nebo smazenym vemenem
¢is. 21.
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Zadélavana a dusena jidla.

1. Kufata s knedli¢kami.

Nalezité ocisténd a zaSpejlovand kufatka nech bud v hoveézi
polivce vafit anebo na kastrolu na novém masle dusit; v poslednim
pfipadu musis je castéji podlévat polivkou, aby nezéervenaly. Zatim
usekej drobnince ptl libry teleciho masa, vyber z néj vsecky Zilky,
dej k nému 4 loty hovéziho tuku (morku), jednu ostrouhanou, ve
vodé macenou vymackanou Zemli¢ku, 3 michané vejce, trochu na
drobno rozkrajené citronové kiirky, trochu kvétu, trochu soli, vsecko
dohromady dobfe usekej a umichej, pak namacejic ruce v cisté
studené vodé délej z toho malé knedlicky a klad’ je na prkénko.
Kdyz jsou kufatka dost meékka, vyndej je, $tavu z nich proced do
hrnku, pfilej k ni jesté dostatecné polivky a zapraz to bilou jiskou v
hezky hustou omacku, pak ji vlej opét na kastrol, vloz do ni kutatka
a nech to povafit; knedlicky pak vhod do vafici, trochu osolené
vody, a kdyz jsou dost vafené (coZ poznas, kdyz jeden okusis),
urovnej kufatka do prostfed misy, knedlicky dej okolo a polej vse
omackou, k nizto mtze$ ptipojit bud trochu kvétu nebo sekané
zelené petruzele.

2. Kufata se hf¥ibkami.

Dobfe oc¢isténa kufatka nech bud’ vatit v hovézi polivce, anebo,
je-li k tomu cas, nech je dusit na kousku masla. Suché hiibky nech
asi pl hodiny ve vodé mocit, aby zbélely, pak je uvar v hovézi
polivce; kdyz jsou vatfeny, usekej je na drobninko, dej je ke
kuratkdim s trochou usekané zelené petruzele, polivku zapraz bilou
jistickou, pifidej k tomu trochu sladké vafené smetany a trochu
kvétu, nech to jesté malinko povafit a nes to na sttl. Misu okrasli
kolem zelenou petruzeli.
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3. Kurata s celerem.

Ptiprav kufatka jako prvé, celer pak nech vaftit v hovézi polivce, a
kdyz jest mékkym rozkrajej ho na kolacky a dej ho ke kuratkéim;
potom rozkréjej jeden celer a nech ho asi v Zejdliku hovézi polivky
do mékka uvafit, pak ho rozetti s kouskem nového masla a nékolika
Zloutky, dej k tomu trochu kvétu, ptipraz to bilou jistickou a proced’
to skrze sejtko na kufatka. Kdyz strojis na sttl, dej na misu kutatka
pékné do prostiedka, okolo celerové kold¢ky a misu okrasli zelenou
celerovou nati.

4. Kurata na spésny zpusob.

Dej na rendlik dobfe o¢isténa kuratka, nalej na né tfi dily vody,
jeden dil vinného octa, osol je, pfidej k nim jednu cibuli, 3 strouzky
¢esneku, 3 bobkové listy, nékolik celych pepiti, hfebicku, kousek
celého zazvoru, a nech je mékce uvaftit; potom je dej na misu, podlej
pod né trochu té polivky, v které se vafily, a posyp je hodné
smazenou strouhanou zemlickou.

5. Kufata s paprikou.

Dej na kastrol kus cerstvého masla, jednu tenince rozkrajenou
cibuli, vloZ na to dvé na ¢tvrtky rozkrajend kufatka, osol je trochu,
ptikrej poklici a nech je na polo udusit, pak je vyndej na jiny rendlik,
do stavy dej vrchovatou 1zici mouky, rozmichej to, pfilej k tomu asi
zejdlik hovézi polivky a ptil zejdlika husté kyselé smetany, a nech to
jesté povafit; nyni to proced na kufatka, pfidej k tomu asi pul
kavové 1zicky papriky a nech kufatka v omacce dovafit; pak je
urovnej na misu a polej oméckou.

6. Kufata se Zampionami.

Nakréjej dobfe ocisténé hlavicky od Zampiont na listky a nech je
na kusu cerstvého masla a trochu zelené petruzele chvilenku odusit;
pak na né vloz dobie oc¢isténd a na kousky rozkrajend kuratka, osol
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to patficné, prikrej poklici a nech to dusit; musis vSak castéji
prihliZzet, aby se to nepfipalilo; kdyZ jsou kutdtka dost mékka a
$tava pocina vysmahovat, popras to malinko moukou, pfilej k tomu
trochu hovézi polivky a nech to jesté jen trosinku povafit.

Takto mtize se téZ teleci maso pfipravit.

7. Kurata s lanyZemi.

Ocisti asi ¢tvrt libry lanyzi, nakrajej je na listky, vloZ je na
kastrol, pfidej k nim kousek masla, nékolik tence nakrdjenych
Salotek, nasekanou zelenou petruzelku, trochu vina, soli, nékolik
1zic hovézi polivky, a nech je do mékka dusit. Kutatka rozkréjej na
¢tvrtky, trochu je osol, nech je téz na kuse masla dusit a podlévej je
Castéji polivkou. Rozmichej v hrnecku kousek maésla se dvémi
vareckami mouky a trochou chladné polivky, nalej to na lanyze,
zakverluj to dohromady, vlej to na kufata a nech to jesté povafit.

8. Kufrata s rejzi.

Preber rejzi, vyper ji nejprve ve studené, pak asi ve tfech vafticich
vodéch, potom na ni nalej hovézi polivky a nech ji do mékka uvafit;
hled ale k tomu, aby ztstala cela. Dej do hrnec¢ku 3 Zloutky, kousek
nového masla, trochu kvétu, rozkloktej to s hovézi polivkou, vlej to
na rejzi a zlehynka ni zamichej. Nyni dej na misu uvatena kufatka
vezpod, rejzi na vrch a nes to na tabuli.

9. Kurata s omackou z rajskych jablek.

Kufatka bud uvaf v hovézi polivce nebo je nech na novém masle
dusit; potom uvaf ve viné dvé nebo tfi rajska jablka, dej k tomu
jednu ostrouhanou, ve smetané macenou Zzemlicku, ptilej jesté
trochu hovézi polivky, dej trochu kvétu, trochu nasekané citronové
kary a lot cukru, rozmichej to a proced na kufatka.
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10. Kufata se zlutou omackou.

Ocisténd kufatka bud'to upe¢ na rozni nebo je nech na masle
dusit; omej tfi sardele, kiistky vyndej, sardele utfi s novym maslem,
dej je do hrnec¢ku, vraz k tomu 3 Zloutky, pfidej kousek masla,
trochu kvétu, trochu bilé mouky, citronové kiry a trochu vina, a
dobfte to rozmichej; do jiného hrnecku dej vafit jeden dil vina a jeden
dil polivky, dej do toho piil cibule, strouzek ¢esneku, nékolik zrnek
celého pepfe, téZ zazvoru, a nech to chvilku povatit, pak to proced’
do prvniho hrnecku, zakloktej a vlej to na kutdtka. Kdyz to chce$
dati na sttl, zaced' to citronovou $tévou, ale dfive ne, sice by se to
srazilo.

11. Kufata na turecky zpusob.

Rozkréjej za syrova dvé kufata na ¢tvrtky, nebo, jsou-li vétsi, na
oudky, dej je na kastrol nebo na rendlik, pfidej na kazdé kute dva
loty masla, rozkrajej na kostky dvé cibule, dej je k tomu, posyp to
pepfem a nech to do mékka dusit; kdyz jsou kutata zahnédla, posyp
je citronovou kuirou a zaced' je citronovou $tavou.

12. Kurata s kyselou smetanou.

Utfi 4 sardele s maslem, dej k tomu trochu citronové kiiry, pak
dej do hrnecku trochu kvétu, 1zicku pékné mouky, rozdélej to se
¢tvrt Zejdlikem husté kyselé smetany, nech vafit ¢tvrt Zejdlika vina a
¢tvrt zejdlika hoveézi polivky, vlej to do toho, pak to nalej na ty
rozdélané sardele a hodné to rozkloktej; potom vloz do kastrolu dvé
pecena kutatka, vlej na né tu omacku, nech to jesté jen trochu
povafit a nes to na tabuli.

13. Kufata se Sparglovymi hlavickami.

Ober slupicky s otypky Sparglu, hlavicky ufeZ asi na dva prsty
sdéli a odloz je stranou, ostatni pak nafez na drobné kousky az dolt
ku tvrdému dilu a dej to se dvéma nasolenymi kufaty na kus masla
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dusit; kdyz jsou kutata mékka, udélej bled'ounkou jisku, nalej na ni
dobré hovézi polivky tolik, mnoho-li chce$ miti omacky, vlej ji dobte
umichanou na kufata a nech to povatit. Zatim uvar ve slané vodé do
meékka ty Sparglové hlavicky, a kdyz kufata vyndas na misu, tedy
hlavi¢ky dobte oced’ a kutata jimi po vrchu poklad’.

14. Karafa s karfiolem, h¥ibkami a ra¢imi ocasky.

Nech vafit kufata pfi hovézim mase. Rozeber na kousky dobfe
oc¢istény a vyprany karfiol, a kostal tak daleko, pokud je mékky,
rozkrdjej na kolacky, vloz oboje s kouskem masla na kastrolek, ptilej
k tomu nékolik 1zic polivky, pfikrej poklickou a nech to dusit, ¢astéji
ale k tomu pftihlizej. Malé hiibky rozkrajej na listecky, vyper je, dej je
na jiny kastrolek, k nim kousek cerstvého masla, nasekanou zelenou
petruzelku, krapytek soli, a nech je poklickou pfikryté taktéz dusit.
Uvart ptl kopy malych rakidi, océdsky oloupej a ze slupek udélej raci
maslo. Nyni vyndej kufata na kastrol, udélej z ¢erstvého mésla bilou
jisku, zapraz ni asi dva Zejdliky dobré hovézi polivky, vlej to na
kufata a nech to do husta povaftit; pak dej kufata i s omackou do
misy, nejdiive udélej okolek z racich océski, potom z karfiolovych
razicek, kone¢né z houbicek, posttikej vse ra¢im maslem a nes to na
sttl. - Takto pfipravena kufatka jsou vyborna.

15. Kufata s raé¢im konsumé.

Pro 12 osob ovat na polovic v hovézi polivce 4 kufata a omej je ve
studené vodé, pak udélej bilou jisku, vlej do ni polivku, v niZz se
kutata vafila, proced to na kufata a nech je zlehounka dovafit.
Potom délej konsumé. Uvar asi 20 rakd, vyndej z nich Zlu¢, vsecko
ostatni v mozdifi dobfe utlu¢ s jednou ostrouhanou, ve smetané
namocenou zemlickou, dej to do dvou zejdlikd sladké, diive
zvafené a pak vychladlé smetany, dobfe to promichej a proced.
Usekej bud’ ze dvou slepic prsicka, nebo pil libry teleciho libového
masa, z kterého se museji vybrat viecky Zilky, dej k tomu 3 loty
hovéziho tuku, nalej na to tu procezenou smetanu, vraz k tomu 6

106



zloutkt, dej trochu kvétu, hodné to dohromady rozmichej a patfi¢né
osol; nyni vymaz hodné maslem véncovou formu, vlej to do ni a
nech to ve vafici vodé hodinu v pafe vaftit; potom to vyklop, do
prostfedka dej kutatka i s omackou, k nizto se ptida kousek rac¢iho
maésla a trochu kvétu, a okolo nastrkej do konsumé asi ptil kopy
uvatenych rakd, klepytkama do vnitf, jako by vylézaly, na vrch
udélej vénec ze zelené petruzele, okolo misy téz, a nes to na sttil. Na
to musi byti hluboka misa; je-li ale u stolu jen 6 osob, tedy se toho
miize jen polovicka v kulaté formé vatit, pak se to vyklopi do
prostfedka misy, okolo se narovnaji kutata, do konsumé se nastrkaji
raci jako u predeslého, do prosttedka se da pékny celerovy vrsek a
okolo misy se udéla vénec z celerové naté. Je to chutné a sli¢né jidlo.

7 Mz

V nedostatku kutrat mohou se také pouZiti sklepané teleci fizky.

16. Kurata s majonézovou omackou.

Uvar kufata v hoveézi polivce, nakréjej je na ouhledné kousky,
urovnej je na misu, polej je majonézovou omackou ¢is. 22 a okrésli je
ra¢imi ocasky, na tvrdo uvafenymi, na kolac¢ky nakrajenymi vejci a
ve viné uvafenymi lanyzemi.

17. Kufata s ¢ernou omackou.

Chyt krev z kufatek, rozmichej ji hodné v hrnecku s trochou octa
a postav to stranou. Kuratka oskubej, vykuchej, nakréjej na kousky,
omej a vloz je s kusem masla, jednou rozkrdjenou cibuli, nékolika
zrnkami pepie, nového kofeni a dvéma htebicky na kastrol, osol je a
nech je dusit; kdyZz pod nima stava vysmahovat zacing, pfilej k
tomu pual Zejdlika vina a dostate¢né hovézi polivky a nech to
povafit. Zatim udélej jisku, dej do ni kousek cukru a nech ji
zbrunatnét, pak na ni vlej’ tu polivku s kufatek, zamichej to a
proced’ opét na kufatka, pfidej k tomu tu krev a trochu citronové
ktiry, zamichej vSe a nech to jesté trochu povafit.
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18. Kurata nebo kapouni fasirovani.

KdyzZ se kutata nebo kapouni zabijou, hned za tepla se pékné po
pirku oskubou, aby se kiize nepotrhala, pak se spésné opaleji
archem papiru, aby byly zcela ¢isty, protoze se nesméji pafit; potom
se klize na hibeté roziizne a opatrné se svlikne, k¥idylka a nozky se
v kloubu ufiznou a nechaji pfi kiizi, kterdzto se polozi do vlazné
vody. Ted se maso s prsicek ¢isté obere a drobné usekd. Kolik je
kurat nebo kapount, podle toho vezmi hovéziho tuku (na prsicka
jednoho kufete ptl druhého lotu, na prsicka od kapouna neb od
slepice dva loty), ten s tim masem drobné usekej, dej k tomu ptl
ostrouhané, ve smetané namocené vymackané zemlicky, dvé
michané vejce, vSecko usekej a promichej, pak to dej na misku, vraz
do toho jesté jedno syrové vejce, osol to, pfidej k tomu trochu
tlu¢eného kvétu, trochu citronové kiry, a jesté vsecko dobie
promichej; nyni tim naplii ty stahnuté kiize, pékné je urovnej, jako
by kufata nebo kapouni byli celi, na zadech je hezky husté sesi, aby
nadivila nemohla vytéct, a nozky pfitahni nitkou. Potom vymaz
kuthan maslem, kufdtka do ného urovnej, nalej na né trochu
polivky, kuthan dobie pfikrej a nech je dusit; museji se v3ak castéji
opatrné obracet, aby nepfilehly ke dnu. Kastky od kufat, kdyz z
nich vnitfnosti vyberes, roztlu¢, dej je na jiny rendlicek nebo
kuthanek, k nim kousek masla, ptl bilé cibule, jeden celer, dva
kotfinky petruzele, trochu zelené petruzele a celeru, vse na kousky
rozkrajeno, pfilej k tomu nékolik 1zi¢ek hovézi polivky a nech to
dusit; je-li pravé karfiol nebo Spargl, tedy se mize také nékolik
kouskid k tomu pfidat. Kdyz to zcela.vysmahne a Zloutnout pocne,
pfilej na to polivky tolik, mnoho-li potfebi na omacku, udélej trochu
bilé jisky, dej ji k tomu a nech to trochu povaftit. Zatim jsou kufata
dost uvatrena; ty se nyni vyndaji na ¢isty kuthan a omécka se procedi
skrze cednik do stavy, v které se vaftily; kdyby to bylo tuze fidké,
pridej k tomu kousek jisky; potom to proced na kufata, okoferi to
trochu kvétem, a jsou-li raci, mtize se do omacky déti trochu rac¢iho
masla a misa se mtZe okraslit ra¢imi océsky; i do nadivky mohou se
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drobné rozkréjené raci ocasky pfimichat. Také se mohou do fase
pfimichat malé koustinky karfiolu nebo $parglové hlavicky; takové
zmény se zanechdvaji kuchatce, ktera je dle libosti na kolikery
zpusob udinit miize.

19. Teleci maso s kminem.

Rozkréjej teleci maso na kousky, dej ho na rendlik, k nému kus
masla, trochu soli, trochu kminu, krapytek vody, a nech ho tak
dlouho dusit, az zcela vysmahne; potom dej k nému jesté kousek
masla, pfilej trochu hovézi polivky, a nech ho tak chvilku na ohni,
aby ztistalo hezky pfi §tavé, pak ho dej na misu a nes na stil. Je to
spésny ale chutny pokrm.

20. Teleci maso dusSené.

Dej na rendlik na kousky rozkrajené teleci maso, pod né&j kus
masla a trochu dymidnu, osol ho a nech ho dusit, az je ¢ervené, pak
na néj nalej trochu hovézi polivky a trochu vinného octa a nech to
chvilku povafit; nyni maso vyndej na ¢isty rendlik, posyp ho
strouhanou zemlickou, proced na néj tu omacku, dej k tomu trochu
nového kofeni, trochu citronové kiiry a trochu kaprli, nech to jesté
trochu povafit a nes to na stal.

21. Teleci fizky se sardelemi.

Rozkréjej teleci libové maso na ouhledné kousky, sklepej je a néco
malo posol; dej nd kuthan na libru fizka asi étyry loty masla, pil
drobné pokrajené cibule a nech to trochu zapénit, pak do toho vloz
ty fizky a nech je pfikryté dusit, az jsou dost mékké; kdyby pfrili§
vysmahly, musi$ ptilévat po 1zici hovézi polivky, aby zlstaly ve
stavé; nyni udélej ze ¢tyr sardeli sardelové maslo, dej ho k tomu
masu a nech to jesté chvilku dusit; potom to dej na misu, okolo
udélej vénec ze strouhané, do zlatova usmazené Zemlicky, dej k
tomu citronové ¢tvrtky bud’ viikol misy, nebo zv1ast na talifek, a nes
to na stal.
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22. Teleci fizky ze studené pecené.

Ze studené teleci pecené nakrdjeji se ouhledné fizky, misa nebo
kuthanek vymaZze se maslem, nékolik sardeli se uméje, kistky se
vyndaji, sardele se rozetfou s novym madslem, potom se vlozi na
misu vrstva fizkd, na kazdy fizek se d& kousek sardelového masla a
posype se to strouhanou zemli¢kou, pak se da zase vrstva fizk{, na
to sardelové maslo, posype se to strouhanou Zemlickou, a tak se
pokracuje, az jest vSecko; nyni se na to naleje trochu hovézi polivky,
ptiklopi se to talifem a neché se to na teplém misté trochu prohfat.
Kdyz se to dava na tabuli, maze se to bud zacedit citronovou
stavou, anebo se mtizou okolo misy dat citronové ¢tvrtky, aby si
kazdy dle libosti $tavy nacedil. Jesté chutnéjsi to jest, kdyZz se mezi
sardelové maéslo pfimicha trochu citronové kiiry a trochu kvétu.

23. Teleci fizky se smrzemi.

Ze studené teleci pecené nakrajeji se opét malé fizky jako velké
nudle a daji se na kuthanek; na jiny kuthédnek se da kousek masla,
do toho se daji rozkrdjené cerstvé smrze, osoli se, d4 se k nim drobné
rozkrdjend petruzel, a nechaji se dusit, az vysmahnou; pak se
trosinku zapraseji moukou, nechaji se chvilku zapénit, potom se na
né naleje trochu hovézi polivky a daji se k tém telecim fizkéim. Jsou-
li raci, mohou se k tomu dat rac¢i ocasky, nebo nékolik fasovych
knedlickd, brzlickt, pupi¢kt od kufat atd., a okolo se udéla vénec ze
smazené, na ptlmeésicky rozkrdjené zemlicky. Je to také chutné jidlo.

24. Teleci fizky a vinem.

2z Nz

Nakrajej na prst tlusté fizky bud’ ze syrového teleciho plécka
nebo ze syrové kejty, sklepej je hodné hibetem velkého noze a
malinko je osol. Rozkréjej na malé kostky kousek slaniny, dej ji na
kuthének, vloz na ni ty fizky, dej k nim asi ptil malinké drobnince
usekané cibulky, a nech je dusit, aZ po obou stranach zcervenaji.
Nech v hrnec¢ku rozpustit kousek masla (ku pf. na libru fizka lot
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masla), vimichej do ného kavovou 1zicku pékné mouky, vlej do toho
¢tvrtku vina, ¢tvrtku polivky, dej k tomu trochu drobné rozkrajené
citronové kury, trochu kvétu, dobfe to rozkloktej, vlej to na ty do
Cervena opecené tizky a nech je povaftit. Chces-li, mtzes je trochu
zacedit citronovou $tdvou, nebo také jenom tak nechat, oboje jest
dobré.

25. Teleci fizky s paprikou.

Nakréjej teleci maso na ouhledné fizky, kazdy trochu sklepej a ve
studené vodé piemej, pak je dej na kuthanek, k nim na kazdou libru
fizki aspont dva loty masla, a kolik liber masa, tolik prostfednich
drobné pokrajenych cibuli, osol to a nech to do mékka dusit;
obycejné byvaji fizky dost mékké, kdyz voda, kterou ze sebe pusti,
ve $tavu vysmahne; nejsou-li vsak jesté dosti mékké, tedy je podlej
nékolika 1zicemi hovézi polivky, a tfeba-li, pfidej také kousek masla;
pak posyp fizky tlu¢enou paprikou, anebo v nedostatku této treba
obyc¢ejnym tlu¢enym pepiem, a dej je jen tak v té stavé na misu.

26. Teleci fizky s kyselou smetanou.

Nakrajej pekné fizky z teleciho plécka, sklepej je hodné, kazdy
fizek asi tfikrat protdhni nakrajenou slaninou, posyp je trochu
zazvorem, omoc¢ je v masle, posyp trochu moukou a nech je na
maslem vymazaném kuthanku po obou stranach hezky do ¢ervena
opéct, potom na né nalej dobré kyselé smetany a trochu hovézi
polivky, nech je trochu povafit, dej trochu drobné rozkrajené
citronové kury, a kdyZ se maji dat na tabuli, zaced je citronovou
stavou.

27. Teleci fizky s kyselou smetanou na jiny zptsob.

Nakrajej z teleci kejty pékné fizky, dobrte je sklepej, posol, pak je
pomaz rozpusténym madslem, posyp trochu tlu¢enym pepfem,
drobné pokrajenou citronovou kiarou a krdjenymi kaprlemi, a
pokrop je rozpusténym sardelovym maslem; nyni kazdy fizek zavin
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a nékolikrat protdhni nakrajenou slaninou, omoc¢ je v masle, obal ve
strouhané Zemli¢ce a upec je na kuthané hezky do hnéda; pak je
urovnej na misu, s kterou pfijdou na stdl, dej do hrnecku ze dvou
sardeli sardelové maslo, asi ptil kdvové 1zicky mouky, rozmichej to s
nékolika 1Zicemi rakouského vina, vlej do toho ptil Zejdlika husté
kyselé smetany, pfidoj k tomu trochu drobné rozkrajené citronové
kiiry, polej tim ty fizky, postav misu do trouby na tfinozku a nech to
trochu vysmahnout, pak to zaced’ $tavou z jednoho citronu a nes to
na stl.

28. Teleci fizky s kaprlemi.

Nakrajej, sklepej a posol fizky z telectho masa; vymaz kastrol
maslem, posyp rozkrdjenou cibulkou, pokrajenou slaninou, dej k
tomu trochu dymidnovych a trochu bobkovych listk(i, kousek
celeru, kousek mrkve, kousek petruzelového kotfinku, vSecko na
kousky pokrajeno, nékolik zrnek nového kofeni, pepfe a kousek
zazvoru, vloz na to ty fizky a nech je do hnéda dusit; kdyz jsou
fizky dost mékké a cibulka pod nimi do hnéda vysmahla, vyndej
fizky na jiny kuthan, na tu zeleninu nalej ptl Zzejdlika hovézi
polivky, ptil Zejdlika rakouského vin tfi 1zice dobrého vinniho octa,
a nech to chvilku povafit Usmaz hezky do zlatova dvé IZice
strouhané Zemli¢ky s jednou kavovou 1zickou mouky, posyp tim ty
fizky, proced na né tu zvafeninu, dej k tomu drobné nakrajenou
citronovou ktru, 1zici péknych cerstvych kaprli, a nech to jesté
povafit.

29. Teleci hradi duSené.

Vezmi pékné teleci hrudi, nafizni ho vikol kifupek, vytahej z
ného vsecky kosti a piemej ho ve studené vodé¢; dej na kuthan
kousek masla, kousek nakrdjené slaniny, dvé cibule, kofinek
petruZzele, jednu mrkev, jeden celer, vSe na kolacky pokrajeno, vloz
na to hrudji, osol ho patfi¢né, pfikrej poklici a nech ho dusit; kdyZ se
Stava pocind ztracet, prilej pod to, aby to nezcervenalo, hovézi
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polivky, anebo, nemas-li ji, tfeba i vody, a nech to do mékka dusit;
pak hrudi vyndej na jiny kuthan, $tavu popra$ trochu moukou,
zamichej to hodné a proced na hrudi; kdyby to bylo p#ili$ husté,
pfilej trochu polivky.

30. Teleci hrudi vyslanéné (vySpikované).

Z teleciho hrudi vytahej kosti, pfemej ho a s témi téz piisadami,
jak v predeslém ¢isle udano, vloz ho na kuthanek a nech ho jen
chvilku dobfte prikryté dusit; pak ho vyndej, trochu, ale ne mnoho
osol, pokrajenou slaninou jako zajice t¥eba Sesti fadami protdhni,
nacez ho opét vloz na kuthan a nech dusit; nesmi také zcervenat,
procez musis castéji po 1zici hovézi polivky ptilévat. Asi pal hodiny
pfedtim, nez se mé dat na tabuli, vyndej ho na jiny kuthanek, stavu
proced, podlej ji pod hrudi, postav ho do horké trouby slaninou
vzhiiru, jak beztoho pofad lezet musi, a polévej ho pilné, az
zéervend; pak ho vyndej na misu, do stavy ptidej ze dvou sardeli
sardelové maslo, zamichej to a vlej na hrudi.

31. Teleci hrudi s vinni omackou.

Z teleciho hrudi vytahej kosti, pfemej ho a trochu osol, dej na
kuthan kousek masla a ptl rozkrajené cibule, vloZz hrudi na to,
pfidej k nému jesté maly kousek libového masa a nech to dusit;
nesmi to vSak zcervenat, proto, kdyz to vysmahne, musi$ ptilévat po
1zici hovézi polivky. Dej do hrnec¢ku pil Zejdlika hovézi polivky, ptl
zejdlika rakouského vina, dva strouzky ¢esneku, dva bobkové listky,
kousek celého zézvoru, deset zrnek nového koreni, deset zrnek
pepte, a nech to zvafit. Kdyz je hrudi dost mékké, vyndej ho na jiny
kuthan, ten kousek masa, ktery spolu se dusil, rozkrajej na kousky,
pak ho dej do mozdife, k nému ¢tyry na tvrdo vafené Zzloutky,
kousek v mouce rozvéleného masla a vsecko pospolu na kasi utlug,
potom to dej do hrnku, nalej na to tu zvafeninu s kofenim, dobte to
rozkverluj a nech to trochu povafit, pak to proced’ na hrudi a dej k
tomu trochu tlu¢eného kvétu a trochu citronové kiry; chces-li,
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muze$ do toho téZ trochu citronové stévy nacedit

32. Teleci hrudi nadivané.

Z pékného teleciho hrudi vytahej kosti, podeber ho jak obycejné a
vloZ ho do vlazné vody; usekej ptl libry libového masa z plécka,
vytahej z ného vsecky zilky, dej ho na misu, k nému asi tfi loty
hovéziho tuku, dvé michané vejce, ptil ostrouhané, ve studené vodé
namocené vymackané Zemlicky, vSecko jesté dohromady usekej a
hodné promichej, osol to, okofen trochu tlu¢enym kvétem, kone¢né
do toho vraz jesté jedno celé vejce a dobie to umichej; nyni hrudi¢ko
trochu osol a nadéj ho tou nadivkou (co od ni zbyde, udélej malé
knedli¢ky), pak hrudi zasi, vloZ ho na maslem vymazany kuthan a
nech ho do meékka dusit; z¢ervenat nesmi, proto musi$ castéji
ptilévat trochu hovézi polivky. Kdyz je hrudi dost mékké, vyndej ho
na jiny kuthan, do $tavy pfilej hovézi polivky a nech v ni uvafit ty
knedli¢ky, pak je vyber a dej ke hrudi, do polivky vmichej trochu
bilé jisky a nech to povafit, pak to proced na hrudi a nech ho jeste
chvilku povatit; potom vloZ na , misu hrudi do prostfed a knedlicky
vtikol ného, do omacky dej jesté trochu tlu¢eného kvétu a proced’ ji
na hrudi.

33. Teleci hrudi s maslemi.

Vytahej kosti z teleciho hrudi, trochu ho osol a nech ho asi ¢tvrt
hodiny s kouskem maésla a pokrajenou cibuli dusit, potom ho Sesti
fadami jako v ¢isle 30 slaninou protahni, vloz ho opét na kuthan a
nech ho jako obyc¢ejnou peceni pékné upéct. Otti dobie asi 30 musli,
omyj je ve ving, vloz je na kuthdnek a nech je s kouskem masla a
nékolika 1zicemi rakouského vina dusit; vlej do hrnku ptl Zejdlika
hovézi polivky a pul Zejdlika rakouského vina, pfidej k tomu kousek
celého zazvoru, deset zrnek pepfte, deset zrnek nového koteni, jeden
bobkovy list, a nech to pospolu vafit; do mosazného mozdite dej
¢tyry na tvrdo varené zloutky, pul ostrouhané, ve viné namocené
vymackané Zemlicky, ze ¢tyr sardeli sardelové maslo, a utlu¢ to na
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kasi¢ku, pak to dej do hrnku, proced na to tu vinni zvafeninu, dobte
to rozkverluj a nech to povafrit; okofen to trochu tlu¢enym kvétem a
drobné pokrajenou citronovou kurou, vlej to na hrudi a nech to tak
malou chvilku stat, potom dej hrudi na misu do prostfed, musle
okolo, polej to stavou z musli a nes to na sttl; chces-li, mtzes
omacku dfive, nez ji do misy na hrudicko vlejes, zacedit stdvou z
jednoho citronu.
Praveé tak muze se hrudi s astficemi pfipravit.

34. Teleci hrudi pecené s omackou.

Z teleciho hrudi vytahej v8ecky kosti, jen chrupavky v ném nech,
nasol ho a nech ho upéct. Dej do Zejdlikového hrnku jeden dil
polivky, jeden dil rakouského vina, strouzek ¢esneku, ptl cibule, 10
zrnek pepte, 10 zrnek nového koteni, kousek zazvoru, bobkovy
listek, kousek dymianu, a nech to z vatit. Do mosazného mozdife
dej tfi tvrdé Zzloutky, ptl cibule a lot v mouce dobfe vyvéleného
masla, dobfe to utlu¢, pak to dej do hrnku, proced na to tu vinni
zvateninu, dobfe to zamichej a nech to povaftit; potom to proced na
hrudi, okofen to trochu tluéenym kvétem a drobné nakrajenou
citronovou karou a nes to na tabuli. Kdo chce, méze to zacedit
citronovou stavou, ale i bez citronu to vyborné chutna.

35. Zavinuté teleci fizky.

Kdyz po velkych tabulich zbyly rozli¢cné pecené, ku pf. husy,
kachny, kufata, vepifova pecené, Sunka a tak dale, vezme se od
kazdého néco, drobnince se to rozkraji, a je-li Sunka tuc¢nd, tedy se
od ni nakraji tuku, nebo se k tomu pfidd na drobno rozkrdjena
slanina, d4 se to na kuthanek, k tomu bud drobnince nakrajend
cibulka nebo pazitka (Schnittling), a necha se to skvafit; mohou se k
tomu pfipojit také dusené lanyze (Triiffeln), nebo v hovézi polivce
ovafené a drobnince rozkrédjené hiibky, pak trochu pepte, vrazi se
do toho dvé celé vejce, zamiché se tim a vezme se to s ohné; je-li to
prili$ husté, mohou se k tomu pfidat asi dvé nebo tfi 1zice hovézi
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polivky, v které se vafily ty houbicky. Natez tenké fizky z teleci
kejty, sklepej je hibetem noZe, posyp je trochu pepiem a soli, a je-li
ta sekanina mélo sland, tedy se musi také troSinku piisolit. Nyni
pomaz tizky tou sekaninou, zaviil je a obvaz cistou niti, dej je na
kuthének, k nim drobné rozkrdjenou slaninu a cibulku, také trochu
téch houbicek, ptikrej je poklickou a nech je zlehounka aspor
hodinu dusit; aby se nepfipalily, musi$ podlévat po 1Zzi¢ce hovézi
polivky, az cibulka zac¢ind cervenat. Na jiny kuthanek dej vsecky
odtizky i kistky, k tomu téz cibulku, pazitku a houbi¢ky, a bud
kousek maésla nebo slaniny, a nech to téz tak dlouho dusit, az jest
cibulka ¢ervena; pak bud na to nasyp trochu mouky a nech to az
mouka na dné zcervend, nebo k tomu dej kousek hnédé jisky, nalej
na to polovic rakouského vina, polovic hovézi polivky, a nech to
chvilku povafit, pak to proced, a je-li to husté, pfilej jesté vina a
hovézi polivky, a dej do toho trochu rozkrijené citronové kiry.
Zatim jsou fizky dost; sejmi tedy s nich nitky, rozkroj kazdy po
délce, urovnej je ouhledné na misu, podlej pod né tu omacku, a
stavu, v které se dusily, 1zickou na né nalej; vitkol pak dej citronové
¢tvrtky, aby si mohl kazdy dle libosti pfidat k tomu citronové stévy.
Nejsou-li pravé ani hiibky, ani lanyZze, tedy se mohou vynechat.
Toto jidlo miize se dat na tabuli po polivce misto maslovych
pasti¢ek, anebo mezi zadélavand jidla s véncem z maslového tésta.

36. Sekanina z teleci pecené.

Rozkrajej drobné vselijaké zbytky od teleci pecené, dej na
kuthének kousek maésla a strouhané zemlicky tolik, co by obnaselo
asi osmy dil toho sekaného masa; je-li totiz masa osm vrchovatych
1Zic, tedy dej jednu vrchovatou 1Zici strouhané Zemlicky. Kdyz je
zemli¢ka do zlatova usmazend, dej k ni to sekané maso, zamichej to,
prilej ¢tvrtku hovézi polivky, dej k tomu trochu citronové kiry,
trochu nového kofeni, trochu zdzvoru, a nech to trochu povafit.
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37. Teleci kejticka.

Vezmi ptl teleci kejty, totiz to masité, ofez s ni vsecky kazicky,
pak ji sklepej, premej, nasol a vysSpikuj; nyni vymaz kuthdnek
maéslem, vloz do ného tu kejtku, dej k ni ty odfizky a kiziky od
kejtky i od slaniny, pak rozkréajenou cibuli, dobfe to prikrej a nech to
dusit, az je to hezky hnédé; dej vsak pozor, aby se to neptipalilo,
proto se musi pfilévat po 1zici hovézi polivky, az to jest mékké; pak
dej kejtku na jiny kuthan, do stavy nalej ptl zejdlika vina a pil
zejdlika hovézi polivky, zapraz to hnédou jiskou a do hnéda
uprazenym cukrem, pak to proced na kejticku, dej k tomu jeste
kousek bilého cukru a s ptl pomerance drobné rozkrajenou kiru, a
nech to jesté trochu povafit; potom to dej na misu a obloz to viikol
pomerancovymi pulmésicky; také se miuze do omdacky nacedit
trochu pomerancové stavy, v nedostatku pomerance mtze se i
citronu pouzit - je to téZ chutné.

38. Teleci kejta s celerovou omackou.

Sklepej dobfe teleci kejtu, ofeZ vSecky khizi¢ky, pak sefizni vrchni
maso az do kosti a dobfe ho vys$pikuj cerstvou slaninou; vymaz
rendlik nebo kuthan maslem, vloz do ného to maso, trochu ho posol,
dej k nému celer, petruzel a mrkev, nech to dobte prikryté dusit, a
podlévej po chvilkach hovézi polivky, az je to mékké. Uvar v hovézi
polivce dva velké celery, jeden zcela do mékka, druhy hezky ztuha;
jsou-li celery malé, tedy uvaf od kazdého dva udélej trochu bilé
jisticky, vlej do ni polivku, v které se celery vatily, ten mékce
uvateny celer dobfe rozetfi a v té polivce rozmichej, pak to nech
jesté trochu povafit a okofenl to trochu tluéenym kvétem. Kdyz to
chce$ dat na tabuli, vyndej kejtku na teplou misu, omacku vlej do
§tavy, v niz se kejtka dusila, dobfe to zamichej a proced’ na kejtku;
ten na tuho vafeny celer rozkréjej na kolacky, urovnej je do vénecku
okolo kejtky a vstr¢ do kazdého kolacku kousek cerstvé celerové
naté, tak to co vénec roztomile vypada. - Mtize se ovSem celd dobte
sklepand kejta takto pfipravit, podéli se vice hostti, ale neni to tak

117



ouhledné, nac se zvlasté pti vzacném hosta hledéti musi.

39. Teleci kejta se smetanou.

Sklepej dobre ulezelou (zamfelou, miirbe) teleci kejtu, ofez
kazicky, osol ji a bud ji vy$pikuj jako srnci kejta, nebo udélej
Spicatou varfeckou do ni diry a prostrkej ji v pepfi obalenou, trochu
posolenou slaninou. Odfizky od slaniny, kousek masla a nékolik
1zicek vody dej na pekac, poloz na to kejtu, na vrchu ji poklad opét
maslem a nech ji péct jako obycejnou peceni; kdyz jest asi - na
polovic upecena, vlej na ni zejdlik rakouského vina. Nech v hrnec¢ku
rozpustit asi dva loty nového masla, dej do ného varecku pékné
mouky a dobie to rozmichej, vlej na to ptl Zejdlika husté kyselé
smetany, dobfe to rozkloktej, a polévej tim po chvilkach tu peceni,
po vrchu ji pak vzdy jesté méslem bud’ potti nebo poklad’; tim se po
vrchu udéla hnéda karcicka; konedné na ni naced’ $téavu z jednoho
citronu; nyni vloz kejtu na misu, podlej ji procezenou omaéckou,
okolo misy muze$ poklasti citronové kolacky a kejtu posyp drobné
rozkrajenou citronovou kiirou. Takto pfipravena teleci kejta miize se
sméle postavit mezi zadélavané; pravé tak pecena miize se také
mezi pecené dat, v tom padu se ale musi vynechat jak citronové
kolacky tak sypani citronovou kiirou, a okrasli se jenom zelenou
petruzeli jako jiné pecité.

40. Pal teleci kejty dusené (Fricandeau).

Z teleci kejty vyfizni ten zakulatély masity kus (tak nazvany
ofech), okréjej s ného kazi jako se zajice, pfemej ho, osol a slaninou
dle moznosti bohaté protahni (vyspikuj); vymaz kastrol maslem,
vloZ na néj to maso, dej k nému kousek na listky pokrajené uzeniny,
jednu na kolacky pokrdjenou cibuli, kousek celeru, koiinek
petruZele a mrkve, vSe na listky pokrajeno, a nech to dobte pfikryté
zvolna dusit, az to zmékne; obracet se to; nesmi, ale dfive to polévej
tou stavou, a kdyz to vysmahuje, tedy stfidavé vzdy jednou
rakouského vina a jednou hovézi polivky po 1zici na to pfilévej, tak
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aby se to v bledohnédé stavé dusilo. Diive nez to da$ na tabuli,
postav to na tfinozku do horké trouby, polej to jesté stdvou, pokrop
maslem a nech to po vrchu do zlatova opéct; vespod vsak to nesmi
docela vysmahnout, proto se musi pofad po lzici vina a hovézi
polivky podlévat; rozumi se, Ze polivka nesmi byti tuze sland, sice
by to bylo pfesolené. Nyni vloZz maso na teplou misu, se stavy seber
pfilisnou mastnotu a $tavu na maso proced’; kdo chce, mize $tdvu
dfive, nez ji na maso vleje, zacedit stavou z jednoho citronu. - Toto
jidlo hodi se pro mélo osob misto pecené a jest ouhledné i chutné.

41. Fasirovana kejta.

Vezmi ptildruhé libry telectho masa z kejty a libru veptového,
okrajej vsecky zilky a kazi¢ky, maso vyper, pak ho drobné usekej,
dej k nému ¢tvrt libry hovéziho tuku (morku), ptildruhé ostrouhané,
ve vodé namocené vymackané zemlicky, 4 michané vejce,
citronovou ktru, pepf, 4 strouzky cesneku, ptl cibule, vsecko
drobné rozkrajené dohromady dobie usekej, utfi, osol, a pak z toho
utvor kejtu; misto kosti dej kofen petruzele, anebo mizes také dat
kousek piislusné kosti. Dej na pekacek kus masla, kus cerstvé
slaniny (Speku), ty vsSeliké odfizky od masa, dvé cibule, trochu
dymidnu, poloz na dno kiizem dvé varecky nebo dva kousky
drivek, vloZ na né tu kejtku a dej ji do trouby péct. Kdyz jest pecena,
podlej ji hovézi polivkou a trochou vinniho octa a nech ji chvilku
vafit; udélej tmavou jisku, zapraz omacku, prilej kyselé smetany, dej
k tomu citronové kiry, nového kofeni a kaprli, a nech to jesté
povatit; potom kejtu pozorné vyndej na misu, proced’ na ni oméacku
a posyp ji kaprlemi. Misto kyselé smetany muze se dat téz kus
hezky do tmava upéleného a kus bilého cukru, a pak se to mize
okraslit citronovymi kolacky.

42. Fasirovana kejta s bilou omackou.

Usekej libru teleciho masa, vyber z ného vSecky Zilky, dej k nému
4 loty hovéziho tuku, a jesté to sekej, aZ to jest jako kasi¢ka; nyni
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udélej 3 michané vejce,~ dej je na prkénko vedle toho sekaného
masa, dej k nim jedna ostrouhanou, ve vodé namocenou
vymackanou Zemlickou, a usekej ji s témi vejci, pak to smichej s tim
masem, piidej k tomu trochu drobné rozkrajené citronové kiry, osol
to, okofeni trochu kvétem, jesté to dohromady dobte usekej a utii,
pak z toho udélej ouhlednou kejticku; vymaz kuthanek nebo
pekacek maslem, vloz na néj tu kejticku a nech ji v troubé hezky do
zlatova upéct; udélej bilou jisticku, nalej do ni hovézi polivky a nech
to jen tolik povatit, co by z toho byla ne pfili§ hustd oméacka; tu pak
proced’ na kejti¢ku, dej k tomu néco pies ptl lotu tlu¢eného cukru,
trochu drobné rozkrajené citronové kury, trochu kvétu, nech to
povafit, a posléz to zaced citronovou $tavou; nyni dej kejtku na
misu, omacku na ni proced’ a nes to na tabuli.

43. Hrasky nebo jablka z teleciho masa.

Vezmi pil libry teleciho libového masa, vyfez z ného vsecky
zilky, hezky ho sklepej a nech ho na ¢erstvém masle do mékka dusit,
pak vychladnout. Ostrouhej jednu Zemli¢ku, nech ji ve smetané
mocit, pak ji vymackej, to dusené teleci maso rozkrajej na kousky,
dej k tomu tu vymackanou zZemlicku a Sest michanych vajec, a
vS8ecko v mozdifi dobfe utlu¢; potom to dej na misu, dej k tomu
kousek jako ptl vejce Spenatového tvarohu, trochu kvétu, trochu
citronové kiiry, trochu htebicku, osol to patficné, dobie to
promichej, a délej z toho bud’ hrusky nebo jablka, do kazdého dej do
prostfedka jeden hfebicek kvitkem na vrch a doltt misto stopky
htebicek kvitkem do vnitf, a nech je v hovézi polivce uvafit.
Odiizky pak nech «s kouskem cibule a petruZele az do cervena
dusit, zasyp to lZi¢ckou mouky, nech to zapénit, pak na to nalej
polovic vina, polovic polivky, a nech to povatit, potom to proced,
dej k tomu kvétu, citronové kury a nalej to na hrusky; nebo (chces-li)
miiZze$ na né nalejt sodo, ve kterém je trochu citronové stavy i kary.

Pro uvarovani obsirnosti nechci jiz vice pojedndvat o telecim
mase, protoze pricinliva kuchatka dosti mélo premyslejic, z téchto
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uvedenych jidel o telecim mase mnohymi zménami jesté vice jich
pfipravit mtZze; nebot vSech omacek, kterymi se kufata a kapouni
pfipravuji, mlze se téz pouziti k telecimu masu, které na fizky
rozkrdjené se sklepalo a na masle dusilo. Jestlize to ale ¢as nebo
misto nedovoli, aby se fizky naklepaly a dusily, mtze se teleci maso
také jen ovafit, rozkrdjet a témito omdackami ouhledné piipravit;
musi se v8ak zvlasté na to hledét, aby se nikdy nepievafilo.

44. Teleci hlavicka s frykasem (podpoustkou).

Opat ¢isté teleci hlavicku, ufez nejprve usi a dej je stranou, potom
oddél podbradek, jazyk vyfizni a oboje téZ stranou uloZz; nacez
hlavu rozpolti, vyndej z ni opatrné mozek, aby se nerozbryndal, a
také ho uloz. Nyni dej hlavu do hrnce, nalej na ni vafici vodu,
ptikrej ji a nech ji alesponi pil hodiny stat; potom hlavu vyndej,
pfemej ji ve studené vodé, vloz ji opét do ¢istého hrnce, nalej na ni
dva dily vody, jeden dil vina a nékolik 1zic dobrého vinniho octa,
pfidej k tomu bobkovy listek, jednu htebickem prostrkanou cibuli,
tfi strouzky ¢esneku, deset zrnek pepte, deset zrnek nového koteni,
kousek zazvoru, osol to a nech to tak dlouho vaftit, az hlavicka jest
mekkd; pak ji vyndej na misu do ¢isté studené vody, omej s ni
vSechen Sum, nacez ji pokrajej na ouhledné kousky a vloZ ji na ¢isty
kuthanek. Vraz do hrnecku tfi nebo ¢tyry Zloutky, dej k nim jako
vlasky ofech velky kousek masla, trochu kvétu, trochu citronové
drobné pokréjené kiry, lot tluceného cukru, rozetfi to, dej k tomu
dvé kavové 1zicky pékné bilé mouky, nalej na to asi pil Zejdlika
rakouského vina, dobte to rozmichej, pak do toho nalej ptil Zejdlika
té pfecezené polivky, ve které hlavicka se vafila, a nech to pfi
ustaviéném kverlovéni trochu povafit, pak to nalej na tu pokrajenou
hlavi¢ku a nech to stat na teplém miste; musis ale k tomu hledét, aby
se to jiz nevafilo, nebot se to rado srazi a tim neouhledné se stava.
Kdyz to ma pfijiti na sttl, a chces-li to miti ptikyslé, tedy naced’ do
omaécky stavu z pul citronu, pak to dej na misu a viikol udélej vénec
z drobné pokrijenych, v prepousténém masle do zlatova
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usmazenych zZemli¢kovych kostek. Kdo to nechce miti kyselé¢, mtze
citronovou $tavu vynechat, a kdo ma rad hezky sladké, maze pridat
cukru.

45. Teleci hlavicka s hnédou omackou.

Uvar piipravenou hlavicku jako predesle, pak ji ouhledné
pokréajej, urovnej na kuthanek, dej k ni dvé vrchovaté lzice do
zlatova usmaZzené strouhané Zemlicky, nalej na to jeden dil polivky,
ve které hlavicka se vafila, a jeden dil rakouského vina, dej k tomu
trochu drobné pokréjené citronové kiiry, trochu demutovych listk{
a trochu nového koteni, naced’ do toho trochu citronové stavy a
nech to trochu povafit; aby byla omacka piisladld, miazes k tomu
ptipojit kavovou 1zicku fidké hnédé jisky s kouskem prazeného
cukru; v nedostatku citronové stdvy muze se do toho dat ttebas dvé
1Zice dobrého vinniho octa.

46. Teleci okruzi s frykasem.

Dobie vy¢isténé a v soli dobfe pfemyté teleci okruZzi se hezky
meékce uvaii, pak se rozkraji na malé kousky a da se na kousek
rozpusténého masla dusit; potom se udéla frykas jako pii cisle 44,
okruzi se d4 na misu, poleje se frykasem a posype se na kostky
rozkrajenou a do zlatova usmazenou zemlickou.

47. Teleci okruzi se smetanou.

Teleci okruzi se uvafi, rozkrdji a necha se jako predesle na masle
dusit Do hrnec¢ku se daji 3 zloutky, kousek masla, kdvova 1zicka
mouky, rozdéla se to se 1zickou studené smetany, da se k tomu
trochu kvétu, trochu drobné rozkrajené citronové kiry a lot
tlu¢eného cukru, prileje se pul zejdlika sladké varici smetany a
¢tvrtka polivky, nechd se to povafit a vleje se to na okruZzi.
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48. Teleci srdce a brzlik.

Ocisti teleci srdce a brzlik a nech oboje ve slané vodé do mékka
uvafit, pak to ouhledné rozkrajej a vloZ do kastrolku; dej do hrnec¢ku
tfi zloutky, kousek cerstvého masla, dvé kavové lzicky mouky,
trochu kvétu, trochu drobné nakrajené citronové kiry, krapytek
cukru, a rozmichej to s pil zejdlikem vina, pak to proced, pfilej k
tomu trochu té vafici polivky, v nizto srdce i brzlik se vatily,
zakverlyj to, vlej to do kastrolku na to nakrajené maso a nech to jen
spejchnout, pak to dej na misku a nes na sttl.

49. Teleci brzliky dusené.

Dej na kastrol kousek nakrajené slaniny s jednou na kolacky
nakrajenou cibuli, vloZ na to dobte o¢isténé brzliky, osol je a nech je
po obou stranach dusit, pak je vyndej, nakrajej na kousky, do stavy
vmichej asi vafecku mouky, trochu hovézi polivky, trochu citronové
stavy, vloz brzlicky opét do toho, pfidej jesté trochu sekané zelené
petruzele a nech to povafit.

50. Teleci jatra duSena.

Stahni s péknych telecich jater vrchni kiizicku, to Zilovaté vespod
okréjej a jatra pfemej; nakrajej péknou cerstvou slaninu, posyp ji soli
a peprem, prostrkej ni (vyspikuj) ty jatra asi ¢tyfmi fadami jako
zajice, vymaz kuthan méslem, rozkréjej na kolacky dvé cibule, dvé
mrkve, dva kofinky petruzele a ptl celeru, dej to na kuthan, vloz na
to jatra slaninou zhtru, dej k tomu dva kousky celého zazvoru, 4
celé hiebicky, 5 bobkovych listkti a trochu dymianu, pfiklop to
pevné poklickou, aby para neuchézela, a nech to dusit. KdyZz za¢nou
zeleninky vespod cervenat, podlej pod to tfi ¢tvrtky rakouského
vina a nech to zase dusit. Na jiny kuthanek dej ty odfizky od jater,
kousek teleciho masa a takovoutéZ zeleninu, jaka jest pfi jatrach, a
nech to s kouskem masla do hnéda dusit, pak na to nalej zejdlik
hovézi polivky a ¢tvrtku vina, dej do toho kousek hnédé jisky, 3
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1zice vinniho octa, a nech to chvilenku vatit; potom to proced na
jatra, nech to zase chvilenku vaftit, a na vrch dej na plech trochu uhli,
aby se slanina opekla; nyni vyndej jatra na misu a podlej pod né tu
procezenou omacku. Jatra se nesméji solit, jeSto je patfi¢né osolena
omacka za ¢tvrt hodiny dostate¢né oslani.

51. Knedliky z telecich jater.

Usekej libru telecich jater a pak je utfi na kasi; se ¢tyr Zemlicek
ostrouhej kiiru a nech ji na posypani, Zemlicky ustrouhej a dej je na
rendlik s kouskem masla, anebo mas-li slaninu, rozkrajej ji na
drobné kostky a nech s ni do zlatovd usmaZzit tu ustrouhanou
zemlicku; potom dej oboje na misu, totiz ty utfené jatra a tu
smazenou zemlicku, osol to, vraz do toho tfi celé vejtfe a jeden
zloutek, dej k tomu asi 4 lzice smetany, trochu majoranky, 4
strouzky ¢esneku, trochu nového koteni, pepfe a zadzvoru, a dobfe to
promichej. Kousek té sekaniny, asi co obnasi jeden knedlik, dej do
hrnku, nalej na to trochu hovézi polivky, trochu octa, a nech to
zvatit na omécku; je-li to ¥idké, pridej kousek jisky a proced’ to.
Kdyz je ¢as, zavaiuj z té sekaniny bud’ kulaté nebo po 1zici knedliky
do slané vody, a nech je hezky dlouho povafit, aby nebyly uvnitf
syrové, o cem se nejlépe presvédcis, kdyz jeden na zkousku
roztrhnes$. Kdyz jsou knedliky dost vateny, vyndej je na misu, posyp
je ostrouhanou zemli¢kovou kirkou, polej rozpalenym maslem a
nes je na stl. Omacka d4 se k nim zvlast v nadobce k tomu urcené.
Také se mtize k nim udélat omécka sardelova.

52. Teleci plice.

Uvar mékce teleci plice a srdce ve slané vodé, pak je drobné
rozkrajej okrouhlym nozem; dej na rendlik asi 4 loty masla, do ného
ptl strouhané zemlicky a nech ji do zlatovéa usmazit, pak dej do toho
tu sekaninu, pfilej k tomu ¢étvrt Zejdlika rakouského vina, trochu
polivky, dej trochu citronové kury, trochu dymidnové miSeninky,
nebo aspoii trochu nového koteni, a nech to trochu povatit; potom
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dej okolo bud’ vénec z maslového tésta, nebo ze smazené zemlicky, a
nes to na tabuli. MtiZe se to bud’ zacedit citronovou $tavou, nebo dat
nékolik 1zic vinniho octa, nebo i bez octa nechat, jak to kdo rad, bud’
kyselé nebo jen tak miti chce.

53. Teleci plice na jiny zptisob.

Uvar teleci plice a srdce jako predesle, dej je do studené vody,
pak je rozkréjej na nudlicky a dej je do rozpusténého maésla s drobné
rozkrdjenou cibulkou trochu dusit. Oméacku délej takto: Rozkréjej
slezinu a kousek jater, nebo kousek telectho masa, a nech to do
hnéda dusit s rozli¢énou zeleninou, jako: s celerem, petruzeli, cibuli,
dymianem, bobkovym listim a kofenim; pak na to nalej ptl Zejdlika
vina, pul zejdlika polivky, ve které se plice vafily, 6 1zic vinniho
octa, dej do toho kousek hnédé jisky a nech to povafit, pak to
proced’ na plice a nech to je$té trochu povatit; potom to dej na misu
a okolo udélej vénec z maslového tésta, nebo to obloz smaZenou, na
pulmésic¢ky rozkrajenou Zemli¢kou; anebo to mtizes déti do pastiky,
pak se ale musi dati méné omacky.

Také se mohou plice a srdce na nudlicky rozkrajet a na kousku
masla nechat dusit s trochou rozkrajené cibulky a s trochou kminu;
potom se udéla hnéda jiska, naleje se na ni polovic polivky a polovic
vinniho octa, a nechd se to trochu povatit, pak se to procedi na plice,
da se k tomu trochu citronové kry, nékolik htebickd, necha se to
jesté chvilku povatit a da se to na tabuli.

54. Teleci osrdi pecené.

Nech ve slané vodé uvarit pékné teleci plice a ptl druhé libry
tu¢ného veprového masa, pak oboje drobné usekej jako do jitrnic;
jatra za syrova oskrab a usekej jako na jaterné knedliky, pak je
smichej s témi sekanymi plicemi a s tim vepfovym masem, dej k
tomu dvé ve vodé namocené vymackané zemlicky, s ptl citronu
rozkrajenou kiiru, utlu¢ 12 htebic¢k®, 15 zrnek nového kofeni, 15
zrnek pepfe, rozetti v soli 6 strouzkil cesneku, dej to vSecko do té
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sekaniny, pfisol to, dej k tomu 1Zi¢ku majoranky a vSecko dobte
promichej; rozkrajej na malé kostky 4 loty vepfového sadla, nech ho
rozpustit a vlej ho do té michaniny; nyni vymaz velky kastrol nebo
kuthan maslem, dej to do ného, povrchu to pomaz zase
rozpusténym sadlem a nech to v troubé hezky do hnéda upéct. Na
tabuli dej k tomu mlsu dobte pfipraveného kyselého zeli; je to jako
jaternice a mnoho osob se tim podéli. Je-li ke stolu malo osob, mize
se v8eho vzit jen polovicka, a druhé polovicka mtze se jinak pouZit.

55. Kapoun s lanyZemi.

Upe¢ kapouna nebo kufata, lanyZe usekej, uvar je ve sladké
smetané, pak je vezmi ven a nech je na novém masle trochu osmazit.
Ustrouhej Zemlicku a nech ji na masle do zlatovad usmazit, pak ji
nech vafit v té smetané, v které se vatily lanyze, pfilej k tomu trochu
hovézi polivky, rozmichej to, proced to skrze sejtko na peceného
kapouna, dej k tomu trochu kvétu a nech to chvilenku na plotné stat;
potom vyndej kapouna na misu a okrasli ho témi smaZenymi
lanyZemi.

56. Kapoun s muslemi.

Upec cisté obraného kapouna jak obycejné na rozni nebo na
pekaci; musle nejdiive dobfe otfi suchym Satem, potom je umej ve
ving, dej je na rendlik s kouskem masla, ptikrej je poklickou, dej pod
né uhlicko a nech je tak dlouho dusit, az se za¢nou otvirat; pak na né
nalej” ptl Zejdlika vina, ptl Zejdlika hovézi polivky a dej k tomu
trochu citronové kiiry a trochu kvétu; omej 3 pékné sardele, utfi je s
kouskem nového masla, dej to do hrnecku, ptidej k tomu tfi zloutky
a malou vare¢icku bilé mouky, rozetfi to s nékolika IZicemi
studeného vina, rozkloktej s tim tu polivku smiSenou s vinem na
muslich a nech to jesté trochu spejchnout; nyni dej kapouna na misu
do prostfed, musle okolo, polej to oméckou a nes to na stil.
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57. Kapoun s ouhofem.

Upe¢ kapouna, ouhofte stahni, rozkrajej ho na $palicky, dej ho na
rendlik, k nédmu kus nového masla, citronovou kiru a nech ho
upéct; utfi nékolik sardeli s novym maslem, dej k tomu ptl
ostrouhané, ve vodé namocené vymackané Zemlicky, dva nebo tii
zloutky, pfilej k tomu hovézi polivky, okofeti to kvétem, rozkloktej
to, vlej to na ouhote a nech to trochu spejchnout; potom dej na misu
kapouna do prostied, ouhofe okolo, omacku na to proced’ skrze
sejtko a dej to na stdl.

58. Kapoun se $nekama.

Opat, ocisti a upe¢ kapouna. Uvar pil kopy $neki, vyndej je z
domkd, ocisti je, ocasky utez, stfivka vytdhni, Sneky se soli pfemej a
nech je jesté v hovézi polivce uvafit, aby byly mék¢i, domky pak se
soli ¢isté omej a nech je vysaknout. Nadivku délej takto: Utfi 6 lot
¢erstvého masla, rozetfi s kouskem masla 6 lotéi péknych omytych
sardeli, dej je do toho masla, k tomu jednu strouhanou zemli¢ku, tfi
strouzky ¢esneku, trochu citronové kiry, trochu kvétu, trochu
majoranky, dobte to utii a zkus, je-1i to dost slané; neni-1i, musi se to
ptisolit. Nyni vyndej $neky z polivky, dej do kazdého domku
kousek nadivky, pak jednoho $neka, a na toho opét nadivky tolik, co
by se $nek zadélal, tak jako by byl zavieny; potom vloz kapouna na
kastrol nebo na bundovy kuthdnek, dej k nému ty $neky, do
nadivky, ktera vybyla, nalej polivku, v které ocisténé sneky se
vaftily, a ptilej jesté hovézi polivky tolik, aby bylo dost omécky, nalej
ji na $neky a nech to povafit; kdyby to bylo fidké, miize se k tomu
ptipojit kdvova 1zicka bilé jisky a necha se to jesté povafit; potom se
da kapoun na misu do prostfedka, $neky se vtkol ouhledné
urovnaji, omacka se na to naleje a d4 se to na tabuli. Misto kapouna
miize se i péknd slepice uvafit, rozkrijet a takto se Snekama
pfipravit.
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59. Holoubata s bilou omackou.

Uvar holoubata v hovézi polivce, rozkréjej je na ¢tvrtky a urovnej
je na kuthanek. Udélej bilou jisticku, vlej do ni hovézi polivky, nech
to trochu povafit, pak to proced na holoubata, dej k tomu trochu
citronové kiry, lot tlu¢eného cukru, trochu kvétu, a nech to jesté
trochu povarit. Kdyz se to ma dati na tabuli, zacedi se to citronovou
stavou. Takto se mohou ptipravovat i kufata, kiizlata, ano i teleci a
jehnéci maso.

60. Holoubata dusena.

Rozkréjej dobfe ocisténa holoubata na ¢tvrtky, dej na rendlik kus
maésla, na kolacky nakrdjenou cibuli, dva bobkové listy, stonek
dymianu, nékolik jalovcti, 6 zrnek pepfe, 6 zrnek nového koteni,
kousek zédzvoru, vloZ na to ta rozkrajend holoubata, pfilej trochu
vinniho octa, pfikrej je poklici a nech je dusit; potom je vyndej na
jiny rendlik, proced na né tu $tavu, rozdélej rukou asi tii vatrecky
mouky s kouskem cerstvého masla, udélej z toho nékolik malych
kulicek, vloz je tu a tam do omacky a nech to za ¢astého lehounkého
zamichani zvolna do husta zvafit; pridej téz do omacky kousek do
hnéda uprazeného cukru, tak jest vyborna.

61. Jehnéci kotletky s omackou.

Dej na kastrol kus masla, jednu cibuli, jednu mrkev, jeden
petruzelovy koiinek, vse na kolacky nakrajeno, nékolik listki Salvéje
a nékolik zrnek pepfte, vloz na to nafezané jehnéci kotletky, osol je a
nech je dusit; musi§ hledét, aby s$tava zcervenala, ale aby se to
nepftipélilo; kdyz jsou kotletky dost mekké, tedy je vyndej, omacku
hodné rozmichej a proced, pfilej k ni trochu octa, zapraz ji hnédou
jiskou, je-li hustd, pfilej polivky, posléz pridej do ni trochu kyselé
smetany, nech ji jesté jen malo povafit a vlej ji na kotletky.
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62. Jehnéci hrudicko se Spanhelskymi ptacky.

Vytahej z jehnéciho hrudi ty dlouhé kistky, osol ho, dej na
kuthanek drobné rozkrajenou cibulku a drobné rozkrajenou slaninu,
vloz do ného to hrudi a nech ho s kouskem masla do hnéda dusit;
dej vsak pozor, aby se cibulka nepfipdlila, procez kdyz cibulka
zac¢ina ¢ervenat, musi se vzdy podlévat 1Zi¢ka hovézi polivky, az jest
hrudi dost mékké. Nakrajej z teleci kejty tenké fizky a naklepej je
hifbetem noZe. Usekej na kasi teleci jatra, dej na jiny kuthdnek
nékolik drobné rozkrajenych Salotek a drobné rozkrédjenou slaninu,
dej k tomu ty jitra, osol to, okoferi pepfem a nech to dusit; potom
tim pomaz ty sklepané fizky, zavin je, protdhni je slaninou a nech je
na masle a cibuli jako to hrudi¢ko do hnéd4 dusit; pak podlej jak
hrudicko tak ty ptacky trochu hovézi polivkou a bud rakouskym
nebo ¢ervenym vinem, a nech to jesté chvilenku povafit; potom dej
na disty kastrol hrudicko do prosttedky ptacky vikol ouhledné
urovnej, omacku od hrudi i od ptackt slej dohromady, pfipraz ji
hnédou jistickou a do hnéda uprazenym cukrem, proced’ ji na hrudi,
dej k tomu drobné nakrdjené citronové kury, a chces-li to miti
prikyslé, pticed trochu citronové §tévy, a dej to na tabuli.

63. Nadivané jehnéci hrndicko s rakami.

Podeber hrudicko z mladého jehnéte nebo pékného kiizlete,
anebo v nedostatku obojiho také teleci hrudi, a kiistky prozietelné
vytahej. Usekej kousek libového telectho masa a pfitom kousek
hovéziho tuku (ku pf. na ptl libry masa 2 loty tuku), dej k tomu dvé
michané vejce, pal ostrouhané, ve vodé namocené vymackané
zemlicky, osol to, okofent trochu kvétem, a hodné to usekej a
sekackem na prkénku utfi, tak aby to bylo jako kasi¢ka, pak to dej na
misku, vraz do toho jeZte jedno celé syrové vejce, dej k tomu dvé
1Zice rozpusténého ra¢itho masla a na kousky rozkrajené raci ocasky,
jesté to dobfe promichej, pak tim nadéj to hrudi¢ko a zasi ho; vymaz
kuthanek maslem, dno poklad” petruzelovymi a celerovymi listky,
poloZ na néj to hrudicko, pfikrej ho poklickou a nech ho dusit; aby
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nezcervenalo, musi$ castéji podlévat po troskach polivky. Kdyz je
hrudi dost mékké, vyndej ho na jiny kuthanek, do stavy nalej tolik
hovézi polivky, mnoho-li potiebi na omacku, zapraz ji bilou jiskou,
ne v8ak pfili$ husté, a nech ji trochu povafit, potom ji proced na
hrudic¢ko, dej k tomu dvé 1Zzice ra¢iho masla a obloZ to ra¢imi ocasky;
anebo zbylo-li trochu néddivky, zabal vzdy jeden ra¢i ocasek do
néadivky jako knedlic¢ek a nech je uvaftit v hovézi polivce prvé nez ji
zaprazi$, pak je dej ke hrudi, omacku na to proced’ a nes to na tabuli.

64. Jehnéci nebo skopova kejta s kyselou smetanou.

Vezmi jehné¢i nebo skopovou kejtu, prostrkej ji Salvéji, dej na
rendlik kousek maésla a dvé cibule, vloZ na to kejtu a nech ji na uhli
polehounku dusit, az zmékne, pficemz ji podlévej polivkou, aby se
nepftipdlila; pak na ni nalej polovic polivky a polovic vinniho octa, a
nech to trochu povafit; nyni vyndej kejtu na jiny rendlik, do omacky
dej brunatné jisky a kyselé smetany, zamichej to dobfe a nech to
trochu povatit, potom to proced na kejtu, dej k tomu citronové kiry,
trochu nového kofeni, nech to jesté povafit a pak to dej na stal. -

65. Skopové hrudi dusené.

Vyber ze skopového hrudi ty dlouhé kosti a hrudi malinko osol;
dej na kastrol kousek na kostky rozkrijené slaniny nebo kousek
masla, jednu drobné rozkrajenou cibuli, trochu dymidnovych listki,
na to vloz hrudicko, ptikrej ho a nech ho dusit; chvilemi dohlizej,
aby se cibulka nepftipdlila, ale hezky zcervenala, a hrudic¢ko castéji
obracej, az téz hezky zlervend; potom na né& nalej bud hovézi
polivky, nebo nech vaftit pfivazek a ty vytahané kosti, nalej na to tu
polivku a trochu vinniho octa, pfidej k tomu hnédé jisky a nech to
povafit; pak dej do té omacky néco pfes lot hezky do hnéda
uprazeného cukru, trochu drobné rozkrajené citronové kuiry, a
chces-li, trochu tlu¢eného nového kofeni (nemusi ale byt), a nech to
tak dlouho vafit, aZ je hrudi¢ko dostatecné mékké; nyni ho dej na
teplou misu, podlej oméckou a nes ho na tabuli. Viikol misy mtize$
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pro domécnost dati v masle opecené zemcatka.

66. Skopové hrudi se smetanou.

Vyber ze skopového hrudi ty dlouhé kosti, hrudi pfemej a trochu
ho osol; dej na kastrol kousek masla, jednu ne velkou drobné
rozkrdjenou cibuli, trochu dymianovych listkii, na to vloz hrudi
(také se mtize k tomu dat jeden kofinek petruzele, jedna na kolacky
rozkrdjena mrkev a 10 zrnek nového kofeni, nemusi to vsak
nevyhnutelné byti), dobfe to pfikrej a nech to pfi ¢astém obraceni do
hnéda dusit; potom na to nalej bud” hovézi polivku, anebo nech vafit
pfivazek a ty vytahané kosti, a nalej na to té polivky, dej k tomu
nékolik 1Zic dobrého vinniho octa, a nech to jesté tak dlouho vafit, az
jest hrudi dost mekké; pak dej k tomu hnédé jisky a kyselé husté
smetany tolik, mnoho-li jest oméac¢ky zapottebi; nyni dej hrudi na
jiny ¢isty kutkan, proced’ na n& omacku, dej k tomu trochu drobné
rozkrdjené citronové kiry, jeden nebo dva loty cerstvych kaprli, a
nech to jesté trochu povatit; pak dej hrudi na ohfatou misu, nalej na
néj omacku a nes to na stal.

67. Skopové maso se Snekovou omackou.

Uvar mladé, tu¢né skopové maso a ouhledné ho rozkréjej; utfi na
kuthanku (na dvé libry masa) aspon 3 loty cerstvych sardeli se tfemi
loty nového masla, dej k tomu trochu drobné rozkréjené citronové
kiiry, trochu tluceného kvétu, dva strouzky se soli rozetfeného
¢esneku, trochu majoranky, ptl ostrouhané, ve vodé namocené
vymackané Zemli¢ky, a dobfe to rozetfi, pak na to nalej té polivky, v
které se skopové maso varilo, tolik, mnoho-li omacky tteba, dej k
tomu asi kavovou 1zicku bilé jisky a nech to trochu povafit; nyni dej
do toho to skopové maso a nech to jesté chvilku na teplém misté
stat, ale jiz se to nesmi vafit, pak to dej na misti a nes to na tabuli.

o\ v

Pro doméacnost muzes také k tomu déat oloupané zemcatka.
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68. Skopové maso s majorankovou omackou.

Uvar mladé skopové maso a ouhledné ho rozkrijej; udélej
pfiZzloutlou fidounkou jisku, nalej na ni té polivky, v které se maso
vafilo, vloz maso do toho a dej k tomu (na dvé libry masa) dva
strouzky dobfe se soli rozetfeného cesneku, trochu drobné
rozkrdjené zelené petruzele, trochu majordnky a trochu kvétu,
oloupej uvarené malé zemcatka, dej je k tomu a nech to malou
chvilku povafit; potom urovnej na misu maso do prostfedka,
zemcatka okolo a dej to na tabuli.

69. Skopové ledvinky dusené.

KdyZ mas asi deset nebo dvanéct skopovych ledvinek, nakréjej je
po délce na listky a vyper je; nakréjej drobné jednu velkou cibuli a
nech ji s kusem masla na kastrolu zpénit, vloz do toho ty nakrajené
ledvinky, pfidej k nim trochu kminu a nasekané zelené petruzele, a
nech je nesolené do mékka dusit; potom je osol, pfidej k nim bud
trochu strouhané Zemli¢ky nebo mouky, zamichej to, posléz do toho
naced’ $tavu z pul citronu, nech to je$té povafit a pak to dej na misu.

70. Skopové jazyky s citronovou omackou.

Uvar do mékka nékolik skopovych jazykh ve slané vodé, a nech
pfi nich vafit kousek celeru, kousek petruzelového kotfenu, kousek
mrkve a pil cibule; potom jazyky oloupej, rozkroj kazdy po délce na
dvé ptlky a vloz je na kastrol; dej do hrnecku asi dva loty maésla,
dvé malé varecky mouky, kus cukru, na kterémz jsi byla ostrouhala
ktru s jednoho citronu, naced k tomu i $tavu z téhoZz citronu,
rozmichej to, nalej na to ptes ptil Zejdlika pfecezené vatici polivky, v
nizto jazyky se vafily, smiSené s koflickem vina, rozkverluj to
nélezité, vlej to na jazyky a nech to jesté povaftit. Chces-li, mtzes do
omacky, ale teprva kdyz to jiz na stl nést! chces, rozkverlat dva
syrové zloutky, ale i bez nich je to dobré.
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71. Veprova hlava.

Veprova hlava se mékce uvafi, rozkréji a da se na rendlik; potom
se vezme tfi dily polivky, v které se hlava vatila, a jeden dil vinniho
octa, da se k tomu vafit trochu strouhaného perniku, pfipraZzi se to
hnédou jiskou, necha se uprazit kousek cukru a d4 se k tomu; potom
se to procedi na hlavu, da se k tomu citronové ktry, htebicku,
nového kofeni, velkych a malych hrozinek, loupanych mandli,
necha se to trochu povafit a da se to na sttl.

72. Vepfové maso na pivé.

Rozkréjej na kousky mladé vepfové maso, vloz ho na kuthéanek,
osol ho, na dvé libry masa dej kdvovou 1Zi¢cku mouky, dva strouzky
se soli rozetfeného ¢esneku, nalej na to dva Zejdliky piva a nech to
prikryté vatit. KdyZz je maso na polo uvateno, zasyp to strouhanou
chlebovou stfidou tolik, aby se udélala pfihoustla, ne vsak prilis
husta omacka, pfidej k tomu trochu kvétu, trochu citronové kary, a
nech to dovafit; musi$ vsak dati pozor, aby maso pf#ilis nezméklo,
sice by bylo nechutné, na¢ se viibec pfi vepfovém mase hledéti
musi. KdyZ je maso dost uvafeno, urovna se ouhledné na misu a
poleje se omackou; je-li omacka tuze hustd, mize se pitilejt trochu
piva nebo polivky. - Takto se miize téz klobésa pfipravit

73. FaSrovana kejta z vepfového masa.

Usekej drobné asi dvé libry libového vepiového masa a dej ho na
misu; rozetfi s maslem 6 sardeli, polovicku dej k tomu usekanému
masu, vraz do toho Sest celych vajec, dej k tomu dvé strouhané
zemlicky a pét 1zic sladké smetany, trochu citronové kury, asi dva
strouzky cesneku a ¢tvrt drobné rozkrdjené cibule, vSe dobie
promichej, patfi¢éné osol, posyp prkno moukou a udélej z toho
péknou kejtu, pak ji dej na maslem vymazany kuthan a nech ji
hezky do hnédé upéct. Odtizky od masa, kiistky od sardeli, celer,
petruzel, cibuli, zdzvor, pept a nové kotfeni dej s kouskem masla na
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kuthanek a nech to dusit; kdyZ jest vSecko hnédé, nalej na to polovic
vina, polovic polivky, kazdého nejméné tii ctvrtky, dej k tomu
trochu hnédé jisky, aby to zahoustlo, proced to do hrnecku, dej k
tomu tu druhou polovicku sardelového masla, trochu kvétu, trochu
citronové kiry, dobfe to rozkverluj, vlej to na tu pecenou kejtu a
nech to trochu povaftit; potom to dej na misu, okrasli kejtu i misu
pékné nakrdjenymi citronovymi kola¢ky a zaced to také trochu
citronovou $tédvou. - V nedostatku vepfového masa miize se kejta
délat i z telectho masa, jen Ze se v tom pifipadu musi vziti na dvé
libry masa aspoii 4 nebo 5 lott hovéziho tuku.

74. Spanhelské ptacky.

Usekej drobné libru vepfového masa, dej ho na misu, vraz do
ného dvé celé vejce, prilej ptl koflika sladké smetany a dej k tomu
strouhané Zemli¢ky tolik, mnoho-li jest potfebi, aby to dobie
pohromadé drzelo, dej k tomu citronové kury, nové koteni, hfebicek
a dobfe to osol. Nech na polovic uvafit zelnou hlavku, rozeber
listky, a zaobal do nich té sekaniny tolik, co se do kazdého vejde,
pak je nitkou pékné obvaz, aby se nerozvinuly, a nech je v
rozpaleném masle vysmazit; potom odvaz nitky, narovnej to do
kastrolku, polej to sladkou smetanou a nech to v troubé vypéct; pak
to dej na stiil bud’ tak s kastrolem nebo na mise.

75. Zadélavané kuzle.

Casem jest mladé tu¢né ktizle chutnéjsi neZzli beranek, a zvlasté v
hlavnich méstech se jich o Velikonocich na sta misto berankt proda.
Zadecek se obycejné pece jako mlady beranek, predni ¢tvrtky vsak
se pouzijou k zadélani. Vezmi tedy pfedni ¢tvrtku ktizlete, odfizni
plecko, nasekej ho a pak ho rozkréjej na ouhledné kousky, taktéz
rozkréjej hrudi a karbanétek; kdyZ jest vSe rozkrajeno, pfemej to, dej
to pa kastrol, trochu to posol, dej k tomu asi dva loty cerstvého
masla, pfikrej to poklickou a nech to dusit; kdyz je to mékké, coz
dlouho netrva, mtize$ (libo li tobé) dat s sebou dusit asi pal malé
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drobné rozkrajené cibule nebo trochu zelené petruzele a jeden
kofinek na kolacky rozkrajené petruzele; dej vSak pozor, aby to
nezcervenalo; kdyzZ jest vSecko dost mékké, prendej maso na jiny
¢isty kastrolek, na stavu nalej trochu polivky, zapraz ji bilou jiskou a
nech ji povatit, pak ji proced na maso, dej k tomu ptl kopy racich
ocaskd, 1zici ra¢tho masla a trochu kvétu; potom dej na ohfatou
misu maso do prostfedka, ra¢i ocasky viikol, nalej na to omacku a
nes to na stal.

76. Piedni ¢tvrtka kizlete se Sparglem a smrzemi.

Na jatfe byvaji mladé smrze i Spargl; oboje Cisté premej, smrze
rozkrajej na vénecky, nebo jsou-li malé, nech je celé, Spargl oskrab a
rozkrdjej na malé kousky tak daleko, pokud jest zeleny a mékky, dej
oboje do hrnecku, nalej na to hovézi polivky a nech to vaftit. Pfemej
pfedni ¢tvrtku od kazlete nebo dvé hrudicka, nech to bud celé,
anebo lépe kdyZz to ouhledné rozkrdjis, osol to trochu, dej to na
kastrol s kouskem cerstvého maésla, pfikrej to a nech to do mékka
dusit, dej vsak pozor, aby to nezcervenalo; potom vloZz maso na jiny
kastrol, dej k nému ty vafené smrze a $pargl, a na stavu, v které se
maso dusilo, proced polivku, v které se vatily smrze* & Sparg],
zapraz to bilou jiskou a nech to povafit; pak proced tu omécku na
maso, okofenl to trochu tlucenym kvétem, a jsou-li raci, pfidej k
tomu pul kopy racich ocask(; nyni dej na misu maso do prostredka,
okolo smrze, $pargl a ra¢i ocasky, nalej na to omacku, poklad” to
vikol koustinkami ra¢tho masla a dej to na stfil. Nejsou-li raci,
nemuseji byt je to také dobré.

77. Pfedni ¢tvrtka kiizlete s citronovou oméackou.

Rozkréajej ouhledné ¢tvrtku kiizlatka a dobfe ho premej; dej na
kastrol dva loty maésla, ptl drobné rozkrajené cibule, na to vloz to
maso, trochu ho posol, ne vSéak mnoho (protoze by pak, kdyz pfijde
do omacky hovézi polivka, ktera jest obycejné sland, bylo pfesolené),
a nech ho dusit, az je dost mékké, dej vSak pozor, aby nezcervenalo;
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potom dej maso na jiny cisty kastrol, do stavy nalej hovézi polivky,
dej k tomu bilou jisku a nech to trochu povatit, pak to proced’ skrze
fidké sejtko na maso, dej k tomu s ptl citronu drobné rozkrajenou
kiiru, trochu tlu¢eného kvétu, a nech to jesté malinko povaftit; nyni
dej maso na misu, do omacky naced’ citronové §tavy tolik, mnoho-li
tfeba, aby byla hezky ptikysl4, vlej ji na maso a dej to na sttl. Chces-
li to miti kyselosladké, ptidej k tomu pil lotu tlu¢eného cukru.

Také se predni ¢tvrtky od kazlat mohou zadélavat s karfiolem, s
celerem a i jinym zptsobem, jako kufata nebo teleci maso, coz vsak
pro obsirnost zde uvesti nelze. Také se toto maso mtize vafit, neni
ale tak chutné jako dusené; proto radim, aby se radéji vzdy nechalo
dusit - ten kousek masla a ta dohlidka nahradji se hojné chuti.

78. Zadélavané vemeno.

Jak se ma vemeno ku smazeni pifipravovat, udano jest v cisle 21.
Kdyz je vemeno mékce uvafeno, okrdjej s ného vsecky tucné
ktizicky, rozkréjej ho na listky dvé stébla tlusté, omo¢ kazdy listek
dfive v rozpusténém masle, pak je obal ve strouhané zZemli¢ce, vloz
je na kuthének do rozpusténého masla a nech je na obou stranach do
zlatova osmazit; pak na né nalej jeden dil hovézi polivky, jeden dil
rakouského vina, nékolik 1zic dobrého vinniho octa, dej k tomu
trochu tlu¢eného kvétu, trochu drobné rozkrajené citronové kury, a
nech to povatit, aby na tom byla omacka ne prili§ husta ani ¥idka; je-
li zapottebi vice omacky, tedy pfidej k tomu do zlatovd usmazené
zemlicky. Kdo chce, miize také, dfive nez se to d4 na tabuli, misto
octa k tomu pficedit stavu z jednoho citronu.

79. Sekanina z vemena.

Rozkréajej drobnince kus do mékka uvafeného vemena i s tim
tu¢nym, nech dusit na mésle a cibuli asi pil libry telectho masa, a
pak ho téz drobnince rozkréjej; nech asi dvé lzice strouhané
Zzemlicky s kouskem masla do zlatova usmazit, vloz do ni to
rozkrajené vemeno i to teleci maso, nalej na to jeden dil polivky, v
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které se vemeno vafilo, jeden dil rakouského vina a nékolik 1Zic
vinniho octa (anebo kdyZz to chce$ dat na tabuli, naced” do toho
stavu z jednoho citronu), dej do toho 8 pul citronu drobné
rozkrdjené kiry, dva loty drobné rozkrajenych kaprli a trochu
drobné rozkrajené zelené petruzele, a nech to trochu povatit; potom
to dej na hluboky talif nebo misu, viikol udélej vénec ze smazené, na
kostky rozkrajené Zemlicky nebo ze smazeného vemena, a dej to na
tabuli.

80. Drstky.

Kdyz se drstky dobie vycistily, nechaji se vafit; kdyz se pil
hodiny varily, daji se do jiného hrnku, naleje se na né ¢istd voda,
teprv se zasoli a nechaji se do mékka vaftit. Také se necha pfi nich
vafit kousek uzeného libového masa. Potom se jak dratky taktéz to
uzené maso rozkrdji na nudlicky, a slanina se k tomu rozkréji na
kostky, udéla se bil4 jisticka, a kdyZ se jiz hezky péni, hodi se do ni
drobnince rozkrajend cibule, necha se drobet spejchnout, pak se tam
hodi ty drstky i s tim uzenym masem, zaleje se to trochou hovézi
polivky, da se k tomu drobné rozkrijené zelené petruzele, trochu
kvétu a trochu zazvoru, nechd se to povafit a da se to na misu.
Okolo se mtize dat néco z maslového tésta, nebo také jenom na
kolacky rozkréajené smazené Zemlicky.

81. Nadivané zemlicky.

Vezmi malé Zemli¢ky, ostrouhej kiirku, vyfizni nahote kulaty
kousek a vyber vsecku sttidku, dej ale pozor, aby se neudélala
zadna dirka, pak je polej trochou sladké smetany a nech je
osmahnout, nacez je vysmaz pékné do zluta v rozpaleném masle a
nech je stat na vlazném misté. Usekej prsicka ze dvou kutétek, dej k
tomu trochu hovéziho tuku, ¢tvrt ostrouhané, ve vodé namocené a
dobfe vymackané Zemlicky, dvé michané vejce, trochu kvétu, trochu
citronové kiry, vSecko dobie usekej a umichej, pak z toho udélej
knedlicky mensi nez liskovy ofech a nech je v hovézi polivce uvafit
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Rozkréjej mlady Spargl a mladé smrze, nech oboje vafit v té polivce,
v které se varily ty knedlicky, a pfipraz ji bilou jistickou. Rozkrajej
ra¢i ocasky, dej je na rendlicek s témi knedlicky, Sparglem a
smrzemi, proced’ na to tu ptipraZzenou polivku, nech to povatit, aby
to ztuhlo, a dej k tomu trochu kvétu a ra¢tho masla; nyni urovnej na
misu ty vysmazené Zzemli¢ky, naplii je tou michaninou, ostatni
omacku vlej pod né, kolem narovnej ra¢ich ocaskd, a nech to stati na
teplém misté, vsak ne dlouho, potom to nes na sttl. Je to velmi
chutné jidlo. Nejsou-li raci a $pargl, miize se vzit karfiol a teleci
brzlicek, nebo na drobno rozkrdjené pupicky a jatyrka od kufat.
Také se mokou tyto zemlicky nadivati jablkovou ka$i, jsou téz
dobré.

82. Fasirovana kachna.

Pékné obranou kachnu roziizni na zadech tak, jako pfi kufatech
podotknuto, kizi opatrné svlékni, nozky i kiidla pozorné od téla
oddél a necb je pti kiizi, pak ober maso s prsicek, vyndej vnitinosti a
vSe dobte premej. Nyni usekej drobné to obrané maso s ptil librou
tuéného vareného uzeného masa, dej k tomu ptl malé usekané
cibule, jeden strouzek dobfe v soli rozetfeného cesneku, jednu
ostrouhanou, ve vodé namocenou vymackanou zemli¢ku, trochu
citronové kiiry, 3 michané vejce, osol to, a vSecko jesté dohromady
usekej a promichej; nyni tim napln tu stdhnutou kiizi s kachny, zasiji
a urovnej, dej na maslem vymazany kuthan na kolac¢ky rozkrajenou
cibuli, celer, mrkev, dymian, bobkovy listek, poloz na to kachnu,
dobfe ji ptikrej a nech ji dusit, pricemz podlévej po 1zi¢ce hovézi
polivky. Na jiny kuthan dej od kachny rozsekané kosti, jatra,
zaludek, odfizky od uzeného masa, dymian, bobkovy list, cibuli,
petruzelové koiinky, jednu mrkev, vSe na kousky rozkrajeno, 10
celych htebickd, 10 zrnek nového kotfeni, dva kousky zazvoru, 10
zrnek pepre, kousek masla, dvé 1zice hovézi polivky, a nech to
hezky do hnéda dusit, pficemz pfilévej po 1zi¢ce hovézi polivky, aby
jatyrka a zaloudek zmeékly. KdyZ je to mékké a hnédé, nalej na to tfi
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dily hovézi polivky a jeden dil vinniho octa, dej k tomu kousek
hnédé jisky a nech to chvilku povatit; taktéz, kdyZ je kachna hezky
do hnéda udusena, nalej na ni tfi dily hovézi polivky a jeden dil
vinniho octa a nech ji v tom povafit; potom ji vloz na jiny kuthan,
omacku slej dohromady a proced’ ji, dej do ni asi dva loty hezky do
hnédéd uprazeného cukru, nech ji opét povatit, pak ji proced na
kachnu a dej k tomu citronové kiiry a lot bilého cukru. Ze zkusena
kuchatka cukr nevazi, nybrz da ho od ruky, neni tfeba podotykat.
Tolik cukru, co zde udano, dava se, kdyz je omacky nejméné dva
zejdliky; je-li ji méné, tedy se musi dat i méné cukru, sice by byla
prilis sladkd. Misto octa mtize se také dat citronové stava, a kdo
nerad cibuli a ¢esnek, tedy mize v nadivce oboje vynechat. Takto
mtize se kachna i bez fase zadélat.

83. Husi dribky s knedlickami.

Uvar se zeleninou, jakd se obycejné dava k hovézimu masu,
dobte obrané a oc¢isténé husi dribky do mékka; jatra vsak za syrova
usekej na kasicku, odstran vsechny Zilky a jatra dej na misku, na niz
jsi byla dfive asi ¢tyry loty masla utfela, vraz do toho dvé celé vejce
a dva zloutky, pfidej k tomu Sest 1Zzic dobrého mléka, trochu
nasekané citronové kiry, osol to a vmichej do toho strouhané
zemlicky tolik, aby to nebylo ani pfili$ husté ani fidké, pak z toho
délej kulaté knedlicky a klad' je na prkénko. Udélej ze ¢étyr lotd
masla bledou jisticku, polivku z dribkd proced’ a nech ji ustat, pak ji
znenahla vlej na tu jisticku, rozmichej to néleZité, aby byla omacka
jako hedbavnd, drobecky umej ve studené vodé, nasekej je na
ouhledné kousky, zaludek a srdce rozkrajej na nékolik dilfi, dejtois
omackou na kastrol a nech to pospolu povaftit. KdyZ je ¢as, zavaf
knedlicky do trochu osolené vody a nenech je dlouho vafit; potom
dej driibky i s omackou na misu a knedli¢ky urovnej kolem.

84. Husi drabky s nudlemi.

Uvar husi dribky jako pfedesle a udélej ze dvou vajec malé
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nudli¢ky. Kdyz jsou dribky dost mékké, sced” polivku a nech ji
ustat, pak ji slej do kastrolku, nech ji vafit, a kdyZ je v hodném varu,
zavaf do ni ty nudlicky. Dribky ouhledné nakrdjené méj pfipravené
na teplém misté, potom je dej na misu a na né ty zvarené nudle.

Téz slepice do mékka uvafend a na tento zplsob piipravena
poskytne velmi chutny pokrm.

85. Husi jatra dusena.

Jakmile jatra z husy vyndas a od Zluce je ocistis, vloz je hned do
mléka a nech je v ném 24 hodin mo¢it; tim pékné zbéleji a nabydou;
potom s nich stdhni ktizicku, vloz je na rendlik, na némz jsi dtive
byla nechala cibulku s méslem spénit, a nech je pfikryté pii mirném
ohni dusit; musis je obracet a ¢astéji po 1zici hovézi polivky pfilévat,
trochu tlu¢enym bilym pepfem, vyndej je na misku a nalej na né
stavu, v nizto se dusily. - Chces$-li je miti jesté apravnéjsi, tedy je za
syrova prostrkej na tenké podlouhlé kousky na zptasob htebi¢ku
nakrajenymi lanyzemi (Triiffeln), nech je jako piedesle hezky zvolna
dusit a podlévej je po 1zici dobrou hovézi polivkou. Ocisti dobie
kartd¢em ctvrt libry lanyzi, rozkrajej je na tenké listky, dej je do
hrnecku, nalej na né ptl zejdlika vina a nech je uvafit; nyni seber s
jater zbyte¢nou mastnotu, nalej na né to vino s lanyZemi, osol to
trochu & nech to pospolu jesté trochu dusit; potom dej na misu jatra
do prostfed, lanyZe okolo a polej to stavou.

86. Slepice a citronovou omackou.

Uvar slepici s obyc¢ejnymi kofinkami zeleniny ve slané vodé do
meékka; udélej ze ¢tyr lotd masla bledou jisku, polivku se slepice
proced” do hrnku, pak ji nalej na jisku a fadné to rozkverluj, slepici
ouhledné rozkréjej, dej ji na rendlik, nalej na ni tu omacku a nech to
povatit; potom to zaced’ $tédvou z ptl citronu, dej vsak pozor, aby se
do toho nedostaly citronova jadra, po kterych by oméacka mohla
zhotknout; kdyby to bylo mélo kyselé, mtize se jesté stavy pridat.
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Také s rejzi (jako v ¢is. 8) zadélana slepice jest velmi chutna.

87. Miseninka (ragout, ¢ti: raga) z drobntstek od drtibeze a z
kutecich hiebinkd.

Kdyz se stroji néjaka hostina, lze snadno sebrati rozli¢né
drobntistky, z kterych se mize upraviti velmi vzacné jidlo.
Takovych jidel zde nékolik uvedu, a radim, aby kazda pecliva
hospodytika na né zfetel obratila.

Shromazdi hiebinky, jatyrka a Zaloudky od kufat, téZ od kachen
a od husi, hfebinky opaf v horké vodé, ktizicku s nich stahni (mnouc
je soli mezi prstami) a vSecky ostatni véci dobfre ocisti; dej na
rendli¢ek kus masla, ptil drobné nasekané cibule, trochu nasekané
zelené petruZzele, kousek na kostky nakrajeného celeru, vloZ na to
vsecky svrchu dotcené ocisténé drobnistky i kufeci hiebinky a nech
to dusit; musi§ vSak chvilemi pfilévat po 1Zici polivky, aby to
nezcervenalo; jatyrka vyndej dfive, to ostatni ale nech dusit tak
dlouho, az je to mékké; potom to rozkrajej, jakoz i jatyrka na malé
kousky, htebinky nech celé, dej vse opét do té stavy a nech to stat na
teplém misté, Na jiném rendlicku nech na masle dusit asi deset
zampionk® nebo hiibki, a pridej je téz k tém drobntistkdm. Udélej
ze ¢tyr lotd masla bledou fidkou jisku, nalej na ni dobré hovézi
polivky a nech to zvafit v hustou omacku, pak do ni dej tu
miSeninku i se $tédvou, pfidej k tomu z ptl, nebo libo-li, i z celého
citronu $tavu, trochu pepte, trochu citronové kiry, a nech to na
teplém misté stat, aZ to neses na sttl. Jsou-li raci, karfiol nebo $pargl,
tedy chut jidla tohoto velmi zvysis, jestlize né€kterou z dotéenych
véci nebo docela vsechny pfipojis. V tom ptfipadu se raci uvateji,
ocasky a klepytka se oloupaji, a ze slupek udéla se ra¢i maslo, pak se
vsecko pfipoji k té miSenince a tato okrasli se povrchu rozebranym,
v polivce uvafenym karfiolem a $parglovymi hlavickami.

88. MiSeninka z telecich usi, brzliki a jazykd.

Dej na rendlik kousek masla, pil cibule, kofinek petruzele, jednu
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mrkev, ptl celeru, vse rozkrdjeno, vloz na to dvé teleci usi, dva
brzliky, dva jazyky, pfilej nejméné ptl Zejdlika hovézi polivky a
nech to dusit; kdyZ je to mékké, pokrajej usi na nudlicky, jazyk a
brzlik na malé kostky. Nech ve dvou lotech masla zpejohnout ¢tvrt
cibule a trochu zelené drobné pokrdjené petruzele, dej k tomu
rovnou lzici strouhané Zemli¢ky a nech to do bledozluta smazit, pak
do toho dej to pokrajené masic¢ko a proced na to $tavu, v nizto se
vafilo, pfidej k tomu nékolik 1Zic rakouského vina, trochu drobné
pokrdjené citronové kury, ze dvou ocisténych sardeli sardelové
maslo, z jednoho citronu stavu, a nech to trochu dusit; chce$-li to
miti hust$i, mtze$ do toho vmichat jesté jedno celé vejce a jeden
zloutek; potom to urovnej na mélky talif, posyp to povrchu
smazenou strouhanou zemli¢kou, viikol udélej vénec ze smazené,
na pulmeésicky pokrdjené Zemlicky, a nech to v teplé troubé jesté
trochu stat, ne vsak piilis dlouho, aby to nevyschlo. Kdo chce, miize
k tomu také pridat drobné pokrdjené kaprle; je to vidy dobré
jidélko.

89. MisSeninka z hovézich chamu, brzliku a raéich ocaski.

Hovézi chamy jsou pii tomto jidle velmi oblibené, nejsou vsak
snadno k dostdni; mas-li tedy dva nebo tfi, ocisti je dobfe a nech je
tak dlouho vaftit, az s nich bilou kazicku stahnout mtizes, pak je
nech s kusem maésla, stavou z jednoho citronu, nékolika zrnkami
pepfe, ptl cibuli, bobkovym listem ve slané vodé do mékka uvafit.
Brzliky vloz ,do horké vody, aby zbélely, stdhni s nich vSechny
mazdficky a nech je na masle s trochou sekané petruzelky dusit.
Raky uvaft, ocdsky a klepytka oddél a oloupej, to hotké odiizni, ze
skotapek udélej kousek raciho masla a odloZ vse stranou. KdyZ jsou
chamy dost mékké, nakréjej je na tenké kousky a brzli¢ky rozkréjej
na kostky. Udélej ze ¢tyr lotth mésla bledou fidkou jisku, nalej do ni
polivku z chami a nech to zvafit v hustou omécku, pak do ni vloz ty
chamy, brzliky i raky, pfidej k tomu nékolik 1Zic vina a vmichej do
toho dva Zloutky; potom to dej na misku, pokrop ra¢im méslem a
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nes to na stil. Jsou-li Zampionky, tedy jich nékolik nech na masle
dusit a pfipoj je k tomu.

90. MiSeninka z teleciho srdce a plic.

Oftez se srdce a plic vSecky mazdry, vyper oboje a nech to ve
slané vodé asi ptil hodiny vafit, potom nakrajej srdce na tenké listky
a plice na drobné kostky; dej na kastrolek kus masla a nech v ném
spénit ptl drobné nasekané cibule a dvé salotky, pak do toho vloz to
nakrdjené masicko, pfidej k tomu trochu nasekané zelené petruzele,
jeden bobkovy list, trochu citronové kiiry, trochu kvétu, osol to a
nech to do mékka dusit, pfi¢emz sttidaveé prilévej ptl Zejdlika vina a
pul Zejdlika polivky. Udélej ze dvou lot masla pficervenalou jisku,
zapraz ni tu $tdvu na miSenince, pfidej k tomu dva loty kaprli a
nech to jesté povaftit; kdyz to d4$ na misu, obloz to na kostky
nakrajenou usmazenou zemlickou.

91. MiSeninka s bilym okolkem.

Dej do hrnku jedno kufe, pil libry teleciho libového masa,
kousek celeru, jednu mrkev, jednu petruZzel, osol to a nech to vafit.
Mas-li lanyze, tedy je dobte ocisti, nakréjej a nech je v dobré hovézi
polivce s nékolika lzicemi vina dusit. Ctvrt libry dobfe vyprané a
spafené rejze uvar v tu¢né hovézi polivce do mékka sice, ale aby
zustala celd, a zamichej do ni kousek cerstvého masla; tim se stane
velmi ouhlednou. Kdyz je kutdtko dost uvafeno, skrdjej s ného
vSechno masicko, kiidélka vsak a kréek nasekej na drobné kousky,
vloz vSecko do hrnecku a nalej na to trochu polivky, aby to
neoschlo; teleci maso usekej na drobno, kosti¢ky z kufatka utlu¢ v
mozdifi na kasi¢ku, pfilej k tomu trochu polivky a proced’ to na tu
sekaninku. Udélej bledou fidkou jisku, nalej na ni polivky tolik, abys
méla asi zejdlik omacky, a pridej k ni trochu sekané zelené petruZzele
a trochu tlu¢eného kvétu; potom do ni vloz to kutatko i s tim telecim
masem a vmichej do toho jesté tii zloutky. Nyni vymaz misku
maslem, udélej na ni okolek z rejZe, do prostied vloz to zadélavané
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maso, poklad’ to povrchu témi dusenymi lanyZemi, a nez to das na
sttl, postav to na ¢tvrt hodiny do trouby.

92. MiSeninka ze studené pecené.

Nakréjej z pozistalé teleci nebo skopové studené pecené malé
tenké fizky, omoc je v rozpusténém masle, obal ve strouhané, se soli
a tlu¢enym pepifem smiSené Zemli¢ce a usmaz je v rozpusténém
sadle nebo masle.

Usekej na drobno ptl cibule, dvé salotky, trochu estraganovych
listkan (sibitsky pelynék), zelené petruzele, dymianu, basiliky a
citronové kiiry, vloz v8e na kastrolek a nech to s kusem masla trochu
spénit, nacez pfimichej k tomu lzici mouky, nalej na to hovézi
polivky a trochu vinniho octa, a nech to zvafit v hladkou omacku,
pak do ni vloz ty fizky, nech jesté var piejit a nes to na stal.

93. MiSeninka ze zajice a sardeli.

Maso se zaje¢iho pfedku nakrdjej na drobné kousky, dej na
rendlik kus masla, nasekanou cibuli a dvé salotky, tlu¢eny bobkovy
list, dymién, pept, na to vloz to nakrijené maso, trochu to osol a
nech to dusit; kosti zaje¢i utlu¢ v mozdifi a nech je s cibuli a
kouskem dimidnu vafit; kdyZ duSenina na rendliku vysmahovat
zacina, podlévej ji polivkou z téch kosti. KdyZ je maso dost mékké,
pfidej k nému dvé lzice strouhané smazené Zemlicky, dvé trochu
vymocené nakrdjené sardele, dva loty kaprli, trochu nasekané
citronové kiiry, nékolik 1zic vlna, a nech to jesté povafit.

94. MiSeninka z hovézich chamt, z ledvinky a vemena.

Ocisti dobte dva hovézi chamy, jednu ledvinku a kus kravského
vemena, vloZz vSecko do hrnku, dej k tomu petruzelovy koten, celer
a mrkev, osol to a nech to do mékka uvafit; potom to vyndej na
prkénko, s chamt sejmi bilou ktizicku a to necisté ofez, taktéz i od
vemena, a nakrajej vsecko na malé kostky. O¢isti a nakréjej nékolik
peéknych zampionkd, nech je na masle dusit a zaced' je citronovou
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stavou; nacez k nim dej to skrdjené maso, prilej trochu polivky, v
nizto se maso vafilo, a nech to jesté dusit Udélej ze ¢tyr loth masla
bledou jisku, pfidej k ni dvé na drobno rozsekané Salotky, trochu
nasekané zelené petruzele, kerbliku (Kérbelfrautt) a citronové kiry
nalej na to asi zejdlik polivky, pfidej nékolik 1zic vina a nech to
zvafit v hladkou omacku; také miizes k tomu piidat 1zicku
estraganového octa. Nyni dej duseninu do omacky, kterd vsak nesmi
pfes vrch sahat, a nech to stat na teplém misté, az to nese$ na stal.
Chamy museji se vafit nejméné ¢tyry hodiny, maji-li byt aplné
meékkeé.

145



Zadélavana zvérina.

1. Cerna zvéfina (divoky kanec).

KdyZ jest ¢erna zvérina dobie opalena, tedy ji ¢isté omej, vloz ji
do hrnce, nalej na ni tfi dily vody, jeden dil vinniho octa, osol ji a
nech ji do mékka uvarit. Na ptl zejdlika suchych visni nalej Zejdlik
vina a nech to hodné rozvafit, pfilej k tomu trochu polivky, v které
se zvéfina vafila, rozmichej a proced to, dej k tomu kus cukru,
trochu citronové kiry, hiebicku a skofice, zapraz to zlutou jiskou a
nech to povafit. Potom se zvéfina ocedi, zaobali se do pékné
slozeného servitku a da se na stil; omacka da se zvlast do nadobky
k tomu urcené. Misto visni mohou se ve viné uvafit susené Sipky.

2. Cerna zvéfina na jiny zptsob.

Oskrab a omej ¢isté hradi z divokého kance, vloZ ho do ¢cisté
nadoby, jejizto dno jsi byla pokladla rozkrajenou cibuli, celerem,
petruZzeli a mrkvi, osol a posyp to povrchu nékolika zrnkami jalovce
a pepfte, nalej na to Zejdlik vody, Zejdlik octa, Zejdlik vina, a nech to
ve studeném misté prikryté ctyryadvacet hodin nebo i déle stati;
potom zvéfinu vyndej do jiné nadoby, nalej na ni dva zejdliky
cerveného vina, pfidej k tomu sbéracku moku, v némz zvéfina
lezela, i s tim kofenim, a nech ji do mékka dusit. Udélej z hovéziho
cerstvého loje jisku, a kdyZ zacina cervenat, pfidej k ni dvé kavové
1zicky tlu¢eného cukru, a michej ni neustale, az hodné zcervena.
KdyzZ je maso dost mékké, nakréjej ho na stejné kousky, polivku, v
niz se vatilo, oced, zapraz tou jiskou, pfidej k tomu jesté trochu
¢erveného vina, z pil citronu $tdvu a téZ trochu nasekané citronové
kiiry, vloz maso do omacky a nech to pospolu jesté povatit; pak to
urovnej na misu a udélej okolek z maslového tésta (viz pastiky, ¢is.
1).
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3. Zvértina srnci zadélavana.

KdyZz jest zvéfina ze srnce dobfe naloZena a dost uleZena, tedy ji
vymej, dej ji do hrnce, nalej na ni tfi dily vody, jeden dil vinniho
octa, dej k tomu bobkové listi, dymién, cibuli, nékolik jalovct, cely
pept, zazvor, nové koteni, a nech ji vice nez na polo uvafit, pak ji
rozkrajej a nech ji na rendliku na masle trochu udusit; potom zapraz
¢ervenou jiskou Zejdlik polivky, v které se zvéfina vaftila, zalej ji
hustou kyselou smetanou, proced ji na zvéfinu, a dej k tomu
citronové klry a kaprle; chces-1i v8ak miti omacku nacernalou, tedy
misto smetany upraz do tmavéa kus cukru a dej ho do ni. K tomu se
také mizou dat okolo misy citronové kolacky, nebo se mtize udélat
vénec z maslového tésta.

4. Zvéfina a jalovcovou omackou.

Uvar dvé libry dobfe vyprané zvéfiny ve slané vodé do meékka s
pfipojenou zeleninou, jakd se dava k hovézimu masu; nech na
rendliku rozpustit kus cerstvého loje nebo masla, dej do ného dvé
kavové 1zicky tlu¢eného cukru a nech to zcervenat, pak do toho
vmichej dvé plné 1zice mouky, a kdyZ je jika hodné hnéda; nalej na
ni znendhla asi pil Zejdlika polivky ze zvéfiny, trochu octa a sklenici
¢erveného vina, pfidej k tomu hrst protlu¢eného jalovce a nech to
hodné povaftit; pak maso rozkrajej na kousky, urovnej ho na misu a
omacku nari skrze cednik proced.

5. Divoka kachna.

Kdyz divokou kachnu dobie o¢isti$, vloz ji na rendlik, dej k ni
cibuli, dymian, bobkové listi, vseliké kofeni, totiz: hiebicek, nové
koteni a zazvor, vsecko celé, téz kousek slaniny a kousek masla, a
nech kachnu do tmava dusit, dej vSak pozor, aby se neptipdlila; pak
na ni nalej tfi dily polivky a jeden dil vinniho octa, a nech ji vafit, az
jest mékka; potom vyvalej v melice kousek nového masla (mouky
musi byti tolik, mnoho-li zapottebi, aby omacka zhoustla) a udélej z
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toho malé $isticky; nyni kachnu vyndej, do omécky vhod ty Sisticky
a nech je rozvaftit, pak to rozmichej a proced, dej do toho kus
uprazeného a téz kousek bilého cukru, aby to nebylo trpké, proced
to na kachnu, dej k tomu citronovou ktru, kaprle a citronové
kolacky, a. nech to trochu povafit; potom to urovnej na misu a
udélej okolek z maslového tésta. - Takto se mlize pfipravovat také
domadci kachna, jakoz i lyska.

6. Koroptve dusené.

Koroptve dobfte ocisti, trochu je osol a vloZ na rendlik, dej k nim
kousek slaniny, dymidn, bobkové listi, cibuli, hfebicek, zazvor a
pepi, téZ kousek masla, jakoz i kus telectho masa, Zaloudecky a
jatyrka od koroptvi, a nech to vsecko do tmava dusit, pak na to nalej
jako na kachnu tfi dily polivky, jeden dil octa, a nech to povafit;
potom teleci maso, jatyrka a zaloudecky vyndej a vSe drobnince
usekej se zelenou petruzelkou, kaprlemi a citronovou kiirou; nyni
dej koroptvicky na jiny rendlik, oméc¢ku pfipraz ¢ervenou jistickou a
proced’ ji na koroptve, dej k tomu tu sekaninu a nech to jesté povatit;
pak udélej okolo pékny vénec z maslového tésta a dej to na stal
Také se miize k tomu pfidati kousek brunatné uprazeného a kousek
bilého cukru.

7. Koroptve a pomerancovou omackou.

Dej na rendlik kus masla, jednu na kola¢ky nakrajenou cibuli,
dva bobkové listy, vloz na to dobfe ocisténé a patfi¢né osolené
koroptve, pfikrej je poklici a nech je dusit. Na jiny kastrolek dej
kousek slaniny, kousek masla, kousek hovéziho masa, zaloudky a
jatyrka od koroptvi, jednu velkou cibuli, jeden petruzelovy kofen i s
nati, vSe na drobno pokréjeno, a nech to do hnédé dusit, pak na to
nalej sbéra¢ku hovézi polivky, trochu vina, naced do toho $tavu z
jednoho citronu, a nech to jesté hodné pospolu vafit; zatim udélej
hnédou jisku, pridej k ni dvé drobné usekané 3alotky, zapraz ni tu
zvafeninu a proced to skrze husty cednik; pak vyvélej kousek

148



¢erstvého masla v mouce, pfidej ho do té omacky, rozkverluj ho a
omacku nech jesté povatit; posléz do ni naced stavu z jednoho
pomerance a dej do ni téZ trochu drobné nakrajené pomerancové
kiiry; nyni vloz do omacky koroptve na ¢tvrtky rozkrajené, a stavu,
v niz koroptve se dusily, miize$ také ptipojit, a nech vse jesté trochu
povafit; potom koroptve ouhledné na misu urovnej a polej je
omackou.

8. Koroptve na francouzsky zpusob.

Dej na rendlik tence nakrajenou slaninu, cibuli, petruzel, mrkev,
celer, vée na kolacky rozkrajeno, téz nékolik fizki syrové Sunky,
kousek dymidnu a nékolik bobkovych listi, vloZ na to dvé dobfte
ocisténé, slaninou protdhnuté a nasolené koroptve, ptikrej je poklici
a nech je dusit; kdyz jsou na polo mékké, sejmi poklici, koroptve
postav do trouby a polévajic je stdvou, v niz se dusily, nech je do
¢ervena upéct; pak je vyndej na jiny rendlik, stdvu, k niz jsi byla
prilila troginku hovézi polivky, na né skrze cednik proced, vmichej
do ni vafecku mouky, pfilej sklenicku vina, zamichej do toho téz
plnou 1Zici francouzské hoicice a nech to jesté trochu povatit, az to
zhoustne, pak do toho naced stévu z jednoho pomerance a z
jednoho citronu, a piidej kousek cukru, na kterém jsi byla
ostrouhala kiiru s toho pomerance i citronu; nyni urovnej koroptve
na misu a podlej je touto vybornou omackou.

9. Zadélané zbytky od koroptvi.

Zbydou-li ti pecené koroptve, tedy maso s prsicek i s noZicek
nakrdjej na ouhledné fizky, tyto urovnej na misku, postav je na teplé
misto a pfikrej je maslem pomazanym papirem, aby neoschly;
vsecky kistky pak jakoz i hlavicky utlu¢ v mozdifi na kasi. Dej na
rendlik kus masla, dva fizky syrové sunky, nékolik zampiont anebo
h#ibkd, dvé salotky, pil cibule, vSe pokrajeno, a nech to zapénit, pak
do toho dej ty utlucené kistky, pridej k tomu tfi sardele, dvé 1zice
strouhané zemlicky a trochu citronové kiry, pfilej sklenku bilého
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vina a sbéracku hovézi polivky, osol to trochu a nech to hodné
povatit. Kdyz to chces$ nesti na sttl, tedy naced” do omacky stévu z
jednoho citronu, dej do ni kousek cukru, na némz jsi byla ostrouhala
ktru s ptl citronu, zamichej ji jesté hodné a proced’ ji na ty koroptvi
fizky. Také se mohou do omacky pfimichat asi tfi zloutky, v tom
padu vsak nesmi se jiz vafit, nybrz musi se hned nesti na sttl.

10. Duseni bazanti.

Ober ¢isté dva nebo tfi bazanty, vykuchej je, vyspikuj cerstvou
slaninou a trochu je osol; rozkrdjej na kolacky dvé mrkve, dva
kotinky petruzele, jeden celer, jednu cibuli, dej to na kuthanek, k
tomu téz hezky kus rozkrajeného hovéziho loje, vloZ na to bazanty,
ptilej k tomu IZici hovézi polivky a ptl Zejdlika cerveného vina, a
nech to pfikryté do mékka dusit; potom bazanty vyndej, k tém
kotinkéim pridej jesté kousek masla a nech je do hnéda vysmahnout.
Bazanty hezky ouhledné rozkrdjej a ty lepsi kousky ptikrej, aby
neoschly; polovicku téch odpadki a nékolik kouskli zemlicky
vysmaz v prepousténém masle a pak to utlu¢ v mozdifi i s tou
druhou polovi¢kou odpadkt. KdyZz jsou kofinky hezky hnédé a
za¢nou se v masle pénit, tedy k tomu ptidej 1zici bilé mouky a nech
to na kuthané hezky do hnéda pfischnout, pak na to nalej Zejdlik
dobré polivky a Zejdlik cerveného vina, pridej k tomu to v mozdifi
utlucené, a mezi ustavicnym michanim nech to zavafit v hustou
kasi, nacez to proced’ skrze husté sejtko a zaced' to $tavou z jednoho
citronu. Nyni se da polovicka této kasicky na misu k tomu
ustanovenou, na to se urovnaji ty rozkrajené kousky bazantd, a tou
ostatni kasickou se to pékné prikreje. Pil hodiny pfedtim, nez to
pfijde na tabuli, postav to do trouby na plech, ktery se posype na
dva prsty tlusté soli nebo popelem, a nech to jako $neky opéct. Kdyz
to neses$ na tabuli, okrasli to na palmésicky rozkrajenou, do zlatova
usmazenou zemlickou.

150



11. Karbanatky z bazantd neb koroptvi.

Pti velké hojnosti bazantti nebo koroptvi, kdyz by se tyto chtély
na obzvlastni zphsob pfipravovat, mohou se délat nasledujici
karbanatky: S nékolika bazanti nebo koroptvi sefiznou se kfidla i
prsicka, od ktidélek ufiznou se $picky, kiistka se ostrouhd jako pti
jinych karbanatkach, s prsicek se nafeZou fizky a sklepa se vSecko
hibetem velkého noZe; nohy a to ostatni od bazanta da se na kuthan,
pfilozi se k tomu nékolik kofink petruzele, dvé mrkve, jeden celer,
jedna hebickem prostrkand a jedna na listky rozkréjena cibule, pul
libry uzeného a ptl libry telectho masa, na to se naleje trochu dobré
hovézi polivky a necha se to do mékka dusit; také se mohou k tomu
dat na listky rozkrajené lanyze (Triiffeln) nebo hiibky. Kdyz je to
mekké, tedy se vyberou nohy a co jest péknéjsiho od bazant neb
koroptvi, uloZi se to zvlast, a ostatni se nechd do hnéda dusit, musi
se vsak dati pozor, aby se to nepfipélilo; pak se na to naleje opét
nékolik sbéracek dobré polivky a nechda se to chvili vafit, az je to
jako zahoustla omécka, potom se to ocedi a necha se to stati na
teplém misté; na kosti vSak se zase naleje polovic polivky a polovic
¢erveného vina, a nechd se to jesté chvili vatit. Na 6 karbanatkt
rozkraji se pul bilé cibule, trochu zelené petruzele, pak bud cerstvé
hiibky nebo lanyze (nejsou-li cerstvé, tedy se nechaji susené v
hovézi polivce a v masle trochu dusit), a necha se vée v rozpusténém
masle trochu zapénit; nyni se v tom omoceji ty sklepané a trochu
posolené karbanatky, obaleji se ve strouhané Zemli¢ce a nechaji se
spésné po obou stranach opéct bud’ na rosti na uhli, nebo na mélkém
kuthanku; potom se urovnaji na misu, ta procezena stava z kosti se
pod né podleje a misa se okrasli citronovymi ptilmésickami.

Takové jidlo déla se jen pfi velké hojnosti bazant neb koroptvi a
toliko pro velmi vzacného hosta. Ostatné se vSak pfitom nic
nezmati. Zaloudky a jatyrka, které se také dusily pti téch zbytkach
od bazantti neb koroptvi, se vyberou, s kiistek se masi¢ko obere a
vSecko se drobné rozkréji i s kouskem teleciho masa, které se také s
sebou dusilo, a smicha se to se dvéma loty drobné rozkrajenych
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kaprli a s ktirou s pil citronu; ke kiistkdm se da trochu hnédé jisky,
necha se to povafrit, pak se to procedi na ¢isty kuthanek, da se do
toho kousek do hnédé uprazeného cukru, pak ta sekaninka, a necha
se to hezky prohtat; potom se to d4 na misu k tomu ustanovenou,
nohy a hibitky se na to urovnaji, ptikreje se to jinou misou a necha
se to stat v teple; kdyz se to mé dat na tabuli, daji se okolo misy bud’
citronové ptilmésicky, nebo se to poklade smazZenou, na ptlmeésicky
rozkrdjenou Zemlic¢kou, a tak se opét docili ouhledné a chutné jidlo.
- Takto se mohou piipravovat také kvicaly, divoké kachny, i jini
lesni i vodni ptéci, coz kazda jen ponékud zkusena kuchatka lehko
nahlédne, a bylo by tedy zbyte¢né, o kazdém zvlast pojednavati.

12. Sekaninka z bazanta neb koroptvi.

Stroji-li se po nékolik dni hostiny, tedy obycejné od jednoho neb
druhého dne néco zbyde, a castéji se stdva, Ze mezi takovymi
zbytkami jsou také bazanti a koroptve, kterézto vsak kdyz se
ohfivaji, ztrati chut; procez jsem se vynasnazila, uvesti zde zptsob,
jak by se z téchto bazanti a koroptvi mohla upravit ouhlednd a
chutna krmé, a sice takto: Sefizni prsicka, stahni s nich ktzicku a
maso uloZ stranou; ostatni maso ober od kosti a pfiprav ho k
usekani. Jatyrka, Zaloudky a srdinka (coz se vSecko dfive k této
pottebé schovalo), omej a dej je na kuthan, ty obrané kiistky utluc¢ v
mozdifi a pripoj je k tomu; mimo to k toma dej ptl libry teleciho a
kousek uzeného masa, nékolik kotinkt petruzele, jednu na listky
rozkrdjenou cibuli a jednu mrkev, kousek z&zvoru, nékolik zrnek
pepie a nového koteni, nalej na to ptil Zzejdlika dobré polivky a nech
to dusit; kdyZ to vysmahne a jest hezky hnédé, pfilej zase ctvrt
zejdlika polivky a pil Zejdlika cerveného vina, a nech to trochu
povafit; potom jatyrka a srdinka vyber a vSecko drobné usekej s tim
od kosticek obranym masem, dej k tomu vzdy na jednoho bazanta
nebo jednu koroptev lot kaprli a na dvé koroptve kiiru s pil citronu,
trochu zelené petruZele, a kdyz jest vSecko drobné rozkrajeno, tedy
usmaz do zlatovda na dvé koroptve vzdy jednu lzici strouhané
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zemli¢ky, dej k ni tu sekaninku, pfilej k tomu té omacky, v niz se
vsecko dusilo, tolik, aby to bylo tak zahoustlé jako jina sekaninka, a
nech to trochu povafit; potom to dej na misu k tomu ustanovenou, a
prsicka, je-li jich vice, vtiskni pékné do vénecka do té sekaninky, ne
vSak hluboko, aby je bylo vidét, dobfe to pfikrej a postav to nu
takové misto, kde by to zistalo dost teplé, ale aby se to nevatilo.
Kdyz se to ma dat na sttl, okrasli se misa okolo bud’ obloukem z
maslového tésta nebo citronovymi ptalmésickami, nebo smaZenou
bud na palmésicky nebo na tfihranni¢ky rozkrdjenou zemli¢kou,
anebo na listky rozkrajenymi, na madsle a trochu hovézi polivce
dusenymi lanyZemi. - Tato sekaninka se muZe v chuti rozli¢né
zménit, totiz: muze se udélat zakyslou, kdyZz se do ni pficedi
citronové stavy; nebo se mohou kromé kaprli k tomu jesté pridat
sardele - kolik koroptvi, tolik lot& kaprli a tolik lotii sardeli; anebo
misto kaprli a sardeli mohou se k tomu také dat bud’ ¢erstvé nebo
suché, v hovézi polivce a v masle dusené lanyze nebo Zampiony
anebo hitibky. Také se mohou, je-li prsicek maélo, tyto rozkrajet na
malé tizky, a témito se poklade sekaninka; anebo mélo-li by byt
malo masa na sekaninku, tedy se mizou nechat spolu dusit jatyrka
bud’ od kachen, od husi aneb od kapount; kdyz se to dohromady
dusi, nabyde to stejné chuti. Takovym zpisobem miize se z
rozliénych zkytkt od zvéfiny upravit velmi ouhledné a chutné jidlo.

13. Zadélavané sluky.

Ze dvou dobfe ocisténych sluk vyber vnitinosti, Zaludek odstrar,
jatficka, srdce a stfivka uloz k dalsi potiebé, sluky obloZz nékolika
listkami slaniny a nech je pékné upéct. Utfi s maslem ¢tyry dobre
ocisténé sardele, dej je na rendlik s jednou ustrouhanou, do zlatova
usmazenou Zzemlickou, pfilej k tomu pual Zzejdlika vina, trochu
hovézi polivky, naced” do toho §tavu z pul citronu, dej k tomu s ptil
citronu drobné nasekanou ktru, krapytek tlu¢eného pepte, a nech to
povatiit; kdyby to pfili§ zhoustlo, pfilej dle potfeby polivky. Nyni ty
vnitfnosti usekej s kouskem slaniny na kasi¢ku, a mas-li jatticka bud’
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od kurete, neb od kachny, aneb od husy, tedy je s sebou usekej, dej k
tomu pul rozstrouhané cibule, trochu nasekané zelené petruzele,
trosinku pepte, a nech to s kouskem masla na rendlicku dusit, musis$
v8ak po lzicich vina a polivky pfilévat, aby to nevysmahlo.
Ostrouhej tvrdou Zemli¢ku, nakrajej ji na kolacky, tyto pak omoc
zcerstva v mléce a vysmaz je do zlatova v rozpédleném maésle, nacez
je pomaz tou dusSenou sekaninkou. Nyni dej sluky na misku,
omacku na né proced a obloz je t¢émi pomazanymi Zemli¢kovymi
fizkami.

14. Duseni skfivanci.

Ober, vykuchej a ocisti nalezité skfivanky. Dej na rendlik kus
masla, dvé drobné nasekané cibule a nech to do zlatova spénit, pak
dej ptacky do toho, osol je, ptikrej poklici a nech je dusit; kdyZ se
vypusténd z nich $tava zac¢ind ztracet, prisyp k nim asi 1zici mouky,
»zamichej to a pfilej tolik hovézi polivky, mnoho-li je potfebi, aby
bylo dostate¢né omacky, pak to trochu okofen tlu¢enym pepfem,
pftilej ¢tvrtku vina, nech to jesté trochu povaftit a dej to na misu”.

15. Malé ptacky s omackou.

Ptacky dobte ober, ufez jim zobécky, vloZ je na rendlik, na némz
jsi byla diive jednu velkou drobné nasekanou cibuli s kusem masla
nechala spénit, osol je trochu a nech je dusit; usmaz zemlicku do
zluta, dej ji k tém ptacktm, nalej na to hovézi polivky, pridej trochu
pepie a nech to povaftit, az to zhoustne. Okolo misy dej pékné na
kolacky rozkrajenou usmazenou Zemlicku.

16. Malé ptacky v Zupana.

Nech ptacky jako predesle na cibulce smazit; mezitim uvat pul
druhé libry uzeného a libru telectho masa, pak ho nech na masle
dusit, napotom oboje drobnince usekej, dej k tomu c¢tvrt libry
hovéziho tuku, 4 michané vejce, trochu hiebicku, citronové kiry,
kvétu, vsecko jesté dohromady usekej a utfi to na mise, potom k
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tomu dej tolik strouhané Zzemli¢ky, aby to bylo jako tésto; nyni
vymaz maslem melounovou fortnu, vysyp ji Zemli¢kou a vyloZ ji na
dva prsty tlusté tou sekaninou, pak dej do toho ty usmazené ptacky,
a kdyz jest forma plnd, udélej na to poklicku z tohotéz tésta a nech
to v troubé hodinu zvolna pect.

Omacku délej takto: Dej na rendlicek ty odfizky od telectho a
uzeného masa, nékolik ptackd, cibuli, hiebicek, citronovou kiru,
kousek hovéziho loje, a nech v8e do tmava dusit, pak na to nalej
polovic vina a polovic hovézi polivky, pfipraz to ¢ervenou jiskou,
proced a dej to k tém ptackim na stal v nadobkdch k tomu
urcenych.

17. Zadélavané drozdy aneb kvicaly.

Ober ¢isté 24 drozdia nebo kvical, stfivka vytahej, ptaky pfemej a
hezky zaspejluj. Rozkrajej na nudlicky nékolik malych nebo jednu
velkou cibuli, vymaz kuthan hodné maslem, posyp dno témi
cibulovymi nudlickami, na né narovnej ty ptéky, trochu je osol a
nech je tak dlouho péct, az cibulka hezky zcervend; pak vezmi ptaky
ven, urovnej je na jiny kuthan, jednoho nebo dva ptaky v mozdifi
dobfe utlu¢, dej je k té hnédé cibuli si nech to chvilenku dusit,
potom na to nalej pil Zejdlika rakouského vina a tfi ¢tvrtky hovézi
polivky, pfidej k tomu ptl strouhané, do zlatova usmaZzené
Zemli¢ky, a nech to trochu povafit; pak to proced’ na ptaky, nech to
jesté chvilku vafit, a pfidej citronové kary; nacez ptiky pékné
urovnej na misu, polej je tou omackou a okolo udélej vénec bud’ z
maslového* tésta nebo z nakrajené usmazené zemlicky.

18. Kiepelky a rejzi.

Ocisti dobfe a osol dvé kiepelky, a nech je na masle upéct,
pficemz je castéji vlastni stavou polévej. Pieber, vyper a spaf ¢tvrt
libry rejze, dej ji na rendlik s kusem masla, vloZ do ni jednu
htebickem prostrkanou cibuli, pfikrej poklici a nech ji na polovic
udusit, potom do ni dej ty kfepelky i s procezenou stavou, pfilej k
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tomu jesté trochu rozpusténého polivkového rosolu ¢is. 54, a nemas-
li ho, tedy silné hovézi polivky, a nech to pospolu dusit, az to
dostate¢né zmlkne.

19. Kvicaly s rejzi.

Upec 8 nebo 10 dobfte oc¢isténych kvical, prsicka a nozky oddél od
zadeckt a odloz je stranou, zadecky s hlavickami a s vnitfnostmi
(mimo zaludku, ktery se odhodi) utlu¢ v moZzdifi na kasi, dej to na
rendlik s kusem masla, s jednou nakrajenou cibuli a snékolika
pretlacenymi zrnkami jalovce, pfidej k tomu kousek telectho a
kousek tence nakrdjeného uzeného masa, a nech to dusit, potom na
to nalej asi zejdlik dobré hovézi polivky, nech to hodné zvafit a
proced’ to. Tuto $tavu pfimichej k rejzi, na predesly zptsob uvatené,
a nech ji jesté chvili dusit; pak dej rejzi na misku, prsicka a nozky na
vrch ouhledné urovnej a nes to na stul.

20. DuSeny tetfev.

Dobie oskubaného, vykuchaného a vypraného tetfeva uvnitf
nasol, prsa a stehna protahni nakrdjenou, v tluc¢eném pepii,
dymidnu a soli obalenou slaninou, vyhybajici smiSeninou tetfeva
povrchu posyp a nech ho tak pfes noc lezet; druhy den zvaf dva
zejdliky octa se dvémi nakrdjenymi cibulemi, bobkovym listem,
celym pepfem a novym kofenim, a nech to vychladnout, pak tim
tetfeva polej a nech jej v tom ldku nékolik dni lezet;. musi$ ho ale
kazdy den obratit na jinou stranu; potom ho vyndej, zaspejluj a vloz
ho na rendlik, jehoz dno méslem vymazéno a ¢erstvymi cibulovymi
kola¢ky pokladeno jest, pfidej k nému jednu nakrajenou mrkev,
jednu petruzel, prilej trochu toho moku, v némzZ lezel, pak asi ptil
zejdlika polivky, a nemas-li ji, tedy vody, pfikrej ho poklici a nech
ho nejméné tfi hodiny dusit; kdyZz zac¢ind méknout, pfilej k nému
zejdlik vina, pfidej trochu nakrdjené citronové kiry, vyvalej kus
maésla s moukou a udélej z toho kuli¢ky, ty pak vhazej do omécky, a
kdyz tato zhoustne, proced ji a dej do ni dva loty kaprli; potom
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tetfeva nakrdjej, urovnej na misu a polej ho tou omackou.

21. Zajeci predek zadélany na cerno.

Zajec¢i predek nasekd na kousky, pak se piemeje, vlozi se na
kuthan, k nému se da kus masla, drobné rozkrajena slanina, ptl
drobné rozkrajené cibule a dymidnové listky, nebo trochu
dymidnové miSeninky, trochu se to osoli, pfileje se k tomu ptil
zejdlika vody nebo hovézi polivky, piikreje se to a nechd se ty dusit,
az to zcela vysmahne a cibulka za¢ne cervenat; pak se na to naleje
pal druhého Zejdlika hovézi polivky, ptl Zejdlika vinniho octa, a
kdo chce, mze k tomu pfilejt také trochu rakouského nebo
¢erveného vina, a neni-li zajic jesté mékky, tedy se to nechd jesté
trochu povatit; potom se to zaprazi hnédou jiskou, do které se mtize
dati lot tlu¢eného cukru, aby byla hezky tmav4, a necha se to jesté
trochu povatit. Nedé-li se do toho dymianova misSeninka, tedy se
musi dét citronova kura a ostatni kofeni, které patfi k miSenince. -
Takto pfipraveny zaje¢i predek, kdyz jest ouhledné rozkrdjeny,
zastane v ¢as nedostatku i zvéfinu, a mtze se jako zvéfina okraslit
bud maslovym téstem nebo citronovymi listky, anebo také
smazenou, na ptlmeésicky rozkrajenou zemlickou.

22. Zajeci pfedek na jiny zpusob.

Kdyz jest zajic mlady, tedy se pfedek na ouhledné kousky
rozkraji, pak se pfemeje a vlozi se na kuthan, k nému se daji dvé
drobné rozkrdjené cibule a kousek rozkrdjené slaniny, trochu
dymianové miSeninky, asi 4 loty masla, nékolik 1Zic hovézi polivky,
ptikreje se a necha se dusit, az vysmahne a cibulka z¢ervend; nyni se
trochu posoli, pfileje se k tomu opét nékolik 1Zic hovézi polivky,
nechd se to zase trochu dusit, a pfida se k tomu jesté kousek masla.
Kdyz je to dost mékké a jen jako v zahoustlé stavé, tedy se to urovna
ouhledné na misu a okolo se udéld pékny vénec ze strouhané, do
zlatova usmazené Zemli¢ky a v prostiedku se udéla kopecek z tétéz
zemli¢ky. - Je to chutné a ouhledné jidlo, a takovymi zménami v
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pfipravovani predejde se pfejedeni zajecich predkd, zvlasté v case,
kdy zajic pfichazi ¢astéji na tabuli.

23. Karbanatky ze zajice.

KdyzZ je zajic stazen a vsecky kiizicky s ného ofezany, tedy se
maso pékné okrdji a drobné usekd. K masu z celého zajec¢iho zadku
dej 3 loty kaprli a 3 loty sardeli, vSe drobné rozkrajej, a délej z toho
karbanatky jako tvrdy tolar velké a na, prst tlusté; pak vymaz
maslem mélky kuthan, urovnej do ného karbanatky jeden vedle
druhého, rozkréjej bud’ Cerstvé nebo susené lanyze (Triiffeln) anebo
hiibky, ptidej k tomu trochu pazitky (Schnittling) a lot kaprli, posyp
tim ty karbanatky a nech je dusit; musi$ je v8ak obracet tak dlouho,
az jsou na obou stranach do hnéda opeceny, pak pod né podlej asi
dvé lzice vina a nech je vySmahnout; potom pteloz karbanatky na
jiny kuthdnek, do stavy nasyp lZici bilé mouky a nech to do hnéda
pfischnout na kuthdnek jako kiru, pak na to nalej ptl Zejdlika
rakouského vina a ptl zejdlika hovézi polivky, a nech to povafit, az
to zahoustne, nacez to proced na karbanatky a nech to jesté povatit;
nyni urovnej karbandtky na misu, posyp je smazenou, na kostky
rozkrdjenou Zzemlickou, a okolo misy poklad na phlmeésicky
rozkrajené citronové listky. Pro domacnost a je-li k stolu malo osob,
nemusi se na tyto karbanatky brati zaje¢i zadek; pro 3 nebo 4 osoby
jest dost masa z jednoho predku, pak se ale musi vziti mensi ¢astka
kaprli a sardeli; je-li vice osob, mohou se vziti dva zaje¢i predky a
zadec¢ky se mohou pouzit k peceni. - Tyto karbanatky mohou se
také délat ze zvéfiny.

24. Sekaninka ze zajice.

Zajeci predek rozkréji se na kousky, premeje, osoli a vloZi se na
kuthének, da se k nému jedna cela cibule, kousek slaniny, trochu
dymianu, a necha se dusit; kdyZz jest hnédy a mékky, obere se maso
od kosti a drobné se useké, kosti se daji opét do kuthdnku a necha se
to jesté hezky do hnéda dusit, pak se na to nasype asi pul 1zice
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mouky a necha se to mezi castym michdnim hezky ke dnu
pfischnout, potom se na to naleje ¢tvrt Zejdlika cerveného nebo
rakouského vina a ¢tvrt Zejdlika hovézi polivky, necha se to povafit
a pak se to procedi. K tomu usekanému masu daji se dva loty kaprli,
dva loty sardeli, lot lanyz{i nebo htibk®, vSe drobné rozkréjeno,
nechd se na kuthanku rozpustit méslo, sekaninka se da do ného a
nechd se trochu dusit, pak se na to naleje nékolik IZicek té
pfipravené omacky, aby to bylo jako obycejnd jind sekaninka z
masa. KdyZ se to ma nesti na tabuli, d4 se to na misu a obloZi se to
na kostky nakrajenou smaZenou Zemlickou. - Kdo by toho vice miti
chtél, a mél by jen jeden zaje¢i predek, mutZe dfive nechat na
kuthanku do zlatova usmazit pil strouhané Zemlicky a pak do toho
dat tu sekaninku; v tom padu se ale udéla omacka bez mouky, toliko
z vina a polivky; ostatné se to stejné okrasli.

25. Studeny zajic, bazant, koroptve, srnci a jeleni pecené.

Zbydou-li takové véci, tedy se miizou piivavit na zptsob salatu,
totiz: takovou studenou zvétinu (bud’si jiz pta¢i aneb od ¢tvernozct)
rozkrajej na malé fizky, jako velké nudle, omej a ocisti sardele od
kiistek, rozkrajej je také na nudlicky, jakoz i kaprle a ¢isty rosol
z telecich nozicek ¢is. 27, pak dej vzdy do tfech lZzic rozkrdjené
zvéfiny jednu 1zici michaninky z kaprli, sardeli a rosolu, promichej
to dohromady dvéma vidlickama, a kdyZ je vSecko promichéno,
urovnej to na misu k tomu ustanovenou; nyni utlu¢ v mozdifi néco
ktstek, byli-li to ptaci, je-li to ale zvéfina od ¢tvernozci, tedy utluc
kus masa, nékolik tvrdych Zzloutkdi, nékolik zrnek pepte, nékolik

7 Nz

bobkovych listkd, a bud’ pil nebo celou cibuli (coz se vie musi Fidit
dle mnozstvi ¥izki), nalej na to vinniho octa, pak to proced,, pfidej k
tomu nékolik 1zi¢ek dobrého brabantského oleje, rozmichej to hodné
a nalej to na fizky; okolo udélej vénec ze sekanych tvrdych zloutkt a
prostfedek posyp sekanym rosolem. Neni-li rosol pohotové, tedy se
miize vynechat, a daji se k tomu jen ostatni véci, a mtze se to

okraslit tfebas rozkrajenou pazitkou (Schnittling). Obzvlasté krasli
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takovou misu, jakoZ i v8ecky rosoly a podobné michaniny cerstvy
bud’ citronovy nebo pomerancovy anebo bobkovy list. Jsou-li tyto
studené fizky z bazanta, tedy se mohou k tomu téz pfimichat
syrové, na nudlicky rozkrajené lanyZe, a jsou-li k dostani. Gstfice,
tedy se jimi mtZzou fizky povrchu poklasti. Pokazdé se k tomu da na
stil jesté zvlast ocet olej a pept, aby si tim kazdy dle libosti
poslouzit mohl. I zde mtize kuchatka vselicos zménit, nesmi vsak
nikdy smichati maso pta¢i se zvéfinou od c¢tvernozcd, a zase
naopak.
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Pastyky.

1. Kfehké tésto k pastykam.

Dej. na vél libru pékné mouky a rozzmol v ni ¢tvrt libry
Cerstvého a ¢tvrt libry pfepousténého masla, pak v tom udélej dilek,
vraz do toho tfi Zloutky a jedno celé vejce, osol to trosku, pfilej
nékolik IZic vina a nékolik 1zic. vody, zadélej tésto hodné tuhé,
prohnét a vypracuj ho nélezité, a nech ho pod miskou hodinu
odpocinout.

2. Maslové tésto k pastykam.

Maslové tésto nejlip se podafi, -kdyz se na noc zadéld & rano
teprv se rozvaluje. Vezmi tedy vecer na val pét ¢tvrti libry mouky,
rozdél ji na dva stejné dily, do jednoho dilu rozdrob ctyry loty
¢erstvého masla, udélej v tom dtlek a zadélej tésto se ¢tyfmi Zloutky
a s nékolika 1Zicemi kyselé* smetany, osol, ho trochu a vypracuj ho
nalezité nejméné pil hodiny, nacez ho dej mezi dva talife. Druhy
dil. mouky vmichej do dvaceti osmi loti masla a hodné ho valeckem
la vale vypracuj, pak ho dej mezi dva talife a postav ho i s tim
téstem na noc do chladného mista. Rano rozvalej tésto na placku
jako némecky kola¢, taktéz maslo, poloz oboje na sebe a rozvélej ho
pospolu co mozna tence, nacez to preloz na tfikrat, tak jako Satek se
sklad4, a pak opét v sitce od levé ruky k pravé a od pravé. k levé, a
nech to chvilku odpoc¢inout, potom to zase rozvélej, pteloz opét jako
poprvé, a nech to zase chvili odpocinout; tak to opakuj jesté dvakrat,
aby bylo tésto ¢tyrykrat preloZzeno, nacez ho rozvalej na brk tlusté a
deélej z ného bud malé nebo velké pastyky, jak dale udano bude. - Z
tohoto tésta mohou se také délati vseliké jiné véci, jako na pf.
obloucky, tasticky se zavafeninkou anebo s mandlovou nadivkou.
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3. Jiny zptisob maslového tésta.

Dej na val libru mouky, rozdél ji na dva dily, jeden vétsi a druhy
mensi, k tomu mensimu dilu dej dvacet osm lotd ¢erstvého masla a
vpracuj ho pomoci valecku vSechno do mouky, pak z toho udélej
kulatou placku, dej ji mezi dva talife a postav ji do studeného mista.
Ve druhém dilu mouky rozzmol ¢tyry loty cerstvého masla, udélej v
tom dtlek a zadélej to takto: vytla¢ stdvu z jednoho citronu do
koflicku studené vody, osol to trosku a zadélej tim tésto hezky tuhé;
mira vody se neda docela urcité udat, ponévadz to zavisi od toho,
jak mouka je suchd, procez musi$ dle vlastniho rozumu opatrné
zadélavat, abysi bud’ nepielila nebo abysi mohla vody ptidat; nacez
tésto dobré pil hodiny propracuj, pak ho vloz mezi dva talife a nech
ho téz ve studenu hodné dlouho odpocinout. Kdyz je cas, tedy
rozval tésto i maslo na stejné kulaté placky, poloZ je na sebe a
rozvaluj” opatrné hezky tence, pak to pfeloz od shora doli a od
zdola nahoru, nato zase od pravé ruky k levé a od levé k pravé.
Tento ¢tyrhrany bochanek rozvali se tfikrat na udany zptsob, vzdy
se opét prelozi, pfed kazdym rozvalenim vSak se nechd chvili
odpocivat; po ¢tvrtém rozvaleni se z ného teprva tvofi co je potteba.
- Toto tésto schvaluju zvlasté k malym pastickdm anebo na okolek k
zadélavané zvéfing.

4. Maslové pasticky s koroptvemi.

Udélej maslové tésto podle ¢isla 3; kdyZz ho po ¢tvrté co brko
tlusté rozvalis, vykrajej z ného koblihovym kruzadlem malé
kolacky; polovicku kolackd nech celé, z druhé polovicky ale
vypichej mensim kruzatkem prostfedky, nacez celé kolacky pomaz
povrchu rozkloktanym vejcem, ale velmi opatrné, aby po stranach
nikde vejce neteklo, sice by to vybéhnuti do vejsky pecivu vadilo,
nyni na né klad ty ve prostted vy-krouzené kolacky, opét je pouze
povrchu vejcem opatrné pomaz, a upec je y dobfe vyhtaté troubé,
nebot na tom pii tomto pecivu velmi zalezi; nacez pasticky nadivej
nasledujici michaninkou, kterou vsak jiz dfive pfipravit si musis:
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Upec dveé koroptve, okrajej vSecko libové masicko s prsicek, kiidylek
a nozic¢ek, a drobnince ho usekej; to ostatni utlu¢ v mosazném
mozdifi s kouskem uzeného masa a s ptl cibuli, a dej to s
kouskem.slaniny nebo masla na kastrolek dusit; kdyz to zac¢ne
Cervena prilévej po lzicich polivky a vina, a nech to zvafit na
zhoustlou omacku; pak to proced na jiny rendlicek, dej k tomu to
usekané koroptvi maso, trochu tlu¢eného pepte, 1zicku strouhané
zemli¢ky, naced’ do toho z ptl citronu $tavu, je-li potteba, trochu to
ptisol, a zamichej tim, nacez to davej hezky teplé do pasticek a nes je
spésné na stll. - Ty vypichané malé listky miize$ také pomazané
vejcem spolu upéct a pak jich na pasticky co vicek pouzit.

5. Pasticky s brzlikem.

Dva teleci brzliky vloz na ptl hodiny do vlazné vody, aby pékné
zbélely, pak je vyndej, omej a nakrajej na malé kostky; nech na
rendlicku ptl ustrouhané cibule s maslem spénit, dej k. tomu ty
brzlicky, trochu drobné usekané petruzelky, trochu soli, a nech to
dusit, pticemz musis castéji dobré hovézi polivky pfilévat; nacez k
tomu piidej pll ostrouhané, namocené a vymackané Zzemlicky,
naced do toho citronové stavy tolik, jak pfikyslé to miti chces, a
kdyZz se to povatilo, pfimichej k tomu ¢tyry Zloutky, nech to jesté
spejchnout a pak tim nad¢j pasticky.

6. Pasticky z telecich plic.

Nech teleci plice ve slané vodé s pilcibuli, jednim bobkovym
listem, nékolika zrnkami pepte, nového koteni a kouskem zazvoru
do meékka uvaftit, pak je na prkénku drobnince usekej; nech na
kuthédnku ptl ustrouhané Zemlicky se tfemi loty masla usmazit, dej
k tomu ty usekané plice, pfilej trochu polivky, v niz plice se vafily, a
trochu vina, pfidej trochu nakrajené citronové kury, naced do toho z
ptl citronu $tavu, a kdyz se to hodné povatilo a zhoustlo, tedy tim
nadéj dle ¢isla 3; pfipravené pasticky a nes je hodné teplé na stdl.
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7. Pasticky ze studené teleci pecené.

Kdyz zbyde teleci pecenég, tedy ji kus drobnince usekej; kolik
velkych 1zic ma$ sekaninky, tolik kavovych lzicek strouhané
Zzemlicky usmaz, smichej to dohromady, pfilej k tomu dvé lzice
bilého vina, dvé Izice hovézi polivky, a nech to trochu dusit; nacez k
tomu prilej jesté stejné dily vina a polivky, mnoho-li je tfeba, abysi
méla z toho hustou kasi, dej k tomu trochu citronové ktry, trochu
kvétu, 1Zicku na drobno rozsekanych kaprli, ¢tyry dobfe ocisténé a s
lotem masla utfené sardele, smichej to vSe dobie, a je-li potfeba,
trochu to pfisol, pak tim nadivej dle ¢isla 3. pfipravené pasticky a
nes je teplé na sttl.

8. Pasticky mozeckové.

Nech na ¢tyfech lotech masla spénit ptil rozstrouhané cibule, dej
k tomu ptl ustrouhané Zemlicky, a kdyZ to zacina Zloutnout, vloz
do toho z jedné teleci hlavy pékny, ode vsech kiizicek ocistény a
omyty mozek, pfidej k tomu trochu nasekané zelené petruzele,
trochu tlu¢eného pepfte, osol to a nech to chvilku dusit, nacez ktomu
pfimichej tfi dfive v hrnec¢ku rozkloktané vejce, jakoZ i na masle
dusené a drobné utkané hiibky nebo Zampionky, a nadivej tim
pasticky.

9. Pasticky sardelové.

Ostrouhej a namo¢ ve viné pil zemlicky; nech na rendli¢ku pil
velké cibule s maslem spénit, hled ale na to, aby nezcervenala, dej k
tomu tu namocenou zemlicku a nech to zvatit v hustou kasickuy;
ocisti nalezité Sest lott sardeli a utfi je se ¢tyfmi loty masla,
pfimichej to k té kasi, pfidej k tomu trochu usekané citronové kiry,
krapytek na prasek rozemnuté majoranky, a vmichej do toho dva
zloutky nenech to vsak jiz dlouho na ohni; nyni udélej rovny pocet
kolecek z maslového tésta dle ¢isla 2 neb6 3., vloz jich polovi¢ku na
¢isty plech, pomaz je povrchu rozkloktanym vejcem, dej na kazdy
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kousek nadivky, poklad je druhymi kolacky, pomaz je opét pirkem
opatrné jen povrchu vejcem a nech je v dobfe vyhtéaté troubé upéct.

10. Pasticky s parmazanskym syrem.

Utlu¢ v mozdifi ¢tvrt libry parmazanského syra, pfipoj k nému
¢tyry loty cerstvého masla a opét to pospolu tlu¢, konecny ktomu
pfidej dvé celé vejce a jesté to dobré ¢tvrt hodiny tlu¢. Vykréjej
koblihovym kruzadlem stejny pocet kulatych listkti z maslového
tésta bud’ ¢is. 2 nebo 3, pomaz je rozkloktanym vejcem, na polovicku
listki délej hromadky z té miSeniny, poklad’ je druhou polovi¢kou
listk, nech je v horké troubé upéct a nes je teplé na sttil.

11. Pasticky s telecimi jatrami.

Stahni mazdru s péknych telecich jater, usekej je na kasicku,
odstran vsecky Zilky a mazdry, a jatra protla¢ jesté skrze sejtko;
ustrouhej jednu velkou cibuli a nech ji se ¢tvrt librou na drobounko
nasekané slaniny zapénit, dej k tomu jatra a nech to prikryté dusit,
ptihlizej vsak pilné, aby se to nepftipalilo; kdyz to vysmahuje,
podlévej dobrou tu¢nou polivku; pak to odstav, osol, pfidej k tomu
trochu tlu¢eného pepte, trochu drobné nasekané citronové kiry a
dveé 1zice strouhané Zemli¢ky. Nyni vymaZz malé formi¢ky maslem,
vyloz je tence rozvélenym kiehkym téstem (¢islo 1), napln je tou
michaninkou, pokrop je ¢ervenym vinem, vloz na kazdou listek
slaniny, pomaz kraje rozkloktanym vejcem, pfikrej je vickem z téhoz
tésta udélanym, kraje pfitiskni k sobé, pomaz pasticky téz povrchu
vejcem a nech je v dobie vyhtaté troubé zvolna upéct, pak je vyklop
a teplé nes na stal.

12. Tuha pastyka se zajicem.

VloZ na kuthan 4 loty hovéziho loje od ledviny a 4 loty na listky
rozkrajené slaniny (Spek), dej k tomu na listky rozkrdjenou cibuli,
petruzelové korinky, mrkev a celer, trochu dymianu a nékolik
bobkovych listk{i, trochu pepte, trochu nového kofeni a kousek
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zazvoru, vsecko netluceno, vloZz na to na kousky rozkrajeny zajeci
pfedek a bud jedny husi jatra nebo kus na fizky rozkrajenych
telecich jater, a nech v8e do hnédéa dusit! Upe¢ jak obycejné dobie
slaninou prostrkany (vySpikovany) zaje¢i zadek, nesmi se vsak
smetanou polévat, a kdyz jest upecen, okréjej s ného vecko libové
maso na ouhledné fizky, to ostatni utlu¢ v mosazném mozdifi, dej to
k tomu dusenému piedku, ktery se taktéz v mozdifi utlouci musi, a
nech to jesté dusit; pak na to nalej ¢erveného vina a néco vic nez
zejdlik hnédé polivky, kterou sobé k tomu zvlast udélat musis, a
nech to hodné rozvalit, aZ je to jako tuhd kase; nyni do toho vraz
jedno celé vejce, hodné to rozmichej a propracuj (pasiruj) to nejprv
skrze cednik a pak skrze ¥idké Zinéné nebo jiné sejtko; potom udélej
sardelové maslo ze ¢tvrt libry sardeli a dvou lotti ¢erstvého masla, a
propracuj ho k tomu téz skrze sejtko; nacez k tomu ptidej s pil
citronu drobné rozkrajenou kiru, 1Zici drobné rozkrajenych kaprli a
vrchovatou 1zici v hovézi polivce uvafenych, drobné rozkrajenych
lanyza (Triiffeln) nebo suchych hiibkd, trochu tlu¢eného kvétu, a
naced’ do toho $tavu z ptl stavnatého citronu, aby to bylo hezky
prikyslé; je-li vSak citron mélo $tavnaty, tedy musi$ dati stavu z
celého citronu. Mas-li jatra z nékolika husi, tedy je nech s cibulkou
hezky do hnéda dusit.

Tésto délej takto: Dej na vél 3 zejdliky pékné mouky, rozkréjej do
ni asi dva loty masla a hodné ho rozdélej s tou moukou, pak do toho
udélej dtlek, vraz do né&j 3 Zloutky a jedno celé vejce, a prilej tolik
smetany, aby se z toho mohlo udélat tuhé tésto, trochu to osol, a
vypracuj tésto skoro tak tuhé, jako na nudle; potom rozdél tésto na
tfi dily; jeden dil rozvélej na tfi stébla tlusté, udélej z ného placku
tak velkou jako misa, a dej ji na tuhy, méslem pomazany papir a na
plech; z druhého dilu tésta udélej na palec Siroky a na palec vysoky
okolek, pomaz placku vtikol vejcem pfilep na ni ten okolek a ostipej
to viikol tak, aby to dobfe pohromadé drzelo. Nyni na to dej
polovi¢ku toho ptipraveného fase, urovnej na néj ty zajeci fizky a ty
husi jatra, a pokrop to tou cibulkovou stavou, v které se jatra dusily,
pak to pomaZz druhou polovici fase, hezky to urovnej a dej pozor,
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aby toho nebylo vySe nez ten okolek z tésta, nacez to ouhledné
poklad’ kaprlemi, citronovymi listky, lanyzemi a sardelemi, jak
nejlépe chce$ a rozumis, a piiklop to z tfettho dilu tésta na stéblo
tlusté vyvélenou plackou, pomaz to vejcem, zbytek tésta tenounce
rozvalej, vytla¢ z néj formickami rozlicné okrasky a nalep je na to
viikol do vénecka; blize prostfedka pak urovnej opét vénec z téch
okrasek, a v prostfedku udélej nékolik direk, aby se to nadmulo,
konec¢né to zase pomaZz vejci a nech to zvolna péct. Kdyz je to
upeceno a ma se to dat na tabuli, tedy viko opatrné odkrej, aby se
nepolamalo, co na tom zbyte¢ného, ober, a je-li to vysmahlé, pokrop
to hnédou polivkou, smichanou s vinem a citronovou stavou, a je-li
toho tfeba, okrasli to citronem; pak zase viko pfiklop a dej to na
tabuli. - Tato tuhd pastyka muze se pozivat tepla i studend, jest
vzdy dobré: Jsou-li zbytky bazanti a koroptvi, mohou se téZ na
fizky rozkrdjené k tomu piipojit; taktéZ se mohou pfi tom nechat
dusit jatyrka od bazantd a koroptvi; beztoho se cos takového déla
jen pii velké tabuli, kdeZto jest hojnost. takovych odpadkd, a kazda
jen trochu zkuSend a hospodérska kuchatka umi toho pouzit, tak Ze
takova véc ani polovic tolik nestoji, co by stédla, kdyz by se vse zvlast
k tomu jednati mélo; a,tfebas nebyla tato pastyka vzacna a draha,
jako jsou ony. z ciziny pfivezené, tedy jest asponl tim chutnéjsi,
protoze jest cerstvé doma udélana. Pro mnoho hosti musi ovSem
byti vétsi, pro malo osob jest vSak takto dost velka - a mlady zajic
jest lepsi nezli stary.

13. Tuha pastyka z basy.

Usekej drobné dvoje husi jatra a ocisti je ode vSech Zilek; dej na
kuthanek dvé drobnince rozkrajené cibule a bud’ kousek mésla nebo
trochu cistého, cerstvého husiho sadla, vloz k tomu ty usekané jatra,
a nech to dusit. Okrdjej maso s prsou pecené husy, rozkrajej ho na
ouhledné fizky a uloz je stranou, zbytky pak od prsou a maso bud’
se stehna nebo odjinud drobnince rozkréjej, dej ho k tém jatrdm a
nech to dusit; aby se to neptipalilo, pfilévej po lzici vina; ovaf v
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hovézi polivce bud’ ¢erstvé nebo suché lanyze, rozkréjej je drobnince
a dej je téZ k tomu dusit; také mtizes pod to podlévat po 1Zici té
polivky, v které se lanyZe vartily; pak dej ktomu jesté trochu drobné
rozkrdjené citronové kury, trochu pepie, asi dvé lzice do zlatova
vysmazené strouhané Zzemlicky, a tfeba-li, také trochu soli; vina a té
polivky od lanyzi nalej do toho tolik, aby to bylo vla¢né jako jina
kase. Nyni udélej tésto jako u predeslé pastyky, potii ho na dva
prsty tlusté tou kasi, pak na to urovnej ty f¥izky s husich prsou, nacez
dej opét kasi, pak opét fizky a naposledy zase kasi, potom to ptiklop
vickem a pokracuj jako pfi predeslé.

14. Teleci pastyka s plackami.

Se dvou telecich plécek ofez vSecko libové maso, odfizky pokrajej
a dej je s jednou velkou cibuli a kusem masla na rendlik, pfidej k
tomu kofinek petruzele, ptl celeru, asi dvacet malych ptacka
(nejlepsi jsou jikavci) trochu to osol a nech to do mékka dusit, nacez
ptacky vyndej a uloz stranou. To libové maso nakrdjej na malé
kousky, taktéz ptl libry vafené uzeniny a kousek slaniny, dej to bud’
s nakrdjenymi Zampionky nebo htibky na kousek maésla na rendlik,
ptikrej to a nech to téz dusit; kdyz je to mekké, pridej k tomu jednu
ostrouhanou, ve vodé namocenou a hodné vymackanou zemli¢ku,
tfi michané vejce, trochu citronové kiry, trochu pepte, osol to a
utluc¢ to v mozdifi na kasi. Udélej pastykové tésto dle ¢isla 1., rozval
ho na stéblo tlusté a vyloz jim maslem vymazanou pastykovou
formu, dno poklad slaninovymi listky, na tyto dej na prst s vysi té
sekaniny, na tuto urovnej ptacky jednoho vedle druhého, pak dej
zase sekaninu, na to zase ptacky a navrch opét sekaninu, poklad to
opét slaninovymi listky, kraje tésta pomaz rozkloktanym vejcem,
pfikrej to rozvalenym téstem, piebyvajici tésto viikol odfizni, kraje
hodné k sobé pfitiskni a nech pastyku asi ptil druhé hodiny zvolna
péct. Mezitim piidej do stavy, v niZ se odiizky s ptackami dusily, asi
ptl zejdlika vina, odstran z toho zeleninu a nech to na husto zvafit.
Kdyz je pastyka upecena, odkroj opatrné téstové viko, polej ji
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povrchu tou piecezenou stavou, naceZ ji opét vikem piikrej a nes ji
na, stal.

15. Pastyka z husich jater.

Omej dvoje pékna husi jatra, stahni s nich ktizicku, prostrkej je
nakrdjenymi lanyZemi, posyp je trochu tlu¢enym bilym pepiem a
soli, a nech je tak stranou lezet.

Nakréjej na listky teleci jatra, nech je se ¢tvrt librou slaniny,
celerem, petruZeli a mrkvi na rendliku dusit, a pfilévej castdji
polivky, aby nezéervenaly; kdyz jsou mékké, vyndej zeleninu ven, k
jatrdm pfidej jednu drobné usekanou cibuli, trochu citronové kiry,
Sest sardeli, trochu zelené petruzele, sklenku ¢erveného vina, a nech
to pospolu jesté dusit, pak to utlu¢ v mozdifi na kasi a protlac¢ to
jeste skrze sejtko; nacez k té michanince pfidej nakrdjené a bud’
v polivce nebo ve viné dusené lanyZze, osol to nalezité a dobfe to
promichej. Nyni vyvalej z pastykového tésta ,¢islo 1. dle velkosti
misy na malik tlusty kulaty kol&¢, poloz ho na maslem pomazany
papir na plech, udélej na palec Siroky a téz tak vysoky okolek,
pomaz placku viikol rozkloktanym vejcem, okolek na ni pfilep a
dole ho ostipej, aby stava nikudy ubihat nemohla, dno poklad
vSude slaninou, nacez ho potfi tou sekaninou, tuto poklad
pfipravenymi a na listky pokrajenymi husimi jatrami, pak dej opét
vrstvu sekaniny, na tuto zase ¥izky z jater, a tak pokracuj, az vsecko
spotiebujes; navrch musi pfijit sekanina, tuto pak poklad
slaninovymi listky, hezky to vSude utla¢, aby nebyly nikde mezery,
udélej kulaty svrsek, okolek pomaz vejcem, viko nan pfitiskni,
pomaz ho téz vejcem a nech pastyku dvé hodiny zvolna péct, nacez
ji nech vystydnout; potom svrsek opatrné sejmi, na pastyku nalej
polivkového rosolu (¢is. 54), nech ho do ni hodné vtahnout, pak ji
opét vlkem ptikrej a nes ji na sttl.

16. Pastyka ze zajice v pare vafena.

0 v+ v

Ocisti pékného zajice, stahni s ného vSecky kazi¢ky, nasol ho,
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vloZ ho na pekac do octa s cibuli, posyp ho pepfem a nech ho pfes
noc v tom moku leZet; druhého dne okrdjej s ného vSecko maso,
utlu¢ ho v mozdifi na kasi, taktéZ drobné usekej troje syrova jatra a
¢tvrt libry slaniny, a protla¢ vsecko, skrze sejtko na misu; dej na
rendlik na kus masla jednu rozkrajenou cibuli, dvé Salotky, ¢tyry
loty ¢ernych ocisténych ustrouhanych lanyzh, trochu zelené
petruzele, a nech to trochu dusit, pak to téz skrze sejtko protla¢ k
tomu masicku a dobte to smichej; potom do toho vraz Sest celych
vajec a ¢trnact zloutk®, pfidej k tomu tlu¢eného kvétu, nového
kofeni, pepte a citronové* klry dle vlastni vile, osol to a patfi¢né
promichej. Nyni vymaz formu maslem, dej do ni ten fas, poklad to
povrchu slaninovymi listky, pfikrej to Zeleznou poklici a postav to
do pfipravené.nadobky s vafici vodou, na poklici dej ¢astéji zhavé
uhli, a nech to asi pal druhé hodiny takto vafit; vody musi byt skoro
az po samy kraj, musi vSak se bedlivé na to hledét, aby voda do
vnitf nevnikla; pak to odstav a nech prochladnout, nacez to vyklop a
studené a tuhé teprv nakrajej. -

Timto vybornym jidlem kon¢im pojednani o masitych pastykach,
jsouc toho presvédceni, Ze v nynéjsich ¢asovych pomérech ziidka
kdo takovato nékladna jidla strojiti se odhodla, a jestlize se to prece
v nékteré velké kuchyni stati mize, tedy vtipna a zbéhla kuchatrka
sna-, dno tento zde uvedeny pocet zdvojnasobnit dovede; tu pi. dej
v ¢is. 14. misto ptackdt odusend kutata nebo holuby mezi fas, a mas
kuteci a holubi pastyku; nebo v této posledni dej misto zajec¢iho -
srnéi nebo jeleni maso, a mas opét srnci a jeleni pastyku.

V nasledujicim ¢isle pojedndm jesté o rybi pastyce pro postni dni.

17. Pastyka ze stiky.

Trhni péknou velkou stiku, vnitfnosti vyber, hlavu odfizni, Stiku
rozkroj na dva dily, s jednoho nakrajej pékné fizky a druhy zatim
odloz stranou; hlavu nech na kusu maésla s kouskem celeruy,
petruZzele, mrkve a cibule dusit, a kdyZ se z toho udéla pékna stava,
protla¢ to skrze cednik na jiny kastrol, vloz do toho ty fizky ze $tiky,
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osol to, pfidej k tomu trochu zelené petruzele, nékolik nakréjenych
zampionky nebo, mas-li, lanyz{i, dvé nebo tfi usekané Salotky, a
nech to prikryté jen malou chvilku dusit; ,mezitim uvat pal kopy
rakdl, ocasky a vétsi klepytka vyloupej, a ze slupek udélej ra¢i maslo.
Usmaz na rendliku tfi ustrouhané zemli¢ky pékné do zlatova, ptilej
do ni tolik mléka, az se udéla hustd kase, a nech ji vystydnout. Zatim
rozkrdjej to syrové maso od $tiky, dej ho do mozdit se ¢tvrt librou
masla, ¢tyfmi loty ocisténych sardeli, tfemi michanymi vejci, a utluc¢
vSecko na kasi, pak to protla¢ skrze cednik, pfimichej k tomu tu
vychladlou Zemli¢kovou kasi, Sest Zloutkt, trochu citronové kiry,
osol to patfiné a okofen to dle vlastni vile; nyni vymaz formu
maslem, vyloz ji dle ¢isla 1. pfipravenym na dvé stébla tlusté
rozpalenym téstem, poklad dno kouskami masla, potfi ho na prst
tlusté tou miSeninou, tuto poklad témi rybimi fizkami, mezi né dej
raci ocasky a houbicky, pak dej opét michaninu, na tuto zase fizky s
ra¢imi ocdsky a houbi¢kami, a tak pokrac¢uj, az mas formu plnou;
navrch dej michaninu, kterou hojné ra¢im maslem poklad, kraj tésta
potii rozkloktanym vejcem, pfitiskni nan kulaty téstovy svrsek,
zbytecné tésto sefizni, opét vyvélej a vypichej z ného vseliké
okrasky, nacez pastyku pomaz vejcem, piilep navrch ty okrasky,
pomaz to zase vejcem a nech to hodinu zvolna péct.
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Mouc¢na jidla, obycejna i jemné;jsi.

1. Mou¢éné knedliky.

Rozkrédjej Zemlicku na kostky, usmaz ji pékné do zlatova v
prepousténém masle a nech ji vystydnout; utfi na mise kus nového
masla, vraz do ného 6 celych vajec jedno po druhém, po kazdém
vejci dej 1zicku pékné mouky a 1Zicku sladké smetany, osol to a
dobfe to promichej; potom vmichej do toho tu smazenou Zemli¢ku a
mouky tolik, aby, kdyZz se rukou na tésto placne, na ruku se
nepfiliplo. Nyni udélej hodné velké knedle, dej je do vafici slané
vody a nech je vafit, jsou uvnitf dobfe povafeny; potom rozkroj
kazdy na ¢tyry ¢tvrté, posyp je strouhanou zemlickovou ktrkou a
polej je rozpédlenym maéslem. Tyto knedliky jsou k cerné rybé
vyborné.

2. Jiné moucné knedliky.

Rozkverluj ¢tyry zloutky v zejdliku vody az do spénéni, osol to a
zadélej tim dva Zejdliky pékné mouky na misce; nakréjej na drobné
kostky dvé zemlicky, vloZ je na vrch na tésto, nech rozpustit ¢tvrt
libry cerstvého masla, polej nim opatrné ty zemlickové kostky a
nech tak tésto dvé hodiny stat. Kdyz je ¢as k zavareni, zamichej
vareckou Zemlicku do tésta, hodné ho jesté protlu¢, pak délej hezky
velké knedliky, klad je do vafici slané vody a nech je nepfikryté
hodné provafit; potom je vyndej, rozpul kazdy, posyp strouhanou
zemli¢kovou kiirkou a polej rozpalenym madslem. Tyto knedliky
jsou téz vyborné.

3. Knedliky se slaninou (Spekem).

Rozkréjej na kostky pil libry slaniny a dvé Zemlicky, a nech to
pohromadé na rendliku pékné usmazit, pak to dej na misu a nech to
vychladnout; pitom do toho vraz 4 celé vejce a 4 Zloutky, dej k tomu

172



dvé na kousky rozkrédjené, ve smetané macené zemlicky, a tolik
mouky, mnoho-li na tésto zapottebi, naceZ to promichej a osol; pak
usekej ptl libry uzeného libového masa a délej knedliky; dej vzdy
do prostied tésta hromadku toho sekaného libového masa, knedliky
pékné zakulat a nech je vafit ve slané vodé nebo v té polivce, v které
se vafilo uzené maso; kdyz jsou uvareny, posyp je strouhanou
zemlickovou ktrkou a polej rozpalenym maéslem. To sekané uzené
maso miize se také do tésta zamichat.

4. Knedli¢ky ve smetané.

Utti 4 loty pfevareného a dva loty cerstvého masla, vraz do toho
6 celych vajec, trochu to osol, a vmichej do toho pékné mouky tolik,
aby z toho bylo hebounké tésto; pak nech vafit dobrou sladkou
smetanu, a zavatuj do ni knedli¢ky 1zi¢kou, dej do toho trochu na
citronu ostrouhaného cukru, malinko to osol a nech v troubé
vysmahnout, pak to posyp tlu¢enym cukrem a nech to povrchu
hezky do ¢ervena opéct.

5. Svestkové knedliky.

Utfi na misce asi ¢tyry loty masla, vraz do ného ¢tyry celé vejce a
dva Zloutky, vlej do toho Zejdlik mléka, pridej k tomu ctvrt libry
ustrouhaného tvarohu, osol to trochu a vmichej do toho tolik pékné
mouky, aby bylo tésto tuzsi, nezli na buchticky, a dobte ho vypracuj;
pak vyndej tésto na val, udélej vzdy z kusu dlouhou kulatou $isku a
klad na ni pékné zralé svestky jednu vedle druhé, nacez kazdy dilek
tésta se Svestkou nozem odkroj svestku téstem dobie zabal, a tak
pokracuj, az jsou vSechny knedliky hotové; nyni je zvolna vpousté;
do vafici vody a hned jimi opatrné vareckou ode dna pohni, aby
nepfilehly; kdyZ vyplynou na vrch a jesté nékolik minut se vatily,
vybirej je dirkovanou sbérackou na misu, posyp je strouhanym
tvarohem, nebo pernikem smiSenym s cukrem, a polej je cerstvym
rozpéalenym maslem.
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6. Svestkové knedliky s kvasnicemi.

Udélej tésto na predesly zptisob a pridej do ného lot lisovanych
kvasnic; kdyZ pak jsou knedliky hotové, nech je zkynout, ostatné s
nimi zachéazej jako s pfedeslymi.

7. Zemcatové knedliky.

Uvar velkd zemcata do mékka a ustrouhej je na struhadle; na
libru strouhanych zemcat utii 4 loty nového masla, dej do ného ty
zemcata, vraz do toho dvé celé vejce a dva Zloutky, osol to, pridej k
tomu asi dvé IZice sladké smetany a nasyp do toho pékné suché
velké krupice tolik, aby se z toho nechaly délat pékné kulaté
knedlic¢ky a na ruce se nelepily; je-li krupice suchd, neni ji potiebi ani
zejdlik; pak uvaf knedlicky ve slané vodé, posyp je ostrouhanou
zemlickovou kiirkou, polej rozpalenym maslem a dej je na stél.
Misto krupice muaze se téz vzit pékna mouka.

8. Zemcatové knedliky na jiny zptsob.

Uvar 8 zemcat a co nejrychleji je oloupej, nacez je na véle tak
horké valeckem zaroveni se Zejdlikem pékné krupice rozmackej a
smichej (nebot od rychlého smiSeni horkych zemcat s krupici zavisi
podafeni téchto knedlikti), vraz do toho tii vejce, dej k tomu dvé na
kostky rozkrajené usmazené Zemlicky, osol to, a je-li to ¥idké, pridej
trochu mouky; nyni délej hezky velké kulaté knedliky, vpoustgj je
do vafici vody a nech je dobré ¢tvrt hodiny vafit; nacez vyndej jeden
na zkousku, roztrhni ho dvouma vidlickama, a kdyzZ je dost, vyndej
vSechny na misu, rozptl je jako ten prvni, posyp je ostrouhdno
zemlickovou karkou a polej rozpdlenym novym maslem.

9. Zemcatové slejsky.

Uvar pékna zemcétka, oloupej je a na struhadle strouhej; na 12
velkych ustrouhanych zemcatek dej dvé celé vejce, osol to a hodné
to rozetfi, pak to dej na vél a vmichej do toho tolik mouky, aby se
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tésto na val neliplo; potom z ného vyvalej na velky prst tlusté
Slejsky, z téch opét nakrajej na prst siroké slejsky, a bud’ je nech ve
slané vodé vatit, pak je oced a polej hodné rozpdlenym novym
maslem; nebo pomaz plechy maslem, slejsky pékné jednu vedle
druhé nan urovnej, povrchu je opét pomaz maslem a nech je pékné
do zlatova upéct; mezi pecenim mohou se jesté castéji pomazat
rozpusténym maéslem. KdyzZ jsou upeceny, daji se na misu a polejou
se rozpalenym novym maslem.

10. Zemcatové zavitky s uzeninou.

Ustrouhej asi Sest vafenych studenych zemcat, vraz k nim dveé
celé vejce, osol to a piimichej k tomu tolik mouky, az je z toho
vlacné ale tuhé tésto. Uvar pil libry uzeného masa, usekej ho, vloz
ho na jednu drobné nasekanou a na masle do Zluta usmazenou
cibulku, pfidej k tomu trochu nasekané zelené petruzele a dobte to
smichej. Nyni udélej z tésta stejné kulicky asi jako brambor velké,
rozvalej je valeckem na tenké placicky, vloz na kazdou asi 1zici té
sekaniny, zavin je jako $trudli¢ky a klad” je na maslem vymazany
kastrol nebo na peka¢, potti kazdou po stranach hodné maslem, aby
se pii vyndavani od sebe oddélovaly, a kdyz jsou v8echny na pekaci,
podlej je troskou dobrého mléka, pomaZ je po vrchu rozpusténym
maslem a nech je do zlatova upéct.

11. Krupi¢né knedliky.

Dej na hlubokou hladkou, misku libru velké krupice, k ni dvé na
kostky nakrajené usmazené Zemlicky a trochu, soli; kdyZ je v8echno
pfipraveno, nech zvafit asi ¢tyry Zejdliky vody, a kdyz je v
nejvétsim var, tedy nalévej na krupici mezi ustaviécnym michanim co
mozna spésné tolik vody, az se udéla hodné tuhé tésto; dej vsak
pozor, abysi nepfelila; nacez tésto okus, zdali je dost slané, pak délej
jako pomeran¢ velké knedliky a vpoustéj je do vafici vody; za ¢tvrt
hodiny mtze$ jeden vyndat a vidlickama roztrhnout; jsou-li dost
provafené, tedy je vyndej, roztrhni kazdy, posyp ostrouhanou
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zemli¢kovou kiirkou, polej hojné rozpdlenym madslem a nes je na
stal.

12. Krupicné knedlicky v krému.

Uvar z malého zejdliku dobrého mléka hustou krupi¢nou kasi, a
pokud se vafi, nech v ni povafit lot nového masla, pak do ni vraz
jeden Zloutek a jedno celé vejce, dej k tomu lot tlu¢eného cukru,
malinko to osol, v8e to na ohni dobfe umichej a nech to
vychladnout; pak z toho zavafuj kdvovou lzickou do vafici slané
vody malé knedli¢ky; kdyZz jsou.uvareny, nech je na cistém Saté
osaknout, vymaz formu maslem, vysyp ji Zemlickovou kirkou a
narovnej do ni ty knedlicky; vraz do ptl zejdlika vafené a pak
vystydlé smetany 4 Zloutky, jedné celé vejce dej k tomu dva loty
tlu¢eného cukru, hodné to rozkloktej, vlej to na ty knedlicky do
formy a nech to jak obycejné hodinu v pare vatit, pak to vyklop a dej
to na tabuli. Pro domaci potfebu se ,to mtize také dat jen do maslem
vymazaného kuthdnku, ve smetané méné Zloutkdi rozkloktat a v
troubé nechat vypéct, pak cukrem posypat a s kuthankem dat na
tabuli - je to také dobré.

13. Tvarohové knedliky.

Utfi kousek nového masla, rozmichej s nim pul libry dobrého
tvarohu, vraz do toho 3 Zloutky a 3 celé vejce, pfimichej k tomu
strouhané Zemli¢ky tolik, aby se z toho mohly délati knedliky,
trochu to osol, a délej pékné kulaté knedle, uvar je ve slané vodg,
posyp je strouhanou Zzemlickovou kiarkou a polej rozpdlenym
maslem. Misto strouhané Zemlicky mtze se téz dat pékna mouka
nebo krupice; v tom padu v8ak musi byti vice tvarohu.

14. Tvarohové slejsky.

Utti kousek nového masla s ptl librou dobrého tvarohu, dej do
toho dvé 1zicky kvasnic, trochu tlu¢eného cukru, hrstku malych,
¢isté pfemytych hrozinek, vraz k tomu 3 Zloutky a 2 celé vejce, a
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dobfe to promichej; potom dej na val asi dva Zejdliky mouky a
rozvélej v ni dobfe ten pfipraveny tvaroh; nyni z toho délej na prst
dlouhé a na prst tlusté slejsky, nech je trochu zkynout, a usmaz je
hezky do zlatova v rozpaleném masle.

15. Tasky s tvarohem.

Udélej z jednoho vejce a z koflicku vody hezky tuhé tésto, osol ho
trochu a nech ho chvilku odpo¢inout.

Zatim si pfiprav tvaroh. Na toto tésto vezmi ptl nebo tfi ¢tvrté
libry tvarohu, hezky ho oslad, vraz do ného dvé vejce, dej do ného
trochu malych hrozinek, nékolik hofkych mandli, a dobfe to
promichej. Nyni rozvalej tésto tence jako na nudle, pomaz ho celé
tim tvarohem a zavin ho jako strudlicku, pak nakrdjej z ného na
¢tyry prsty Siroké kousky, dobfe je po obou stranach prstama
pfiméckni a hod je do hodné vaftici vody. Kdyz se povaftily, vyndej
je na misu, posyp je pernikem nebo strouhanou zemli¢kou, polej
rozpalenym maslem a nes je na stal.

16. Turecké knedlicky.

Pro Sest osob preber ¢tvrt libry rejze, vyper ji dfive ve studené,
pak ve tiech vaficich vodach, potom na ni nalej vafici vodu *a nech
ji v ni ¢tvrt hodiny stat. Zatim vezmi pil libry hovéziho libového
masa, okrdjej a ného vsecky ktzicky a drobné ho usekej, dej k tomu
3 loty bud’ ¢erstvé slaniny nebo hovéziho tuku (morku) a jesté to
usekej; rozkrajej drobné prostfedni cibuli a nech ji na masle do
bledézluta dusit. Potom dej na misu tu rejzi a to usekané maso,
pfidej k tomu polovic té dusené cibulky, trochu, pepfe a trochu
zazvoru, osol to a dobfe to promichej; odfizky od masa vhod na
kuthan k té cibulce. Nyni pfemej kapustové listy a spat je vafici
vodou, pak dej do kazdého listu 1zici té miSeniny, zaobal je co
mozna do kulata a zavaZz niti, pak je urovnej pékné jeden vedle
druhého na tu cibulku a odfizky a nech je celé dvé hodiny poklickou
prikryté dusit; museji se vSak casto obracet a musi se pod né
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podlévat polivka, abyse nepfipalily, ale jen zahnédla stava pod nimi
byla. Kdyz se dvé hodiny dusily, tedy se kapustové listi obere,
knedli¢ky se urovnaji na misu, §tdva se na né procedi, posypou se
zemlickovou kirkou a polejou rozpalenym maslem.

17. Nudle ve smetané.

Udélej ze tfech vajec drobné nudle; ze dvou vajec jich zavat do
smetany, nech je hezky vyvatit, pak trochu vychladnout; potom je
dej na misu, vraz do nich 5 Zloutkd, dej k tomu 4 loty tluc¢eného
cukru, kdru z jednoho citronu, bud’ na cukru ostrouhanou aneb
drobnince rozkrajenou, véecko dobte promichej, a kone¢né do toho
vmichej snih z téch péti bilk; pak vymaz maslem jinou misu dej to
do ni a nech to v troubé trochu upect. Mezitim usmaz v rozpaleném
masle ty ostatni nudle, posyp je hodné cukrem a skofici, udélej z
nich pékny vénec okolo misy s témi pecenymi nudlemi a dej to na
stil. Také se mohou nudle jenom do smetany zavafit, osladit a beze
vSech vajec nechat v troubé vysmahnout, pak témi smaZenymi
nudlemi okraslit a dat na stdl.

18. Nudle smazené.

Udeélej ze dvou vajec drobninké nudle, nech je ve smetané hezky
uvafit, a michej jimi, aby se neslepily, pak je nech vychladnout;
potom vmichej do nich 4 Zloutky a ze dvou blikd snih, cukr a
citronovou kiru nebo skofici; nyni navlaz oplatky bilkama, aby se
nelamaly, zaobal do nich ty nudle tak jako koblizky, omoc¢ je ve
vejci, obal ve strouhané Zemli¢ce a usmaz je hezky do zlatova v
rozpaleném pievareném madsle, pak je posyp cukrem a skotici, nebo
k nim dej $0d6 a nes je na sttl. Také se mtize do nich dat vanilie.

19. Nudle s tvarohem.

Pro 9 osob udélej ze dvou vajec na stéblo Siroké nudle a uvaf je
ve slané vodé; utfi libru dobrého tvarohu s lotem nového masla,
vraz do ného 4 celé vejce, dobie to rozmichej, dej do toho 4 loty
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tlu¢eného cukru, dva loty velkych hrozinek bez jadyrek, lot malych
hrozinek, dva loty loupanych drobné rozkrajenych hladkych
mandli, trochu citronové kury, trochu kvétu, dobfe to promichej a
trochu osol, pak dej k tomu ty ovafené a ocezené nudle, a jesté to
lehce zamichej, jen co by se to promichalo; nyni vymaz méslem
bundovy kuthanek, dej to do ného, hezky to urovnej a poklad
novym madslem, Vraz do pil Zejdlika sladké smetany dvé celé vejce,
dobfe to rozkloktej a polej tim ty nudle, posyp to hrubym cukrem a
nech to pect; kdyZ ji to na polo upeceno, tedy to zase posyp cukrem,
smichanym se strouhanymi mandlemi, pokrop to rozpusténym
novym maslem a nech to pékné do zlatova upéct; pak to jesté trochu
posyp cukrem a dej to i s kuthankem na tabuli.

20. Nudle s mandlemi.

Udélej ze dvou vajec nudli jako k masténi, uvat je ve slané vodg,
oced je, rozkrajej drobné dva loty sladkych mandli, dej nudle na
misu, mandle k nim, pak dva loty tlu¢eného cukru a kousek vanilie,
vlej do toho asi tfi ¢tvrtky sladké vafené smetany, zamichej to,
vymaz misu méslem, vlej to do ni, poklad to maslem a nech to v
troubé vysmahnout, pak to posyp cukrem.

21. Nudle s rakami.

Udélej ze dvou vajec nudlicky a nech je ve smetané dobie
vysmahnout, pak dej do nich trochu na citronu ostrouhaného cukru,
koustinek masla, a nech je vychladnout. Dej do hrnecku 5 IZic
mouky, 6 zloutkli a Zzejdlik dobré sladké smetany, dobfe to
rozkloktej, osol to trochu, vlej to na rendlik, nech to na uhli¢ku vafit,
a michej tim porad, az to zhoustne; pak to dej na misku, utfi to s
kouskem nového maésla, a dej do toho kousek tlu¢eného cukru;
potom to namaZ na papir asi na dvé stébla tlusté, dej to na plech a
nech to do zluta upéct. Kdyz je to upecené, pomaz to témi
pfipravenymi nudlemi, posyp to drobnince sekanymi mandlemi,
postiikej to ra¢im maslem a zavin to jako taZeny Strudl; nyni z toho
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nakrdjej na prst tlusté listky, poklop hluboky talif (nebo misu) na
mélky, urovnej na néj ty nakrajené listky pékné jako kopecek,
postiikej to trochu sladkou smetanou a ra¢im madslem, posyp to
sekanymi mandlemi, obloz to ra¢imi ocasky a nech to malinko v
troubé opéct; potom to posyp cukrem a dej to na sttl.

22. Nudle s jablkami.

Udeélej ze trech vajec nudle; uvat je ve slané vodé, oced’ je a nech
je prohladnout. Utfi nového masla 3 loty, dej do ného ty nudle, vraz
do toho 6 zloutkd, dej k tomu 3 loty tluceného cukru a trochu
skofice, a dobfe to promichej. Oloupej miSeriska jablka, sefizni
vicka, jablka noZzem vystrouhej, naplii je néjakou zavafeninkou, a
zase je vickama pfikrej. Nyni dej nudle do méaslem vymazané formy,
nastrkej do nich ty jablka, tak, aby byly jen néco pfes polovic v
nudlich, ostatek aby koukal ven, poklad to po vrchu kouskami
nového masla, posyp to hrubym cukrem a nech to péct. Mezi
pecenim musi se sypani cukrem jesté asi dvakrat opakovat, aby to
po vrchu dostalo péknou ¢ervenou ktréicku.

23. Smazené nudle nebo rejze.

Udélej nudle z jednoho vejce a dvou zloutkd, zavart je ve sladké
smetané, aby z nich byla hezky husta kase, a nech je vychladnout,
pak do nich vraz 4 zloutky, pfidej k nim snih z jednoho bilku, dva
loty tlueného cukru, a bud kousek vanilie nebo strouhané hoiké
mandle, nebo citronovou anebo pomerancovou kiaru, malinko
to.osol a vSecko dobfe rozmichej. Nyni omaZ obycejné oplatky
bilkem, udélej na né z nudli hromadky a oplatky pékné do kulata
zaobal, omoc¢ je v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané, Zemli¢kové
ktirce a vysmaz je hezky do zlatova v rozpaleném piepousténém
masle, pak je posyp skofici a cukrem a nes je honem na tabuli. Misto
nudli mize se také rejze piebrat, vyprat ve vatici vodé a nechat
vymocit, pak se uvali ve smetané, a ostatné se s ni nalozi jako
s nudlemi.

180



24. Flicky se sunkou.

Mas-li zbytky od Sunky, tedy to libové usekej na drobno, a
nemas-li jich, tedy uvaf uzené maso, to libové usekej na drobno a to
tuéné rozkrajej na kostky; udélej z nékolika vajec flickéi nebo
makaronk, uvaf je v té polivce od uzeného masa, pak je oced a dej
na misu, to sekané maso a rozkrajené tu¢né dej k tomu, rozkloktej
dva zloutky ve sladké smetané, vlej to do toho, trochu to osol, dej k
tomu citronové kary a kvétu, zamichej to, pak to vlej do maslem
vymazané, zemlickou vysypané formy a nech to v troubé upéct;
potom to vyklop a nes na sttl.

25. Fli¢cky s rakami.

Uvaf ve slané vodé ze dvou vajec fli¢ka prostiedni velkosti, oced’
je a nech je prochladnout. Nech na kuthanku rozpustit dvé 1zice
rac¢tho masla, dej do ného ty flicky a nech je chvilenku dusit; potom
do nich dej 30 rac¢ich ocaskt, dobfe to promichej, vymaz misu
maslem, dej to do ni, nalej na to ptl Zejdlika sladké smetany, poklad
to ra¢im maéslem, udélej na to miiz z maslového tésta, pomaz ji
rozkloktanym vejcem a nech to upéct. Kdo by chtél, mize do toho
vmichat dva loty tlu¢eného cukru.

26. Flicky s jablkami.

Udélej ze dvou vajec obycejnych flick®, uvaf je ve slané vodé,
oced’ je a nech je prochladnout; zatim utii asi dva loty nového masla
a dej pak do ného ty flicky. Oloupej asi 6 miSeniskych jablek, vykroj z
nich ohryzky a nech je na kasi¢ku udusit; dej do nich dva loty
malych hrozinek, asi dva loty cukru, lot oloupanych, drobné
rozkrdjenych sladkych mandli a trochu skofice; pak to vsecko
zamichej do téch flickd, vymaz bud misu nebo formu anebo
kuthdnek maslem, vysyp nddobku Zemli¢kovou kiirkou, dej do ni ty
flicky, posyp je. cukrem a skofici, a nech je vypéct; pak je zase posyp
cukrem a skofici, a nes je na tabuli.
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27. Smazenec (Schmorn) z mouky.

Vraz do hrnku 6 vajec, pfilej k nim pil Zejdlika sladké smetany,
osol to, vmichej do toho tolik mouky, aby to bylo jako fidounké
tésticko na kapani, také do toho mitize$ dat trochu tlu¢eného cukru,
vlej to na rendlik do rozpéleného masla a nech to v troubé pékné
vypéct; pak to Zeleznou lopatkou nebo plechovou 1zici drobné
rozkrajej a nech to na uhlicku jesté trochu opéct; musis tim ale
michat, aby se to nepfipalilo; potom to dej na misku a posyp
cukrem.

28. Smazenec ze Zzemlicky.

Rozkréjej dvé Zemlicky na kostky, dej je do hrnku, vraz k nim 6
celych vajec, dej k tomu ptl zejdlika sladké smetany, trochu soli,
trochu tlu¢eného cukru, a hezky to promichej, pak to vlej do
rozpaleného masla na rendlik a dej to do trouby upéct; potom to
rozeber jako mouc¢ny smazenec, nech to trochu opéct a posyp
cukrem.

29. Smazenec krupicny.

Uvar z pal libry krupice hustou kasi v mléce 4 nech ji
prochladnout; potom k ni pfimichej kousek nového masla, 8 celych
vajec, ¢tyry loty cukru a krapytek soli, nech na rendliku rozpalit
¢tvrt libry masla, vlej do néj tu kasi a nech to jako predesle v troubé
vypéct, pak to Zeleznou lopatkou rozkrajej, vyndej na misku, posyp
jesté hojné cukrem a nes na sttl.

30. Smazenec s vanilovou smetanou.

Vraz do ptl Zejdlika sladké smetany 6 celych vajec, hodné to
rozkloktej, vmichej do toho tolik mouky, co by bylo zapotiebi na
fidounké kapani, trochu to osol, dej do toho cukru, rozpal maslo na
rendlicku, vlej to do ného a nech to v horké troubé upéct Zatim nech
ve smetané povafit vanilii a cukr, pak smazenec rozkrajej, dej ho do
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té smetany a nech to povafit.

31. Smazenec chlebovy.

Nastrouhej chlebové sttidy asi ptil druhého Zejdlika, oloupej osm
nebo deset péknych jablek a nakréjej je na tenké listky; vymaZz formu
hojné maslem, dej na dno vrstvu chlebicka, na tento vrstvu jablek,
posyp je cukrem, smiSenym s tlu¢enou skofici, a pokrop to trochu
rozpusténym maslem, na to dej opét vrstvu chleba, pak zase vrstvu
jablek, posyp je cukrem, a tak pokracuj, aZz mas vsSecko
spotfebovéano; navrch musi p#ijit chleba; nacez to poklad” kouskami
derstvého masla a nech to v troubé upéct, Kdyz je to dost, posyp to
jesté cukrem a nes to na stdl. - K tomuto jidlu mtize se i nejtvrdsiho
chleba pouzit, kdyZ se totiz ususi a drobno utluce.

32. Tfesnovec.

Vymaz formu maslem a vysyp ji strouhanou zemli¢kou, dej do ni
asi pres polovic pékné premytych tfesni, vraz do hrnku 5 celych
vajec, pfilej k nim pul Zejdlika sladké smetany, dej do toho dvé
ustrouhané zemlicky, trochu cukru, trochu citronové kiry, a je-li to
tuze husté, prilej jesté trochu smetany, a vlej to na ty tfesné, rozkrajej
na to asi 2 loty nového maésla, posyp to cukrem a nech to v troubé
hezky vypéct; pak to posyp cukrem a nes to na stal.

33. Jablkovec.

Rozkréjej, ¢tyry ostrouhané Zemlicky na tenké listky, vymaz
melounovou formu hodné maslem, vysyp ji strouhanou
zemlickovou kirkou, vyloZz dno témi zemlickami, tyto poklad
loupanymi, na tenké listky rozkrdjenymi miSeriskymi jablkami,
posyp to hrozinkami bez jadyrek, na nudli¢cky rozkrajenymi
loupanymi mandlemi a drobnince rozkrdjenou citronovou kéirou, na
to dej opét vrstvu zemlicek, poklad je jablkovymi listky, posyp
mandlemi, hrozinkami a citronovou kiirou, a tak pokracuj, az jest
vSecko; nech v Zejdliku dobrého sladkého vina vafit kousek skoftice,
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6 celych kiebickil a 4 loty cukru, polej tim vSude stejné ty Zemlicky a
nech to tfi ¢tvrté hodiny v pare vafit, pak to dej i s vodou na ¢tvrt
hodiny do horké trouby, aby se to povrchu opeklo; potom to vyklop,
posyp cukrem a dej to na tabuli.

34. Zemlovka a hrozinkami.

Vymaz formu nebo pékny kleitovany rendlik maslem a vysyp ho
strouhanou Zemlickovou kurkou, rozkrdjej Zemlicky na listky,
poklad” dno vrstvou téch zemli¢ek, posyp je malyma hrozinkama a
krajenou pomerancovou ktrou, pak dej zase Zemlicky, opét je
posyp, & tak pokracuj, az je vSecko; navrchu to poklad kousky
nového masla, rozkloktej v sladké smetané asi dvé vejce, dej k tomu
trochu cukru, krapytek soli, trochu citronové kiiry, dobfe to
rozkloktej a polej tim ty Zemlicky; pak to dej do trouby, nech to
vysmahnout a povrchu hezky do ¢ervena opéct; potom to posyp
cukrem a dej to na stal.

35. Zemli¢kovy svitek s povidlami.

Vraz db hrnku 6 celych vajec a hodné je rozmichej, dej k tomu ptl
druhé, dfive ostrouhané, pak zestrouhané Zemlicky, ptilej do toho
tfi ¢tvrté Zejdlika sladké smetany, hodné to rozmichej, dej k tomu
trosinku soli, dva loty tlu¢eného cukru, trochu hiebicku, a jesté to
hodné rozkloktej; nyni vymaz formu maslem, vysyp ji Zemlickovou
kiirkou, vlej do ni polovic té rozmichané kasicky, tuto poklad
hromadky povidel, které v8ak diive citronovou kirou, cukrem a
htebickem nebo skofici pfipravené byti museji, na to nalej druhou
polovicku té kasicky, posyp to cukrem a nech to upéct. Kdyz je to
upecené, nechd se to bud’ ve formé, posype se to cukrem, anebo se to
vyklopi, posype cukrem a da se to na tabuli. - Tento svitek mize se
rozli¢né ménit; misto Svestkovych povidel mohou se vzit zavarené
visné, tfesné, rybiz atd.
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36. Zemlickové jidlo s rumem.

Ostrouhej kiirku se dvou Zemli¢ek, pal Zemli¢ky ustrouhej a pil
druhé rozkrédjej na tenké listky; udélej tuhy snih ze ¢étyr bilkd,
zamichej do ného 4 Zloutky, dej k tomu té piil ostrouhané zemlicky,
3 loty tlu¢eného cukru, dva loty malych hrozinek, lot drobné
rozkrajené pomerancové kiiry, dobfe to promichej, osol to trochu,
vymaz hezky maslem formu nebo kuthanek, s kterym to pfijde na
tabuli, vyloZ dno témi Zzemlickovymi listky, tyto pomaZz tou
kasickou, pak dej opét listky, opét kasicku, a navrch opét listky
ouhledné urovnej, posyp to cukrem, pokrop rozpusténym maslem a
nech to pect; kdyz je to napolo upeceno, polej to rumem, posyp
strouhanymi mandlemi, smichanymi s cukrem, pokrop opét méslem
a nech to hezky do zlatova upéct; pak to dej na tabuli.

37. Zemli¢ky s povidlami.

Nakrajej Zemlicky na fizky, omo¢ je ve smetané, namaz vzdy
jeden fizek povidlami, druhy nani poloz, a tak pokracuj, az jsou
vSecky, pak je omo¢ v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané
zemli¢ce a usmaz je do zlatova, nacez je posyp cukrem a nes na
tabuli. Je to v ¢as nouze dobré jidlo.

38. Zemli¢ky nadivané.

Ostrouhej malé, schvalné k tomu pecené zemlicky, vytizni vicka,
vyber stfidku, a nech pak Zemli¢ky i vicka vysmaZit v rozpaleném
pfepousténém masle; stiidku usu$, utlu¢ v mozdifi a do zlatova
vysmaz; vezmi na 8 Zemli¢ek 4 na tvrdo uvarené Zloutky, rozetfi a
zamichej* je mezi tu smazenou stfidku, dej k tomu vrchovatou 1Zici
zavarenych visni nebo rybizu, vrchovatou 1Zici pecenych a drobné
rozkrdjenych kastanti, 1zici drobné rozkrajenych mandli a trochu
citronové kury, vse dobfe promichej, a rozdélej to se 1zici vistiové
nebo rybizové stavy; nyni napln tim ty Zemlicky, vickama je piikrej
a urovnej je na misu; nech v Zejdliku cerveného vina vafit kus
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skotice, 10 celych htebickG a kus citronové kuary, dej do toho
vrchovatou IZici zavafeného rybizu, 4 loty cukru, dobfe to
rozmichej, proced’ to na ty Zemli¢ky a tiech je chvilku vtroubé
vypéct; aby misa nepraskla, musi se na plech nasypat bud popele
nebo soli, a na to se teprva misa postavi. Kdyz je to opeceno, dar se
na kazdé zemlickové vicko jedna zavafend visn€, nebo hromadka
zavareného rybizu, posype se to hezky tlu¢enym prosatym cukrem
a da se to na tabuli.

39. Zemlickové nadivané livanecky.

Ustrouhej 4 Zemlicky, dej je do hrnku, vraz do toho 8 vajec, vlej
do toho Zejdlik smetany, dej k tomu drobné rozkrajené citronové
ktry, trochu kvétu, 3 loty cukru, a vSecko v hrnci dobfe umichej;
nyni vezmi plech s dalkama, dej do kazdého dilku trochu
rozpusténého masla, 1zicku toho tésticka, 1zicku dobte slazenych,
htebickem 4. citronovou kirou pfipravenych povidel, na to zase
1zicku tésticka a pokrop to zase madslem; kdyz jsou livanecky na
jedné strané upeceny, obrat je, a pokracuj tak potfad, az vSecky
upeces; pak je omo¢ v rozpusténém madsle, urovnej je na misu a
posyp je skofici a cukrem. Také se miizou péct nenadivané, a pak
skofici a cukrem posypat.

40. Zemli¢kové fizky a hovézim tokem.

Rozkréjej na kostky dvé nebo tfi ostrouhané Zemlic¢ky, a kolik je
zemlicek, tolik lotd hovéziho tuku rozkrdjej, a pfimichej k nému
tolik lot pfebranych, vymytych a ususenych malych hrozinek a téz
tolik loti na nudli¢ky rozkrdjené pomerancové kiry; potom vymaz
novym maslem formu nebo bundovy hladky kuthanek, dej do ného
vrstvu rozkrdjené Zzemlicky, na to vrstvu s hrozinkami a
pomerancovou kiirou smichaného tuku, pak zase zemlicku a zase
tuk, aZ je vSecko narovnano; pak se vezme na kazdou Zemli¢ku
nejméné ptl zejdlika sladké smetany, tedy na 3 Zemlicky pil
druhého Zejdlika, vrazi se do ni jedno celé vejce a dva Zloutky,
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trochu se to osoli, daji se do toho dva loty tlu¢eného cukru, dobfe se
to rozklokta a poleje se tim ta michaninka v kuthdnku, navrch se
poklade novym maslem, posype tlu¢enym cukrem a da se to do
trouby upéct. Kdyz je to napolo upeceno, posype se to hrubé
tlu¢enym cukrem, a pak se to necha jak povrchu tak vespod hezky
do ¢ervena upéct. KdyZ to mas nésti na sttl, posyp to jesté cukrem.

41. Bublanina svestkova.

Vraz do ¢tyrzejdlikového hrnku Sest zloutkd, pfilej k nim zejdlik
mléka a rozkverlyj to, pak do toho vmichej tolik mouky, aZz mas
tésto jako na hustou kapanku, pfidej k tomu c¢tyry loty tlu¢eného
cukru a trosinku soli, a kone¢né -do toho vmichej snih z téch Sesti
bilk; nyni vymaz peka¢ maslem, dej do ného asi pfes polovic
Svestek, vlej na né to tésto, rozkréjej na to dva loty nového masla a
nech to opéct. Na sttil dej k tomu skofici a cukr, aby si kazdy mohl
dle libosti vziti na sv{j talif.

42. Bublanina visiiova.

Udélej tésto jako predesle, jen Ze misto Svestek das visné, a tyto
musi$ dfive pobalit v tluceném cukru, aby to nebylo nepifjemné
kysele. Misto visni mohou se také dati tfesné.

43. Polenta.

Utfi. ¢tvrt libry cerstvého madsla, vraz do ného 4 Zloutky, a
zamichej do toho znenahla ptl Zejdlika sladké smetany a zejdlik
pékné mouky, osol to trochu, dej k tomu s ptl citronu drobné
rozkrdjenou kiru a trochu kvétu, a kone¢né do toho vmichej ze ¢tyr
bilki pevného snéhu; nyni pomaz servit novym maslem, vlej to do
ného, zavaz to volné a nech to ve slané vodé néco ptes hodinu vafit;
potom to vyndej ze servitu, rozkrdjej to na listky (nejlépe silnou nitf),
posyp to hodné tlu¢enym mékem, smichanym s cukrem, a polej to
rozpalenym novym maslem.
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44. Valena Strudle s jablkami.

Dej na val pul druhého Zejdlika mouky, ptl Zejdlika nech na
vyvéleni, do Zejdlika rozkréjej ¢tyry loty masla, promichej to, udélej
v tom dilek, vraz do toho dvé celé vejce a dva zloutky, trochu to
osol, zadélej to noZem, a vypracuj tésto jako na nudle, pak ho téZ tak
tence jako na nudle rozvélej, pomaz ho rozpusténym maslem, posyp
na kostky rozkrajenymi miSeniskymi jablky, malymi hrozinkami,
skofici a cukrem, pokrop rozpusténym maéslem, a zavin to jako jinou
Strudli; potom vymaz kuthanek, vloz do ného tu strudli, podlej ji
smetanou, aby se asi pres polovic zatopila, povrchu ji pomaz
maslem, posyp ji cukrem a nech ji v troubé vypéct.

45. Valena strudle s rejzi.

Udélej tésto na predesly zptsob a nech ho trochu odpocinout;
mezitim uvaf ¢tvrt libry vyprané a spafené rejZze v mléce do mékka
sice, ale do hust4, a nech ji prochladnout, potom k ni ptidej dva loty
masla, ¢tyry Zloutky, ¢tyry laty s kouskem vanilky tlu¢eného cukru,
ze dvou bilkil snich, a dobfe, to promichej. Nyni rozvalej tésto co
moznda nejtenceji, pomaz ho tou rejzovou kasic¢kou, strudli zavin,
vloZ ji na méslem, vymazany kuthanek, pomaz ji téz povrchu hodné
maslem a dej ji do trouby; kdyZ je napolo upecend, podlij ji trochu
mlékem, tim se stane vlacnéjsi, a kdyz je ouplné upecena, vyndej ji a
posyp hojné cukrem.

46. Dobra strudle s tvarohem.

Dej na val ¢tvrt libry mouky prohnét v ni ¢tvrt libry cerstvého
masla, udélej ve prostied diilek a zadélej to pul koflickem vody, v
nizto jsi byla jeden Zloutek rozmichala, tésto trochu propracuj, ne
vSak dlouho, jen ho nékolikrat v rukou pfeval, a nech ho ve studenu
odpocinout; zatim rozmichej ptl libry tvarohu se dvéma Zloutky a
jednim vejcem, oslad ho; pfidej k nému dva loty usekanych
sladkych a asi pét utlu¢enych hotkych mandli, ¢tyry loty sultanek, a
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vsecko jesté promichej. Nyni udélej z tésta dva stejné dily, jeden
rozval tence na dlouho a dej ho hned na plech, pomaz ho tvarohem,
pfikrej ho druhym dilem tésta, tence a v téze velikosti jako prvni
rozvalenym, kraje hodné k sobé pfimackni a postav to na tfinozku
do dobte vyhtéaté trouby. Misto tvarohu mtizes také dat nakrdjena
jablka strouhanou usmazenou Zemli¢ku, cukr a skofici - je to vzdy
vyborné.

47. Tazena strndle s jablkami.

Dej do hrnecku pil Zejdlika vlazné vody, jedno celé vejce, kousek
prepousténého masla, rozkloktej to a trochu to osol; pak vezmi na
val péknou prosatou mouku, zadélej tim tésto trochu tuzsi nez
buchtic¢ky, dobfe ho vypracuj, az se tahne, ohtej rendlik, pfikrej nim
tésto a nech ho tak ptl hodinky odpocinout. Mezitim oloupej a
nakrajej na tenké listky dvandct miSenskych jablek, usmaz jednu
ustrouhanou Zemli¢ku a nech. ji vychladnout, pfeber ¢tyry loty
sultanek a nakrajej na nudlicky pomeranc¢ovou kiru. Potom prostii
bily ubrousek na velky sttil, posyp ho moukou, tésto po ném pékné
lehce roztahni, posyp ho nejprve smazenou Zzemlickou, pak
pokrdjenymi jablkami, hrozinkami, pomeranc¢ovou kiirou, tlu¢enym
cukrem, smiSenym s tlu¢enou skofici, a pokrop to vSude
rozpusténym maslem; nyni zvedni s jedné strany ubrus a Strudli
pékné zavin, dej ji opatrné na maslem pomazany plech, pomaz ji téz
povrchu rozpusténym maslem a nech ji zvolna skoro hodinu pect,
pak ji vyndej bud’ celou nebo rozkrajenou na misu a posyp ji hodné
cukrem.

48. Tazena Strudle na jiny zptsob se Zemlickou.

N1

Dej na val zejdlik nejpéknéjsi mouky, udélej v ni dilek a zadélej
studenou vodou a krapytkem soli tuhé tésto jako na buchticky,
vytloukej a hnét ho na véle dobré ptil hodiny, pak ho pfikrej miskou
a nech ho dvé hodiny odpocinout. Zatim ustrouhej ctyry tvrdé
Zzemli¢ky a nech je asi se Sesti loty masla do zlatova usmazit, pak
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pfidej k tomu Sest loti s kouskem skofice utlu¢eného cukru, ¢tyry
loty prebranych sultdnek, dva loty na nudlicky nakréjené
pomerancové kiiry, a dobfe to promichej. Nyni prostfi cisty bily
ubrus na sttl, posyp ho moukou, té€sto po ném pékné tence roztahni,
posyp ho tou pfipravenou smazenou zemlickou, pokrop to
rozpusténym maslem a zavin tésto od pecené strany ke druhé, pak
Strudli sviii do kotouce, vloz ji na rendlik maslem dobfe vymazany,
potfi ji téZ povrchu maslem, nalej na ni Zejdlik dobrého mléka a
nech ji zvolna upéct. -Tento druh tésta je sice velmi jednoduchy, ale
mohu ho odporucit jakozto velmi dobry, ponévadz se lehce vytahne.

49. Tazena strudle s visnémi.

Udélej tésto na piedesly zplisob a nech ho dvé hodiny pod
miskou odpocinout. Ze ¢tyr Zejdlikdi visni vyloupej pecky, ustrouhej
jednu tvrdou zemlic¢ku, utlu¢ ¢tvrt libry cukru s kouskem skoftice a
usekej na drobno kiiru s ptl citronu, jakoz i ¢tyry loty oloupanych
mandli; nyni prostii ¢isty bily ubrus na sttl, posyp ho moukou, tésto
po ném pékné tence roztahni, poklad ho visnémi, posyp cukrem,
zemlickou, mandlemi a citronovou kiirou, a pokrop to rozpusténym
maslem, pak $trudli svifi, vloz ji do méslem vymazaného kastrolu,
pomaz ji hodné maslem, dej ji do trouby a podlévej, ji mezi pecenim
dobrym mlékem; kdyz je upecena, vyndej ji na misu a posyp hojné
cukrem. - MtzZe se také nadit dobfe ptipravenym tvarohem.

50. Tazena strudle s telecimi plicemi.

Ocisti dobfe teleci plice a srdce, a nech to ve slané vodé s
pfipojenou cibuli a bobkovym listem do mékka vafit. Zatim si udélej
a vypracyj tésto bud’ dle ¢ista 47 nebo 48, a nech ho pod miskou
odpocinout az do ¢asu, kdy nddivku pfipravis. Kdyz jsou plice a
srdce mékké, tedy oboje vyndej, omej ve studené vodé, ofez. vecky
mazdry, drobné to usekej a nech to na rendliku se ¢tyfmi loty masla
asi ¢tvrt hodiny dusit, pfidej k tomu drobné nasekanou zelenou
petruzel, trochu tlu¢eného kvétu, s ptl citronu nakrajenou kiru,
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trochu vina, osol to patfi¢né, vmichej do toho tfi nebo ¢tyry Zloutky,
aby to zhoustlo, a nech to vychladnout. Nyni. prostii na sttl cisty
ubrus, posyp ho moukou, tésto na ném tence roztdhni, pomaz ho
vsude stejné tou kasi, zavin strudli jak obycejné, svin ji do kotouce,
vloZ ji na méslem pomazany rendlik, poklad ji povrchu maéslem,
polej ji nékolika sbérackami mastné hovézi polivky a nech ji zvolna
tfi ¢tvrté hodiny pect, potom ji vyndej na misu, posyp smazenou
strouhanou Zemli¢kou a nes ji na sttl.

51. Rakové strudle.

Vezmi na vél 2 zejdliky mouky, dej do ni asi 2 nebo 3 loty masla,
rozemni ho v mouce, vraz do toho 2 celé vejce a 3 Zloutky, a zadélej,
vyvalej a rozvalej tésto tak jako na nudle, osol ho trochu, nakréjej z
ného najptl ¢tvrtky dlouhé a téz tak siroké kousky, usekej drobné
ra¢i ocasky, ustrouhej 6 lotd oloupanych sladkych mandli, dej k
tomu strouhané smazené Zzemlicky, tlu¢eného cukru, dobie to
promichej a potirej tim ty listky, pokrop je pékné ra¢im maslem,
okolky pomaz rozkloktanym bilkem, a zaviti je jako jiné Strudlicky;
pak vymaZz misu novym maslem, narovnej do ni strudlicky pékné
do vénecka jednu vedle druhé, rozkloktej smetanu s cukrem, polej ni
ty Strudle a nech je v troubé znendhla vypéct, pak je posyp cukrem a
nech je jesté opéct; potom je zase cukrem posyp a nes na stal.

52. Lité strudle (omeletky) s miseninkou.

Vraz do hrnku 4 celé vejce a dva zloutky, a vmichej do toho tolik
mouky aby to bylo jako husté kapané tésto pak do toho vlej maly
zejdlik dobrého sladkého mléka, osol to trochu, dobfe to rozmichej,
namaz rozpalenou omeletni panev rozpusténym maslem a lej z toho
tenké listky. Nadivku délej takto: Utfi 2 loty maésla, udélej 5
michanych vajec, usekej je a dej k nému, mimo to k tomu piipoj asi
30 rozkrajenych racich ocaskt, kousek na masle duseného
usekaného teleciho masa, tii ¢isté omyté a s maslem utiené sardele,
jednu ostrouhanou, ve smetané namocenou vymackanou zemli¢ku,
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vSecko dobie promichej, dej do toho trochu kvétu a trochu to osol.
Nyni tim pomaZz ty listky, zavin je, vloZ je na maslem vymazanou
misu nebo kuthanek, polej je sbérackou mastné polivky, poklad je
maslem a nech je v troubé hezky vysmahnout.

53. Lité smazené strudle.

Vraz do hrnku 4 celé vejce a dva Zloutky, nalej do toho Zejdlik
dobrého mléka, pridej k tomu trochu soli a mouky tolik, aby z toho
bylo tésticko jako na fidounké kapani, dobfe to umichej a lej z toho
Strudle. Nadivku délej takto: Utlu¢ ¢tyry loty sladkych mandli,
vmichej do nich ¢tyry Zloutky a snih ze étyr bilkd, citronovou kiiru a
¢tyry loty cukru, a hodné to utfi. Nyni tim pomaz ty strudle, zavin
je, rozkroj kazdou v ptli, omo¢ je v rozkloktanych vejcich, obal ve
strouhané zZemli¢ce a usmaz je v rozpédleném prepousténém masle,
pak je posyp cukrem a nes na stal.

54. Lité Strudle ¢ili omeletky s povidlami.

Udélej tésto jako v predeslém cisle a lej z ného strudlicky;
rozdélej povidla, ne vsak piilis fidce, oslad je, pfidej k nim citronové
ktiry a trochu tlucené skofice, pak nimi pomaz ty strudlicky, zavin
je, urovnej na maslem vymazany rendlik, poklad je povrchu maslem
a nech je v troubé trochu vypéct, pak je posyp cukrem a nes na sttil.

55. Lité strudle a tvarohem.

Udélaji se na tyz zptisob jako predeslé, jen Ze se misto povidel
nadéjou tvarohem nésledovné pripravenym: Utfi pil libry tvarohu
se ¢tvrt librou masla a se Sesti loty ustrouhaného parmazanského
syra, a vmichej do toho ¢tyry zloutky; nacez tim omeletky pomaz,
zavin a klad je vedle sebe na maslem hodné vymazany kastrol nebo
do formy, pomaz je hodné rozpusténym madslem & nech je v troubé
napolo upect, potom je jesté potii mdslem, posyp strouhanym
parmazanskym syrem a nech je dopect. Také se mohou nadival:
sladkym tvarohem, dle ¢isla 46 pfipravenym.
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56. Lité strudle s ¢okoladou.

Upec listky z tésta jako v ¢isle 52; nech v ptil druhém Zzejdliku
smetany zvafit ¢tvrt libry cokolady, pfidej k tomu ¢tyry loty cukru a
hodné zakverluj; rozmichej s trochou studené smetany Sest Zloutkd,
nalej na to tu vafici cokoladu a kverlyj tim u ohné tak dlouho, az to
hodné zhoustne, a nech to prochladnout; potom tim potfi omeletky,
zavinn a urovnej je do maslem vymazané formy, polej je trochu
dobrou sladkou smetanou, pomaz je méaslem, posyp cukrem a nech
je. malé pul hodiny pect. Také se mohou jato strudle ¢islo 53 v pali
rozkrojit a dle téhoz udéni usmazit.

57. Kraple s povidlami.

Udélej ze ¢tyr vajec a dvou 1zic vody tuhé tésto jako na nudle,
osol a rozvalej ho asi tak tence jako na cezené nudle, a povlaZ ho ve
vodé namocenym peroutkem, naceZ na polovici tésta délej z dobie
pfipravenych povidel malé hromadky asi na dva prsty od sebe,
druhou polovici tésta na to piehrn, vSude kolem hromadek prstama
pfiméckni, a vykrajuj kruzatkem kraple nejprve po celé délce tésta,
potom jesté kazdou krapli¢ku zvlast vykruz, a tak pokracuj, az jsou
vSecky; nyni je zvolna vpoustéj do varici vody, hned jimi lehka od
spodu pohni, aby nepfilehly, a nech je povafit; potom je dirkovanou
sbérackou vyndej na misu, posyp je strouhanou Zemli¢kovou
kiirkou anebo strouhanym pernikem a polej je rozpalenym novym
maslem.

58. Kraple se Spenatem.

Preber a vyper v nékolika vodach mlady $penat, pak na néj nalej
vafici vodu a nech ho ovafit, potom vodu sced a $penat na
drobounko usekej. Skrdjej drobné jednu cibuli a nech ji na masle
spénit, dej do toho tfi varecky mouky, pak ten Spenat, osol ho,
zamichej a nech ho dusit; pfilej jesté trochu hovézi polivky, vmichej
do ného asi tti zloutky, aby byl hezky husty, a nech ho vystydnout.
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Udélej tésto jako v predeslém cisle a téZ tak ho rozvélej, nac¢ez ho
nadivej Spendtem, kraple kruZzatkem vykrajuj, uvaf je, posyp
strouhanou Zemlickovou ktirkou a polej rozpalenym maslem.

59. Rejzova kase.

Preber ptl libry rejze a vyper ji ve dvou vaficich vodach, pak na
ni nalej tfi Zejdliky mléka a nech ji vatit kdyby p#ili§ houstla, ptilévej
mléka; kdyz je uvarena, osol ji krapytek, dej ji na misu a posyp ji
tlu¢enym cukrem a skofici.

60. Rejze s uzenym masem.

Uvar ptl libry rejZe ve smetané a nech ji vystydnout, pak vraz. do
ni 6 zloutk?, dobfe to utfi a trochu osol. Rozkrajej drobné ptl libry
varené uzeniny, a mas-li ¢erstvé htibky, tedy je nech na masle dusit,
pak je k tomu pfimichej a pridej trochu kvétu; nejsou-li cerstvé
htibky, tedy suSené ovat v hovézi polivce, pak je usekej a pfimichej
k uzeniné. Nyni vymaZz kuthanek maslem, dej do né&j vrstvu rejze,
pak vrstvu uzeniny, na to zase rejZi a zase uzeninu, a tak pokracuj,
az jest vSecko pohromadé¢; potom to nech hodinu zlehounka pect.

61. Rejze s jablkami.

Pro 6 i 8 osob uvat ve sladké smetané do mékka ¢tvrt libry dobfte
vypaiené rejze, dej vSak pozor, aby se nerozmichala; utfi dva loty
nového masla, a kdyz rejze trochu vychladla, dej ji do ného, vraz do
toho 5 Zloutkd, kazdy dobte zamichej, trochu to osol, dej k tomu
trochu kvétu a konec¢né snih z téch péti bilk{; nyni vymaZz méslem
melounovou formu, vysyp ji Zemlickovou kiirkou, dej do ni treti dil
té kase, na tuto vymackej zemlové jelito, pak dej druhy dil rejze,
zase na ni.vymackej jelito, a navrch dej opét rejzi; nacez to nech tfi
¢tvrté hodiny v pare vafit, pak to postav i s vodou na ¢tvrt hodiny,
do trouby a nech to povrchu do Zlutd ztuhnout; potom to vyklop a
dej na tabuli. Je-li u tabule vice panti neZzli panicek, ptijde to lépe k
chuti nez jakékoli sladké jidlo.
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62. Rejze s jablkami.

Uvar ze ¢tyr lotlh dobfe vyprané rejze hustou kasi a nech ji
vychladnout; utfi ve smetané 4 loty cerstvého masla, dej do ného tu
vychladlou kasi, vraz do toho 4 Zloutky, pfidej k tomu 4 loty
tlu¢eného cukru, dobfe to utfi, vmichej do toho ze tfech bilku tuhy
snih, na listky rozkrajena miSefiska jablka, dva loty velkych hrozinek
bez jadyrek, trochu to osol, vymaZz formu, vy-. syp ji ,Zemlickovou
ktirou, vyloz ji hrozinkama bez jadyrek, dej to do ni a nech to
hodinu v pafe vaftit; pak to vyklop a dej to na tabuli.

63. Rejze pecena se sekaninou.

Uvar pdl libry dobfe vyprané a spaiené rejze v tu¢né hovézi
polivce tak, aby kazdé zrnko ztistalo celé; pak ji dej na misku a nech
prochladnout. Skrajej jednu cibuli, dej ji na rendlik s kusem masla a
nech to spénit, pak do toho vloZ libru na ouhledné kousky
nakrdjeného jehnéciho nebo telectho masa, pfidej k tomu trochu
usekané zelené petruzele, osol to a nech to do mékka dusit, pficemz
ptilévej polivku, aby to pfili§ nezéervenalo. KdyZz je maso dost
mekké, pridej k nému dvé 1zice strouhany Zemli¢ky, ¢tyry ocisténé a
drobné nakrajené sardele, s ptl citronu nakrdjenou kiru, a dobfe to
zamichej. Nyni vmichej do rejze dvé vejce, osol ji nélezité, dej ji
polovic do maslem hodné vymazaného kastrolu, rozdél ji kolem
vSude po stranach, do prostfed dej to dusené maso i s oméackou, na*
to dej druhou polovici rejze, povrchu to pékné urovnej a nech to v
troubé upéct; pak to bud’ vyklop, anebo to postav na sttl i s formou
a dej k tomu ve zvlastni nddobce omacku z houbicek.

64. Lité zelnicky.

Rozkréjej drobnince ptl zelné hlavky, dej na kuthdnek dva loty
masla, vloz zeli do ného a nech ho do mékka dusit, osol ho, dej
trochu pepfte, a kdyZ je dost mékké, nech ho vychladnout. Utfi 3 loty
masla, dej do ného to prochladlé zeli, vraz do toho dvé celé vejce a
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dva Zloutky, nalej na to ptl Zejdlika smetany a dej k tomu dvé 1zice
hustych kvasnic, lot tlu¢eného cukru, a tfeba-li, trochu to osol, a
vmichej do toho Zejdlik pékné mouky, dobfe to umichej, postav na
vlazné misto a nech to kynout. Potom pe¢ v dilkovém plechu
livanecky, a kdyz jsou upeceny, nemuseji se jiz mastit, protoze se pii
peceni da vzdy do dalku kousek pfepousténého masla, a tim jsou
dost mastné.

65. Zelniky.

Rozeber péknou zelnou hlavku, listky premej ve studené vodé,
pak je drobnince usekej, dej na rendlik kus masla, dej do ného to zeli
a nech ho na uhlicku do mékka dusit, osol ho patfi¢né, okofern
pepfem a nech ho vychladnout. K zadélani tésta vezmi Zejdlik
sladké smetany, dva nebo tfi Zloutky, lot tlu¢eného cukru, 3 1zice
hustych kvasnic, pékné mouky a 4 loty masla, hodné tésto vypracuj
az jde od varecky, a nech ho skynout; pak ho osol, dej ho na val a
délej tenounkeé listky, jak velké zelniky miti chces, dej vzdy na jeden
listek hezky tlusté zeli, druhy listek dej navrch, dobie je okolo
zadélej a nech je trochu skynout; nacez potti plech maslem a klad’
zelniky na néj; kdyZ jsou na jedné strané dost cervené, pomaz je
povrchu maslem a obrat je, aby po obou. stranach hezky zcervenaly;
potom je jesté pomaz, maslem a dej je vlazné na sttl. Také se mohou
pect na suchém plechu, pak rozpusténym mdslem pomastit - nejsou
tak pfilis mastné.

66. Zelniky bez kvasnic.

Dej na misu libru pékné mouky, do hrne¢ku vraz 8 Zloutk, pfilej
vlazné smetany, dej k tomu trochu soli, trochu cukru, a zadélej tim
tuhé tésto jako na buchti¢ky. Kdyz je hodné vypracovéano, dej ho na
val a rozvalej ho, nakrajej na né& pal libry cerstvého masla, a
prekladej a rozvalej ho tak jako pfi maslovém téstu, az neni vidét
zadné maslo; potom rozvalej tésto na tenké listky, poklad vzdy
jeden listek dobfe pfipravenym zelim, na to poloZz druhy listek, a
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kdyzZ jsou vSecky, dej je na pomazany plech a nech je upéct.

67. Zelné svitky.

Vraz do hrnku 3 celé vejce, pfilej k nim Zejdlik dobrého mléka
nebo smetany, pfidej nékolik 1Zic kvasnic, trochu tlu¢eného cukru, a
vmichej do toho tolik mouky, aby z toho bylo tésto jako na livance, a
nech ho trochu skynout. Zatim nech drobné skrdjené zeli dusit na
maésle a kousku cukru, dej do ného trochu pepfe a nech ho
vychladnout; pak ho vmichej do toho tésta, dej na mélkou péanev
rozpusténého masla a pec to jako strudle; kdyzZ je to na jedné strané
cervené, tedy to obrat, aby to bylo dobie upeceno, a tak pokracuj az
ku konci.

68. Zelné slejsky.

Usekej zeli a nech ho na masle s kouskem cukru do mékka dusit,
dej do ného tluceného pepte a nech ho vychladnout; pak do ného
vraz jedno nebo dvé vejce, pfidej nékolik 1Zic kvasnic a dobte to
zamichej; potom dej na val mouky a vyvélej v ni to zeli, aZ je z toho
tuhé tésto, pak z ného délej na prst tlusté a na prst dlouhé slejsky,
nech na pekéci rozpustit propousténé maslo, ty $lejsticky do ného
urovnej jako buchty, pomaz je povrchu maéslem, nech je trochu
skynout a pak je upe¢; kdyz je vyklopis, tedy se kazda zvlast
rozpadne, a tak je dej na sttl.

69. Moucné livanecky.

Vraz do hrnku 4 Zloutky a 4 celé vejce, nalej na né Zejdlik dobré
smetany, pfidej k tomu 4 1zice dobrych kvasnic, cukru, soli, trochu
rozkrajené citronové kiry, trochu kvétu, a vmichej do toho tolik
mouky, aby z toho bylo tésticko jako na husté kapani, a nech ho
skynout; pak ho zamichej a pe¢ z ného livanecky; potom je namoc¢ V
rozpusténém madsle, posyp skofici a cukrem, nebo je pomaz
povidlami a posyp strouhanou homolkou.
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70. Hrachové livanecky.

Uvar zejdlik hrachu, rozettfi ho a protla¢ skrze drslak; utfi 4 loty
masla, dej do ného ten hrach a ptl ostrouhané, v mléce namocené
vymackané zemlicky, dobfe to rozetti, vraz do toho dvé celé vejce a
dva Zloutky, dej k tomu lot tlu¢eného cukru, dva loty oloupanych,
drobné rozkrajenych mandli, trochu to osol, a je-li to husté, ptidej k
tomu jesté jeden Zloutek, dobie to umichej a pe¢ z toho v dilkovém
plechu livanecky, pak je posyp cukrem a dej je hned teplé na tabuli.

71. Vafena buchta se slaneckem.

Dej na misku dva zejdliky pékné mouky, nech rozpustit dva loty
nového maésla, vlej do ného pil Zejdlika vlazné smetany, vraz do
toho 3 celé vejce, dobfe to rozkloktej, dej k tomu Izici hustych
kvasnic, trochu to osol, vlej to do té mouky, zadélej husté tésto a
vypracuj ho; potom z ného udélej dvé podlouhlé buchti¢ky, nech je
trochu skynout, pak je vhod do slané vafici vody a piikrej
pokli¢kou. Kdyz se chvili vati, objed nozem okolo hrnku, protoze se
rady pfilipnou, dej vsak pozor, aby se neobracely, nebo aby se jimi
nemichalo, a nech je ouplné ptil hodiny v jednom varu vafit; pak
vodu opatrné sced, buchty vyklop na misu a rozskubej vidlickami,
do rozpusténého masla vhod na drobno rozkrajeného slanecka, nech
ho trochu zapénit a pak tim buchtu polej; musi se vsak vzit hezky
kus masla, aby buchta byla hodné mastna.

72. Buchticky s krémem.

Vezmi na misu pékné mouky, pfiprav Zzejdlik dobré smetany,
¢tvrt libry masla, 3 1zice hustych kvasnic, dva loty tlu¢eného cukru,
trochu kvétu, trochu drobné rozkréjené citronové kiry, a zadélej tim
tésto tak jako na obycejné buchty, nech ho skynout, osol ho, a délej z
ného samé malé buchticky jako koblihy, pak dej na pekac
pfepousténé maslo, urovnej na né pékné ty buchticky, nech je
skynout a upec je. Vraz do hrnecku 6 zloutk, rozkloktej je s trochou
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studené vafené smetany, dej. k tomu kvétu a na citronu utfeného
cukru, nalej do toho ptil druhého Zejdlika vatici smetany, rozkloktej
to a nech pfes to var pfejit pii ustavicném michéni, pak to dej v
nddobce na sttl k tém buchtickdm.

73. Prazena kase.

Dej na rendlik ¢tyry loty mésla a nech v ném pil libry krupice do
¢ervena uprazit, pak na ni znenahla nalej za ¢erstvého michani slané
vafici vody tolik, aZ se utvofi hustd kase, a nech ji jesté povafit;
potom ji dej na misu a polej ji trochu rozpalenym cerstvym maslem.
Navrch mtze$ dat nékolik na masle sazenych vajec.

74. Svitek krupicny.

Utti 12 lotG masla, vmichej do ného 8 zloutkd jeden po druhém a
zejdlik pékné krupice, osol to trochu, kone¢né do toho vmichej z pil
citronu nakréjenou kiiru a snih z osmi bilk{i, vymaz kastrol maslem,
vlej do ného tu miSeninu a nech svitek do zlatovd upéct, pak ho
vyklop, jesté horky ostrym nozem rozkrajej, dej ho do pekacku, nalej
na ngj ¢tyry zejdliky studeného mléka, postav ho do horké trouby a
nech ho tak dlouho vafit, az ho jesté jednou tolik nabude; potom ho
vyndej na misu, rozkloktej ve studené smetané asi tfi zloutky, vlej
na to vatici mléko se svitku, oslad’ to dle libosti cukrem, zakloktej to
hodné a vlej opét na svitek.

75. Svitek z mrkve.

Oskrab a na struhadle ustrouhej 3 nebo 4 pékné mrkve, a nech je
na dvou lotech nového masla asi ptl hodiny dusit, pak vychladnout;
utfi dva loty masla, vraz do ného dvé celé vejce a dva zloutky, dej k
tomu hezky citronové kiry, dva loty tlu¢eného cukru, trochu soli a
tu vychladlou mrkev, nech na kuthdnku rozpdlit kousek
prepousténého masla, vlej to do ného a nech to hezky do zlatova
upéct, pak pod to podlej asponi pul Zejdlika dobré sladké smetany a
nech ji vsdknout a vypéct. Kdyby smetana spésné vsakla, miize se ji
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dati také o néco vice, coz se zanechidva nahlédnuti kucharciné.

76. Svitek z vina.

Ustrouhej a vysmaz do zlatova ptil druhé Zemlicky, nalej na ni
tolik vaticiho vina, aby z toho byla hust4 kase, a michej tim, aZ jest
kase hezky hladka, pak ji mezi ustavicnym michanim nech
vychladnout. Utfi dva loty nového masla, pfimichej k nému tu
vychladlou kasi, vraz do ni 6 zloutkt, ptidej k tomu 6 lotti cukru, s
ptl citronu kéiru, dva loty na nudlicky rozkrajené pomerancové
kiiry, dva loty velkych hrozinek bez jadyrek, kone¢né do toho
vmichej ze ¢tyr bilkét snih, vymaz formu, vysyp ji Zemli¢ckovou
kiirkou, dej do ni tu michaninku a nech to upéct; pak to vyklop,
posyp povrchu hodné skotici a cukrem a dej to na tabuli.

77.Jablka v Zupanu.

Oloupej cisté pékna mietiska jablka, ohryzek opatrné vykroj, aby
Stopka ztstala pii jablku, pak udélej z maslového tésta kulaté
placky, pomaz je rozkloktanym vejcem, do kazdé pékné zaobal
jedno oloupané jablko, okolo stopky je zadélej, pak je dej na papir a
nech je zpovolna hezky do zlatova upéct.

78. Jidlo oplatkové.

Vezmi dobrych oplatkli, vymaZz formu maslem, omo¢ oplatek
spésné ve smetané a hned ho poloz do formy, ustrouhej sladkych
mandli a mezi né nékolik hotkych nebo kousek tlu¢ené vanilie, kolik
lottt mandlj, tolik lot& cukru, posyp tim ten oplatek, pak na to zase
poloz ve smetané smoceny oplatek, ten zase posyp, a tak pokracuj,
az jest forma na dva prsty neplnd; nyni rozkloktej na 10 nebo 12
oplatki 4 Zloutky v ptl Zejdliku smetané, dej do toho asi lot
tlu¢eného cukru a trochu soli, dobfe to rozkloktej, polej tim ty
oplatky a nech to chvili pect, aZ to za¢ne Zloutnout; pak udélej ze
dvou bilki hodné tuhy snih, zamichej spésné do ného IZzici
tlu¢eného cukru a dej ho navrch na ty oplatky bud’ po celém, nebo
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jen vénec okolo a hroméddku do prostiedka, jesté to povrchu hodné
cukrem posyp a nech to hezky do zlatova upéct. Trouba vsak nesmi
byti pfili§ horkd, sice by se to povrchu ptipdlilo a v prostfedku by to
zustalo syrové. Na 12 oplatkd se vezme 4 loty sladkych mandli, ptl
lotu hotkych, dva loty cukru, a misto vanilie mlze se téz dat
citronové kiira nebo skofice.

79. Makaronky.

Prelamej ptl libry italskych makaronek na kousky a nech je s
kouskem masla ve slané vodé ptl hodiny vafit, pak je oced a nech
vychladnout; vymaZz porcelanovou misku madslem, vloz na dno
vrstvu makaronek, poklad je kouskami maésla a posyp
parmazanskym syrem, na to dej opét vrstvu makaronek, pak opét
kousky maésla a syr, a tak pokracuj, az jest vSechno v mise; posledni
vrstvu makaronek poklad’ jen maslem, nacez to postav asi na ptl
hodiny do horké trouby. Kdyz to chces$ nésti na stal, posyp to jesté
hodné parmazanskym syrem.

80. Turecky turban.

Vraz do hrnku 6 Zloutkd, dej do nich ¢tyry 1zice pékné mouky, a
rozmichej to se Zejdlikem sladké smetany, aby z toho bylo fidké
hladké tésticko, pak to vlej na kastrol a nech to pfi ustaviéném
michani zavafit v hladounkou kasi¢ku; potom utfi dva loty
Cerstvého masla, dej do ného tu kasicku, a michej tim, az to
vychladne, trochu to osol a dej do toho dva loty tlu¢eného cukru;
nyni poloz na plech ¢isty papir, pomaz ho rozpusténym maéslem,
namaz na néj toho tésta na dvé stébla tlusté vsude stejné a nech to
pékneé do zlatova péct. Takto upec tii listky. Potom zavaf do Zejdliku
sladké smetany drobnych nudli¢ek ze tfech Zloutkli, nech je pfti
¢astém michani vysméahnout a vychladnout, utfi dva loty masla, dej
do ného ty nudle, trochu je osol a hezky oslad, a rozdél je na dva
nebo na tfi dily; jsou-li raci, tedy dej do jednoho dilu ra¢iho masla,
do druhého zamichej tabulku strouhané ¢okolady, tfeti dil nech bily
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a dej do ného bud’ kousek s cukrem tlu¢ené vanilie, nebo na cukru
ostrouhanou citronovou kiiru. Nyni namaZz vzdy na jeden peceny
listek jeden dil téch nudli a zavin je jako strudli opatrné dohromady,
aby se nepolamaly; potom z téch zavitkd nakréjej na prst Siroké
$pali¢ky, poklop hluboky talif (nebo misu) na mélky a urovnej jednu
barvu (tfeba tu rtzovou) do prosttedka jeden S$palicek vedle
druhého, aby to bylo jako dynko u turbanu, ty ¢erné a bilé klad’
viikol, vzdy jedno bilé a jedno ¢erné, az je to vsecko; nech zvatit ptl
zejdlika smetany s kouskem tlucené vanilie a cukrem, v hrnecku
rozmichej 4 Zloutky s trochou studené vatené smetany, pak nalej do
toho tu- vatici smetanu, hodné to rozkloktej, pokrop tim ten
urovnany turban, posyp ho cukrem a dej ho do horké trouhy; kdyz
to povrchu pfischne, pokrop a posyp ho opét, a opakuj to tak
dlouho, az v8ecku smetanu upottebis; pak to nech do bledézluta
opect, posyp to hodné tlu¢enym cukrem, smichanym s vanilii, a dej
to na tabuli.

Toto jidlo mtize se také délati pouze jednobarevné, a svrchu
pfedepsané navedeni slouzi jediné k tomu, aby mlada dévcata a
panicky, zabyvajice se takovou véci, cvicily se v trpélivosti.

202



Pudingy.

1. Puding Zemlovy.

Pro 12 osob ostrouhej 4 zZemli¢ky a. namo¢ je ve smetané. Utfi
¢tvrt libry masla, vraz do ného 6 Zloutk®, vymackej ty namocené
zemlicky, dej je k tomu a dobfe to rozmichej; potom k tomu ptidej 4
loty malych hrozinek, 4 loty na nudli¢ky rozkrajené pomerancové
ktry, 4 loty opafenych, na nudli¢ky rozkrajenych sladkych mandli,
4 loty tlu¢eného cukru a malou $petic¢ku soli; je-li arak, mtze se ho k
tomu dat dvé lzice, a pak snéhu z péti bilkd; potom se vymaze
forma maéslem, d4 se to do ni a necha se to hodinu v péfe vafit; pak
se to vyklopi a naleje se na to husté sodo (viz ¢is. 6 mezi ndpojemi).

2. Jiny Zemlovy puding s maraskinem.

Rozkrdjej na kostky jednu ostrouhanou Zzemli¢ku, dej ji na
hluboky talif, pokrop ji nejdfive maraskinovou rosolkou (Maraskino
Liqueur), pak ji polej sladkou smetanou, vSak jen tak, aby se ni
zemlicka napila, ale ne pfili§ rozmocila; potom utfi na misce dva
loty cerstvého masla, dej do ného tu namocenou Zemlicku a pékné
to rozetfi, vraz do toho 5 zloutkd, dej k tomu 3 loty tlu¢eného cukru,
lot oloupanych drobné rozkrajenych mandli, lot oloupanych na
nudli¢cky rozkrdjenych pistacii, trochu drobné rozkrajené citronové
ktry, nebo s cukrem tluc¢ené vanilie, dobfe to umichej, a kone¢né do
toho vmichej snih z téch péti bilk;; nyni vymaz formu maslem,
vysyp ji strouhanou Zemlickou a krajenymi mandlemi, vyloz ji
pistaciovymi nudli¢kami, vlej do ni tu michaninku a nech to tfi
¢tvrté hodiny ve vodé vaftit, pak to postav i s vodou asi na ¢tvrt
hodiny do horké trouby, aby se to navrchu opeklo, ostatné ale aby to
ztistalo bilé; potom to vyklop, polej to bud” maraskinovou rosolkou,
anebo udélej viikol vénec z hustého $0d6 a dej to na tabuli.

203



3. Anglicky puding.

Utfi 2 loty rozpusténého, procezeného cerstvého hovéziho tuku,
az pékné zbéli, vraz do ného 4 Zloutky, dobfe to utfi, pak do toho
jesté piilej dva loty drobné rozkrajeného syrového hovéziho tuku,
dej k tomu pil druhé ve smetané namocené vymackané zemlicky, 3
loty tlu¢eného cukru, 3 loty velkych hrozinek bez jadyrek a 3 loty
malych hrozinek, 3 loty loupanych, na nudlicky rozkrdjenych
sladkych mandli, trochu to osol, dobfe to umichej a kone¢né do toho
vmichej ze dvou bilkd snih; nyni namaz servit novym madslem,
posyp ho moukou, dej do ného tu michaninu, zavaz to volné a nech
to v trochu osolené vodé hodinu vafit; pak servit rozvaz, puding
vyklop, rozkrajej ho ouhledné na stejné listky a urovnej ho na misu
tak, aby uprostied ztistal prazdny dalek, do toho diilku nalej rumu,
pied dvefmi ho zapal a nes to v plamenu na tabuli. Sodé dej k tomu
zvlast na sélek.

4. Plum-puding.

Stahni mazdrticku se 12 loth pékného ledvinového loje, nakrajej
ho velmi drobné, a mezi krdjenim pfimichej k nému ¢tvrt libry
mouky, pak to dej do misy, vraz do toho dva Zzloutky a dvé celé
vejce, a hodné to umichej, potom k tomu pfipoj 4 loty na dlouho
nakrajenych pistacii, 4 loty nakrdjeného citronadu, 6 lotti sultanek, 6
loti tlu¢eného cukru, na némz jsi byla ostrouhala kiru s jednoho
citronu, promichej vSe nalezité a nech to prikryté ¢tvrt hodiny stat;
,potom pomaz servitek maslem, posyp ho moukou, vlej do ného tu
michaninu, zavaz to volné, vloz to do vafici vody a nech to dvé
hodiny vafit; pak to vyndej, vyklop puding na misu a nalej na néj
Sodo.

5. Puding z rejze.

Preber ¢tvrt libry rejze, vyper ji dobfe ve dvou studenych a ve
dvou varicich vodach, kone¢né na ni nalej jesté vatici vodu a nech ji
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v ni ptl hodiny stat, aby pékné zbélela; pak ji oced’, nalej na ni dva
malé Zejdliky smetany a nech ji hezky do husta povatfit, ale aby se
nerozvafila, pak ji nech vychladnout. Utfi 5 lotd nového masla, dej
do ného tu rejzi, vraz do ni 5 Zloutkd, trochu ji osol, dej k ni 2 loty
malych, dobfe pfebranych a vypranych hrozinek, 2 loty
rozlamanych piskoti, 2 loty na nudlicky rozkrajené nalozené
pomerancové a s pul citronu kiry, 4 loty tlu¢eného cukru, vsecko
dobfe umichej, a kone¢né do toho vmichej ze tfech bilkt snih, pak
namaz servit novym maslem, dej do ného tu miSeninu, volné to
zavaz a nech to ve velkém hrnci ve slané vodé néco pres hodinu
vafit; potom to vyklop na misu, posyp drobné rozkrdjenou cukrovar
nou citronovou kiirou (citronadou) a hrubé utlu¢enym cukrem, dej
to na tabuli, a k tomu v nadobce cokoladu. (viz ¢is. 10 mezi
napojemi).

6. Jiny puding z rejze.

Uvar jako predesle ve sladké smetané 4 loty vyprané rejze, aby z
ni byla mékka a hustd kase, a nech ji vychladnout; utfi dva loty
nového masla, dej do ného tu rejzi, pridej k tomu 3 loty tlu¢eného
cukru, ptl druhého lotu hovéziho, drobné rozkrajeného tuku, 2 loty
velkych hrozinek bez jadyrek, 2 loty na malé kostky rozkrajené
cukrované pomerancové kury, s ptil pomerance ostrouhanou kiiru,
trochu soli, 2 loty na koustinky rozlamanych hoikych pokroutek, 6
zloutkd, ze 4 bilkt snih, 4 1Zice rumu nebo araku, a vSecko dobfte
promichej, pak vymaz melounovou formu, vysyp ji Zemlickovou-
ktirkou, dej do ni tu miSeninu a nech to hodinu v pafe vafit; potom
to vyklop, polej arakem, v kterém v3ak se musi nechat na teplém
misté cukr rozmocit, posyp to tlu¢enymi horkymi pokroutkami a dej
to na tabuli. Jsou-li pfi tabuli sami pani, hodi se tento puding lépe
nez piilis sladky nakyp, protoze jest silny a pfihotkly.

7. Puding se sigem.

Na ¢tvrt libry cerstvého masla nalej pil Zejdlika vlazné smetany,
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aby se v ni rozpustilo, dej na rendlicek 8 lotd pékné mouky, to
mléko znenahla do ni vmichej, a nech to mezi ustaviécnym michanim
vafit, aby z toho byla husta kase; pak to dej na misu a michej, aZ to
vychladne, aby z toho bylo hezky hladké tésticko; potom do toho
vraz 8 zloutkd, dej k tomu s pil citronu drobné rozkrdjenou kiiru, 8
lotti cukru, trochu soli, a kone¢né do toho vmichej z osmi bilka snih;
nyni namo¢ servit ve studené vodé, vyzdimej ho, vlej do ného tu
miSeninu, zavaZz to a nech to v trochu slané vafici vodé dobrou
hodinu vaftit; kdyZz to za¢ne nabyvat, zavazuj kanicku vzdy vys a
vyse. Omacku délej takto: Vezmi pll druhého Zejdlika ¢erveného
vina, dej do ného kofli¢ek dobfe vypraného sdga a nech ho hezky
mékce rozvafit; nech pii ném vatit kousek celé skotice, 5 celych
hiebicki a s pul citronu kiru, dobfe to rozmichej a proced, pak dej
do toho 6 lotd cukru, 1zici zavafeného rybizu, a opét to proced;
kdyby to bylo malo sladké, mtize se to jesté prisladit. Kdyz jest
puding uvafen, vyvaze se ze servitu. Ja se na misu, poleje se
omackou, posype hrubym cukrem a d& se na tabuli.

8. Puding z bramborti.

Utfi hodné ¢tvrt libry maésla, vraz do ného Sest Zloutkt, dej k
tomu pil libry vafenych a ustrouhanych brambord, dva loty mouky,
Sest lotli cukru, s jednoho citronu nakrajenou kuru, trochu skofice,
hodné to umichej a kone¢né do toho vmichej snih z téch Sesti bilkd,
pak vymaz formu méslem, vysyp ji strouhanou zemli¢kou, vlej do ni
tu miSeninu a nech to nejméné hodinu v pafe vafit, naceZ to postav
jesté na ¢tvrt hodiny do trouby; potom to vyklop na misu, rozfed
nékolik 1zic malinové stavy s cervenym vinem, piislad to dle
potieby a dej to ve zvlastni nadobce na sttl k tomu pudingu.

9. Puding Spenétovy.

Preber dobfe Spendt, vyper ho v nékolika vodach, pak ho
drobnince usekej, utfi kousek nového masla, dej do ného ten Spenat,
vraz k nému 4 celé vejce, pridej trochu kvétu, trochu soli a strouhané
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zemli¢ky tolik, aby to bylo husté tak jako jiny puding, namoc¢ cisty
Sat ve studené vodé, vlej to do ného, zavaz to a nech to ve slané
vodé hodinu vafit; pak to vyklop na misu, posyp ostrouhanou
zemlickovou ktirkou, polej rozpalenym novym maslem a dej to na
stal.

10. Puding tvarohovy.

Utfi libru tvarohu se ¢tyfmi loty masla, vraz k tomu ctyry
zloutky, vmichej do toho piil libry krupice a Ze ¢tyr bilkt snih, osol
to trochu, pfidej trochu kvétu, namaz servit maslem, posyp ho
strouhanou Zemli¢kou, vlej to do ného, volné to zavaz a nech to
hodinu v trochu osolené vodé vafit; pak to vyndej velkym
cednikem, rozvaz servit, puding vyklop na misu, posyp ho
strouhanou Zemli¢kovou kiirkou a polej ho rozpalenym maslem.

11. Puding s uzeninou.

Vraz do zejdliku dobré sladké smetany 8 celych vajec a dobfe to
rozkloktej; dej do hrnku ptl Zejdlika pékné mouky, a tou
rozkloktanou smetanou rozdélej fidounké tésto, trochu ho osol a
vmichej do ného ¢tvrt libry vafeného, drobné rozkrajeného uzeného
masa, pak namo¢ ve vodeé servit, posyp ho moukou, vlej do ného to
tésto, volné to zavaz a nech to ve slané vodé celou hodinu vafit;
potom to vyklop na misu, posyp to strouhanou zZemli¢ckovou karkou
a polej rozpalenym maslem. Miize to byti také bez uzeniny, s
uzeninou je to vSak chutnéjsi. Také se to miize vatit v melounové
formé, totiz: vymaze se forma madslem a vysype strouhanou
zemlickovou kiirkou, tésto se do ni vlej a nechd se to v pafe hodinu
vafit.

12. Jiny puding s uzeninou.

Utfi 4 loty masla, ostrouhej 4 Zemli¢ky, namo¢ je ve smetané, pak
je vymackej a dej k tomu maéslu, vraz do toho 4 Zloutky a 3 celé
vejce, pridej k tomu jesté 1Zici smetany, s pil citronu na dlouho
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rozkrajenou kuru, a bud’ lot rozkrajenych pistacii nebo lot mandlj,
trochu kvétu, trochu soli, a vée dobfe promichej, nacez dej k tomu
pal libry uvafené drobné rozkrdjené uzeniny, a jesté to trochu
zamichej; nyni pomaz servit maslem, nebo ho namo¢ ve studené
vodeé, dej do ného tu michaninku, volné to zavaz a nech to ve slané
vodeé celou hodinu vafit, pak to vyklop na misu, posyp ostrouhanou
zemli¢kovou kiirkou a polej horkym maslem. Okraslit to mtzes bud’
do vénecka nastrkanymi mandlemi nebo pistaciemi.
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Nakypy.

1. Nakyp z jablek.

VymaZz melounovou formu maslem a vysyp ji strouhanou
zemli¢kou, pak ji poklad” vrstvou nakrajenych miseriskych jablek,
posyp je tlu¢enym cukrem a drobné nakrajenymi mandlemi, na to
dej opét vrstvu jablek, zase je posyp, a tak pokracuj, aZ je forma do
polovice plna; nyni odméf tolik mouky, co vazeji 4 vejce, a téz tolik
cukrd, ty 4 vejce roztlu¢ na misku a tfi je pal hodiny s tim cukrem,
pak do toho zlehounka vmichej tu mouku, pfidej k tomu bud
citronovou nebo vanilovou chut, nalej to na jablka a nech to hodinu
zvolna pect. Je to vyborny nakyp.

2. Jiny nakyp z jablek.

Utti dobfe 5 lot nového masla, dej k nému 8 zloutkd, ze ¢tyr
bilkdt snih, 3 lzice strouhané prosaté zemli¢ky, a nalezité to
promichej; oloupej 8 miSeriskych jablek, ohryzky vykroj, jablka dej
na rendlik, pfidej k nim cukr, trochu skofice, a nech je na kasi¢ku
vysmahnout; kdyz vychladnou, dej je do toho utfeného tésticka a
hezky to promichej; nyni vyloz melounovou formi¢ku maslovym
téstem, dej do ného tu michaninku, na to udélej poklicku zase z
maslového tésta a nech to pékné upéct; pak to posyp cukrem a dej
na stal.

3. Jesté jiny nakyp z jablek.

Nech asi 12 miSenskych jablek hezky do mékka dusit, a mtzes jer
podlejt trochou vina nebo trochou vody, aby se nepfipalily; kdyz
jsou na kasicku, nech je trochu vychladnout, utfi kousek nového
maésla, dej k nému tu jablkovou kasicku, dobie to umichej, vraz do
toho 3 zloutky a 3 celé vejce, dej k tomu citronové kiry, plnou 1zici
strouhané Zemlicky a lzici pékné mouky, 3 nebo 4 loty cukru, a
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hodné to promichej; potom vymaz formu maéslem, vysyp ji
strouhanou Zemlickou, dej to do ni a nech to upéct; pak to vyklop,
posyp cukrem a dej na stil.

4. Spésny nakyp z jablek.

Pro 6 osob oloupej a ustrouhej 9 nebo od misetiskych jablek, dej je
do hrnku, vraz k nim 5 celych vajec, dej k tomu 3 loty cukru a trochu
skofice, jednu ustrouhanou Zemli¢ku, pil zejdlika sladké smetany, a
vSecko dobfe umichej; potom vymaz formu maslem, vysyp ji
strouhanou zemlic¢kou, vlej to do ni a nech to upéct, pak to vyklop a
posyp cukrem. Také se do toho mtize dét trochu drobné rozkrajené
citronové a na nudlicky rozkréjené pomerancové kury.

5. Nakyp jablkovy s piskotami.

Oloupej a ustrouhej 8 miSeniskych jablek, nech je s lotem nového
masla dusit, a kdyZ jsou dost, nech je vychladnout; pak utfi lot nebo
ptl druhého lotu novéno masla, dej do ného ty vychladlé jablka,
vraz do toho 4 Zloutky, kazdy dobfe zamichej, dej k tomu ptl
druhého lotu tluéeného cukru, s ptl citronu drobné rozkrajenou
kiiru a 3 loty na prasek utluc¢enych piskotd, naposledy do toho
zvolna zamichej snih z téch ¢tyr bilk®i, vymaz melounovou formu
maslem, vysyp ji piskotovym praskem, dej to do ni a nech to bud’
pect, nebo lépe v pare vaftit; pak to vyklop a nes na tabuli.

6. Nakyp rejzovy s nadivanymi jablkami.

Preber ¢tvrt libry rejze, vyper ji nejdfive v hrnku ve studené
vodé, pak na ni nalej vafici vodu a zase ji vafeckou hodné vyper,
nacez vodu slej, a nalej na ni opét vafici voda a nech ji v ni chvilku
stat; potom vodu za$le sej, rejzi dej na kastrol, nalej na ni vafici
smetany, a nech to vafit, az jest rejze dost mékkd, d$j vsak pozor,
aby se nerozmichala, nacez ji nech vychladnout; potom utfi lot
¢erstvého masla, dej do ného tu rejzi, 6 loth tlu¢eného cukru, vraz do
toho 6 zloutkt, kazdy dobfe zamichej, pfidej k tomu s pil citronu
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drobné rozkrdjenou ktru a tuhy snih ze ¢tyr bilkd, a trosinku to
osol; nyni vymaz maslem kulatou formu, s kterou to pfijde na
tabuli, a nalej do ni tu pichanou kasi; oloupej 6 nebo 9 péknych
stejnych miSeriskych jablek, ohryzek vydlabej opatrné ven, a misto
néco dej do jablek bud zavateny rybiz, nebo drobné rozkrijené
oloupané sladké mandle s velkymi hrozinkami bez jadyrek, nacez
urovnej jablka do té rejze a vmackni je do ni pfes polovicku, jedno
jablko dej do prostfedka, posyp to hodné tlu¢enym cukrem a nech to
pect; kdyZ je to asi pfes polovic upeceno, posyp to zase tlu¢enym
cukrem, smichanym, se strouhanymi mandlemi, a nech to dopect.
KdyzZ to chce$ dat na tabuli, posyp to jesté tlu¢enym cukrem. Je to
ouhledné a dobré jidlo.

7. Nakyp se smazenymi nudlemi.

Udélej z jednoho vejce drobné nudle, vysmaz je v rozpaleném
pfepousténém masle, pak je vyndej a posyp je tlu¢enym cukrem.
Uvat z pil Zejdlika smetany hustou kasi z drobnych nudli, utti lot
nového masla, a kdyz kase prochladne, dej ji do toho masla, vraz do
toho 4 zloutky, krapytek to osol, dej k tomu bud’ s ptl citronu na
struhadle ostrouhanou kiru, nebo kousek s cukrem utlucené
vanilie, dobfe to utfi, dej do toho dva loty tlu¢eného cukru a
konec¢né tuhy snih ze tfech bilk{i; pak vymaz maslem melounovou
formu, vysyp ji Zemli¢kovou kirkou, dej do ni trochu té kage, na
tuto , urovnej polovic téch smazenych nudli, pak dej zase kasi, zase
nudle a navrch opét kasi, nacez to nech v pafe vafit; potom to
vyklop jak obycejné, a chces-li, mtzes okolo udélat vénec z hustého
Sodo.

8. Nakyp nudlovy s ¢okoladou.

Uvar drobné nudle ze dvou vajec ve sladké smetané, az je z toho
husta kaSe; pfi vareni nasyp do toho dvé tabulky strouhané
Cokolady, hezky to umichej a nech to vystydnout; potom utfi na
mise dva loty masla, dej do ného tu kasi, vraz do toho 6 Zloutk, dej
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k tomu 4 loty tlu¢eného cukru, s pil citronu drobné nakrajenou
kiiru a kone¢né husty snih z téch Sesti bilk{i, vlej to do maslem
vymazanych a strouhanou Zemli¢kou prosypanych dvou mensich
nebo do jedné velké formy, a nech to dfive ptl hodiny ve vodé vafit,
pak v troubé pékné upéct; potom to vyklop a cukrem posypané dej
na tabuli.

Nebo uvar bilou kasi, dej do ni Zloutky, cukr a vse ostatni, pak ji
rozdél na dvé misy, jednu nech tak a do druhé vmichej jednu
tabulku strouhané ¢okolady; potom vymaz formu, dej do ni trochu
bilé kase, poklad ji oplatkami, na to dej trochu cerné kase, opét ji
poklad’ oplatkami, pak dej zase bilé a zase Cerné, az je to vsecko;
potom to nech vaftit a pect jako predeslé.

9. Nakyp ze strouhanky.

Udélej ze tfech Zloutki hodné tuhé tésto, z tohoto pak jemnou
strouhanku, zavat ji do vafici smetany, aby z toho byla husta kase, a
nech ji vychladnout; potom utfi kousek masla, dej do ného tu kasi,
pfimé k tomu 6 Zloutk®, 6 lotl tlu¢eného, na celém citronu
ostrouhaného cukru a ze Sesti bilkti snith, vymaZz formu maslem,
vysyp ji strouhanou zemli¢kou, vlej to do ni a nech to hezky do
zlatova vypéct; pak to vyklop, posyp cukrem a nes na sttil.

10. Nakyp z kapaného tésta.

Udeélej tid'ounké tésto jako na kapani, zavat ho do smetany, aby z
toho byla husta kasic¢ka, michej tim potéad, az to pékné vysmahne, a
nech to vychladnout; potom k tomu vraz 6 Zloutkd, vmichej do toho
z péti bilktt snih, oslad’ to dle libosti a dej k tomu drobnince
rozkrdjenou citronovou klru; nyni vymaz formu a vysyp ji
zemlickou, vlej do ni polovici toho tésta, pak nadélej hromadek ze
zavafteného rybizu, nebo to poklad’ visnémi, na to nalej to ostatni
tésto a nech to hezky do cervena upect; pak to posyp cukrem.
Nemas-li zavafeny rybiz ani visné, tedy to mutizes nech; prazdné,
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anebo mtizes do toho dat bud’ strouhané horké mandle nebo vanilii;
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na kazdy zpusob je to dobré.

11. Nakyp z hovéziho tuku (morku).

Rozetti dobfe 4 loty tuku, ostrouhej kiirku se 4 Zemlicek, rozkrajej
je na kousky, namoc je v dobré sladké smetané, pak je vymackej, dej
k nim ten utfeny tuk, dva Zloutky a dvé celé vejce, drobné
rozkrajenou citronovou kiiru, trochu skofice, trosinku soli, 3 loty
cukru, a dobfe vSecko rozmichej; nyni vymaz formu maslem, vysyp
ji Zemlickou, vlej do ni tu michaninku (kdyby to bylo tuze husté,
muze$ do toho prilejt trochu sladké smetany) a nech ta zvolna hezky
do zlutd upéct; potom to vyklop, posyp cukrem a skofici, a dej to na
stal.

12. Dobry nakyp ze smazené Zemlicky.

Rozkrajej dvé zemlicky na drobné kostky, nech je do zlatova
usmazit a vystydnout; vraz do Zejdlika dobré smetany 4 Zloutky a
jedno celé vejce, dej k tomu lot hotkych tlu¢enych a lot sladkych
podlouhle rozkrdjenych mandli, 3 loty tlu¢eného cukru, a hodné to v
hrnku rozkloktej; nacez do toho vhod tu smazenou Zemli¢ku, namo¢
formu ve studené vodé vyloz ji maslem pomazanym papirem, vlej
to do ni a nech to v troubé v pare pect; dej totiz na pekacek vatici
vody, formu postav do ni, ale aby se nepotopila a voda do ni se
nedostala, a nech to tak hodinu vafit; pak to vyklop a polej povrchu
rozpalenym cukrem.

13. Jiny nakyp ze smaZené Zemlicky.

Ostrouhej 3 nebo 4 Zemlicky, rozkréjej je na listky a usmaz je do
zlatova; nalej na ¢isty rendlik dva Zejdliky cerveného vina, dej do
ného ptl libry cukru, rozkrajené citronové kiry, trochu hiebicku,
trochu tlucené skoftice, a nech to vafit; kdyz se z toho tteti dil vyvafti,
vlej to na tu zemlicku, aby tim namokla; potom vyloz formu maslem
pomazanym papirem, vloz do ni vrstvu téch Zemli¢ek, pomaz je
zavafenym rybizem, na to dej opét vrstvu zZemlicek, zase rybiz, a tak

213



pokrac¢uj aZz je vsecko, naceZz to nech v troubé upect; potom to
vyklop, posyp cukrem a dej to na stal.

14. Nakyp z rejze.

Ctvrt libry pékné rejze vyper nejdifve ve studené, pak asi ve
dvou vafticich vodéch, a nech ji v dobré sladké smetané uvaftit v
hustou kasi, pak vychladnout. Utfi kousek nového masla, dej. do
ného tu rejzovou kasi, pfimichej k tomu znendhla 6 zloutkd, 6 lott s
kusem vanilky utlu¢eného cukru, a malinko to osol; z bilki udélej
snih a vmichej ho téz do toho; potom vymaz formu maslem, vysyp ji
strouhanou Zemlickou, vlej to do ni a nech to do zlatova upéct; pak
to vyklop a cukrem dobfte posyp.

15. Néakyp z rejzové krupice.

Uvar ve smetané hustou kasi ze Sesti lotti rejZové krupice, a nech
ji pfi ustavicném michéani vychladnout; pak utfi dva loty cerstvého
masla, dej do ného tu kasi, vraz do toho 6 Zloutkt, kazdy zvlast
dobfe zamichej, dej k tomu 6 lotd tlu¢eného cukru s kouskem
vanilie, osol to malinko, kone¢né do toho vmichej tuhy snih ze ¢tyr
bilkti, vymaz formu maslem, vyloz ji bud na pulky nebo na
nudli¢ky krajenymi mandlemi, posyp ji strouhanou zemlickou, dej
do ni polovic té kase, posyp ji rozkrdjenymi mandlemi, poklad’ ji z
miSeniskych jablek tence nakrajenymi listky, na ty dej hromadky
rybizové zavafeninky, ty opét poklad’ jablkovymi listky, posyp je
krajenymi mandlemi, pak na to nalej druhou polovicku té kasicky a
nech to hodinu neb aspon tfi ¢tvrté hodiny v péfre vafit; pak formu z
vody vyndej, postav ji na tfinozku do horké trouby a nech to do
bledoZluta upéct; potom to vyklop na misu, posyp vanilovym
cukrem a dej to na tabuli.

16. Nakyp krupi¢ny s mandlemi.

Uvar v zejdliku smetany z velké krupice hustou kasi a nech ji
vychladnout; pak utfi asi 3 loty méasla, dej do ného tu kasi, vraz do
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toho 8 Zloutkd, kazdy dobre zamichej, dej k tomu ctvrt libry
loupanych a rozkréjenych sladkych mandli, 4 loty tlu¢eného cukru a
s ptl citronu kiiru, vymaz formu nebo misu, dej to do ni, posyp to
povrchu cukrem a nech to pékné do zlatova upéct. Kdo to chce miti
fid$i, mize k tomu pfidat asi ze dvou bilkdl snéhu. - Tak se mtize
téz rejzovy nékyp piipravit, jen Ze se musi pfidat asi ze ¢tyt bilkt
snéhu, sice by byl tuze vysmahly.

17. Nakyp z krup.

Upraz pro 10 i 12 osob ptl Zejdlika drobnych tak nazvanych
perlovych krup hezky do hnéda jako kavova zrnka, pak je v mozdifi
na moucku utlu¢, nacez tuto dej na kuthdnek na uhli nebo na
horkou plotnu, nalej do ni mezi ustaviénym michanim pét ¢tvrti
zejdlika vafici smetany, a nech to pii stdlém michani tak.dlouho
vafit, az je z toho hezky husta kase, pak ji nech vychladnout; potom
utfi na misce 2 loty nového maésla, dej k nému tu prochladlou kasi,
vraz do toho 8 Zloutkd, utlu¢ 6 lotti cukru s kouskem vanilie, dej ho
k tomu, a michej tim hodné aspon ¢tvrt hodiny, pak to malinko osol
a vmichej do toho tuhy snih ze Sesti bilkd; nyni vymaz maslem dvé
prostfedni melounové formy, vysyp je zemli¢kou, dej to do nich a
nech to hodinu v péfe vafit, pak i s vodou v troubé dopect; potom to
vyklop, posyp cukrem s vanilii tlu¢enym a dej to na tabuli.

18. Nakyp z tvrdych zloutku.

Uvar na tvrdo 9 ¢erstvych vajec, zloutky vyndej a utfi je s trochou
sladké smetany; nastrouhej 3 ostrouhané Zemli¢ky, prosyp ji skrze
cednik a usmaz ji do zlatovd, pak do ni vlej sladké vafici smetany
tolik, aby z toho byla husté kase, a na ohni tim pofad michej, az to
jako knedlik pohromadé drzi a maslo od toho se déli, naceZ to vem s
ohné a michej tim pofdd, aZz to vychladne; potom to dej k tém
utfenym zloutkdim, vraz do toho jesté 4 zloutky, dej k tomu 3 loty
cukruy, lot ustrouhanych hotkych mandli, snih z téch ¢tyr bilkd, a
dobfe to umichej; nyni vymaz formu maslem, vysyp ji Zemlickou,
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dej do ni tu michaninku a nech to zpovolna hezky do zlutd upéct;
pak to vyklop, posyp cukrem a dej to na sttil.

19. Nakyp mandlovy s tvrdymi Zloutky.

Utfi ¢tvrt libry nového masla, dej do ného 8 tvrdych, v mozdifi
utlu¢enych nebo aspon dobfe utfenych zloutkd, dobtfe to umichej,
dej k tomu ctvrt libry oloupanych, drobné rozkrdjenych nebo
ostrouhanych mandli, 6 lot tlu¢eného cukru a bud’ s ptl citronu
drobné rozkrajenou kiiru nebo kousek utlu¢ené vanilie, kone¢né
jesté 4 Zzloutky a ze dvou bilkGi snih, vymaz formu, vysyp ji
strouhanou zemli¢kovou kiirkou, vlej to do ni a nech to pect; pak to
vyklop, posyp cukrem a dej to na tabuli.

20. Nakyp tvarohovy.

Utfi hezky hladce na misce 4 loty cerstvého masla a 8 lott
dobrého tvarohu, vraz do toho 5 zloutkd, dej k tomu 4 loty
tlu¢eného cukru, 4 loty oloupanych, drobné rozkrajenych sladkych
mandli, s ptl citronu drobné rozkrdjenou kiiru, a chces li, ptidej také
trochu s cukrem tluc¢ené vanilie, uttfi to dobte, a kone¢né do toho dej
jesté Spetku soli a tuhy snih z téch péti bilkd; nyni vymaz
melounovou formu cderstvym maslem, vysyp ji strouhanou
zemlickou, dej do ni ten michany tvaroh a nech to asi ptlhodiny ve
vodeé vaftit, pak postav formu na tfinozku do horké trouby a nech to
pékné do zlatova upéct; potom to vyklop na misu, posyp hodné
vanilovym cukrem a dej to na tabuli. Tento nédkyp jest vyborny.

21. Nakyp ze strouhaného chleba.

Utti ptl libry masla, az se péni, a zamichej do ného pomalinku 12
zloutkd; pak ustrouhej ptl libry bilého chleba, vlej na néj vinni
skleni¢ku ¢erveného vina, a kdyz se vino do chleba vsakne, dej ho k
tomu maslu s témi Zloutky, pak 6 strouhanych mandli, 8 lot(i cukru,
nékolik tlucenych hiebi¢ku a trochu skotice; kdyz je vée pohromadé,
vlej to do vymazané formy a nech to zvolna upect; pak to posyp
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cukrem a nes na tabuli.

22. Jiny chlebovy nakyp.

Ustrouhej 4 loty domaciho samozitného chleba, a pokrop ho bud’
¢ervenym sladkym nebo mélnickym vinem, aby se rozmocil; pak
utfi 4 loty nového masla, dej do ného ten chléb a dobfe to utti, nacez
k tomu pfimichej 4 loty neloupanych, cisté otfenych ustrouhanych
mandli, 4 loty cukru, trochu tlu¢ené skotice a hfebicku, s ptl citronu
ktiru, trochu kvétu, dva zloutky a kone¢né ze dvou bilkt snih,
vymaz formu, vysyp ji bud piskotovymi drobty neb,o strouhanou
zemlickovou kiirkou, vlej to do ni a nech to opect; pak to vyklop,
posyp cukrem a nes to na tabuli.

23. Chlebovy nakyp jesté na jiny zptisob.

Na ¢tvrt libfe masla usmaz do zlatova 8 1Zic strouhaného
doméciho, ale ne kyselého chleba, pfilej k nému Zejdlik vody a nech
to zvafit v hustou kasi, pak ji dej na misu a nech ji prochladnout.
Utlu¢ étvrt libry cukru s kusem vanilky, jakoz i dva htebicky a
kousek skofice, prosej vsecko, dej to k té kasi, vraz do toho 8 zloutk®
a hodné to umichej, kone¢né do toho vmichej tuhy snih z téch osmi
bilk, vlej to do maéslem vymazané a strouhanou Zzemlickou
vysypané formy a nech to zvolna pect.

24. Nakyp z mandli.

Ustrouhej ¢tvrt libry neloupanych mandli, utlu¢ 6 lott cukru, dej
to na misku, vraz k tomu 8 Zloutkd a michej tim tfi ¢tvrté hodiny;
pak udélej snih z téch osmi bilk{, dej ho polovic do té michaninky,
pfidej k tomu s pil citronu nakrajenou kiru, a michej tim opét pil
hodiny; nac¢eZ do toho vmichej ten ostatni snih, vlej to do vymazané
a strouhanymi mandlemi vysypané formy, a nech to hodinu v péfre
vafit, pak to postav -i s vodou asi na ¢tvrt hodiny do trouby; potom
to vyklop, posyp cukrem a nes na sttil. Tento ndkyp jest vyborny.
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25. Jiny mandlovy nakyp.

Utti ¢tvrt libry masla, vraz do ného 6 zloutkt, dej k tomu ¢tvrt
libry dobfe utfenych, na struhadle ustrouhanych neloupanych
sladkych mandli, ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, dobfe to utfi, pak do
toho vmichej z desiti bilk(i tuhy snih, dvé lzice araku a lot drobné
rozkrdjené pomerancové kiiry, vymaz formu hezky maslem, vysyp
ji nejdiive drobné krdjenou citronovou kirou, pak strouhanou
zemlickou, nalej to do ni a nech to tfi ¢tvrté hodiny v patre vafit,
potom to dej do trouby i s vodou, aby to povrchu ztuhlo; pak to
vyklop a posyp cukrem. Chces-li, mtizes vikol udélat vénec ze
$odo.

26. Mandlovy nakyp jesté na jiny zptisob.

Pro 12 -osob vezmi 12 lotd mandli, opaf je a pak je ustrouhej
aneb utlu¢; nech rozpustit 12 lotd masla, dej do hrnecku dvé 1zice
pékné mouky, vlej do ni znendhla Zejdlik dobré sladké smetany,
dobfe to rozmichej,. a dej k tomu ty strouhané mandle, pak to vlej
do toho rozpusténého masla, a nech to vaftit pfi ustaviéném michani,
az se z toho udéla husta kase, nacez to dej na misu a nech to
vychladnout; potom do toho vraz 11 Zloutkd, dej k tomu 6 loth
stlu¢eného cukru a naposled snih z péti bilki (nezli vsak do toho
das snih, musis$ to aspon ptil hodiny michat, pak ale jiZ jen tolik, co
by se snih s ostatnim spojil, coz jest k pozorovani pti vsech jidlech,
do kterych pfijde snih); nyni vymaz formu, vyloz ji na ptlky
rozkrdjenymi mandlemi, vlej do ni tu michaninku a nech to hodinu
v péfe vafit, pak to postav i s vodou na ¢étvrt hodiny do trouby, aby
to povrchu ztuhlo.

27. Nadivany mandlovy nakyp.

Dej na misku 4 loty tlu¢enych aneb strouhanych mandli a 4 loty
tlu¢eného cukru, vraz do toho 7 Zloutkt, dobfe to ptl hodiny tfi, a
na konec do toho znendhla vmichej snih ze ¢tyr bilkd; ostrouhej dvé
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zemli¢ky, den predtim pecené, nakrajej z nich tenké listky, a z téch
vypichej malou kulatou formickou malé kolacky, pokrop je dobrym
sladkym vinem, nejlépe malagem, a posyp vanilii a tlu¢enym
cukrem; nyni vymaz melounovou formu maéslem, vysyp ji
piskotovymi drobty, vyloZz ji témi namocenymi kolacky a nalej na to
trochu té mandlové kasicky; pak namaz zavafeninkou
(Eingesottenes) vzdy jeden ve viné namoceny Zemlickovy kolacek a
druhy nan pfilep, nac¢ez urovnej jeden vedle druhého do formy na
tu kasicku, nalej na to tu ostatni kasicku a nech to tfi ¢tvrté hodiny v
péfe vafit, pak i s vodou ¢étvrt hodiny v troubé povrchu opect;
potom to vyklop a dej to na tabuli bud’ jen tak cukrem posypané,
aneb obroubené véncem ze 8odo, nebo také podlité teplym
oslazenym vinem - na kazdy zptisob je to pékné a dobré jidlo.

28. Piskotovy nakyp s mandlemi.

Vraz do hrnecku 2 Zloutky, dej k nim 5 lotd pékné mouky a tfi
¢tvrté zejdlika dobré sladké smetany, hezky hladce to umichej, pak
to vlej na kuthanek a michej tim bud na plotné nebo na uhli tak
dlouho, az se z toho udéla husta kase, nacez to dej na misu a michej
tim, az to zcela vychladne. Utfi 4 loty ¢erstvého masla, dej do ného
tu vychladlou kasi, k tomu 4 loty loupanych, drobné rozkrajenych
sladkych mandli, 3 loty tlu¢eného cukru, 5 zloutkd, s ptl citronu
drobné rozkrajenou kiiru, trochu kvétu a kone¢né z péti bilkt snih,
vymaz formu, vysyp ji bud tlu¢enymi piskoty neb ostrouhanou
zemli¢kovou kiirkou, vlej to do ni a nech to bud’ pect, nebo jesté 1épe
v pafe vafit; pak to vyklop a dej to na tabuli bud tak posypané
tlu¢enym cukrem, nebo na to nalej bud’ $0d6 nebo smetanovy krém
anebo jakoukoli rosolku.

29. Jiny piskotovy nakyp.

Dej do hrnku ptl libry tluéného cukru, vraz k nému 6 celych
vajec, a ptl hodiny tim pofdd michej az se to péni, pak dej k tomu
drobné rozkrajenou citronovou kiiru a 12 lottt pékné mouky, a jesté
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to ¢tvrt hodinky michej; polom vymaZz formu maéslem, vysyp ji
strouhanou Zemlickou, vlej to do ni a nech to zpovolna pect; pak to
posyp cukrem a dej to na stdl.

30. Nakyp kastanovy.

Utti ¢tvrt libry nového masla, opaf a ustrouhej 6 lott sladkych
mandli, taktéz ustrouhej ptl libry pecenych a oloupanych kastant,
dej vSe do toho utfeného masla, pridej k tomu 6 lotd tlu¢eného
cukru, 6 zloutki, s pdl citronu rozkrajenou ktru, trochu tlucené
skofice, ze tfech bilkti snih, a vSecko dobfe umichej; potom vymaz
formu maéslem, vysyp ji Zemlickovou kiirkou, vlej to do ni a nech to
hezky do zlatova upect; pak to vyklop, posyp cukrem a nes to na
tabuli.

31. Nakyp jiskovy.

Dej do ¢tyr lott rozpusténého nového masla dvé vrchovaté 1zice
pékné mouky a udélej bilou jisku; kdyz se hezky zapéni, vlej do ni
asi tfi ¢tvrté Zzejdlika vatici sladké smetany, aby z toho byla husta
kase, ktera se musi pofdd michat a tak dlouho vafit, az jde od
kuthénku, pak se d4 na misu a miché se ni, aZ vysmahne; nacez se
do ni vraz 6 zloutk®, da se k tomu 4 loty tlu¢eného cukru, s ptl
citronu drobné rozkrdjend kiira, dvé lzice malaga a ze Sesti bilk(
snih; nyni se vymaze forma maslem, vysype se v mozdifi na prasek
utlu¢enymi piskotami, pak na nudlicky rozkrdjenou pomerancovou
kiirou, poklade se to v malagu namoc¢enymi pokroutkami z hotkych
mandli (Bitterpatzeln), na to se naleje trochu té ptfipravené kasicky,
pak se da opét vrstva v malagu namocenych pokroutek, ty se
posypou na nudlicky rozkrdjenou pomeranc¢ovou kiirou, zase se
naleje kaSe, na tu se poloZi opét to nadjmenované a navrch se naleje
ostatni kase; nacez se to postavi do vatici vody a necha se to tak v
pére hodinu vafit, pak se to postavi i s vodou asi na ¢tvrt hodinky
do trouby, anebo se d4 uhli na Zeleznou poklicku, aby to povrchu
ztuhlo; pak se to vykloni, poleje ohfatym malagem, posype bud
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bilym nebo barevnym hrubym cukrem a da se to na tabuli.

Také tento nakyp se miize vselijak ménit, coz zkusena kuchaika
snadno nahlédne. Pro nezkuSenou vsak budiz jesté nésledujici
podotknuto: Ponévadz malaga neni vzdy k dostani, zvlasté na
venku, tedy se misto ného muze vzit jakdkoliv dobré rosolka, kromé
kminové nebo anyzové. Nejlepsi je citronka, pomerancova, vanilova
nebo z hotkych mandli. V ¢as nouze muze se vzit také dobra
slivovice nebo arak, jen ze ku politi musi se v ném hezky kousek
cukru rozmocit. Do vnitf mohou se také misto hotkych pokroutek
klasti namocené piskoty, nebo se to milize posypat jen
pomerancovou kiirou. Také se mize kase rozdélit na dvé ¢astky; do
jedné polovice da se tabulka dobré strouhané cokolddy, a druha
polovice se necha tak zlutd, pak se naleje do formy trochu zluté kase,
polozi se to na oplatek, posype se pomeranc¢ovou kiirou, potom se
naleje trochu té cerné kase, da se zase oplatek, opét se to posype, na
to se naleje zase zluté, pak zase cerné, az jest vée ve formé. Tento
nakyp, kdyz jest vyklopen, mtize se misto malaga polejt dobrou
¢okoladou. Nebo se miize udélat cely ¢erny a dat do ného hezky
kousek vanilie; v tom padu se ale nemusi dat ani pomerancova kira
ani malaga; kdyz se vyklopi, poleje se ¢okoladou. Nebo se necha
cely zluty, prolozi se toliko pomerancovou kiirou a naleje se na néj
$0d6. Nebo se misto pomerancové kiry daji strouhané hotké
mandle, a pak se poleje krémem. Nebo se prolozi piskotami, které se
namazou Stavou alkermesovou (Alkermessaft) a dva na sebe
polozené daji se do prosttedka. Tento kdyZ jest hotovy, vyhlizi
peékné cervené prokvétaly, a muze se polejt bud malagem neb
jakoukoli rosolkou. Nebo se mohou dat do prostfedka hroméadecky
zavateného rybizu, nebo visni anebo merunék. Nebo se do ného
misto vina nebo rosolky pfimichaji dvé IZice ractho masla, a proloZzi
se strouhanymi a krdjenymi mandlemi, nebo také celymi ra¢imi
ocasky. Jsou-li pékni raci, tedy se klepytka schovaji, a kdyZz se to
dava na tabuli, udéla se z nich okolo pékny vénecek, ktery se vsak
ni¢im ne-poleje, ale hodné se posype hrubym cukrem.
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32. Nakyp z omeletek.

Vraz do hrnku 3 celé vejce a jeden Zloutek, dej k tomu asi dvé
1zice pékné mouky, a michej tim, aby z toho bylo hladké tésto jako
na kapani, pat do toho vlej ptl Zejdlika sladké, ne pfilis husté
smetany, trochu to osol a dej k tomu asi ptl lotu tlu¢eného cukru;
nacez z toho pe¢ omeletky neboli Strudlicky, a kdyZz jsou vsecky
upeceny, nakrdjej z nich asi na stéblo Siroké nudle a pak je v
rozpaleném prepousténém masle hezky do zlatova vysmaz. Utlu¢ 3
loty cukru, rozkrdjej 3 loty loupanych sladkych mandli a 2 loty
cukrované pomerancové kury, nebo kousek s cukrem utluc¢ené
vanilie, promichej to vSecko s témi smazenymi omeletkovymi
nudli¢ckami, vymaz formu, dej do ni tu miSeninku, vraz do Zejdlika
varené vychladlé smetany 6 Zloutkd, dobte to rozkloktej, vlej to na
tu michaninu a nech to vypect; pak to vyklop a dej to na tabuli bud’
jen tak cukrem posypané, nebo na to nalej $od6. Také se to miize
polejt smetanovym krémem.

33. Omeletky a jablkami.

Dej do hrnku vrchovatou 1zici pékné mouky, lot tlu¢eného cukru,
vraz do toho 2 Zloutky a jedno celé vejce, dobfe to ,rozmichej, trochu
to osol, a pfilej k tomu tolik dobrého mléka, aby se mohly z toho
pect omeletky; nyni upe¢ ¢tyry omeletky, do ostatniho tésta prilej
jesté ¢tvrt zejdlika dobrého mléka, zamichej tim, vlej to na kuthének,
postav to na uhli nebo na plotnu, a michej tim ustavi¢né, az je z toho
husta kase, a nech ji vychladnout; potom utti 2 loty ¢erstvého masla,
dej do ného tu kasicku, vraz do toho 3 Zloutky, hodné to utti, dej k
tomu lot tlu¢eného cukru a snih ze dvou bilkd; pak ustrouhej na
struhadle 4 miSeriska jablka, udélej tuhy snih ze dvou bilkd, dej do
ného ty jablka, k tomu 2 loty tlu¢eného cukru, 2 loty hrozinek bez
jadyrek, a zlehka to zamichej. Nyni vymaZz melounovou formu, z
jedné omeletky vyloz ve prostied péknou hvézdu a viikol udélej
vénec, pak do formy nalej polovic té téstové kasicky, tu jablkovou
kasi¢cku namaz na omeletky, zavin je a nakrdjej z nich na palec
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siroké kousky, pak jimi poklad tu kasi¢ku, vlej na né tu ostatni
kasicku a nech to hodinu v pafe vafit; potom to vyklop, posyp
hodné tlu¢enym cukrem a dej to na tabuli.

34. Nakyp rakovy.

Utti na mise 3 Izice ra¢iho masla, vraz do ného 6 Zzloutk a dej k
nému pul druhé ostrouhané, ve smetané namocené vymackané
zemlicky, dobfe to utfi, dej k tomu 4 loty tlu¢eného cukru, trochu
vanilie nebo citronové kury, trochu kvétu, 30 drobné usekanych
ra¢ich ocaskti, a kone¢né do toho vmichej snih z péti bilkd; nyni
vymaz formu maslem, ,vysyp ji Zemli¢kovou kiirkou, vlej to do ni a
nech to bud pect nebo v pafe vafit; pak to posyp cukrem a
strouhanymi mandlemi.

35. Nakyp z kaprového mléci.

Nech pékné kaprové mléci s lotem masla do mékka dusit, utfi 3
loty masla, dej do ného to mléci a dobfe to utti; pak dej k tomu ptil
druhé v mléce namocené Zzemlicky, 6 Zloutkd, 2 loty sladkych
loudanych, drobné rozkrajenych mandli, 2 loty tlu¢eného cukru,
trochu drobné rozkrdjené citronové kiry, trochu kvétu, osol to
trochu, dobfe to utfi, kone¢né do toho vmichej snih z péti bilkdg,
vymaz formu maslem, vysyp ji Zemlickovou kiirkou, dej to do ni a
nech to hodinu v pare vafit nebo pect; pak to vyklop, posyp cukrem
a dej na tabuli.

36. Nakyp s ra¢im maslem.

Vraz do dvouZzejdlikového hrnku tfi zZloutky a tfi celé vejce, nalej
do nich dva zejdliky sladké smetany, dobte to rozkloktej, naced’ do
toho s8tdvu z celého citronu skrze sejtko, aby do toho nepfisla zddna
jadyrka, , a nech to chvilku vafit, tak aby se’ z toho udélal pékny
tvaroh; pak to vlej do distého servitu a nech to mezi dvéma
prkénkama kamenem obtiZzeno tak jako jiny tvaroh vysaknout;
potom to vezmi na misy, rozetfi to dobfe s kouskem nového masla,
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aby neziistaly Zddné kousky, zamichej do toho 4 loty tluceného
cukru a Sest zloutkt, dej k tomu tfi 1Zice rac¢tho maésla, s pil citronu
rozkrajenou kirku, trochu kvétu, a vSecko dobfe umichej; nyni
vymaz formu maéslem, vysyp ji Zemli¢kou, vlej to do ni a nech to
dobte upect; pak to vyklop, posyp cukrem a dej to na sttil.

37. Nakyp Spenatovy.

Utti 4 loty nového masla, vraz do ného 6 Zloutkt, dej k tomu 4
loty opafenych sestrouhanych sladkych mandli, 4 toty tlu¢eného
cukru a trochu kvétu; utlu¢ v mozdifi tfi hrsté dobte prebraného a
vypraného Spenatu, tu stavu vytlac¢ skrze cisty fidky servitek, nech
na rendli¢ku rozpustit kousek masla, vraz do ného 4 rozkloktané,
trochu osolené vejce, a udélej, z toho michané vejce, pak je jeste
drobné usekej, smichej je s tou $pendtovou stavou a dej to k tomu
ostatnimu, vymaz formu, vlej to do ni a nech to zvolna pect.

38. Nakyp zemcatovy.

Ustrouhej 8 uvarenych zemcatek, dej je na misku, vmichej do
nich poznenahla 6 Zloutkd, 6 lotd tlu¢eného cukru, s ptl citronu
rozkrajenou kiiru, 6 lotl strouhanych nebo tlucenych mandli a
kone¢né snih z téch Sesti bilk(i, vlej to do maslem vymazané a
strouhanou Zemli¢kou vysypané formy a nech to zvolna upect, pak
to posyp cukrem a nes na stul.

39. Jiny zemcatovy nakyp.

Utfi ¢tvrt libry nového masla, vraz do ného 10 Zloutkd, dej k
tomu 12 loth uvarenych, na struhadle sestrouhanych zemcatek, 5
lotti tlu¢eného cukru, s pil citronu drobné rozkrajenou kiru, trochu
kvétu, michej to ¢tvrt hodiny, kone¢né do toho jen malounko
zamichej snih ze c¢tyr bilki, vymaz formu maslem, vysyp ji
zemlickovou kiirkou, vlej to do ni a nech to hezky do zlatova upect,
pak to vyklop, posyp cukrem a dej to na tabuli.
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40. Nakyp s piskotami nebo s vanilovymi kabinkami.

Vraz do hrnecku 4 Zloutky, vmichej do nich znenéhla 4 vrchovaté
1zice pékné mouky a Zejdlik* sladké smetany, aby se z toho
umichalo hladounké tésti¢ko, naceZz ho vlej na kastrol 4 nech ho na
horké plotné pfi ustavicném michani zvafit v hustou kasi, pak tim
potfad michej, aZ to vychladnes$ Utfi na mise 4 loty ¢erstvého masla,
dej do ného tu kasi, vraz do toho 6 Zloutkd, kazdy dobfe zamichej,
dej k tomu 4 loty tlu¢eného cukru a 4 loty oloupanych drobné
rozkrdjenych sladkych mandli, dobfe to umichej, pak dej k tomu
tuhy snih z téch Sesti bilkd, naldmej do toho 4 loty piskoti nebo
vanilovych hubinek, a jesté to lehounce zamichej; nyni vymaz
maslem dvé melounové formy, vyloz je vanilovymi hubinkami,
vysyp strouhanou Zemli¢kou, nalej do nich tu michaninku a nech to
dfive pil hodiny ve vodé vaftit, pak v horké troubé do zlatova upect;
potom to vyklop, posyp tluéenym cukrem a dej to na tabuli bud’ jen
tak, aneb udélej vitkol misy vénec z hustého $odoé.

41. Nakyp z prazeného cukru.

Dej na kuthanek 6 lotd cukru a nech ho az do hnéda uprazit;
rozmichej dvé 1zice mouky v Zejdliku sladké smetany, vlej to do
toho cukru, a michej tim ustavi¢né, az se z toho udéla hustd kase,
pak ji nech vychladnout; potom utfi na misce 2 loty masla, dej do
ného tu kasi, vraz do toho 8 Zloutkd, pfidej jesté néco pres lot
tlu¢eného cukru a dej k tomu snih ze Sesti bilkdi; nyni vymaz
melounovou formu, vysyp ji strouhanou Zemlickovou kirkou,
vyloz ji na nudli¢ky rozkrajenou pomeranc¢ovou ktirou, vlej do ni tu
michaninka a nech to tfi ¢tvrté hodiny v pére vafit, pak to deji s
vodou do horké trouby a nech to ¢tvrt hodiny povrchu pect, nacez
to vyndej z vody a nech to chvilenku stat; potom to vyklop a dej to
na tabuli bud’ jen tak cukrem posypané, nebo udélej vitkol vénec z
hustého $odé.
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42. Mouény nakyp a cokoladou.

Uvar 4 loty ¢okolady v pil zejdliku smetany, za-kloktej ji jednim
zloutkem, aby lépe zahoustla, a nech ji trochu vychladnout Dej do
hrnecku 6 loti pékné mouky a vmichej do ni znendhla zejdlik dobré
sladké smetany, pak to vlej na kuthanek, postav to bud’ na uhli nebo
na plotnu, a michej tim ustavi¢né, az se z toho uvafi husta kase,
nacez ji dej na misu a nech ji pfi ustavicném michani vychladnout;
potom do ni vraz 6 Zloutk®, dej k tomu 6 loti tlu¢eného cukru,
kousek vanilie a snih ze 6 bilki. Nyni vymaZz formu méslem, vysyp
ji strouhanou Zemli¢kou, vlej do ni néco pies polovic té kase a
rozhri ji, aby po krajich dosahovala az nahoru, pak na ni rychle
poloz oplatek, nalej nar tu prochladlou ¢okolddu, na tu poloz zase
oplatek, a vlej na to ostatni kasi, ale opatrné, aby ¢okolada nikde ven
nemohla (nejlepsi jest k tomu melounova forma); nacez to spésné
postav do varici vody, aby to hned ztuhlo, a nech to v pafe hodinu
varit) pak to jako kazdé v pére varené jidlo postav na chvilku do
trouby; potom to opatrné vyklop, posyp cukrem a nes na tabuli.
Vyhlizi to pékné, a velmi to prekvapi, kdyZz se prvni lZice vezme a z
ptizloutlého jidla najednou cerna ¢okoldda tece. Pti. tomto nakypu
jest velké opatrnosti i spésnosti zapotfebi, aby ¢okoldda diive nez
tteba nevypukla. Misto ¢okoldady mohou se také do prostfedka
narovnat ve vanilové rosolce namocené piskoty, a kdyZz se nakyp
vyklopi, poleje se malinovou Sstavou, rozdélanou s vanilovou
rosolkou, anebo se poleje samotnou vanilovou rosolkou a posype se
bud’ bilym nebo razovym hrubym cukrem. I tento nakyp se muze
rozli¢né zménit, a miize se mu dat jiné chuti jako jiskovému.

43. Nakyp cokoladovy.

Vraz dva zloutky a dvé celé vejce do dvou zejdlikti sladké
smetany, naced k tomu z pul citronu $tavy, dobfe to rozkloktej, vlej
to na kuthének a nech to na uhli nebo na plotné vaftit, az se z toho
udéld tvaroh, pak to vlej do ¢istého Satu, zavaz, vloZ mezi dvé
prkénka a poloZ na to néco tézkého, aby z toho syrovatka vy-kapala
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a pékny tvaroh se udélal. Zatim utfi 12 loti masla, vraz do. ného 10
zloutkd, dej k tomu ¢&tvrt libry loupanych a strouhanych nebo
tlu¢enych sladkych mandli, ¢tyrt libry tluéeného cukru, 6 loth
strouhané ¢okoladdy, pak ten tvaroh, ktery se ale dfive musi dobfte
rozmichat, pfidej k tomu s ptl citronu drobné rozkrajenou ktru, tfi
to dobte asponi ptil hodiny, a kone¢né do toho vmichej snih z péti
bilk®; nyni vymaz formu maslem, vysyp ji Zemlickovou kiirkou, vlej
to do ni a nech to hodinu znendhla pect; pak to vyklop, posyp
drobnym cukrem a dej to na tabuli.

44. Cokoladovy nakyp na jiny zpisob.

Rozkréjej na kousky dvé ostrouhané zemlicky, polej je sladkou
smetanou a nech je rozmocit, pak je dej na uhli a nech vafit;
ustrouhej tfi tabulky ¢okoladdy, dej ji k té Zemli¢ce, nech to hezky
husté vysmahnout a pak vychladnout; potom utfi 2 loty masla, dej
do toho tu ¢okoladovou kasi, hezky to utfi, dej k tomu lot cukru,
kousek tlucené vanilie, asi dva loty cukrované, na nudlicky
rozkrajené pomerancové kiiry, 6 Zloutkt, ze ¢tyt bilkti snih, dobfe to
rozmichej, vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou Zemli¢ckovou
kiirkou, vlej to do ni a nech to znendahla pect, pak to vyklop a posyp
cukrem.

45. Moravsky ¢okoladovy nakyp.

Pro 12 osob nech na kuthanku v ptl Zejdliku smetané rozmocit 4
tabulky ¢okolddy, dej k tomu 3 loty dobfe otfenych i se slupinami
tlu¢enych nebo strouhanych mandli, a nech to hezky zvafit; potom
to dej do hrnecku a tfi to, vlej do toho znendhla Zejdlik dobré, sladké
studené smetany, vraz do toho 10 Zloutkd, dej k tomu 4 loty
tlu¢eného cukru, 3 loty na nudli¢ky rozkrajené, v cukru nakladané,
pomerancové kiry, s ptl citronu drobné rozkrajenou kiru, 3 nebo 4
v cukru zavafené a na nudli¢ky rozkrajené vlaské ofechy, dvé IZice
rumu nebo araku, a michej tim pil hodiny, kone¢né do toho vmiche;j
snih ze Sesti bilk, vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou
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zemlic¢kou, vlej do ni tu michaninku a nech to v pate hodinu vafit,
pak to postav na ¢tvrt hodiny do trouby, nebo na to dej uhli na
Zelezné pokli¢ce; 1épe vsak, kdyZ se to rozdéli do mensich forem,
nebot se to lépe provaii. Toto jidlo staci i pro 20 osob procez se pro
méné nez 12 mhize délat jen polovicka.

46. Cokoladovy nakyp s vinni pénou.

Utfi ¢tyry loty masla, vraz do ného tfi Zloutky, dej k tomu ctyry
loty tlu¢eného cukru, jednu ostrouhanou, v mléce namocenou
vymackanou, a jednu ustrouhanou a usmazenou zemlic¢ku, dobte to
umichej, posléz k tomu pridej dvé ustrouhané tabulky ¢okolady, s
pul citronu nasekanou kiru, trochu tlu¢ené skotice a ze tiech bilkt
tuhy snih; nyni vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou
zemlickou, vlej tésto do ni a nech to hodinu v pare vaftit, pak to dej i
s vodou na ¢tvrt hodiny do trouby ztuhnout; potom to vyklop a
polej vinni pénou (50d6).

47. Nakyp z kavy.

Rozkrdjej na kousky 3 ostrouhané zemlic¢ky, uvai v Zejdliku
smetané ¢tvrt libry prazené kavy, nech ji udistit, pak ji sced na ty
zemlicky a nech to nejprve rozmocit pak na rendliku pii ustavi¢ném
michani v hustou kasi rozvatit; utfi 4 loty nového masla, a kdyz ta
kase vychladne, dej ji k nému, pfidej k tomu 7 Zloutkd, ze dvou
bilk snih, 4 loty cukru a kousek vanilie, vymaz formu novym
maslem, vysyp ji strouhanou Zemlickou, anebo udélej na dné
miizku z maslového tésta, vlej do ni tu miSeninku a nech to
zpovolna upect; pak to vyklop, posyp cukrem a dej to na sttil.

48. Strakaty nakyp.

Dej do hrne¢ku 6 loth mouky, vmichej do ni znendhla Zejdlik
smetany, 3 zloutky a dvé celé vejce, vSe dobfe rozmichej, pak to dej
na kuthanek na uhli nebo na plotnu a uvar z toho mezi ustaviécnym
michanim hustou kasi; potom utfi na mise ¢tvrt libry masla, dej do
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ného tu kasi, a michej tim pofad, az to vychladne; pak do toho vraz
8 zloutkd, dej k tomu ¢tvrt libry bud na citrone nebo na pomeranci
otfeného cukru a kone¢né do toho vmichej snih z téch osmi bilkd.
Potom to rozdél na 3 dily, jeden dil nech Zluty do druhého ustrouhej
2 loty ¢okolady a do ttetiho dej 1Zici alkermesové stavy. Nyni vymaz
formu maslem (nejlépe melounovou), vysyp ji tlu¢enymi piskoty, na
dné vyloz péknou hvézdu z piskot, pak do ni nalej polovi¢ku toho
¢erného, poklad’ to oplatkarna, na to nalej polovi¢ku toho Zlutého,
poklad’ to zase oplatkarna, a kone¢né nalej polovi¢ku toho razového
a pokrop to pékné 1zici alkermesové stavy; nacez se opét naleje
druhé polovicka rtizového, poklade se oplatkarna, na to se naleje
druhéd polovicka zlutého, opét se poklade oplatkarna, a pak se naleje
druha polovicka ¢erného, postavi se to hned do vatici vody a necha
se to hodinu v péfe vafit, pak se to necha i s vodou asi ¢tvrt hodiny
v troubé ztuhnout; potom se to vyklopi, poleje vanilovou rosolkou,
posype hrubym cukrem a da se to na tabuli. KdyZz se z toho bere, je
uprostted prouha jako duha a vabi hosty k chuti.

49. Meruikovy nakyp v plamenu.

Udeélej z ptil Zejdlika smetany jiskovou kasi a nech ji vychladnout,
pak ji utfi a dej do ni 4 Zloutky, 2 loty cukru a mali¢ko soli; na jiné
misce utfi 4 loty merurikové zavateninky, nacez do ni davej po
1zicce té jiskové kaSe, a michej stdle, aZ jest vSecka s tou
zavafeninkou smichana; pak do toho vmichej snih ze tfech bilkd,
vymaz maslem formu nebo misku, s kterou to pfijde na tabuli, nalej
do ni trochu té kasi¢ky, poklad’ji piskotami, na to dej zase kasi, zase
piskoty a navrch opét kasi, nacez to nech v troubé zvolna do zlatova
upect; pak to polej rumem, za dvefma to zapal kouskem papiru a
nes to v plamenu na tabuli. Tento ndkyp, mtze se téz v melounové
formé v péfe vatit.

50. Nakyp z vafeného citronu.

Nalej na pékny velky citron ¢isté variei vody a nech ho hodinu
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vafit, pak vodu slej, nalej na néj opét jinou varici vodu a nech ho
zase hodinu vafit; musit byti nejméné dvé hodiny v ustaviéném
varu; potom se s ného sleje ta druha voda, citron se da na talif,
roziizne se na 4 dily, vyberou se z ného vSecky jadyrka, nacez se v
mosazném mozdifi dobfe na mastku utluce; potom se da na misu,
vrazi se do ného 8 Zloutkd, kazdy se dobfe zamichd, pak se k tomu
da 8 lota tlu¢eného prosatého cukru, a kdyz se to tfi ¢tvrté hodiny
michalo, vmicha se lehounce do toho snih z téch osmi bilk{; nyni se
vymaze forma maslem, vysype se piskotovymi drobty, vleje se to do
ni a nechd se to hodinu v pére vafit, pak se to i s vodou postavi na
chvilku do trouby, aby to povrchu ztuhlo; potom se to vyklopi,
posype cukrem a spésné se to nese na tabuli. Z jednoho velkého
citronu staci takovy nakyp pro 12 osob, proto se musi dle toho vzit
bud’ jedna velka nebo dvé mensi formy.

51. Jiny citronovy nakyp.

Dej na misu 6 lotti prosatého cukru, vraz do ného 6 zloutkt a tfi
to tfi ctvrté hodiny; pak do toho dej s ptl citronu drobné
rozkrdjenou ktru, z celého citronu stavu, ze Sesti bilkd snih, a jesteé
to jen malinko zamichej; nyni vymaz maslem misu, s kterou to chce$
dati na tabuli, vlej to do ni a nech to hezky zvoltiounka do zemlova
upect; pak to posyp cukrem a nes na tabuli. Je-li vice neZli 6 neb 8
osob, mtize se vzit ¢tvrt libry cukru a 8 vajec. - Na tentyz zptisob
déla se také pomerancovy nakyp, jen Ze se misto citronové stavy
pricedi $tava pomerancova, a kira se bud na cukru otfe nebo
drobné useka.

52. Nakyp ze Sodé.

Vraz do dvouzejdlikového hrnku 7 Zloutkt, dej k nim dveé Izice
pékné mouky, vmichej do toho znenahla Zejdlik dobrého
rakouského vina, 4 loty cukru, s ptl citronu drobnince rozkrajenou
kiiru a kousek utlucené skotice; kdyz jest vSe dobte rozkloktano,
vlej to na kuthdnek a na plotné nebo na uhli tim pofdd michej, az to
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zhoustne; nac¢ez do toho dej 2 loty masla, a michej tim, aZ rozpusti;
pak to odstav a porad tim michej, aZ to vychladne; potom do toho
vraz jesté jeden nebo dva syrové Zloutky a vmichej do toho pomalu
snih ze sedmi bilkd, vymaz misu maslem, vysyp ji piskotovymi
drobty, vlej to do ni a nech to pékné do zlatova upect; kdyz to
povrchu trochu ztuhne, posyp to hrubym cukrem a nech to dopect;
pak to jesté posyp cukrem a dej to na tabuli.

53. Nakyp z kyselé smetany.

Utti 3 loty nového masla, utlu¢ ¢tvrt libry sladkych oloupanych
mandli, Ctvrt libry cukru, dej oboje do toho masla, vraz k tomu 8
zloutki a vmichej do toho snih ze Sesti bilkdi, pak pfilej k tomu
zejdlik husté kyselé smetany, dej do toho a pil citronu rozkrajenou
kiiru a tfi to nejméné ¢tvrt hodiny; potom to nech hezky do zlatova
upect, posyp cukrem a nes to na tabuli.

54. Nakyp studeny.

Preber c¢tvrt libry rejze, nalej na ni studenou vodu a nech ji v ni
asi ¢tvrt hodiny stat, pak vodu slej, nalej na ni horkou vodu a nech ji
v ni zase chvili stat; potom nech asi s pil Zejdlikem vody zvafit piil
libry cukru, a kdyz se to hezky vafi, slej vodu s rejze, hod ji do toho
cukru a nech to pospolu trochu vaftit, ale tak, aby rejze zfistala celd;
pak to odstav a nech to trochu prochladnout; potom do toho
vmichej tolik rumu, jak silné to miti chce$, vyndej to opatrné na
misku, nech to docela vystydnout a nes to na sttl.

55. Nakyp zapaleny.

Utfi ¢tvrt libry maésla, vraz do ného 10 zloutkd, dej k tomu ¢tvrt
libry tlu¢eného cukru, Ctvrt libry utfenych i s kiirou strouhanych
mandli, dvé 1zice araku, a michej tim asi pil hodiny, potom k tomu
dej s pal citronu drobné rozkrdjenou kiiru, tuhy snih ze Sesti bilkd, a
jesté to zamichej; nyni vymaz formu maslem, vyloz ji rozkrdjenou
pomerancovou kiirou, vlej to do ni a nech to hodinu v pafe vafit,
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pak to i s vodou postav na chvilku do trouby, aby to povrchu
ztuhlo; potom to vyklop, polej arakem, za dvefma to zapal hoticim
papirkem a nes to tak v plamenu na tabuli. - V8ecka v pare vafena
jidla mohou se podobné bud’ arakem nebo vinnim lihem polejt a
pfede dvefmi zapalit; neptfida to vSak chuté, nasledovné to také
neschvaluju, leda kdo by toho byl zvlastni milovnik.

56. Nakyp jahodovy.

Rozmackej a proced skrze sejtko dva zejdliky péknych jahod;
nech na novém kastrolu pil libry tlu¢eného cukru s trochou vody
rozpustit, dej vSak pozor, aby nezhnédl, pak ho vlej na misku,
pfimichej k nému. ty protlacené jahody a z desiti bilk® tuhy snih, dej
to na porcelanovou misku hezky do vrsku, postav to na plech soli
hodné posypany, posyp to povrchu trochu tlu¢enym cukrem” a nech
to zvolna pect. KdyZ to zac¢ne zevnitf pukat, posyp to cukrem a nes
to spésné na stil.

57. Nakyp malinovy.

Pro 6 osob dej na misku plnou lzici malinové zavafeninky a
rozetfi ji, dej k ni 6 lotd tlu¢eného cukru, udélej ze Sesti bilkd tuhy
snih a po koustinku ho do toho vmichej; potom vymaz melounovou
formu, vysyp ji piskotovymi drobty, dej to do ni a nech to hodinu v
péfe vaftit, pak to vyklop a nes na tabuli. Chces-li to miti ervenéjsi,
tedy do toho pfidej 1zicku alkermesové stavy.

58. Nakyp merurikovy.

Dej na misku vrchovatou 1zici merurikové zavareninky a 6 lott
tlu¢eného cukru, vraz do toho 6 Zloutk®, a dobfe to rozetii, aby
nebyly zadné koustinky, pak do toho vmichej snih z téch Sesti bilka,
vymaz melounovou formu, vysyp ji piskotovymi drobty, dej to do
ni a nech to hodinu v péfe vafit; pak to vyklop a dej na tabuli.
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59. Snekovy kopecek.

Dej na val dva Zejdliky pékné mouky, rozkrédjej do ni dva loty
maésla a rozdélej to noZzem, pak udélej v prostiedku dtlek, vraz do
toho dvé celé vejce, dej k tomu dvé 1zice sladké smetany, dvé 1Zice
vina, malinko soli, pil lotu tlu¢eného cukru, a zadélej a vypracuj z
toho tésto jako na nudle; potom tésto rozdél na tolik kouskd, kolik
chces délati listkd, a rozvélej z ného tenké kulaté listky; jeden udélej
nejvétsi a ofizni ho podle misy, na které to chce$ délat, ostatni délej
vzdy mensi a mensi; ¢im vice listk®, tim leps$i to jest, nejméné jich
v8ak musi byti Sest. Kdyz jsou vSecky rozvaleny, propichej je
vidlickou, aby se pfi smazeni nezedmuly, a nech jeden listek po
druhém v rozpaleném prepousténém madsle hezky do zlatova
usmazit; pti vyndavani dej vsak pozor, aby se nepoldmaly, a nech je
vychladnout. Potom nech ve dvou Zejdlikach sladké smetany vafit
kousek vanilie a nech ji taktéz vychladnout. Vraz do ¢istého hrnku
10 Zloutkd, dej do nich vrchovatou 1zici pékné mouky a 4 loty
tlu¢eného cukru, umichej to hodné, pak do toho znenahla vmichej tu
vychladlou smetanu, vlej to na kastrolek a nech to na horké plotné
pfi ustavicném michani zavafit v fidkou kasi¢ku, pak ji nech
vychladnout. Potom vloz ten nejvétsi list na misu, na které to. péci
chces a s kterou to pfijde na sttl, pomaz ho tou kasickou, pak dej na
to ten mensi list, zase ho pomaz, a tak to porad rovnej, az jsou
vsecky listky pomazané a na hromadu urovnané; navrch piijde
nejmensi listek, ten. se v8ak jiz nesmi mazat. Nyni udélej tuhy snih z
téch desiti bilkd, poklad nim spésné ten kopecek, posyp to husté
tlucéenym cukrem, smichanym s loupanymi mandlemi, dej to do
trouby a nech to zvolna pect; za chvilku to zase husté posyp
tlucenym cukrem, po chvilce opét, a kdyz je to pékné do zlatova
upeceno, jesté to posyp a dej to spésné na tabuli. K tomu sypéni
hodi se nejlépe piksla s dirkama, jako pti posypatku, tak se to vsude
pékné stejné posype.
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60. Piskoty se zavareninkou.

Vezmi piskoty nebo tak mnazvany mandlovy chlebicek
(Mandelbrod), namaz vzdy jeden bud malinovou nebo jinou
zavafeninkou, a druhy na to pfilipni, pak to jako kopec urovnej na
talif, s nimz to pfijde na tabuli, vezmi pul Zejdlika vina, bud’ malaga
nebo aspon jiné sladké uherské vino, naced do ného $téavu z
jednoho pomerance, nalej to znendhla na ty vyrovnané piskoty,
vzdy jen trochu, aby se to vséklo, a je-li kopec prili§ vysoky, tedy jest
dobfe hned pfi vyrovnani kazdou vrstvu trochu pokropit. Kdyz
vino vsaklo, udélej ze ¢tyr loth cukru bilého citronového ledu a
pékneé to nim poklad, bud’ cely kopec, nebo délej jen jako bilé vénce;
také se mtize udélat vzdy jeden bily vénec a druhy se miize razové
obarvit alkermesovou $tdvou. KdyZ to oschne a ma se to jiz brzo dat
na tabuli, poklade se mezi ty vénce bud’ malinovéa nebo merurikova
zavareninka, nebo také zavatrené visné, co pravé v zdsobeé jest, a da
se to studené na tabuli bud’ pfed nebo po peceni; ptijde to vzdy k
chuti, a protoze to miize byt hned réno i den pfedtim zhotoveno, je
to velmi ptithodné.

61. Piskoty se S0dé.

Vezmi ¢tvrt libry piskotd, namaz vzdy jeden zavafenym rybizem
a druhy nan pfimackni, potom je ouhledné urovnej na misu; kdyZ se
maji dati na tabuli, polej je hustym $od6. Nebo dej na misu hustého
$0od6 hezky vysoko jako kopec a piskoty pékné okolo do ného
nastrkej; to se ale musi délat velmi spésné, aby Sod6 neskleslo.

62. Dortové vandlicky se Sodé.

Pro 6 osob ustrouhej na struhadle ¢tvrt libry sladkych mandli, dej
je do hrnecku vraz k nim dvé celé vejce a 4 Zloutky, dej k tomu ze
dvou bilkd snih, 6 loth cukru, s pil citronu drobnince rozkrajenou
ktru, 1Zi¢ku strouhané prosaté Zemlicky, a vSe hodinu v hrnecku
michej; pak vymaz malinké formicky rozpusténym maslem, vysyp
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je strouhanou Zemli¢kou, dej do nich té michaninky, nech vandli¢ky
pékné upect a pak vystydnout. Kdyz je chce$ dati na stil, urovnej je
pékné na misu a nalej na né $odé.

63. Jiné vandlicky se sod6.

Utfi ¢étvrt libry cerstvého maésla, az se péni, pak do ného vraz 7
zloutkt, dej k tomu 7 lotd tlu¢eného cukru, 1zicku mouky, 6 loth
opafenych a usekanych mandli, s ptl citronu nasekanou kiiru, a
michej tim ptl hodiny, posléz do toho znendhla vmichej snih z téch
sedmi bilki, vymaZz malé vandlickové formicky maéslem, vysyp je
strouhanou Zemli¢kou, naplii je pfes polovic tou michaninkou a
nech vandli¢ky do zlatova upect; pak je urovnej na misu, nalej na né
$0d6 a nes je hned na stil.

64. Spanélské vétry se $0do.

Udélej ze Sesti bilkt tuhy snih, vmichej do ného 6 vrchovatych
1zic tlu¢eného a prosatého cukru, s ptl citronu drobné rozkrijenou
kiiru, a spésné to zamichej, pak délej z toho lZzici na maslem
pomazaném papife jako vejce velké hromadky, posyp je hodné
prosatym cukrem a dej je hned pect; ale pec aneb trouba nesmi byti
prilis horka, protoze se museji jen znendhla pect a maji miti jen
bledézemlovou barvu. Kdyz jsou upeceny, potte se vespod papir ve
studené vodé namocenou houbou, ¢imz se od papiru lehceji
odloupnou, pak se daji na sejto a nechaji se na vlazném mist¢, az se
maji dati na tabuli. Jsou-li jeden nebo dva dni pfedtim upeceny a
nemohly-li ustaviéné v teple drzany byti, tedy se aspor hodinu pied
tim, neZ se daji na tabuli, museji postavit na teplé misto, aby opét
zkiehly; pak se z nich vyrovnd na misu pékny vrch, polejou se
hezky tuhym $od6 a donesou se spésné na tabuli.

65. Bilkové vénecky se sodo.

Utfi ¢tvrt libry nového masla, dej do ného ¢tvrt libry tlu¢eného
prosatého cukru a 10 loth pékné mouky, pak tuhy snih z jednoho
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bilku, a dobfe to utfi; potom dej na val asi dva loty mouky, vyvalej v
ni tésto a rozvalej ho asi na dvé stébla tlusté pak z ného formickou
vypichej vénecky, davej je na méslem pomazany papir pomaz je
vejcem, posyp strouhanymi mandlemi, smichanymi s cukrem, a
nech je spésné do zlatova upéct; potom navlaz vespod papir ve
studené vodé namocenou houbou, aby se od papiru lehceji
odlouply, a nech je na vlazném misté tak jako Spanélské vétry, pak je
vysoko jako kopec na misu narovnej a polej hustym $odé. - Tyto
vénecky mohou se i kolik dni napfed udélat, a pak, nez se daji na
tabuli, postavi se asi na hodinu na teplé misto.

66.0meletky se $0dé.

Udeélej ze zesti bilk snih a ty zloutky do néj pomalu vmichej; pak
dej na panev rozpalit kousek masla a vlej do ného této pény tolik, co
by se udélala placka jako dno od talite; kdyZ je takto nékolik placek
vysmazeno, tedy dej vzdy jednu na misu, posyp ji hodné cukrem,
pomaz zafeninkou, na to poloz druhou placku, a tak pokracuj, az
jsou vsecky; pak to vSecko povrchu i okolo pomaz tou pénou a
postav to do vlazné trouby. KdyzZ to chce$ dat na stil, polej okolo
$0do6, a ostatni Sod6 dej do sélecku.

67. Kosicky se sodo.

Vraz do hrnecku 3 Zloutky a jedno celé vejce, rozkloktej je s
moukou jako na kapané tésto, dej k tomu 3 nebo 4 1zice sbiraného
mléka, 3 1zicky vina a trochu tlu¢eného cukru, a rozmichej to tak,
aby to bylo jako tésto na Strudle; nyni nech formicku ohfat v
pfepousténém masle, pak ji omoc v tésté a spésné ji vstr¢ do masla,
kdez ji tak dlouho podrz, az jest kosicek pékné do zlatova usmazen.
Nejdiive upe¢ kosicky pak vicka. Kdyz se to ma déavat na stil,

NP%

urovnej kosicky na misu, dej do nich $od¢6 a vickama je piikrej.

68. Vénec z paleného tésta.

Do pil zejdlika mléka dej co liskovy ofech kousek masla, kousek
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cukru; a nech to na uhli zvafit; kdyZ se to zvafi, vmichej do toho
tolik pékné mouky, az je z toho husta kase, nac¢ez tim na uhli porad
michej, aZ je to pohromadé jako knedlik a nelepi se to na rendlik;
naceZ nech to tésto, které se jmenuje pélené tésto, vychladnout;
potom ho dej do ¢istého mozZdite, vraz k nému 4 Zloutky a 3 celé
vejce, a hodné to pospolu utlu¢; nyni nech na péanvi rozpalit
pfehfivané madslo, a na rendliku nech vafit dobrou smetanu,
pfipravenou s cukrem a vanilii, dej polovicku toho tésta do
stitkacky s hvézdou (Spritzkrapfenspritze) a vytla¢ ho do té vatici
smetany pékné do kola co vénec, druhou polovi¢ku pak vytla¢ do
rozpaleného masla téz jako vénec a nechte to pékné do zlatova
usmazit; potom vezmi ven nejprv ten ve smetané uvatfeny vénec, ale
pozorné, aby se nerozlomil, a dej ho na misu, pak vyndej ten
smazeny vénec a poloz ho na ten vafeny, zakloktej nékolik zloutkd s
tou smetanou, v niZto se vénec varily vénec tim pékné polej, posyp
ho cukrem a vanilif, a nech ho na teplém misté; kdyz ho chce$ nésti
na stdl, posyp ho jesté jednou cukrem, rozpal lopatku a drz ji nad
tim, tak se cukr pékné opéni. Také mtize$ oba vénce pouze v masle
vysmazit a pak je zloutkami zakloktanou smetanou podlejt.

Z téhoz tésta mohou se také smazit malé koblizky, a pak dat na
sttil bud’ cukrem posypané nebo polité dobrym $odo.

69. Hofici jitrnicky.

Utfi ¢tvrt libry mandli i se slupinami, ustrouhej drobnince jednu
zemli¢ku, dej to s témi mandlemi do hrnku, vraz do toho 2 Zloutky a
2 celé vejce, dej k tomu s ptl citronu drobné rozkrajenou kiiru a
dobfe to promichej; nyni utfi 2 loty nového masla, dej do ného tu
michaninku a 4 nebo 5 lot cukru, délej z toho na prst tlusté a na
prst dlouhé $isticky a vysmaz je v rozpaleném maésle; pak je urovnej
do hrnku nebo do hluboké misy, nalej na né punsoviny a nech je v
ni namocit; v potom je srovnej na misu, a kdyz je chces nésti na sttil,
polej je povrchu vinnim lihem (Weingeist), zapal ho a tak hofici to
spésné dones na sttil.

237



70. Smazené jablkové vénecky.

Oloupej pékné misetiska jablka, rozkréjej je na kulaté listky,
ohryzek z nich vypichej kulatym plechovym tvoritkem a polej je
rumem nebo arakem; pak udélej tésto: dej do hrnécku dvé IZice
pékné mouky, dva loty tlu¢eného cukru, Sest 1zic rakouského vina,
vraz do toho dvé celé vejce, dobfe to umichej, a je-li to pfilis husté,
pfidej jesté vina; nyni v tom oméacej ty jablkové vénecky, vhod je do
rozpaleného pfepousténého masla a nech je do zlatova usmazit; pak
je posyp cukrem a skofici a dej je teplé na tabuli.

71. Smazené Svestky.

Uvar pékné suché svestky, vytla¢ z nich pecky, a na misto téchto
str¢ do kazdé Svestky jednu opafenou mandli; pak udélej tésticko
jako v pfedeslém cisle, obal v ném Svestky, klad je.do rozpéleného
pfepousténého masla a nech je do zlatova vysmaZzit; pak je posyp
skoftici a cukrem a dej je na stdl.

72. Smazené zavitky s jahodami.

Mnoho-li chces délat zavitk(, podle toho vezmi péknych jahod a
preber je; na Zejdlik jahod utlu¢ Sest loti cukru, pak nim jahody
posyp a pospolu to promichej; potom nastithej oplatky na ctyry
prsty dlouhé a téz tak Siroké, do prostied kazdého listku dej
hromadku jahod a zavin je; pak udélej, tésto podle ¢isla 70, zavitky v
ném omécej a usmaz je v prepousténém rozpaleném masle, potom je
pékné urovnej na talit a posyp je tlu¢enym cukrem.

73. Krém.

Na pal druhého Zejdlika dobré smetany opaf a ostrouhej lot
horkych mandli, a dej je do té smetany vafit; vraz do hrnku 9
zloutki a jedno celé vejce, rozkloktej je se studenou vatenou
smetanou, dej k tomu 4 loty tlu¢eného cukru, a kdyz se smetana s
mandlemi vati, vlej ji do toho, hodné to rozkloktej, pak to vlej na
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misu a nech to v troubé v pafe vafit; potom to posyp cukrem a dej to
na stil. V pare se to vafi takto: Nalej na velkou hlinénou misu, do
které by se misa s krémem mohla postavit, vatici vody tolik, aby se
misa s krémem nepohrouZzila, a nech to tak vatit. Kdo hotké mandle
nemiluje nebo je nesmi pozivat, mize dét sladké mandle a pfidat k
tomu bud’ vanilovou nebo citronovou chut.

74. Krém vanilovy.

Uvar pul druhého zejdlika sladké smetany s kouskem vanilie a
dej k tornu 4 loty cukru; do jiného hrnec¢ku vraz 9 zloutka a jedno
celé vejce, rozmichej je s trochou studené vafené smetany, pak vlej
na né tu vatici smetanu, hodné to rozmichej, a bud’ formu namo¢ ve
studené vodé, nebo ji vymaz maslem, vlej to do ni a nech to hodinu
v pare vafit; pak to vyklop a nes to na tabuli.

75. Krém cokoladovy.

Uvar v pul druhém Zejdliku smetany Sest lot ¢okolady; mezi
vafenim musi$ ale tim castéji kverlat, a pfidej k tomu asi tii nebo
¢tyry loty cukru; v jiném hrnec¢ku rozkloktej devét Zloutkd a jedno
celé vejce s trochou varené vychladlé smetany, vlej na to tu vafici
¢okoladu a hodné to rozkloktej; pak vymaz formu méslem, vlej to
do ni a nech to hodinu v péfe vafit.

76. Krém kavovy.

Do ptl druhého Zejdlika vafici smetany vhod 3 nebo 4 loty
prazené, dobfe otfené kavy v zrnkéch a nech to chvilku povaftit; pak
rozkloktej s trochou studené vafené smetany 9 Zloutkd a jedno celé
vejce, dej k tomu 4 loty tlu¢eného cukru, proced na to tu vatici
smetanu, dobte to rozkloktej, vlej to do maslem vymazané formy a
nech to v péafe vafit.

Tyto tfi krémy mohou se také naleje do kofli¢k®i, postavit do
mélkého kastrolku, v némz ale jen tolik vody byti smi, aby pfi vateni
do koflicka nenatekla, pfikrejt poklici a nechat asi ¢tvrt hodiny vafit;

239



po chvili v8ak musi$ pfihlédnout, neni-li to ssedlé, a pak to nech
jesté chvili vafit; dej viak pozor, aby se to nepfevatilo, sice by se
povrchu utvofila drsna mazdra; potom konicky vyndej, otii je a
postav do studena. MiiZe se to dat na stil po pecitém misto rosolu,
anebo v 1été k svaciné misto kavy.

77. Krém s rumem aneb maraskinem.

Dej do hrnku ¢tvrt zejdlika pékné mouky, vraz do ni 12 zloutkd,
dobfe to rozmichej, dej k tomu piil libry rozpusténého nového masla
a bud’ 3 1zice rumu neb maraskinu, pul libry tlu¢eného cukru a dva
zejdliky sladké smetany, vSecko to dobfe rozmichej, pak to vlej na
¢isty kuthan nebo na rendlik a nech to mezi ustaviécnym michanim
zavafit y hustou kasi¢ku, nacez to michej az. to vychladne; potom
do toho vmichej z desiti bilki snih a Zejdlik rumu nebo maraskinu,
vymaz formu, vysyp ji strouhanou Zemli¢kovou kiirkou, vlej do ni
trochu té kasicky, poklad’ ji zavafenym rybizem nebo visnémi, pak
opét trochu nalej, zase to poklad’, a tak pokracuj, az jest vecko. Staci
to na dvé formy a je toho dost i pro 20 osob. Pak se to neché zvolna
pect, a kdyz je to upeceno, vyklopi se to, poleje za dvefma rumem,
zapdli a tak v plamenu se to nese na tabuli.

78. Krém s cukrovinkami.

Vymaz formu maslem, vysyp ji piskotovymi drobty, na to poloZ
vrstvu piskotd, pak vrstvu hotkych pokroutek (Bitterpatzeln), potom
zase piSkoty a zase pokroutky, az je forma na dva prsty neplna.
Nech zvafit smetanu a pak vychladnout, aby byla jisté, ze se nesrazi
(mira smetany vsak se musi fidit dle velkosti formy), do zejdlika
smetany vraz vzdy 8 zloutk® a pfidej 3 loty tlu¢eného cukru, dobie
to rozkloktej, a polej tim urovnané cukrovinky, az zlistane forma
jenom na prst neplna; nacez to nech hodinu v péfe vaftit, pak v
troubé povrchu otuzit; potom to vyklop a posyp bud bilym nebo
barevnym hrubym cukrem, nebo to polej bud’ citronovou nebo
pomerancovou rosolkou. -Tu se opét mohou délati zmény, ku pft.
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misto hofkych pokroutek mohou se vzit bud vanilové hubinky,
protoze hotké mandle mnohy nerad poZzivd, nebo pouze samé
piskoty. Také se to mutZze udélat strakaté, kdyZz se totiz piskoty
vespod alkermesovou $tdvou pomazou, vzdy dva a dva na sebe
poloZi, tak se do formy narovnaji a krémem polejou, tak to cervené
prokvetd; nebo kdyz se mezi to poklade na kousky rozkrdjena
¢okolada, tak to ¢erné prokvetd. - Castokrate zfistanou po hostiné
zbytky rozliécnych dortli, které se ledajaks rozhazi, ale Setrna
hospodyné je ulozi a piileZitostné upottebi. K tomu jidlu se hodi
piskotovy, mandlovy, ¢erny chlebovy, ¢okoladovy a kazdy podobny
dort; rozkraji se totiZ na listky; narovna se do vymazané a vysypané
formy, poleje krémem - a vyborné jidlo jest hotovo. Vim to vlastni
zkusenosti, jak se pfi takové piilezitosti schované véci dobie hodi.

79. Cokoladovy krém s rejzi.

Ustrouhej 6 loti ¢okolady a nech ji v Zejdliku sladké smetany
vafit, pak vychladnout. Pfemej 6 lotti rejZe nejdfive ve studené, pak
ve tfech vaficich vodach, kone¢né na ni nalej vatici vodu a nech ji v
ni ¢tvrt hodiny stat a vymocit, ne vsak na teplém misté, sice by se
vatila; potom vodu sced, rejzi dej na kuthének, nalej na ni zejdlik
varici sladké smetany a nech ji uvafit, ale ne tak mékce, aZ by se
rozblebtala; pak ji dej na misu do dvou nebo tfech loti utfeného
nového masla, pfidej k ni dva loty tlu¢eného cukru, dva loty
nalozené, na nudlicky rozkrajené pomerancové kiry a trochu
vanilie (jest-li k dostani, neni-li, mize se vynechat); nyni vraz do té
vychladlé ¢okolady 6 zloutkt, dobfe ji rozkloktej a do rejze znendhla
vmichej, kone¢né do toho vmichej snih ze dvou bilkii, vymaz formu,
vyloz ji na nudli¢ky rozkrijenou pomerancovou kirou, vlej do ni tu
michaninku a nech to hodinu v péafe vafit, pak to dej i s vodou na
¢tvrt hodiny do trouby, aby to povrchu ztuhla; potom to vyklop 3
cukrem posypané dej na tabuli - Tento ndkyp muze se také délat
bez ¢okolady.

Zvaii se tatiz zejdlik sladké smetany a nechd se vychladnout, pak
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se v ni rozkloktd 9 zloutk(;, ostatné se déla vse jako pii
¢okoladovém.

80. Peceny krém.

Nech v hrnecku rozpustit dva loty masla, dej do né¢ho dveé
vrchovaté 1Zice pékné mouky, vraz do toho dvé celé vejce, dobie to
rozmichej, pak do toho mezi ustavicnym michanim pomalu pfilej
zejdlik sladky smetany aby z toho bylo fidké hladké tésticko jako na
lité strudle, naceZ to vlej na kuthanek a nech z toho mezi ustaviénym
pichanim zavafit*hustou kasicku. Potom utfi opét dva loty
Cerstvého masla, a kdyz ta kasicka trochu prochladla, dejji do ného,
trochu to osol, dej k tomu 3 loty tlu¢eného cukru, vraz do toho 3
zloutky, dobfe to umichej, kone¢né do toho vmichej snih z téch tfech
bilkéi, pomaz Cisty plech maslem, namaz na né& na malik tlusté tu
kasicku, posyp to drobné rozkrdjenymi mandlemi, tlu¢enym
cukrem, malymi hrozinkami a citronovou karou, a nech to do
zlatova upect; pak to na plechu zavin jako strudli, nakréjej z toho na
prst siroké $palicky, poklop hluboky talif na mélkou misu, pomaz
ho rozpus$ténym madslem, urovnej na néj ouhledné ty nakrajené
$palicky, polej to bud’ citrénovym nebo ¢okolddovym ledem, poklad
ouhledné mezi to bud’ meruitkovou nebo malinovou zavafeninku, a
nech to ve vlazné troubé jenom jesté jako osusit; pak udélej viikol
vénec bud’ ze $0d6 nebo z husté ¢okolddové pény, v ¢em se musis
fidit dle ledu, kterym to jest polité, a nes to spésné na tabuli. Je to
ouhledné a chutné jidlo.

81. Krupicné vénecky s krémem.

Zavat hodné hustou krupi¢nou kasi, a michej ni porad, aZ je jako
knedlik pohromadé, pak ji mezi ustavicnym michanim nech
vychladnout; potom, do ni vraz nékolik Zloutk® (ku pf. na kasi ze
zejdliku smetany 4 Zzloutky), dej k tomu s ptl citronu drobné
rozkrajenou kiiru, 2 loty cukru, malinko soli, a dobfe to rozetti; pak
to vyndej na moukou posypany vl a trochu to v mouce vyvalej, aby
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se z toho mohly délat vénecky, a kdyZ jsou udélany, usmaz je hezky
do zlatova v rozpaleném piepousténsm madsle a urovnej je na misu.
Nech vafit Zejdlik smetany, v hrnecku rozdélej 4 zloutky a lot na
citrone otfeného cukru s trochou studené smetany, malinko to osol,
pak na to vlej tu vatici smetanu, hezky to rozkloktej a polej tim ty
vénecky. Misto citronové chuti miiZze se tomu dat také jina chut, ta
se pak ale musi dat téz smetané. Také se mohou tyto vénecky dat na
tabuli suché, posypané skofici a cukrem. Misto vénecki mohou se
také délat ptilmeésicky anebo jiné véci.

82. Citronové 50do.

Otfi 6 aneb 8 lotl cukru o dva citrony, dej ho do ¢istého
¢tyrzejdlikového bundového hrnec¢ku, vytla¢ na néj skrze cedacek
nebo sejtko stavu z téch dvou citront, dej k tomu pil Zejdlika
dobrého rakouského vina, a kdyZz se cukr rozplyne, vraz do toho 6
zloutkti, hodné to rozkloktej, pak to postav do uhli¢ka a porad tim
kloktej, az z toho jest husté sod6, nacez ho hezky urovnej na misu a
nech ho vystydnout; potom na né poklad do vénecka vanilové
hubinky a dej to na tabuli.
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Pecené.

1. Hovézi pecené.

Hovéziho masa od kejty vezme se aspoti 6 nebo 7 liber, aby byl
pékny Spalicek, hodné se sklepd, pak nasoli, slaninou (Spekem) dle
moznosti jako zajic prostrkd, nacez se hezky posype tluc¢enym
zazvorem, d4 se na pekac kus mésla, maso se na néj polozi, podleje
se trochou vody a neché se zpovolfiounka aspon 3 hodiny pect, aby
hezky zcéervenalo; musi se ale pofad obracet, aby také bylo mékkeé.

2. Teleci kejta na obycejny zptisob.

Ma-li teleci kejta byti kiehkd, musi aspon tfi nebo ¢tyry dni ve
studenu leZet, v zimé tiebas i déle; pak ji dfive nezli se namoci dobfe
sklepej, prostfedni kost preraz a nech kejtu asi hodinu ve vodé
mocit, nacez ji pfemej, nasol, dej na peka¢ bud” dvé vafecky anebo
loucky, které vsak nesméji byti ze smolného difivi, poklad je
maslem, vloz na né kejtu, poklad’ ji téZ povrchu kouskami masla,
podlej pod ni trochu vody a nech ji zvolna pect; musis ji ale ¢astéji
obracet, aby se propekla, a jestli omacka vysmahla, tedy podlej jesté
trochu vody; pak pfilipni na vafecku kus mésla a mezi peenim
kejtu castéji pomasti, aZ jest do tmavézlatova upecena; potom dej
kejtu na misu, podlej ji oméckou, kterd musi miti svétle hnédou
barvu, a nes ji na tabuli. Omacka se musi podlejt a nikoli na peceni
nalejt, sice tato stane se neouhlednou, jakoZ i propecenim ztraci na
chuti.

3. Teleci kejta slaninou prostrkana.

Teleci kejta neché se jako predesle uleZet, pak se sklepd, necha se
ve vodé mocit, a kdyZ jest pfemyta a nasolend, tedy do ni ostrym
nozem napichej hluboké diry a do téchto nastrkej na malik tlusté
nakrajenou cerstvou slaninu, ostatné pfi peceni zachdzej jako
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s predeslou; jest mnohem chutnéjsi.

4. Teleci kejta vyslanéna, s vinem.

Teleci kejtu nech taktéZz nékolik dni ve studenu leZet, aby zkfehla,
potom ji sklepej, ofez s ni vSecky klizicky jako se zvéfinni kejty a
jako tuto ¢tyfmi nebo Sesti fadami slaninou ji hojné prospikuj; nacez
poloz na peka¢ dvé vafecky nebo loucky, poklad je méslem, vloz
kejtu na né&, pohlad’ ji povrchu kouskami maésla, podlej pod ni ptl
zejdlika vody a nech ji pect; kdyZ jest asi na polovic pecend, podlej
pod ni ptlil Zejdlika vina, a nech ji dale pect, az za¢ina ¢ervenat; nyni
nech v hrnec¢ku rozpustit kousek masla, vmichej do ného kavovou
1zicku pékné mouky, vlej do toho pil Zejdlika husté kyselé smetany
a dobfe to rozmichej; nacez obrat peceni vrchni stranou vzhtru, tak
jak pfijde na tabuli, polej ji 1zici tou smetanou, nech ji opect, pak ji
opét polej, a tak pokracuj, aZ smetana mezi pecenim vsecka vsakne;
potom pokrop kejtu jesté rozpusténym cerstvym maslem a nech ji
do tmavozlatova upect; takto se utvoii povrchu pékna kircicka;
nyni dej peceni na misu a podlej ji omackou. - Na takto upravené
peceni zajisté kazdy jak nalezi si pochutna. V nedostatku kyselé
smetany mtize se sladka uvafit a nechat vystydnout, pak se ni
pécené poléva. Je-li kejta mald, tedy se da méné vody, vina i
smetany.

5. Teleci kejta naloZena v octé a kofenim.

Nech teleci kejtu nékolik dni ve studenu lezet, aby zktehla, pak ji
sklepej, ofeZ s ni vsecky kiazicky, dobfe ji pfemej, nasol a vloZz ji do
hiubokého kuthanu. Nalej do hrnku Zzejdlik vinniho octa a Zejdlik
¢isté vody (je-li kejta velkd, musi obého byti vice), dej do toho jednu
velkou na kolacky pokrdjenou cibuli, nékolik bobkovych listkd,
trochu dymiédnu, 20 zrnek nového kofeni, 20 zrnek pepfe, tii kousky
zézvoru, a nech to chvilku povafit, pak vychladnout; kdyZ je to
studené, vlej to na kejtu, aZ se v laku celd pohrouzi, a nech ji v ném
nejméné tfi dni lezet, musi$ ji ale kazdodenné dvakrét obratit; v
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zimé muze v ldku leZet 8 i 10 dni. Kdyz chces$ kejtu pect, tedy ji jako
predeslou ¢tyfmi nebo Sesti fadami slaninou hojné prospikuj, vloz ji
do pekace na dvé maslem pokladené loucky, podlej pod ni dle
libosti bud’ ptil zejdlika toho laku (ma-li to byti hodné kyselé) anebo
jen ¢isté vody, poklad ji téZ povrchu kouskami masla a nech ji pect;
kdyz jest na polovic pecend, ptilej pod ni ptl Zejdlika rakouského
vina a nech ji déle pect, aZz za¢ina c¢ervenat; nyni pfiprav kyselou
smetanu jako predesle a polévej ni mezi pec¢enim kejtu, aby dostala
péknou cervenou kircicku. - Takto pfipravena teleci kejta vyrovna
se jak ouhlednosti tak i chuti zvéfinni kejté a okrasli kazdou tabuli.
Pro domécnost nemuseji se ktizicky ofezat a kejta miize se jen jako v
¢isle 3. slaninou prostrkat.

6. Teleci kejta se sardelemi.

Teleci kejtu dobte sklepej, kost usekni az ku kolenu, kejtu omej a
osol, dej na pekéc kus masla, dvé na kolacky pokréjené cibule a piil
celeru, vloz kejtu na to, poklad’ ji povrchu téz kouskami masla,
podlej ji asi ptl Zejdlikem vody a nech ji pect, pficemz ji castéji
polévej, aby ztstala pfi stavé; mezitim ocisti ¢tvrt libry sardeli, utfi
je nejméné se ¢tvrt librou masla, a kdyZ je kejta napolo pecend,
potirej ji stale tim sardelovym mdslem a nech ji dopect; kdyZz se ma
dati na sttl, poklad’ ji povrchu jesté hodné sardelovym méslem a
nech ji v troubé hezky zapénit, pak ji vyndej na misu a stavu na ni
proced.

7. Teleci ledvina s nadivkou.

Odsekni podbrisek od ledviny, podeber ho, Zebra opatrné vytahej
maso vyper a osol. Utfi ¢tyry loty masla, vraz do ného dvé celé
vejce, trochu to osol, ptidej ¢tyry 1zice dobrého mléka a dej k tomu
strouhané zemlicky tolik, aby byla ne pfilis tuh4, ale také ne ¥idka
nadivky, dobfe v8e promichej a nadégj tim podbiisek, pak ho zasi,
obloZ jej masitou stranou s ledvinou na hodny kus masla na pekac,
podlej trochu vody a nech ho po obou stranach pékné upect; pak ten
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dil s ledvinou nakréjej po kloubach a urovnej ho do prostfed misy,
nadivku nakréajej na ouhledné fizky a dej ji okolo masa.
Na tentyZz zptisob nadéje a upece se také teleci hrudi..

8. Zadecek z beranka nebo kuzlete.

Oddél od mladého berédnka nebo kiizlete pfedni ¢tvrtku tak jako
od zajice, zadecek cisté piemej a osol, dej na dno pekacku dvé cisté
lou¢ky, poklad’ je novym maslem, vloz na né ten zadecek, poklad ho
povrchu kouskami nového pasla, podlej ho trochou vody a nech ho
pect; mezi pe¢enim ho nékolikrat obrat, pfimackni na varecku
kousek masla, a masti nim zadecek, az se pékné do zlatova upece a
zapéni; nesmi se v8ak dlouho pect, sice neni chutny; mtze-li to byti,
necht se pece na rozni je chutnéjsi. Na sttl dej k nému misku
zeleného salaty. - Tak se také pfipravuje o velikonoci berdnek ku
svéceni.

9. Skopova kejta se zemcatky.

Sklepej péknou tu¢nou skopovou kejtu, premej ji ¢isté studenou
vodou, osol ji, rozetti se soli nékolik strouzkii ¢esneku na kasicku,
aby v tom nebyly zadné kousky, napichej nozem diry do kejty a do
kazdé diry dej kousek jako hrach toho rozetfeného cesneku, pak
vloz kejtu na. pekac, podlej pod ni asponi ptil Zejdlika vody a dej ji
do trouby pect, musi se vSak castéji obracet; kdyz jest dost mékka a
zac¢ina cervenat, dej do té mastné omacky malé, napolo ovarené
zemcatka a nech je opect; nyni jiz nesmis kejtu obracet, ale polévej ji
povrchu c¢astéji tou mastnotou, a dej pozor, aby omacka nebyla ani
ptilis vysmahla, ani p#ili$ ¥idk4 a bledd, a kejta musi byt pékné do
hnéda a zemcatka do ¢ervena upecena. Kdyz to chces dati na tabuli,
tedy vloz kejtu na teplou misu, zemcatka urovnej vikol ni, omacku
pod ni podlej a nes ji spé3né na tabuli, aby nevychladla. Kdo ¢esnek
nemiluje, mGze ho vynechat, pecené ale neni tak chutna.

247



10. Skopova kejta na zptsob zvériny.

S pékné skopové kejty otez vsecky kizicky, sklepej ji, pak ji osol
a posyp tlu¢enym jalovcem, dej ji na misu, priklop ji. prkénkem, na
toto poloz néco tézkého a nech kejtu tak jeden nebo dva dni lezet;
potom ji omej, aby na. ni od jalovce nic nezistalo, jesté ji malinko
posol a jako srnéi kejtu hezky husté a ouhledné slaninou ji prostrke;.
Dej do ptl zejdlika vinnitho octa a pil Zejdlika vody jednu na
kolacky rozkrdjenou cibuli, trochu dymianu, nékolik bobkovych
listkd, 20 zrnek nového koteni, 10 pepiti, nech to povafit a pak
trochu vychladnout; potom tim kejtu polej a nech ji v tom nékolik
dni lezet EdyZ pak chces kejtu pect, vloz ji na peké¢, proced na ni
trochu toho laku, pfilej ptil Zejdlika rakouského vina, p¥idej kousek
citronové kiry, a nech ji hezky do hnéda upect; potom dej kejtu na
misu a podlej pod ni §tavu bud’ jen tak, nebo k ni pficed stavu z ptl
citronu, kejtu posyp strouhanou smazenou Zemlickou a okrasli ji
citronovymi kold¢ky nebo ptlmésicky.

11. Veprova kejta.

Jak se obycejné veprova kejta pece, vi zajisté kazda jen ponékud
zbéhla kuchatrka; na lepsi zptisob uprav ji takto: Sejmi s ni kiizi a
vSechno sadlo, kejtu ¢isté omej a nasol, vloz ji na peka¢, podlej ji asi
pal Zejdlikem vody a nech ji pect; zatim utfi Sest lotli dobie
oc¢isténych sardeli se dvéma loty masla, a kdyZ jest kejta na polovic
upecena, obrat ji vrchni stranou vzhiiru, poklad’ ji sardelemi, aby se
chut do ni vtdhla, a nech ji mezi ¢astym potirdanim sardelovym
maslem dopect.

12. Veprova kejta naloZena.

S Vepiové kejty sejmi kiizi i sadlo, kejtu omej, nasol a vloZ ji do
hluboké nddoby. Dej do Zejdlika octa a Zejdlika vody jednu
nakrajenou cibuli, nékolik bobkovych listd, trochu dymidnu, kousek
zazvoru, 20 zrnek pepife a nového kofeni, osol to, nech to zvafit a
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pak vystydnout, naceZz tim kejtu polej a nech ji v tom tfi dni leZet,
musis ji ale kazdy den obratit; potom ji dej na pekac, proced na ni
trochu toho moku a nech ji pect, pficemz ji stavou castéji polévej;
kdyz se jiz dopeka, rozmichej v hrnecku varecku mouky s trochou
dobré chladné smetany, prilej to do omacky ku kejté a nech to jeste
zahoustnout; pak kejtu vyndej na misu a polej ji oméckou.

13. Veprova ledvina.

Pékny vepfovy kus od ledviny se vypere, nasoli, trochu kminem
posype, svrchni stranou, totiz kizi poloZi se na pekac, podleje se
trochou vody a necha se tak dlouho na té strané pect, az je ktize
meékkd, pak se obrati, kiize se ostrym nozem na kostky nakraji, soli
trochu poprasi a necha se pfi hezky prudkém ohni dopect, aby
kiir¢icky hodné zkiehly.

14. Veprovy podbiisek nadity.

Podeber veprovy podbfisek ostrym noZem, udélej z nékolika
strouhanych Zemlic¢ek podle velkosti podbiisku nadivku jako do
teleci ledviny (¢is. 7, str. 264), jen Ze nemusi$ dat zadné maslo,
ponévadz se z tu¢né pecené mastnota do ni vtdhne, nadéj maso,
dobte ho zasi a nech ho pect nejprve na tlusté strané, pak ho obrat,
nakrajej kazi na kostky a nech ho dopect jako predeslou peceni.
Nadivkou podbiisek hodné nabyde a velmi dobte chutna.

15. Podsvince (sele).

Kdyz je podsvince opafené a vykuchané, ufez nozky az pod
kolinka, podsvince ¢isté omej, nasol ho uvnitt i zevnitt, do huby mu
str¢ maly Spalicek, aby zistala trochu oteviend, do vnitt dej trochu
kminu a malou podlouhlou skyvu chleba, zasi ho, prostr¢ skrze
zadni i pfedni nohy Zelezné $pejle a poloz ho zadama na dva nebo
na tfi pfespfi¢ pekace schvalné udélané zelezné pruty, do pekace
nalej trochu vody, aby nepraskl, poptav ho do horké trouby a mezi
pe¢enim potirej podsvinée pirkem v rozpusténém masle
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namocenym; kdyZ je na bfisku dost ¢ervené, obrat ho a potirej ho
opét velmi pilné na zddech, na ouska pak udélej malé kornoutky,
aby se nespélily. KdyZ je podsvinée do hnédoZluta upecené, odsekni
hned hlavicku, rozkrajej ji zvlast na talitek, sele pak nakrajej na
pékné kousky a dej ho na sttl. Také se miiZe celé podsvince dat na
podlouhlou, k tomu zvlasté zfizenou misu, s usi sejmou se
kornoutky, do huby se mu str¢i citron a postavi se tak na tabuli.

16. Uzeny hovézi jazyk a Sunka.

Jazyk se hezky mékce uvafi, pak se s ného kize ¢isté oloupd, a
kdyZz vystydne, da se na stfil na pékné vystithaném papiru. Sunka
kdyz se uvati, d4 se na misu, kiize se pékné odloupne a to tu¢né
posype se majorankou a tlu¢enym pepfem. Z kize se mohou
nastiihat vseliké listky, kterymi se Sunka okrasli, a okolo, kosti se
ovine vystiihany bud’ barevny nebo bily papir, a tak se to da na stal.
E jazyku jakoz i k Sunce musi se dat na stil olej, ocet a tluc¢eny pepf.

17. Husa a kachna.
Ty se pékné ocisti, nasoli, uvnitt kminem prosypou, a nechaji se
zpovolna upect.

18. Husa a kachna nadita.

Utfi na misce ¢tyry loty masla, vraz do ného tfi celé vejce, dej k
tomu ¢tyry ustrouhané Zemlicky, piilej ¢tvrt Zejdlika smetany, dobie
to umichej, osol to a okofenn trochu tlu¢enym kvétem, naceZz tim
nadéj vnitfek dobfe ocisténé a nasolené husy nebo kachny, zaspejluj
ji a nech ji pect. Tato nddivka sta¢i do jedné husy nebo do dvou
kachen.

19. Topan a nadivkou.

Kdy?z jest topan cisté obran a ma se kuchati, musi se dat zvlastni
pozor na vole, aby se neprotrhlo; pak se déla nadivka, totiz utte se
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kus cerstvého masla, vrazi se do ného nékolik vajec, prida se
strouhana Zemlicka, nékolik 1zi¢ek sladké smetany, néco krdjenych
nebo tlucenych mandli, trochu kvétu, a cukru tolik, aby nadivka
byla sice dost, avsak ne pf#ilis sladké; nacez se vole nadivkou nadéje,
a topan se nechd poznendhla pect, pficemz se vsak jako ostatni
pecené musi maslem mastit. Jsou-li ale k dosténi kastany, tedy jest
lépe, kdyz se nechaji kastany trochu uprazit, aby se s nich ktra
mohla lehce sloupnout, pak se vole vymaZze novym maslem a misto
nadivky naplni se témi kastany. KdyzZ jest topan upecen, tedy se
vole nejdfive rozkraji a s témi kastany hostim podava.

20. Kapoun se sardelemi.

Kapoun se dobte ocisti a trochu se nasoli; pak se ocisti nékolik
sardeli a s novym maéslem se hezky rozetfou, polovi¢kou se kapoun
uvnitt vymaze, druhd polovicka se pfitiskne na vafecku, kapoun se
nastréi na rozen, nechd se zpevolna pect, a tim sardelovym maslem
se povrchu poiad maZe a masti, az hezky zcervena. Ze se kapoun
také bez sardeli péci mlize, samo sebou se rozumi.

21. Kapoun na zptisob bazanta.

Nech v octé s trochou vody smiSenym zvafit cibuli, bobkovy list,
kousek dymidnu, kousek zazvoru, nékolik zrnek pepfe a nového
kofeni; kdyz to vystydne, vloz do toho dobfe ocisténého a
vysoleného kapouna a nech ho v tom pfes noc lezet; druhy den prsa
kapouna hodné slaninou prostrkej, zaspejluj ho, vloz ho do pekéce
na kus masla, podlej pod néj trochu vody a nech ho pect; musi$ ho
ale obracet, aby byl po obou stranach stejné upecen, a mezi pe¢enim
polévej ho Castéji vlastni stavou; kdyz se jiz dopeka, pticed k nému
z pul citronu $tavu, a kdyz je dost mékky, vyndej ho na misu a
podlej ho stavou.

22. Kufata vyslanéna.

Kdyz jsou kurata dobfe obrand, tedy se prostrkaji slaninou jako
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koroptve a upecou se na rozni. Jsou velmi ouhlednd a chutn4, jen Ze
se musi na to hledét, aby slanina byla cerstva. Pecou-li se kufata na
pekaci a nevyslanénd, tedy se musi pecti hezky zprudka a casto
maslem potirati.

KdyzZ jsou usmazend, urovnaji se pékné na misku a okrasli se
zelenou petruzeli.

23. Holoubata nadivana.

Ober, vykuchej a vyper dobfe dvé holoubata, hlavicky ufez,
volatka opatrné vyndej a ktzicku prstem hodné pies prsicka
podeber pro nddivku, kterou délej takto: utfi dva loty masla, vraz do
ného jedno vejce a jeden Zloutek, dej k tomu dvé 1zice mléka, trochu
soli, trochu citronové kiiry, a dobfe to umichej; pak tim nadéj
holoubata, volata nitkou zavaz a nozky téz k zadecku piivaz, dej na
pekacek hezky kus masla, holoubata vloz do ného, podlej pod né
krapytek vody a nech je do zlatova upect, potom je rozkréjej na
¢tvrtky a podlej je stavou.

24. Zajic.

Kdyz se zajic stdhne, oddéli se zadek od predku, se zadku ofezou
se vSecky ktzi¢ky, vymeje a nasoli se, nacez se pékné slaninou
prostrkd a da se na pekac; do Zejdliku vinniho octa a téZ tolik vody
dé se jedna rozkrdjena velka cibule, trochu dymianu, bobkového
listi, celého pepte, celého zdzvoru, nechd se to zvafit a tak vatici
vleje se to na zajice; v tom se mtiZe zajic nechat 314, a v zimé i 8 dni
leZet, jen Ze se musi kazdodenné obracet. KdyZ se ma zajic pect, sleje
se s ného trochu té omacky, ostatni se pod nim nechd, d4 se k tomu
kousek masla, a necha se pect; pfi peceni se vSak musi zajic porad
hustou kyselou smetanou polévat a navrch se museji klasti kousky
masla, az zajic povrchu hezky zc¢ervena a omécka zhoustne. Kdyby
omécka tuze vysmahla, mtize se do ni pfilejt trochu toho slitého
moku a trochu kyselé smetany; pak se zajic d4 na misu a podleje se
procezenou omackou.
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25. Zajic na jiny zptusob.

Zajice stahni, pfedek oddél, zadek ocisti ode vSech kuzicek, cisté
ho premej, osol a protdhni ho husté ¢tyfmi fadami cerstvou
slaninou; pak dej na pekac¢ ty odfizky od slaniny a kousek masla,
vloZ na to ten zajeci zadek, polej ho trochou vody a nech ho pect,
musi se vSak castéji obracet; kdyZ jest pies polovic upecen, polévej
ho hustou kyselou smetanou, a nech ho jiz porad tou vyslanénou
stranou vzhuru lezet; potom nech v hrnec¢ku rozpustit néco ptes lot
¢erstvého masla, dej do ného kavovou 1zi¢cku mouky, rozmichej to,
nalej do toho kyselé smetany, a polévej tim 1Zici zajice tak dlouho, az
je pékné do cervena upecen; pak ho dej na misu, podlej pod négj tu
procezenou omacku a dej ho na tabuli.

26. Mlady zajic (Mdrzhase)

Stahni mladého zajicka, predek oddél, zadecek ocisti ode vsech
ktizicek, ¢isté ho premej, dobte ho nasol, protahni ho husté slaninou,
nastré¢ na rozemn, nech. ho pect a polévej ho rozpusténym novym
maslem; pfi pékném ohni jest upecen za pul, nejdéle za tfi ctvrte
hodiny; potom ho dej na misku, podlej ho tim maslem, které
odkapalo do podstaveného pekacku, a dej ho na tabuli. - Kde neni
ptilezitost k peceni na rozni, tedy dej na pekacek ty odiizky od
slaniny a kousek masla, vloZ na to ten zajeci zadecek, podlej pod néj
néco malo vody a nech ho hezky prudce pect (¢im jest mlad¢i, tim
prudceji); pak ho dej na misu, podlej pod négj tu procezenou omacku
a dej ho na tabuli.

27. Srnéi hibet a kejta.

S nalozeného srn¢iho hibetu nebo kejty ofeZou se cisté vsecky
ktizicky, prostrkd se hezky slaninku, da se na peka¢, podleje se
vinnim octem a vodou, také se miize k nému dat cibule a nékolik
zrnek celého pepfe, a nechad se hezky do tmava upect; pii peceni
poléva se také hustou kyselou smetanou jako zajic, jen Ze se musi
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déle pect; kdyZz se dava na sttil, podleje se procezenou omackou.

28. Jeleni hibet se smazenou zemlickou.

Kdy?z se jeleni hibet da mezi pecené, tedy se pripravuje jako srn¢i
kejta. Casem se ale piedklada po hovézim mase; v tom padu se ne
protahuje slaninou, ale osoli se, d4 se na peka¢, pod néj kousek
rozkrajené slaniny, kousek masla a trochu vody, a necha se tak. jako
jind pecené hezky do hnéda upect; pak se da na misu, podleje se
procezenou $tavou a posype se strouhanou smazenou zemlickou. K
nému se da na stl v nadobce bud’ sardelova nebo $ipkova omacka.

29. Koroptve a bazant.

Ty se celé oskubaji aZz na hlavu, ktera m4 zustat s pefim, pak se
vykuchaji (nozky vsak se nesméji ufezat), nasoli, slaninou pékné
prostrkaji a na rozni zpovolna upekou; museji se téz pilné mastit
novym maslem, aZ hezky zc¢ervenaji.

30. Bazant na zvlastni zptisob.

Zamfielému a dobfe ocisténému baZantu prostrkej prsa hodné
husté slaninou; ze dvou oskubanych sluk vyber vnitfnosti a odloZ je
stranou, maso se sluk vSechno skrajej a usekej ho drobné se ¢tyifmi
loty hovéziho tuku, pfidej k tomu trochu pepfte, trochu dymidnové
miSeninky (viz mezi miSeninkami) a dobfe ocisténych a usekanych
lanyzi tolik, aby z toho bylo dost nadivky na vyplnéni bazanta, osol
to patficné a nad¢j tim vnitfek baZanta, otvor zandej chlebovou
kiirkou a obvaz ho niti, aby nadivka nevypadala; nyni usekej
vnitfnosti ze sluk s kouskem slaniny, dvéma lanyzemi, jednou
sardeli, kouskem nového maésla, a dobfe to promichej, pak ukroj
hodné dlouhou chlebovou skyvu, namaz ji tou sekaninou, dej ji na
pekac¢ a poloz na ni bazanta, aby prysti¢i-se z ného stdva do ni se
vtahla; kdyzZ jest bazant upecen, vynda se i s tou skyvou na misu,
poleje se stavou, v niZ se pekl, oblozi se pomeranc¢ovymi kolacky a
dé se na stGl. Takto upraveny bazant dojde zajisté pochvaly i
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nejvétsich labuznikda.

31. Tetfev.

Dej do vinniho octa bobkové listi, dymién, cibuli, pept, zdzvor,
nové kofeni, slaninu, a nech to zvafit, pak vychladnout; potom do
toho vloz dobfe obraného tetfeva a nech ho v tom nejméné tii dni
lezet; musi se ale kazdodenné obracet, a ve chladném misté mutize
leZet 8 1 10 dni; pak tetfeva pékné slaninou prostrkej, nastr¢ na roZern
a nech ho zpovolna pect, pficemz ho polévej tim mokem a masti
novym madslem; nacez mok nech zvafit a zakloktej ho kyselou
smetanou a trochou hovézi polivky. KdyzZ je tetfev hezky do tmava
upecen, dej ho na misu a podlej tou omackou.

32. Sluky (Schnepferr).

Z ¢&isté oskubanych sluk vyndaji se vnitfnosti, usekaji se, daji se
na rendlicek, da se k nim kousek masla, trochu sekané zelené
petruzele, trochu kvétu, trochu soli, a neché se to na uhli¢ku dusit.
Sluky se pecou na rozni, masti se dobfe novym maslem, a podstavi
se pod né pekacek, aby z nich kapajici stava se zachovala; pak se
ususeji zemlickové topinky a namazou se tou ze sluk vykapanou
stavou jakoz i témi duSenymi vnitfnostmi; potom se daji na misu
sluky do prostfed a topinky okolo.

33. Kvicaly.

Kvicaly se mohou nasolit a téZ jako sluky na rozni pect. Lépe
vsak jest, kdyz se nasoli, da se na pekéacek nakrdjené cibule a masla,
kvicaly se na to poloZi a nechaji se zpovolna pect, aby se cibulka
nepftipélila; pak se na prepousténém masle pékné do zlatova usmazi
strouhand Zemlicka, ptackové se daji na misu, pod né ta dusena
cibulka, okolo se udéla vénecek ze smazené Zemlicky a na kazdého
ptacka se da hromadka téze zemlicky.
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34. Kiepelky.

Nasol a zaSpejluj dobfe obrané, vykuchané a omyté kiepelky,
prsicka i zadecky obloz slaninovymi listky, obvaz je niti, kiepelky
urovnej pékné na maslem potfeny a nékolika cibulovymi kolacky
pokladeny pekécek, podlej je trochou vody a nech je zvolna pect;
mezitim usekej kus telectho masa, dej k nému tfi michané vejce,
jednu ostrouhanou, namoc¢enou a vymackanou Zemlicku, jesté to
pospolu usekej, osol to patfi¢né, okofen citronovou kirou, dobfe to
promichej a udélej z toho tolik podlouhlych tenkych placicek, kolik
mas ktepelek; potom kiepelky vyndej, do stavy vloz ty placi¢ky, na
kazdou poloz opét jednu kiepelku a nech je takto dopect; pak to v
témz stavu vyndej na misu, polej stdvou, obloz citronovymi kolacky
a nes to na sttl.

35. Divoka husa a kachna.

Tyto se museji nasoleny v octé s kofenim a cibuli zvafeném
nékolik dni nechat leZet, pak se na prsou slaninou hodné protahnou,
uvnitt tlu¢enym pepiem potfou a nasoleji, vlozi se na pekac cibuli a
slaninou pokladeny a nechaji se zvolna pect; mezi peenim se muze
ptilévat trochu moku, v némz lezely, a ku konci se pfilije trochu
kyselé smetany; pak se vyndaji na misu a podlejou se procezenou
omackou.
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Salaty.

1. Salat hlavkovy.

Ober svrchni listy s nékolika hlavek pékného tvrdého salatu,
rozkrajej je na ¢tvrtky a vyper je naleZité v nékolika vodéch; potom
rozmichej ptil koflika brabancového oleje s dobrym vinnim octem a
soli, omoc¢ v tom kazdou ¢tvrtku saldtu, urovnej ho pékné na misku
a polej ho jesté vsude tim smiSenym octem. Kdo chce, mtze salat
nékolika na tvrdo uvafenymi a na c¢tvrtky rozkrdjenymi vejci
oblozit.

2. Hlavkovy salat na francouzsky zpusob.

Ocisti dobre nékolik péknych tvrdych hlavek salatu, svrchni listy
ober, hlavky rozkrajej na ¢tvrtky, vyper je a nech je v cisté vodé
leZet. Vyper a na drobno usekej hrstku zelené petruzele, nékolik
estragonovych a bazalickovych listki, osm Salotek, a smichej vse
dohromady; utfi Sest plnych IZic brabancového oleje se tifemi
syrovymi zloutky do husta, pfimichej k tomu tfi 1Zice hoicice,
kavovou IZi¢ku soli a ty usekané bylinky, kone¢né do toho pfilej
tolik dobrého octa, aby to bylo patfi¢né ¥idké; nyni vyndej salat na
sejto a nech vSechnu vodu z ného vysdknout, potom omo¢ kazdou
¢tvrtku v té upraveny omécce, urovnej je pékné na misku a ostatni
omackou salat vsude polej.

3. Hlavkovy salat s kyselou smetanou.

Ptiprav hlavkovy salét jako v predeslych ¢islech, dej ho do misky,
sced’ s ného vSechnu vodu, osol ho trochu, nalej na né& dobrou
hustou kyselou smetanu, posyp ho trochu tlu¢enym pepfem a dobie
to promichej, pak saldt na misce urovnej a posyp ho dobie
nakrdjenou pazitkou.
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4. Hlavkovy salat se slaninou.

Ctvrt libry slaniny rozkrajej na drobné kostky a nech ji na
rendliku do zluta usmaZzit; potom k ni pfilej pil Zejdlika dobrého
vinniho vlazného octa, osol to a nech to zvafit. Zatim si pfiprav na
misku dobfe obrany, vyprany a na c¢tvrtky rozkrajeny hlavkovy
salat, pak ho tim zvafenym octem polej, promichej, na misce urovnej
a nes ho hned na sttl.

5. Salat okurkovy.

Oloupej pékné okurky a nech je chvili ve studené vodé, pak je na
kruzadle na tenké listky ukrouhej, dej je na misku, polej je dobrym
vinnim octem a dobrym brabancovym olejem, osol je, promichej
vidlickami a posyp je tlu¢enym pepiem.

6. Okurkovy salat a kyselou smetanou.

Upravi se na tyz zptisob jako piedesle, jen Ze se misto octa a oleje
poleje hustou kyselou smetanou a posype se pepiem.

7. Michany salat.

Uvar ve slané vodeé ¢tyry pékné riize karfiolu a ¢tyry celery, pak
ober svrchni lupeny se tfech hlavek zeleného a se tfech hlavek
¢ervené kropenatého saldtu, rozkrajej je na ¢tvrtky a dobfe je vyper;
potom smichej vinni ocet se soli a olejem, a pfiprav nim kazdy tento
salat zvlast; nyni udélej na velkou misu nejprve okolek ze zelenych
hlavkovych c¢tvrtek, pak vénec z rozebraného karfiolu, potom
urovnej kropenaty hlavkovy salat a do prostfed misy dej na kolacky
nakrajeny a pepfem posypany celer, ktery se vsak dfive, nezli se
pepfem posype, musi polejt smiSenym octem a olejem. Aby tento
salat chut neztratil, nesmi se délat dlouho predtim, nez se da na stil.

8. Salat z andivie (ze stérbaku).

Z andivie se vezmou jenom ty pékné Zluté listky, dobte se ocisti,
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malinko osoli, naproti tomu ale hodné se osladi, ostatné se pfipravi
brabancovym olejem a vinnim octem jako jiny hlavkovy salat. Jenom
at’ jest hezky sladky.

9. Salat z chmelicku.

Mlady chmelicek se ocisti a uvaii ve slané vodé tak jako Spargl,
pak se poleje olejem a octem a posype pepfem.

10. Sladky salat

Ostrouhej Zemli¢ky, rozkrajej je na listky a vysmaz je pékné do
zlatova v pfepousténém rozpéaleném masle, pak je ouhledné poklad’
na misu, na cukru ostrouhej kiiru s jednoho citronu a jednoho
pomerance, posyp Zemli¢ky tim cukrem, vymackej na né stavu z
toho citronu a pomerance, udélej okolek z andivie, dle ¢isla 8.
pfipravené, a nech to stat na chladném mist¢, az se to da na tabuli.

11. Salat fefichovy.

Pfeber a vyper ¢isté fefichu, pak ji pfiprav s olejem a octem,
trochou soli a cukrem. Mize se bud’ tak samotna dat na obraceny a
na misu poklopeny hluboky talif, anebo se mutze smichat bud s
andivii nebo se zelnym saldtem; udéld se totiz na talit vzdy jeden
vénec ze fefichy, pak jeden z andivie anebo ze zeli. Olej a ocet se
musi k tomu dat zvlast na stal.

12. Salat vlasky.

Rozkrajej tak mnazvany cervuldt na tenké kolacky, pak
rovnej.okolo misy vzdy jeden kolacek cervulatu a jeden kolacek
citronu, do misy dej marynovaného ouhoie a pryky, oboje na
kousky rozkrajené, jakoz i od kistek ocisténé sardele a kaprle;
potom utlu¢ v mozdifi jeden na tvrdo vafeny Zloutek, nékolik
bobkovych listki, asi dvé sardele, ptl cibule, 3 zrnka pepie a trochu
kaprli, nalej na to dobry vinni ocet a brabancovy olej, a proced’ to na
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salat. Mohou se k tomu téz dat Gstfice, musle a olivy - nemuseji
vsak byt.

13. Salat celerovy.

Sefizni se ¢tyr nebo se Sesti oskrdbanych celert zelené svrsky a
zachovej je ve studené vodé, aby hodné zkiehly; celery uvat a
rozkréjej na kolacky, pak je urovnej do misy, popras je soli, polej
olejem a octem, okolo misy udélej vénecek z celerové nati, posyp to
pepfem, ty celerové vrsky pékné jehlickou rozkadej a poklad je
navrch - tak to pékné vypada.

14. Salat zelny.

Rozeber zelnou hlavku a listy rozkréjej na drobné nudli¢ky; osol
vinni ocet a nech ho na kamenném kastrolu zvaftit, pak vhod do
ného kus nového masla zaroverti s témi zelnimi nudli¢ckami a nech to
chvilku povafit, nac¢ez zeli vyndej na misku, posyp ho tlu¢enym
pepiem, a kdyz vychladne, dej ho na stal.

15. Salat ze syrového zeli.

Rozeber zelnou, hlavku, vykrajej vsechny kostaly a listy rozkrajej
na nudlicky co moznd tenounké; potom usekej na drobounko
okrouhlym noZem jednu velkou cibuli, dej oboje na misku,
promichej to mnalezité, osol, polej dobrym vinnim octem a
brabancovym olejem, posyp tlu¢enym pepfem a dej to na sttil.

16. Salat ze Sparglu (chfestu).

Ober pékny Spargl a spodni tvrdy dil odkroj, naceZ nech Spargl
ve slané vodé varit, dej viak pozor, aby se nepfevafil, potom vodu
sced’, $pargl nech vysaknout, pak ho urovnej pékné na talit, polej ho
octem a olejem, posyp trochu tlu¢enym pepiem - a salat jest hotov.
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17. Salat ze Sneku (hlemejzd).

Uvar patnéct Snekti ve vodé do mékka, pak je vyndej z domeckd,
ocisti je nalezité a nakréjej je po délce na tenké kousky; taktéz
nakrajej na dlouho ¢tyry dobfe ocisténé sardele, usekej drobné jednu
cibuli, vSecko dobfe promichej, urovnej to na talif nebo na misku,
polej to octem a dobrym olejem, posyp tlu¢enym pepiem a obloZz to
nakrajenymi kolacky z vajec na tvrdo uvafenych.

18. Obycejny zemcatovy salat se slaneckem.

Uvaf, oloupej a za tepla nakrajej na listky ne pfilis velka
zemcatka, usekej na drobno jednu velkou cibuli a dvé na tvrdo
uvarené vejce; nyni dej na misu vrstvu zemcat, posyp je cibuli a
vejci, pak dej opét zemcata, na to zase cibuli s vejci, a tak pokracuj,
az je vSecko na mise, nacez to polej octem se soli a olejem
rozmichanym; potom stdhni slanecka, rozptli ho, nakréjej na malé
kousky a salat jimi povrchu obloZ. Je-li slane¢ek mlé¢ny, tedy mléci
v hrnec¢ku kverlackou hodné rozmichej s olejem a octem, a salat tim
polej. Kdo chce, mize k nému téz piipojit na kostky nakrdjena
jablicka.

19. Michany zemcatovy salat.

Ztstanou-li po né&jaké tabuli rozli¢né zbytky, jako: studena teleci
pecené, Sunka, uzeny jazyk, kapoun, tedy vsecky takové zbytky
rozkréjej na malé kostky, kazdy druh zvlast, a odloz to stranou az k
pottebé. Nech uvafit hrnek zemcat, pak uvat na tvrdo nékolik vajec,
stahni a rozptli jednoho slanec¢ka, o¢isti nékolik sardeli, rozpili je,
kiistky vyber a sto¢ kazdou ptilku na zptisob $neka; rozkrijej téz na
kousky jednu pryku; také uvar ve slané vodé malé bobové lusticky
anebo rtzi pékného karfiolu, co pravé mas; potom utfi nebo utluc¢ tii
na tvrdo uvafené zloutky, rozmichej je s dobrym brabancovym
olejem a octem, a pfidej k tomu jednu drobné nasekanou cibuli.
KdyzZ jsou zemcata uvarend, tedy je oloupej, nakréjej je za tepla na
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kolac¢ky, dej je na misu a polej tou smiSeninou; nyni udélej prvni
okolek z lusti¢ek na nudli¢cky nakrajenych, anebo z karfiolu, jejz jsi
diive byla rozebrala a octem polila, druhy okolek udélej ze Sunky,
tteti z néjakého bilého masa, ¢tvrty z usekanych tvrdych Zloutkd,
konec¢né v prostfedku z usekanych bilkd, a polej vSecko ostatnim
upravenym octem; nacez mezi to urovnej sardelky, nakrajeného
slanecka a pryku, a mas-li aspik, tedy ho miaze$ trochu navrch skrze
sejto nebo struhadlo protlacit, tak nabyde salat jesté péknéjsiho
vzhledu. Takové okrasleni zanechava se ostrovtipu kuchai¢inu. -
Rozumi se, Ze se tento salat i z polovice dotéenych véci upravit
muze.

20. Salat ze syrového masa.

Seskrab ostrou plechovou 1zici libru hovéziho masa z kejty na
kasicku, pak udélej z toho na talit ¢tyry hromadky, posyp je soli,
pepfem a velmi drobounce nasekanou cibuli, polej to octem a
olejem, a nech to nejméné pil hodiny stét, aby se chut z pfisad do
masa vtdhla. Maze$ k tomu také pfipojit sardele, kaprle a na tvrdo
varené skrdjené vejce.
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Kompoty.

1. Kompot z cerstvych visni.

Nech na rendliku v pal Zejdliku vody vafit ¢tvrt libry cukru s
kouskem skotice, pak do toho vloz asi dva-Zejdliky omytych visni a
nech je pfikryté zvolna trochu povafit, potom je vyndej na misku,
stavu nech jesté povatit a pak ji vlej na visné. - Tfestiovy* kompot
pfipravuje se na tyz zptsob, jen Ze se da o polovic méné cukru.

2. Kompot z jahod.

Nech na rendliku ve ¢tvrt zejdliku vina zvafit Sest lotd cukru, a
kdyZ to poc¢ind houstnou dej do toho Zejdlik prebranych péknych
lesnich jahod, zatfes jimi zlehka, aby se vSechny potopily, nech jen
var pies né prejit a vyklop je na misku.

3. Kompot z malin.
Ptipravuje se jako kompot z jahod; také se mtiZze jeden dil malin a
jeden dil jahod spolu smichat, je to pikantnéjsi.
4. Kompot z angrestu.

Ober ¢isté asi Zejdlik jesté hodné tvrdého angrestu a dej ho do
studené vody; nech na rendlicku zvafit asi Sest loth cukru s trochou
vody, nacez angrest cednikem z vody. vyber, dej ho do cukru,.
pottasej nim a nech ho asi dvé nebo tfi minuty vaftit, pak ho vyndej
na kompotni misku a dej ho na stil ke studené peceni; je-li mélo
sladky, posyp ho jesté trochu cukrem.

5. Kompot z merunék.

Oloupej dvanéct zralych sice, ale jesté tvrdych merunék, rozpili
je, pecky vyndej, meruiiky poloZz jednu vedle druhé do cistého
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kuthanku, pridej k nim ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, koflicek vody,
pfikrej je a nech je zlehounka dusit, az zméknou; potom je vyndej na
misku, do $tavy pridej z roztlu¢enych pecek vyndané a v mozdifi
utlucené jadra, nech to jesté zvafit a pak meruriky tim polej. Jadrami
nabydou meruriky zvlastni chuti.

6. Kompot z broskvi.

Deset ne pfilis mékkych broskvi vloz na minutu do horké vody,
pak je oloupej, rozkroj na pllky a vloz je do ¢istého rendliku, v
némz jsi byla c¢tvrt libry cukru s pitl Zejdlikem vina rozpustit
nechala, pfidej k nim na nudli¢ky nakrédjenou citronovou karu a
nech je pfikryté zpovolna dusit; kdyz jsou dost mékké, vyndej je
opatrné na kompotni misku a polej je stavou, do které, je-li prili§
husta, muzes pfilejt trochu vody.

7. Kompot z mirabelek.

Nech zvafit Sest lot cukru se ¢tvrt zejdlikem vody, vloZ do toho
ocisténé, ne prezralé mirabelky a nech je chvilku zpovolna vafit, pak
je vyndej na misku, $tavu nech jesté povafit a vlej ji na né.

8. Kompot z miseniskych jablek.

Oloupej miSeriska jablka, stopicky pékné vykroj a zachovej,
ohryzky vydlabej, a jablka vloz do studené vody, aby zistala bila;
pak dej do cisté vyklejtované nebo mosazné nadobky vodu a cukr, a
kdyZ se to zacne vafit, vloZ do toho ta jabli¢ka a nech je povafit, ne
vSak tuze dlouho, aby se nepfevatila a nerozpadla; nacez jablicka
pozorné vyndej, na misu vyrovnej a naced na né citronové $téavy,
aby zustala pékna bild; do omacky dej citronovou kiru, cely
htebicek a skofici, a nech to jesté chvili povaftit; pak to skrze cisty Sat
proced’ a nalej to do jabli¢ek, ptiklop na né ty vykrojené stopicky a
pékné je okrasli rozkrajenou citronovou nebo pomeranc¢ovou krou.
Okolek mtizes udélat ze zavatenych visni, a kdyz to vystydne,
posyp to cukrem a dej to na stal.
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9. Jiny kompot z miSenskych jablek.

Oloupej miSenskych jablek, mnoho-li kompotu miti chces,
skrouhej je na kruzatku a nech je na rendlicku mezi ustavi¢cnym
michdnim s cukrem hodné rozvafit; potom je vyndej na misku, nech
je prochladnout, posyp je hodné povrchu cukrem, dej rozpalit
malinkou lopati¢cku a cukr povrchu prepaluj, aby to bylo jako led,
pak dej okolo visné a nes to na stl. Nesmi se to nechat stat, sice by
cukr zvlhnul.

10. Kompot z cerstvych jablek.

Oloupej 12 péknych miSeriskych jablek a vloZ je do studené vody,
aby nezernaly, pak je nakrdjej na kolacky, ohryzky vypichej
plechovou formickou, kolacky urovnej na kompotni misku, vytla¢
na né skrze dirkovanou lzici $tavu z jednoho citronu, posyp je
cukrem, na kterém jsi kiiru s téhoz citronu byla ostrouhala, a polej je
puncovinou; pro lepsi ouhlednost poklad vrchni kolacky
zavafenymi viSnémi.

11. Kompot z hrusek.

Oloupej pékné 9 nebo 10 hrusek a vloZ je do studené vody, aby
nezcervenaly; dej asi do dvou Zejdliki vody ¢tvrt libry cukru, kus
celé skotice, kiiru s jednoho citronu, a kdyz se to zac¢ne vafit, vloz
hrusky do toho, pfikrej je a nech je vafit, az jsou mékke; potom
hrusky vyndej, omacku nech jesté chvili vafit, pak ji proced na
hrusky, nech to vystydnout a dej to na sttil. Nebo rozkréjej hrusky
na ptlky a nech je jako prvé vaftit, pak je vyndej, do omécky dej jeste
¢tvrt libry cukru a nech to tak dlouho vaftit, az se cukr tdhne; potom
hrugky do melounové formy pékné vyrovnej, omacku na né proced’
a nech to stydnout; pak to vyklop, okrédsli kolem néjakym listim a
nes to na stal.
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12. Kompot z cerstvych Svestek.

Nech na rendliku rozpustit Sest loth cukru v pil Zejdliku
¢erveného vina, vloz do toho asi tficet péknych Svestek, pridej
trochu skoftice a nech je pfikryté zpovolna dusit, dej viak pozor, aby
zustaly celé; pak je vyndej, polej stdvou a nech vystydnout.

13. Jiny kompot z ¢erstvych Svestek.

Na zralé svestky naleje horkou vodu, stdhni s nich slupku, dej je
na rendlik, pfidej k nim kus cukru, trochu rakouského vina, a nech
je zpovolna nékolik minut dusit, pak je urovnej do vrsku na
kompotni misku a posyp je cukrem a nakrajenou citronovou karou.

14. Kompot ze suchych Svestek a ze sipka.

Uvar v pivé suché Svestky s nékolika hfebickami, kouskem celé
skofice a citronové kiry; zaroven uvaf ve viné suché sipky, a dej k
nim tytéz véci jako ke Svestkdm, a mimo to kus cukru. Kdyz jest
oboje uvafeno, tedy. pékné rovnej vzdy vrstvu $ipkd, pak vrstvu
Svestek, a kdyz jest vSe urovnano, udélej pékny okolek z pomerance
na kolacky rozkrajeného, vse dobie posyp tlu¢enym cukrem a dej to
na sttil. Nemas-li sipky, tedy je vynech.

15. Smazeny kompot.

Oloupana miSefiska jablicka rozkrdjej na ctvrtky, uvaf suché
Svestky a vyndej z nich pecky; ze dvou vajec, trochu cukru, z
nékolika vare¢ek pékné mouky a nékolika 1zi¢ek bud’ vina nebo piva
udélej fid'ounké tésto jako na kapani, nacez v ném omacej ty ¢étvrtky
jablek i ty Svestky a nech oboje v horkém masle pékné do zlatova
usmazit; pak urovnej na misku pékné do vrsku vzdy jeden vénecek
z jablek a jeden ze $vestek, posyp to cukrem a skofici a dej to na stal.

16. Kompot z mrkve.

Oskrab cisté nékolik stavnatych mrkvi, rozkrajej je na tenounké
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nudlicky, dej je na rendlik se ¢tvrt librou cukru, na némzto jsi byla
ostrouhala ktru s jednoho pomerance, pfilej k tomu asi pil zejdlika
vody, naced’ do toho $tavu z toho pomerance, ptikrej to a nech to do
meékka dusit, musi$ v8ak bedlivé dohliZet, aby se to neptipalilo; pak
to nech vychladnout a dej to na stal bud co samostatny kompot,
anebo z toho udélej vénec bud’ okolo brusinek, neb okolo suchych
varenych svestek aneb okolo jiného zavateného ovoce.

17. Kompot z mrkve a pomerancii.

Oskrab dvé pékné velké tmavocervené a dvé bledozluté mrkve,
rozkrajej kazdou zvlast na tenounké nudlicky, piemej je, vloz
kazdou na jiny rendlicek, k cervené ptfidej na nudlicky skrajenou
kiiru s jednoho pomerance, ¢tyry loty cukru a pal Zejdlika
¢erveného vina, ke Zluté dej nakrdjenou kiiru s jednoho citronu, ptl
zejdlika bilého vina, trochu vody, a nech oboji do mékka dusit; pak
vytla¢ do kazdé stavu z ptl citronu, a neni-li to dost sladké, pridej
cukru. Nyni rozkrdjej dva pomerance na pualmésicky, tu bledou
mrkev urovnej do prostied kompotni misky, kolem ni udélej vénec z
té hnédé mrkve, obloZ to témi pomerancovymi palmésicky, posyp
to jesté cukrem a nech to vystydnout chces-li, miizes to jesté okraslit
néjakou zavareninkou.

18. Kompot z melounu.

Rozpili meloun, vyndej z ného vsechny jadra, rozkréjej ho na
stejné kousky, oloupej je a vloZ je na misku. Nech na rendlicku
zvafit ¢tvrt libry cukru s ptl Zejdlikem vody a stavou z jednoho
citronu, a kdyz se to za¢ina tdhnout, polej tim ten rozkrajeny meloun
a nech ho tak asi hodinu stat; pak stavu slej, nech ji opét zvafit,
meloun urovnej na kompotni misku, k té zvafeniné pridej 1Zicku
rumu a meloun tim polej. Mas-li zavafeny rybiz, mize$ to nim
povrchu okraslit.
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19. Kompot ze gdoulovych jablek.

Oloupej 8 nebo 10 gdoulovych jablek, rozkrajej je na ctvrtky,
jaderniky vyfizni a jablka nech ve vodé uvafit na mékko sice, ne
vSak aby se rozpadly; mezitim nech na rendli¢ku ¢tvrt libry cukru s
pal Zzejdlikem vody, kouskem skofice a nakrajenou citronovou
ktirou do husta zvafit, potom jablka opatrné vyndej, vloz je do té
zvareniny a nech je jesté chvilku povafit, pak je vyndej na kompotni
misku a tou $tavou je pole;j.

20. Kompot kastanovy.

S libry kastanti oloupej tu svrchni tvrdou slupku, pak na né nalej
vafici vodu a nech je v ni tak dlouho, aZ mtize$ i tu druhou slupku
sloupnout; to kdyZ se stalo, vloz kastany do rendliku, v némz jsi
byla nechala zvafit ¢tvrt libry cukru s pil Zejdlikem vody, a nech je
zvolna do meékka dusit; pak urovnej kastany na misku, do cukru
proced stavu z jednoho pomerance, nech pfes to jesté var prejit a
kastany tim pole;j.

21. Kompot z brusinek.

Nech na rendlicku zvafit ptil zejdlika cerveného vina se Ctvrt
librou cukru, ptidej k tomu kousek skofice a trochu citronové kiry,
a kdyZz to za¢ind houstnout, dej do toho asi Zejdlik zavafenych
brusinek, nech je jenom zpejchnout a vyndej je na misku; pak
rozkrédjej jeden nebo dva pomerance na ptlmésicky, obloz nimi
brusinky, posyp to jesté cukrem a dej to na stl.
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Masité rosoly (huspeniny, Sulzen).

1. Aspik.

Ponévadz v novéjsi dobé vsecka studend masa aspikem se
okrasluji, coz na oko pifjemné piisobi, je tento v kazdé moderni
kuchyni téméf nevyhnutelné potfebny; i doufdm, Ze se milym
¢tenarkam zavdécim, kdyz fadu nasledujicich jidel otevru timto
vybornym aspikem, na né&jz dale ¢astéji se odvolam.

Dej do velkého hrnku jeden hovézi, od feznika dobie ocistény a
rozsekany pazneht, dvé libry hovéziho a ptl libry uzeného masa,
libru telecich kosti, 8 vepfovych noZicek, vseliké odpadky od
zvétiny, od koroptvi aneb od jiné driibeZe, a mas-li starou slepici,
rozkrdjej ji na ¢tyry dily a dej ji téz k tomu, nalej na to dva mazy
vody a nech to zvolna vafit, pfi¢emz sbirej mastnotu, jenz se byla
vyvafila; potom teprva k tomu piidej dvé cibule, jeden celer, jednu
petruzel a jednu mrkev. KdyZ se to v celku asi ¢tyry hodiny vafilo,
naber na plechovou IZici té polivky a nech ji na zkousku u ledu
ztuhnout; je-li rosol jesté vodnaty, musi$ to nechat jesté vice zvafit;
pak to proced, teprve nyni to osol, pfilej k tomu putl zejdlika
dobrého rakouského vina, dvé nebo tfi lzice estragonového octa, a
nech to jesté trochu povafit, potom to odstav a nech to trochu
prochladnout; nac¢ez do toho vraz dvé celé vejce i se skofdpkami,
ptidej k tomu dva uslehané bilky, a michej tim nékolik minut, pak to
zase piistav k ohni a nech to jesté nékolik minut vatit. Nyni namo¢
¢isty ubrousek ve studené vodé, vyzdimej ho, pfivaz jej ke ¢tyfem
noham obracené stolice, vlej aspik do ného a nech ho procedit do
podstavené hluboké misy, nacez ho ve studeném misté uschovej k
dalsi pottebé. Chces-li mit rosol ¢erveny, tedy primichej do ¢astky té
procezené tekutiny trochu alkermesové $tavy, nalej to na stéblo
vysoko na mélky talii a nech to ustydnout; kdyZz to chce$ upottebit,
rozsekej to na drobounko, tak to pékné vypada, kdyz maso stiidavé
bilym a rtizovym aspikem jest okrasleno.
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2. Teleci mozky v aspiku.

Omej tfi teleci mozky, stdhni s nich mazdry a vloZ je do studené
vody; dej na kastrol kus na tenké listky pokrdjené slaniny, jednu
cibuli, pal kofenu petruzele, ptl mrkve, vSecko na kolacky
nakrdjeno, nékolik zrnek celého pepfte, jeden rozdrobeny bobkovy
list, dva htebicky, a nech to prikryté chvilku dusit, pak na to vloz ty
mozky, pficed k nim $tavu z jednoho citronu, osol je a nech je dusit;
chvilemi vsak pfilévej po 1Zici vody nebo polivky a dej pozor, aby
nezcervenaly; potom je opatrné vyndej, rozdél kazdy na ¢tyry dily a
nech je vychladnout. Nyni omo¢ formu ve studené vodé¢, nalej do ni
na prst vysoko podle predeslého ¢isla upraveného vychladlého
aspiku a nech ho bud na ledé¢ nebo v jiném studeném miste
ztuhnout, nacez natt mozecky pékné urovnej, ale tak, aby mezi nimi
a krajem formy zlistala mezera, pak na né zase nalej studeného
tekutého aspiku tolik, az jsou mozky nim pokryty, a nech to ve
studeném misté nebo u ledu ztuhnout. Kdyz to chce$ dati na stl,
omo¢ formu v horké vodé¢, poklop na ni mélkou misu, obrat to a
formu opatrné zvedej; kdyby rosol pfi ni jesté drzel, tedy ohfej
néjaky Sat a formu nim vSude natirej, az rosol odpadne, nac¢ez ho
postav jesté na chvili do studena, pak ho okrasli citronovymi listky a
kolacky. Mas-li pravé uvareny hovézi jazyk, mize$ nim mozecky
prolozit

3. Rosol z teleci hlavy a z nozicek.

Rozpolti teleci hlavu, mozek vyndej, hlavu vloz se c¢tyfmi
oc¢isténymi rozsekanymi nozickami do slané vody, pfilej Zejdlik
dobrého vinniho octa, dej k tomu trochu bobkového listi, dymidnu,
celého pepfe, nového kofeni a htebicku, kousek citronové kiry,
jednu cibuli, nékolik strouzka ¢esneku, a nech to vafit, az vSecko
zmekne; potom vyber maso, polivku proced’ a nech ji vafit, nacez do
ni vraz dvé celé vejce i se skofdpkou, hodné tim zamichej a nech to
jesté chvilku vafit; pak nech na kousku masla hezky do tmava
uprazit 3 loty. cukru (nesmi se vsak spalit), vlej ho téZ do toho a
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nech to jesté spejchnout. Nyni uvaz servit ke c¢tyfem nohdm
obracené stolice, podstav pod néj misu, vlej rosol do ného a nech ho
¢isty jako sklo protécti do misy. Potom se maso drobné rozkréji, do
formy se naleje trochu toho ¢istého rosolu a necha se stydnout, pak
se to vylozi bud’ tvrdymi vejci nebo citronovou kirou a ¢ervenou
fepou, to rozkrajené maso se promicha s drobné rozkrajenou
citronovou kirou, da se na to, navrch se naleje opét ¢istého rosolu a
nechd se to ustydnout. Vnitt okolo formy v$ak musi ziistat prazdné
misto, aby, kdyz se rosol navrch naleje, tento hezky okolo masa
zatekl; takto kdyz to ustydne, vypada to jako za sklem. KdyzZ se to
ma dat na tabuli, namoc¢i se forma do horké vody, honem se
vytahne, rosol se vyklopi, nechd se zase ustydnout a pak se okrasli
bud’ citronovou kiirou nebo zelenymi listky.

4. Teleci fizky v rosolu.

Pokréjej libové maso z teleciho plécka, nebo je-li vice hostd, z
kejty na dva prsty $iroké, na prst tlusté a na prst dlouhé fizky,
sklepej je, protahni kazdy bud nakrdjenou slaninou nebo uzenym
jazykem, vloZ je na maslem vymazany kuthan, pfidej k nim odfizky
od slaniny aneb od Sunky, co pravé mas, jednu velkou pokrajenou
cibuli, celer, petruzel, mrkev, kousek zazvoru, nékolik zrnek pepte,
trochu soli, dobfe to piikrej a nech to dusit, dej v8ak pozor, aby to
nezcervenalo, a podlévej ¢astéji po 1Zici hovézi polivky, aZ jsou fizky
dostatecné mékké; pak je vyndej, vSecku zeleninu s nich ocisti a
nech je vystydnout. Nyni nalej na hlubokou porcelanovou misu asi
na prst vysoko dle ¢isla. 3. upraveného rosolu a nech ho ztuhnout,
pak nan urovnej ty fizky, na to nalej opét chladného rosolu tolik, az
jsou fizky nim pokryly, a nech to, moZno-li na ledé, nebo ve
studeném misté ztuhnout; pak to okrasli na nudlicky nakrajenou
citronovou kiirou, kaparkami a, més-li, citronovymi listky. Na stdl
dej k tomu olej, ocet a pept.
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5. Teleci frikandé s aspikem.

Vyfizni zpod teleci kejty ten zakulatély kus masa, protdhni jej
hodné husté vzdy jednou fadou slaniny a pak vafenym uzenym
jazykem, osol jej a vloZ ho s jednou rozsekanou teleci nozickou,
jednou nakrajenou cibuli, petruzeli, mrkvi a s ptlkou celeru do
kastrolu, pokladeného na listky nakrajenou slaninou, pfilej k tomu
dva zejdliky polivky, zejdlik vina, nékolik 1zic bertramského octa, a
nech to pod poklici do mékka uvaftit; pak maso vyndej, vloZ ho do
pékné hluboké misky a nech ho vystydnout; $tavu nech jesté zvafit,
vraz do ni jedno uslehané vejce i se skofapkou, nech pies to prejit
jesté nékolik vart a pak to proced’ skrze ubrousek. KdyZ je to hodné
prochladlé, nalévej to po 1zici na to studené maso, az je celé frikando
povrchu glasirované a stava vsude okolo zrosolovati, naceZ to nech
jesté hodné prochladnout. Na sttil to dej s citronem na kolacky
nakrojenym.

6. Kufata v rosolu.

Na dvé kutata uvar rosol dle ¢isla 3., ale jenom ze dvou telecich
nozicek, pak ho proced na dobfe oc¢isténd kurata a nech je v ném do
meékka uvaftit; potom kutata vyndej, ocisti a rozkrajej je na ouhledné
kousky; do rosolu vraz dvé celé vejce, rozmichej to a nech to jesté
povafit, nacez okus, je-li to dost slané, a proced’ to skrze ubrousek
na zptlsob casto jiz opakovany. Nyni omo¢ formu ve studené vodé,
nalej do ni na prst vysoko toho ¢istého prochladlého rosolu a nech
hp u ledu ztuhnout, pak nan asi na prst daleko od kraje pékné
urovnej ta kufata, a mas-li vafeny uzeny jazyk tedy jej miize na
rozliény zptisob nakrdjet a mezi kufata prolozit, potom to vsecko
zalej ostatnim rosolem a nech to ve studeném misté hodné ztuhnout.
Kdyz to chces$ vyklopit, omo¢ formu v horké vodé, otfi ji, poklop na
ni misu a obrat ji i s formou, naceZz tuto zlehka zvedni; jestli se rosol
trochu rozpustil, postav ho jesté na chvili do studena, aby ztuhnul,
pak ho okrasli citronovymi kolacky a listy.
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7. Krocan v rosolu.

Ocisti nalezité a vykuchej pékného krocana, prelom mu kobylku,
svaz ho silnou niti, vloZ ho do velkého hrnce, dej k nému dvé cibule,
jednu mrkev, jeden celer, nékolik zrnek celého pepfe a nového
koteni, kousek zazvoru, né€kolik bobkovych listkil, dvé rozsekané
teleci nohy a libru teleciho masa od krku, nalej na to ¢tyry Zejdliky
vody, dva zejdliky bilého vina, proced k tomu ze ¢tyr citront $tavu,
osol to, ale ne mnoho, piikrej to dobfe priléhajici poklici, zalep to
vodovym téstem pomazanym papirem, aby pdra nikudy uchazet
nemohla, a nech to vafit. KdyZz se to asi tfi hodiny vafilo, tedy
krocana, je-li aplné meékky, vyndej ven, s prsicek nakrdjej pékné
tenké fizky, ze stehen vytahej kosti a maso téz skrédjej, kiidla rozdél
na klouby, zadek pak cely nasekej pfespfi¢ na malé kousky. Polivku
z krocana proced,, seber s ni vSechnu mastnotu, vraz do ni dvé celé
vejce, dobfe to rozmichej a nech to zase povatit, nacez k tomu pridej
asi lot s trochou vody do hnéda upéleného cukru a proced’ to skrze
ubrousek, ke c¢tyfem nohdm obracené stolice ptfivazany. Nyni
krocana urovnej do veliké formy, nebo do velké hluboké misy, a sice
tak, aby bilé maso s ¢ernym stiidavé kladeno bylo, pak na to nalej
ten procezeny rosol a nech to ztuhnout. Toto velkolepé jidlo okrasli
Gstficemi a citronovymi kolacky.

8. Kapoun v rosolu.
Dobie ocistény pékny kapoun upravi se zcela tak jako krocan v
predeslém (isle, jen Ze se da méné vody a octa.
9. Nadivany kapoun s aspikem.

Dobie vykrmeny kapoun se zabije, hned za tepla se ¢isté oskube,
chloupky se opéli a kapoun se vykuchd, pak se kiize na hibeté od
krku az k biskupu rozfizne a opatrné, aby se zadna dirka
neprotrhla, s celého kapouna se stdhne, u ktidélek a nozicek se
kloubky profiznou a od téla oddéli, kiize pak s hlavou, kiidélkami i
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nozkami polozi se do vlahounké vody. Potom sefizni s prsicek
vSechno maso, pridej k nému ptl libry teleciho libového masa a
oboji na drobno usekej, dej do mosazného mozdife dva loty
hovéziho tuku, dvé michané vejce, jednu ostrouhanou, ve vodé
namocenou a docela vymackanou Zemlicku, nakrajenou citronovou
kiiru, a utlu¢ to na kasi, pak to pfidej k tomu usekanému masu, osol
to patficné a dobfe to promichej. Pak rozkréjej kus sunky nebo kus
vareného uzeného jazyka na polodlouhlé kousky, jakoz i ¢tyry loty
slaniny a ¢étyry loty Cerstvych lanyZzt na tenké listky. Nyni kazi z
vody vyndej, prostfi ji na cisty servit, vycpi ji vSude stejné
polovickou té sekaniny, na tuto vloz Sunku nebo jazyk slaninu a
lanyZe, a navrch dej druhou polovicku sekaniny, nacez kiazi na
hibeté sesi, kapouna pékné urovnej obloZ jej na tenké listky
nakrajenou slaninou, obvaz jej niti a zasi ho do ¢istého platna, pak
ho vloz do hlubokého kastrolu nebo do Sirokého hrnku, nalej na n¢j
dobré hovézi polivky tolik, aby byl cely potopen, a nech ho zvolna
celé dvé hodiny vafit, potom jej odstav a nech ho v té polivce
vystydnout. KdyZz se mé dat na tabuli, tedy se platno, nité i slanina
odstrani, kapoun se pékné ocisti, polozi na misu a udéla se okolek z
drobné rozsekaného aspiku ¢islo 1. a z citronu na ctvrtky
rozkrajeného. Jsou-li k dostani cerstvé citronové nebo pomerancové
listky, tedy se téz kolem misy pokladou.

10. Rosolované selatko (podsvince).

KdyzZ jest selatko opafeno a vykuchano, tedy ufizni hlavicku,
oddeél podbradek, hlavicku rozpolti a vyndej z ni mozecek; pak
rozsekni selatko na dvé pilky, rozkrdjej ho na ouhledné kousky a
vloZ ho do studené vody, aby se vSecka krev vymocila. Do
Sestizejdlikového hrnku vloz 6 opafenych a s kosti stahnutych
telecich nozic¢ek, trochu je osol a nech je hezky do meékka uvafit.
Nyni urovnej seldtko do velkého kastrolu nebo do hrnku, proced na
né polivku z téch telecich nozicek, prilej k tomu Zejdlik rakouského
vina, Zejdlik dobrého vinniho octa, dej do toho 20 zrnek nového
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koteni, 10 zrnek pepfe, s ptl citronu kéru, jednu na listky
rozkrajenou cibuli, jeden na listky rozkrdjeny kofinek petruzele a
jednu mrkev, a nech to vafit, az je seldtko dost mékké; pak ho
vyndej, polivku proced’ na ¢isty kastrol, vraz do ni omyté celé vejce i
se skotdpkou, dobfe to rozmichej a nech to povaftit; mezitim upraz
hezky do hnéda lot cukru, vlej ho do toho a nech to jesté trochu
povafit; nyni uvaz servit na ¢tyry nohy obracené stolice, podstav
pod néj velkou misu a vlej do néj tu zvareninu, tak probéhne cista
jako vino; potom namo¢ kulatou formu ve studené vodé, nalej do ni
té ¢isté polivky a nech ji u ledu ustydnout, nacez vyloz vikol pékny
vénec z nastithanych zelenych citronovych listd; v nedostatku
téchto udélej vénec z citronovych kolackd, rozkrajej ouhledné ouska,
jazyk a ostatni zbytky od hlavicky, a vyloZz tim ten rosol, pak to zase
polej asi na dvé stébla tlusté tou vychladlou polivkou a nech to opét
ustydnout; nyni na to narovnej téch ouhledné nakrajenych kouski
selatka, viikol formy ale nech aspoml na prst Sirokou mezeru mezi
selatkem a formou, a kdyz jest forma asi na prst neplnd, nalej na to
té vychladlé polivky, az jest forma plna, a nech to pfes noc bud u
ledu nebo v jiném studeném misté hodné ztuhnout KdyZz to chces
dat na tabuli, tedy nékolik hodin pfedtim omoc¢ formu v horké vodé,
rosol spésné na misu vyklop a nech ho zase vystydnout; potom
okrasli misu vtikol bud’ zelenymi citronovymi listy, nebo nalej k
tomu cili na velkou misu na dvé stébla vysoko toho ¢istého rosolu a
nech ho ustydnout, pak z ného nakrajej malé ¢tyrhrannicky, udélej z
nich vénec okolo selatka, poklad ho ¢erstvymi kaprlemi a dej to na
stal.

Celé selatko vsak se do této formy nevejde; co tedy zbyde, miizes
urovnat na jinou hlubokou misu a toho ¢istého rosolu na to nalejt;
kdyZz to ustydne, mtZzes z toho brati dle libosti; nebot to ve formé
chysta se toliko pro hosty. Nozicky miizes drobné nakrajet a téZz ku
zbylému selatku pfimichat; nemas-li v8ak tolik rosolu, aby nim vse
bylo pokryto, tedy mizes nozicky pouzit ku smazeni.
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11. Nadivané sele v rosolu.

Dobfte ocisténé selatko roztizni od krku po celém btise az dold,
vyndej z ného vSecky kiistky a noZi¢ky az po kolinka odfizni. Usekej
dvé libry teleciho a libru vepfového masa se c¢tvrt librou slaniny,
pfidej k tomu trochu tluéného peprte, s jednoho citronu skrajenou
ktiru, dva strouzky se soli rozetfeného ¢esneku, osol to a nalezité to
promichej. Mezitim nech uvaftit ¢tvrt kopy rak®, potom oloupej
ocasky, nakrdjej tence ¢tyry loty cerstvych lanyzti, ¢tyry na tvrdo
uvarené vejce a ¢tyry loty pistacii. Kdyz mas vSecko uchystano, tedy
sele rozevii, vloz do ného nejdfive vrstvu toho sekaného masa,
poklad ho stfidavé témi rac¢imi ocdsky, lanyZzemi, vejci a pistaciemi,
na to dej zase vrstvu masa, pak opét vrstvu téch druhych véci, a tak
pokracuj, aZ je sele napIlnéné; nyni ho dobfe zasi, urovnej a vloz ho
do velkého hlubokého pekace, pfidej k nému ctyry ocisténé,
rozsekané teleci nozicky, jakoz i ty od seldtka odfiznuté nozky,
jednu velkou rozkrajenou cibuli, jeden kofen petruzele, jednu
mrkev, deset zrnek pepfe, deset zrnek nového koteni, snitku
dymianu a dva bobkové listy, osol to patficné, nalej na to zejdlik
vina, Zejdlik octa a vody tolik, aby sele co mozna bylo pokryto, a
nech ho velmi zvolna do mékka uvaftit; potom ho vyndej, zaobal ho
do cistého servitku, ve studené vodé omoceného, a nech ho tak
vystydnout; rosol proced, okus, je-li dost kysely i slany, pfimichej k
nému dvé celé omyté vejce i se skofapkami, lot do hnéda upaleného
cukru, a nech ho jesté trochu povafit, pak ho proced’ skrze ubrousek,
ke ¢tyfem nohdm obracené zidle pfivazany, do néjaké nadoby a
nech ho ztuhnout. Kdyz pak chces$ sele dati na stdl, urovnej ho
pékné na misu a kolem udélej vénec z nasekaného rosolu.

12. Stocené sele s rosolem.

Dobre ocisténému a vykuchanému seldtku odfizni hlavicku a
nozky, pak roziizni cely podbiisek, vyndej vsecky kiistky, osol a
posyp ho uvnitt trochu tluéenym pepiem, novym kofenim a
kvétem, s jednoho citronu nakrdjenou kiirou, drobné usekanou
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cibuli, a zaced’ ho $tavou z ptl citronu; potom sele pevné sto¢ jako
jaternici, obvaz ho $pakatem a vloz ho na rendlik, pfidej k nému dvé
rozsekané teleci nozi¢ky, jednu cibuli, jednu petruzel, jednu mrkev,
kousek zazvoru, nékolik zrnek pepie, jeden bobkovy list a kousek
dymianu, konecné vsecky odfizky od selatka i s hlavickou, kterou
vSak musis$ rozpoltit a mozecek vyndat, nalej na to dva dily vody a
jeden dil octa, osol to a nech to vafit. Za tfi ¢tvrté hodiny selatko
vyndej, sejmi s ného Spagat a nech ho vystydnout, to ostatni vsak
nech jesté vaftit; kdyz se to dost povafilo, proced to, udisti jednim
roztlu¢enym vejcem, jak pti v8ech rosolich jest udéano, a proced’ to
skrze ubrousek. Nyni miize$ toho ¢istého rosolu na malik vysoko do
formy nalejt, a kdyZz ztuhl, selatkem na kotoucky nakrdjenym jej
oblozit, ouska, jazejcek i ostatni zbytky s hlavi¢ky ouhledné nakrajet
a do prostifed urovnat, na to opét nalejt chladného rosolu a nechat
ztuhnout, pak to zase oblozit kotouc¢kami selatka a formu rosolem
doplnit. Nebo obarvi polovici ucisténého rosolu alkermesovou
$tavou na rtizovo, polovici nech bilou a nech oboji ztuhnout; pak
utfi ¢tyry na tvrdo uvafené Zloutky s nékolika lzicemi brabancového
oleje, s tolikéz lzicemi vinniho octa a sjednou lZici francouzské
hot¢ice, vlej to do prostied misy, kolem udélej vénec z rozsekanych
bilkd selatko nakréjej na kolacky jako salami, urovnej ho okolo misy
a okrasli to stfidavé bilym a rdzovym drobné usekanym aspikem.
Na oboji zptisob je to dobré.

13. Husi jatra v rosolu.

Pékna velka husi jatra nech. dvanact hodin leZzet v mléce, pak je
vyndej, omej, prostrkej husté na podlouhlé kousky nakrajenym
uzenym jazykem, vloZ je na kastrol, nalej na né sklenku dobrého
vina a nech je do mékka dusit. Potom nalej do melounové formy
trochu aspiku dle ¢isla 1., nech ho ztuhnout, a kdyz jatra vychladla,
nakrajej je na podlouhlé kousky, popras je malinko soli, pak je
urovnej na ten ztuhly aspik na zpuasob hranicky, polej je opét

277



aspikem a nech to docela ztuhnout. KdyzZ to chces dati na sttil, omo¢
formu v horkeé vodé, otfi ji, rosol vyklop na podlouhlou misu a nech
ho jesté ztuhnout.

14. Rizky ze zajice v rosolu.

Nasol celého zajice a nech ho se ¢tvrt librou na listky nakrajené
slaniny a se tfemi rozkrajenymi cibulemi do mékka dusit; pak maso
s obou stran hibetu odloupni a nech ho vystydnout, kejtky rozkréjej
na kousky, utlu¢ je v mozditi a mezi tlu¢enim p#ilévej po 1zici stavy,
v niz zajic se dusil, nacez to protlac¢ skrze sejtko a pfimichej k tomu
trochu nakrajené citronové ktry. Kdyz hibetni maso vystydlo,
nakrajej ho prespfi¢ na stejné tenké listky; taktéz nakrdjej tfi na
tvrdo uvafené vejce na kotoucky a ¢tyry loty pistacii na dlouho.
Nyni namo¢ formu ve studené vodé, nalej do ni na dvé stébla
vysoko aspiku dle ¢isla 1. a nech ho ztuhnout, pak ho vkusné obloz
kotouc¢kami z vajec a pistaciemi, na to dej vrstvu fase, pak vrstvu
fizk, polej to zase vychladlym tekutym aspikem, a kdyZz ztuhne,
obloZ to opét tim samym pofadem jako zprvu, naceZ to zase polej
aspikem a nech to docela ztuhnout. Kdyz to chces dati na sttil, omo¢
formu v horké vodé, vyklop rosol na misu a nech ho opét ztuhnout,
pak ho kolem okrasli citronovymi listky a na kazdy listek udélej
hromédku jako velky knoflik z rtizového mésla (viz mezi méaslami) -
tak to vypada jako razicky.

15. Puding z koroptvi v aspiku.

K tomuto vzacnému jidlu je zapotiebi dvou forem stejného tvaru,
z nichz ale jedna musi byt o prst vétsi v objemu a o prst vyssi nezli
druha.

Se dvou pecenych koroptvi odkroj prsicka, rozkréjej a utlu¢ je v
mosazném mozdifi na kasi, pak to vyndej na misku, vraz k tomu pét
zloutkd a pét celych vajec, a hodné to promichej; ty ostatni zbytky
od koroptvi téz v mozdifi utlu¢, pak to dej na kastrol, nalej na to
zejdlik hovézi polivky, trochu vina, dej k tomu nékolik zrnek pepre,
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dva htebicky, trochu koriandru, s ptl citronu nakrijenou kiru, a
nech to do husta zvafit, nacez to protla¢ skrze sejtko, pfimichej to k
tomu jiz pfipravenému masu, osol to patfi¢né, dej to do té mensi,
maslem vymazané formy, postav to do vatici vody a nech to v pare
asi hodinu vafit, pak to vyndej, vyklop a nech to vystydnout. Potom
nalej do té vétsi formy asi na malik vysoko aspiku dle ¢isla 1. a nech
ho ztuhnout, nacez ten vyklopeny puding nar obracené poloz,
vsude ho kolem Vychladlym aspikem opét polej a nech to u ledu
hodné ztuhnout. Tento rosol, kdyz se vyklopi z formy, vyhlizi velmi
krasné.

16. Rosolovany tetfev.

Protahni hojné slaninou prsa pékného, dobie ocisténého a
nasoleného tetfeva, a vloz ho do hlinéné nadoby. Dej do hrnku dvé
cibule, jednu mrkev, 20 zrnek pepte a 20 zrnek nového koteni, dva
bobkové listy, kousek dymidnu a kousek zazvoru, nalej na to dva
zejdliky octa, Zejdlik vina, nech to zvafit a pak vychladnout, nacez
tim tetfeva polej a nech ho v tom moku asi deset dni lezet, musi$ ho
ale kazdy den obratit. Potom odlej polovic toho moku, k tetfevu
pridej ¢tyry ocisténé rozsekané teleci nozicky, libru hovéziho a libru
teleciho masa, pfilej k tomu tolik vody, aby tetfev byl docela pokryt,
pfikrej ho poklici a nech ho dusit, az je tplné mékky; pak ho vyndej,
ouhledné rozkrajej a bud do formy nebo na misu urovnej. Do
polivky pfilej Zejdlik vina a nech to jesté hodné zvafit, nacez okus,
je-li to dost kyselé i slané, ptidej k tomu jesté co je potfeba, proced’ to
skrze cednik, pfimichej k tomu ze ¢tyr bilk uslehany snih, nech to
jesté povafit a kone¢né to proced’ skrze ubrousek, ke ¢tyfem nohdm
obracené zidle piivazany; kdyz pak rosol vyhladl, nalej ho na
tetfeva a nech to ztuhnout. Zbyde-li ti néco ¢istého rosolu, tedy ho
dobte pouZijes, kdyz maso i nozicky, jenz pii tetfevu se dusily, clo
né&jaké nadobky nakrajis a rosol na to nalejes.

Na tentyz zptisob piipravuje se také tetiivek.
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17. Studena veprova hlava.

Dobfte ocisténou velkou veprovou hlavu roziizni ostrym noZem
po obou stranach podbradku az ke krku, jazyk vytizni, stdhni s ného
bilou ktizi¢ku, dobte ho ocisti a nakrdjej ho na podlouhlé kousky;
ktizi s hlavy opatrné stahni, abysi nikde zadnou dirku neudélala,
omej ji ve studené vodé, rozprostfi ji na ¢isté prkénko a popras ji
uvnitf soli, tlu¢enym pepfem a drobné nasekanymi Salotkami. Maso
pak s kosti sefizni, pridej k nému jesté dvé libry libového veprového
masa, libru sadla, usekej v8e dohromady na“ kasi, osol to, pridej k
tomu na prasek tlu¢eny bobkovy list, dymian, pept, drobné usekané
Salotky, drobné usekanou citronovou kiru, a dobfe to promichej.
Zaroven nakrdjej asi libru vafeného uzeného jazyku a libru slaniny
na hodné dlouhé tlusté nudle. Nyni kiizi sesi silnou niti po obou
stranach od rypédku az ke konci tlamy, nacez kiizi uvnitt potfi na
prst tlusté tou sekaninou, tuto poklad” jazykem, slaninou i tim
pfipravenym vepfovym jazejckem, pak to opét potii sekaninou, tuto
zase poklad’ jako prvé jazykem a slaninou, a tak pokracuj, az mas
vSechno spotfebovédno; potom kizi s obou stran dobie sesi, vzadu
ke krku pftisi kiirku od slaniny, na¢ez hlavu zavaz do ¢istého platna
nebo do ubrousku a hled’ véemozng, abys ji pravym urovnanim v
prvéjsi jeji podobé udrzela, vloz ji do velkého hrnku, nalej na ni
¢tyry zejdliky rakouského vina a vafici vody tolik, aby hlava byla
cela pokryta, pfidej k ni dvé velké rozkréjené cibule, ¢tyry kofeny
petruzele, ¢tyry mrkve, jeden velky celer, dva bobkové listy, kousek
dymidnu, kavovou 1zi¢ku celého pepte, téz tolik nového koteni a
kus zazvoru, osol to a nech to pét nebo Sest hodin zvolna vafit,
potom to odstav a nech to trochu prochladnout; na¢ez hlavu vyndej,
je-li* potteba, stahni ji vice dohromady, pak ji vloz opét do polivky a
nech ji v ni dva dni leZet; potom ji vyndej, odvaz ubrousek, hlavu
ocisti, odstran vzadu slaninovou ktirku a krk ouhledné sefizni. Nyni
dej hlavu na ¢isty slozeny ubrousek na misu, do o¢nich otvorti vloz
¢erné lanyze, do u$i a do huby str¢ citronové listky, okrasli ji
nasekanym aspikem a nes ji na sttl; pak ji, od krku zacinajic,
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rozkrajej na tenké listky.

18. Studena hlava divokého kance.

Kan¢i hlava se nechd u kovéte opdlit, a vloZi se na dvé hodiny do
studené vody, aby nezapachala spaleninou, pak se v nékolika
vodéch dobfe ocisti a kiize na piedesly zptisob od kosti se oddéli.
Nadivka déla se taktéz jako predesle, jen Ze se da o libru vepfového
masa méné, a na misto toho se pfipoji prsa ze dvou bazantt a ze
tfech nebo c¢tyr koroptvi, ¢tvrt libry na listky nakrajenych a ve viné
odusenych lanyzd, 20 opafenych, oloupanych a na dlouho
nakrajenych mandli a 30 pistacii. Ostatné se s touto hlavou naloZzi
docela tak jako s predeslou. Chces-li, maze$s k ni na stal dat
nasledovné pfipravenou omacku: Ostrouhej na kousku cukru kiru s
celého citronu, vloZ ho do omac¢niku, pridej k nému ze dvou citronti
stavu, dvé lzice francouzské hoicice, dvé 1zice brabancového oleje, a
dobte vse umiche;j.

19. Kanéi hlava v rosolu.

Dobie ocisténou kanc¢i hlavu vloz do hrnku, pfidej k ni dveé
rozsekané teleci nozicky, dvé nebo tfi cibule, jednu petruzel, jednu
mrkev, vSe rozkrajeno, trochu pepfe a nového kofeni, kousek
zazvoru, ¢tyry bobkové listy, snitku dymidnu a nékolik zrnek
jalovce, nalej na to dva dily vody a jeden dil octa, osol to nalezité a
nech hlavu do meékka uvaftit, pficemz pénu pilné sbirej. Potom
vyndej hlavu na prkénko, skrdjej s ni vSechno maso, urovnej ho
ouhledné na velkou misu, usi dej do prostied, jazyk a to ostatni
okolo; polivku proced, ptidej k ni zejdlik vina, ze dvou bilkd snih, a
nech to jesté trochu povatit, pak to proced’ skrze ubrousek ke ¢tyfem
noham obréacené zidle ptfivazany, a kdyz rosol prochladne, nalej ho
na maso tolik, aZ je vSechno pokryto, a nech to docela ztuhnout;
nacez to kolem okrasli zelenymi citronovymi listky. - Na tentyz
zpusob pfipravi se téz hlava doméaciho vepte. Také se mtize hlava,
kdyz vystydne, cela dat na misu a rosolem hojné oblozit.
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20. Huspenina z hovézich paznehtda.

Nech si od feznika dobie ocistit a rozsekat ¢tyry paznehty, dej je
do velkého hrnku, nalej na né stejné dily vody a octa tolik, aby byly
docela pokryté, tak aby se néleZité a stejné uvafit mohly, pfidej k
nim pét cibul, kofen petruZele a jednu mrkev, kus zazvoru, lot
celého pepre, kousek dymidnu, dva bobkové listy, osol to patfi¢né a
nech to vafit tak dlouho, aZ jsou paznehty tplné mékké a kosti z
nich zlehka vyndati se daji; potom vyndej paznehty na misu, omej s
nich v8echen Sum a dobfe je ocisti; s polivky seber vSechen tuk, jenz
se byl vyvafril, ptidej do ni dvé rozmichané vejce i se skofdpkami a
nech to jest¢ trochu povatit, pak to proced skrze ubrousek,
pfivazany k nohoum obréacené Zidle, do velké podstavené nadoby.
Nyni nakréjej paznehty na tenké nudle, vloz je do velkého kastrolu,
nalej na né ten procezeny vychladly rosol a nech to ustydnout. Takto
je to jen pro domdcnost; pro hosty vsak dej ¢ast nakrajenych nudli
do malé formy, nalej na né vychladlého rosolu a nech to ustydnout,
pak to vyklop, nakrdjej to na tenké listky, uslehej draténou metlou v
hrnecku Sest 1zic dobrého oleje se dvémi lzicemi silného vinniho
octa a trochou soli do husta, polej tim tu nakrdjenou huspeninu a
posyp ji drobné usekanymi Salotkami nebo cibuli a tlu¢enym
pepiem; kdo je milovnik kaprli, maze je téz k tomu piipojit.

21. Rizky ze studeného masa.

Kdyz po vétsi tabuli zbudou pecena kutata, kapouni, srnéi nebo
jiné zvéfinni maso, a zlstalo-li jesté nékolik hostt, jichZ dobfe uctit
chceme, tedy se mohou tyto zbytky misto rosolu mezi studenymi
pokrmy néasledovné pfipravit: Rozkréjej studena kutata nebo jiné
svrchu zminéné maso na malé fizky a urovnej je bud’ na misu nebo
na talif, dle toho, jak mnoho jich je. Potom ustrouhej dvé miSeriska
jablka, dej je hned do nadobky k tomu uréené, naced na né stavu z
jednoho citronu, aby nezcernala, usekej na drobounko nékolik
estragonovych listkd, ¢tyry Salotky, lot kaprli, ¢tyry ocisténé sardele,
utlu¢ v mozdifi dva na tvrdo uvafené Zloutky, pak je utfi se dvémi
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1Zicemi francouzské hotcice a s nékolika 1Zicemi vinniho octa, nacez
vsecky tyto véci smichej v hustou omacku, polej ni ty fizky a okrasli
je sekanym aspikem.

22. Studeny kapoun aneb krocan v omacce.

Dej na kastrol ¢tvrt libry cerstvého brabancového oleje se Sesti
loty dobfte ocisténych sardeli, a postav to na horké misto; kdyZ se to
hodné prohfeje, odstav to a plechovou 1Zici sardele hodné rozetfi,
ony se rozplynou; potom usekej dohromady trochu zelené
petruzele, dvé Salotky, strouzek ¢esneku, dva loty kaprli, dej to do
toho oleje a nech to opét rozehtat, nikoli vsak vaftit, sice by to ztratilo
barvu, pfidej k tomu Stdvu ze dvou citrond a dvé Izice
estragonového octa, nech to jesté chvili stat na horkém misté, a
omdacka je hotova. Pékny kapoun nebo krocan, ve slané vodé nebo v
hovézi polivce uvafeny, vynd4 se na misu, hned na horkého se
omdcka naleje a prikreje se poklici; musi se v8ak v omacce nékolikrat
obrétit, aby se chut se vSech stran do masa vtahla; nacez jej
studeného na fizky nakrajej a omackou polej.

283



Rybi a postni polivky.

1. Petruzelova voda.

Dej do péti Zejdlikt vody jeden na kolacky rozkréjeny celer, dva
kofinky petruZele, hrst hrachu, zelenou petruZel, osol to, a mas-li
bud’ vnitinosti z ryby nebo hlavi¢cku z lina nebo malého kapiika,
tedy to k tomu pfipoj a nech to vaftit; také mtizes pfi tom vafit
nékolik rakt. Tato petruzelova voda jest nevyhnutelné potiebna,
kdyz se trochu kloudny postni obéd ptipravuje, protoze se ji mize
pouzit jak na polivku, tak i ke vSéem omackam.

2. Oby¢ejna rybi polivka.

Vyjmi vnitfnosti z kapra, Zlu¢ pozorné odstran, aby se neroztrhla,
taktéz to tlusté stiivko, vnitfnosti dobfe vyper a nech je na misce az
k potfebé. Dej do hrnku na nudlicky nakrajenou petruzel, mrkev,
celer a maly kousek zazvoru, nalej na to vody, osol to a nech to vafit;
kdyz je zelenina dost vafend, zapraz to bilou jistickou, dej do toho
teprva nyni ty vnitfnosti z kapra, okofen to trochu kvétem a nech to
jesté hezky povafit; pak vlej polivku do misy na smaZenou
zemlicku.

3. Polivka z kapra na zptisob jaternicové.

S nékolika kusti kapra stdhni kiizi a vyndej kiistky, maso odloz
stranou, ty odfizky pak vloZ do hrnku, dej k nim pil celeru, jednu
mrkev, jednu petruZel, pér, nalej na to vody, osol to a nech to vafit.
Mezitim maso drobnince usekej pifidej k nému asi 4 strouzky
rozetfeného cesneku, trochu majoranky, trochu citronové kiry,
trochu tlu¢eného htebicku, trochu zazvoru a drobet pepre, pak to
dej do ¢istého hrnku, proced na to polivku, v které odfizky se vatily,
a nech to chvilenku vaftit, nacez to zapraz zahnédlou jistickou a nech
to jesté trochu povatit; potom polivku nalej na smazenou Zemli¢ku
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nebo na chlebicek a nes ji na stdl.

4. Bila rybi polivka.

Dej na rendlik nékolik kousk rozli¢nych ryb, pridej k nim celer,
petruzel, pér nebo bilou cibuli, a nech to dusit; potom usmaz
nékolik kouskti Zemlicky, utlu¢ ji v mozdifi se Zloutkami na tvrdo
uvafenyma, dej to i s tou duSeninou do hrnku, nalej na to
petruzelové vody a nech to vatit. Mezitim vraz asi do ptl Zejdlika
chladné ¢isté rybi polivky 4 celé vejce a dva Zloutky, dej do toho
trochu kvétu, rozkloktej to, zavaz hrnecek Spagatem, povés ho do
varici vody a nech to hodinu vafit; pak vybirej 1Zickou z hrnecku do
misy jako malé knedlicky, polivku proced, zakloktej ji s nékolika
zloutky, dej do ni kvétu, a mas-li, trochu rac¢iho masla, a vlej ji na
misu na tu rosolinu.

5. Hnéda rybi polivka s knedlickami.

Nech na rendliku rozpustit kus masla, dej do ného mrkev, cibuli,
petruzel, kus kadeiniku (Braunkohl), nékolik kust ryby, nové koteni,
zazvor, kvét, htebicek, vsecko utluc¢eno, a nech to do hnéda dusit,
dej ale pozor, aby se to nepfipdlilo; pak na to nalej petruzelové
vody, v které téz mtize$ nechat vafit trochu hrachu, osol to a nech to
asi pul hodiny vatit; potom polivku proced, upraz hezky zahnédle
kousek cukru, dej ho do ni, a kdyby byla trpkd, dej do ni téZ kousek
bilého cukru, trochu tlu¢eného kvétu, a vlej ji do misy na knedlicky.
Tyto délej takto: Usekej drobnince kus rybiho masa, namoc¢ v mléce
zemli¢ku a nech ji s kouskem maésla ha uhli na kasi¢ku zavatit; kdyz
vychladne, vraz do ni ¢tyry zloutky, dej k tomu to sekané maso a
trochu kvétu, ze dvou bilk snih, trochu citronové kury, trochu soli,
a chces li, mtzes do toho dat téz kousek cesneku a trochu
majoranky, dobfe to utfi nebo v mozdifi utlu¢, a délej z toho dvéma
1zickama pékné knedli¢ky; nac¢ez vymaz misku maslem, klad’ na ni
ty knedlic¢ky, pfikrej je papirem a nech je i s miskou ve vafici vodé v
péfe vafit; pak je vyndej a nalej na né polivku.
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6. Polivka z linti na zptisob hovézi.

Trhni a opaf dva nebo tfi liny, pak je rozkrajej na kousky, dej na
rendlik kus maésla, jednu nakrajenou petruzel, pil cibule a pil
celeru, vloZ na to ty nakréjené liny, osol je a nech je dusit; potom je
dej do hrnku, nalej na né petruzelové vody a nech to asi pil hodiny
vatit; nacez polivku proced, okofen ji trochu kvétem a zavaf do ni
co chces; jest jako hovézi.

7. DuSena polivka a postni miseninkou.

Dej na kuthan jeden rozkrojeny celer, jednu cibuli, dva kofinky
petruzele, a je-li v tom ¢ase k dostani bud’ karfiol, $pargl, kapusta
atd., mtze se i to pfipojit, mimo to dej k tomu kousky ryb, k ¢emuz
se nejlépe mohou pouzit hlavicky lintt nebo malych kapiikd, pak asi
tfi loty masla, dvé 1zice vody, trochu soli, nékolik 1zic petruzelové
vody, nebo jiné rybi polivky, a nech to do hnéda dusit; kdyZz to
trochu zcervend, pfidej k tomu jesté asi dva loty masla, nech to
trochu zapénit, pak do toho vmichej dvé vrchovaté lZzice pékné
mouky a nech z toho ke dnu pfischnout skraloup; musi$ v8ak dati
pozor, aby se to nepfipalilo; potom na to nalej bud’ rybi polivku,
nebo aspon svrchu dotéenou petruzelovou vodu, a nech to mezi
¢astym michdnim asi ptl hodiny povafit; nacez to skrze sejtko
proced’ a trochu kvétem , okofen. Tato polivka muize se nalejt nejen
na smazenou Zemli¢ku, nybrz i na smazené mléci nebo na stiikanky
¢is. 18, nebo na smazeny hrasek ¢is. 23, anebo se ji miize pouzit k
rozlicnym miSeninkdm, jichzto zde na piiklad nékolik uvedeno.
Miseninky se jako pfi masitych pokrmech zvlast na talif urovnaji a
¢istd polivka se naleje do polivkové misy.

8. Prvni miSeninka.

Jsou-li mladé hiibky, nech je se zelenou petruzelkou jak obycejné
dusit a okofen je pepfem; pak je dej do prostfed hlubokého talite,
navrch narovnej bud’ stifikinky nebo smazeny hrasek, anebo je
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asponi posyp smazenymi Zemlickovymi kostkami, okolo udélej
vénec ze sazenych, formi¢kou vypichanych vajec, a postiikej to bud’
ra¢im maslem, nebo to posyp zelenou petruzeli. K tomu dej
dusenou polivku ¢is. 7.

9. Druha miseninka.

Nech karfiol nebo Spargl na masle a trochu rybi polivky do
mékka udusit; mnoho-li se ma dat polivky, nedd se stanovit; pak
nech ve slané vodé uvaftit ptil kopy rakt, a kus kapra, z kterého se
prvé vsecky kiistky vyberou, rozkréjej na kostky, osol ho a nech ho
téZ se zelenou petruzelkou na maésle dusit. Kdyz jest vse hotovo, dej
vespod na talif dusenou rybu, na tuto karfiol nebo $pargl, navrch
hezky do vénecka ra¢i ocasky, a okolo talife urovnej kousky
smazeného linu, kapra, stiky, nebo jakou rybu pravé mas, nebo
smazené kaprové mléci. K tomu dej téZ dusenou polivku éis. 7.

10. Tfeti miSeninka.

Uvar vnitinosti z jednoho jikrnatého a z jednoho mlé¢niho kapra,
jen Ze se mléci oddéli a k smaZeni pfipravi. Kdyz jest vSe vareno,
rozebere se to, ¢erné se rozkraji a da vespod, jikry se urovnaji do
vénecka, pak se to poklade smazenym mlécim, a okolo talife se
udéld vénec ze smazené, na kostky rozkrajené zemlicky, kterd opét
poklade celerovymi kolacky. I k této miSenince da se dusena polivka
¢is. 7, anebo polivka z ¢erstvych hiibki ¢is. 27.

Dle téchto tfech miSeninek miuze jich zkuSend kuchaika s
rozliénymi zménami udélat tfebas dvacet.

11. Zlata polivka a rosolem.

Nech nékolik linti (mas-li v8ak vétsi zdsobu lint a kaprti, vezmi
jen hlavy) s celerem, petruzeli, jednou mrkvi a pil cibuli do zlatova
udusit, pak na né nalej petruzelové vody a nech to ¢tvrt hodiny
povafit, nacez polivku proced” do ¢istého hrnku a odstav ji. Zatim
délej rosol: Vraz do zejdlikového hrnku 6 celych vajec, nalej na né
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pul Zejdlika vafené, vychladlé sladké smetany, hodné to rozkloktej,
dej k tomu trochu kvétu, osol to, obvaz hrnek papirem a povés ho
do vafici vody; kdyz se rosol hodinu v péfe vafil, vybirej ho
kavovou 1Zi¢kou po koustinkach jako nuky do polivkové misy. Nyni
rozmichej v hrnec¢ku 4 Zloutky, dej k nim 3 loty masla, trochu kvétu,
rozdélej to asi se tfemi 1Zickama studené polivky, pak na to nalej
varici polivku, dobfe ji rozkloktej a vlej ji do misy na rosol. Jsou-li
raci, miize se k tomu ptipojit kousek ractho mésla a racich ocaski.

12. Polivka s michanymi knedlickami.

Udélej knedli¢ky dle ¢isla 5., polovic jich uvat, polovic usmaz, a
nech dusit maso bud z kapra nebo lina; nadez maso rozkréjej
drobnince jako sekaninku, dej ho na rendli¢ek s kouskem masla, k
tomu trochu zelené petruzele, trochu kvétu, trochu hiebicku, trochu
majoranky, trochu drobné rozkrajené citronové kuary, pak asi dvé
1Zice rybi polivky, aby to bylo stavnatéjsi. Potom udélej ze ¢tyr vajec
omeletky, vypichej z nich formi¢kou ptilmésicky a z ostatniho udélej
nudli¢ky. Nyni dej na talif sekaninku vespod, posyp ji nudlickami,
knedlicky urovnej okolo pékné do vénecka a kraj talife poklad
ptlmeésickami. Mas-li raky, mtzes k tomu pfipojit jesté racich
ocaskd a ra¢im maslem vse postiikat. Takto postavi se to na stdl, a
zvlast do misy d4 se dobra dusend polivka &is. 7, anebo polivka z
linti ¢is. 6.

13. Polivka ze $nekt.

Uvar pul kopy snekii, vyndej je z domka, ocisti je, usekej na
drobno a nech je na kousku masla trochu odusit, pak je dej do
hrnku, nalej na né procezené petruzelové vody a nech to vafit;
usmaz na masle jednu ustrouhanou zemlic¢ku, ptidej ji ke Snekdm a
nech to jesté asi hodinu vafit; potom rozmichej v hrnec¢ku kousek
Cerstvého masla s trochou mouky, tfemi Zloutky a s nékolika
1zickami sladké smetany, nalej na to.trochu vaftici polivky a hodné to
rozkloktej, nacez to vlej do polivky, jesté ji rozkloktej a vlej ji do
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misy na usmazené Zemlickové kostky.

14. Polivka z rakau.

Uvar raky, ocasky a klepytka uldmej, a ze skorapek udélej raci
maéslo; pak maslo vytla¢, skofdpky dej do hrnce, nalej na né
petruzelové vody a nech je vafit; usmaz nékolik kousktt zemlicky,
utlu¢ ji v mozdifi s nékolika tvrdymi Zloutkami, dej to do polivky a
nech ji jesté povafit; nacez polivku proced, zapraz ji bledou jiskou,
dej do ni kousek ra¢iho masla, trochu kvétu, trochu zelené petruzele,
a vlej ji do misy na svitek zraki. Tento pak délej nasledovné: Utii
kousek ra¢iho masla, vraz do ného dvé celé vejce a dva Zloutky, dej
k tomu ptl ostrouhané, ve smetané namocené zemlicky, trochu
kvétu, trochu soli, trochu drobné rozkréjené zelené petruzele, pak ty
rac¢i ocasky a klepytka na nudli¢cky rozkrajené, dobie to promichej,
namaz c¢isty Sat maslem, vyloZz na néj pékny vénecek ze zelené
petruzele a z racich klepytek, vlej do ného tu micha-ninku, zavaz to
volné a nech to v té raci polivce hodinu vaftit; potom to dej do misy a
nalej na to tu pfipravenou polivku.

15. Polivka ze zab.

Dej na rendlik kousek maésla, nékolik vafe¢ek mouky a nech to
spejchnout, pak dej k tomu dobfe ocisténé Zaby, zelenou
rozkrdjenou petruzel, a nech to asi ¢tvrt hodiny dusit; potom na to
nalej dobfe povarenou hrachovou a petruzelovou vodu, a nech to
vafit, nac¢ez dej do toho kvétu, a bud’ ty zabky nech v tom, nebo to
proced’ a polivku vlej na smazenou Zemli¢ku.

16. Sparglova polivka se svitkem.

Nech na rendliku rozpustit kousek masla, dej do ného dobie
oc¢isténé zaby, na kousky rozkrdjeny Spargl (hlavicky Sparglové
schovej) a nech to trochu dusit, pak na to nalej hrachové polivky,
nech to povarit, dej k tomu zelené petruzele, trochu kvétu a zapraz
to bled'ounkou jistickou; nacez polivku proced, dej do ni kousek
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rac¢tho masla a vlej ji na svitek ze Stiky. Ten pak délej takto: Z
nékolika kouskt stiky vyber v8ecky kistky, maso usekej, dej k nému
dvé michané vejce, ptl v mléce namocené a dobie vymackané
zemlic¢ky, dva syrové zloutky, trochu soli a trochu kvétu; potom utfi
kousek nového nebo ra¢tho masla, dej do ného tu sekaninu, dobfe to
utfi, namaz servit nebo cisty Sat novym maslem, vyloz jej témi
$parglovymi hlavi¢kami, dej do ného tu michaninku, volné to zavaz,
a dfive nez polivku procedis, nech to v ni vafit. - Také se k té
polivce na misto Zab mohou dati kousky stiky, linu nebo kapra, je to
téz dobré.

17. Polivka z rozli¢nych kofinkd.

Rozkréjej na kolacky dvé velké cibule, tfi kofinky petruZzele, tfi
kofinky mrkve, jeden velky nebo dva malé celery, dej to vSecko na
kuthanek, pfidej k tomu asi tfi loty masla, dva kousky celého
zazvoru, 1zici nebo dvé vody, trochu soli, a nech to zpovolna dusit,
az to jest hezky hnédé, nesmi se to vsak pripalit; kdyz se to za¢ina
pénit, vhod do toho asi dvé 1zice pékné mouky a michej tim, aby se
na dné usadil pékny Skraloup; pak na to nalej hrachové vody, ve
které se zelend petruzel, a je-li to na jate, tedy kerblik (Korbelkraut)
povatil, a nech to nejméné pil hodiny vafit; nacez polivku proced’ a
vlej ji na smazenou, na kostky rozkrdjenou Zemlickou. Je-li ryba,
miize se ji téz pfi tom kus dusit, a pak se mohou dati do misy
kousky smazené ryby. - Tato polivka mtze se také bez zemlicky
vecer podat v salkach.

18. Coc¢kova polivka.

Uvar ¢ocku hezky meékce, rozmichej ji, nalej na ni petruzelové
vody a nech to jesté chvilenku vafit; pak polivku proced, zapraz ji
hnédou jistickou, dej do ni trochu majoranky, trochu hiebicku a
nalej ji na smazeny chlebi¢ek. Komu libo, necht pfi ¢occe, nez se
procedi, povati jeden nebo dva strouzky ¢esneku.
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19. Hrachova polivka.

Uvar mékce hréach, rozmichej ho, nalej na néj petruzelové vody a
nech to jesté trochu povafit; pak polivku proced a zapraz ji
pfizloutlou jistickou, ve které muize$ nechat spejchnout drobnince
rozkrajenou cibulku; miazes$ téz do ni dat asi dva strouzky dobte
rozetfeného cesneku, jakoZ i trochu kvétu, a chces-li, téz trochu
majoranky, kterd se ale mtize vynechat, a vlej polivku na smazenou
zemlicku.

20. Hrachova polivka se sviteckami.

Rozkréajej na kousky kofinek petruZele a jeden celer i s nati, a
nech to vafit ve slané vodé; pak rozmichej mékée uvareny hrach,
proced’ na ngj tu slanou vodu, rozmichej to a nech to trochu povatit;
nacez polivku proced, dej do ni trochu kvétu a zapraz ji trochu
ptizloutlou jistickou. Svitecky délej takto: Utfi 2 loty nového masla,
dej do ného 4 lzice rozmichaného a skrze cednik protlaceného
hrachu, osol to, vraz do toho dva Zloutky a dvé celé vejce, dobie to
rozmichej, dej k tomu trochu majoranky a pal v dobrém mléce
namocené, vymackané zemlicky, dvé nebo tfi 1zice sladké smetany,
vSecko dobfe promichej a pe¢ z toho na dilkovém vdole¢niku malé
svitecky; potom rozkrdajej kazdy na ¢tyry dily, vloz je do polivkové
misy, a kdyz vychladnou, nalej na né vatici polivku a dej ji na tabuli.

21. Krupicna polivka.

Dej do hrnku hrstku kminu, trochu zelené petruZzele a celeru, osol
to, nalej na to vafici vody a nech to chvilenku povafit; pak to
proced, a kdyZz se to zase po¢ne vafit, zavat do toho krupici, a
michej tim ¢asto, aby se neudélaly chuchvalce; potom vraz do hrnku
3 nebo 4 Zloutky, podle toho, jak mnoho jest polivky, dej k tomu
kousek maésla, trochu kvétu, trochu zazvoru, trochu sladké smetany,
dobfe to rozkloktej a polivku tim zakloktej. Tato polivka se mtize v
postni den piti v 8alkdch na misto krupkovky (Gerstel), jenom Ze

291



musi byti fidka; nesmi se totiz mnoho krupice do ni zavafit.

22. Pivni polivka.

Nech 3 zejdliky piva hezkou chvilku vafit a pénu s ného porad
sbirej; pak vraz do hrne¢ku 5 nebo 6 Zloutkd, dej k nim kus masla,
asi tfi vafecky mouky, trochu smetany, trochu kvétu, cukr a trochu
soli, dobfe to s tou smekanou rozkloktej, nacez tim zakloktej to
vafici pivo a nech to jesté trochu vafit; musi$ tim ale porad michat,
aby se to nesrazilo; chces-li polivku mit nakyslou, nalej do ni trochu
vinniho octa; potom nakrajej na kostky chlebicek, dej ho na misu a
polivku vlej na né;j.

23. Pivni polivka s chlebem (tak nazvana gramatyka).

Rozkréjej chleba do hrnku, aby ho bylo néco pies polovic, pak na
né&j nalej studeného piva, pfidej trochu kminu, osol to a nech to vafit,
az se chléb rozvafti; do jiného hrnku vraz 3 celé vejce, dej k nim 3
loty masla, 2 loty cukru a ptl Zejdlika husté kyselé smetany, dobte
to rozmichej, pak to Vlej do polivky, nech ji pfi ustavicném michani
jesté chvilenku povafit - a polivka jest hotova. Kdo ji chce miti
ptikyslou, miize do ni pfimichat nékolik 1Zic vinniho octa a pfidat
cukru. - Takto se mtize tak* délat polivka z vody misto z piva, jen Ze
se misto kyselé smetany vezme sladka a cukr se vynechd; pak se
jmenuje Zebracka polivka.

24. Vinni polivka.

Mnoho-li polivky jest zapottebi, tolik Zejdlikt rakouského vina
nech vatit, a hod’ do ného kus celé skotice a kus citronové kiry. Na
dva Zejdliky vina vraz do hrnecku 6 Zloutk, rozmichej je s kavovou
1zickou pékné mouky, dej k tomu dva loty tlu¢eného cukru, trochu
studeného vina a malinko soli; pak vlej do toho to vafici vino, dobie
to rozkloktej a mezi ustavicnym kloktanim nech ptes to jesté var
prejit; nacez polivku bud’ nalej na osusené zemlickové kostky, nebo
ji jen Cistou v kdvovych salkach hostim podavej. Kdo rad sladké,

292



miize pridat cukru. KdyZz se polivka zakloktava, tedy se skofice a
citronovéd kiira vynd4, a polivka se mize jesté trochu tlucenym
kvétem okofenit.

25. Zemlova polivka na zptisob krupovky (Gerstel).

Vhod do vatici vody hrstku kminu, rozkréjej do ni jeden celer a
tfi kofinky petruZele, osol to a nech to nejméné ptl hodiny vafit.
Zatim ostrouhej tolik Zemli¢ek, mnoho-li polivky pottebujes, ku pi.
na pét zejdlikd vody ostrouhej kirku se tfech zemlicek, potom
zemlicku rozkréjej na kostky a polej ji sladkou smetanou, aby se
dobfe rozmocila, nacez ji dej do hrnku a rozetti ji dobfe se tfemi
nebo ¢tyfmi loty maésla, pak na ni proced’ tu vafici vodu, dobfe to
rozmichej a nech povatit. Nyni rozmichej ve sladké smetané tolik
zloutkt, kolik Zejdlikt jest polivky, a tuto tim zakloktej, dej do ni
trochu kvétu, a bud'to ji vlej na misu, nebo ji podéavej v kdvovych
Salkach jako krupovku; v tom padu ale musi byti fidsi. Velkych
zemli¢ek muze se vziti méné, nebo se mize pfilejt vody. - Takto se
miize také krupi¢nd polivka, zloutky zakloktand, pfipravit jako
krupovka a podéavat v sdlkach; pak se nazyva gerstl krupi¢ny. Gerstl
z krup se pfipravuje jako masity ¢is. 13 (str. 6), jenom Ze se misto
masité polivky vezme téZ tato voda, a zloutky se rozdélaji s vétsi
¢astkou smetany a masla.

26. Zemcatova polivka.

Oloupej a rozkrajej ¢tyry velké zemcata, vyper a dej je do hrnku,
nalej na né dostate¢né vody, pfidej k nim kdvovou IZicku
ustrouhaného celeru a téz tolik petruzelového kofenu, trochu
usekané celerové i petruzelové nati, osol to patfiéné a nech to vafit;
kdyz jsou zemcata dost uvarend, tedy vodu slej a zapraz ji péknou
maéslovou bledou jiskou, zemcata pak vareckou v hrnku rozmackej,
nalej na né opét tu zaprazenou vodu, nech to jesté povafit - a
polivka je hotova. Chces-li ji miti jesté lepsi, tedy nech na masle
dusit drobné nakrdjenou mrkev, petruzel a celer, usmaz jeden na
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kostky nakrajeny brambor, vraz k nému jedno vejce, a kdyZ je i toto
usmazené, tedy utlu¢ ve i s tou zeleninou v mozditi na kasi, pak to
dej do zaprazené jiz polivky, hodné ji rozmichej, a kdyz se jesté
povaii, proced ji do misy na usmazenou zemli¢ku.

27. Polivka z cerstvych hiibki.

Nakrajej nékolik péknych cerstvych hiibkd, ¢isté je vyper, dej je
na rendlik na kousek masla, pridej k nim trochu nasekané zelené
petruZzele, trochu soli, a nech je pod poklickou dusit; kdyZ se z nich
voda zac¢ina ztracet, dej je do hrnku, nalej na né dobrou jiskou
zaprazené vody tolik, mnoho-li polivky potfebujes, a nech to jesteé
hodné povaftit, nacez polivku vlej do misy na usmazené Zemlickové
kostky.

28. Polivka ze suchych hub.

Pal Zejdlika suSenych hub nech ve vodé mocit; mezitim preber a
vyper ptl zejdlika trhanych krupek, nacez je nech s kouskem masla
a patfi¢nou c¢astkou vody vafit; potom tu ¢ernou vodu s hub slej,
jesté jednou je vyper, pak na né nalej trochu ¢isté vody, ptidej k nim
trochu usekané zelené petruzele, osol je a nech je téz vafit; potom
vodu s nich slej na krupky, houby usekej na drobno, dej je téz ke
krupkam, a pftilej jesté tolik vody, aby polivka nebyla ani fidka ani
ptili$ husta, zapraz ji trochu bilou fidkou jistickou a nech ji jesté
povafit.

29. Polivka ze syrovatky.

Postav na plotnu dva Zejdliky syrového mléka, a naced” do ného
nékolik kapek citronové stavy, aby se srazilo, nac¢ez ho skrze sejtko
proced, tvaroh odhod, do syrovatky ptidej trochu kminu a nech ji
opét vatit; mezitim rozmichej v hrnecku kousek cerstvého masla se
dvéma Zloutky, s vateckou pékné mouky a s krapytkem studené
vody; kdyZz pak se kmin v syrovéatce hodné povaril, tedy nalej do
varici syrovétky na ty rozmichané zloutky, hodné tim kloktej, aby se
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to nesrazilo, pak to smichej s tou ostatni syrovatkou, ptisol to dle
libosti a vlej to do misy na chlebicek na tenké listky nakrajeny. Tato
polivka je velmi chutnd, zvlasté pak churavym na prsa lze ji
odporuciti.

30. Polivka z jarnich bylinek.

Na jafe sbiraji se v3elijaké bylinky, z nichZto se velmi chutnd a
z.drava polivka upravit mutze. Vezmi tedy openec, Zebficek,
jahodové, fialkové a kminové listky, chudobicky, cichorku, kerblik,
zelenou petruzelku, mladé zelené cibulky, fefichu, polni salétek,
vSecko dobte ocisti a v nékolika vodach vyper, pak to na prkénku
drobné usekej a nech to ve slané vodé do mékka uvafit; potom v
hrnécku rozmichej kus masla, tfi vatecky mouky a tri Zloutky se
tfemi [Zicemi studené smetany, nalej na to té vatici polivky,
rozkloktej to hodné, a vlej to do ostatni polivky, kterd se vsak jiz
nesmi vafit, nybrz vleje se do misy na smaZenou, na kostky
rozkrajenou zemlicku.
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Rozli¢né ryby.

1. Kapr na cerno.

Trhni kapra, oskrab ho, vyndej vnitinosti, vlej do ného ptl
zejdlika dobrého vinniho octa, vymej ho nim a schovej tu octem
vypldknutou krev; nacez kapra rozsekej na kusy, narovnej ho do
panve, dej k nému cibuli, mrkev a na kolacky rozkrajeny celer,
nékolik strouzk cesneku, nové koteni, pept, zdzvor, hiebicek,
vsecko celé, nékolik vyloupanych vlaskych ofechti, nalej na to piva
tolik, aZ se ryba zatopi, dej do toho kousek nového maésla, osol to a
nech to vafit; ohert musi ale byti jen okolo panve a ne na prostfedku,
aby se ryba nepfipalila. Kdyz se trochu povali (asi ptl hodiny),
ustrouhej kousek perniku a rybu nim zasyp; potom upraz na masle
hezky do hnéda kus cukru, vlej k nému tu krev s tim octem a néch
to spejchnout, pak to vlej ke kapru, nech to povafit, aZ to zhoustne,
dej k tomu koustinek bilého cukru, a chces-li, ptilej do toho pil
zejdlika ¢erveného vina; potom vyrovnej rybu na misu, poklad ji
témi celerovymi a cibulkovymi kola¢ky proced na ni omacku a dej ji
na stl.

2. Kapr na ¢erno na jiny zptisob.

Vlej do Zelezného kastrolu dle vahy kapra stejné dily octa a vody,
dej do toho celer, mrkev, petruzel, brukev, ¢esnek, cibuli, dymian,
bobkovy list, zazvor, nové koteni, 6 htebicki, a nech to vse
dohromady dobré ¢tvrt hodiny vafit, pak teprva k tomu vlej z kapra
chycenou krev, ku které se piipoji ze 24ti ofecht hodné utlucena
jadra, vloz do toho dobte osoleného kapra, navrch nasyp hodné
strouhaného chleba, pokrop to maslem a piikrej to obracenym
talitem, ktery se Zelizkem potizi, aby se ryba nerozvaftila. Kdyz se
kapr nékolik minut povatil, slej s ného omacku do ¢istého hrnku a
vlej ji opét na néj, aby se chleba hezky promichal; tak to opakuj asi
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ttikrat. Kdyz pak jest kapr dosti uvaren, vyndej ho opatrné na misu,
omacku slej do hrnku, pfipoj k ni kousek nového masla asi jako ptil
vejce a pét kouskid cukru, jak se obycejné do kavy sekd, a nech ji
jesté dvé hodiny vafit, aby byla patficné husta a ¢erna. Ofechy,
maslo a cukr jest pocitano na tfiliberniho kapra. Kdyz je kapr
uvaren, nechd se stat na teplém misté, pokud se nepfichysta na sttil.

3. Kapr na cerno jesté na jiny zpusob.

Trhni a oskrab Sestiliberniho kapra, vymej ho vinnim octem,
nacez krev s tind octem vlej do ¢isté nadoby, kapra rozsekej na kusy,
pfemej ho v ¢isté vodé a vloz ho do té krve. Nalej do kotlika 3 mazy
piva a zejdlik octa, dej do toho 3 prosttedni cibule, jednu velkou
mrkev, petruzel i celer, v8e na kolacky rozkrajeno, asi 10 strouzkt
¢esneku, s pal s pil citronu kiary, dva bobkové listky, kousek
dymiami, kousek rozmaryny, 6 vlaskych ofecht, 6 suchych Svestek
a hrstku suchych visni, dva kousky zazvoru, 20 zrnek pepte, 20
zrnek nového koteni, 20 hiebicka a kus ktrky s doméciho ¢erného
chleba, 4 loty masla, patfi¢né to osol, pfikrej to a nech to vafit.
Mezitim nech rozpalit kousek masla a udélej fidkou hnédou jisku,
pak ji dej asi do dvouZzejdlikového hrnku, ptfidej k ni maly kousek
dobrych povidel, asi Sest lotd hnédého rozstrouhaného perniku a
ptl zejdlika ¢erveného vina, hezky to promichej, a kdyz je zelenina
na kastrolu dost meékkd, tedy tu zvafeninu proced a promackej do
toho hrnku, rozmichej to hodné a vlej to opét do kastrolu. Nyni do
této omacky vloz kapra i s tou krvi a nech ho asi hodinu velmi
zvolna vafit, nikoli vSak na prudkém misté, castéji tim opatrné
vareckou u spodu pohni, aby se omécka nepftipdlila, a pfidej do ni
jesté asi dva loty do hnéda uprazeného cukru. Kdyz je ryba uvarena,
urovnej ji ouhledné na misu, okus omacku, je-li dost slana, kysela i
sladka, rybu ni vSude polej a dej ji na stal.

4. Kapr na modro.

Trhni kapra, ale neoskrab ho, vyndej z ného vnitinosti, rozsekej
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ho na kusy, pfemej ho, narovnej ho na misu Supinami navrch a polej
ho osolenym vafenym vinnim octem, ¢imz hezky zmodr4; pak ten
ocet slej na panev, dej k nému cesnek, cibuli, pept, zazvor, nové
kofeni, htebi¢ek, kousek dymianu, dva bobkové listy, jednu
petruzel, jednu mrkev a ptl celeru, vse na nudle nakréjeno, osol to
trochu, pfilej k tomu jesté vinniho octa, a je-li tuze ostry, polovic
studniéné vody, aby to nebylo pi#ilis kyselé, piikrej panev
proziravym papirem a poklickou, a nech to pil hodiny vafit, pak do
toho vloz kapra, opét ho pfikrej a nech ho néco pres ¢tvrt hodiny
vafit; potom vyndej rybu na misu, proced’ na ni ten rosol a nech to
ve studenu ztuhnout, nacez to pékné okrasli citronovou ktrou a dej
to na sttil. Na tentyz zptisob se i stika na modro upravi.

5. Kapr se zlutou omackou.

Kdyz jest kapr trhnuty, oskrabany a docela od krve ocistén,
nakrdji se na stejné kousky, a z hlavy se vyndaji plytvd, aby omacka
nezcernala; pak se da ryba na kastrol, pfida se k ni hodny kus masla
a pét bilych, na kolacky rozkrdjenych cibulek, ptl celeru, jeden
bobkovy list, trochu citronové kiry, celého pepie a nového kofeni,
osoli se to a necha se to dusit; musi$ vsak podlévat po 1zici hrachové
polivky, aby se cibulka nepfipalila. KdyZ je ryba dost, vyndej ji na
misu i s tou ¢istou mastnotou, kterd se vyvatila, tu cibuli v rendliku
zapra$ moukou, pfilej k tomu hrachové vody a trochu octa, a nech to
vSecko dohromady jesté hodné povafit; pak omacku proced, dej do
ni asi dva nebo tfi kousky cukru a na dlouho pokrajenou citronovou
ktiru, poloz do toho opét rybu i s tou $tdvou a nech ji jesté povaftit.

6. Kapr peceny s kyselou smetanou.

Trhni a oskrab kapra, pfemej ho a dobfe ho nasol; pak poloz na
dno pekace nékolik tfisteék, vloz na né kapra kazi navrch, aby
nepftilehl, dej pod néj maslo, rozkrdjenou cibuli, trochu dymianu,
celého pete, podlej trochu octa, trochu studni¢né vody, a, nech ho v

troubé hezky do cervena upect; nesmis ho ale obracet, a mezi
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pecenim ho stale polévej kyselou smetanou jako zajice; pak ho
vyndej pozorné na misu, aby se nerozpadl, omacku proced’ a vlej ji
pod n¢j.

7. Kapr smazZeny.

Oskrab a trhni kapra, rozsekej ho na kusy, pfemej a nasol ho, a
nech ho asi ptil hodiny v soli lezet; potom kazdy kus vytfi ¢istym
Satem, obal ho nejdfive y mouce, pak ve vejci a kone¢né ve
strouhané Zemli¢ce, a nech ho v horkém masle pékné do cervena
usmazit. Takto pfipravenou rybu mize$ potifebovat na zeli nebo na
rozli¢né zeleniny, anebo k ni maze$ dat do nadobky smetanovy kien
nebo hot¢ici, anebo také hlavkovy nebo polni salat. - Takto se smazi
také stika, okoun a rozli¢né jiné ryby.

8. Kapr marinovany.

Trhni a oskrab kapra, rozsekej ho na kusy, pfemej a osol ho, a
upe¢ ho bud na rosti nebo na pekaci, pficemz ho musi§ kropit
rozpusténym maslem. KdyZz jest upecen, narovnej ho do néjaké
nddoby; zatim uvaf vinni ocet, do kterého musis dati cesnek, pept,
nové koteni, zazvor, hiebicek, citronovou kiiru, a nalej to tak vafici
na kapra, ptikrej ho a postav ho do studena. Miize se k tomu dét téz
trochu kaprli. K této rybé se da na stil olej a ocet. - Takto mohou se
také pstruzi pfipravovat.

9. Kapr rosolovany.

Trhni a oskrab cisté kapra, rozsekej ho na mensi kousky nez
obycejné a pfemej je; pak ty oskrabané penizky vloz do panve, dej k
nim cibuli, ¢esnek, pept, nové kofeni, zazvor, hiebicek, citronovou
kiiru, kousek rozmaryny, trochu bobkového listi, narovnej na to tu
rozkrajenou rybu, nalej na ni polovic vinniho octa, polovic hrachové
polivky, osol to a nech to asi ¢tvrt hodiny vafit; potom rybu vyndej,
huspeninu nech jesté vatit, vraz do ni jedno celé vejce i se
skofdpkou, hodné to rozmichej, a dej k tomu kousek do cervena
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uprazeného cukru. Nyni uvaz servit na ¢tyry nohy obracené stolice
a huspeninu skrze néj proced; kdyZz vychladne, nalej ji trochu do
formy a nech ji ustydnout, potom na to hezky do prostfedka
narovnej tu rybu, vlej na ni tu ostatni huspeninu a nech to u ledu
stydnout. KdyZ to chces$ dati na sttil, omo¢ formu v horké vodé a
vyklop to na misu, nacez tuto kolem okrasli zelenym listim, rosol
pak citronovou kiirou a rozmarynovymi listky. - Tak se mfize
ptipravit také stika, lin a tfebas i ouhoft.

10. Kapr se sardelemi.

Trhni, oskrab a vymej kapra, osol ho a vymaz ho uvnitt i povrchu
sardelovym maslem; pak vymaZ maslem peka¢ tak dlouhy, aby se
kapr nan pohodlné mohl polozit, vloz do ného dvé téz maslem
pomazané louc¢ky, nikoli v$ak z borového dfivi, sice by to zapachalo
smolou, posyp je krajenou cibuli, ptfidej k tomu 3 bobkové listky,
trochu dymidnu, 16 pepiti, 20 zrnek nového koteni, dva kousky
zazvoru, vsecko kofeni netluc¢ené, vloz kapra na to, aby neptilehnul
k pekaci, a nech ho pect. Kdyz. jest upecen, rozdélej kavovou 1Zzi¢ku
pékné mouky se ¢tvrt Zejdlikem rakouského vina a pul Zejdlikem
kyselé husté smetany, polej tim kapra a nech ho jesté chvilenku pect;
pak vyndej kapra opatrné na misu, omacku proced, podlej pod n&j a
dej ho na tabuli. Chtél-li by vSak nékdo kapra pfipravit na kolikery
zpusob, tedy miize takto pfipravit jen nékolik kusti, a ostatni opét
jinak. V ¢as nouze mohou se i lini takto pfipravit.

11. Kapr nadivany.

Trhni a oskrabasi tfiliberniho kapra, vyndej vnitinosti, odstran z
nich zlu¢ a vloz je do studené vody; nech na kastrolku rozehtat
hezky kousek masla, dej k nému nékolik zampiond, tii ocisténé a
nakrajené sardele, trochu usekané zelené petruzele, trochu soli, vloZz
do toho ty vnitfnosti a nech to prikryté dusit; mezitim utfi na misce
¢tyry loty masla, vraz do ného dvé celé vejce, pfidej k tomu jednu
ostrouhanou, v mléce namoc¢enou vymackanou zemli¢ku, a dobfte to
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rozmichej. KdyZ vnitinosti jsou uduseny, nech je vychladnout, pak
je vyndej i se v8im ostatnim na prkénko, rozkrajej to na drobno, dej
to na misku k té utfené miSenince, ptidej k tomu jesté dvé michané
vejce, osol to patficné, okofen trochu tlucenym pepfem, a jesté to
hodné promichej; potom tim nadéj dobfe omytého a nasoleného
kapra a za$i ho. Nyni vymaz velky peka¢ hodné maslem, poklad
dno cibulovymi kola¢ky, vloz kapra na né a nech ho v troubé
hodinu pect, pfi¢emz ho Casto potirej novym maslem; kdyby
vyvinujici-se §tdva zacala se ztraceti, tedy pfilej pod néj trochu vody
a trochu vina; kdyZz pak se kapr dopekd, potfi ho ze dvou sardeli
udélanym maslem, potom ho vyndej na misu, $tavu nan proced’ a
dej ho na stal.

12. Fasirovany kapr misto hovéziho masa.

Pro velkou tabuli vezme se maso asi ze dvou kaprt, vytahaji se z
ného vsecky kistky a kiizicky se ofeZzou, maso se useka, daji se k
nému asi dvé nebo tii strouhané, v mléce varené a pak dobie
vymackané zemlicky, asi 4 nebo 5 michanych vajec, dva strouzky
¢esneku, trochu soli, hiebicku a pepfe, vSe se dobfe promich4,
potom se utfe na misce kousek masla, d4 se do ného ta sekanina,
hodné se to jesté promichd, a kone¢né se do toho vrazi pét syrovych
vajec; nyni se vymaze maslem podlouhly pekacek, vylozi se
papirem, da se do ného ta michaninka, piikreje se maslem
pomazanym papirem, a nechd se to v pare hodinu, nebo kdyby toho
bylo mnoho, i ptil druhé hodiny vafit. Omécka se udéla sardelova,
totiz: utfe se s novym maslem asi Sest sardeli, daji se do hrnecku,
naleje se na né jeden dil vina, jeden dil vinniho octa a dva dily
polivky, ve které se. vafily ty rybi kiistky a odfezané khzicky, a
nechd se to vafit; pak se udéla hnéda jisticka, zaprazi se to, da se do
toho kousek hezky do hnéd4 upaleného cukru a také kousek bilého
cukru, aby to bylo lahodnéjsi, a pfida se k tomu téz ctironova kira,
htebic¢ek a trochu nového kofeni. Potom se maso vyklopi na misu,
posype se smazenou Zemlickou jako hovézi oharika (Ziemer), okrasli
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se zelenou petruzeli, a omacka se da do nadobky jako k hovézimu
masu.

13. Stika omasténa.

Oskrab a trhni Stiku, pfemej a osol ji, poloz ji pékné do vénecka
svinutou do vafici vody a nech ji vafit, az je dost; pak vodu sced,
stiku vyklop na misu, posyp ji Zemlickovou kirkou a sekanou
zelenou petruzeli, omasti ji smazenou cibulkou a dej k ni na sttl do
nadobky smetanovy kien nebo hof¢ici. MtZe se dat hned po
polivce.

14. Stika a citronovou oméaéckou.

Oskrab a trhni $tiku, rozkrajej ji na Spalicky a uvar ji ve slané
vodé; pak ji narovnej na rendlik, dej pod ni kousek nového masla,
udélej bledou jisticku, nalej do ni té polivky, v které se Stika vafila,
proced’ to skrze sejtko na stiku, dej k tomu na nudli¢ky rozkrajenou
citronovou kuru a trochu kvétu, a zaced' to citronovou $tavou.

15. Stika a kyselou smetanou.

Uvar stiku na modro dle ¢isla 4., dej do hrnec¢ku lzici pékné
mouky, kousek masla a pil zejdlika husté kyselé smetany, dobfe to
rozmichej, pridej k tomu trochu kvétu, trochu zazvoru a asi pil
zejdlika polivky, v niz se stika vafila, dobfe to rozmichej a nech
povatit, pak to proced na stiku, dej k tomu asi ze tfech sardeli
sardelového masla a trochu kaprli, pékné to na misu urovnej a dej to
na tabuli.

16. Peéena stika s omackou.

Trhni a oskrab $tiku, omej ji v nékolika vodach, osol ji, svin ji do
kolecka a vloz ji do pekace na Spejle, aby byla jako v povétii, ptilej k
ni trochu vina a nech ji pect, pfi¢em?Z ji stdle povrchu potirej v masle
omacenym pirkem; kdyz se jiz dopeka, rozetii s maslem 6 péknych
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sardeli, pfidej k nim <¢tyry na tvrdo uvarené Zloutky, pil
ostrouhané, v mléce namocené Zemlicky, trochu nakréjené citronové
ktry, trochu usekané majoranky a dva syrové zloutky, dobfe to
rozmichej a nalej na to petruzelové vody tolik, co je tieba, aby z toho
byla husta omacka, pak to vlej ku $tice a nech to trochu povatit;
potom vyndej $tiku na misu a omacku na ni proced.

17. Stika sardelemi prostrkana.

Trhni a oskrab stiku, pfemej ji ¢isté v nékolika vodéach, osol ji,
prostrkej ji dobfe a husté na nudli¢ky rozkrajenymi sardelemi a pak
ji rozkrajej na kousky; nyni napichni na tenky rozeni mezi kazdy
kousek stiky listek Zemlicky, a nedostatku tenkého rozné napichej to
na dlouhé diivko, toto pfivaz k Zeleznému rozni, a nech to pii
volném ohni hezky ,do zlatovd upect, pficemz to pilné polévej
maslem, v kterém jsi byla rozettela nékolik sardeli; potom to opatrné
smekni, urovnej na misu, posyp smazenou strouhanou zemli¢kou a
okolo misy urovnej do vénecka citronové ¢tvrtky. Nemas-li rozen,
tedy se mtze $tika i na pekaci takto upécti.

18. Stika se sardelovou omackou.

Stiku ogkrab, trhni, rozkrajej ji na kousky a uvar ji ve slané vodé,
pak ji narovnej do rendliku, dej do mozdife nékolik tvrdych
zloutkt, trochu tlu¢eného kvétu, ptil vafeného celeru a smazenou
zemlicku, nékolik rozetfenych sardeli, vSecko dobte utlu¢, nacez to
dej do hrnec¢ku, nalej na to polivku, v které stika se vatila, a nech to
trochu povafit, potom to proced na Stiku, a chces-li, zaced to
citronovou stavou.

19. Stika s knedli¢kami.

Usekej drobné nékolik kouskit masa od stiky, udélej dvé michané
vajicka, dej je k tomu masu, jakoZ i pil ostrouhané, ve vodé mécené
vymackané Zemlicky, trochu kvétu a trochu citronové kiry, osol to a
hodné to promichej; potom utfi kousek ¢erstvého maésla, dej do ného
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tu sekaninku, hodné to umichej a délej z toho knedlicky. Stiku uvat
ve slané vod¢, pak ji urovnej na rendlik do trochu rozpusténého
masla, knedlicky uvar v té polivce, potom je dej ke stice, polivku
pfipraz bilou jistickou, okofen ji trochu kvétem, proced’ ji na $tiku a
nech to jesté spejchnout.

20. Stika s rakami.

Stiku uvat ve slané vodé jako predesle; taktéz uvai raky, pekné je
ocisti, klepytka a ocasky odloz stranou, a ze skofapek udélej raci
maslo; potom udélej bilou jisticku, nalej do ni té polivky, v které
stika se vatila, a nech to povatit; nacez to proced na $tiku, dej k
tomu ty ocasky a klepytka, kousek ractho masla a trochu kvétu; nyni
to dej na misu, okolo urovnej pékné cerstvé, ve slané vodé a
petruzeli vatené raky a nes to na sttl. - Takto se mohou ptipravovat
téZ jiné ryby bilého masa, ku pf. parmy, lini, okouni a jiné; také
pstruzi se mohou s touto jakoz i s predeSlymi omdackami
piipravovat.

21. Smazena stika s moslemi.

Otfi a omej musle ve ving, vloZ je na kuthdnek na kousek masla a
nékolik 1Zic vina, a nech je dusit, az se oteviou. Stiku usmaz jako
kapra. Potom rozetti nékolik sardeli (ku pf. na 15 musli 3 sardele) v
novém masle, dej je do hrnecku, pfidej k nim 3 Zloutky, trochu
rozkrdjené citronové kary, trochu kvétu, kavovou lzicku pékné
mouky, a rozmichej to ¢tvrtkou studeného vina; v jiném hrnecku
nech vafit polovic rakouského vina a polovic petruzelové vody, a
kdyz se to vafi, vlej to na sardele, zakloktej to, pak to vlej na musle a
nech to trochu povafit. Potom rybu i musle urovnej na misu, a
proced’ na to omacku, do které se dfive jesté vymacka $tava z
jednoho citronu. - Touto omdackou se miize téz vafend Stika
pfipravit.

304



22. Stika s Gst¥icemi.

Uvar stiku na modro dle ¢isla 4.; dej do hrnec¢ku kousek masla,
asi 4 sardele, dobfe usekané jatra ze Stiky a nékolik usttic nebo
musli, pfidej k tomu ostrouhanou, ve viné namocenou Zemlicku,
trochu kvétu, trochu citronové kiry, a vée s vinem dobfe rozmichej,
pak to zakloktej polivkou, v které Stika se vafila, a nech to jen trochu
spejchnout; potom to nalej na Stiku, a bud’ to zaced citronovou
stavou, nebo okrasli misu do vénecka urovnanymi citronovymi
¢tvrtkami. - Tak se mohou také pfipravovat okouni, lini a jiné ryby
bilého masa.

23. Stika na holandsky zpisob.

Stiku ogkrab, trhni, vyper, &isté vymej a na kusy rozkrajej. Nech
zvafit dva dily osolené vody a jeden dil vina; $tiku vloZz do toho a
nech ji pl hodiny vafit; mezitim nech rozpustit ¢tvrt libry masla,
dej do ného 6 loth ocisténych a na drobno skrajenych sardels,
kavovou 1zicku nasekané zelené petruzele, a nech to jen malou
chvilenku smazit; potom $tiku vyndej na misu, posyp ji strouhanou
zemlickou a polej ji tim pfipravenym maslem, do néhoz vsak musis$
dfive jesté pricedit stavu z jednoho citronu.

24. Stika na francouzsky zpisob.

Oskrab a trhni 8tiku, rozkréjej ji na kousky, pfemej ji, narovnej ji
na panev, dej k ni nékolik strouzki cesneku, nékolik listki
dymianu, kousek celého zazvoru, pfilej k tomu trochu vinniho octa,
trochu studni¢né vody, trochu rakouského vina, osol to a nech to
¢tvrt hodinky vafit; mezitim rozetfi nékolik ocisténych sardeli s
novym maslem, dej je do hrnecku, k tomu dva nebo tfi Zloutky,
varecicku mouky, trochu kvétu, trochu citronové kiry, dobie to
rozmichej studenym vinem a rozkloktej to vatici polivkou, v které
Stika se vaftila; potom vyrovnej stiku na jiny rendlik, oméacku na ni
proced, nech to malinko spejchnout a zaced' to citronovou $téavou;

305



pak vyndej rybu na misu a polej ji omackou.

25. Jezek ze stiky.

S malé stiky stdhni kiizi, ktistky vyber a masicko drobné usekej;
potom utii 1Zici racitho mésla, dej do ného to sekané masicko, osol to,
vraz do toho 4 celé vejce, dej k tomu trochu kvétu, z patnécti rakt
drobné rozkrajené océasky, jednu ostrouhanou, v dobrém mléce
namocenou nevymackanou Zemlicku, a dobfe to umichej; pak
namaz servit maslem, dej to do ného, volné to zavaz a nech to ve
slané petruzelové vodé (v které se vafi hlavicka, ktizicka a ostatni
odrizky od stiky, a v které se mohou nechat s sebou vatit ty piliny z
ra¢iho masla) hodinu vafit; mezitim udélej bilou jisku, proced” do ni
té polivky, v které se vafi ta sekanina, a nech ji trochu povafit;
potom vyklop fa$ ze servitu na hlubokou misu, proced na to tu
omdcku, kterou musi$ trochu kvétem okofenit, nastrkej do toho na
nudli¢ky rozkrajenych mandli, poklad to koustinkami rac¢iho masla,
téZ do omacky poklad” kolem misy koustinky masla, a dej to na
tabuli. M4&s-li raky, tedy je nech téz s sebou vaftit, a pak je poklad
viikol misy.

26. Postni aspik.

Dej na kuthan hlavu od stiky a kus kapra, k tomu celer, petruzel,
mrkev, cibuli, nékolik strouzk(i ¢esneku, trochu dymidnu, dva
bobkové listky, vSe rozkrajeno, dva kousky zazvoru, 15 zrnek
nového koteni, 10 zrnek pepre, 10 hebickd, téz kousek masla, a
nech to ptal hodiny dusit; potom k tomu pfidej slupiny asi se dvou
kaprti a nech to jesté chvilku dusit, dej v8ak pozor, aby to neptilehlo
a nezhnédlo; pak na to nalej zejdlik rakouského vina, a je-li to malo
kyselé, prilej do toho asi pul Zejdlika vinniho octa, dej k tomu
krapytek Safranu, a nech to chvili vafit; nacez to skrze cednik preced
na cisty kuthan, postav to opét k ohni, a kdyz se to zac¢ne vafit, dej
do toho ze tfech bilki snéhu, dobfe to zamichej a nech to jesté
chvilku vaftit. Nyni uvaZ servit na ¢tyry nohy obracené stolice,
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podstav pod néj misu, vlej do ného ten rosol, ktery protece do misy
¢isty jako vino, a nech ho u ledu stydnout; pak ho rozkrajej na
ouhledné kousky a narovnej je jako koblizky na misu okolo stiky.
Mas-li cerstvé bobkové nebo citronové listky, tedy zastr¢ do kazdé
hromadky rosolu jeden nebo dva listky, do prostiedka dej téz
hromadku rosolu a listky kolem $tiky do vénecka obstrke;.

Timto aspikem se mohou okréslet vsecky studené ryby, a také se
ho miize pouzit ke vSem rybim rosolim. Namoc¢ totiz jakoukoli
formu ve studené vodé, nalej do ni na prst tlusté toho aspiku a nech
ho dobfe ustydnout; nyni délej malé téthrannicky z citronu na tenké
listky rozkrajeného, a z téchto tithranni¢kt a pak z citrénovych nebo
bobkovych, drobné nakrédjenych listki udélej kolem toho ustydlého
rosolu pékny vénec, a na to maze$ dati na modro vafené a studené
kousky stiky nebo kapra; kdo by mél mnoho na modro vafenych
hlav od kaprti, mohl by to vylozit kaprovymi jazej¢ckami a ockami,
pak navrch opét nalejt rosolu a nechat to u ledu stydnout. Kdyz to
chce$ vyklopit namo¢ formu spésné ve vatici vodé a rosol cerstvé
vyklop, pak ho zase postav k ledu, aby hodné ztuhnul. - Mimo
kapra a stiky mtize se do toho rosolu dat téz ouhof, mnik, sumec,
losos atd.

27. Studena stika a aspikem.

Uvar &tiku jak obycejné na modro a nech ji trochu prochladnout,
pak s ni stahni kazi, kistky vyber, bilé masicko rozloz pékné na
listky a urovnej je na misu; pak omej v teplé vodé trochu dymianu a
nékolik bobkovych listk®, aby na nich prach nezistal, a utlu¢ to v
mozdifi s nékolika na tvrdo uvafenymi Zloutkami; zatim nech uvarit
zemli¢ku na hustou kasicku v té polivce, v které se stika vaftila, dej ji
do mozdife k tomu ostatnimu, nalej na to trochu octa a trochu té
polivky, dobfe to rozmichej, pak to proced,, pftilej jesté trochu octa a
oleje, polej tim to urovnané masicko ze stiky, a okolo udélej vénec z
postniho rosolu ¢islo 26.
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28. Losos na modro.

Nalej do rendliku dva Zejdliky vody a Zejdlik rakouského vina,
osol to hodné&, dej k tomu jednu na tenké kolacky rozkrajenou
petruzel, ptl celeru, jednu velkou cibuli, kousek celého kvétu,
nékolik bobkovych listli, trochu citronové kiry, a nech to chvili
vafit, pak do toho vloz pékny kus cisté omytého lososa, kterého
v8ak musi$ dfive povrchu polejt 1zickou vaticiho octa, aby zmodral,
a nech ho tfi ¢tvrté hodiny vafit; potom ho vyndej na misu, oméacku
na n¢j proced, nech to ustydnout a obloz to citronovymi kolacky. -
TaktéZz muze se i sumec vafit; kdyZz vystydne, narovna se na misu, a
jsou-li k dostani ¢erstvé bobkové nebo citronové listy, tedy se jimi
kolem okrasli; nejsou-li, tedy se mize dat okolo misy na kolacky
rozkrajeny citron.

29. Losos s holandskou oméackou.

Na pékny kus lososa nalej vatici vodu a nech ho v ni hodinu
leZet, pak s ného oskrab Supiny; nech na rendliku rozpustit kus
masla, pfimichej k nému dvé 1zice mouky, zejdlik rakouského vina,
kousek cukru, na némz jsi byla ostrouhala ktru s jednoho citronu,
krapytek soli, a nech to spejchnout; potom k tomu ptridej jesté tii
drobné skréjené sardele, zelenou petruzel, citronovou $tavu, a nech
to zvafit; nyni do toho vloz lososa a nech ho v tom hezky dusit, pak
ho vyndej na misu, omécku slej do hrnku, rozkloktej v ni ¢tyry
zloutky a lososa ni pole;.

30. Pecené rizky z lososa.

Nakrajej z lososa na dva prsty Siroké fizky, predej, osol a posyp je
pepiem, a nech je tak asi hodinu pfikryté stat; potom je omo¢ v
rozpusténém, zloutkami rozmichaném masle, obal je ve strouhané
zemli¢ce, poloz je na maslem pomazany talif nebo na plechovy
pekacek, pokrop je rozpusténym maslem a nech je v troubé do
zlatova upect; pak je urovnej na ohfatou misu i s tou opadanou
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zemli¢kou, a bud’ je zaced’ citronovou $tavou, anebo poklad’ viikol
citronové c¢tvrtky, aby sobé kazdy dle libosti stavu sam nacedil. -
Takto se mtze také sumec i kapr pfipravovat.

31. Uzeny losos v papiru peceny.

Z pékného kusu uzeného lososa nakrdjej tenké fizky; nech na
kastrolu rozehtat ¢tvrt libry masla, pfidej k nému 1zici brabancového
oleje, procezenou stavu z jednoho citronu, ¢tyry loty Zampiond,
¢tvrt libry ocisténych sardeli, nékolik Salotek, trochu zelené
petruzele, nékolik bertramovych listk(i, majoranky a pazitky, v8e co
nejdrobnéji usekdno, a nech to piikryté pospolu trochu dusit, avsak
tim Cast&ji pohni; pak v tom omacej ty fizky a hled, aby kazdy #izek
tou miSeninkou co mozna hodné byl obalen, nacez je klad' na
plechovy ¢tyrhrany peka¢ na ptél archu jenom tence méslem
pomazaného ¢istého papiru, jehozto polovicku pak pres fizky
preloz, aby to bylo jako ¢tvrtarchové psani, okolky vsude pfehni,
aby stava nikudy ven prystit nemohla, a nech je tak dlouho pect, az
papir po obou stranach zhnédne, potom je opatrné vyndej na misku
a podlej je vlastni stavou.

32. Losos na polsky zptsob.

S pékného kusu lososa z prostiedka ocisti vSecky Supiny, nakrajej
ho na fizky tfi prsty Siroké, vloz ho do misy, nalej na néj slanou
vafici vodu, pfikrej ho a nech ho tak hodinu leZet; utfi ¢tvrt libry
masla se ¢tvrt librou ocistényoh sardeli, pfidej k tomu dvé plné 1zice
mouky, nékolik drobné usekanych salotek, s ptl citronu nakrajenou
kiiru, a hodné to umichej; nyni tim potfi vSude pékny emailovany
kastrol, vloz na to lososa fizek vedle fizku, postfikej ho vsude
citronovou stavou, posyp ho kaprlemi a olivami, kazdého tfemi
loty, ptilej k tomu ptil Zejdlika vina, ptl zejdliky petruzelové vody a
1zici brabancového oleje, dobfe to piikrej a nech to v troubé zvolna
dusit, naceZ to i s omackou uprav na misu a dej to na stal.
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33. Marinovany losos s aspikem.

Dobre ocisténého lososa rozkrdjej na kusy, posyp ho soli a
pepiem, a nech ho tak asi hodinu leZet; nalej na rendlik jeden dil
studni¢né vody, jeden dil vina a jeden dil vinniho octa, dej do toho
dvé cibule, bobkovy list, cely pept, nové kofeni, zazvor, hfebicek, a
nech to zvafit, pak lososa do toho vloz, jesté ho trochu pfisol a nech
ho dobré pil hodiny vafit; potom ho vyndej do jiné nadoby, tu
zvafeninu nan skrze ubrousek proced, nadobu obvaz papirem a
uschovej to ve studeném misté. KdyZ pak chces$ lososa dati na sttl,
tedy ho vyndej na misu, posyp jej nakrajenou. citronovou kiirou a
okrasli ho postnim aspikem ¢is. 26 jako stiku.

34. Losos s majonézovou omackou.

Uvafr lososa ve slané studnicné vod¢, do které jsi byla piidala ptl
zejdlika vina a jednu cibuli; potom lososa vyndej na misu, okrasli ho
kolem citronovym listim nebo alespori zelenou petruzeli, a na stil
dej k nému ve zvlastni nddobce majonézovou omécku ¢islo 22 (str.
54).

35. Peceny ouhoft.

Kdyz se ouhot zabije, tedy se ktizka okolo hlavy nafizne a pékné
se stdhne, pak se ouhof vykuchd, rozkraji na Spalicky a nasoli se;
potom se vezme teninky roZnicek a napichne se vZdy jeden kousek
ouhote, pak listek Salvéje, na to kolacek zemlicky a zase listek
Salvéje, pak opét spalicek ouhote, a tak pofad az ke konci; nacez se
to pece u nendhlého ohnicka, aby se to nezakoufilo, a poléva se to
cerstvym rozpusténym madslem; potom se to da na sttl na dlouhou
misu bud’ tak pékné rovné, jak to bylo na rozni¢ku, anebo se urovna
na kulatou misu vzdy jeden kousek ouhote a jeden kousek té s
sebou pecené zemlicky, misa se kolem okrasli ¢erstvymi zelenymi
Salvéjovymi listky a da se k tomu na ¢tvrtky rozkrajeny citron.

NB. V nejnovéjsi dobé davaji znatelové prednost nestaZenému
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ouhoti ponévadz kize ma zvlastni jemnou chut; procez ponechava
se stahovani ouhofte vlastni oblibé.

36. Marinovany o uhoft.

Ouhoft se zabije, kiize se vSak s ného nestahne, nybrz jakmile se
vnitinosti z ného vyndaji, rozkraji se na Spalicky, nasoli se a upece
se na roznic¢ku, pfi¢emz se pofdd podlévad novym, maslem; pak se
naleje do hrnku vinni ocet, d4 se do ného cibule, pept, zdzvor, nové
koteni, hiebicek, citronova kiira, bobkové listi, rozmaryna, a necha
se to chvilku povafit;. zatim se ouhof narovna do vyklejtovaného
hrnku, dobfe se pro-sype drobné rozkrajenou citronovou kérou a
kaprlemi, pak se ocet na né procedi, hrnek se pevné obvaze a
postavi se do studena. Takto pfipraveny ouhof necha se ve
studeném misté kolik nedél uchovati.

37. Ouhoft na zvlastni zptisob.

Zab pékného ouhote a nestazeného rozkrajej na stejné kousky,
osol ho, nalej na néj trochu octa a nech ho tak hodinu lezet; dej na
kastrol vodu, dva bobkové listy, kousek dymianu, hrst salvéjovych
list, 20 zrnek pepfe, dva htebicky, Sest jalovcd, sklenku vina,
trochu soli, a nech to ¢tvrt hodiny vafit, pak do toho vloz ouhote i s
tim octéni a nech ho opét asi ¢tvrt hodiny vafit; potom ho vyndej na
misku a nech ho vystydnout. Zatim délej omacku: Utfi na misce
¢tyry na tvrdo uvarené zloutky, uslehej draténou metlou v hrnec¢ku
ocet s dobrym brabancovym olejem, nacez tyto véci znenahla
smichej, pfidej k tomu 1zici hof¢ice, nékolik ocisténych rozetfenych
sardeli, trochu usekané zelené petruzele, majordnky, paZitky,
estragonovych listka a Salotek, vSecko dobfe promichej, kone¢né k
tomu ptidej kousek na pomerancové kufe otfeného cukru a naced
do toho stavu z téhoz pomerance. Tato omécka dé se k ouhofi na
stdl ve zvlastni nadobce.
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38. Smazeny ouhor.

Dobre ocisténého ouhote rozkrajej na kousky, omej a nasol ho,
pak napichni kazdy kousek na vidlicku, obal ho v mouce, omo¢ v
rozkloktaném vejci, posyp vsude hojné strouhanou Zemlic¢kou,
nacez je klad" do rozpéleného pievaieného mésla a nech je do
zlatova upect, potom je urovnej na misu a obloZ je citronovymi
kolacky.

39. Rosolovany ouhof.

Ocisténého, nasoleného a nakrdjeného ouhofe upe¢ na masle a
nech ho vystydnout. Nalej do formy na malik vysoko postniho
aspiku ¢islo 26 a nech ho ustydnout, pak na né&j vyloz hvézdu z
citrénovych kolackd, nalej na ni opét studeného aspiku a nech jej
zase ztuhnout, potom na to pékné urovnej toho pec¢eného ouhofte,
formu doplii aspikem a nech to u ledu nebo v jiném studeném misté
docela ztuhnout; pak omo¢ formu v horké vodé a rosol vyklop na
misu. Na sttl déj k nému ocet, olej a pept.

40. Ouhof s majonézovon omackou.

Pékného, dobfe ocisténého ouhofe rozkrijej na stejné Spalicky,
nasol je, posyp je pepfem, zaced je citronovou $tavou a nech je tak
hodinu lezet; mezitim si udélej majonézovou omacku &islo 22 (str.
54). Potom urovnej ouhote kousek vedle kousku do rendliku na kus
¢erstvého masla, a nech ho spésné po obou strandch upect, nacez jej
odstav a nech ho vystydnout; pak napichni kazdy kousek na
vidli¢ku a omo¢ ho v majonézové omacce, klad' je do kola na misu a
okrasli je kolem naloZenymi ryzcemi, malinkymi okurkami a
kaprlemi; ostatni omacku vlej do prostfed misy, a nezli to das na
sttl, postav to jesté do studeného mista.

41. Peceni mnici.

Mnik se trhne, vykuchd a nasoli; da se na rendlik rozpustit
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kousek maésla, pak se na né mnik polozi, necha se na uhlicku
zpolehounka pect, posype se sekanou $alvéji, a kdyZz jest upecen,
posype se povrchu smazenou Zemli¢kou.

42. Smazeni mnici.

Tito se upravéji tak jako ouhoft ¢islo 38.

43. Mnici na modro.

Trhnuté, vykuchané a oc¢isténé mniky nakrajej na stejné kousky,
urovnej je podle sebe na misu a polej je vaficim osolenym octem,
aby zmodrali; potom ocet slej, pfidej k nému trochu vody a jesté
tolik octa, aby to stacilo na pokryti mnikd, dej k tomu trochu pepte,
nového koteni, kousek zazvoru, nékolik bobkovych listk{i, kousek
dymianu, trochu soli, jednu cibuli, a nech to zvafit, pak vloz mniky
do toho a nech je dobré ¢tvrt hodiny povafit, potom je odstav,
vyndej je do néjaké nadoby, tu zvafeninu na né proced’ a uschovej je
do studena.

44. Varena lupice.

Lupi¢i trhni, oskrab a vykuchej, a nech ji bud’ celou, nebo, je-li
prilis velkd, rozkréjej ji na kusy. Nech na rendliku zvafit studni¢nou,
hodné osolenou vodu, vloz do ni lupici a nech ji ¢tvrt hodiny vafit;
mezitim rozetfi hodny kus cerstvého masla se Stavou z jednoho
citronu, a nech to rozehiat; kdyz pak lupici z vody na misu urovnas
a vSechnu vodu, ktera se z ni stdhla, z misy odstranis, polej ji tim
maslem, posyp ji strouhanou usmazenou zemlickou, a udélej okolek
z varenych, parmazidnskym syrem posypanych a maéslem
omasténych makaronkd.

45. DuSena lupice.

Rozétvrt lupici jako beranka, vyper a osol ji, dej na rendlik méslo,
cibuli, bobkové listi, kousek rozmaryny, 3 htebi¢ky, kousek celého
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kvétu, cely pepf, lupici vloz na to, ptilej k tomu néco malo hrachové
vody, néco vina a octa, a nech to dobfe prikryté dusit; mezitim dej
na kastrol kus mésla, néco strouhané housky, trochu mouky, a nech
to zapénit, pak vlej na to té omécky, v které se lupice dusila, a bylo-li
by to malo kyselé, naced” do toho jesté citronové §tavy; potom dej
lupici na misu, vlej pod ni tu omacku, obloz to citronovymi kolacky
a nes to na tabuli.

46. Pecena lupice se sardelemi.

Ze Sesti lott sardeli a z osmi lotli masla udélej sardelové maslo,
nacez nim uvnitf natfi oskrabanou, ocisténou a nasolenou lupici,
vloZ ji na pekac¢, cerstvyym maslem hodné vymazany, a nech ji
zprudka pect, pficemz ji vSak musi§ stale potirat sardelovym
maslem a podlévat po 1zi¢kach rakouskym vinem; potom dej rybu
na misu, podlej ji $tdvou, posyp usmazenou strouhanou zemlickou
a obloz ji citronovymi kolacky.

47. Smazena lupice.

Chces-li tuto vzacnou rybu hodné zuzitkovat, tedy ji miizes
polovici upravit na néktery z predeslych zptsobt a polovici usmaz
tak jako kapra ¢islo 7.

48. Lupice a majonézovou omackou.

Dobre ocisténou a na kusy nakrajenou lupici uvaf v jednom dilu
vody a v jednom dilu vina, k ¢emuz jsi byla pfipojila siil, bobkovy
list, pept a cibuli; potom lupici vyndej, omo¢ kazdy kus ve
pfipravené majonézové oméacce ¢is. 22 (str. 54) a okrasli ji na tentyz
zpusob jako ouhote ¢islo 40.

49. Okouni na lehky zptsob.

Oskrab na struhadle Supiny s trhnutych okount, pak je vykuchej
a dobre vyper. Nalej na kastrol vodu, dej do ni hodné soli, asi 8
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strouzktt drobné usekaného nebo se soli rozetfeného desneku, a
kdyzZ se to asi ¢tvrt hodiny vafi, vloz okouny do toho a nech je opét
asi ¢tvrt hodiny vafit; potom je vyndej, nech dobfe osdknout,
urovnej je na misku, posyp je strouhanou Zemlickou a polej
rozpalenym maslem. Jsou velmi dobré.

50. Okouni na holandsky zptsob.

Trhni okouny, oskrab je na predesly zptisob, pak je omej a nasol;
potfi dno kastrolu méslem, posyp ho drobné usekanymi Salotkami,
zelenou petruzeli, ¢tyfmi ocisténymi, téZ usekanymi sardelemi a
dvéma loty kapark®, vloz na to ty pfipravené okouny, polej je
povrchu horkym maslem a ¢tvrtkou vina, pfikrej je a nech je dusit;
asi za tfi ¢tvrte hodiny je vyndej na misku, podlej vypecenou stdvou
a obloz je citronovymi kolacky.

51. Okonni na modro.

Upravéji se na tentyz zptisob jako kapr ¢islo 4.

52. Okonni s omackou.

Nalej na rendlik jeden dil studni¢né vody a jeden dil octa, ptidej
k tomu jednu cibuli, dva bobkové listy, kousek dymianu, trochu
celého pepre, nového koteni, kousek zdzvoru, dva htebicky, osol to
a nech to ¢tvrt hodiny vafit; pak do toho vloz oskrabané a dobie
ocisténé okouny, a nech je chvili vafit, potom je vyndej, polivku
proced’ a postav ji opét k ohni. Umichej v hrne¢ku kousek ¢erstvého
masla se dvémi ocisténymi, v mozdifi utlu¢enymi sardelemi, pfidej
k tomu pll ostrouhané, ve viné namocené zemlicky, trochu
citronové kiiry a krapytek mouky, rozmichej a zakloktej to polivkou,
v niz okouni se vafili, a nech to trochu spejchnout; nyni urovnej
okouny na misu, polej je omackou a misu obloz citronovymi
kolacky.

Ze se okouni také smaziti mohou, jest jiz podotknuto pii
smazeném, kapru ¢islo 7.
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53. Pstruhové ve viné vareni.

KdyzZ chces$ pstruhy zabit, uhod je do hlavy a do ocasu, potom je
vykuchej, vyper, nasol a nech je tak hodinu leZet; poklad dno
rendliku nakrdjenymi Salotkami nebo cibuli, pak na to vloz ty
pfipravené pstruhy, nalej na né Zejdlik vina, pfidej k nim nékolik
bobkovych listli a nech je ¢tvrt hodiny vafit; potom je vyndej na
misku, polej omackou a nes je rychle na stdl.

54. Pstruhové s holandskou omaékou.

Pstruhy oskrab, néleZité ocisti, osol a nech je tak asi hodinu leZet;
pak si pfiprav na rendlik vSe, co je zapotiebi k modré rybé (viz ¢islo
4, str. 320), postav to na ohen a délej zatim omacku. Dej do hrnec¢ku
¢tvrt zejdlika vina, dvé Izice octa, Sest zloutkt, z jednoho pomerance
stavu, trochu tlu¢eného pepfte, trosku soli a kousek cukru, postav to
na ohen a stale tim kloktej jako pii Sod¢, vafit se to vS8ak nesmi;
mezitim vloZ pstruhy do pfipravené vafici marinddy a nech je jenom
deset minut vafit, pak je vyndej na misku a polej je tou omackou,
ktera zatim mezi ustaviénym kloktdnim musi se zvedat, nikoli vsak
vafit; je-li pfili$ husta, ptidej do ni trochu polivky, v nizto pstruhové
se varili.

55. Pstruhové v aspiku.

Ptiprav si postni aspik ¢islo 26. Pstruhy zab, oskrab, vykuchej,
omej a rozkrdjej je na kousky. Mezitim nech na rendliku vodu s
octem, soli a pepfem zvaftit, pak vloz pstruhy do toho a nech je jen
asi deset minut vafit, nacez je vyndej a nech je vystydnout. Potom
nalej do formy trochu svrchu zminéného aspiku a nech ho ztuhnout,
pak pstruhy urovnej do prostied tak, aby mezi formou a pstruhami
zlstala na prst Sirokd mezera, a mas-li ra¢i ocasky nebo karfiol, tedy
vzhled jidla tohoto velmi zvysi§, kdyz pstruhy uvafenymi,
oloupanymi ra¢imi ocdsky a rozebranym karfiolem prolozi$, nacez
formu studenym tekutym aspikem dopli a nech to u ledu nebo ve
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chladném misté ztuhnout. KdyZ to chce$ dati na sttil, omo¢ formu v
horké vodé, otfi ji, vyklop rosol na misil a obloZ jej na ¢tvrtky
rozkrajenym citronem.

Smazeni pstruhové piipravéji se jako smazeny kapr ¢islo 7.

56. Ovesnicky s omackou.

Nalej na rendlik nebo na panev jeden dil vinniho octa, jeden dil
vody a jeden dil rakouského vina, pfidej k tomu nékolik strouzki
¢esneku, jednu na kolacky rozkrdjenou cibuli, cely pept, zazvor,
htebic¢ek, a nech to vafit; pak dej na cisty kastrol dobfe premyté
ovesni¢ky, proced na né ten vateny ocet, trochu to osol a nech to
malou ¢tvrt hodiny vafit; dej do hrnecku 3 Zloutky, kdvovou 1Zi¢ku
pékné mouky, trochu kvétu, 3 s lotem cerstvého masla rozettené
sardele, rozmichej to s nékolika 1Zicemi rakouského vina, nalej do
toho té polivky, v které rybicky se vafi, rozkloktej to dobte nalej to
na ovesnicky, pfidej k tomu trochu drobné rozkrajené kiiry a nech to
malounko povatit; pak to zaced citronovou $tavou a dej to na
tabuli. Také se mohou ovesnicky nechat vystydnout jen v té polivce,
v které se vatily, d4 se k nim ocet a olej - tak jsou na modro.

Ovesnicky a mfené mohou se také smazit jako zaby.

57. Piskofi se sardelemi.

S piskott stdhni ki, vykuchej a vyper je &isté, a trochu je osol;
potom vyper a oskrab sardele, nakrdjej je na dlouho jako slaninu,
vyspikuj nimi ty piskore, svaz kazdého dohromady ocasem k hlavé,
dej na pekac¢ kus masla, dvé nebo tfi plné lZice smetany, z ptl
citronu stdvu a nékolik plnych 1Zic vina, vloZ piskofe na to a nech je
pfi ustaviéném polévani zpovolna pect; kdyz jsou hezky cervené,
vyndej je na misu, polej je tou stavou, obloZ je citronovymi kolacky
a dej je na sttl.

58. Uzena ryba.

Vezmi uzenou rybu vselikého druhu, dej ji do misy, nalej na ni
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varfici vody a ptikrej ji, aby zmeékla; potom udélej maslovou omacku,
dej do ni zelenou petruzel a trochu smetany, s té uzené ryby stahni
ktzi, vlej na ni tu omacku, dej k tomu trochu kvétu, nech to povafit
a nes to na tabuli.

59. Pecena vyzina.

KdyZ jest vyzina cerstva, omeje a nasoli se; dostane-li se vSak
nasolend, tedy se musi namocit a teprva za nékolik hodin omejt, pak
se vlozi na rendlik do rozpusténého masla, pomaze se téz povrchu
hodné maslem, posype se strouhanou Zemli¢kou a neché se v troubé
upéct, potom se dd na misu, poleje se rozpilenym maslem, do
kterého se nacedila citronova $t4va, a da se na stal.

60. Vyzina a muslemi.

Vyper a nasol pékny kus vyziny, neni-li jiz solena, dej ji do
hlubokého kastrolu, pfidej k ni jeden na kolacky nakrajeny citron, z
néhoZ vsak jddra musi$ odstranit, aby to nebylo hotké, dej k tomu
dva bobkové listy, jednu velkou cibuli, trochu celého pepte, nového
kofeni a kousek zazvoru, pfilej k tomu sklenku bilého vina, polej to
rozpusténym madslem, piikrej to dobte pftiléhajici poklici a nech to
pual hodiny dusit. Musle o$krab noZzem, omej je v nékolika vodach,
vloZ je do rendliku na cibuli na tenké kolacky rozkrdjenou, ptidej k
nim hodny kus maésla, nalej na né sklenku bilého vina, a nech je
prikryté jen tak dlouho dusit, aZ se za¢nou rozvirat, pak je vyndej,
kazdou nozem pozorné rozloupni, aby celd musle zistala na jedné
skofapce, a dej je na jiny kastrolek; omacku od musli jakoz, i onu z
vyziny slej dohromady, pfidej k tomu jednu ostrouhanou, ve
smetané namocenou Zemlicku a nech to zvafit; potom dej vyzinu na
misu, musle urovnej kolem a polej to omackou.

61. Vydra po vidensku.

Omej dobie nékolik kust stahnuté vydry a nech je ve slané vodé
ovafit; pak nech na kastrolu na masle do hnéda usmazit jednu
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drobné skrajenou cibuli se dvémi vrchovatymi IZicemi strouhaného
doméciho chleba, pfilej k tomu ptl Zejdlika vina, trochu octa a
hrachové vody tolik, abys méla zahoustlou omacku, okofer ji trochu
tlu¢enym pepiem, drobné nakrdjenou citronovou kiirou a tlu¢enym
kvétem, vloz vydru do toho a nech ji jesté zvolna vafit; pak ji vyndej
na misu a posyp ji kaparkami. Kdyby byla omacka fidka, pfidej do
ni kousek jisky.

62. Sumec peceny.

Z pékného kusu sumce od ohénky nakrajej napfi¢ tlusté rizky,
osol a posyp je po obou stranach Salvéjovou miSeninkou (¢islo 3
mezi miSeninkami), pak dej na kastrol kousek masla a pe¢ fizky po
obou strandach, jsou dost mékké a tu¢nost z nich hezky se vypece,
potom je urovnej na misu a obloz je na c¢tvrtky nakrdjenym
citronem.

63. Sumec marinovany.

Upec¢ sumce na predesly zptsob a nech ho vychladnout. Dej na
kastrol dvé nakrajené cibule, dvé Salotky, dva bobkové listy, 20
zrnek pepfe, dva htebi¢ky, kus zazvoru, kousek tymidnu, ptl
citronu skrdjenou kiru, dva loty kaparkt, trochu soli, nalej na to
zejdlik dobrého vinniho octa, ptl zejdlika vody, a nech to zvaftit, pak
to nalej na sumce, a kdyby nebyl cely potopen, pfidej octa, nacez
naddobu obvaz a uschovej ji ve studeném misté. Takto upraveny
sumec vydrzi dlouho.

64. Slanecky pecené.

Stahni nékolik slaneckd, vloz je do mléka a nech vje vném 6 az 8
hodin leZet, pak je vyndej, osu$, vloz je na podlouhly, maslem
pomazany papir, zaobal je, papir vSude okolo pfehni, aby péara
nemohla nikudy odchazet, vloz je na panev na kus masla a nech je v
troubé ¢tvrt hodiny pect; potom papir odstran, slane¢ky urovnej na
misku a polej je vlastni stdvou.
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65. Slanecky nalozené.

Stahni kaZi se tfech mlécnich slanecki, vloZ je do mléka a nech je
v ném pres noc leZet; druhy den je ¢isté omej, mléci vyndej do
hrnecku, slanecky rozptli, kistky vyndej, slanecky nakrdjej na
kousky a vloz je do hluboké nadobky; nyni mlé¢i hodné rozetfi se
dvémi 1zicemi brabancového oleje, a pfidavej k tomu po lzicich
vinniho octa, az mas dostate¢né omacky k pokryti slanecki, nacez to
jesté hodné kloktej, aZ to zhoustne; potom usekej drobounce jednu
velkou cibuli, posyp ni slanecky, nalej na to omécku a uschovej to k
dalsi potiebé. V ¢as nouze poskytne to dobrou vecefi.

66. Treska (Stockfisch) omasténa a kienem.

Dobie mocenou tresku pfemej ve studené vodé, rozkrajej ji na
¢tyrhrané kousky, urovnej ji do hrnku, osol ji, nalej na ni vielé vody
a nech ji vafit, az je dost mékka; pak ji oced, kiizi¢ku s ni oloupej,
narovnej ji na misu, posyp ostrouhanou Zzemlickovou kirkou,
omasti smazenou cibulkou, a dej k ni na stil bud smetanovy kien
nebo hot¢ici.

67. Treska s omackou.

Uvar tresku jako prvé, udélej bledou jisti¢cku a zapraZ tu scezenou
polivku, v které se treska vafila; pak rozkréjej slanecka na kousky,
narovnej ho s treskou na rendlik, omacku na to proced, dej k tomu
nékolik s novym maéslem rozettenych sardeli, trochu kvétu, a nech
to povafit,

68. Treska s omackou na jiny zptisob.

Rozdélej v hrnecku kousek maésla se tiemi vafeckami mouky,
pfidej k tomu trochu nakréjené citronové kiry, trochu tlu¢eného
kvétu, tfi ocisténé a s kouskem masla hodné rozetfené sardele, ptil
zejdlika rakouského vina, ¢tvrt Zejdlika petruzelové vody, rozmichej
to, postav to na ohen a casto tim kloktej. Mezitim nech pékny kus
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omyté tresky ve slané vodé vatit, a kdyZ je dost, vyndej ji, nech z ni
vodu osaknout, pak ji vloZ na misu, polej ji tou zvafenou omackou a
posyp ji usmazenou Zemlickou.

69. Treska smazena.

Péknou tresku ¢isté premej, kizicku stdhni, tresku rozkrajej na
kousky, osol ji, nacez ji ¢istym Satem vytii, obal ji nejdfive v mouce,
pak ve vejci, kone¢né ve strouhané Zemli¢ce, hod ji do rozpaleného
masla a nech ji pékné do zlatova usmazit; potom ji narovnej na misu
a dej k ni do nadobky smetanovy kien nebo hof¢ici.

70. Treska se sardelemi.

Uvarenou tresku rozeber pékné na listky, vymaz formu maslem,
na dno poloZ papir, tento zase pomaZ maslem a posyp strouhanou
zemli¢kovou kirkou, pak dej vrstvu troskovych listki, na to vrstvu
smazené strouhané Zemlicky, drobné usekanych sardeli, citronové
kiiry a kvétu, potom =zase vrstvu freskovych Ilistki, opét
zemlickovou kiarku a to ostatni, a tak pokracuj, az je forma plna;
nacez to polej trochu smetanou a nech to v troubé opect; pak to
vyklop, sejmi papir a dej to na stil. Také se to mtize déti na sttilis
formou, a tu netieba dédvati do ni papir.

71. Treska a hor¢icovou omackou.

Ovar tresku ve slané vodé a opatrné ji vyndej; dej na kastrol
maslo, drobné rozkrajenou cibuli, trochu strouhané Zemli¢ky, a nech
to do zlatova usmazit, pak na to vlej hot¢ice tolik, mnoho-li chce$
miti omécky, a nech to jesté piejit asi dva vary, potom to vlej na
tresku a dej ji na sttl.

72. Treska na holandsky zptsob.

Vezmi prostfedni kus tresky, okrajej s ného kazi, dej ho na
rendlik, osol ho a nech ho tak hodinu leZet, pak narn nalej dva
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zejdliky vody a nech ho ptil hodiny vafit; mezitim dej na rendlicek
kus maésla, popras ho trochu moukou, pfidej k tomu $tavu z jednoho
citronu a dvé 1Zice smetany, a stale tim michej; pak vyndej tresku na
misu, posyp ji strouhanou zemlickou a petruzeli, polej ji tou
omackou a nes ji na sttl.

73. Puding z tresky.

Libru tresky uvar ve slané vodé, pak ji vyndej, odstran vSechny
ktistky a maso drobné skrajej. Utfi na misce ¢tyry loty masla, vraz
do ného Sest celych vajec, dej k tomu dvé ostrouhané, ve vodé
namocené vymackané Zzemlicky, nékolik drobounce skrdjenych
Salotek, asi ¢tvrt zejdlika dobrého mléka, trochu tlu¢eného pepie a
kvétu, osol to a dobfe to promichej, posléz k tomu dej to usekané
maso a je$té to promichej; nyni omo¢ ¢isty ubrousek ve studené
vodé a vymackej ho, pak do ného dej tu miSeninu, volné to zavaz a
nech to ve slané vodé hodinu vafit; potom to vyndej na misku,
posyp to Zemlickou a polej méaslem.
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Raci, zaby, $neci a musle.

1. Raci s omackou.

Uvar ve slané vodé 15 rakii, pak je vyndej, klepytka i ocasky
oldmej, ze skofepin udélej rac¢i maslo, nalej nan rybi, a je-li to v den
masity, tedy hovézi polivky, a proced’ to skrze sejtko, pak do toho
naced’ citronové §tavy, okofen to trochu kvétem, a chces-li, zapraz
to, naceZ to vlej na raky a nech to povatrit.

2. Raci se smetanovou omackou.

Pfemej raky v nékolika vodach, z ocaskt vytahej zilky, raky
narovnej bud” do hrnku nebo na panev, dej k nim trochu kminu,
trochu soli, kousek nového masla, trochu zelené petruzele, nalej na
né vatictho piva a nech je vaftit, az jsou pékné cervené; pak je mizes
jen tak na misu pékné urovnat, podlejt pod né trochu polivky a dat
je na sttl. Chces-li vSak miti smetanovou omacku, tedy rozkloktej v
hrnecku nékolik Zloutkli se sladkou smetanou, a chces-li to miti
pfisladlé, dej do toho kousek cukru, pak to rozkloktej tou varici
polivkou z rakt, vlej to pod raky a nes je honem na stdl, aby
nevystydli.

3. Fasirovani raci s karfiolem.

Na kopu rakii usekej drobné libru masa od $tiky; dej k nému
jednu ostrouhanou, ve vodé namocenou a vymackanou Zemli¢ku, 3
michané vejce, trochu kvétu, osol to a vSecko dobfe usekej a
promichej. Uvat kopu rakéti ve slané vodé, klepytka a ocasky
vyloupej, svrchni skofdpky cisté omej, urovnej je na prkénko a nech
je osdknout; ostatni vSe v mozdifi utlu¢ a udélej ra¢i maslo; nacez
maslo vytla¢, slupiny dej do hrnku, nalej na né vody, v které se raci
vafili, dej k nim kastky a odfizky z ryby, kus celeru, kofinek
petruzele, néco karfiolu, a nech to povafit. Mezitim dej na misku 3
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1zice ra¢tho masla, pfipoj k nému tu sekaninu, jakoZ i klepytka a
ocasky drobné rozkréjené, a dobie to promichej; nacez tim napln ty
vysdknuté skofepiny a hezky primackni, urovnej je na kuthanek,
proced’ na né té polivky, v které slupky se vaftily, a nech je vafit; pak
udélej trochu bilé jisticky, pfipraz polivku a proced ji skrze cednik
opét na ty nadivané raky. Zatim nech karfiol ve slané vodé pékné
ovafit, pak v8e na misu ouhledné urovnej, omackou polej a dej na
tabuli. - Jestli raky v masity den takto pfipravujes, vezmi misto
rybiho masa slepici, kufeci nebo kapouni prsicka, je to mnohem
chutnéjsi. Také se miize misto karfiolu vziti Spargl.

4. Smazené zaby.

Z&by dobte premej, osol je a nech je asi ptl hodiny v soli leZet,
pak je obal v mouce, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané
zemli¢ce, a nech je v horkém prepousténém masle hezky do zlatova
usmazit; pak je okrasli zelenou petruzelkou a dej je na sttil.

5. Dusené zaby.

Pékné ocisténé zaby osol a nech je v soli chvili lezet; zatim
rozkrajej drobné cibulku, dej ji s maslem na uhli, a kdyZ se trochu
zapéni, hod’ zaby do toho a nech je dusit tak dlouho, az $tavu,
kterou.ze sebe pusti, zase do sebe vtahnou; proto se nesméji prikryt,
aby dfive vysmahly; je-li $tavy pftilis mnoho, tedy ji trochu odlej, k
zabam pridej kousek masla, jakoz i nakrdjené zelené petruzele a
trochu kvétu, a nech je dusit, az ztistanou jen trochu stavnaté; pak je
urovnej na teplou misu, posyp je husté strouhanou, do zlatova
smazenou zemlickou, okolo misy urovnej vénecek z citronovych
¢tvrtek a dej to na tabuli - Kdo Zaby rad, tedy je i bez citronu takto
pfipravené s chuti zaZije. Také se mohou Zaby zadélat s rozlicnymi
omdckami jako Stika.

6. Zaby se sardelemi.

Dobie ocisténé zaby omej, posyp je soli, tluc¢enym bobkovym
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listem a pepfem, a nech je v tom pil hodiny tazet; potom vymaz
dno misy, s kterou to pfijde na stdl, trochu ¢erstvym maslem, Zaby
poradné osus, vloz je do misy, ocisti nékolik sardeli a rozkrajej je na
dlouhé nudle, témi pak Zzaby proloz, posyp to hodné drobné
nakrdjenymi Salotkami a kaparkami, nalej na to ptl Zejdlika
rakouského vina a nékolik 1Zi¢ek octa, naced do toho stavu z
jednoho citronu, postav to do trouby a nech to spésné zvafit, pak to
hojné posyp smazenou strouhanou Zemli¢kou a nes to na stdl..

7. Zadélavané zaby s petruzelkou.

Cist¢ premyté Zdby osol, dej je s kouskem nového mésla na
rendlic¢ek, prikrej je a nech je dusit, az jsou mékké. Nékolik zab nech
ve slané vodeé s rozkrajenou petruzeli uvatit, udélej bilou jisticku a
zapraz tu polivku, v které zaby se vatily, pak ji proced na ty dusené
zaby, dej k tomu drobné rozkrdjenou zelenou petruzelku a trochu
kvétu, nech to malinko povafit a dej to na sttil.

8. Sneci s kyselym kienem.

Sneci se uvafi ve slané vodé, do naddobky se da strouhaného
kienu, naleje se na néj vinniho octa, a kdo chce, mtze do ného dat
kousek cukru, pak se $neci vysypou na misu, pfikrejou se servitem a
daji se s tim kfenem na sttl.

9. Nadivani Sneci.

Uvat ptil kopy $nekti ve slané vodé, pak je vyndej z domkd, ufez
ocasky, sneky pfemej v soli, stdhni s nich tu ¢ernou kiizicku a nech
je bud’ v rybi, nebo, je-li to v den masity, v hovézi polivce jesté
nejméné dvé hodiny vaftit; domky vymej v soli a nech je vysaknout.
Nadivku délej takto: Na tficet Snekti utfi deset lotd masla, dej k
nému c¢tvrt libry cisté pfemytych rozetfenych sardeli, s ptl citronu
drobné rozkrajenou kurku, trochu kvétu, asi 2 nebo 3 strouzky se
soli dobfe utfeného c¢esneku, trochu majoranky, a ptl ustrouhané
cibule, vSecko dohromady hodné uttfi a pfimichej k tomu zvolna Sest
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plnych 1Zic strouhané Zemlicky. Potom vyndej $Sneky z polivky na
talifek, vlej vZdy do jednoho domecku kavovou 1zicku polivky ze
$nekt, pak dej kousek nadivky, na tuto jednoho $neka, nac¢ez domek
nadivkou doplii a pékné to uhlad’. Takto pokra¢uj, az mas vsecky
domky naplnéné; pak narovnej Sneky na misu, a zbylo-li néco
néadivky, tedy do ni nalej té polivky, v které se $neci vafili, podlej je
tim, nech je asi ¢tvrt hodinky, v troubé trochu opect a dej je na stdl.
Také se mohou Sneci dat na rost na plech, k tomu cili dilkami
opatfeny, a na uhlicku nechat opect; 1épe ale, kdyZz je pod nimi
trochu omacky.

10. Sneci s vinni omackou.

Uvar mandel $nekt, vyndej je z domk, ufeZ ocasky, $neky ocisti,
pfemej je v soli a vlazné vodé, a nech je bud v postni den v
petruzelové vodé¢, nebo v masity den v hovézi polivce do mékka
uvafit; domky nech v ¢isté vodé trochu vyvafit, pak je umej v soli,
poklop je a nech je vysaknout. Nadivku pak délej takto: Ut#i ¢tvrt
libry nového masla se Sesti loty cerstvych sardeli, dej k tomu s ptl
citronu drobné rozkrajenou ktru, 3 strouzky se soli rozetfeného
¢esneku, trochu kvétu, jednu strouhanou Zemlic¢ku, a je-li to maélo
slané, tedy pridej trochu soli a vSecko dobte rozetti. Nyni dej vzdy
do jednoho domku kousek nédivky, na tuto vloz jednoho $neka, a
nadivkou je opét doplii; potom je urovnej na misu, nech trochu
strouhané Zemlicky na masle do bledézlatova usmazit, nalej na ni
trochu polivky, v které se $neci vatili, a trochu rakouského vina, dej
k tomu dva loty v masle rozetfenych sardeli a nech to trochu
povafit, pak to vlej na Sneky a nech je asi ¢tvrt hodiny v troubé
dusit. Tato nadivka stac¢i na 20 az 25 $nekd. Vina a polivky se da dle
potteby, aby zastalo pod Snekama trochu omacky.

11. Sneci ocasky.

Sneci ocasky se daji na maslo s drobné rozkrajenou cibulkou
opect, a kdyz cibulka zacina ¢ervenat, daji se na talif nebo na misu,
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kterd se kolem okrasli smaZzenou strouhanou Zemlickou.

12. Musle (lastury) s vinem.

Musle nejdfive nozem cisté oskrab, pak je v nékolika vodach
dobfe omej, nacez dej na rendlik kus nového masla, pal skrdjené
cibule a strouzek ¢esneku, urovnej musle na to, podlej pod né trochu
vina, pfikrej je a nech je dusit aZ se po¢nou otvirat; potom je vyndej,
kazdou nozikem pozorné rozevti, prazdni skofdpky odhod a ty s
muslema urovnej na misu. Mohou se dat na sttil jen tak, a k nim na
palky nebo na ¢tvrtky nakrdjeny citron, aby si kazdy dle libosti
zacedil; nebo je dej oteviené jesté na rendlik, podlej vice vina, dej k
nim trochu strouhané smazené Zzemlicky, citronové kury, trochu
kvétu, zaced'je citronovou $tavou a nes je na sttl.

13. Musle na jiny zptisob.

Na padesat musli ustrouhej tfi velké cibule, dej ji s ptl librou
masla na kastrol, rozdélej to po dné, pfidej k tomu trochu usekané
zelené petruzele, trochu tlu¢eného kvétu, vloz na to dle predeslého
udani ocisténé musle a nech je ptrikryté dusit; kdyz se, zacinaji
otvirat, rozloupni je opét jako predesle, urovnej je na misu, ku stave
pfidej trochu vina, hodné to rozmichej, a je-li omacka pfilis ridka,
ptidej trochu strouhané Zemli¢ky, pak to vlej na musle a obloz je
citronovymi kolacky.

14. Ustiice.

Ustfice pozivaji se obycejné jen syrové, zacezené citronem; kdo
by vSak nebyl toho milovnik, necht je pfipravi nasledujicim
zptisobem: Otevii dvanact péknych holstynskych ustfic, odtrhni je
od spodnich skofdpek a vloz je do malé pékné misky na ¢étyry loty
sardelové-ho masla, pfidej k nim IZici smetany a nech je zprudka
odusit, sice by ztvrdly a ztratily chut, pak je posyp trosinku povrchu
strouhanou prosatou Zzemli¢kou, postiikej je méslem a prejed je
rozpalenou lopatkou, aby dostaly lepsi barvu.
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Vejce.

1. Vejce na francouzsky zptisob.

Uvar vejce na tvrdo, rozkroj je v ptli, vyndej Zloutky a utii je s
kouskem masla, dej k tomu drobnince usekané maso od stiky, jednu
ostrouhanou, ve mléce macenou vymackanou Zemli¢ku, trochu
zelené petruzele a jeden nebo dva syrové Zloutky, trochu kvétu,
vsecko dobfe utfi, osol to a nadéj tim ty rozptlené vejce, pak je dej
zase dohromady, obvaz je niti, omo¢ je v roztlucenych vejcich, obal
ve strouhané Zemli¢ce a nech je usmazit; potom udélej dobrou
omécku ze zampiontli nebo ze smrzd, s vajec sejmi nité, polej je tou
omdckou a nech je v ni jesté spejchnout.

2. Nadivané vejce.

Uvar vejce na tvrdo, rozkroj je v ptli, zloutky vyndej a utfi je s
kouskem mésla, dej k tomu ostrouhanou, ve smetané macenou
vymackanou Zzemli¢ku, zelenou petruzel trochu citronové kiry,
trochu kvétu, osol to a dobfe utfi, pak tim vejce nadéj a narovnej je
na méslem vymazanou misu; co od nadivky zbyde, dej k nim, polej
je trochu smetanou, na kazdé vajicko dej koustinek masla, a nech to
v troubé trochu upect, hlediZ ale k tomu, aby se to nevysusilo, sice
by to bylo tuze mastné.

3. Nadivané vejce na jiny zpusob.

Upe¢ omeletky asi z desiti vajec, usekej hfibky a nech je se
zelenou petruzeli a trochou pepfem na masle usmazit, pak je namaz
na ty omeletky, kazdou zavin, narovnej je pékné na rendlicek jako
strudle, rozkloktej jesté nékolik vajec, osol je, dej do nich bud’ zelené
petruZele nebo drobné rozkrajenou pazitku, polej tim ty zavinuté
omeletky a dej je upect bud’ do trouby nebo do uhli, které vespod i
navrch déati musis.
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4. Nadivané vejce s rakami.

tvaf vajec mnoho-li jich potiebujes na tvrdo, roziizni je na ptlky
a vyndej Zloutky; na 12 tvrdych vajec udélej ¢tyry michané vejce, ty
tvrdé zloutky drobnince usekej a dej je k tém michanym vejcim, utii
trochu ra¢itho masla, dej k nému ptl druhé ostrouhané, ve smetané
méacené, dobfe vymackané zemlicky, pak drobné usekané raci
ocasky a klepytka, trochu kvétu, trochu soli, dej k tomu ty michané
vejce a dobfe to dohromady utfi, pak tim nadivej ty rozptlené bilky
a urovnej je pékné na misu; co od nadivky zbyde, rozmichej sladkou
smetanou a nalej to na vejce, na kazdé vajicko dej kousek raciho
masla, nech to v troubé do ¢ervena opect a nes to na stul.

5. Michané vejce.

Nech na rendlicku rozpustit kousek masla, rozkloktej v hrnecku
dle potteby vajec, vlej je do masla, osol je a michej nimi zvolna, aby
zustaly v kouskach, pak je vyndej na talif a posyp je hojné cerstvou,
drobné nakrajenou pazitkou.

6. Michané vejce se sardelemi.

Vraz do hrnku vajec mnoho-li chces, rozkloktej je, dej do nich s
novym maslem rozetfené sardele, nech na rendliku rozpustit maslo,
vlej vejce do ného a zachazej s nimi jako predesle.

7. Michané vejce se hiibkami.

Rozkrajej drobné hiibky, dej je na maslo, osol je a nech je
znenahla dusit, pfidej k nim zelenou drobné usekanou petruzel a
trochu pepfe, a nech je do mékka vysmahnout; pak rozkloktej v
hrnku vajec kolik chce$, vlej je na rendlic¢ek do rozpusténého masla a
udélej obycejné michané vejce; potom z toho udélej na mise kiiz, dej
totiz dva dily vajec a dva dily hub, anebo je-li hub mnoho a vajec
malo, dej houby do prostfed a z vajec udélej okolo vénec; také se to

muze udélat obracené, vejce do prostted a okolo vénec z hub.
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8. Michané vejce s rakami a Sparglem.

Uvar 30 raktt a 30 Sparglti ve slané vodé, pak ocisti od rakt
ocasky, Zlu¢ vyndej a ze slupek délej raci maslo; Spargl ale, jak
dalece jest mékky a zeleny, rozkréjej na malé koustinky jako hrasky,
a hlavicky vloz zvlast do rozpusténého masla, aby zistaly teplé,
nesmg¢ji se vsak skvafit. Potom vraz do hrnku pro 6 osob 10 vajec,
osol je, dej k nim 15 na kousky rozkrdjenych racich ocaska a ten
rozkrajeny Spargl, vlej to do rozpusténého masla a udélej obycejné
michané vejce; kdyz jsou hotové, dej je na teply talif, téch druhych
15 océaskti a ty Sparglové hlavi¢ky urovnej vitkol do vénecka, posyp
to trochu pepfem, pokrop ra¢im maslem a dej to na tabuli. Misto
obyc¢ejného masla miize se k michanym vejcim vzit ra¢i maslo, je to
tim chutnéjsi.

9. Vejce s houbami.

Rozkloktej a osol nékolik vajec, na omeletkové formicce nech
rozpustit maslo, nalej na ni polovic téch vajec a udélej omeletku,
poloz ji na maslem vymazanou misku tim opec¢enym vespod, usekej
kousek uvatené stiky a nech ji s houbi¢kami, bud’ se hiibky anebo
zampionky, a trochu zelené petruzelky na ¢erstvém masle ~usmazit,

pak tim pomaz, tu omeletku, upec jesté jednu, tu zase na to ptiklop
tim opecenym navrch, nech to jesté trochu opect - a je to hotovo.

10. Svitek z vajec s honbami.

Uvar 6 vajec na tvrdo a rozkrajej je na listky; ostrouhej jednu
zemli¢ku, rozkréjej ji na tenké listky, rozkloktej 3 zloutky a jedno
celé vejce v ptlil Zejdliku sladké smetany, a polej tim tu rozkrajenou
zemlicku, aby se rozmocila. Z kusu stiky, nebo kapra, nebo lina
vyber vsecky kistky, maso rozkrajej na kostky, osol ho trochu, dej k
nému rozkrdjené zelené petruzele, trochu kvétu, a nech ho s
rozkrdjenou cibulkou a se smrzemi nebo hifbkami dusit. Nyni
vymaZz novym mdaslem bud’ formu nebo bunclovy kuthanek anebo

330



misu, posyp ji Zemli¢ckovou kiirkou, dej do ni vrstvu namocené
zemli¢ky, pak vrstvu listk(i z vajec, potom vrstvu rybi sekaninky, na
to zase vrstvu Zemlicky, pak zase vejce, a tak pokracuj, aZ je vSe na
misce; kazdou vrstvu pokrop bud’ ra¢im nebo rozpusténym maslem,
a konec¢né to polej smetanou, ve které Zemlicka se mocila. Pakli
vSecka smetana do zemlicky vsakla, tedy rozkloktej ve smetané jesté
jedno vejce a jeden Zzloutek, trochu to osol a nalej to na ten svitek;
posyp ho strouhanou Zemli¢kou, pokrop maslem a nech ho v troubé
hezky do zlatova vypect. Na svitek vSak se nesmi nalejt smetany
tolik, az by se zatopil, nybrZ jen tolik, co by do polovicky ve smetané
byl, sice by se nevypekl, ale rozblebtal. Na sttil se da v téze nadobce,
v které se pekl, protoz musi byti ¢ista.

11. Sazené vejce se sardelemi.

Nech maslo na rendlicku rozehtat, vraz do ného vajec kolik chces
jedno vedle druhého, mezi kazdé vajicko dej hromadku s maslem
utfenych sardeli, posol je trochu, dej vespod i navrch uhli a nech je
tak upect; dej ale pozor, aby neptesly, sice nejsou dobré.

12. Vejce na kyselo.

Nech na kastrolku rozpustit dva loty ¢erstvého masla, pfimichej k
nému varecku mouky a nech to spejchnout, pak do toho nalej
nékolik 1zic octa, zamichej to, nacez piilévej znendhla dobrého
mléka, a stéle tim michej, az ma$ dostatecné omacky, a kdyz se tato
vafi, vraz do ni vajec kolik chce$ jedno vedle druhého a trochu to
osol; kdyz pak vejce za¢nou tuhnout, tedy jedno po druhém opatrné
obrat, nech je jesté malou chvilenku povafit - a jsou hotové.

13. Vejce se sladkou smetanou.

Uvar na tvrdo 8 vajec, oloupej je, 3 rozfizni a Zloutky z nich
vyndej, bilky a ostatnich 5 vajec rozkréjej na nudli¢ky; potom dej na
kuthanek asi dva loty nového masla, udélej bilou, hezky zapénénou
jisticku, nalej na ni vaftici sladké smetany, aby z ni byla hezky husté
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kase, a nech ji vychladnout; pak ji hezky utfi, vraz do ni dva Zloutky
a zamichej do ni ty rozkrajené vejce, dej vsak pozor, aby se
nerozmichaly, osol je, vymaZz madslem misu, v které maji pfijiti na
sttl, a dej je do ni, ty 3 Zloutky drobné rozkrajej, prosej je skrze
cednik na vejce a nech je v troubé ptl hodiny pect. Aby misa
nepraskla, posype se plech bud’ soli nebo popelem, a na to se teprva
misa postavi. Jsou-li smrzicky tedy se mohou nechat se zelenou
petruzelkou na maésle dusit a mtize se z nich udélat vénecek okolo

misy. Také se k tomu mohou pfimichat ra¢i ocasky.

14. Vejce s kyselou smetanou.

Uvar 8 vajec na tvrdo, ze tfech vyndej Zloutky, bilky a ostatnich 5
vajec rozkrajej na kostky; pak utfi asi 3 loty nového masla, vraz do
ného 4 syrové Zloutky, osol to, dej k tomu asi kdvovou lzicku
mouky, asi maly Zejdlik hezky husté kyselé smetany, v nizto jsi byla
rozmichala dvé 1zice dobrého vinniho octa, dobfe vSe promichej a
posléz do toho zvolna zamichej ty na kostky rozkrajené vejce; nyni
vymaz kuthdnek nebo misu novym maslem, vlej to do ni, ty 3
zloutky drobnince rozkrajej a prosej je skrze cednik nebo fidké
draténé sejtko na vejce, pokrop to maslem a nech to v troubé upect.
Kdo je milovnik pepie, mtize nim vejce trochu posypat; nebo se také
miiZze pept zvlast na stil dat, aby si kazdy dle libosti poslouzil.

15. Vejce a okurkami.

Udeélej asi z osmi péknych sardeli maslo, hled ale, aby maslo bylo
¢erstvé; pak uvar na tvrdo asi 3 vejce, a usekej bilky zvlast a Zloutky
také zvlast; potom roztlu¢ asi 10 vajec a udélej je jako obycejné
michané vejce dle ¢isla 5., nesméji ale ztvrdnout; kdyz jsou hotové,
dej je na teply talif, posyp je témi rozkrajenymi bilky, ze sardelového
masla udélej do vénecka pékné hromadky a posyp je témi sekanymi
zloutky. Okurky na ptilky rozkrijené urovnej do vénecka okolo
talife.
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16. Smazené vejce a hof¢ici.

Nech na malém kastrolku rozpalit kousek madsla, vraz do ného
jedno vejce, a hned ho plechovou 1zici dohromady shrii a urovnej,
aby ztstalo hezky kulaté, a nech ho zprudka smazit, aby neztvrdlo;
kdyz je Zloutek jiz bilkem potaZen, tedy vejce vyndej na misku na
teplém misté postavenou, do masla vraz hned zase jiné vejce, a tak
pokracuj, aZ jich mas tolik, kolik jich potfebujes, & kazdé povrchu
malinko osol. Omécku délej takto: Usmaz na masle ptil drobounce
skrajené cibule do zlatova, pfidej k ni ¢tyry lzice hoicice, 1Zici
estragonového nebo vinniho octa, maly kousek cukru, a nech to
zvafit. Kdyz to chce$ dati na sttil, tedy vejce na misce urovnej a
podlej je oméckou.

17. Ztracené vejce.

Podle toho, mnoho-li vajec chce$ miti, dej na rendlik stejné dily
vody a octa, osol to trochu, a kdyz se to vafi, vraz do toho cerstvé
vejce jedno vedle druhého a nech je jen chvilku vaftit, aby byly jak
fikdme na hnilicku; pak ocet s nich slej, otfepené kraje odkroj, a nalej
na né studené vody, aby neztvrdly. Utfi s kouskem masla dvé
ocisténé sardele, dej je do hrnecku, pfidej k nim dvé varecky mouky
a dva Zloutky, rozmichej to, nacez k tomu pridej jesté 1zici octa a dvé
1zice vina, trochu zelené usekané petruzele a tlu¢eného pepie, nalej
na to slané petruzelové vody, postav to na plotnu, a stale tim kloktej,
az to zhoustne, nesmi se to v8ak srazit; potom vyndej vejce na misku
a polej je tou omackou.
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Jesté néktera postni jidla.

1. Karbanatky a klobasy z kapra.

Trhni kapra, hlavu ufizni, ostatni maso ofez pékné od kiize a
vyber z ného vsecky ktstky, pak ho drobnince usekej, dej k nému
nékolik strouzkt cesneku, trochu majordnky, drobné rozkréjené
citronové kary, trochu zelené petruzele, trochu kvétu, 4 michané
vejce, a vSecko jesté dobfe usekej; pak utfi kousek masla, dej do,
ného tu sekaninku, pfidej k tomu jednu ostrouhanou, ve vodé
mécenou a dobfe vymackanou Zemlicku, dobie to vSecko promichej,
a délej z toho bud malé karbanatky nebo klobasky; do karbanatkd
dej misto kustky koustinky petruzelovych kofinkd, namoc¢ je v
rozkloktaném vejci, obal je ve strouhané Zemli¢ce a nech je v
rozpaleném masle hezky do zlatova usmazit. Mohou se dat na stiil
bud tak suché, a k nim na ¢tvrtky rozkrdjeny citron, nebo se
pokladou na néjakou zeleninu, jako: mrkev, kadefnik (Braunkohl),
kyselé zeli atd. Nebo se daji na rendlik ty kousky ktize a zbytky od
kapra, d4 se k tomu cibule, petruzel, dymian, kousek maésla, cely
zazvor, kvét, pept, nové koteni, 1zi¢ka vody, a necha se to do hnéda
dusit; pak se na to naleje jeden dil vina, jeden dil vinniho octa, jeden
dil rybi nebo hrachové polivky, zapraZi se to zahnédlou jiskou, a da
se do toho kus hezky do tmava uprazeného cukru, nacez se to
procedi a daji se k tomu kaprle a citronové kiira; nyni se karbanétky
vlozi do té omacky a nechaji se trochu povatit, potom se to da na
misu, tato se kolem okrasli citronovymi kolacky a da se to na stal.

2. Zajic z ryb.

Trhni dvouliberniho kapra a ptldruhé libry stiku, hlavy oddél,
ktizi stahni, kastky vyber a maso drobnince usekej; pak usekej
kaprové mléci, vraz k nému tfi vejce a udélej z toho michané vejce,
nacez je usekej s jednou ostrouhanou, ve vodé namocenou, dobie
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vymackanou Zemlickou; potom utfi na mise 6, lot(i ¢erstvého masla,
dej do ného tu sekanou rybu i tu Zemlicku s vejci, pfidej k tomu s
ptl citronu drobné rozkrdjenou kiiru, 3 loty drobné rozkrdjenych
kaprli a trochu tluéeného nového kotfeni nebo hiebicku, osol to a
dobfe to umichej; nyni z toho utvof zajeci zadek, misto kiistek u
nohou dej ostrouhané malé petruzelové kotinky, vymaz pekacek
maslem, posyp ho drobné rozkrajenou cibuli, poloZ zajice na néj, dej
k nému na kolacky rozkrajeny kotfinek petruzele a jednu mrkev,
zajice vy-$pikuj na nudlicky rozkrdjenymi mandlemi, pokrop ho
rozpusténym maslem, dej ho do trouby a nech ho zvolna pect.
Hlavy, kiiZze a v8ecky odpadky od kapra i stiky dej s kouskem maésla
na kastrol, pfidej k tomu cibuli, celer, mrkev, kofinek petruzele, vse
na kolacky rozkrajeno, a nech to do svétlehnéda dusit, pficemz pod
to podlévej petruzelové vody; kdyZ je to dost udusené, nalej do toho
petruzelové vody tolik, mnoho-li jest omacky tieba, a nech to trochu
povatit; pak to proced a podlévej této polivky po 1zici pod zajice,
aby se vespod nepfipdlil; potom nech v hrnecku rozpustit jako
vlasky ofech velky kousek nového, masla, vmichej do ného kavovou
1Zzicku pékné mouky a rozmichej to hustou kyselou smetanou; nyni
pod zaji¢ka podlej nékolik 1Zic dobrého vinniho octa, a povrchu ho
polévej po lzici tou rozmichanou smetanou a pokropuj ho
rozpusténym madslem, aZz jest hezky do ¢ervena upecen; nacez ho dej
pozorné na misu a podlej pod négj tu procezenou omacku; kdyby
vSak byla omdacka piili§ husta, ptilej do ni trochu té polivky; to
kazd4 zkuSena kuchatka sama posoudi, a nezkusSenad se beztoho
nebude takovymi vécmi zabyvati.

3. MiSeninka (ragout) z ryb.

Uvafr ve slané vodé nékolik kouskt kapra a nékolik kouski stiky,
dvé raze karfiolu nebo svazecek $parglu, ¢tvrt kopy rakt a hrstku
Cerstvych smrzi; kdyZ jest vSecko uvafeno, tedy rozskubej ryby na
kousky, dej k tomu raci ocasky, rozkrajeny karfiol nebo $pargl, jakoz
i rozkrajené smrze nebo hiibky, udélej bilou jisticku, a z té polivky, v
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které se to vafilo, udélej omacku, proced ji trochu na tu michaninku,
pridej k tomu kousek rac¢iho masla, pak to dej na misu, kolem udélej
pékny vénec z maslového tésta, navrch posyp smaZenou strouhanou
zemlicku a dej to na stal.

4. Jina miSeninka z ryb.

Mas-li sticku a okouny, tedy je trhni, oskrab a néleZité ocisti,
hlavy ufez, dej na rendlik kus masla, cibuli, kofinek petruzele,
mrkev, pil celeru, vloz na to ty rybi hlavy, pfidej trochu soli a nech
to dusit, chvilemi vsak piilévej po lzici hrachové vody, aby to
nevysmahlo. Z kusu rybiho masa vyndej vsecky kiistky, maso
usekej, dej ho na misku, na niz jsi byla uttela dva loty masla, ptidej k
nému tfi Zloutky, trochu citronové kiry, jednu ostrouhanou, v
mléce namocenou a vymackanou Zemlicku, osol to trochu, dobfe to
promichej, délej z toho malé knedlicky a nech je v pfepousténém
masle usmazit; taktéz usmaz syrové, na malé kostky nakrajené
zemcatka; nacez tyto jakoz i knedli¢ky uloz stranou. Potom nech na
kousku masla udusit bud” h#ibky, nebo zampiony anebo smrze, co
pravé mas, pridej k nim trochu sekané petruzelky, pak ty smazené
knedlicky a zemcatka, jakoz i jatyrka ze S$tiky, lzici smazené
strouhané zemlic¢ky, naced” do toho $tavu z pul citronu, jakoz i tu
stavu, v nizto rybi hlavy se dusily, a postav to stranou. VSecko
ostatni rybi maso, uvaf ve slané vodé, pak ho nakrajej na kousky,
pfidej ho k té miSenince, a kdyZ se to povaii, obloz to citronovymi
kolacky a dej to na sttil.

5. Postni pastycky.

Nakrajej na kostky nékolik Zabich zadec¢kt a kus kapra nebo
stiky, nech na masle a usekané zelené petruZeli udusit nékolik
drobné skrajenych zampioni, pfidej k nim to maso, osol to a nech to
pospolu jesté udusil; udélej ze dvou lott mésla bledou jisticku, pftilej
k ni trochu rybi polivky nebo petruzelové vody, naced” do toho
stavu z pul citronu a nech to do husta zvafit, pak do toho dej tu
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duseninu, pfidej k tomu dveé ocisténé rozetiené sardele, s ptil citronu
skrdjenou kiiru, a mas-li ra¢i ocasky, Sparglové hlavi¢ky, nebo
karfiolek, tedy to vSe rozebrané k tomu pfipoj, posléz do toho
pfimichej dva s trochou vody rozkloktané Zloutky, aby to hodné
zhoustlo, a nech to vystydnout. Potom vymaZz maslem i a vysyp
strouhanou zemlickou malé vandlickové tvoritka, rozvalej tence
maslové tésto ¢is. 3. (str. 168) anebo kiehké tésto ¢is. 1. (str. 167),
tvofitka jim vyloz, napli je tou miSeninou, kraje pomaz
rozkloktanym vejcem, udélej téstové vicka, pritiskni je ke kraji
tvofitek, pomaz je opét vejcem a nech pastycky zvolna pect, nacez je
pékné urovnej na misu a nes je teplé na sttl.

6. Puding do stiky.

Asi ze 4 kust stiky vyber vSecky kistky, kiizi sefizni, maso
drobné usekej, utfi kousek racitho masla, a neméas-li raci, tedy cerstvé
tlu¢eného, dej do ného to sekané maso, k tomu dvé celé vejce, dva
zloutky a ostrouhanou, ve smetané macenou, dobfe vymackanou
zemlicku, trochu kvétu, vymaz ¢isty Sat mdslem, a mas-li raky,
vyloz ho ra¢imi ocasky, nemas-li jich, tedy vyloz na néj pékny vénec
ze zelené petruzele, dej do ného tu michaninu, volné to zavaz a nech
to s témi odfizky od Stiky ve slané petruzelové vodé hodinu vafit;
pak udélej bilou jisticku, zapraz trochu tu polivkuy, vlej ji na puding,
dej k tomu trochu kvétu a mas-li kousek raciho masla, a nes to na
tabuli.

7. Kraplicky s kaprovym mlecim.

Rozkrajej na kousky mléci asi ze dvou nebo tfech kaprii, dej ho
na rendlicek do rozpusténého masla, pfidej k nému trochu
rozkrdjené zelené petruzele, trochu kvétu, osol to, nacez k tomu
pfimichej strouhané, do zlatova usmaZené Zemlic¢ky, kone¢né asi
dvé lzice sladké smetany, a nech to dohromady chvilku dusit, pak
vychladnout. Zatim délej tésto: Dej na val trochu mouky, vraz do ni
dvé celé vejce, pridej 1zici vody, trosinku soli, a vypracuj tésto jako
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na nudle, pak ho rozvélej, udélej na né& hromadky z toho
prochladlého mléci, nakréjej kruzdtkem ctyrhrané, na ¢étyry prsty
siroké a téz tak dlouhé kousky, okolky pomaz rozkloktanym vejcem,
preloz je, dobte pfimackni a nech je ve slané vodé vafit, pak je oced,
posyp ostrouhanou zemli¢kovou kiirkou a polej rozpalenym novym
maslem. Misto mlé¢i mlize se také dat Spenét, ktery se takto
ptipravuje: Pfeber a vyper dobte Spenét, nech ho chvilenku ve slané
vodé povafit, nacez ho drobné usekej; potom udélej trochu bilé
jisticky, dej do ni ten $penat, do hrnecku dej asi dva Zloutky, kousek
masla, trochu kvétu, asi dvé 1zice bud’ rybi polivky nebo petruzelové
vody, trochu malych hrozinek, a chces-li, trochu cukru, dobte to
umichej, vlej to na $penét a nech ho chvilku dusit; pak s nim naloz
jako s predeslou nadivkou.

8. Ra¢i koblizky.

Utfi kousek ra¢iho masla, sesekej racich ocdsku a klepet tolik, co
by vézilo ¢tvrt libry, pak je s tim ra¢im maslem dobte utfi, dej k
tomu 3 loty opafenych a ustrouhanych sladkych mandli, dvé
ostrouhané, ve smetané macené zemlicky, 3 loty cukru, 6 celych
vajec, trochu kvétu, malinko soli, a hodné to rozmichej; potom
udélej tésto jako na nudle, jen Ze ho musi$ trosinku osplit a v mouce
rozdrobit kousek nového masla, a téz do ného dat kousek tlu¢eného
cukru; nacez tésto rozvélej na dva listy, na jeden délej hromadky z té
nadivky, druhy na to poloz, a kruzatkem vykrajuj z toho kraplicky,
ttebas kulaté jako koblizky, pak je nech vysmazit a dej je na sttl
posypané cukrem. Mohou se téZ nesmaZené narovnat na
vymazanou plechovou misu, nalejt na né sladké smetany a nechat v
troubé vysmahnout; kdyz se maji jiz brzo davat na stal, poklad
navrch kousky ractho mésla, posyp to cukrem a nech to jesté trochu
v troubé.

9. Vandlicky rakové.

Vezmi asi ¢tvrt libry rac¢tho mésla, dej k nému 8 zloutkd, dvé 1zice
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kvasnic, 6 1Zic sladké smetany, trochu tlu¢eného cukru, a hodné to
umichej; pak dej k tomu 3 loty pékné mouky a michej to ptl hodiny;
potom vymaz vandli¢ky ra¢im maslem, naplii je néco pres polovic
tim téstem a nech je spésné pect. Za deset minut jsou dost. Chces-li
je miti nadivané, tedy rozkrajej rac¢i ocasky, dej k nim nékolik
michanych vajec, trochu kvétu, promichej to a nech to vychladnout;
pak nalej do vandlicky vzdy trochu tésta, na to dej trochu té
sekaniny, na tuto nalej zase tésta, a pec je tak jako prvni. Mohou se
dat na sttl jen tak, nebo se na né mtize nalejt dobra omacka bud’ z
houbic¢ek nebo z ra¢iho masla. V nedostatku vandli¢cek miize se to
nalejt do melounové formy, jen Ze se to musi déle pect. Bez omacky
je to lepsi.

10. Vandlicky rakové na jiny zptisob.

Uvar ptl kopy rakt, ze skotdpek udélej rac¢i maslo, ocasky a
klepytka drobné usekej; pak utfi kousek raciho masla, dej do ného ty
ocasky, k tomu dvé ostrouhané, ve smetané macené a dobie
vymackané zemlic¢ky, vraz do toho 6 celych vajec a 3 Zloutky, pfidej
k tomu 2 loty loupanych ustrouhanych mandli, 4 loty cukru, dobie
to promichej, vymaz formicky, vysyp je strouhanou Zemli¢kovou
ktirkou, vlej toho do nich na prst neplno a nech to upect, pak to
posyp cukrem a nes na tabuli.

11. Vandlicky rakové z krupice.

Uvar ze Zejdliku smetany hustou kasi z pékné krupice, pak uvar
ptl kopy rakt, ze skorapek udélej 4 loty masla, utfi ho dobie s tou
kasi, vraz do toho 6 celych vajec, dej k tomu 4 loty cukru, dva loty
mandli, trochu kvétu a trochu soli, a dobfe to dohromady utfi;
potom rozvalej tenince maslové tésto, vyloz nim vymazanou formu,
vlej na to trochu té kase, posyp ji sekanymi racimi ocdsky, cukrem a
krajenymi mandlemi, na to nalej zase trochu kase, navrch udélej
miizku z maslového tésta a nech to zlehounka pect; pak to posyp
cukrem a dej to na tabuli.
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12. Rakovy puding.

Rozkréjej na kostky jednu nebo ptildruhé ostrouhané zemlicky,
polovicku namo¢ do sladké smetany, polovicku usmaz v ra¢im
masle; pak uvaf ptl kopy rakii, ocasky oddeél, od klepytek ulom
vzdy jednu $picku a uloZ je stranou, z ostatnich slupek udélej raci
maslo; kdyz jest maslo hotové, dej ho na misku dvé lzice a utfi ho
dobfe s tou ve smetané macenou zemlickou, vraz do toho 4 Zloutky,
a pfimichej k tomu ty raci ocasky drobné rozkrajené i tu smaZenou
zemlicku, pfidej k tomu 1zici tlu¢eného cukru a bud’ lot malych
hrozinek nebo pil lotu hotkych a ptl lotu sladkych mandli, trochu
to osol, a konecné do, toho vmichej snith ze dvou bilkd a trochu
kvétu. (Das-li hrozinky, dej téZ trochu drobné rozkréjené citronové
kiiry; pfi mandlich se v8ak musi vynechat, leda Ze bys dala cely lot
sladkych mandli.) Nyni vymaz servit maslem, vyloz na néj pékny
vénec z téch racich klepytek, vlej do ného tu miSeninu, volné to
zavaz a nech to v trochu slané vodé hodinu vaftit; pak to vyklop a
polej ta zloutkama zakloktanou smetanou ¢ili smetanovym krémem,
jako pfi buchtickdch s krémem ¢is. 72 (str. 210), nebo dej krém na
tabuli zvlast do nddobky.

13. Smazeni raci.

Umej v nékolika vodach pil kopy péknych rakii, urovnej je do
hrnku, nalej na né vatici vody, osol je a nech je jak obycejné vafit;
pak oloupej océdsky, to hoitké a houbovaté odhod, a ze skorapek
udélej rac¢i maslo. Premej ve studené vodé mléci z pékného kapra,
rozkrajej ho na tak velké fizky jako jsou raci ocasky, osol ho a posyp
ho trochu bud’ tlu¢enym pepiem nebo kvétem, anebo koteni docela
vynech, jak ti libo. Mas-li malé sttibrné rozni¢ky, tedy napichni vzdy
jeden fizek mlé¢i a jeden raci océdsek, az jsou vSecky roznicky plné;
nemas-li vsak stfibrnych roznicku, tedy vezmi tenké dievéné, néco
pres ptl ¢tvrtky dlouhé $picky, jenom ne ze smolného dfivi. Chces-li
to rozmnozit, tedy rozkréjej na malé fizky den predtim pecenou
ostrouhanou Zemli¢ku, pokrop ji smetanou, dej v8ak pozor, aby se
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nerozmocila; potom napichni vZdy jeden kousek zemli¢ky, na to
kousek mléci, pak zase Zemli¢ku, potom jeden raci ocasek, na to zase
zemli¢ku, mléci atd., aZ jsou $pic¢ky plné; nyni omo¢ vzdy celou tuto
$pi¢ku nebo roznicek nejprve v ra¢im masle, pak to obal v mouce,
omo¢ v rozmichanych vejcich, kone¢né to obal ve strouhané
zemli¢ce a usmaz do zlatovd v rozpédleném prepousténém masle.
Tyto ouhledné smazené raky mtizes pfi velkych tabulich déti na sttl
hned po polivce jako pastyky z maslového tésta, nebo pfi mensi
tabuli misto smazené ryby. Je to pracné, ale ouhledné jidélko,
zvlasté kdyz jsou roznicky stfibrné.

14. Smazeny tvaroh z rakd.

Premej dobte v nékolika vodéch 15 az 20 raki, dle toho, jak jsou
velké, pak je urovnej bud’ do hrnku nebo na kastrol, nalej na né
vatici vody, osol je a nech je vatit jak obycejng; potom je oced,
ocasky a klepytka oloupej a schovej je zatim pod pfikryty talif, zlu¢
a to houbovaté odstran, ¢isté skotdpky ale utlu¢ v mozdifi jako na
ra¢i maslo, dej je do ¢istého hrnku, nalej na né dva nebo ptl tfetiho
zejdlika sladké syrové smetany, hodné to rozkloktej a nech to tak asi
hodinu piikryté stat; pak to proced skrze husté zinéné sejto do
jiného ¢istého hrnku, vraz do toho 4 celé vejce a 2 zloutky, trochu to
osol a dobie rozkloktej, vlej to na kastrol, postav to na horkou
plotnu a nech to pfi ustaviéném michani jako tvaroh srazit; nacez to
nalej do servitu nebo do pytliku z ¢istého platna, zavaz to pevneé,
vloz to mezi dvé prkénka a poloz na to velky kamen, aby z toho
vsecka syrovatka vykapala a tuhy tvaroh se udélal. Potom z toho
nakrajej na prst Siroké fizky, obal je v mouce, omo¢ v rozmichanych
vejcich, posléz je obal ve strouhané Zemli¢ce a vysmaz je pékné do
zlatova v rozpaleném madsle. Chces-li to miti trochu pfisladlé, tedy
kdyz se to ma varit dej k tomu jeden nebo dva loty tlu¢eného cukru,
a nech tento tvaroh bud’ tak, nebo kdyz se tam vrazeji vejce, dej k
tomu ty ocasky a klepytka na drobno rozkrdjené. Kdyz je to
usmazené, muze$ to v postni den dat hned po polivce, nebo toho
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miize$ pouZzit na zeleny hrasek anebo na mrkev - je to vzdy dobré.

15. Meridon z raku.

Z 15ti rakd a 12ti lot masla udélej ra¢i maslo, utti ho a vmichej
do ného 5 1zic mouky, nalej do toho Zejdlik vafici smetany, a tak
dlouho to michej, az to vychladne, pak do toho vraz 7 Zloutk, dej k
tomu snih ze ¢tyr bilkd, dvé plné IZice na vénecky rozkrdjenych, na
masle dusenych smrzi, dvé 1zice v hovézi polivce a masle dusenych
Sparglovych hlavi¢ek, osol to, okofen trochu kvétem, a trochu to
zamichej, ne vSak pfilis, aby se smrze a S$parglové hlavicky
nerozmichaly; nyni vymaz formu maslem, vlej to do ni, nech to
hodinu v pafe vafit a pak to vyklop. Mtze se pod to podlejt
smrzova omécka, nebo tak suché nechat. Nebo to délej sladké, totiz:
udélej ze dvou vajec drobné nudle, zavatr je do dvou Zejdlikh
smetany, ve které se prvé vatilo kousek vanilie, a nech je hezky
husté zavafit, pak vychladnout; zatim udélej deset lott ra¢tho masla
a utfi ho, pak dej do ného ty nudle, vraz do toho 5 Zloutkd, dej k
tomu tficet rozkrajenych racich ocaskt a snih ze ¢tyr bilkd, trochu to
osol a pfidej k tomu 5 lotd cukru; nyni vymaz formu ra¢im maslem,
vlej to do ni a nech to hodinu v péafe vafit, nacez to postav i s vodou
na chvilku do trouby, aby to ztuhlo; potom to vyklop, posyp
cukrem, a byli-li pékni raci, tedy do toho klepytka do vénecka
napiche;j.

16. Postni topinky.

Ostrouhej kiirku se dvou Zemlicek, rozkrajej je na tenké listky a
urovnej je na maslem vymazanou misu bud’ plechovou nebo jinou; s
kterou to miize pfijiti do trouby; vraz do hrnku 8 vajec, hodné je
rozmichej a trochu osol, vlej je do rozpustého masla, a udélej pii
ustavicném michani drobné michané, ne pfili§ tuhé vejce; nacez je
dej na misku, pfidej k nim dva loty loupanych, drobné rozkrajenych
mandli, dva loty tlu¢eného cukru, dobie to promichej a pomaz tim
ty zemlickové listky; potom vraz do ptl zejdlika vatfené studené
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smetany dva Zloutky, dobfe to rozmichej a ty pomazané zemlic¢ky
vsude stejné tim polej; kdyby snad Zemlicky byly pi#ili§ tvrdé, ackoli
k tomu den predtim pecené nejlepsi jsou, tedy se musi smetany
pfidat; nyni dej zemlicky do trouby, a kdyz jsou napolo upeceny,
ustrouhej lot loupanych mandli, smichej je s lotem tlu¢eného cukru,
topinky pokrop rozpusténym maslem, posyp je tim cukrem a
mandlemi, a nech je do zlatova upect; pak je dej -i s misou na tabuli.
Jsou-li raci, tedy se misa vymaZe a topinky se pokropi ra¢im
maslem, a mezi vejce pfimichaji se drobné rozkrajené raci ocasky.

17. Houbovec.

Rozkréjej drobnince hiibky, vyper je ve studené vodé a nech je
dusit s kouskem nového masla a trochou drobné rozkrédjené
petruzele, osol je a okofen trochu kvétem a pepfem. Na kuthanku
nech uvatit pual zejdlika sladké smetany. Potom vraz do hrnecku 3
zloutky, dej k nim dvé lzice pékné mouky a ptl zejdlika studené
sladké smetany, dobie to rozmichej, naceZz to vlej do té vafici
smetany a michej tim tak dlouho, az je z toho husta kase; tu pak
hezky hlad'ounce tfi se dvéma loty nového nebo ra¢iho masla, az
vychladne. Téz i houbi¢ky, kdyz jsou dost, nechaji se trochu
prochladnout. Potom se vrazi do kase 3 Zloutky, da se k ni ze dvou
bilk@t snéhu a malinko se to zamichd, aby snih nezvodnatél, pak se
misa vymaZze méslem, da se do ni polovic té kasicky, na tu se rozlozi
ty houbicky, na tyto se naleje druha polovicka kasicky a necha se to
v troubé upect. Mas-1i rybu nebo raky, tedy se mtize rozskubané a
na masle duSené rybi maso nebo ra¢i ocasky mezi houbicky
pfimichat.

18. Svitek ze suchych hub.

Uvaf ve slané vodé do mekka zejdlik suchych hiibkd, oced je a
drobnince usekej; potom utii 4 loty nového masla, dej do ného ty
houby, vraz do toho 3 celé vejce a 3 Zloutky, dej k tomu ptl drobné
rozkrajené cibule a jednu ostrouhanou, ve vodé macenou

343



vymackanou zZemlic¢ku, trochu citronové kary, trochu kvétu a trochu
soli, vymaz formu, vysyp ji strouhanou Zemli¢kovou ktrkou, vlej to
do ni a nech to upect. Miize se to v postni den dat bud’ na né&akou
zeleninu nebo na masténou ¢ocku, anebo se to mtize dét na stil jen
tak samotné.

19. Houbovec se zemcatky.

Rozkrajej drobné mladinké htibky, osol je a nech je na masle
dusit se zelenou petruzeli a trochou pepie. Potom uvaf mlada
zemcatka na polovic a rozkrajej je na listky. Nyni vymaZz misu nebo
kuthédnek novym maslem, dej vespod vrstvu zemcatovych listki, na
ty vrstvu houbicek, pak zase vrstvu zemcatek a zase houbicky, az
jest vée na mise; navrch se to musi pfikrejt pofadné urovnanymi
zemcatovymi listky. Mas-li raky nebo kaprové mléci, mtzes to
jednim nebo druhym prolozit, je to chutnéjsi. Nacez rozkloktej dveé
nebo tti celé vejce v Zejdliku smetany, osol to trochu, polej tim ten
houbovec, poklad ho povrchu koustinkami nového mésla a nech ho
v troubé hezky vypect; smetana v8ak nesmi pfes néj presahovat, sice
by se rozblebtal. Na tabuli se da s misou nebo s kuthdnkem.

20. Tvarohové koblihy.

Rozetti pil libry dobrého tvarohu, dej do ného 4 Zloutky, 3 1zice
hustych kvasnic, 4 1zice vlazné sladké smetany, a vypracuj ho asi s
ptl tfetim Zejdlikem pékné mouky, osol to trochu a délej koblihy,
nech je trochu skynout, pak je do zlatova usmaz, a na sttil k nim dej
polniho saldtu. V nedostatku ryb nahradi tyto koblihy smazenou
rybu.

21. Koblihy ze zemcat.

Uvar péknd zemcata, dej je na misu, rozmackej a utfi je s
kouskem masla, vraz do nich 3 celé vejce a 3 Zloutky, a vmichej do
nich tolik mouky, aby se tésto na ruce neliplo, vyvalej ho na vile,
pak z ného rozvalej na dvé stébla tlusté listy, na jeden délej
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hromédky z dobrych povidel, které se museji osladit a pfipravit s
citronovou kiirou a hiebickem, na to poloz druhy list, vykrajej
plechovym oblouckem pékné kulaté koblihy a nech je v rozpédleném
masle pékné do zlatova usmazit. Do téchto koblih miize se také dati
sekaninka z ¢erstvych hiibk a rakd, totiz: usekej hiibky a nech je na
masle hezky vysmahnout, dej k nim nékolik michanych vajicek,
usekané rac¢i ocdsky a klepytka, trochu kvétu, kousek rozskubané,
na masle dusené stiky, kousek ra¢tho masla, vSecko dobte promichej
a nakladej s tim jako s povidlami.

22. Zemcata a vejcemi.

Uvar ne piili§ do mékka péknd mala zemcatka, oloupej a nakrajej
je na kolacky; taktéZ rozkrajej na kolacky Sest na tvrdo uvarenych
vajec; nyni vymaz maslem bud plechovou formu nebo kameny
kuthének, na dno dej vrstvu zemcatek, na tyto vrstvu vajec, posyp
to trochu tlucenym pepfem, posttikej cerstvym rozpusténym
maslem, pak dej opét vrstvu zemcat a vajec, posyp to zase- pepiem
a posttikej méslem, a tak pokracuj, az je kuthdnek na prst neplny;
navrch museji pfijiti zemcata; potom rozmichej v Zejdliku dobrého
mléka dva syrové Zloutly, osol to, polej tim zemcatka jen co by se
lehce potopily, poklad to povrchu kouskami mésla a nech to do
zlatova upect.

23. Omeletky se sardelemi.

Rozkloktej v hrnku 12 vajec, osol je, dej k nim drobné
rozkrajenou pazitku nebo zelenou cibulku, 6 péknych umytych,
drobné rozkrajenych sardeli, hodné to rozmichej, a upe¢ z toho 6
omeletek na jedné strané, kazdou pékné zavin, v ptli ji prekroj, pak
je na teply talif ouhledné urovnej a dej je na tabuli. Nebo kdyZ jsou
omeletky upeceny, poloZ jednu na teply talif tim ope¢enym vespod,
poklad ji rybi sekaninkou (Fischragout), na to poloz druhou
omeletku tim neopecenym, pak opét tfeti tim opecenym vespod, tu
zase poklad sekaninkou, na to dej opét ¢tvrtou omeletku tim ne-
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opecenym, a tak pokracuj, aZ je vSech Sest na hromadé¢, a nech to stat
na teplém misté, az to ptijde na tabuli. To stac¢i pro 10 i vice osob;
pro 6 osob je na omeletky dost 8 vajec. Sekaninka pak se pfipravuje
takto: Nech kus kapra nebo lina na masle trochu udusit, vyndej z
ného vsecky kustky a rozeber nebo nakréjej ho na malé koustinky;
potom dej na kuthdnek kousek masla, dej do ného drobné
rozkrdjenou pazitku nebo zelenou cibulku a tu rozSkubanou rybu,
osol to, ptidej k tomu trochu pepte, ze dvou sardeli sardelového
masla, a nech to chvilku $kvafit; na¢ez do toho vraz dvé celé vejce,
zamichej tim a nech to jesté na ohni jen tak dlouho, co by vejce jako
meékké michané ztuhly; pak to vezmi s ohné a namaZz na omeletky. -
Museji se ale jak omeletky tak i sekaninka méné neZ obycejné solit,
protoze, kdyZ se do toho daji sardele, bylo by to pfilis slané.
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Kolace, buchty rozli¢né jiné pecivo a pamlsky.

Zdateni peciva zavisi hlavné od cerstvych, dobrych kvasnic; o
druhych c¢astkach se nezmitiuju, jelikoz predpokladam, ze kazda
hospodyné, kdyz né&jaké pecivo upraviti hodla, mouku suchou a
nejpéknéjstho druhu, maslo dobré a vejce cerstvé k tomu zvoli;
kdyby se ale na zadélani vzaly kvasnice staré nebo hoiké, tedy by
navzdor vSemu véc pokazily. V nynéjsi dobé dosdhly lisované
kvasnice (Presshefe) velké obliby, ponévadZ pfi nich neni se obavati
hotkosti a pak se pecivo jimi zadélané velmi dobfe zdafi. Abysi se
presvédcila, jsou-li lisované kvasnice cerstvé, udélej pred zadélanim
nasledujici kvasek: Lot téchto kvasnic dej do hrnecku, rozdélej je
nékolika 1Zicemi vlazného mléka, pridej k tomu kavovou IZicku
tlu¢eného cukru a asi dvé varecky mouky, rozmichej to na kvasek a
postav to k teplu sice, ne v8ak na horké misto; kdyz se to za chvilku
zacne zvedat, mize$ sméle zadélat s ubezpecenim, Ze se pecivo
podafii. Taktéz zachézej s obycejnymi kvasnicemi. Zaroven slouziz k
védomosti, Ze pomérné na tfi 1zice obycejnych kvasnic béfe se lot
lisovanych.

1. Ceské kolace.

Utfi na misce Sest loti pfevafeného a Sest lotli ¢erstvého masla,
pfimichej k nému znendhla Sest Zloutkdi, pGl druhého Ilotu
rozdélanych lisovanych kvasnic, ze ¢tyr bilka snih, ¢tvrt Zejdlika
vlazného mléka, vrchovatou lzici tlu¢eného cukru, s ptl citronu
nakrajenou karu, trochu soli a libru pékné mouky, vypracuj tésto, az
jde od vatecky, a nech ho kynout. Mezitim si pfiprav povidla, mak a
tvaroh dle ¢isel 1., 2. a 3. (viz: ,nadivky do kolact” atd.); kdyz pak
tésto skynulo, dej ho na val posypany moukou, rozvélej ho vzdy kus
hezky tence, nakrajej z ného malé ¢tyrhrané kousky, do prostied
téchto dej nadivku dle libosti, nacez sepni vzdy protéjsi Spicky tésta
s obou stran k sobé a klad kolac¢e na plech maslem hezky pomazany,
potfi je rozkloktanym vejcem, posyp je nasekanymi oloupanymi
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mandlemi, a nech je jesté trochu skynout, nacez je v dobie vyhraté
troubé pékné upec a pak je posyp cukrem. Také miizes udélat pies
cely plech velky kola¢, kraje zahnout, potfit maslem, kola¢ poklasti
rozptilenymi cerstvymi Svestkami, posypat cukrem a nechat upect;
anebo muzes kola¢ potfit dobfe upravenym tvarohem a posypat ho
hrozinkami bez pecek - jest na kazdy zptisob dobry.

2. Jiné ceské kolace.

Od libry masla odejmi ¢tyry loty, téch 28 lotii pak na vale s hrsti
pékné mouky valeckem propracuj, udélej z ného placku, vloz ji mezi
dva talife a postav ji do studeného mista. V ptil zejdliku smetany
rozkloktej ¢tyry zloutky, ¢tyry 1zice bud obycejnych hustych, anebo
pul druhého lotu rozdélanych lisovanych kvasnic, a zadélej tim dva
zejdliky pékné mouky, do které jsi diive ony svrchu dotcené ¢tyry
loty masla byla vmichala; tésto v8ak musi byti hezky tuhé, pridej k
nému lzici tlu¢eného cukru, trochu soli, s pil citronu nakrajenou
kiiru, hodné ho jesté vytlu¢ a nech ho kynout; pak ho dej na val
posypany moukou, trochu ho rozvélej, poloz na néj tu maslovou
placku, ukrej ji vSude téstem a rozvalej to pospolu co mozna tence,
pak to pfeloz jako maslové tésto (¢is. 2, str. 168), zase to rozvalej,
opét preloz, a tak to tfikrat opakuj; po ¢tvrté kdyz tésto rozvalis,
nakrdjej z ného na predesly zptsob malé ¢tyrhrané kousky, nadivej
je makem, tvarohem nebo povidlami, spoj vSecky ¢tyry konce
dohromady, kola¢ky pomaz rozkloktanym vejcem, klad je na
nepomasténé papiry a nech je hezky skynout, pak je upe¢ v hezky
horké troubé. Jsou vyborné.

3. Némecké kolace.

Utfi dobie pul libry cerstvého masla; vraz do dvou Zejdlika
dobré sladké smetany 8 Zzloutkd, dej do toho asi 5 lzic hustych
kvasnic, 4 loty tlu¢eného cukru, s pil citronu nakrajenou karu,
trochu kvétu, osol to, a vSecko dobfe rozkloktej, potom toho potrad
po troskach pftilévej do toho utfeného masla, a zase mouky pridavej,
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az je vSecko pohromadé. Tésto musi byt hezky tuhé a musi se tak
dlouho vytloukat, az se délaji puchyfe, nacez ho nech skynout;
potom ho dej na val, nasttihej velkych kulatych papiri, pomaz je
rozpusténym novym maslem, vezmi vzdy tak velky kousek tésta, co
by bylo zapottebi na jeden kola¢, a rozvalej ho na stéblo tenince na
papir, pomaz ho na prst tlusté dobfe pfipravenym tvarohem,
makem nebo povidly, udélej pekny okolek (musis totiz tésto nozem
ohrnout) a tento pomaz rozkloktanym vejcem. Jsou-li kolace s
tvarohem, tedy je také trochu vejci pomaz; potom je nech upect,
vystydnout, a pak je v8ecky cukrem posypané pékné na hromadku
vyrovnej: dej totiz vzdy jeden povidlovy, jeden makovy, jeden
tvarohovy, a tak pofad, az jsou vsecky. - Také se mohou papiry,
stfthat vZdy jeden mensi nez druhy, a podle toho se také udélaji
kol4ce jeden mensi nez druhy; kdyZ jsou upeceny, narovnaji se na
sebe, tak aby nejmensi ptisel navrch; vyhliZi to jako véZz a krasli to
stal.

4. Bilkové kolace.

Dej na misu 8 Zejdlikti mouky, rozkrajej do ni dvé libry ¢erstvého
masla, dej k tomu 6 1Zic hustych kvasnic, dva Zejdliky sladké husté
smetany, 3 1zice tlu¢eného cukru, kavovou Izicku soli, s pil citronu
nakrajenou ktru a hezky tuhy snih ze dvanécti bilkd, tésto dobte
vypracuj diive vafeckou, potom rakama tak dlouho, az se pékné
tdhne jako tkanice a od misy i od varecky pousti, naceZ ho nech
kynout; potom délej obycejné skladané kolacky, dej do nich mak,
tvaroh, povidla, pak je poklad tuhym snéhem, posyp je hodné
strouhanymi mandlemi a zhruba tlu¢enym cudrem, a rtech je hezky
zpovolna upect.

5. Kolaée zloutkové.

Dej do hrnecku osm zloutkt, Sestnéct 1zic smetany, ¢tyry loty
rozpusténého masla, pal druhého lotu rozdélanych lisovanych
kvasnic, tfi 1zice tlu¢eného cukru, s ptl citronu skrdjenou kiru a
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kavovou 1zicku soli, rozkloktej to dobfe a zadélej tim dva Zejdliky
pékné mouky, kterou jdi byla dfive na misku pfichystala, udélej
hodné tuhé tésto a dobfe ho vytlu¢; pak posyp maly ubrousek
moukou, dej tésto do.ného, zakrut konce ubrousku volné
dohromady a vloz ho do teplé vody, kterou v néjaké hluboké
nadobé pfipravenou miti musis, postav nddobu na teplé, ne vsak na
horké misto a nech tésto kynout; kdyZz tésto navrch vody vyplave,
tedy ho vyndej & trochu v ubrousku vymackej, pak ho dej na val
posypany moukou, rozvalej ho na prst tlusté a vypichuj z ného
tvofitkem malé kulaté kolacky, tyto pomaz rozkloktanym vejcem,
dej do prostied kazdého maly kousek dobte upravenych povidel, na
tyto poloz ptlku na $itku roziiznuté oloupané mandle a nech
kola¢ky zvolna pect.

6. Karlovarské kolace.

Utfi jak se patii 8 lotli prepousténého a 7 loth cerstvého masla,
vraz do ného 9 Zloutkd, dej k tomu 8 1zic smetany, 3 1Zice kvasnic,
lot tlu¢eného cukru a 26 loti pékné mouky, zadélej tésto, trochu ho
osol a nech ho ¢tvrt hodiny stat; potopa pomaz papir novym
maslem, z tésta udélej na néj 1zici 26 stejnych kulatych hromadek,
rozdélej je nahote trochu nozem, dej do kazdé kousek zavareného
rybizu nebo jednu vidni, a zase je zadélej, naceZ je obloz hezky
tuhym snéhem, posyp je hrubym cukrem a strouhanymi mandlemi,

N

nech je hezky spésné pect a dej je na sttl posypané cukrem.

7. Dobry tvarohovy kolac.

Nejdfive si pfiprav tvaroh se zloutkama, cukrem a nékolika
horkymi mandlemi; potom dej na val ¢tvrt libry mouky, rozzmol
zlehka do ni ¢tvrt libry cerstvého tuhého masla, rozkloktej v ptil
kofliku studené vody jeden Zloutek a zadélej tim tésto, pak ho
rozdél na dva stejné dily, z jednoho udélej velkou tenkou placku, dej
jil na maslem pomazany papir, potfi ji tlusté tim piipravenym
tvarohem, potom udélej druhou placku, poloZ ji opatrné navrch,
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okolo vSude prstama ji pfimackej a dej to do trouby pect. Kdyz jest
kola¢ upeceny, posyp ho hodné vanilovym cukrem.

8. Hanoversky kolac.

Utfi pal libry masla, aZz se péni, zamichej do ného znenahla 5
zloutkdy; pal Zejdlika smetany, 5 1zic hodné hustych kvasnic, trochu
soli, libru pékné mouky, a vSecko dobfe promichej, pak pomaz papir
maslem, dej na néj kus tésta, omoc si vzdy prsty v masle, aby se ti to
lehce rozdélavalo, a udélej hodné tenkou a tak velkou placku, jako je
papir, pomaz ji dobfe pfipravenym tvarohem a piikrej ji celou opét
druhou tenkou plackou; pak rozkloktej v hrnécku 2 nebo 3 zloutky s
rozpusténym maslem, pomaz tim kola¢, posyp ho hodné tlu¢enym
cukrem a opatrné ho pec¢; potom ho nech prochladnout a rozkrajej
ho na dlouhé kousky.

9. Zmrzlé kolace.

Odmér tfi Zejdliky pékné mouky, dva Zejdliky dej na misu,
zejdlik ji dej na véal a véaleckem ji vpracuj do libry cerstvého masla,
pak z -toho udélej kola¢, vloz ho mezi dva talife a postav ho do
studeného mista. Dej do hrnecku pil Zejdlika smetany, vraz do ni 5
zloutkt a jedno celé vejce, pfidej k tomu dva loty rozdélanych
lisovanych kvasnic, dva loty cukru, trochu soli, rozkloktej to naleZzité
a zadélej tim na mise ty dva Zejdliky mouky; je-li tésto ¥idké, pridej
jesté mouky, aby bylo hezky tuhé; pak ho dej na val posypany
moukou, rozvélej ho trochu, poloz na néj tu maslovou placku, tésto
pfes ni vSude pieloz, aby placka byla dobfe pokryta, a rozvalej to
pospolu co mozna tence, pak tésto preloz a zase ho rozvalej; tak to
opakuj tfikrat na tentyz zptisob, jak pfi maslovém tésté na str. 168
dosti srozumitelné udano jest; po tfetim sloZeni namo¢ ubrousek ve
vodé a vyzdimej ho, nacez tésto vloz do ného, dej ho na misu,
pfikrej ho a nech ho pfes noc ve sklepé. Druhy den dej tésto na vél
posypany moukou, hodné tence ho rozvalej a vykrajuj z ného vinni
sklenickou nebo koblihovym tvoritkem kulaté kolacky, do prostied
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kazdého dej maly kousek bud néjaké zavareninky, nebo povidel,
madku a tvarohu, klad' je na plech, ktery ani nemusi$ mastit, a nech je
jesté chvilku skynout, pak je obloz tuhym snéhem z bilk{, posyp
trochu hrubé tlu¢enym, cukrem a nech je pékné upect.

10. Kolac se tieSnémi.

K tomuto kolaci ptichystej si ptil druhého Zejdlika mouky, Zejdlik
syrové smetany, Sest zloutkd, ¢tyry loty pfepousténého masla, ¢tyry
loty tluceného cukru a ze Sesti bilk snih.

Nejprve utfi maslo na misce, a mezi tfenim pfidavej k nému
zloutky, pak pfimichej stfidavé vzdy trochu smetany a zase trochu
mouky, az je vSechno smichdno; potom vymaz maslem dlouhy
plech, ktery je opatfen nizkym okolkem, posyp ho strouhanou
zemlickou, vlej na néj tésto viude stejné na prst tlusté, toto poklad

tfresnémi jednou vedle druhé, a nech kold¢ pékné upéct, pak ho
posyp hojné cukrem.

11. Kola¢ se svestkami.

Sest lotli prepousténého masla, est zloutkd a Sest lotd cukru tii
ptl hodiny, potom k tomu pifimichej Sest loti pékné mouky a ze
Sesti bilkt tuhy snih, vymaZ maslem formu, s niZto okolek sejmouti
se nechd, vysyp ji strouhanou Zemli¢kou, vlej tésto do ni, poklad” ho
¢erstvymi, na osm dild rozkrdjenymi Svestkami, a sice slupkou dolt
a masem vzhtru, a nech ho tfi ¢tvrté hodiny zvolna pect; pak sejmi
okolek, kola¢ nech vystydnout a posyp ho tlu¢enym cukrem.

12. Jiny kolac se svestkami.

Sest lotfi Cerstvého a Sest lotéi pievafeného masla tti ptil hodiny
na mise, a mezi ustavicnym michanim pfidavej k tomu dvanéct
zloutkd, patnéct 1Zic vlazné smetany, ¢tyry lzice hustych kvasnic,
¢tyry lzice tlu¢eného cukru, s ptl citronu nakrdjenou karu a tolik
mouky, abys meéla pékné jemné tésto, osol ho trosku a nech ho
skynout; potom z ného Udélej na pomastény plech velky kolag,
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poklad ho hodné husté cerstvymi vyloupanymi Svestkami, kraje
pomaz rozpusténym madslem a nech kola¢ jesté trochu skynout,
nacez ho pékneé do zlatova upec¢ a pak ho posyp cukrem.

13. Moravsky kolac s visSnémi.

Utfi dvanéct lott cerstvého maésla, az se péni, potom k nému
primichej ¢tyry Zloutky, dvanéct lotd tlu¢eného cukru, s ptl citronu
drobné skrdjenou kiiru, Stipec soli a dvanéct lotd pékné mouky,
vSecko dobie pospolu utfi a kone¢né do toho vmichej tuhy snih ze
¢tyr bilkG. Nyni pomaz maslem pil archu papiru, kraje se vsech
stran ohni na dva prsty vysoko, rohy sepni $pendlikama, dej tésto
na néj, vsude stejné ho nozem rozetti, poklad ho visnémi jednou
vedle druhé a nech kold¢ pékné do zlatova upect; potom papir
odejmi a kol&¢ posyp cukrem.

14. Visnovy kola¢ pokryty.

Nech na vlazném misté rozehtat dvandact lotti masla, nacez pouze
to Cisté slej na misku, pfidej k tomu pét Zloutkd, a tfi to tak dlouho,
az se to péni, pak do , toho vmichej dvanéct lotd cukru, Sest lott
oloupanych ustrouhanych mandli, trochu tlucené skotice, s ptl
citronu nakrajenou kiiru, kone¢né ze ¢tyr bilka snih a dvanéct loth
pékné mouky. Nyni udélej z ptil archu papiru podlouhlé tvofitko,
ohni totiz kraje papiru kolem na prst, rohy sepni $pendlikami, papir
potfi maslem, dej do ného tésto, rozhri ho vSude stejné na malik
tlusté a poklad” ho visnémi jednou vedle druhé. Mezitim udélej
z¢erstva na rendlicku ze 1Zice mouky a ¢tvrt Zejdlika smetany hodné
hustou kasi¢ku, a néch ji prochladnout, pak do ni vmichej dva
zloutky, dva loty tlu¢eného cukru, trochu tluc¢ené skotice a z téch
dvou bilkd snih, pomaz tim kola¢ a nech ho v dobte vyhtaté troubé
ptl hodiny pect. Zbyde-li ti tésto, udélej jesté jeden takovy kolac.

15. Kola¢ a jablkami.

Ctvrt libry masla a &tvrt libry mouky na véle rukama prohnét,
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pridej k tomu Sest loth tlu¢eného cukru, ¢tyry loty strouhanych
mandli, s ptl citronu nakrajenou kiru, sStipec soli, a zadélej to
dvéma zloutky a stdvou z pil citronu, tésto dobfe prohnét a pak ho
rozvalej na velky, podle talife nebo misy do kulata pfistfizeny papir,
kraje papiru kolem do vysky ohni, kola¢ hojné poklad péknymi, na
tenounké listky nakrdjenymi jablkami, posyp ho cukrem a ¢tyimi
loty drobné usekanych mandli, a nech ho pékné upect.

16. Kiehky kolac¢ a krémem.

Ve dvanacti lotech mouky rozemni na vale osm lotli ¢erstvého
masla, pfidej k tomu ¢tyry loty cukru, krapytek soli, a zadélej to
dvéma Zloutky. Potom si pfistfihni tfi stejné velké, kulaté papiry,
podle nich udélej z tésta tii tenké kolace a nech je do bledozluta
upect; nac¢ez pomaz kazdy malinovou nebo rybizovou zavafeninkou
a poloz je na sebe; pak udélej ze ¢tyr bilka tuhy snih, vmichej do
ného ¢tvrt libry s kouskem vanilky na prasek tlu¢eného cukru, obloz
nim kolac¢e viikol a navrchu nejvice, postav to na chvilku do vlazné
trouby, aby se to opeklo - a je to hotovo. Také se mtze pouze jeden
velky kola¢ z toho tésta udélat, zavareninkou pomazat a krémem
oblozit.

17. Velké kolace ku kavé.

Dej na misu tfi zejdliky pékné mouky, nech v hrnecku rozpustit
¢tvrt libry masla, pridej k nému Zejdlik vlazné smetany, tfi* zZloutky,
dva loty rozdélanych lisovanych kvasnic a s pil citronu nakrajenou
ktiru, zadélej tim tésto, osol a oslad” ho patfi¢né, vypracuj ho nalezité
a nech ho kynout; pak pomaz plechy nebo papiry maslem, udélej na
né z tésta velké koldce, kraje potfi maslem kolad¢e posyp hojné
tlu¢enou skoftici, smiSenou s cukrem a sekanymi mandlemi, anebo
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jichou (¢islo 6. mezi ,nadivkami do kol4a¢t”), a nech je pékné upect.

18. Dualkové kolace.

Utfi ¢tvrt libry cerstvého a ¢tvrt libry pfevareného maésla
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dohromady, mezi tfenim vmichej do ného 3 Zloutky jeden po
druhém, c¢tvrt libry tluéeného cukru, s ptl citronu drobné
nasekanou ktiru, a tfi to jesté trochu, potom k tomu pfidej dva
zejdliky pékné mouky, dobfe tésto umichej a dej ho na val; nyni z
ného délej malé kuli¢ky jako mala zemcatka, klad' je na nemazany
papir na plech, v prostiedku kazdé kulicky udélej prstem diilek a
nech je v hezky teplé , troubé do zlatova upect; pak je vyndej, a kdyz
trochu prochladnou, dej do kazdého dtilku kousek jakékoliv
zavareninky, posyp je cukrem a dej je na tabuli.

19. Kolacky s korenim.

Otfi ¢istym Satem ¢tvrt libry sladkych mandli, pak je bud” drobné
utlu¢, nebo je. na struhadle rozstrouhej, dej k nim 6 lotd tlu¢eného
cukru, jeden ustrouhany muskatovy ofech, kvintlik tlu¢ené skotice,
kvintlik hfebicku, s ptl citronu drobné rozkrajenou ktru, 8 lott
masla, 8 lotd pékné mouky, vSecko dobfe promichej, pak tfemi
zloutky zadélej, a nech to asi hodinu ve chladném misté odpocinout;
potom to na dvé stébla tlusté rozvalej, vypichuj z toho formi¢kami
rozlicné kolacky a nech je na papife upect; nacez je potfi ledem
rozliénych barev, nech je ususit a dej je na sttl mezi jiné pamlsky.

20. Kiehké martinské rohliky.

Utfi bodné ptl libry ¢erstvého maésla, pfidej k nému tfi Zloutky,
dvé celé vejce, ptl druhého lotu rozdélanych lisovanych kvasnic,
dva loty tlu¢eného cukru, s ptl citronu kiru, ¢tvrt Zejdlika vlazné
smetany, a piimichej k tomu dvacet lotd pékné mouky, osol to
trochu a tésto nélezité vypracuj; kdyby bylo fidké, tedy piidej jeste
dle uznani mouky a nech ho skynout; potom ho dej na val posypany
moukou, rozvélej ho tence, nakrdjej z ného kruzatkem na tfi prsty
siroké a asi Sest prsti dlouhé listky, pomaz kazdy ptipravenou jiz
nadivkou: tvarohem, povidly nebo mékem, zavin je, utvotr ouhledné
rohli¢ky, klad' je hezky od sebe na maslem pomazany plech, pomaz
je rozkloktanym vejcem a nech je pékné upect; pak je posyp
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tlu¢enym cukrem a urovnej je ouhledné na talif.

21. Vanocka.

Ve ¢tyfech Zejdlikach mouky rozemni deset lot masla, pridej k
tomu Sest lotti tlu¢eného cukru, s jednoho citronu drobné skrajenou
ktru, dva loty cerstvych rozdélanych lisovanych kvasnic, trochu
soli, zadélej dobrym mlékem hodné tuhé tésto a nech ho nalezité
skynout; mezitim pieber a vyper ¢tvrt libry hrozinek bez pecek, tak
zvanych sultanek, a nakrajej ¢tvrt libry sladkych opatenych a
oloupanych mandli. Potom dej tésto na val posypany moukou,
pfidej k nému ty pfipravené hrozinky a mandle, a rukama to
nélezité prohnét, tak aby dotcené véci vSude stejné do tésta vnikly;
nacez tésto rozdél na devét kouskd, rukama je zakulat, pak z nich
vyber ¢tyry nejvétsi, rozvalej je rukama na dlouhé prameny, z téch
uplet ten nejspodnéjsi dil a poloz ho hned na hodné pomastény
papir, potom rozvalej ze tfech kouskd opét prameny, zase je uplet a
poloz na prvni pletenku, kone¢né rozvalej z poslednich dvou
kouskti prameny, stoc¢ je a poloz je navrch pletenek, véecky konce po
obou strandch dole hodné pfiméackni, véanocku pomaz
rozkloktanymi vejci a nech ji nejméné pal druhé hodiny kynout.

Tato vanocka musi se v troubé nejméné hodinu zvolna pect; lépe
vSak dafi se tak velké pecivo, kdyZz se pece v peci; proc¢ez radim, aby
ze svrchu udané casti tésta udélaly se radéji dvé mensi vanocky,
maji-li se totiZ pecti v troubé.

22, Velikonoéni mazanec.

Nech zlehka rozpustit tfi ¢tvrté libry nového masla, dej do ného
ptl tfettho Zejdlika sladké smetany, 6 neb 8 zloutkt, ¢tyry lzice
hustych kvasnic, 3 loty tlu¢eného cukru, vSecko dohromady dobie
rozmichej, a zadélej tim péknou suchou mouku v hezky tuhé tésto,
dobfe ho vypracuj, az jde od varecky a délaji se pékné puchyiky;
pak do ného jesté vmichej s ptl citronu drobné rozkrajenou ktru,
trochu tlu¢eného kvétu, a nech ho dobfe skynout; potom tésto osol,
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dej do ného 4 loty pafenych rozkrajenych mandli, 4 loty velkych
hrozinek, a zase ho vypracuj, na¢ez z ného délej pékné kulaté.
bochénky, pomaz je rozkloktanymi vejci a nech je pékné vypect. Z
toho tésta miize se udélat bud’ jeden velky, nebo dva malé mazance;
velky se musi pect na pomazaném papife a plechu v chlebové nebo
kolac¢ové peci, malé vsak se mohou upect v dobfe roztopené troubé.

23. Dobra buchta.

Utti ¢tvrt libry nového masla, dej do Zejdlika dobré kyselé
smetany 6 Zloutkt, 3 1zice hustych kvasnic, asi dva loty tlu¢eného
cukru, trochu soli, véecko dobfe rozkloktej, pak tim zadélej péknou
suchou mouku hezky husté, tésto dobte vypracuj, az jde od vatecky,
nacez posyp servit moukou, rozvalej na ném tésto asi na dvé stébla
tlusté, pomaz ho rozpusténym madslem, posyp tlu¢enym cukrem a
skofici pak na dlouho rozkrdjenymi mandlemi, vymaz formu
maslem, vysyp ji aneb vyloZ mandlemi, buchtu pékné svini, dej ji do
formy a nech ji tfi ¢tvrté hodiny kynout, pak aspon tfi ¢tvrté hodiny
pect; potom ji vyklop, posyp cukrem a skofici a nech ji vystydnout.
Do této buchty mize$ také misto uvedenych véci déati dobie
upraveny mak.

24. Trena buchta (Kugelhupf).

Utii 6, lott prfevafeného a 6 lotd nového masla, az se péni, vraz
do ného 10 zloutkt, kazdy dobfe zamichej, pak dej do toho asi 4 loty
na citronu otfeného tlu¢eného cukru, 3 1zice hustych kvasnic, trochu
soli, 5 1Zic dobré smetany, trochu vanilie, a posléz do toho zbézné
zamichej pil libry pékné prosaté mouky; potom vymaz formu, a je-li
jako hvézda, tedy vyloz jeden zldbek na dlouho rozkrajenymi a
druhy rozptlenymi mandlemi, vlej tésto do ni & nech ho tfi ¢tvrté
hodiny kynout, pak aspon tfi ¢tvrté hodiny zvolna pect; potom
buchtu vyklop, posyp ji hned teplou cukrem a vanilii a nech ji
vychladnout.
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25. T¥ena buchta bez smetany.

Utfi pal libry masla, dej do ného 1Zici mouky, pak jedno vejce, na
to zas 1zici mouky, potom jeden zloutek, a tak potad, az je v tom 10
zloutkt a 9 celych vajec; nacez dej k tomu vice nez s pil citronu
drobné rozkrdjenou a pak v mozdifi se ¢tvrt librou cukru utlu¢enou
ktiru, 4 lzice dobrych cerstvych, hustych kvasnic, 15 loupanych,
strouhanych hotkych a 20 sladkych, na drobno rozkrajenych mandli,
vmichej do toho znendhla po lZici tfi ¢tvrté libry mouky, osol to
trochu a okofenl kvétem; -pak vymaz formu, vlej to do ni, ale aby
zistala forma nejméné na dva prsty neplnd, a nech to kynout, az je
forma zcela plnd. Kdyz se to dava do trouby, nesmi se tim tuze
hybat, a nechd se to asponi hodinu zvolna pect; pak se buchta
vyklopi, posype hodné drobné tlu¢enym prosatym cukrem, necha se
vystydnout a da se na tabuli.

26. Moufenin benatsky.

Utfti hodné na mise ctvrt libry cerstvého a ctvrt libry
prepousténého masla, vmichej do ného 4 celé vejce a 4 Zloutky jedno
po druhém, dej k tomu 3 1zice hustych kvasnic a 3 1Zice smetany, a
zadélej viecko s jednim Zejdlikem mouky, aby z toho bylo tak lehké
tésto jako na tfenou buchtu; pak utlu¢ zejdlik maku a zamichej ho
do toho tésta s ptl librou tlu¢eného cukru a s rozkrdjenou kiirou s
pul citronu, malinko to osol a dej to do dortové formy.

27. Malé nadivané buchticky.

V zejdliku vlazné smetany rozkloktej tfi Zloutky, jedno celé vejce,
¢tvrt libry rozpusténého masla, pal druhého lotu lisovanych
kvasnic, 1zici cukru a krapytek tlu¢eného kvétu, pak tim zadélej na
mise libru mouky, tésto patficné osol a vareckou ho vypracuj, aby
bylo volné sice, ale nikoli ¥idké, v kterémzto pfipadu bysi musela
pfidat mouky, a nech ho trochu skynout. Mezitim si piiprav
povidla, mak a tvaroh dle ¢isel 1., 2. a 3. (viz: ,nadivky do kolac¢a”
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atd.) anebo cokoli se ti libi. Potom dej tésto na val posypany
moukou, rozkrdjej ho na malé stejné kousky, kazdy mezi prsty
zakulat, rozvalej a nadivej ¢im chces, pak buchticky zaobal, klad je
na velky, maslem hodné vymazany pekac, a kazdou buchticku jesté
po strandch potfi pirkem v masle omocenym, aby se k sobé
nepfiliply; kdyZz jsou vSechny hotové, nech je jesté trochu vykynout,
naceZ je zvolna pékné do Zemlova upec¢ a pak je posyp tlucenym
cukrem. - Z toho tésta muizes udélat také velkou buchtu, totiZ:
vmichej do ného asi dva loty nakrajenych oloupanych mandli a dva
loty sultanek, dej ho do babovky méslem dobfe vymazané - a mas
pro domécnost dosti dobrou buchtu.

28. Cisarska buchta.

Nech v hrnku na vlazném misté rozpustit libru masla, pak slej
svrchu pouze to ¢isté maslo do hluboké misy a michej nim stéle na
jedné strané, az zbéli a se zpéni, nacez do ného mezi ustavicnym
tfenim k jedné strané vmichej dvanéct zloutkd, tfi ¢tvrté libry pékné
prohiaté a prosaté mouky, ¢tyry loty jemné tluc¢eného cukru, na
kterémz jsi diive byla ostrouhala kiiru s jednoho citronu, kavovou
1zicku soli a tfi 1zice hustych kvasnic, a sice tak, abysi v béhu jedné
hodiny posledni Zloutek a mouku pfimichala; dej totiZ k méaslu mezi
ustaviénym michanim vzdy v péti minutach jeden Zloutek a jednu
vrchovatvu 1zici mouky, cukr vsak, stil a kvasnice pfimichej teprve k
posledu. Potom vymaz formu piepousténym madslem, vysyp ji
strouhanou pro-sdtou Zzemlickou, dej do ni tésta tolik, aby
dosahovalo néco ptes polovic formy, pfikrej ho, formu postav jenom
na vlahounké misto a nech buchtu skynout; kdyZz vystoupi az ke
kraji formy, postav ji do ne pfili§ prudce vyhtaté trouby na tiinozku
a nech ji ptl druhé hodiny zvolna pect j potom ji zvolna vyndej a
nech ji ve formé asi deset minut stat, nacez ji opatrné vyklop na sejto
a nech ji vystydnout, pak ji posejpatkem vsude stejné posyp cukrem
s kouskem vanilie utlu¢enym a dej ji na stl. - Dobré zdatfeni této
vyborné buchty zavisi hlavné od pifisného zachovani udaného zde
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predpisu.

29. Obycejné preclicky ku kavé.

Dej na misu 4 zejdliky pékné mouky, nech rozehtat ¢tvrt libry
bud’ nového nebo piepousténého masla, vlej do ného velky zejdlik
sladké smetany, dej k tomu dvé nebo tfi 1zice hustych kvasnic, lot
tlu¢eného cukru a zadélej tésto; kdyby bylo fidké, tedy se muze
pfidat mouky; nacez dej do tésta s ptl citronu rozkrdjenou kdru a
trochu kvétu, dobfe ho vypracuj, aZz jde od varecky, a nech ho
skynout; pak ho osol, zase ho dobfe vypracuj, dej ho na val
posypany moukou a délej z ného preclicky, klad je na maslem
pomazany papir, pomaz je rozkloktanym vejcem a nech je na plechu
v prostfedné horké troubé hezky do zlatova upect. Kdo chce, mtize
do tésta dat jesté lot sladkych mandli a lot cukrovany pomerancové
kiiry, je to tim chutnéjsi.

30. Dobré preclicky.

Dej na misku 3 Zejdliky pékné mouky, udélej v ni diilek, dej do ni
3 1zice hustych kvasnic, Zejdlik husté smetany a trochu soli, vypracuj
tésto a nech ho trochu skynout, pak do ného rozkrajej pal libry
dobrého cerstvého masla, vraz k tomu 4 Zloutky, a zase tésto dobie
vypracuj; nac¢ez z ného délej malé preclicky, klad" je na maslem
pomazany plech a nech je pect; potom je pomaz rozkloktanym
bilkem, posyp je hojné tlu¢enym, s vanilii smichanym cukrem a
drobné rozkrajenymi i mandlemi, a nech je v teplé troubé osusit, pak
je jesté posyp cukrem a dej je na tabuli.

31. Jiné dobré preclicky.

Dej na misu dva Zejdliky pékné mouky, rozkrajej do ni pul libry
dobrého cerstvého maésla a rozdrob ho s moukou, aby nebyly Zadné
kousky; pak dej do toho rovnou 1Zici tlu¢eného cukru a trochu soli,
udélej v tom dtilek, dej do toho 1zici hustych kvasnic a tolik dobrého
studeného mléka, co by z toho bylo husté tésto jako na buchty,
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hezky ho vareckou vypracuj, az se délaji puchyte, a nech ho chvilku
skynout; potom dej tésto na moukou posypany val a délej tenounké
preclicky, klad je na nemazany papir- na plech, pomaz je
rozmichanym vejcem, nech je chvilku kynout a pak pékné do
zlatova upect Tyto precli¢ky se hodi k svacdiné k ¢aji (iljee) anebo ke
studené syrové smetané; jsou hezky hiekké, a ¢im tenci, tim jsou
lepsi.

32. Kunétické preclicky.

Utti dobfe na mise 4 loty nového masla, dej do ného 3 Zloutky, 6
1zic sladké smetany, 1zici hustych kvasnic, 1zici tlu¢eného cukru,
zadélej z pékné mouky hodné husté tésto, dej do ného s pil citronu
rozkrdjenou kuru, trochu kvétu, hodné ho vypracuj a nech ho
skynout; pak ho osol, zase ho vypracuj, a na moukou posypaném
véale délej malé preclicky nebo vénecky, dej je na maslem pomazany
papir a na plech, pomaz je rozkloktanym vejcem, nech je trochu
skynout a pak do zlatova upect. Jsou ku kavé velmi chutné.

33. Kiehké preclicky s anyzem.

Vezmi pil libry pékné suché prosaté mouky, vmichej do ni ¢tvrt
libry tlu¢eného prosatého cukru a dvé kavové 1zicky pretlu¢eného
anyzu, rozkrajej do toho 4 loty nového masla, dobfe to promichej,
vraz do toho dvé celé vejce, zadélej tésto, vyvalej ho a délej z ného
malé preclicky, pak pomaz ¢isty plech bilym voskem, vloZena néj ty
preclicky, pomaz je rozkloktanymi vejci, posyp je cukrem a nech je
hezky do zlatova upect.

34. Hradecké preclicky.

Utfi na mise ¢tvrt libry pievafeného masla, vmichej do ného tfi
zloutky a tfi celé vejce jedno po druhém, pal Zejdlika dobrého
vlazného mléka, dva loty lisovanych rozdélanych kvasnic, s jednoho
citronu kiiru, dva loty tlu¢eného cukru a trochu soli; nyni zadélej s
péknou moukou hodné tuhé tésto, vytlu¢ ho vareckou, pak ho dej
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na val posypany moukou, rozvélej ho, nakréjej do ného tfi ¢tvrté
libry cerstvého masla, preloz a rozvélej ho jako maslové tésto, a to
opakuj tiikrat; nacez délej z tésta ve chladném misté malé preclicky
a nech je tamtéz dvé uplné hodiny kynout, pak je pomaz
uslehanymi bilky, posyp hrubé tlu¢enym cukrem a nech je zvolna
pect. Jsou vyborné.

35. Spésné rohlicky.

Utti dobfe pal libry cerstvého masla, a mezi tfenim vlej do ného
plny kavovy kofli¢ek vlazné vody; musis ale spésné michat; pak dej
do toho mouky tolik, co by tésto bylo asi tak husté, jako na tfené
knedli¢ky (nuky), trochu ho osol, postav do chladného mista a nech
ho asi pil hodinky ztuhnout; potom z ného spésné délej ve chladu
malé placaté rohlicky, obloz je hezky tuhym snéhem a cukrem,
posyp je hodné strouhanymi mandlemi (mezi cukr a mandle mtze
se smichat také tlu¢ena vanilie, tak jsou jesté lepsi) a nech je spésné
upect, nacez je dobte posyp cukrem.

36. Dobré a laciné rohlicky ku kavé.

Odméf si dva zejdliky mouky na misku, odeber od ni dobrou hrst
na val a vpracuj ji zlehka do ¢tvrt libry cerstvého pékného masla,
pak to rukou trochu rozplacni na kulaty kolacek, vloz ho mezi dva
talite a postav ho do studena. Nech v pul zejdliku vlazného dobrého
mléka asi jako ptil vejce velky kousek pfevareného masla rozpustit,
ptfidej k tomu dva zloutky, pal druhého lotu rozdélanych
lisovanych kvasnic, s ptl citronu nakrdjenou kiru, 1zici cukru a
kavovou 1zi¢ku soli, rozkloktej to hodné a zadélej tim tu, mouku na
mise; bylo-li by to ¥idké, ptidej trochu mouky, nebot musi tésto byt
hezky tuhé, a nech ho nélezZité skynout. Potom dej tésto na val
posypany moukou, rozvalej ho, vloz do prostfed, tu maselnou
placku, obal ji vSude téstem a rozvalej to pospolu hodné tence, pak
to preloZ s obou stran na tfi dily jako maslové tésto, zase to rozvélej
a opét preloz; tak to opakuyj tfikrat; kdyZ pak tésto po tfeti sloZis,
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nech ho na véle pfikryté misou opét skynout; potom ho rozvalej na
stéblo tlusté, odkroj bud’ kruzatkem nebo nozem na ¢tyry prsty
siroky list, z tohoto nakréjej samé tfihrané kousky, pak shrn kazdy
ttihranicek od $iroké strany nahoru a rtizek pfehni, tak mas pékny
rohli¢ek, nacez je klad' na pomastény plech, potii je z téch dvou
bilkt uslehanym snéhem, posyp makem a nech je pékné upect.

37. Kminem sypané rohlicky k pivu.

Do ctyr zejdlikGi pékné mouky rozkrajej 4 loty nového masla,
zadélej tésto se dvéma velkyma Zejdlikama vlazné smetany a se 3
1zicemi hustych kvasnic, dej do ného s pll citronu drobné
rozkrdjenou ktru, pal lotu tlu¢eného cukru, trochu tlu¢eného
zazvoru, a nech ho trochu skynout; nebo je-li naspéch, tedy tésto
hned osol, dej ho na moukou posypany val a délej bud rohli¢ky
nebo housti¢ky, klad" je na pomazany papir na plech, pomaz je
vejcem, posyp soli a kminem, a nech je hezky do zlatova upect.

38. Slané preclicky.

Dej na misu dva zejdliky mouky, udélej v ni dalek a dej do ni
takovy kousek maésla, co vazi jedno vejce, pak dva Zzloutky, jedno
celé vejce, trochu tlu¢eného zazvoru, ptl koflicka dobrych kvasnic,
kavovou 1zi¢ku soli, a ptilévej znenahla tolik dobrého mléka, az mas
hodné tuhé tésto, nac¢ez ho na mise vareckou nélezité vypracuj, pak
ho dej na val moukou hojné posypany, prohnét ho jesté hodné
rukama v mouce a hled, aby bylo co mozna tvrdé, ale dobie
vypracované, coz se nejlépe docili vytloukdnim pomoci vélecku;
kdyz pak tésto na vale skynulo, rozvalej ho vzdy kousek rukama na
tenky praminek, délej malé stejné preclicky a nech je opét kynout;
potom je klad’ do osolené vafici vody, vafeckou jimi opatrné pohni,
a jakmile vyplavou navrch, rychle je vyndej, posyp je makem,
smiSenym se soli, klad’ je na plech maslem pomastény a nech je v
dobte prohtété troubé upect.
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39. Tycky k caji.

Dej do hrnku ctyry lzice prevafeného masla, dvé vejce, lot
lisovanych kvasnic, ptl 1zice tlu¢eného cukru, trochu soli, a hodné
to rozkloktej s pil Zejdlikem dobrého mléka, nacez to vlej do dvou
zejdliki pékné mouky a zadélej hezky tuhé tésto,- pak ho dej hned
na val posypany moukou a délej z ného néco pres ¢tvrt lokte dlouhé
tycky, pomaz je rozkloktanym vejcem, posyp je soli a nech je hned
hezky zprudka péci.

40. Jiné tycky k ¢aji.

Dej na val dvacet lotdt mouky a vmichej do ni zlehka ptl libry
¢erstvého masla tak, aby se maslo od mouky délilo, pak v tom udélej
dilek, vraz do ného dva zloutky, dej k tomu dvé lzice hustych
kvasnic, nebo husty kvasek z lotu lisovanych kvasnic, asi Sest 1Zic
smetany, osol to trochu a zadélej tésto noZzem, naceZ ho rukama
nékolikrat zlehka prohnét a nech ho odpocinout; potom ho tence
rozvalej, vykroj z ného kruzitkem na c¢tvrt lokte Siroky pruh, z
tohoto pak zas prespfi¢ krdjej na prst Siroké prouzky, klad je na
nepomastény plech, potii je rozkloktanym, vejcem, posyp je trochu
soli a chces-li i kminem, a nech je hned v dobte vyhtaté troubé pect;
kdyz vychladnou, urovnej je do hrani¢ky na talif.

41. Malinké preclicky k ¢aji.

V Sesti lotech mouky rozemni Sest lotti masla, pridej k tomu dva
loty tlu¢eného cukru, dvé kdvové 1zicky hustych kvasnic, krapytek
soli, a zadélej to jednim uslehanym bilkem v hodné tuhé tésto, nacez
vzdy kousek na vale rozvalej na stéblo tenky pramynek a délej
malinké preclicky, klad je hned na plech maslem trochu potfeny,
potfi je také maslem, posyp cukrem a nech je trochu odpocinout,
potom je v troubé upec.
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42. Koblihy.

Dej na misu libru prohtaté a prosaté mouky, vraz do hrnku 10
zloutki a jedno celé vejce, dej k tomu c¢tvrt zejdlika vlazné
nezvafené smetany, ¢tvrt libry rozhfatého ucisténého nového masla,
4 1zice dobrych hustych kvasnic, 2 l1zice cukru, na kterém jsi byla
ostrouhala citronovou kiiru, trochu to osol, vse dohromady
rozkloktej a zadélej tim tu mouku; tésto vSak nevytloukej, ale vse jen
pékné rozmichej; pak dej vzdy kus tésta na val, rozvélej ho rukou asi
na prst tlusté, vypichej z ného formic¢kou kulaté listky jak velké
chce$, do prostied kazdého vloz kousek zavafeninky, pak opét
vypichej tolik listk®i, pfikrej jimi ty s tou zavareninkou, okolky
prstama pfitla¢, koblihy jesté jednou vypichej, aby byly hezky
kulaté, klad je na moukou posypany servit a nech je kynout; kdyz
jsou skoro jesté jednou tak vysoké nech rozpalit pfevafené maslo a
klad do ného koblizky spodni stranou vzhiiru, ne vsak mnoho
najednou, aby mély vtli, a pfikrej je poklickou; kdyZz jsou na té
strané dost cervené, obrat je, ale jiz je neptikryvej; tak smaz, az jsou
vSecky, pak je posyp cukrem a dej je na tabuli.

43. Jiné koblihy.

KdyZz mas mouku dost ovlaZzenou, prosej ji na misku tfi ¢tvrté
libry, osol ji a dej k ni 1zici tlu¢eného cukru, pak vraz do ptl Zejdlika
vlazné smetany 4 Zloutky a dvé celé vejce, dej k tomu 4 loty
rozpusténého masla a 3 plné lzice dobrych hustych kvasnic,
rozkloktej vse dohromady, zadélej tésto, a michej nim tak dlouho, az
jde od vatrecky, nacez ho jesté trochu vytlu¢; potom posyp val hodné
moukou, dej na néj vzdy jen kousek tésta (ponévadz je fidké a
rozbihalo by se), rozvélej ho na prst tlusté, vypichej formickou
stejny pocet kulatych listk{i, nacez na polovicku téchto listkii dej do
prostied kousek zavafeninky, pfikrej je témi prazdnymi listkami,
okolky prstama pfimackni, koblizky jesté jednou vypichej a klad’ je
na servit moukou hodné popraseny; potom tésto s valu dej zase do
misy ke druhému, promichej ho, pak vyndej opét kus na val a délej

365



koblihy jako prvé; takto pokracuj, az mas vSechny koblihy hotové,
nacez je prikrej jinym servitem a nech je kynout. KdyZz jsou dost
vykynuté, nech rozehtat prfevaren* maslo, ne vSéak mnoho, jen co by
néco pres prvni kloub prstu dosahovalo, klad" do ného koblizky
vrchni stranou dold, ptikrej je poklickou, a nech je piikryté tak
dlouho, az jsou na té strané cervené, pak je obrat a jiz nepiikryvej.
Kdyz jsou dost, vyndej je na proziravy papir, aby se vSechna
mastnota z koblih do ného vsédkla, a nech je stat na vlazném misté;
pfedtim nez je das na tabuli, posyp je po obou stranach tlu¢enym
cukrem. Maji-li tyto koblizky byti pékné a dobré, tedy se tésto nesmi
udélat tuzsi, nez jak je pfedepsano.
44. Sisky.

Dej na misku dvé libry pékné mouky, vraz do ni devét Zloutkd,
dej k tomu osm IZic hustych kvasnic, deset loti rozpusténého masla,
a zadélej tésto hustou sladkou smetanou, pfidej do ného drobnince
rozkrdjenou citronovou kiiru, 1Zici tlu¢eného cukru a trochu kvétu,
udélej tésto hezky tuhé, dobie ho vypracuj, az jde od varecky, a nech
ho kynout; kdyz trochu skyne, vlej do ného asi ¢tvrt Zejdlika
dobrého rakouského vina, zase ho trochu vypracuj, osol a opét ho
nech kynout; nafeZz do ného zamichej ctvrt libry drobné
rozkrajenych mandli, hezky ho na véle vypracuj, pak délej z ného na
ptl druhé ¢tvrtky dlouhé, hezky tlusté sisky, nech je skynout, potom
je hezky zpovolna smaz na pohodIné panvi. Musi byt mnoho masla,
aby plavaly. KdyZ je z masla vyndas, obal je hned v tlu¢eném cukru,
nebo je aspor cukrem hodné posyp a nech je vystydnout.

45. Bozi milosti.

Dej mouku na vél, rozdrob v ni kus masla, udélej ve prostfed
dilek, vraz do ného dva Zloutky, jedno celé vejce, dej k tomu 3 1zice
dobré smetany, 3 1zice vina, trochu cukru, trochu soli, a tésto dobie
vypracuj jako na tuhé nudle, pak ho rozvélej a rozkréjej kruzadleni
bud’ na ¢tverhrani¢ky nebo tfihranicky, a tyto usmaz v rozpaleném
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masle, nacez je posyp cukrem a dej na stil.

Z toho tésta mohou se také délati tak nazvané rtzové koblihy
(Rosenkrapfen), a sice takto: tésto se rozvali, nacez se z ného kulatou,
okrouhle vrobkovanou formic¢kou vypichaji rtzicky, pomazou se v
prostfed trochu bilkem, tii se ptilepi na sebe, v prostiedku se prstem
udéld dalek, pak se hodi do rozpéleného pfepousténého masla a
nechaji se smazit; musi ale byt hodné masla, aby plavaly, tak se z
toho udélaji jako rtizinky. Kdyz jsou hezky do zlatova usmazeny, da
se do prostted kazdé bud kousek zavateného rybizu, nebo jedna
zavarena visné a posypou se cukrem - tak to na stole pékné vypada.

46. Skoricové trubicky.

Rozdrob na vale dva loty ¢erstvého masla v pil Zejdliku mouky,
udélej v tom dtlek a zadélej tésto jednim Zloutkem, z pil citronu
procezenou $tavou a lzici vody, pak tésto prohnét a tence ho
rozvalej, nac¢ez z ného vykrajuj na dobry prst $iroké, a asi Sest prstti
dlouhé prouzky, oto¢ kazdy okolo plechové formicky, podobajici-se
trubce velmi Sirokého trychtyfe a majici nahote drzatko ze silného
dratu, obvin kazdy prouzek niti a smaZ jeden po druhém ve
hluboké nadobce v rozpaleném prepousténém masle. KdyZz jsou
trubicky upeceny, smekni kazdou s formicky, nité odvin, trubicky
posyp hojné tlucenym cukrem, smiSenym s tlu¢enou skofici, a
urovnej je na talif.

47. Koblizky z paleného tésta.

Nech na rendliku zvafit Zejdlik mléka se ¢tyfmi loty masla,
¢tyfmi loty cukru a krapytkem soli, pfimichej k tomu zejdlik pékné
mouky, a stale tim michej, az se utvofi pékné tuhé tésto, které jiz ani
rendliku ani vafecky se nechyta, pak ho vyndej na misku, a kdyz
prochladne, pfimichej k nému ¢étyry Zloutky jeden po druhém a dvé
celé vejce, a hodné to umichej; potom dej tésto na val posypany
moukou, udélej z ného malé kulaté koblizky, klad je na plech
potieny maslem, pomaZ je rozkloktanym vejcem a nech je pfi
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mirném ohni pect; kdyZ vybéhnou hodné do vysky, vyndej plech z
trouby, kobliZky posyp tlu¢enym cukrem a nech je dopect; potom je
vyndej, a kdyZ docela vychladnou, nafizni kazdou po strané nozem
a napln je néjakou zavateninkou.

48. Suchary (Zwieback).

V libfe mouky rozemni dvandct loti masla, rozkloktej v hrnec¢ku
ve tii ¢tvrti Zejdliku dobrého mléka tfi celé vejce a jeden zloutek, vlej
to do mouky, pfidej k tomu dva loty rozdélanych lisovanych
kvasnic, ¢tyry loty oloupanych usekanych mandli, osol to patfi¢né a
zadélej tésto hodné tuhé, vypracuj, ho, az se nechyta na varecku, a
nech ho kynout; potom ho dej na val, udélej z ného dva podlouhlé
uzké bochénky, podobajici-se siskdm, a nech je ve chladném misté,
aby se nerozbéhly, hodné vyhynout, pak je pomaz rozkloktanym
vejcem a upec je. Kdyz vychladnou, nakrajej je pfespfi¢ na stejné, asi
na prst tlusté kousky, osus je na plechu v troubé a pak je posyp po
obou stranéch tlu¢enym cukrem a skofici.

49. Malé suchary.

Dej na misu ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, vraz do ného 4 celé vejce,
a michej to ptil hodiny, pak pfidej k tomu ¢tvrt lotu skotice, téZ tolik
htebicku, s jednoho citronu kiru, ¢tvrt lotu protlu¢eného fenyklu, a
konec¢né tolik mouky, aby tésto bylo tak jako na lehkou buchticku;
potom z ného délej na prst tlusté $isticky, pomaz papir méslem,

gisticky klad’ na néj, pak je dé&j na plech a nech je v prudké troubé
upect; naceZ je hned rozkrajej, nech je ususit - a jsou hotové.

50. Cerstvé sucharky.

Dej na val ¢tvrt libry mouky, ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, dva loty
rozkrajeného citronatu, trochu anyzu, promichej a zadélej to jednim
vejcem a jednim Zloutkem (jsou-li vSak vejce velké tedy je dost
jednoho), nacez udélej z tésta asi 3 malé Sisticky, pomaz je vejcem,
dej je na plech na maslem pomazany papir a nech je v troubé upect;
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potom z nich nakréjej pfespti¢ malé suchérky (ale dokud jsou horké,
sice by se nedaly kréjet) a nedavej je jiz do trouby susit, ony uschnou
samy.

51. Sucharky k vina.

Dej na misu ¢tvrt libry tlu¢eného proséatého cukru, vraz do ného
10 zloutkd, a tfi to néco pres pul hodiny pak do toho dej trochu
fenyklu, z téch desiti bilkGi tuhy snih a 10 lotd pékné mouky,
zamichej to, dej to do vymazané sucharkové formy a nech to zvolna
pect, az to za¢ne padat, pak to vyklop a nech vystydnout; potom to
rozkrdjej na dvé stébla tlusté kousky, vloz je na papir na plech a
nech je v troubé ne piili$ horké osusit’

52. Marcipanky.

Utfi nd misce 3 loty cerstvého masla, dej do ného ¢tvrt libry
tlu¢eného cukru, ptl lotu tlu¢ené skotice, ¢tvrt lotu tlu¢eného
htebicku, s pil citronu drobné rozkrajenou kiru, lot sladkych a 4
horké mandle, oboje na struhadle i se slupkou ustrouhané, vraz do
toho jedno celé vejce, dobte to umichej, posléz do toho vmichej ¢tvrt
libry pékné mouky, nacez dej tésto na val posypany moukou,
rozvalej ho na dvé stébla tlusté, nakrajej z ného ¢tyrrohové tabulky,
jako jsou malé marcipanky, klad" je na plech bilym voskem
pomazany, pomaz je vejcem, poklad’ rozptlenymi mandlemi a nech
je zvolna pect.

53. Marcipanky na jiny zptisob.

Vezmi na val ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, dej do ného ¢tvrt libry
tlu¢enych nebo strouhanych oloupanych sladkych mandli, a mezi
nimi asi 4 hotké, pak 6 na tvrdo varenych tlu¢enych Zloutkt, dobte
to nozem rozdrob, rozkrdjej do toho ptl libry dobrého cerstvého
masla, dej k tomu s ptl citronu drobné rozkrdjenou kiru a ptl
druhého Zejdlika pékné mouky, pfimichej k tomu ptldruhé tabulky
strouhaného perniku, utlu¢ to dohromady, prosej k tomu 12 zrnek

369



utlu¢eného nového kofeni, 6 hiebickl a kousek skofice, a tésto ve
chladném misté dostatecné vypracuj; pak ho rozvélej na dvé stébla
tlusté, nakréjej z ného jako karty velké kousky, vloZ je na nemazany
papir na plech, anebo na voskem potfeny plech, pomaz je
rozmichanym vejcem, poklad’ je rozptilenymi mandlemi, tak jako by
karty byly malovany, a nech je upect. Jsou dobré.

54. Celtlicky z kofeni.

Vezmi ptl libry mouky, pil libry dobfe tlu¢eného cukru, ptl lotu
skofice, nékolik htebickt, s ptl citronu nakrdjenou kiru, zadélej to
na noc se tfemi zloutky a snéhem ze dvou bilkd, a uloz to do
chladna; druhého dne pe¢ z toho tésta bud’ samé celtlicky nebo také
jiné drobnftistky.

55. Parizské rizky.

Ustrouhej ¢tvrt libry neloupanych mandli, dej je na val se ¢tvrt
librou tlu¢ehého cukru a s lotem mouky, rozdrob do toho tfi loty
masla, udélej v tom dtilek a zadélej tésto jednim vejcem, piidej do
ného trochu skofice. a s pul citronu nakrdjenou kiru, pak ho
rozvalej ne piilis tence, nakrajej z ného podlouhlé, na prst Siroké
fizky, nech je upect a okrasli je citronovym ledem.

56. Svédsky chlebicek.

Dej na val ptildruhého Zejdlika mouky, 4 loty nového masla, 4
loty tlu¢eného cukru, 6 zloutkd, 6 1Zic sladké smetany, trochu soli, a
vypracuj tésto, aby se neliplo na ruce, pak ho rozvalej na stéblo
tlusté, potti ho hezky tuhym bilkovym snéhem, posyp ho cukrem,
krajenymi mandlemi a krdjenymi pistaciemi (také mtizes k tomu
smichat trochu fenyklu), a nakrdjej z ného kruzatkem na dva prsty
siroké a néco pres pll ¢tvrtky dlouhé prouzecky; potom pomaz
plech rozpusténym maslem, klad na néj ty kousky a nech je hezky
spésné do zlatova upect; pak je posyp cukrem a nes je na sttl.
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57. Mandlové trubicky.

Utfi ¢tvrt libry novéna masla, dej do ného ¢tvrt libry tluceného
cukruy, étvrt libry pékné mouky, Ctvrt libry strouhanych oloupanych
mandli, trochu tlucené skofice a trochu skrajené citronové kiry,
vraz do toho 8 celych vajec, kazdé dobie zamichej a tfi to nejméné
pal hodiny. Potom potii trochu slaninou ¢étyrhranou formu
(Waffentrapfenform), otii ji, nalej do ni 1zici trochu tésta, formu zlehka
stiskni a upe¢ tésto na ohni po obou stranach jako oplatek, nacez
hned, jakmile ho z formy vyndas, oto¢ ho kolem valecku koncema k
sobé, dokud nezkfehne, a tak pokracuj, az jsou vSechny upeceny;
potom trubic¢ky postav do suchého mista, aby nezvlhly. Nez je das
na sttil, postav je s misou na chvilenku na kamna, aby opét zkiehly,
pak je posyp cukrem. Je to dobré a vydajné pecivo.

58. Skoricové trubicky.

Vezmi Zejdlik mouky, tii ¢tvrté Zejdlika dobrého mléka, tlucené
skofice a cukru dle zdani, a zadélej to; kdyby to bylo husté, mtze se
pfilejt trochu mléka, a také se mtze pridat jedno celé vejce; nacez z
toho pec¢ oplatky, jenom ne piili§ do ¢ervena, ovin kazdy hned za
tepla pres kulaté dfivko jako mandlové trubicky, a dej je na sttl
posypané skofici a cukrem. S témito trubickami musi se zachazet tak
jako s mandlovymi, aby nezvlhly.

59. Oplatky.

Na Zejdlik mouky vezmi tfi ¢tvrté Zzejdlika smetany, dvé celé
vejce, drobnince rozkrdjenou citronovou kiru (jesté lepsi vsak jest
na cukru ostrouhand), asi lot cukru a malinko soli, dej vsecko do
hrnce a hodné to rozkloktej, pak pomaz formu méslem a pec
oplatky. KdyZ jsou upeceny, pomaz jeden rozpusténym maslem,
posyp ho strouhanou c¢okolddou, ktera se jesté muze promichat
tlu¢enym cukrem a vanilii, na to pfilep druhy maéslem pomastény

vvvvv
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jesté na malé okamzeni do rozpalené formy; potom to vyndej, posyp
cukrem a vanilii a dones to na sttil. V nedostatku ¢okolady mohou
se oplatky také posypat skofici a cukrem, anebo se miize udélat jen
polovic ¢okoladovych.

60. Zazvorky.

Dej na val 12 lotd tlu¢eného prosatého cukru, 12 loth pékné
prosaté mouky, 2 loty tlu¢eného prosatého zazvoru, vraz do toho 9
zloutktd a zadélej tésto, pak ho rozvalej na dvé stébla tluste, vypichej
z ného zazvorkovou formickou pékné zazvorky, dej je na papir na
plech, pomaz je bilkem, posyp prosatym cukrem a nech je do
Zemlova upect, potom je sejmi s papiru a uschovej je.

61. Dobry pernik.

Dej na rendlik libru dobrého syrobu a ¢tvrt libry tlu¢eného cukru,
pfilej k tomu trochu vody a nech to zvolna, pil hodiny vafit,
pfi¢emz tvorfici-se pénu sbirat musis, pak to odstav a nech to
vychladnout; nacez do toho vmichej tolik mouky, azZ mas ne prili§
tuhé tésto, a nech ho piikryté ¢tyry dni a tfebas i déle ve chladném
misté; potom k nému pridej lot rozpusténého piecezeného drasla
(Potasche), ptl lotu skofice, kousek zazvoru, nékolik htebickd,
nékolik zrnek pepfe a nového kofeni, vse utlu¢eno, Sest loth
nakladané, drobné rozkrajené pomerancové kiry a ¢tvrt libry na
dlouho rozkrdjenych mandli, promichej to nalezité, a je-li tfeba,
pfidej mouky, aby tésto bylo spiSe tuzsi nezli ¥idké; nac¢ez ho na
malik tence rozvélej, a nakrajej z ného podlouhlé c¢tverhranicky,
klad’ je na plech (jejzto jsi dfive byla pottela maslem a posypala
moukou, kterouzto vy-byvajici klepnutim na spodek plechu opét jsi
sprésila), potti je vodnim ledem (¢is. 8. str. 410), vloz do kazdého
kousku do vsech ¢tyfech rohti i do prostfed rozptilenou mandli, a
nech je v troubé pékné upect, pak je jesté za tepla sejmi s plechu.

Z tohoto tésta mutize$ také udélat dlouhy uzky bochanek, pottit

3%

ho vodou, upéct, pak za tepla prespfi¢ na tenké kousky nakrijet - a
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ma$ tak nazvany ,pumprnikl”. - Draslo musi byt ku kazdému
perniku den predtim utluc¢eno a s trochou vody namoceno.

62. Francouzsky pernik.

Nech zvafit libru bilého cukrového syrobu, vmichej do ného
znendhla libru tlu¢eného cukru, pfidej k tomu Sest lot skrajeného
citronatu, c¢tvrt libry oloupanych nakrajenych sladkych a lot
utlucenych hotkych mandli, dva loty skofice, ¢tvrt lotu hiebicku,
ptl lotu koriandru, vSe jemné utluceno, lot rozpusténého drasla a
trochu silného lihu (Spiritus), dobfe to pospolu promichej a zadélej
tésto librou mouky; je-li ¥idké, prisejpej mouky, az je dosti tuhé, a
nech ho ptl dne v teplém misté; potom ho dej na val posypany
moukou, rozvalej ho tence a délej z ného bud podlouhlé
¢tverhranicky, nebo néco jiného dle vlastni libosti, klad to na plechy,
na pfedesly zpusob pfipravené, a nech to jesté chvili stat, pak to
potfi bud’ bilym ledem (&is. 1. str. 409) anebo vodnim ledem (¢is. 8.)
a nech to upect.

63. Cerny norimbersky pernik.

Upraz na rendliku libru mouky do Zzluta, nech ji vychladnout a
prosej ji; taktéz upraz libru na podlouhlo nakrajenych mandli i se
slupinami a dej je k mouce. Nyni nech na rendliku dvé libry syrobu
s librou cukru tak dlouho vaftit, az se to, kdyZz toho trochu mezi dva
prsty vezmes a tyto od sebe roztahnes, jako nité tdhne; pak to odstav
a nech prochladnout; potom do toho dej tu mouku s mandlemi, ¢tvrt
libry nakrajené pomerancové kiry, dva loty rozpusténého drasla,
dva loty skofice, nékolik ktebickli, né€kolik zrnek bilého pepte a
krapytek kardamomu, v8e na prasek utluc¢eno, promichej to nalezité
v tuhé tésto a nech ho prikryté pies noc odpocinout. Druhy den
rozvélej tésto na dvé stébla tlusté, nakrajej z ného ctyrhrané
podlouhlé kousky, klad je na pomastény a moukou posypany plech,
a nech to jesté nékolik hodin odpo¢inout, pak to dej do trouby, a
kdyZ je to dobfe upecené, vyndej to, potii to vafenym cukrem (viz
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¢is. 10. str. 410), dej to jesté na chvilku do trouby, a je to hotové.

64. Bily norimbersky pernik.

Vraz do ¢istého hrnku osm vajec a draténou metlou je trochu
rozslehej, nacez k nim dej libru tlu¢eného cukru, postav to do n¢jaké
nadoby, horkou vodou naplnéné, a tlu¢ to tak dlouho, aZ je to
vlazné, pak to vyndej a michej tim stéle, az to zase vystydne; potom
k tomu pfimichej libru oloupanych usekanych mandli, trochu
tlucené skofice, ¢tyry loty citronatu a ¢tyry loty pomerancové kiry,
oboji drobné skrajené, a lot jemné utlu¢eného kardamomu, pfidej k
tomu tfi ¢tvrté libry mouky a hodné to prohnét. Nyni nakréjej z
oplatku dle vlastni libosti podlouhlé ¢tverhrani¢ky, namaz na né
tésta na brk tlusté, do prostied kazdého dej tenkou prouzku
citrondtu a nech je zvolna pect.
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Nadivky do kolaci, buchticek a koblih.

1. Povidla.

Vezmi bud’ dobré slivové povidla, nebo uvaf suché slivy a dobte
je usekej, dej je na rendlicek, k nim kousek nového masla, trochu
drobné rozkrajené citronové kury, trochu htebicku a tlu¢eného
cukru tolik, aby byly dosti sladké. Mnoho-li se ¢eho ma dati, ned4 se
ustanovit, protoZze se kuchaika musi fidit dle mnoZzstvi povidel.
Nechaji se trochu prohtat, pak vychladnout, nacez se jich pouZije
bud’ na kolace, koblihy nebo na buchticky.

2. Mak.

Mak se muize bud tlouct za subha, nebo se dfive pfemeje ve
vodé, pak ve smetané do mékka uvati a potom se ve zvlastni k tomu
ztizené panvi dobfe rozetie. KdyZ jest rozetfen, da se na rendlicek, k
nému kousek masla, a je-li za sucha tlucen, tedy se pfileje do ného
sladké smetany, a neché se jesté vafit, aby z ného byla husta kasicka,
pfidad se k nému bud cukru nebo ¢eského medu tolik, aby byl
dostate¢né sladky, pak se do ného da dle libosti bud’ citronové nebo
cukrované pomerancové kury a bud hfebicku nebo skofice anebo
kvétu. Kazdy si mtize dle libosti dat chut jakou chce.

3. Tvaroh.

Vezme se dobry tvaroh, da se na misu a dobfe se rozetie, pak se
do ného vrazi zloutkd a celych vajec tolik, aby byl pravé tak ridky,
jak jej kuchaika potfebuje (ku pi. na libru tvarohu mohou se pocitat
3 Zloutky a 3 celé vejce), potom se do ného da trochu kvétu a osladi
se dle libosti. Ma-li se tohoto tvarohu pouzit na némecké koléce,
tedy se necha jen tak; na sklddané kolace ale mohou se do ného dat
dobfte pfebrané a pfemyté malé hrozinky.
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4. Hrozinkova povidla.

Omej ve studené vodé ctvrt libry péknych velkych hrozinek a
Cisté je otfi, pak z nich vyber vSecky peci¢ky a drobné je rozkréjej,
dej je na rendlicek, k nim s ptl citronu drobné rozkrajenou kiiru,
nalej na né nékolik 1Zicek rakouského vina a pfidej cukru, aby
nabyly libezné chuti, dej k nim téz trochu skoftice a trochu htebicku,
nech je trochu povafit a pak vychladnout. Téchto povidel mtize se v
¢as nouze pouZit misto zavareného rybizu.

5. Cukrova jiska.

Dej na rendlicek 4 loty pékné mouky s malinkym kouskem
mésla, a nech ji do poZloutla uprazit, pak do ni pfisyp 4 loty
tlu¢eného cukru. Touto jiskou mitize§ misto sekanych mandli
posypat malé kolacky.

6. Jicha k posypani kolact.

Rozdrob na vale Sest loth cerstvého masla ve ¢tvrt libfe mouky a
ve ¢tyfech lotech tlu¢eného cukru, hodné to promichej a posyp tim
velké kolace ku kavé.

7. Pernik.

Ustrouhej nékolik tabulek perniku, dej ho s kouskem masla a
tlu¢enym cukrem na rendlik a nech ho trochu uprazit Jest k viili
rozmanitosti na némecké kolace velmi pfithodny a takto pfipraveny i
do buchtic¢ek velmi chutny.

8. Snih.

Ma-li snih byti jak se patfi, musi se obzvlasté na to hledét, aby
byly vejce ¢erstvé a ve chladu chované. Bilky, od kterych se Zloutky
i o¢ka opatrné oddéli, daji se bud’ na cejnovou nebo na jinou misu a
8lehaji se bud’ tenkou lou¢kou, nebo péknou biezovou oloupanou
metlickou, nebo také, je-li naspéch, vidlickou tak dlouho, az se z
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nich udéla jako snih bila a tak husta péna, Ze, kdyz se misa obrati,
péna na ni drzi. Ve vétsich kuchynich mivaji k tomu zvlastni
mosazny kotlicek a draténou metlu, v domacnosti se to vSak vselijak
odbyde. - Snéhu mtze se mimo jiné véci upotfebit i k okrasleni
bilkovych kola¢t, totiz: da se na kazdy kolacek kus pevného snéhu,
posypou se hodné strouhanymi mandlemi a cukrem a nechaji se
spésné v troubé pect.
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Ledy rozli¢nych barev

k ozdobeni dorti a cukrovinek.

1. Bily led.

Utlu¢ ¢étvrt libry pékného cukru na mouku a prosej ho (tak se to
musi stdt ua kazdy led), pak ho dej na salecek, pridej k nému z
jednoho bilku snéhu, a hodné to tfi, potom do toho naced z pul
citronu stavu, tak led pékné zbéli; musi se ale nejméné ptil hodiny
michat.

2. Zluty led.

Déla se zcela tak jako predesly, jenom Ze se musi cela ¢tvrt libra
cukru na citronu ostrouhat a nékolik kapek v ¢istém klacku
rozmoceného safranu pridat, aby to bylo zluté.

3. Cerny led.

Musi se dat do cukru bilkového snéhu o néco vic nez piedesle,
protoze se neda Zadna citronova stava, a kdyz jest jiz hezky utfen,
da se do toho ustrouhand tabulka ¢okolady a jesté se to ¢tvrt hodiny

tre.

4. Skoticovy led.

Vezme se 4 loty tluceného cukru, lot tlucené pro-saté skofice a
bilkovy snih, micha se to ptl hodinky, nebo 1épe az se délaji puchyie
- aled jest hotov.

5. Jahodovy led.

Vezmi ¢tvrt libry tlu¢eného proséatého cukru, z jednoho bilku snih
a jahodové, vistiové nebo rybizové stavy, a michej to asi ctvrt
hodiny.
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Malinovy led pfipravuje se na tentyZz zptsob.

6. Razovy led.

Smichej ¢tvrt libry tlaceného prosatého cukru s bilkovym
snéhem, pak rozmo¢ nékolik chmirek Safrdnu v alkermesové stavé
(Alkermessaft), dej ho do toho - tak je to rtizové.

Vsech téchto ledd muze se upotiebit k okraslovani dortd a k
délani oplatkovych oblouckt. Zvlasté zluty a bily led jest vyborny,
kdyZ se na oplatek namaze a jako obloucek susit necha.

7. Zeleny led.

Utlu¢ v mozditi hrst vypranych $penatovych listt, stavu proced
skrze cisté platno do rendli¢ku a nech ji vafit, aZ se srazi, potom k
tomu rychle pfilej krapytek vody, proced’ to opét skrze platno, a tim,
co v platné zistane, obarvi se led zelené.

8. Vodni led.

Dej na talifek na prasek utluceny a prosaty cukr, pridej k nému
krapytek vody, a michej tim, az se z toho udéla husta ale tekuta
omdcka, potom k tomu pfidej trochu pomerancové stavy, michej
tim jesté a pouzi toho dle libosti. Chces-li led miti razovy, pfidej
nékolik kapek alkermesové stavy.

9. Citronovy a pomerancovy led.
Na utlu¢eny a proséty cukr proced §tavu bud’ z jednoho citronu
nebo z pomerance, a tfi to na pfedesly zptsob.
10. Vareny cukr na okrasleni dorti.

Kdyz jest cukr az k sedmému stupni rozpustén, dej do ného
nékolik kapek citronové stavy, dobfe to promichej a pak to skrze
trychtyiek s malou dirkou lej na dort. Také se z ného mohou lejt
rozli¢né véci bud’ na plechy mandlovym olejem pomazané nebo na
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obraceny sélek.

11. Vafeny cukr vselijakych barev.

Kazdy cukr k barveni musi se az k Sestému stupni vafit, pak se
necha bud’ bily, nebo se rozli¢né obarvi.

1. ¢ervené se cukr barvi karminem, ktery se s nékolika kapkami
citronové stavy rozetie*

2. Zluté se barvi dafranem. Nalej na $afran vati¢i vody a nech to
chvilenku stat; pak to proced’ skrze ¢isty Sat, naced do toho trochu
citronové stavy, vlej to do cukru, dobfe to promichej a nech to jesté
trochu povafrit.

3. Modfe se na tentyz zpusob barvi bud’ stavou z fialek, nebo se
nechd koustinek indiga v #i¢né vodé dobte rozmocit, promichd se s
trochou citronové stavy, da se do cukru a nechd se mezi ustaviénym
michdnim trochu povalit.

4. Zelené se barvi nejlépe Spenatovou stdvou. Mtize se sice také
indigem, smichanym se Safranem, zelené barvit, neni to vsak tak
zdravé jako Spenat.

5. Cerné se barvi nejlépe ¢okoladou.

12. Jak se cukrova krupice pfipravuje a barvi.

Vezmi libru pékného bilého suchého cukru, nejlépe od $picky, a
nejdfive ho rozsekej na malé koustinky, jak se obycejné ku kaveé
sekava, pak ho kladivkem lehounce na drobno utlu¢; musi$ s nim
ale Setrné zachazet, aby neztratil lesk; pak ho prosej na papir skrze
plechovy cednik s hezky velkymi dirkami. Co nepropadne, opét na
predesly zptisob utlu¢, a tak pokracuj, az jest cukr v8echen prosaty.
Potom vezmi jiny cednik s mensimi dirkami a prosej cukr zase na
jiny papir. Co nyni v cedniku zistane, podoba se trhanym krupkdm,
a je to tak nazvany hruby cukr, ktery se jak bily tak i rozli¢né
barveny k vseliké potfebé hodi. Ostatni opét prosej skrze husté
sejtko, a tim zdstane v sejtku trochu drobnéjsi, krupici se podobajici
cukr, a co propadne, jest cukrova mouka, kterd se hodi k dortiim,
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ledtim, Spanélskym vétrim a vSem takovym vécem, ku kterym jest
prosatého cukru nevyhnutelné zapotfebi. Jest tedy radno, aby
takového cukru vzdy néco, aspon pil libry v zasobé bylo; kdyz se
néco nenadale nahodi, neni potfebi se zdrzovati. - Tento hruby cukr
jest k posypani rozlicnych pamlskd, ndkypt atd. mnohem
ouhlednéjsi nez drobné utluceny, a hodi se téZ k okrasleni dortd.
TaktéZ na ledy je tento cukr pfihodny, a sice na ¢okolddovy led bily
a na bily led cerveny, ktery se takto barvi: Na ¢isty bily talif dej
¢astku téchto cukrovych krupek nebo hrubého cukru, kdpni nan
nékolik kapek alkermesové stavy, a spésné nim michej, aby se
krupicky nerozpustily a pfece aby byly navlazeny, pak to nech na
vlazném, ne v8ak na horkém misté uschnout; potom se cukr opét
nékolika kapkami alkermesové stavy pokropi, promicha a neché se
susit, a tak se pokracuje tak dlouho, az je cukr dost cerveny. Modie
barvi se na tentyz zptsob stédvou fialkovou, zluté pak v nékolika

3%

kapkach fi¢né vody rozmocenym a procezenym Safranem.
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Dorty.

1. Cerny chlebovy dort.

Dej na misu ptl libry velmi jemné tlu¢eného cukru, vraz do ného
Sestnéct Zloutkt jeden po druhém, a tfi to ptl hodiny, potom k tomu
ptidej pil libry i se slupkami, ustrouhanych mandli, padl lotu jemné
utlucené a prosaté skotice, ¢tvrt lotu tluceného htebicku, sptl
citronu drobné skrajenou kiaru, dvé pékné tabulky strouhané
¢okolady ctyry loty do tmava ususeného, utlu¢eného a skrze sejtko
proséatého chleba, konecné z téch Sestndcti bilkti tuhy snih, a michej
tim opét ptl hodiny; pak vymaz dortovou formu, s nizto okolek
sejmouti se muze, vsude stejné pfepousténym maslem, vysyp ji
strouhanou zemli¢kovou ktirkou, nalej do ni néco ptes polovic toho
tésta a nech dort tfi ¢tvrté hodiny zvolna pect; nac¢ez okolek zlehka
sejmi, dort nech vychladnout, okrasli ho vodnim ledem (¢is. 8. str.
410) a obloz ho vselikym zavafenym ovocem.

2. Chlebovy dort bez mandli.

Pdl libry jemné utlu¢eného cukru a Sestnéct Zloutkd tii na mise
pal hodiny, piidej k tomu trochu tlu¢eného hiebicku a nového
koteni, s jednoho citronu drobné skrdjenou ktiru, ptl lotu tlucené
prosaté skotice, dvé pékné tabulky strouhané ¢okolady, dva loty
drobné nakrdjeného, citronatu, osm loti ustrouhaného, prosatého,
na masle do zlatova uprazeného a vystydlého chleba, posléz do toho
vmichej z téch Sestndcti bilkti tuhy snih, nalej to do prepousténym
maslem dobfe vymazané a strouhanou zemli¢kovou kirkou
vysypané dortové formy a nech to zvolna upect; pak dort opatrné
vyklop, nech ho vystydnout a okrasli ho bilym ledem.

3. Mandlovy dort.
Ustrouhej ptl libry sladkych loupanych a 4 loty horkych mandli,
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dej je s ptl librou tlu¢eného cukru do hrnce, dej k tomu dvanact
zloutktt a z osmi bilkt snih, s ptl citronu skrajenou karu, 1Zicku
strouhané, dobfe prosaté zemlicky, a celou hodinu to dobfe michej;
pak vymaz formu rozpusténym maslem, vysyp ji Zemlickou, napli
ji napolo tim téstem a nech to hodinu znenahla pect; pak dort
vyklop, nech ho vychladnout, okrasli ho zlutym ledem ¢is. 2. (str.
409) jakoz i rozliénymi cukrovinkami a nech ho osusit. |

4. Jiny mandlovy dort.

Opar pul druhé libry sladkych mandli, pak je rozdél na tfi dily,
pal libry ustrouhej, ptl libry rozkrajej na drobno a ptl libry
rozkrajej na dlouho. Ty strouhané a drobné rozkrajené mandle dej
na misu, pfidej k nim libru tluc¢eného cukru, 4 celé vejce, 8 Zloutkd, a
michej tim pal hodiny. Ty na dlouho rozkrijené mandle upraz do
zluta nad uhlickem, pak je vyklop na jinou misu, dej ,k nim 4 loty
rozkrdjenych pistacii, 4 loty rozkrdjeného citronatu, se dvou citronti
kiiru, s jednoho na kostky, s druhého na nudlicky rozkrajenou, pak
trochu htebicku, trochu nového kofeni a c¢tvrt libry do zluta
prazeného cukru, dobie to promichej, a kdyZ to vychladne, smichej
to s témi tfenymi mandlemi, pomaz pliSek i okolek maslem, dej do
ného tu michaninku a nech to znenahla pect; kdyz je to upecené a
vychladlé, odejmi okolek, pomaz to citronovym ledem a nech to
zase ve vlazné troubé ususit.

5. Véncovy dort z mandli.

Vezmi pal druhé libry loupanych mandli, libru rozkréjej tenince
na dlouho a pdl libry ustrouhej na struhadle; pak ty strouhané
mandle dej na misu, pfidej k nim 6 celych vajec, tfi ¢tvrté libry
tlu¢eného cukru, s jednoho citronu drobné rozkrajenou kiru, 1zicku
strouhané Zemlicky, a dobfe to utfi, nacez k tomu pfimichej ty
krajené mandle; nyni rozloZz na plech oplatky a udélej na né dle
velkosti misy, na kterou dort poloZiti chce$, z té miSeniny vénec, a
dle tohoto délej pomérné pordd mensi a mensi vénecky, az vyjde
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vSecko tésto, a nech je upect; potom nech cukr na ohni rozpalit, a
kdyZ se za¢ne pénit, potirej nim ty vénce a pékné jeden na druhy
nalep, az jsou vSecky na hromadé, naceZ je pékné okrasli vzdy jeden
bilym a jeden zlutym ledem, do prostted toho nejhofejsiho dej bud’
péknou kvétinu nebo figurku, anebo postav do ného stfibrnou
nddobku s vinnim lihem (IWeeingeift), tento zapal a nes to tak na sttl.

6. Prazeny dort z mandli.

Rozkrajej na drobno pil libry sladkych mandli, utlu¢ pdal libry
cukru, vymaz novy rendlik maslem, dej oboje do ného a nech to na
uhli tak dlouho, aZ je to hezky do vistiova uprazeno; musis tim vsak
porad michat, aby se to nepfipdlilo; potom vymaz melounovou
formu mandlovym olejem, vysyp ji dobfe krajenymi pistaciemi, dej
to do ni a hezky to celym citronem po formé rozetti, aby to bylo
vSude stejné; kdyz to trochu vychladne, tedy to pozorné vyklop.

Takto se téz délaji tak nazvané medvédi pazourky (Bdrenpratzen),
ku kterym si musi$ dfevénd tvoritka zaopatfit.

7. Dort mechovy.

Udélej ze Sesti bilki tuhy snih, dej do ného 14 lotd tlu¢eného
prosatého cukru, 14 Zloutkd, a tlu¢ to snéhovou metlou v hrnku tak
dlouho, aZz to zhoustne; pak do toho dej 14 lotl neloupanych
strouhanych mandli, 4 loty citronétu, trochu tlu¢eného hiebicku a
skofice, hodné vsecko promichej, vymaz dobfe otviraci formu,
vysyp ji houskou, dej to do ni a nech to pect. Kdyz dort prochladne,
udélej na néj nasledujici led: vezmi pdl libry prosatého cukru, jednu
1zici rumu, jednu 1Zici citronové stavy, dvé lzice vody, hezky dlouho
to michej a pak tim dort vSude obtdhni.

8. Dort cokoladovy.

Opafr tfi ¢tvrté libry sladkych mandli a ustrouhej je, pak utlu¢ a
prosej libru cukru, vraz do hrnku 15 Zloutkd, dej k nim ty mandle a
12 lott strouhané ¢okolady, trochu vanilie, s jednoho citronu kiru, a
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je-li to tuze ¥idké, coz, se stava, kdyz jsou vejce velké, tedy k tomu
pridej 1zici tvrdé strouhané prosaté zemlic¢ky, a michej to hodinu,
pak vymaz formu, vyloz ji papirem, vlej to do ni a nech to znenahla
pect; potom dort vyklop, a kdyZ vystydne, potfi jej bilym ledem a
okrasli ho jak chces.

9. Dort piskotovy.

Udélej snih z 15ti bilkdl, pak do ného vmichej téch 15 Zloutkd
jeden po druhém, dej k tomu tfi ¢tvrté libry tlu¢eného prosatého
cukru, na kterém jsi diive byla ostrouhala ktiru s celého citronu,
dobfe to ptl hodiny michej, potom k tomu pfidej tfi ¢tvrté libry
pékné, dobfe prosaté mouky, a jesté to ¢tvrt hodiny michej, nacez to
vlej do vymazané a trochu Zemli¢kovou kiirkou vysypané formy,
aby ale zfistala na dva prsty neplnd, a nech to zlehounka pect Kdyz
je dort upecen, nech ho chvilku stat, pak ho vyklop, a kdyz je
studeny, teprve ho obtahni ledem, pfi mechovém dortu uvedenym,
a rozli¢né jej okrasli.

10. Dort mramorovy.

Udéla se tésto zcela tak jako v predeslém cisle, pak se rozdéli na
pét dild, do jednoho dilu se d& ¢tvrt libry drobné na struhadle
ustrouhané ¢okolady do druhého ¢tvrt libry drobnince rozkrajenych
pistacii, do tfettho trochu karminu, a dva dily se nechaji zluté;
potom se vymaze forma, vylozi se papirem, dava se do ni po lzici
stiidavé pékné jedno vedle druhého, az je vSecko ve formé, a necha
se to zlehounka pect; pak se dort vyklopi a jako predesly okrasli.

11. PiSkotovy dort se zavafeninkou.

Dej na misku pil libry tlu¢eného prosatého cukru, vraz do ného 8
zloutkd jeden po druhém, a michej tim aspori ptl hodiny, az se to
pékné péni, potom k tomu dej trochu drobné rozkrajené citronové
kiiry, z téch osmi bilkd tuhy snih, 12 lotd pékné mouky, a tésto
pékné umichej; pak vymaz kulatou plechovou formu pfepousténym
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maslem, vysyp ji tlu¢enym cukrem, dej to do ni a nech to
zvolfiounka pect; potom to vyklop a nech to pfes noc vystydnout;
druhy den to velkym, ostrym noZem roziizni na dva stejné kulaté
listy, ten spodni list poloz na kolem vystiihany papir na misu, s
kterou to prijde na sttil, pokrop ho dobrou punsovinou a potii
malinovou nebo rybizovou zavateninkou, na to poloz vrchni list, ten
vSak jiz nekrop, ale pomaz ho jakoz i cely dort dokola tuhym
citronovym ledem, v kterém miiZze byti téz 1zicka punsoviny misto
citronové $tavy, a nech dort ve vlazné troubé osusit; nacez ho
povrchu okrasli jak chces.

12. Linecky dort.

Utfi dobfe na mise ptl libry cerstvého masla, dej k nému ptl
libry na tvrdo uvafenych, dobfe utfenych Zloutk, pal libry
tlu¢eného cukru, pil libry oloupanych ustrouhanych mandli, vraz
do toho dva Zzloutky a dvé celé vejce, posléz k tomu piidej dva
zejdliky pékné mouky, s ptl citronu drobnince rozkrajenou kiru,
trochu tlu¢ené skotice a trochu tluéeného hiebicku, vsecko
dohromady dobfe vypracuj, rozvalej a udélej dle misy kulaty kolac,
poloz ho hned na papir na plech, z ostatniho tésta uvalej tenké
praminky a z téchto udélej pres cely kola¢ husté miizky, kolem
pridélej tlusty pramen z tésta a cely dort pomaZz rozmichanymi vejci.
Kdo chce, mlize na syrovy kola¢ namazat zavafeny rybiz nebo
povidla z hrozinek a mfiZ pres to udélat; 1épe ale jest diive dort
upect a pak teprva mezi miizky dat zavafené ovoce nebo
hrozinkova povidla. Tento dort se musi velmi zvolna pect, aspon o

ptl hodiny déle.nezli kazdy jiny; pak se okrasli jako ty druhé.

13. Linecky dort na jiny zptsob.

Utlu¢ ptl libry loupanych sladkych mandli, mezi nimi asi 10
hotkych, dej je na val do pdl libry tluéeného cukru, utlu¢ téz v
mosazném mozdifi 12 tvrdych Zloutkt, dej je téZz k tomu, rozkréjej
do toho libru cerstvého maésla, a rozdrob to noZem tak dohromady,
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aby zadné maslo vidét nebylo; pak dej k tomu s ptl citronu drobné
rozkrajenou kiru, 3 Zejdliky pékné mouky, a vypracuj to rukama,
aby se to pékné jako tésto spojilo (musi se to ale délat ve studeném
misté a ne teplyma rukama, aby se maslo nerozhtdlo, sice by to
zlojovatélo); potom z toho délej dort: rozvalej tésto na prst tlusté,
utvof dle misy kulaty list, udélej na dva prsty Siroky okolek, pak
miizku, pomaz to vejcem a nech to upect; potom to poklad
zavareninkou a posyp hojné tlu¢enym cukrem.

14. Dobry skladany dort.

Uvar na tvrdo 18 vajec, zloutky vyndej a nech je vychladnout,
pak je dobfe utfi nebo v mozdifi utlu¢; utti tfi ¢tvrté libry nového
masla, dej do ného ty utfené Zzloutky, k tomu 12 lotl dobie
tlu¢eného prosatého cukru, s jednoho citronu kiru, a bud’ tlu¢eného
kvétu nebo vanilie, dobfe to utfi, posléz k tomu ptidej 3 zejdliky
pékné mouky, dej tésto na val, dobfe ho vypracuj, rozvalej ho na
dvé stébla tlusté a udélej z ného Sest stejnych kulatych kolacd, pékné
je podle kulatého talife sefizni, dej je na papir na plech a nech je
upect. Z toho okrajeného tésta udélej pékné vénecky; svélej totiz
tésto a zase ho rozvalej, pak z ného vykrajej kulaté vénecky bud’
formic¢kou nebo skleni¢kou, pomaz je rozkloktanymi vejci, posyp je
zhruba tlu¢enym cukrem. a nech je téz upect. Kdyz to vsecko
vystydne, pomaZ prvni kola¢ citrénovym ledem a nech ho v troubé
osusit, druhy kold¢ pomaZz zavafenym rybizem a poloz ho na prvni,
treti zase potfi ledem, nech ho y troubé osusit a poloz ho na druhy,
¢tvrty potii opét rybizem, paty zase ledem, nech ho opét osusit,
Sesty pak potfi zase rybizem, navrch posazej ty vénecky, potfi je
také ledem a postav dort do trouby k osuSeni.

15. Zemcatovy dort.

Vraz do hrnku 9 zloutkd, dej k nim 9 lot# tlu¢eného cukru, 6 lott
zemcatové mouky a snih z téch deviti bilk{, pak to postav do velké
misy, naplnéné horkou ne vsak vafici vodou, a tlu¢ to tfi ctvrté
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hodiny metlou, jakou se obycejné tluce snih; potom k tomu dej
drobnince usekanou citronovou kiiru, naced do toho §tavu z celého
citronu, zamichej to, vymaZz formu maslem, vysyp ji piskotovymi
nebo zZemlickovymi drobty, vlej to do ni a nech to zvolna upect. - Pfi
tomto dortu jest hlavni véci, aby se michal v horké vodé; procez
kdyZz voda pfi michédni vychlazuje, musi se po hrnec¢ku horké vody
ptilévat.

16. Dort z liskovych ofiski.

Oftfi ¢istym Satem a ustrouhej ¢tvrt libry jader z liskovych oriska,
dej je s ptl librou tlu¢eného a prosatého cukru na misu, piidej k
tomu devét zloutkd, ze dvou bilk(i tuhy snih, a michej tim celou
hodinu, posléz k tomu pfimichej lot pékné mouky, vymaz kulatou,
nizkym okolkem opatfenou formu maéslem, vysyp ji strouhanou
prosatou zemli¢kou, vlej tésto do ni a nech dort zvolna upect; kdyz
prochladne, vyklop ho a nech jej docela vystydnout. Potom udélej ze
trech bilkd tuhy snih, pfimichej k nému tfi vrchovaté 1zice cukru,
ktery jsi byla na kuafe celého citronu ostrouhala, obloz tim dort,
postav ho zase do trouby a nech ho pfi mirném ohni zdervenat,
nacez jej povrchu okrésli vselikym zavatfenym ovocem.

17. Jiny ofechovy dort.

Dej na val dva Zzejdliky pékné mouky, rozkrajej do ni na
koustinky ptl libry vypraného a vysdknutého masla, pfidej k tomu
¢tvrt libry jemné utlu¢eného cukru a s ptl citronu ostrouhanou
ktru, udélej v tom dilek, vraz do ného dvé celé vejce, piidej bud’
stavu z celého citronu, anebo dvé 1zice dobré kyselé smetany, a je-li
mouka pftili$ sucha, mazes$ pridati Zloutek, zadélej tésto a nech ho ve
studenu prikryté odpocinout Mezitim utlu¢ v mosazném mozdifi z
kopy velkych ofechti vyloupané jadra s trochou vody, pak nech na
¢istém rendliku pdl libry cukru s pal Zejdlikem vody trochu upfist,
dej do toho ty ofechy, nech to zvafit na kasi ne pfili§ hustou ani
fidkou a odstav ji. Nyni rozvalej tésto na dvé stébla tlusté a udélej
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podle misy dva stejné velké kolace, jeden dej na papir méaslem
trochu potieny a na plech, potfi jej hodné tlusté tou ofechovou kasi
(kdyby vsak byla tak husta; Ze by se nedala mazati, tedy piidej do ni
trochu vody a nech ji na ohni zvla¢néti), na to dej druhy kolac¢ a nech
dort zvolna upect. Kdyz vychladne, obtdhni ho skoficovym ledem
¢is. 4. (str. 409) a okrasli jej mandlovymi obloucky &is. 24. (str. 436)

18. Dort kastanovy.

Uvar do mékka libru kastanti, pak je oloupej a drobnince usekej;
utfi ¢tvrt libry cerstvého masla, pridej k nému kastany, Sest Zloutkf,
Sest lotd opafenych ustrouhanych mandli, dvanact lot tlu¢eného
cukru, s pul citronu drobné rozkrajenou kiiru, a tfi to pospolu ptl
hodiny, potom k tomu pfimichej z téch Sesti bilk{i tuhy snih, jesté to
patfi¢né promichej, vlej to do dobfe vymazané a prosatou zemlickou
vysypané formy, a nech to tfi ¢tvrté hodiny zvolna pect. Potom dort
vyndej z trouby a nech ho chvili ve formé stat, nacez ho velmi
opatrné vyklop, a kdyZ vystydne, obtdhni ho ¢okolddovym nebo
skoficovym ledem, nech ho v troubé oschnout a pak jej okrasli
zavafenym ovocem.

19. Dort rybizovy.

Dej na misu ¢tvrt libry cerstvého a ¢tvrt libry pievareného masla,
a tfi ho pospolu ptl hodiny, pak do ného vraz tfi Zloutky jeden po
druhém, pfidej k tomu ctvrt libry jemné utluéeného cuknu, b
jednoho citronu drobné usekanou ktru, a vée dohromady zamichej,
posléz do toho vmichej 22 loth pékné mouky, vyndej tésto na vél,
rozdél ho na dva stejné dily a z téchto udélej podle vystfihnutého
kulatého papiru dva stejné velké kolace. Potom dej na misku étyry
zloutky, pfidej k nim Sest loth tlu¢eného cukru, ctvrt libry
oloupanych sladkych a dva ( loty hotkych ustrouhaiiych mandli, a
michej tim ptl hodiny, nac¢ez k tomu pfimichej dvé 1zice zavafeného
rybizu; pak tim pomaz jeden kola¢, druhym to piikrej a nech dort
hodinu zvolna pect; potom ho posyp hojné jemné tlu¢enym cukrem,
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smisenym s kouskem vanilky. - Misto rybizu mohou se dati téz
jahody - a mas jahodovy dort.

20. Zajeci dort.

Dej na velkou hladkou misu pil libry tlu¢eného prosatého cukru,
vraz do ného Sestnact zloutkd, a tfi to néco pies ¢tvrt hodiny, pak
dej k tomu dvanact lottt dobfe utfenych, strouhanych neloupanych
sladkych mandli, 4 loty drobné rozkrajeného citronatu a 4 loty
pomerancové kury, trochu tlu¢eného hiebicku a ptl lotu skofice,
jednu tabulku strouhané ¢okolddy, jednu 1zici do hnéda ususeného,
tlu¢eného a proséatého zitného chleba, a tfi to pospolu celou hodinu,
posléz do toho lehce zamichej ze sedmi bilki tuhy snih, vymaz
zajicovou formu prevafenym maslem, prosyp ji strouhanou
zemlickovou kirkou, vlej to do ni a nech to zvolna pect; pak zajice
vyklop, a kdyZz vystydne, pomaz ho v$ude bilym citronovym ledem,
prostrkej ho vSude na nudli¢ky rozkrdjenymi mandlemi, jako by byl
$pikovany, a nech ho jesté ve vlazné troubé oschnout.

21. Dort rosolovany z jablek.

Utlu¢ puldruhé libry cukru, dej ho na ¢isty, nemastny kuthan,
naced’ do ného stavu ze dvou pomeranct a ze dvou citrond, a nech
ho vafit, az po¢ne Zloutnout; pak oloupej libru miseriskych jablek,
ohryzky vyfizni, jablka rozkréjej na listky do toho cukru, a michej
tim potad, aby se to nepfichytilo, aZ je z toho husté kasicka; potom
do toho zase naced’ $tédvu ze dvou citrond a ze dvou pomeranct, dej
k tomu karu s téch ¢tyr pomeranc¢t na kostky a se tfech citrond na
nudli¢ky rozkrdjenou, zamichej do toho 4 loty pistécii, ¢tvrt libry
loupanych mandli, ¢tvrt libry citronatu, vse na nudli¢ky rozkrajeno,
a vezmi to s ohné; nyni vyloz oplatkami dortovou formu, s které
okolek sundati se mtize, dej do ni asi na tfi prsty vysoko té jablkové
kase, pékné to uhlad, pomaz vodou, posyp hodné tlu¢enym
cukrem, postav to do vlazného mista a nech to tam asi tfi hodiny

Z Mz

stat. Je-li pec po chlebé nebo po kolacich vychladla, mtize se v ni
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dort celou noc nechat; potom okolek sejmi a mtize$ to okraslit
zavafenymi visnémi nebo jinymi cukrovinkami. Tento dort se miize
ve studeném misté zachovat kolik dni cerstvy a jest vyborny.

22. Dort z nudli.

Vezmi tfi ¢tvrté libry sladkych mandli, polovicku ustrouhej nebo
s citronovou Stavou drobnince utlu¢ a druhou polovicku rozkrajej
na dlouho, nac¢ez ty utlu¢ené mandle dej na misku, dej k nim pil
libry tluc¢eného cukru, 4 celé vejce, 3 Zloutky, a michej to ptl hodiny;
pak udélej ze dvou vajec drobné nudle a usmaz je do zazloutla v
rozpaleném masle; kdyZz vychladnou, dej je k té michanince i s témi
krajenymi mandlemi, hezky to promichej, namaz dortovy plech,
obloz ho oplatkami, taktéZz obloucek, vlej to do ného a nech to
zvolna pect; pak to obtdhni skoficovym ledem a okrasli jak chces.

23. Dort z kofeni.

Ctvrt libry mandli rozkréjej drobné a ¢tvrt libry na dlouho, dej je
na misu, k nim libru drobné tlu¢eného cukru, jednu ustrouhanou
muskéatovou kuli¢ku, nékolik hiebickt, ¢tvrt lotu skofice, dva loty
na nudli¢ky rozkrdjeného citronétu, lot rozkrdjenych pistécii, vsecko
dobfe promichej, pak pfidej k tomu Ze Sesti bilkd pevny snih a
michej tim ptl hodiny; potom to namaZz na oplatky, okolo udélej
oblouc¢ek z papirového prouzku, jehozto konce $pendlikem sepni, a
nech to zpovolna upect; potom na to udélej bily led, nech to osusit a
pak to okrésli rozliénymi cukrovinkami.

24. Cerny dort se zavareninkou.

Vezmi na val c¢tvrt libry mouky, ¢ctvrt libry se slupinami
strouhanych mandli, ¢tvrt libry ¢erného tluceného cukru, ¢tvrt libry
masla, ¢tvrt libry piSkotovych drobtl, trochu skofice, trochu
htebicku, koustinek badidnu, vSe dohromady hodné smichej a
zadélej to ¢tyfmi Zloutky, pak udélej z toho tésta jak chces velky
kol4¢, pomaz ho zavafeninkou, udélej na néj hezky husté miize a
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okolek, kazdou miizku pomaz bilym ledem, dej dort do trouby pect
a ¢asto nar dohlize;.

25. Dort maslovy nebo listkovy.

Udélej maslové tésto dle ¢is. 2. (str. 168), rozvélej ho na dvé stébla
tlusté, poloz na néj misu, jak velky ma dort byti, a vykroj kolem list,
potom vykroj jesté pét nebo Sest listdi, kazdy o néco mensi, poloz je
na papiry, pomaz je vejci a nech je upect. KdyZ jsou vychladlé,
pomaz kazdy jinou zavareninkou a klad je, od nejvétsitho zapinajic,
na sebe, posledni nejmensi ptiklop pavrch a nepomazuj ho; potom
udélej bily led (viz ¢is. 1. str. 409), potti nim vSude dort, posyp ho
fidce nasekanymi pistaciemi a dej ho do vlazné pece nebo trouby
osusit.

26. Dort se smetanovou pénou.

Utluc¢ tfi ¢tvrté libry nejpékneéjsiho cukru a nech ho na vlazném
misté hezky osusit, pak ho jesté s kusem vanilky utlu¢ a prosej.
Udélej ze sedmi docela ¢erstvych bilkt tuhy snih, zamichej do ného
zcéerstva ten cukr, dej tu smés do stiikacky, uvnitt hvézdickou
opatfené, a protla¢ na oplatky, které jiz dfive na plechu pfipravené
mit musi$, kulaty a co mozna vysoky vénec ¢ili kruh, posyp ho
povrchu jesté skrze sejtko tlucenym cukrem a nech ho zvolna ve
vlazné troubé do bledozluta upect. Z ostatni smése udélej samé malé
hubinky, posyp je cukrem a nech je taktéz v troubé upect. Potom
upeceny (ili spiSe ususSeny dort sejmi opatrné s plechu na velkou
plochou misu, s kterou ptijde na sttl, taktéz hubinky, a postav oboje
na suché teplé misto. Mezitim dej do velkého c¢istého hrnku dva
nebo tii zejdliky dobré husté smetany, kloktej ji neustdle bud
¢okoladovou vateckou, nebo draténou snéhovou metlou, a sbirej
tvofici-se pénu lZici na sejtko, podstavené misou, do které se
nedopénénd smetana stdhne, a kdyZ je sejtko plné pény, postav ho
do sklepa, aby ztuhla. Kdyz chce$ dort dét na sttl, utlu¢ s kouskem
vanilie asi Sest lotti cukru, nacez smetanovou pénu davej po 1zici do
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prosted dortu a pripravenym cukrem ji posejpej, az dort je vSude
naplnén; je-li dostate¢né pény, tedy se i vrch udélati mtze; pak pénu
vSude hojné, obloz témi hubinkami, aby byla docela pokryta, a nes
dort na tabuli. Nejlépe je tento dort rano upravit a odpoledne
pozivat.

27. Dort z maku.

Tti hodinu dvanéct Zloutki se dvanacti loty tluc¢eného cukru,
potom k tomu pfidej trochu skofice, tfi hiebicky, kousek vanilky,
vSe na prasek utluceno a pro-sato, s ptil citronu drobné skrajenou
kiiru, ¢tyry loty ustrouhanych neloupanych mandli, dvanact lott
hodné utlu¢eného maku, 1Zici pékné mouky a z téch dvanécti bilk(
tuhy snih, dobfe to promichej, vlej to do maslem vymazané a
strouhanou prosatou zZemlickou vysypané dortové formy, a nech to
zvolna pect; kdyz to vynda$ z trouby, sejmi okolek, dort nech
vystydnout a pak ho okrasli ledem podle libosti.

28. Pomerancovy dort.

Utlu¢ jemné ptl libry cukru, na némz jsi byla otfela kiru se tfech
pomeranct, pak dej cukr do ¢istého hladkého hrnku, vraz do ného
dvanact zloutki a michej tim dobré ptl hodiny, potom do toho
vmichej deset loti pékné prosaté mouky a z téch desiti bilk tuhy
snih; nyni vymaz dortovou, oblou¢kem opatfenou formu maslem,
vysyp ji strouhanou prosatou Zemlickou, vlej tésto do ni a nech to tfi
¢tvrté hodiny zvolna pect; potom to vyndej z trouby, okolek sejmi a
dort nech vystydnout. Druhy den dort bud’ niti nebo velkym ostrym
nozem v puli pfefizni na dva stejné kulaté kolace; nech zvafit ¢tvrt
libry cukru se tfemi 1zicemi vody, az se tahne, pticed k nému $tavu
z téch pomerancd, pfidej k tomu dvé 1Zzice puncoviny, a nech to jesté
trochu povatit, nac¢ez tim jeden dil dortu uvnitf potti, dej zase obé
ptle na sebe, potfi cely dort ostatnim cukrem a nech ho oschnout;
pak ho mtizes okréslit zavafenym ovocem.

393



29. Pomerancovy dort na jiny zptsob.

Utfi ¢tyry loty masla, az se péni, potom k nému znenédhla a mezi
ustaviénym michanim pfidej Sest na tvrdo uvarenych Zzloutkd, pil
libry oloupanych ustrouhanych mandli, pil libry na ctyfech
pomerancich otfeného utlu¢eného cukru, jedno celé vejce, z jednoho
pomerance $tavu, a hodné to utfi. Nyni poloZz na kulaty plech
nékolik oplatkd, sefizni je do kulatd, potfi je tim téstem, okolek
udélej z tuhého papiru, sepni ho Spendlikem, a nech dort zvolna
upect, pak vystydnout. Mezitim umichej ze ¢tvrt libry cukru a $tavy
ze dvou pomeranc¢tt husty led, pak nim dort potfi a nech ho opét
oschnout, nac¢ez ho mtize$ okraslit zavafenym ovocem.
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Cukrovinky.

1. Pokroutky z horkych mandli.

Ustrouhej ¢tvrt libry sladkych a ¢tvrt libry horkych- oloupanych
mandli, dej je na misu, k nim pil libry tlu¢eného cukru, a zamichej
do toho snih ze sedmi neb osmi bilkd, naceZ z toho délej na papir na
plech poloZeny malé kulaté hromadky a nech je smésné do zlatova
upect, pak je smekni s papiru. Také je muzes délat na oplatky, a
chces-li, mtzes také vziti samé sladké mandle & dat k tomu drobné
rozkrajenou kiru s jednoho citronu.

2. Jiné horké pokroutky.

Dej na misku ¢tvrt libry tluc¢eného prosatého cukru, 6 loth
hotkych, v mosazném mozdifi s kouskem bilku utlu¢enych mandli,
ze dvou bilkd snih, 4 loty pékné prosaté mouky, a vsecko
dohromady utfi, pak délej z toho na papir malé hromadky, posyp je
cukrovou kru-" pici, dej je na plech a nech je spésné do Zemlova
upect; potom je sejmi s papiru, nech je vystydnout a uloZ je do
suchého mista. Hodji se k vinu i k rozli¢né jiné pottebé.

3. Mandlové hubinky.

Utlu¢ 6 lot cukru a prosej ho skrze husté sejtko, dej k nému z
jednoho vejce snih, dobfe to umichej, pfidej k tomu stavu z jednoho
citronu, a michej tim, aZ to hezky zhoustne, pak do toho zamichej
¢tvrt libry na nudlicky rozkrajenych mandli, délej na oplatky
malinké , kulaté hromadky a dej je spéné pect, aby se nerozbéhly.

4. Vanilové hubinky.

Utlu¢ 12 lott cukru s kouskem vanilie, prosej ho na misu, vraz do
ného 3 bilky a tfi to tak dlouho, az to béli; ptidej k tomu IZzici
citronové stavy, tak to lépe béli; pak namaz teply plech voskem,
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délej na n& malé kulaté hroméddecky jako liskovy ofech, posyp je
prosatym cukrem, zbyte¢ny cukr sesyp doldi, a nech je na vlazném
misté asi ptl hodiny schnout; potom obrat plech hubinkami dolt a
drz je chvilku nad horkou plotnou, pak teprv je nech v horké troubé
spésné do zemlova upect; tak pékné vyskoc¢i a povrchu se ne-
rozpukaji, ale jsou hezky hlad'ounké; potom je sejmi s plechu, nech
je vystydnout a schovej je do suchého mista. MtzZe se jich upottebit
k vinu nebo k jinym vécem.

5. Cokoladové vénecky nebo hubinky.

Dej na misu 8 lotti tlu¢eného prosatého cukru, vraz do ného dva
bilky, a tfi to, aZ to zbéli; potom k tomu piidej 1Zici citronové stavy,
4 Joty na struhadle strouhané ¢okolady, a dobfe to zamichej, nacez
to v tlu¢eném prosatém cukru na vale vyvélej v tuhé tésto; potom ho
rozvalej asi na malik tlusté a vy pichej z ného pékné vénecky. Nyni
pomaz teply plech voskem, otfi ~ho proziravym papirem, klad' na
néj ty vénecky i to co jsi z nich vypichala a nech je hodinu stat na
teplém misté; tak hezky oschnou a jako vykynou; pak je nech v
horké troubé spésné upect; potom je sejmi s plechu a nech je
vystydnout, nacez je bilym ledem dle libosti okrasli bud’ malou
stfikackou ze slonové kosti, nebo skrze maly papirovy trychtyfek,
nech je oschnout a schovej je do suchého mista.

6. Merunkové preclicky.

Vezmi na val 4 loty tlu¢eného prosatého cukru, dej do ného IZici
merurikové zavareninky, 1Zici citronové §tavy, a zadélej tésto; kdyby
bylo fidké, musi$ jesté pridat tluceného prosatého cukru tolik, aby
se neliplo na ruce; pak délej z ného malinké preclicky, poloz. je na
papir a nech je v leté jenom na povétii, v zimé pak na teplém misté
uschnout, az se od papiru oddéli, potom je uloz v suchém misteé.
Mohou se dat mezi cukrovinky. - Z téhoz tésticka mohou se také
délat na stéblo tlusté malé celtlicky, a kdyZz uschnou, zavinou se do
péknych papirki jako jiné celtle a smichaji se mezi cukrovinky.
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7. Ledové koblizky.

Udolej ze tfech bilkti tuhy snih, vmichej do ného ¢&tvrt libry
tlu¢eného prosatého cukru, a michej to tak dlouho, az z toho je husty
led; pak do ného zamichej lot pékné mouky, s ptil citronu drobné
rozkrajenou kéiru, 4 loty loupanych, na nudlicky rozkrdjenych
mandli, lot pomeranc¢ové a lot citronové nakladané a téz na drobné
nudlicky rozkrijené kéry, také k tomu muze$ dat lot na nudlicky
rozkrdjenych pistacii, a lehounce to zamichej, nacez vystiihej jako
dvougrosak kulaté opiatky, namaz na né toho tésta na prst tlusté a
nech to ve vychladlé troubé zvolna upect.

8. Skoticové vénecky.

Utfi na misce pal libry masla, pfimichej k nému tfi Zloutky jeden
po druhém, ctvrt libry tluceného cukru, s jednoho citronu
nakrdjenou karu, lot tlu¢ené skotice a posléz ptil druhého Zzejdlika
pékné mouky; kdyZ je to dobfe promichano, vyndej tésto na val,
rozvalej ho na prst tlusté, vypichuj z ného tvoritkem malé vénecky,
pomaz je uslehanym bilkem, posyp drobné usekanymi mandlemi a
nech je zvolna pect.

9. Vénecky z ¢okolady.

Utfi ¢tyry loty masla, dej k nému c¢tyry loty cukru, ¢tyry loty
usekanych neloupanych mandli, ¢tyry loty ustrouhané ¢okolady a
tfi Zloutky, hodné to utfi, posléz k tomu piimichej ¢tyry loty mouky
a ze tfech bilkd snih; nacez tésto rozvalej, vypichuj z ného vénecky a
nech je na voskem pomazaném plechu upect, pak je okrasli bilym
ledem.

10. Lihové vénecky.

Dej na val ¢&tvrt libry mouky, ctvrt libry ustrouhanych
neparenych mandli, ¢tvrt libry masla, 4 loty tlu¢eného cukru, trochu
skotice, s ptl citron@ drobné rozkrdjenou kiiru, a rozdrob vsecko
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¢istyma rukama, pak v tom udélej dilek a zadélej to jednim
zloutkem a asi dvémi 1Zicemi silné koralky, tésto hodné vypracuj a
délej z ného malé vénecky, totiz: rozvélej tésto, vypichuj kulaté
listecky a z téchto opét vypichuj prosttedek malinkou formickou,
pak vénecky pomaz opét toutéz kotalkou, posyp kazdy hodné
tlu¢enym cukrem, dej je na plech a nech je zvolna upect.

11. Mandlové fizky.

Ustrouhej ¢tvrt libry mandli se slupkami, utlu¢ ¢tvrt libry cukru,
dej to dohromady, zadélej to jednim bilkem, natez z oplatku dlouhé
listky, pomaz kazdy asi na stéblo tlusté tim téstickem a nech je na
plechu zvolna pect. KdyzZ jsou dost, potfi je vanilovym ledem.

12. Mandlové tasky.

Dej na misu ¢tvrt libry mouky, ¢étvrt libry pékného tuhého masla,
jedno celé vejce, 1Zici studni¢né vody, a zadélej to vareckou, pak to
dej na val, jesté to rukama trochu pievélej a nech to odpocinout.
Zatim délej nadivku: Dej do hrnku c¢tvrt libry opafenych a
ustrouhanych mandli, ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, s ptl citronu
rozkrdjenou ktru, 3 celé vejce a 3 zloutky, michej to nejméné ptil
hodiny, a hled, aby to bylo hezky tuhé. Potom rozdél tésto na 20
nebo 25 stejnych kouskd, z kazdého kousku udélej kuli¢ku, tyto pak
valeckem opatrné a tenince rozvélej, dej do prostfed kazdé 1zici té
nddivky a preloz je jako psani, totiz dfive dva cipky a pak zase dva
cipky pres sebe, klad je na ¢isty namazany plech a nech je upect;
nacez je hodné posyp vanilovym cukrem.

13. Anyzové kornoutky.

Dej na vahu dvé vejce, zvaz tolik tlu¢eného cukru a za jedno vejce
mouky, potom vejce roztlu¢ do hrnku, dej k nim ten cukr i tu
mouku, a michej to ptl hodiny; pak pomaZz plech voskem, otii jej
proziravym papirem, a nalévej nan 1zici malinké livanecky vzdy
hezky kousek od sebe, posyp kazdy povrchu trochu anyzem (to se
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musi hodné cerstvé délat, aby nepfischly) a str¢ je do hezky teplé
trouby; hned vsak musi$ na né dohlidnout, aby se nespalily. Kdyz
jsou do zlatova upeceny, vytdhni je, kazdy od plechu nozem
odloupni, oto¢ ho kolem varecky; hodné ho na sebe pfitla¢, a tak
pokracuj, az jsou vsechny; to se vSak musi vSecko velmi spésné dit,
sice se neotodi.

14. Cukrova zemdatka.

Utlu¢ v mozdifi na kasi co nejvice mtizes ptl libry oloupanych
mandli,, pak nech na rendli¢ku ptl libry cukru s ptil Zejdlikem vody
vafit, a kdyz se jiz tdhne, dej do ného tu mandlovou kasi a michej
tim stéle, aby se to nepfipdlilo; kdyzZ je z toho hodné husta kase,
odstav ji a pfikrej ji vlhkym cistym kltckem, aby. hodné zbélela.
Potom umel bledounkou kévu, z té kase délej malinké kulicky, asi
tak jako malinka zemcatka, napichej do kazdé tenounkym kulatym
dfivkem nékolik puntickd, aby to pfedstavovalo ocka, tu semletou
kavu dej do tylového klticku, popras ni opatrné kazdé zemcatko, a
pak udélej kazdému ostrym nozejckem jeden nebo’ dva fizky, aby to
vypadalo tak jako by byla zemcatka rozvafend, a dej je na talif;
vypada to velmi pékné.

15. Piskoty

Dej do nového hladkého hrnku tfi c¢tvrté libry tlu¢eného
prosatého cukru, tfi ¢tvrté libry pékné prosaté mouky, vraz do toho
6 zloutkt a 7 celych vajec, pfidej k tomu s pul citronu na struhadle
ostrouhanou citronovou ktru, a michej tim tfi ¢tvrté hodiny, potom
to dej do trychtyie a lej na ¢isty papir na pid’ dlouhé piskoty; pak dej
na sejtko tlu¢eného cukru a piskoty nim hodné posyp, zbyte¢ny
cukr v8ak spésné s papiru shod, piskoty s papirem dej na plech a
nech je v horké troubé spésné pect; potom navlaZz papir vespod
mokrou houbou, piskoty sejmi, povrchu je pérkem opras, a kdyz
vystydly, uloZ je do suchého mista.
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16. Cerné piskoty.

Dej na misku 8 lotli tlu¢eného prosatého cukru, vraz do ného 4
zloutky a michej tim ¢tvrt hodiny, potom dej k tomu 4 loty
strouhané prosaté cokolady, zamichej do toho ze ctyr bilk tuhy
snih, a kone¢né do toho nasyp 4 loty pékné suché mouky; nyni to ale
jiz mnoho nemichej, toliko co se mouka vmicha, vlej to do
rozpusténym madslem vymazané suchdrkové formy a nech to pect;
pak to vyklop a nech to pfes noc stat; potom to ostrym nozem
rozkrdjej na dvé stébla tlusté fizky, urovnej je na papir na plech,
pomaz je citronovym ledem, nech je ve vlazné troubé osusit a dej je
mezi cukrovinky.

17. Zavitek z piskotového téstu.

Dej na péknou hladkou misu 8 lotti tlu¢eného prosatého cukru,
vraz do ného 8 Zloutk{i a michej tim pul hodiny, pak udélej z osmi
bilk® tuhy snih, a pfidédvej do toho mezi ustaviécnym michanim vzdy
jednu lzici toho snéhu a jednu 1Zici pékné suché mouky; kdyZz v tom
jest vSecken snih a 8 lotti mouky, tedy to jiz nemichej. Nyni poloZ na
plech arch rozpusténym maslem pomazaného papiru, vitkol ho na
palec nahoru zaloz, a nalej na néj toho umichaného tésta tolik, aby
ho, kdyz se vSude stejné rozleje, bylo na ptl maliku vysoko, pak ho
dej do horké trouby a nech ho spésné do Zemlova upect. Zatim
pfiprav bud’ malinovou nebo rybizovou §tédvu, pak ni pomaz to
upecené tésto, ale jen tence, zavini to jako Strudli a nech to jesté ve
vlazné troubé oschnout, nacez to nech tak stit do druhého dne;
drahy den to rozkréjej ostrym noZem na dvé stébla Siroké listky a
urovnej to pékné do vénecka na talit.

18. Chleba s maslem.

Dej do hrnku ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, vraz k nému 6 zloutkd,
a michej to asi ptil hodiny vareckou jako na piskotovy dort, potom k
tomu dej tlu¢eného htebicku, skofice a drobné rozkrdjeného
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citronatu; pak dej na val mouku, vlej do ni tu michaninku, zadélej
tésto, vyvélej ho a udélej z ného bochanek, pomaz ho rozkloktanym
vejcem, posyp strouhanou c¢okolddou a nech ho upect. Kdyz.
vystydne, rozkréjej ho na krajicky, udélej citronovy led, pomaz nim
ty krajicky, nech je ve vlazné troubé ususit a dej je na stal.

19. Mandlové vénecky.

Utlu¢ a prosej libru cukru, dej do ného snih ze tfech bilkd, a
michej to pil hodiny, pak dej do toho stdvu z jednoho citronu;
oloupej ptl libry sladkych mandli, rozkréjej je na drobné nudlicky a
nech je na teplém misté dobfe ususit, pak je dej do té miSeniny, délej
z toho na oplatky vénecky a nech je na plechu do bleda upect.

20. Cukrova sunka

Oloupej a ustrouhej ¢tvrt libry sladkych a 4 loty hotkych mandli,
pak je dej na misu, k nim ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, trochu
bukového snéhu a dobfe to utfi; potom toho ¢tvrtinu odloz stranou,
do ostatntho dej kvintlik tlu¢eného htebicku, kvintlik tluc¢ené
skofice, téz tolik strouhaného muskatového ofechu, 1Zicku
sandalového préasku (pulvisirter Sandel), vsecko dobife promichej a
vypracuj, nacez z toho udélej bochanek, navrch dej tu prvé stranou
odloZzenou bilou mandlovou kasicku a pfimackni ji, potom
bochanek rozkrajej, ty ¥izky nozem na papife uhlad’ a nech je ususit;
pak to narovnej na talif jako nakrajenou Sunku. Pro vétsi zert mtize
se na sttil k tomu dét do slanky strouhané ¢okolady misto pepte. Je
to chutny a pékny pamlsek.

21. Cukrovy cervulat.

Utlu¢ c¢tvrt libry cukru, pal lotu skofice a deset hiebick,
ustrouhej Sest lotd mandli i se slupkami a dvé peékné tabulky
¢okolady, dej to vSecko na cisty rendlik, pfidej k tomu dva loty
oloupanych, prespfi¢ rozkrdjenych mandli, dva loty na tentyz
zpusob rozkrdjeného citrondtu a s ptl citronu rozkrajenou kiru,
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postav to na plotnu a vafeckou tim stale pomalu michej, aby to ne-
pfilehlo; pak na to sdhni, a kdyZ je to jiz hodné horké, vraz do toho
jedno celé vejce a spésné tim michej, aby se vSechna ta smés s tim
vejcem smichala a v tésto utvofila, musi to ale byti tuhé a prece
vlaéné; nacez posyp val tlu¢enym cukrem, vyndej tésto na néj a
stloukej ho rukama k sobé, aby se hodné spojilo, pak uvalej z ného
cervulat jak tlusty a dlouhy chces$, zaviii ho do ¢istého papiru a
uschovej ho; teprva za nékolik dni ho prespii¢ na, listky nakrajej a
ouhledné jako pravy cervulat do vénecka na talif ho urovne;j.
Vypada to pékné a je to velmi dobré lahtdka.

22. Bila jitrnice z miSeniskych jablek.

Dej na kastrol ptl libry cukru s pal koflickem vody upfist;
oloupej dvanact misenskych jablek a rozkrajej je na ,tenké listecky,
dej je k tomu cukru a nech to pospolu pfi ¢astém dohlizeni a
michéni na kasi rozvafit. Mezitim opaf, oloupej a nakrajej na dlouho
¢tvrt libry mandli, pak usekej drobnince dva loty citronatu a z
celého citronu ktru. Kdyz se jablka s cukrem v prithlednou hustou
kasi svafila, tedy to odstav od ohné, vmichej do toho tu pfipravenou
smés, a kdyz to trochu prochladne, dej to na val posypany tlu¢enym
cukrem a udélej z toho tfi nebo ¢tyry jitrnicky asi jako cervulat
tlusté, obal je v cukru, zavin je do ¢istého papiru a nech je nékolik
dni v teplém misté, nikoli v8ak v troubé susit; potom je jako cervulét
nakrdjej na kolacky a urovnej je na talif. Tato lahtidka dojde zajisté
vSeobecné pochvaly.

23. Obloucky.

RozZzmol na véle Sest lotli ¢erstvého masla se Zejdlikem pékné
mouky,, pfimichej k tomu c¢tyry loty tlu¢eného cukru a krapytek
soli, udélej ve prostied dtilek a zadélej tésto ¢tyimi Zloutky a ¢tyimi
1Zzicemi dobrého mléka; je-li to prilis tuhé, tedy pridej 1zici mléka,
nacez tésto tence rozvalej a pfeloz ho, jako se preklada maslové
tésto, pak ho zase rozvalej a opét preloz; kdyz ho po tfeti rozvalis,
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nakréjej z ného na dva prsty Siroké a asi Sest prstt dlouhé prouzky,
poklad je z téch ¢tyr bilkth udélanym tuhym snéhem,.posyp je
drobné usekanymi, s tlu¢enym cukrem smisenymi mandlemi, klad’
je na oblouckové tvofitka a nech je pékné do zlatova upect. Mandli a
cukru na posypani musi byt kazdého Sest lotti.

24. Mandlové obloucky.

Ustrouhej ptl libry sladkych mandli, dej k nim ¢tvrt libry
tlu¢eného prosatého cukru, s jednoho citronu drobnince rozkrajenou
kiiru, dva Zloutky, 4 celé vejce, a tfi to hodné asi pal hodiny; potom
nastiihej bilé oplatky jak dlouhé a Siroké chces, pomaz je tim téstem
dej je na plechové oblouc¢ky a nech je pékné do zlatova upect; kdyz
vychladnou, mtize$ je okraslit ledem jakym chces, posyp je
rozkrdjenymi pistaciemi a nech je ususit.

25. Mandlové obloucky na jiny zptasob.

Oloupej libru sladkych mandli, tfi ¢tvrté libry jich rozkréjej na
nudli¢ky a ¢tvrt libry ustrouhej na struhadle, potom je dej na misu,
pfidej k nim pdl libry tlu¢eného prosatého cukru, snih ze sedmi neb
osmi bilkd, s jednoho citronu na nudli¢ky rozkrdjenou kiru, a tfi to
pul hodinky; pak pomaz plech voskem, namaz na néj té michaniny
asi na stéblo tlusté, jak dlouhé a $iroké oblouc¢ky miti chce$, a nech je
upect; potom je pomaz citronovym ledem, posyp pistaciemi a nech
je ptes vélecek ohnuté ususit.

26. Hnédé mandlové obloucky.

Oloupej a rozkrdjej na drobno ptl libry mandli, pfidej k nim pil
libry tlu¢eného cukru, ptl lotu tlu¢ené skofice, citronovou kiiru,
snih z péti bilkti a dobfe to umichej; pak nakrajej oplatky na dva
prsty Siroké a na prst dlouhé, pomaz je bilkem a potfi je tim
umichanym téstem, pomaz maslem plechové obloucky, klad na né
ty prouzky a nech je zvolna pect. Kdyz jsou obloucky upeceny,
pomaz je bilym ledem, posyp je sekanymi pistaciemi a nech je

403



osusit.

27. Mandlové koblizky s rybizem.

Do 14ti lott pékné mouky rozkrdjej ¢tvrt libry nového masla, dej
k tomu ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, 3 loty pafenych, na struhadle
ustrouhanych a 3 loty drobné rozkrajenych mandli, s jednoho
citronu drobné rozkrajenou kiiru, vsecko dobte promichej, vraz do
toho 2 zloutky a pticed k tomu $tavu z jednoho citronu, tésto dobie
vypracuj, pak ho na malik tlusté rozvélej, vypichej z ného koblizky
malou kulatou formic¢kou, poloz je na pomazany papir, pomaz je
bilkem, posyp cukrovou krupici a nech je hezky do zlatova upect.
Kdyz vychladnou, namaz vzdy jeden kousek vespod na prst tlusté
zavafenym rybizem, druhy na to pfimackni, a tak pokracuj, az jsou
vSecky; pak je urovnej na misu, posyp cukrem a dej je na stal.

28. Spanélské vétry a mandlemi.

Opat 2 Joty sladkych mandli, rozpiili je, rozkrajej je na nudlicky a
nech je v teplé troubé na papife dobfe ususit; dej ale pozor, aby se
nepfiprazily. Potom udélej ze Sesti bilkti pevny snih, zamichej do
ného 6 vrchovatych 1Zic tlu¢eného prosatého cukru, s ptl citronu
drobné rozkrajenou kiiru, pak ty ususené mandle, a délej 1zici na
papir a na plech jako vejce velké hromddky, posyp je hodné
tlu¢enym cukrem, dej je do teplé ale ne horké trouby a nech je
zvolninka do zluta upect. KdyZ jsou upeceny, navlaz vespod papir
ve vodé namocenou houbou, aby se lehc¢eji od papiru odlouply,
narovnej je na sejto a nech je na suchém vlazném misté, az se maji
dévat na tabuli, aby byly hezky k¥ehké. Je-li vice hostt, musi se vziti
vseho vétsi ¢astka; nebo tyto mezi jinymi pamlsky sta¢i nanejvys pro
12 osob.

29. Spanélské vétry se zavafeninkou.

Udélej ze Sesti bilkti co mozna tuhy snih, zamichej do ného tfi
¢tvrté libry tlu¢eného prosatého cukru, s ptl citronu na struhadle
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ustrouhanou kéru, dej to do papirového trychtyte, vytla¢ vzdy
kousek na papir, dej do prostfedka kousek bud malinové nebo
merurikové zavareninky, pak hromadku dopln, posyp to skrze
sejtko hodné cukrem, nebo také cukrovou krupici, zbyte¢ny cukr
sesyp s papiru a nech je zvolna pékné do Zemlova upect, potom
papir vespod navlaz mokrou houbou, sejmi je doli, nech je
vystydnout a uloz je do suchého mista. Nechaji se dlouho udrzet, a
mohou se bud’ tak dat k vinu mezi suché cukrovinky, nebo se na né
naleje S50d6 a daji se misto ndkypu; nebo se mtize udélat kopec ze
smetanové pény s vanilii, a témito Spanélskymi vétry ouhledné
posazet.

30. Preclicky z pistacii.

Vezmi na vl 8 lotli pékné mouky, 5 lotlh nového masla, 3 loty
drobné utlu¢eného cukru, 4 loty ostrouhanych pistacii, vSecko
rukama dobfe rozdrob, pak dvéma Zloutky zadélej, potom délej
malé preclicky, pomaz je rozkloktanym bilkem, posyp hrubé
tlu¢enym cukrem a nech je do zlatova upect.

31. Cukrované mandle.

Libru vybranych sladkych mandli dej do mosazného kotlicku a
nech je chvilku na uhli, aZ jsou kiehké. Do jiného mosazného
kotlicku dej 3 ¢tvrté libry cukru s ptl Zejdlikem vody, a nech ho
hezky husté zavafit, az se tahne; pak do ného vhod ty mandle a
michej nimi, az se viikol v cukru obali. Potom utlu¢ cukr a skofici,
pfimichej k tomu trosinku pékné mouky, dej to na misu a vhod do
toho ty mandle, aby se hezky obalily a jedna od druhé oddélily; pak
je nech vystydnout.

32. SmazZené mandle.

Vezmi na val 10 lot pékné mouky, 5 lotli strouhanych sladkych
mandli, ptl lotu nového maésla, s ptl citronu karu, 3 loty tlu¢eného
cukru, trochu tludené skotice, trochu htebitku, vSecko dobfe
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rozdrob, pak ¢tyfmi Zloutky zadélej, a miizes k tomu také pridat dvé
l1zicky vina; tésto dobfe vypracuj, pak ho na dvé stébla tlusté
rozvélej a mandlovou formickou vytla¢ z ného mandli¢ky, vysmaz
je v rozpaleném masle a obal je v tlu¢eném cukru a skofici. Jsou jako
cukrované mandle a zdravé.

33. Kralovsky chlebicek

Vraz do hrnku 4 celé vejce, dej k nim pil libry tlu¢eného cukru a
michej to pual hodiny; pak oloupej a na hrubo rozkréjej ¢tvrt libry
mandli, dej k nim pdal lotu tlucené skoftice, ptil lotu kvétu, pil lotu
velkych drobnince rozkrajenych hrozinek, 4 loty, citronové a 4 loty
pomerancové, v cukru nalozené a drobné rozkrgjené kiry, dej to
vSecko k tém vejcim a pfidej k tomu tolik mouky, aby se z toho
mohly vélet podlouhlé a na prst tlusté $isticky; dej vsak pozor, aby
se nerozbéhly; pak posyp plech moukou, klad na néj ty sisticky
hezky vzdalené od sebe a nech je zvolna upéct. Kdyz jsou upeceny,
tedy je hned za tepla rozkréjej, sice se rozdrobi; pak je zase dej na
plech a nech je az do Zluta opect.

34. Cukrovy had.

Otfi ¢istym Satem pil libry mandli a utlu¢ je i se Supinami; pak
utlu¢ 12 lot cukru, ptl lotu skofice a pul lotu hiebicku, rozkrajej
drobnince lot citronatu a s jednoho citronu ktru, ustrouhej dvé
tabulky cokolady, vSe dobfe promichej, dej to na val, zadélej to
dvéma vejci a hodné tésto vypracuj; potom z ného udélej na oplatky
hezkého hada, sto¢ ho do kola, s jedné strany utvot hlavu, s druhé
ohon, hlavu podstav malickym dfevénym S$palickem, aby stala
trochu do vysky, a nech ho hodinu v mirné horké troubé pect. Zatim
si udélej vodni led; michej totiZ celou ¢tvrt hodiny tfi 1zice tlu¢eného
prosatého cukru se IZici vody. Kdyz jest had upecen a prochladly
potfi ho tim ledem a nech ho v troubé osusit; nacez opét udélej z
jednoho bilku a ¢tyr lotd cukru bily led, polovicku ho obarvi
¢okolddou na ¢erno a polovicku nékolika kapkami alkermesové
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stavy na rtzovo, pak si udélej z pevného papiru malé dva
kornoutky, jeden naplii ¢ernym a druhy rtZzovym ledem, $picky
kornoutkd dole ustfihni, aby se udélaly malé otvory, a tisknouc
kornoutky posazej hada malymi pokroutkami, stfidajic barvy, aby
to bylo hezky rozmanité, na hlavé pak ¢ernym ledem naznac obo¢i a
razovym udélej o¢i; potom nech hada opét v troubé osusit.

35. Dorticky zloutkové.

Dej na val 20 loth mouky, rozkrdjej do ni ¢tvrt libry cerstvého
masla a dobfe to nozem rozdélej, pak dej k tomu 6 loth tlu¢eného
cukru, ptl kvintliku tlué¢ené skoftice a tlu¢eného htebicku, 4 na tvrdo
vafené a dobfe rozetfené Zloutky, vSe dobfe promichej a jednim
syrovym vejcem to zadélej a vypracuje nacez to na malik tlusté
rozvalej a koblihovou formickou vypichej kulaté kolacky, rozpocti je
na dva stejné dily, polovicku jich uprostied vypichni malou
formickou, kterd tvofi hvézdicku, a polovicku pomaz zavatreninkou,
na ty pak poloz ty listky a ty hvézdicky, pomaz to bilkem, posyp
cukrem a nech to zvolna pect; pak to schovej na suché misto.

36. Skoricové pokroutky.

Ctvrt libry tlu¢eného cukru, jedno vejce a jeden Zloutek michej v
hrnku ptl hodiny, potom K tomu pfidej ¢tvrt lotu skofice, s ptl
citronu nakrajenou ktru a ¢étvrt libry mouky; naceZ potfi plech
voskem, sdzej nant z tésta malé hromadky, poklad je na dlouho
krajenymi mandlemi, posyp hrubé tlu¢enym cukrem a nech je
zvolna upect. V suchém misté nechaji se dlouho udrzet.

37. Anyzové preclicky.

Dej na val ¢tvrt libry pékné mouky a rozdrob v ni 4 loty ¢erstvého
masla, dej do toho ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, s pil citronu drobné
skrajenou kiiru a trochu, anyzu, dobfe to promichej, vraz do toho
dvé celé vejce, udélej tésto, dobfe ho vypracuj a délej z ného malé
preclicky, vénecky nebo néco podobného, pomaz je rozkloktanym
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vejcem, posyp je hrubé tlucenym cukrem, poloZ je na maslem
pomazany papir a nech je na plechu hezky do zlatova upect; pak je
posyp cukrem a dej je na sttl.

38. Michané koblihy.

Rozkrajej na drobno 12 lotti sladkych loupanych mandli a dva
loty citronatu, dej k tomu s pil citronu drobnince rozkréjenou karu,
lot pistécii a dobfe to promichej; pak udélej ze tfech vajec husty snih,
zamichej do ného pil, libry tluceného cukru a dva loty pékné
mouky, hodné to umichej, nacez to dej do toho predeslého a jesté to
pospolu promichej; potom délej z toho hromadky na oplatky a nech
je zlehounka asi ptl druhé ¢tvrti hodiny pect.

39. Citronové hromadky.

Utlu¢ 4 loty cukru, udélej ze dvou bilkdt snih a vmichej ho
znenahla do toho cukru, pfidej k tomu stavu z jednoho citronu a
michej to ptl hodiny, pak do toho dej s toho citronu rozkrajenou
kiiru a 4 loty na dlouho rozkréjenych sladkych mandli, zamichej to a
délej na oplatky malé hromadky, posyp je hrubym cukrem a nech je
spésné pect. Kdyby to bylo fidké, mtize se do toho ptidat jesté lot
strouhanych mandli.

40. Citronové loucky.

Utlu¢ cukr a prosej ho skrze husté sejtko, aby byl jako mouka,
naced” do ného citronové stavy, dej k tomu koustinek bilkového
snéhu a michej to jako hustou kasicku; pak to rozdél na tii dily, do
jednoho dej na cukru ostrouhanou citronovou kiiru, do druhého
vymackany c¢erveny tarnisol a do tfettho Spendtovou $tavu, potom
nakrajej oplatky na dva prsty Siroké a na dva prsty dlouhé, pomaz jé
tim ledem a nech je ve vlazné troubé zvolna ususit.
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41. Jiné loucky z mandli.

Utlu¢ libru cukru, dej do ného snih z péti bilki a michej to ptl
hodiny; potom ustrouhej libru sladkych mandli a dej je k tomu, pak
se dvou citront drobnince rozkrajenou kiiru i $tavu, a hodné to
umichej; nyni nakrajej bud’ takové oplatkové kousky jako predesle,
nebo vénecky, pomaz je tou miseninou a nech je zpovolna pect.

42. Jesté jiné loucky z mandli.

Zvaz tolik cukru, co vazeji dvé vejce, a téz tolik mouky, pak vraz
do toho cukru ty dvé vejce a michej to tak dlouho, aZ to zhoustne;
potom dej k tomu ptil ¢tvrtd lotu sultanek (hrozinek bez pecek), tii
loty drobné skrajenych mandli, asi 3 loty drobné skrdjeného
citronatu, vSe dobfe zamichej, a posléz do toho vmichej tu mouku.
Nyni potti plech hodné voskem a rozmaZ tence na nég tu
michaninku; kdyz to je napolo pecené, tedy to rozkrajej na ouhledné
fizky a nech je dopect.

43. Oplatky.

Dej do hrnku 4 Zejdliky mouky, 4 Zejdliky dobrého mléka, dva
zloutky a jedno celé vejce, kousek cukru, a hodné to rozmichej, aZ je
z toho hladké tésticko.

Potom nech rozpalit oplatkovou formu, potfi ji rozpusténym
maslem, vlej do ni 1Zici toho fidkého tésticka a upe¢ nad ohném
oplatek po obou strandch; tak pokracuj, az jest vSecko tésto
vypotfebovano. Kdyz jsou oplatky upeceny, tedy potii vzdy jeden
rozpusténym maslem, posyp ho skofici smiSenou s cukrem, a
strouhanymi mandlemi, na to pfiklop prazdny oplatek, dej to opét
do té formy, stiskni ji a oplatky tam chvilku nech, aby se spojily. Tak
pokracuj, az jsou vSechny.

44. Janovské kvadratky.

Dej na vahu ¢tyry vejce a zvaZ tolik tluceného cukru, pékné
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mouky a nového masla, co ty vejce vazi; pak dej méslo do hrne¢ku a
postav ho na vlazné misto, vejce vraz do hrnku a michej je s cukrem
tfi ¢tvrté hodiny; potom do toho polehounku slej pouze to cisté
maslo, zlehka ho zamichej, a posléz k tomu pfimichej tu mouku a s
pul citronu drobné skrajenou kiru; nacez to hned vlej do vymazané
a strouhanou prositou zemlickou vysypané dlouhé, mélké
sucharkové formy a nech to tfi ¢tvrté hodiny pect; pak to opatrné
vyklop a nech to vychladnout; potom to pomaz néjakou
zavafeninkou, nakrdjej to na malé c¢tyrhrané kousky a potfi to
vodnim ledem. Nemés-li plechovou formu, tedy si udélej z papiru
asi dvé tvofitka na zpasob kartdnku a vSecky ctyry rohy
$pendlikama sepni.

45. Hubinky z liskovych ofiskil.

Utlu¢ hodné jemné ¢tvrt libry jader z liskovych ofiska a ctvrt
libry cukru, dej to na misku a zadélej to dvéma bilkama v tuhé tésto;
potom namaz cisty ohfaty plech voskem, otfi ho, z tésta délej malé
kuli¢ky, klad je na plech a nech je do Zemlova upect, pak je sundej a
uschovej. Nechaji se dlouho udrzet a jsou velmi dobré.

46. Palmésicky z velkych ofechii.

Ctyry loty jader z velkych ofecht a ¢&tyry loty cukru pospolu
utlu¢, pak to dej na vél, pfidej k tomu dva loty okrouhlym nozem na
kasicku rozkrdjenych sultanek (hrozinek bez pecek) a zadélej to
jednim Zloutkem, nacez tésto na stéblo tlusté rozvalej a vypichuj z
ného pilmeésicky nebo malé kolecka, klad’ je na voskem pomazany
plech a nech je ne pfili§ zprudka pect; potom je potti bilym ledem a
nech je opét osusit.

47. Ocukrované pomerance.

Oloupej pomerance, oskrab s nich téZ vSecko to bilé a rozloupej je
na kousky, ale pozorng, aby stava nevytekla. Potom nech dle
mnozstvi pomeranct kus cukru s nékolika 1zicemi vody tak dlouho
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vafit, az se tahne, pak napichni kazdy kousek pomerance na teninké
gpicaté diivko, omo¢ je v cukru a klad je na mramorovy kamen,
mandlovym olejem natfeny, a nech je vystydnout; potom je zadélej
do podlouhlych zkarblova-nych papirki a uschovej je k potrebé.

48. Ocukrované datle.

Vyndej pecky z datli, nech cukr k Sestému stupni upiist, pak
napichuj datle na $picata dfivka, omacej je v cukru a klad’ je jako
predeslé na mramorovy kamen, mandlovym olejem potieny. Kdyz
oschnou, zavin je do papirkd a uschovej.

49. Ocukrované kastany.

Orez 3picky kastantim, dej je na plech a nech je v horké troubé
upect; pak je oloupej, napichni kazdy na Spicaté dfivko, oméacej je v
cukru k Sestému stupni uvafeném a klad’ je na mramorovy kdmen;
nemas-li kdmen, tedy miize$ porcelanovou misu pottit mandlovym
olejem a kastany na ni klast; potom nasttihej z bilého papiru stejné
kolecka, zkarbluyj je, stiskni totiz kazdy listek néjakou kulickou do
dlané, a kastany do nich vloz.

50. Jiné ocukrované kastany.

Uvar a oloupej pil kopy kastand, pak je ustrouhej a utlu¢ se
¢tyfmi loty cukru a trochou vody na jemné tésticko; z tohoto pak
bud’ tvotitkem anebo pouze rukama opét utvot kastany a,nech je
trochu oschnout Mezitim nech ¢&tvrt libry cukru se ¢tyfmi [Zicemi
vody az k Sestému stupni zvafit, pfimichej k nému péknou velkou
tabulku ¢okolady, a michej tim, aZ je z toho hodné husta kasicka,
pak v ni bud’ omacej anebo ni potirej na diivko napichnuté kastany,
nech je jako predeslé oschnout a vloz je do papirka.

51. Ocukrované amarelky.

Vyber pékné, ne prezralé amarelky, ale stopky neotrhuj; nech
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¢tvrt libry cukru k Sestému stupni zvafit, a odstav ho, nacez vezmi
vzdy tfi amarelky za $topky, omoc je v ném a otacej je trochu v ruce,
aby se cukr vSude kolem obalil; ostatné s nimi nakladej jako s
predeslymi vécmi.

Tak se téz visné pripravuji.

52. Ocukrované ofisky.

Vyber ty nejvétsi a nejpéknéjsi jadra z liskovych ofiskh, opat a
oloupej je, k ¢emuz maly noZzik ku pomoci vziti musis, nacez kazdé
jadro zvlast na predesly zplisob v husté zvareném cukru omoc¢ a
nech je oschnout; potom je zaobal do stejné nastfihanych barevnych
papirkd a tyto na obou koncich zakrut'.

Na tentyz zptsob se mtze kazdy druh ovoce, jako mirabelky,
ringlé a t. p. ocukrovat.

53. Spanélsky chlebicek.

Promichej na vale ¢tvrt libry masla se ¢tvrt librou mouky a ¢tvrt
librou tlu¢eného cukru, pfidej k tomu z jednoho citronu skrajenou
kiiru a zadélej tésto jednim Zloutkem a citronovou $tévou, az je
vlaéné, potom ho dej na maslem pomazany papir, sepni vsecky
¢tyry rohy Spendlikama na zptsob kartanku a nech to ne zprudka
aniz piili§ zvolna pect; potom papir odstrarn, a kdyZz to vystydne,
nakréjej to dle vlastni libosti.

54. Mandlovy chlebicek.

Dej do nového hladkého hrnku dvanact lotli tlu¢eného cukru,
dvandct loth pékné prosaté mouky, vraz do toho tfi Zloutky a tfi celé
vejce, pfidej k tomu s ptil citronu na struhadle ostrouhanou ktru, a
michej tim tfi ¢tvrté hodiny; nyni udélej malé papirové kapsicky,
napli je pres polovic tim téstem, poloz je na plech, posyp je povrchu
hrubé tluéenym cukrem a na dlouho nakrdjenymi oloupanymi
mandlemi, a nech je spésné pect; potom kapsicky rozdélej, chlebicky
sejmi s papiru, poloz je na plech a nech je v troubé osusit, pak je
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nech vystydnout a schovej je do suchého mista.

55. Biskupsky chlebicek.

Vezmi tolik mouky a cukru, co véaZeji dvé vejce, cukr utlu¢ a dej
ho do hladkého hrnku, vraz k nému ty dvé vejce a michej tim dobré
ptl hodiny, potom k tomu dej ¢tvrt libry oloupanych nakrajenych
mandli, ¢tyry loty nakrdjeného citronatu, ¢tyry loty pfebranych a
vypranych sultanek, ¢tyry nakrajené fiky, pil lotu tlu¢ené skoftice a
tu mouku, promichej to nalezité, naceZ to dej do dlouhé sucharové,
maslem vymazané formy a nech to pékné zvolna upect; pak to
vyklop na prkénko, a kdyz to trochu prochladne, nakrajej z toho
prespfi¢ tenké fizky. Mtze$ je bud jen tak nechat, anebo jeste v
troubé na plechu osusit.

56. Uhersky chlebicek.

Ustrouhej ¢tvrt libry jader z liskovych ofiskd, pfidej k nim ¢tvrt
libry tlu¢eného cukru, Sest Zloutkt, a michej tim, aZ se utvofi pékné
husté tésto, posléz do ného vmichej ze Sesti bilkti tuhy snih a dva
loty pékné mouky, vlej to do vymazané piskotové formy nebo do
malych papirovych kapsi¢ek a nech to spésné upect.

57. Anglicky chlebicek.

Dej do hladkého hrnku ¢tvrt, libry cukru a dvé vejce, a michej tim
dobré ptl hodiny, az to zhoustne, nacez k tomu piidej ¢tvrt libry
drobné skrajenych neloupanych mandli, dva loty taktéz skrajeného
citrondtu, ptl lotu tluéené a prosaté skotice, ¢tvrt libry pékné
mouky, a hezky to promichej, pak to rozetfi nozem na stéblo tlusté
na oplatky, ale opatrné, aby se oplatky neptetrhly, dej to na plech a
nech to do zZemlova upect; potom to sejmi s plechu a rozkrajej to
hned za tepla na podlouhlé nebo ¢tyrhrané stejné kousky.
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58. Chlebicek z kastani.

Uvar do mékka kastany a ¢tvrt libry jich ustrouhej, pfidej k nim
Sest zloutkdi, ¢tvrt libry tluceného cukru, a michej Um, aZ se to
zpéni, pak do toho vmichej ze Sesti bilkt tuhy snih a tfi loty pékné
mouky, naplii tou smeési malé papirové kapsicky a nech to pii
mirném ohni upect.

59. Komisni chlebiéek.

Utfi ¢tvrt libry cukru se tfemi zloutky, aZ se to zpéni, pfidej k
tomu ze tfech bilka tuhy snih, ¢tvrt libry mouky, ¢tvrt libry celych
neloupanych mandli, dvé tabulky strouhané c¢okolady, nékolik
utlu¢enych hiebickéi a trochu skofice, vSe najednou promichej,
namaz to na oplatky a nech to zvolna pect, pak z toho hned za tepla
nakréjej na prst dlouhé kousky.

60. Anyzovy chlebicek.

Uslehej v hrnku z péti bilka snih, pfidej k nému osm Zloutkd,
osm lott tlu¢eného cukru, a michej tim asi pal hodiny, nac¢ez k tomu
zlehka pfimichej ¢tvrt libry mouky a dvé kovové 1zi¢ky bud’ celého
nebo pretlu¢eného anyzu. Nyni vymaz podlouhlé sucharkové
tvofitko méslem, vysyp ho strouhanou Zemli¢kou, vlej do néj to
umichané tésto a nech to dobré ptil hodiny pect; potom to vyklop, a
teprva asi za dva dni nakréjej to pfespii¢ na tenké fizky a nech je v
troubé na obou stranach osusit. Tento suchéarek se da dlouho v chuti
udrzet.

61. Vandli¢ky dortové.

Utfi na misce ¢tvrt libry cerstvého masla, az se zpéni, pfimichej k
nému znendhla Sest Zloutkd, ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, ktery jsi
byla dfive na pil citronu ottela, ptil Zejdlika dobré kyselé smetany,
ptl libry mouky, dva loty drobné nakrajeného citronatu, ¢tvrt libry
oloupanych, v moZzdifi s jednim vejcem na kasi utlu¢enych mandli, a
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posléz do toho vmichej ze Sesti bilkt tuhy snih, pak tim napliiuj
malé, dobfe vymazané dortové tvofitka a nech to zvolna pect;
potom vandli¢ky vyklop, a kdyz vystydnou, mtzZzes je okraslit bilym
ledem nebo jen cukrem posypat.

62. Vseliké drobntustky z maselného tésta.

Udélej maslové tésto dle ¢isla 3. (str. 168) a z toho udélej dle ¢isla
4. (str. 169) malé kola¢ky s otvorem nahote, do néhoz, kdyz jsou
kolacky upecené, dej jakoukoli zavateninku a posyp je cukrem.
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Sladké rosoly.

Ma-li snaha kuchaf¢ina dobrym zdatfenim nésledujicich, velkou
trpélivost vyZadujicich jidel byti ponékud odménéna, musi tfi hlavni
véci piisné na zfeteli miti: pfedné, aby si zaopatfila nejlepsi druh
vyziho méchyfte, totiz takovy, ktery bélosti a prithlednosti vynika; za
druhé, aby vyzi méchyt nalezité ucistila a zvafila, a za tfeti, aby
hotovy rosol dobfe z formy na misu vyklopila, coz takto se dgje:
Kdyz je ¢as nésti rosol na sttil, omoci se forma se ztuhlym rosolem v
horké vodé, spésné se otfe, polozi se na ni plocha misa, s touto se
forma obréti, nac¢ez se forma zvolna a opatrné zdvihd; kdyby rosol
jesté pti formé drzel, tedy se musi ohfat néjaky Sat a forma nim
vSude natirat, také se musi lehkym zatfesenim formy odpadnuti
rosolu napomadhat. Timto zplisobem se vSecky rosoly z forem
vyndavaji. Kdyby se ale zac¢ate¢nice v kuchateni této nesnadné préci
chtéla vyhnouti, tedy mtze kazdy rosol misto do formy nalejt do
pekné bud’ sklenéné nebo porceldnové misy, a kdyz rosol ztuhne, s
touto misou jej na stdl postavit.

1. Cisténi vyziho méchyte (Hausenblase).

Pékny prahledny vyzi méchyt se nejprve ve vodé oplakne, pak se
rozklepe, nastfiha aneb na drobno rozskube, naleje se na néj voda
(vzdy na jeden lot pil Zejdlika) a nechd se pfes noc mocit; druhy den
se postavi na plotnu a pfi pilném michani, aby na dno neptilehl, a
opénovani necha se na polovicku vyvafit, pak se procedi skrze ¢isty
klticek, a jest pfipraven k pottebé.

2. Cisténi Zelatynu.
Chces-li misto vyziho méchyte upottebit Zelatynu, tedy ho musis
vziti vZdy o polovi¢ku vice nez vyziho méchyie. Cisténi dé&je se na

tentyz zptsob; den pied potiebou se zelatyn do vody namoci, druhy
den se s pfipojenym uslehanym bilkem na polovi¢ku zvafti a pak se
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procedi.

K rosolu ¢okoladovému, kavovému, vanilkovému, jahodovému a
ryzovému miize se pouzit Zelatynu; aby se ho vsak pouzilo k
priahlednym rosoltim, k tomu neradim, ponévadz piece neni tak
¢isté chuti jako vyzi méchyt; tento jest ovSéem mnohem drazsi, zato
ale po dateni rosolu jistéjsi.

3. Cisténi cukru.

Nalezité vycistény cukr pfispéje mnoho k podafeni rosolu a
rozli¢nych jinych véci; protoz uznala jsem za dobré, udati zde
zpusob, jak se ¢isti. Vezmi ptil bilku a ¢tvrt zejdlika vody, a hodné to
Slehej, jako kdyZz se déld snih, az se to hezky zpéni, potom k tomu
ptilej jesté ptl zejdlika vody, dej do toho libru tlu¢eného cukru,
ktery jest nejlepsi od Spicky, a postav ho na plotnu; nezli se vsak
zac¢ne vafit, musi se pofdd michat, a kdyZ se za¢ne vafit, musi se
kuthanek postavit na plotnu nebo na uhli tak, aby se cukr jen od
jedné strany vafril, aby se totiZ vyvafend péna lehceji sbirat mohla,
ktera se ale teprva ku konci sebere, dfive se jen ustaviéné od té
strany, odkud se cukr vafi, ku chladnéj$i strané shrnuje. Kdyz se
cukr néco pres 5 minut vatil, vlej do ného asi dvé lzice studené
vody, coz k ¢isténi mocné prispéje, a kdyz se pak opét asi 10 minut
vari, dej do ného plnou lZici ¢isté citronové stavy, kterouz se cukr
vycisti i také zbéli, naceZ ho nech s tou stavou zase asi 10 minut
vafit; potom seber opatrné vSecku pénu, namoc¢ cisty servit do
studené vody, vlej cukr do ného, proced ho do ¢&isté bud
porceldnové nebo sklenéné nadoby a schovej ho k potiebé. - Kdyby
se stalo, ze by cukr po prvnich dvou lZicich vody nebyl jesté dost
Cisty, tedy dfive, nez do ného das citronovou $tavu, pfilévej jesté asi
dvakrat po 1zici studené vody; chrani se vsak jesté vice bilku pfipojit.
- Chces-li, aby cukr mél obzvlastni chut, tedy jej vatici nalej bud na
citronovy nebo na pomerancovy kvét a nech ho chvili dobie
prikryty stat, pak ho teprva proced’ a k pottebé uschovej.
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4. Rosol citronovy.

Rozklepej a rozskubej pitil tfetiho lotu vyziho méchyie, nalej na
néj pal druhého Zejdlika vody a nech ho pfes noc mocit; druhy den
ho dle pfedpisu v ¢is. 1. zvaf a ucisti. Mezitim oloupej tenounce
ktiru se Sesti citrond, aby v8ak ani dost malo bilého na ni nezfstalo,
dej ji do hrnec¢ku, nalej na ni 18 lzic ¢isté vody a prikrej ji. KdyzZ je
vyzi méchyf na polovicku vyvafen, pfidej k nému dvacet lotl
nejpéknéjsiho cukru, pil zejdlika vody a nech to pospolu jesté vafit;
kazdych pét minut vsak pfilej k tomu 1Zici studené vody, aby se var
pretrhl a cukr takto déle vafiti se mohl. Kdyz je tekutina jako sklo
¢istd a na ptl druhého Zejdlika vyvatena, tedy ji odstav, seber s ni
vSechnu pénu, jenz se byla utvofila, a nech to prochladnout.
Mezitim vytla¢ $tavu z osmi citrond, proced’ ji skrze ubrousek, aby
v ni Zadny tuk neztstal, pfidej ji i s tou silné pachnouci vodou z
citronové kury, kterd nejméné ¢tyry hodiny mociti se musi, k té
vychladlé tekuting, promichej to stiibrnou 1zici a proced’ to skrze
ubrousek ke ¢tyfem nohdm obracené stolice pfivazany, pak to vlej
do formy a nech to ve studeném misté ztuhnout. KdyZz chce$ rosol
dati na sttl, vyklop ho na misu, jak v tvodu dosti ztejmé udéano jest.

5. Rosol pomerancovy.

Skréjej tenounce ktru se ¢tyr péknych pomerancti, pridej k ni
nékolik chmyrek Safranu, aby se rosol ponékud tmavéjsi barvou od
predeslého lisil, a nech ji pfes noc ve tfi ¢tvrté zejdliku vody mocit.
Uvar a ucisti dle udani v ¢is. 3. ptl libry cukru, pfidej k nému
zejdlik dobrého rakouského vina a pil tfetitho lotu dle predpisu
vymoceného a zvareného vyziho méchyie, nech to jesté asi dvé
minuty povafit a odstav to. KdyZz to vychladne, pfidej k tomu stavu
z téch ¢tyr pomerancd jakoz i vodu, v nizto kiira se mocila,
promichej to stiibrnou 1zici, proced’ to na piedesly zpusob, vlej to do
formy a nech to ve studeném misté ztuhnout; pak rosol vyklop a
okrasli ho zelenym listim.
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6. Jiny pomerancovy rosol.

Sefizni vrsky s osmi péknych pomeranct a ze vnitt vSecko vyber,
dej v8ak pozor, aby se kiira neporusila, nacez vydlabané pomerance
vloz do studené vody. Ostrouhej na piil libfe cukru kiru s jednoho
pomerance a s jednoho citronu, vymackej stavu z toho vydlabaného
z pomeranci a pfilej k tomu Zejdlik rakouského vina; den pfedtim
nech v Zejdliku vodé rozmocit lot vyziho méchyte, dej ho k tomu a
nech to bud’ v mosazném kastrolu nebo v ¢isté vyklejtované hlinéné
nadobce trochu povafit, pak to proced skrze servit pfivazany ke
¢tyfem noham obracené stolice. Do jiné nadobky vlej opét v Zejdliku
vodé rozmoceny cerveny tarnisol a zase lot v Zejdliku vodé
rozmoceného vyziho méchyte, nech to povatit a pak to proced’ jako
to prvni. Nyni urovnej na misu ty vydlabané pomerance, které
museji dfive vysdknout, nalej do kazdého trochu toho
pomerancového rosolu a nech ho ustydnout, na to nalej trochu toho
¢erveného vychladlého rosolu, nech ho zase ustydnout, pak do toho
nastrkej mandli do vénecka, nalej na to zase trochu toho zlutého
rosolu, a kdyz vystydne, doplii to ¢ervenym rosolem a nech to u
ledu hodné ztuhnout. KdyZz to chces dati na stlil, rozkroj kazdy
pomeran¢ na ptlky, a bylo-li by vice hostd, tfebas na ¢tvrtky, a
pékné je na misu mezi zelené listi vyrovnej; je to krasné
prouzkované.

7. Rosol z vina.

Vlej do kamenného hrnku G Zejdlikt dobrého rakouského vina a
zejdlik vody, dej k tomu ze tfech citronti stavu a s jednoho citronu
ktiru, 10 celych htebickd, 10 pepit, jeden kousek zazvoru, 20
chmejficek Safranu, libru cukru, a nech to skoro na polovicku
vyvafit; potom k tomu pridej tfi loty den pfedtim namoceného
vyziho méchyte, nech to jesté hezky povatit a pak to proced jako
kazdy jiny rosol skrze servit ke ¢tyfem nohdm obracené stolice
pfivazany; nyni to rozdél na tfi dily, jeden dil vlej do pékné sklenéné
misy a nech ho ustydnout, pak ho dobife prostrkej krajenymi
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mandlemi a pistaciemi, na to nalej druhy dil rosolu a nech ho zase
stydnout, nac¢ez ho opét prostrkej mandlemi; posléz na to vlej treti
dil rosolu, a kdyZ ustydne, udélej okolo pékny vénec z mandli a
pistacii, totiz: z mandli lilie, listi z pistacii, a do prostfed udélej kvét
z citronové nakrajené kiary. To vSe zanechava se pficinlivosti a
dobrému vkusu kuchatky, jak to chce okraslit.

8. Rosol fialkovy.

Z jara otrhej ¢tyry hrsté fialkovych listkd, nalej na né dva zejdliky
vody a nech je pfes noc mocit; druhy den zvar a ucisti dle predpisu
v ¢is. 3. libru cukru, pfidej k nému $tavu ze dvou citront a tii loty
pres noc rozmoceného vyziho méchyte, a nech to spolu jesté povafit;
pak to odstav, vlej k tomu tu fialkovou rozmocenimi a nech to
chvilku stat, aby se barva z listk(i ostatnimu hodné sdélila, naceZ to
skrze sejtko proced; pak uvaz servit ke ¢tyfem noham obracené
stolice, proced’ to jesté jednou skrze n&j do pékné sklenéné, na rosoly
zfizené formy a postav to do studena. Tento rosol poskytuje velmi
pékny pohled.

9. Rosol visinovy.

Rozmackej ¢tyry zejdliky péknych zralych visni, dej je do hrnku,
nalej na né dva Zzejdliky cerveného vina, pfidej k tomu nékolik
hiebi¢kt, kus skofice, a nech to zvafit; pak to proced” do jiného
hrnku (nesmi$ vsak jiz visné promackavat, aby se rosol nezkalil),
ptidej k tomu ptl libry nejpéknéjsiho, dle ¢is. 3. ucisténého cukru, z
jednoho citronu $tavu i kiiru, ptl tfettho lotu ucisténého vyziho
méchyte, z jednoho bilku uslehany snih, a nech to jesté nékolik
minut povafit; potom pfivaz ubrousek ke ¢tyfem nohdm obricené
stolice, vlej rosol do ného a nech ho do ¢isté nddoby probéhnout,
nacez ho nalej do formy nebo do sklenéné misy a nech ho ve sklepé
nebo v jiném studeném misté ztuhnout.
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10. Rosol jahodovy.

Do dvou zejdliki vina vytla¢ stavu ze dvou citrond, ptidej k
tomu s jednoho citronu skrédjenou kuru, kousek skotice, dvacet lott
cukru, a nech to vafit. Mezitim rozmackej tfi Zejdliky péknych
lesnich jahod a protla¢ stavu skrze sejtko nebo fidky ubrousek do
néjaké nadoby, pfidej k ni pll tfettho lotu ucisténého vyziho
méchyfe nebo ptl ¢tvrta lotu dle predpisu v ¢is. 2. ucisténého
zelatynu a kavovou IZicku alkermesové stavy, aby to bylo
dervenéjsi, dej to vSecko k tomu vatficimu vinu a nech jesté jen jeden
var pfes to pfejit; potom to proced, vlej to do formy a nech to
ustydnout; nacez rosol vyklop na misu, jak v tvodu udéno jest,

11. Rosol malinovy.

Nékolik zejdlikti péknych zralych malin dej do ¢istého hrnku,
postav je do né&jaké velké nadoby vatici vodou naplnéné, ptikrej je a
nech je vafit; pak cistou stavu slej a odméf ji Zejdlik k rosolu
pottebny. Ostatni pfiprava je zcela stejnd s rosolem jahodovym v
predeslém cisle, jenom Ze se alkermesova stava vynecha.

12. Rosol rybizovy.

Upravi se na tentyz zptisob, jenom Ze se musi na zejdlik stavy
¢tyry loty cukru pfidat a citronova stédva vynechat, ponévadz rybiz
jiz sdm v sob& mnoho ostrosti chova.

13. Rosol z kavy (Kaffee).

Nech na rendliku zvafit 4 Zejdliky dobré sladké smetany, upraz 6
lot kavy, otfi ji zCerstva ¢istym Satem a dej ji tak neumletou do té
smetany, prikrej to a nech to chvilku stat, potom k tomu ptidej ptl
trettho lotu dle predpisu v ¢is. 1. rozmoceného a zvateného vyziho
méchyte, kousek rozkrdjené vanilie, 8 lott cukru, a nech to asi ¢tvrt
hodiny vafit; pak to proced skrze husté zinéné sejtko, dej to jeste
jednou na tentyz rendlik vaftit, rozmichej v hrnecku 3 Zloutky s
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trochou studené vafené smetany, a kdyZ se rosol zase klokotem vafi,
tedy ho tim zakloktej. Nyni to ale jiz nenech vatit, nybrz proced’ to
skrze servit ke ¢tyfem nohdm obracené stolice uvazany, a kdyz to
prochladne, vlej to do formy a nech to ustydnout; pak rosol vyklop
na svrchu popsany zptisob, okrasli ho vanilovymi hubinkami a
dones ho na stdl.

14. Rosol z vanilie.

Rozkrajej ptl druhého lotu vyziho méchyte a nech ho pifes noc v
ptl Zejdliku vody mocit; nech vafit 4 Zejdliky smetany, dej do ni ten
rozmoceny vyzi méchyt, pfidej k tomu hodny kus vanilie a nech to
asi ¢tvrt hodinky vatit, pak z toho polovi¢ku odlej a proced’ skrze
servit, do druhé polovicky dej kousek ¢erveného tarnisolu a nech to
jesté chvili povafit a pak to téz proced. Mas-li formu jako hvézdu,
tedy mtzes délati vzdy jeden pramen cerveny a jeden bily. Kdyz
jsou totiz tekutiny prochladlé, nalej do formy ten bily dil a nech ho
ztuhnout, pak nalej ¢erveny dil, nech ho zase ztuhnout, a tak
pokracuj, az je forma plnd; potom to nech ve chladném misté hodné
ustydnout. KdyZ rosol vyklopis, okrasli ho jak nejlépe rozumis a
chces. Je pékny a chutny. Také se mtize nechat pouze bily.

15. Rosol z ¢okolady.

Na 4 Zejdliky sladké smetany vezmi 4 nebo 5, a jsou-li malé, i 8
tabulek cokolady, lot v pul Zejdliku vody pfes noc rozmoceného
vyziho méchyte, a nech vée dohromady dobfe zvafit, pfidej k tomu
¢tvrt libry dle pfedpisu v ¢is. 3. ucisténého cukru, kousek vanilie, a
nech to jesté chvilku vafit, pak rozmichej s trochou sladké varené
studené smetany 3 nebo 4 zloutky, a kdyz je ¢okoldda v nejlepSim
varu, tedy ji tim zakloktej, nacez to skrze sejtko proced, vlej to do
formy a nech to ustydnout; potom rosol vyklop, okrasli ho
vanilovymi hubinkami a dej ho na stdl.
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16. Bily mandlovy rosol.

Nech jak obycejné ptil tfetiho lotu vyziho méchyte v pal druhém
zejdliku vody pres noc mocit. Opat a oloupej tfi ctvrté libry
sladkych a lot hotkych mandli, hod je do studené vody, aby zbélely,
pak je co mouka jemné utlu¢, a mezi tlu¢enim pfrilévej vzdy
krapytek vody, aby nezolejovatély; potom je dej do hrnku, nalej na
né dva Zejdliky cisté studnicné vody, novou vareckou je hodné utfi a
protla¢ je skrze cisty ubrousek, pak tu procezeninu zase vlej na
mandle, opét je zamichej a proced,, a tak to opakuj jesté jednou, aby
se vSechna chut z mandli vydobila. Potom zvaf a ucisti dle predpisu
v ¢is. 3. pul libry cukru s pul Zejdlikem vody, pfidej k nému ten
rozmoceny vyzi méchyt, nech to pospolu zvafit, a seber vsechnu
pénu, kterd se byla utvofila, nacez do toho vmichej to mandlové
mléko. Kdyby tato tekutina neobnésela nejméné tii Zejdliky, tedy
pfidej vatici smetany tolik, abys tuto miru doplnila. Nyni to proced’
skrze ubrousek, vlej to do formy, mandlovym olejem vytfené, a nech
to ustydnout; pak to na ¢asto jiz zminény zptisob vyklop.

17. Michany rosol.

Rozkréjej 3 loty vyziho méchyte, nalej na néj zejdlik mékké vody
a nech ho pfes noc rozmocit; druhy den ho postav k ohni, hodné
nim zamichej a nech ho asi na deset 1zic vyvafit; potom nech vafit 5
nebo 6 zejdliki dobré sladké smetany, dej do ni ten vyzi méchyf¥,
pfidej k tomu 12 loti cukru a nech to jesté trochu povaftit; pak to
proced a rozdél na 4 dily, do jednoho dej bud kus cerveného
tarnisolu, nebo 1zici alkermesové $tdvy, do druhého tabulku
strouhané ¢okolady, do tfettho kvintlik vanilie a do ¢tvrtého s ptil
citronu ktiru a trochu ve vodé rozmoceného Safranu, kterého vsak
smi byti jen nékolik kapek, sice by se tim rosol stal odpornym; nacez
nech kazdy dil zvlast jesté chvilenku povafit a kazdy mimo
Cerveného jednim Zloutkem zakloktej. Das-li do cerveného
alkermesovou §tdvu, nesmis to jiz vafit, pakli tarnisol, musis. Potom
se kazda c¢astka zvlast procedi a nechd se trochu vychladnout, pak
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se forma namoci ve studené vodé a naleje se do ni rosol dle toho,
jaka jest forma; je-li jako hvézda, tedy se do ni nejprv prozietelné
naleje jedna barva, bud ¢ernd nebo rtizova, a necha se spésné na
ledu sednout; pak se na to naleje bila s vanilii a opét se necha
vystydnout, potom se naleje Zluta a posléz ktera zbyla. Vzdy musi
byti jedna barva ouplné sedld, nezli se naléva druhd, kterd sice téz
musi byti studena, nikoli vsak sedla. Barvy se mohou vselijak
michat, a tim se mtZze rosol stiti bud prouzkovany nebo
mramorovy, coz se zanechavd vtipu kuchat¢inu, jak to michat a
ouhledné pftipravit chce. Také se mtze barvit zelené Spendtovym
tvarohem (viz str. 410, ¢is. 7.), nebo modfe fialkovou stdvou. Pak to
nech sednout, a kdyz to chce$ dati na stal, vyklop to na plochou
misu, jak v tvodu k rosoldm udéno jest.

18. Rosol fefichovy.

Na 2 zejdliky dobrého rakouského vina ostrouhej kiru ze ¢tyr
citront a dvou pomeranct na ptl libfe cukru, dej k tomu lot
rozmoceného vyziho meéchyfe a nech to zvafit. Utlu¢ fefichu,
vymackej stavu skrze ¢isty Sat, a dej ji k té zvareniné tolik, aby byla
hezky zelena, pak pfidej k tomu také stdvu z téch citront a
pomerancti, proced to na ¢istou misu a dej to k ledu ustydnout.
Tento rosol da se na stil tak s misou, a okrasli se citronovou ktirou
bud na hvézdicky nebo néco podobného nakrdjenou, anebo
fefichovym kvitim.

19. Rosol vselikych barev.

Do dvou ZejdlikGi dobrého vina a dvou ZejdlikG vody dej libru
cukru a s jednoho citronu kéiru, a nech to chvili povafit. Den
predtim nech v zejdliku vodé mocit pil tretiho lotu vyziho méchyte
anebo ¢tyry loty Zelatynu, pfilej k tomu jesté trochu vody a nech to
povafit, pak to vlej k tomu vinu a nech to dohromady chvilku
povafit, nacez to skrze servit proced a rozdél to na tfi nebo ¢tyry
dily; jeden dil nech tak jak jest, do druhého dej drobnince
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rozkrajenou pomerancovou kiiru a do tfetiho ¢erveny tarnisol. Také
se to muze modie a zelené barvit, totiz modre stavou fialkovou a
zelené stavou Spenatovou. Potom vlej ty rozlicné barvy do
malinkych formicek, nech to stydnout, a kdyz se to ma vyklopit,
omodi se formic¢ky v horké vodeé a spésné se vyklopi. Pak to urovnej
pékné do vénecka: jeden vénecek bily, jeden Zluty, jeden ¢erveny -
az jest vsecko.

20. Rosol punsovy.

Oloupej tence kiiru se dvou citrond a se dvou pomerancd, nalej
na ni tii ¢tvrté Zejdlika vody a nech ji asi Sest hodin mocit. Mezitim
nalej na tfi ¢tvrté libry cukru pil Zejdlika vody a vat ho dle ¢is. 3,;
kdyz je cisty, ptidej k nému tii loty ucisténého vyziho méchyte,
nebo pul pata lotu Zelatynu, a nech to jesté trochu zvafit, nacez k
tomu pfilej pual zejdlika dobrého rumu, jakoz i tu vodu, v nizto ktira
se mocila, a stavu z téch citront a pomerancti, dobte to promichej a
proced’ to skrze ubrousek, pak to vlej do formy nebo do pékné misy
a nech to ustydnout. KdyZ rosol vyklopis, okrasli ho citronovym
listim. - D4s-li misto rumu asi tfi ¢tvrté Zejdlika maraskynu, tedy
mas rosol maraskynovy; pomerance a citrony musi$ ale docela
vynechat.

21. Rosol ananasovy.

Oloupej tence ananas, nakréjej ho na tenké kotoucky, vloz ho do
dvanécti lot se zejdlikem vody zvafeného a ucisténého cukru, a
nech ho pét minut povaftit, pak ho odstav a prikrej. Mezitim nech
zvafit za ¢astého michani a pény sbirdni dva loty se Zejdlikem vody
den pfedtim namoceného vyziho méchyte, pfidej k nému ctvrt libry
cukru a ze dvou citrontt $tavu (chran se vsak vzdycky, aby do
ni¢eho jadra neprisly), slej k tomu Stavu s ananasu, promichej to
nalezité a proced to skrze ubrousek do né&aké nadoby; pak toho
nalej do formy na dva prsty vysoko a nech to ztuhnout, nacez vloz
na to do prostfed ty ananasové listky, ale tak, aby mezi nimi a
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krajem formy mald mezera zGstala, potom dopln formu ostatni
studenou tekutinou a nech to docela ustydnout. KdyZ to chce$ dati
na stdl, omo¢ formu v horké vodé, otfi ji a rosol vyklop opatrné na
misu.

22. Visné v rosolu.

Otrhej stopky od péknych zralych visni, umej je v ¢isté vodé a
nech je na suchém satu osdknout. Na libru visni nech v pul Zejdliku
vody vafit ptl libry cukru, a kdyZ se po¢ne pénit, dej do ného ty
vidné a nech je trochu povafit; nacez je dirkovanou lZici vyber na
misku, do té stavy pfilej pll Zejdlika rybizové stavy a nech to
trochu zvatit, az to zhoustne, pak to nech trochu vychladnout;
potom to vlej na visné a posyp to cukrem a citronovou ktrou.

23. Meruriky v rosolu.

Vezmi merutiky, které jsou sice zralé ale jesté hezky pfitvrdlé,
roziizni je v puli, oloupej je, pecky vyndej, meruniky dej na cisty
kuthanek nebo na mosazny kotlic¢ek, nalej na né trochu vina, dej k
nim citronové kiry a nech je v tom chvilku povafit; pak je vyndej a
narovnej je pékné na misu, stavu ale nech jesté chvilenku povafit,
potom ji vlej na meruriky a nech to vystydnout.

24. MiSenska jablka v rosolu.

Oloupej pékné miseriské jablka a vhod je do studené vody, aby
nezcernaly; na 12 jablek dej do ¢isté naddoby Zejdlik vina, Zejdlik
vody, s jednoho citronu kiiru, kousek celé skofice a ¢tvrt libry cukru,
a kdyz se to vafi, vloz do toho ty jablka; kdyZ jsou na jedné strané
trochu uvatené, obrat je na druhou stranu, dej ale pozor, aby se
Stopka neutrhla; pfikryt se nesméji, sice by se rozpadly; pak je
vyndej, urovnej na misu, a okolo kazdého jablka udélej pékny
vénecek z pistacii a mandli na dlouho rozkrgjenych; do stavy vsak
dej jesté asponi 4 loty cukru, z jednoho citronu stavu, a nech ji jesté
hezky povafit, pak ji vlej na jabli¢ka a nech to vystydnout.

426



25. Studené 50do6 s rumem.

Do Sestizejdlikového hrnku vraz 18 zloutk, dej k nim 12 lotd
tlu¢eného cukru, s pdl citronu drobné rozkrdjenou kiiru, dobfe to
rozmichej a nalej na to Zejdlik dobrého rakouského vina; pak postav
hrnek do uhli a délej 80od6, az hodné nabude a zhoustne; potom ho
dej na misu, jakd obycejné byva na rosol, a nech ho vystydnout;
nacez do n¢j drzadlem velké nové varecky pékné dokola i v
prostiedku napichej direk a do kazdé nalej 1zici rumu. Okolo mtizes$
udélat vénec z cukrovanych pomerancovych kolackt, nebo z ofechti
zavarenych v cukru atd.

Rosoly se smetanovou pénou.

26. Smetanova péna.

Sladkou, hodné hustou smetanu postav na nékolik hodin pred
pottebou do studeného mista, pak ji bud” dratovou metlou anebo
kloktackou tak dlouho kloktej, az se zpéni, naceZ pénu diravou lZici
sbirej a davej ji na sejto, podstavené misou, do které nedopénéna
smetana kape; tuto pak opét pridej ke druhé smetané a kloktej stéle,
azje vsechna smetana zpénéna.

27. Vanilovy rosol se smetanovou pénou.

Do Zejdlika smetany vraz deset Zloutkt, dej k tomu ¢tvrt libry s
kusem vanilky tluc¢eného cukru, a kloktej tim stdle na ohni, az to
zhoustne, nacez to postav i s hrnkem do studené vody, proced’ k
tomu ptl druhého lotu v Zejdliku vody pfes noc maceného a pak na
Sest lzic vyvafeného vyziho meéchyfe, a kloktej tim opét, az to
vystydne. Potom udélej ze Zejdliku husté smetany pénu dle
predeslého ¢isla, primichej ji zvolna k té sedling, vlej to do pékné
misy, s kterou to pfijde na stGl, a nech to ve studeném misté
ztuhnout.
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28. Kavovy rosol se smetanovou pénou.

Rozkloktej v hrnecku Sest zloutk se ¢tvrt Zejdlikem studené
smetany; nech zvafit ¢tvrt zejdlika jiné smetany a skloktej ji s tou
zloutkami umichanou, pfidej k tomu mezi ustaviénym michanim
dvanéct lotd s kouskem vanilie na prasek utlu¢eného cukru, dva
koflicky silné, ze ¢tyr lotd uvafené cerné kavy, lot v ptl Zejdliku
vody rozmoceného a na ¢tyry 1zice vyvareného, procezeného vyziho
méchyte, nebo piil druhého lotu téz tak zvafeného zelatynu, a kdyz
to je docela studené, pfimichej k tomu zvolna ze dvou Zejdlik husté
sladké smetany tuhou, dle ¢&is. 26. upravenou pénu, pak to vlej do
misy, s kterou to pfijde na sttil, a postav to na tfi nebo ¢tyry hodiny
k ledu, v kterémz ¢ase to dostate¢né zrosoluje.

29. Rejzovy rosol se smetanovou pénou.

Vyper ¢tvrt libry pékné prebrané rejze nejprve ve studené, pak
dvakrat ve vafici vodé, a uvaf ji ve vodé do meékka sice, ale aby
zustala zrnka celd, na¢ez do ni proced z jednoho pomerance a
jednoho citronu stavu, ptidej k ni ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, na
némz jsi diive byla ostrouhala kiru s jednoho citronu a s jednoho
pomerance, a nech to jesté hodné zhoustnout, pak to vyndej na
misu, pfidej k tomu dva loty rozpusténého a na Sest 1zic zvareného,
vycisténého Zelatynu, promichej to a nech to prochladnout. Mezitim
si udélej ze dvou zejdlikii husté smetany pénu, pak ji zvolna
pfimichej k té studené rejzi, dej to do formy, mandlovym olejem
vytfené, a nech to ve chladném misté ztuhnout.

30. Cokoladovy rosol se smetanovou pénou.

Ustrouhej Sest tabulek dobré ¢okolady, dej ji do dvou Zejdlikt
smetany, pfidej k tomu Sest lotli cukru a nech to vafit. V jiném
hrnku rozmichej deset Zloutkt se ¢tvrt Zejdlikem studené smetany,
nalej na to tu zvafenou ¢okolddu a kloktej tim stdle nad mirnym
ohném, az to zhoustne; nacez k tomu ptidej tii loty ucisténého
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pfecezeného Zelatynu, postav to do studené vody a michej tim stéle,
az to docela vystydne; potom k tomu pfimichej ze dvou Zejdliki
husté smetany dle ¢is. 26. udélanou pénu, vlej to do formy,
mandlovym olejem vyttené, a nech to ve studeném misté ztuhnout.
Kdyz to chce$ dati na sttil, vyklop to na misu tymz zptisobem, jak v
tavodu k rosoliim udéno jest.

31. Rosol z liskovych ofiskt se smetanovou pénou.

Roztlu¢ tfi ¢tvrté libry liskovych ofiskd, jadra hod na chvilku do
horké vody a oloupej je, nacez je utlu¢ s trochou mléka a utii je v
panvi na kasicku, tuto pak zamichej do dvou Zejdliki vafici
smetany, pfikrej to a nech vystydnout. Potom umichej v cistém
hrnku devét zloutk se ¢trnacti loty tlu¢eného cukru, proced’ a skrze
¢isté platno protla¢ hodné k tomu to mléko z ofiskd, a kloktej tim
stadle nad ohném, aZz se to za¢ne zvedat, pak to postav do studené
vody, pfimichej k tomu dva loty ucisténého a na osm IZic zvafeného
vyziho méchyie, a michej tim, az to vystydne, nacez k tomu
pfimichej ze dvou Zejdlikd husté smetany dle ¢is. 26. udélanou
pénu, vlej to do formy, mandlovym olejem vytfené, a nech to ve
studeném misté ztuhnout.

32. Maraskynovy rosol se smetanovou pénou.

V Cdistém, asi tfizejdlikovém hrnku rozkloktej deset Zloutkd,
zejdlik smetany a ¢trnact loth cukru, postav to k ohni a kloktej tim
stéle, az se to po¢ne zvedat a zhoustne to; potom k tomu proced’ ptil
trettho lotu rozmoceného a na pual Zejdlika zvafeného vyziho
méchyte, piilej do toho vinni skleni¢ku maraskynu, a michej tim, az
to zcela vystydne; nacez k tomu zpovolna pfimichej ze dvou
zejdlikdt  husté smetany udélanou pénu, vlej to do formy,
mandlovym olejem vytfené, a nech to ve studeném misté ztuhnout;
pak to opatrné vyklop na misu.
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33. Jahodovy rosol se smetanovou pénou.

Protla¢ do misky skrze Zinéné sejtko tfi Zejdliky péknych lesnich
jahod, pfidej k té stavé pual libry tlu¢eného prosatého cukru, dva
loty rozmoceného a na Sest 1Zic zvateného vyziho méchyte, a michej
tim tak dlouho, az to zac¢inda houstnout, potom k tomu zlehka
pfimichej z ptil druhého zejdlika husté smetany udélanou pénu, vlej
to do formy, mandlovym olejem vytfené, a postav to do studeného
mista.

Na tentyZz zptisob upravi se také malinovy rosol.

34. Ananasovy rosol se smetanovou pénou.

Oloupej a rozstrouhej dva ananasy, pak je protla¢ skrze Zinéné
sejtko; nech pdl libry cukru se zejdlikem vody zvafit, az se tdhne
(kdyZz ho totiz trochu mezi dva prsty vezme$ a tyto od sebe
rozdélis), pfimichej k nému tu ananasovou kasicku, dva loty se
zejdlikem vody na Sest 1Zic zvafeného procezeného vyziho méchyte,
a michej tim, aZ to tplné vystydne a houstnout poc¢ing, nacez k tomu
zvolna pfimichej ze dvou Zejdliki husté smetany udélanou pénu,
vlej to do mandlovym olejem vytfené formy a nech to ve chladném
misté ztuhnout.

35. Merurnkovy rosol se smetanovou pénou.

Oloupej dvacet nebo c¢tyryadvacet merunék a protla¢ je skrze
sejtko na misu. Roztlu¢ asi deset pecek, jadra utlu¢ v mozditi na kasi
a nech je s ptl librou cukru a Zejdlikem vody vafit, potom k tomu
ptidej dva loty rozmoceného vyziho méchyte, nebo tfi loty Zelatynu,
a nech to do husta zvatit; pak to proced’ do misky k merurikam, a
michej tim tak dlouho, aZz to zadind houstnout, nacez k tomu
znenahla pfimichej ze dvou Zejdlik(i husté smetany udélanou pénu,
vlej to do formy, mandlovym olejem vytifené, a nech to ve sklepé
ztuhnout.
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36. Citronovy rosol se smetanovou pénou.

Ostrouhej deset lotti cukru na kafe tfech citronti, dej ho na
kastrolek a nech ho trochu sezloutnout, potom k nému proced z
téch citront 8tdvu, zamichej a odstav to; nyni do toho pridej dva
loty pfes noc maceného a se ¢tyimi loty cukru na osm 1Zic zvafeného
vyziho méchyte, nebo tii loty Zelatynu, a michej tim tak dlouho, az
to vychladne; nacez k tomu zlehka pfimichej ze tfech Zejdliki husté
smetany udélanou pénu, vlej to do formy nebo na misu a nech to ve
studeném misté sednout.
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Zmrzliny.

1. Jak se ma led pfipravovat a zmrzlina délat.

Led se musi v nejvétsi spésnosti na drobno roztlouct a soli dobte
promichat, pak se da bud’ do hlubokého skopicka nebo k tomu cili
jiz schvélné ziizeného védyrka. Tekutina, z niZzto zmrzlina udélati se
ma, vleje se do cinové, k tomu zvlasté ziizené pyksly, tato se vikem
pevné uzavie, postavi se do pfipraveného ledu, oblozi se nim kolem
az k viku, a zamknutou pykslou se asi ¢tvrt hodiny stéle toci; pak se
pyksla odemkne a zmrlina se mich4d k tomu pfipravenou lzi¢kou.
Od kraje se musi vzdy to zmrzlej$i do prostiedka vmichat. Na
vypracovani zmrzliny nejvice zaleZi, proto ze nesmi byt hrudkovat4,
nybrz jako maslo vla¢na a hladkd. Zmrzliny smetanové vyzaduji
méné ¢asu, prace a soli do ledu, nezli jiné, zvlasté takové, ku kterym
vino nebo dokonce arak prijde; ty museji vzdy déle mrznout a
nésledovné daji vice préce.

2. Jak se cukr ¢isti a ve vafeni postupuje.

Ma-li se cukr k zavafenindm a zmrzlinam upotfebit, tedy se musi
vzdy dfive na ohni vy¢istit a rozpustit; totiZ: naleje se nan vice nebo
méné vody, jak pri kazdé krmi jest udano, a necha se rozpustit.
Prvni stupen (Grad) jest, kdyz cukr se 1zice ve velkych kapkach dol
tece; druhy stupen, kdyz se lZzice vyzdvihne, a cukr se jako nitka
tdhne, dole na nitce pak se udéla mala perli¢ka, a kdyZ tato upadne,
nitka se opét nahoru stdhne; tfeti stupen, kdyZz veétsi perlicka se
utvofic déle na nitce viset zlstane; ¢tvrty stupen, kdyz se do lzice
foukne, a vzadu na dirkach 1Zice malé perlicky se tvofi; paty stupen,
kdyz pii takovém fouknuti perlicky odlétaji; Sesty stupen, kdyz se
kulaté dfivko ve vodé smoci, pak do cukru str¢i, hned se ale opét
vytdhne a zase spésné do vody namoci, potom kdyZz se do dfivka
kousne, toto jsouc kehké praskne a na zuby se nelepi; sedmy stuperi
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pak je ten, kdyZz cukr Zloutnout a viini ze sebe vydavat pocina;
tenkrét jest cas, aby se vzal s ohné, protoze by se snadno mohl
prepalit, leda by mél byti k takové potfebé, kde musi byti do hnéda
uprazen, jako ku pf. k ¢erné rybé, k rosolu, divokym kachnam,
holublim a jinym omackam; v tom padu se musi az k osmému
stupni uprazit, totiz az dostane péknou granatovou barvu. Kdyz je
v8ak cukr dost hnédy, musi se do ného hned omécka nalejt, aby se
pfipdleni nebo pifepaleni zamezilo, sice cukr zferna a dostane
trpkou, nepfijemnou chut. K cukru musi se vzdycky dat aspon tolik
vody, aby se rozpustil, a voda se musi vzdycky vzit meékka, nikdy
studni¢na.

3. Zmrzlina z vanilie.

Nech vatit Zejdlik dobré smetany se ¢tvrt librou cukru a jednim
kvintlikem na malé kousky nakrdjené vanilie, pak rozkloktej Sest
zloutkdt s trochou studené smetany, vlej to do vafici smetany a
michej tim, az to zhoustne, potom to proced’ skrze zinéné sejtko do
néjaké nadoby, a michej tim, az to hodné vychladne, nacez to vlej do
pyksly a nech to mezi ustavi¢cnym michanim zmrznout.

4. Zmrzlina z caje.

Na lot cisaiského caje nalej dva zejdliky vatici smetany a nech to
¢tvrt hodiny piikryté stat, pak to proced. V jiném hrnku umichej
dvanéct zloutkt s pdl librou tlu¢eného cukru, az se to zpéni, potom
k tomu pfilej tu ¢ajovou smetanu a kloktej tim nad mirnym ohném,
az to zhoustne; vafit se to ale nesmi; pak to proced skrze sejtko do
¢isté nadoby, a michej tim, aZ to Gplné vystydne, nacez to vlej do
pyksly a délej dle pfedpisu zmrzlinu.

5. Zmrzlina z kavy.

Upraz ¢tvrt libry pékné kavy, pak ji jesté horkou hod do dvou
zejdlik vafici smetany, pfikrej to a nech to hodinu stat. Mezitim
umichej v jiném hrnku deset Zloutk(i se dvanacti loty tlu¢eného
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cukru, potom k tomu proced’ skrze ubrousek tu smetanu z kavy, a
kloktej tim nad mirnym ohném tak dlouho, aZ se to zac¢ind zvedat,
pak to proced’ skrze sejtko a michej tim, az to vystydne, nacez to vlej
do pyksly a délej zmrzlinu.

6. Zmrzlina z liskovych ofiskia.

Opat jako mandle ¢tvrt libry jader z liskovych ofiskdi, potom je
oloupej a utfi v panvi s trochou smetany na hladkou kasicku, tuto
pak dej do dvou zejdlikd horké smetany, aby se chut z ofisk{ do ni
vtahla, a pifikrej to. V jiném hladkém hrnku utfi deset Zloutki se
dvanécti loty tlu¢eného cukru, potom k tomu pfidej tu smetanu z
ofiskd, postav to na mirny ohen a kloktej tim stale, az se to za¢ne
zvedat, pak to proced’ a michej jako pfedeslé, az to docela vystydne,
nacez to vlej do pyksly a délej dle pfedpisu zmrzlinu.

Zmrzlina z mandli upravi se timtéz zptisobem.

7. Zmrzlina z hotkych mandli.

Opat a oloupej ¢tyry loty kotkych a dva loty sladkych mandli a
utlu¢ je na kasi¢cku. Rozmichej dvanact zloutkd s pitl librou
tlu¢eného cukru, pfidej k tomu tu kasi¢ku z mandli, kousek vanilky,
nalej na to dva Zejdliky vlazné smetany, postav to na mirny ohen a
kloktej tim stale, az to za¢ne houstnout, pak to odstav a michej tim,
az to uplné vystydne, nacez to proced’ skrze sejtko, vlej to do pyksly
a délej zmrzlinu na svrchu udany zptsob.

8. Zmrzlina z kastanu.

Pal libry wuvafenych aneb upecenych oloupanych kastana
ustrouhej a utfi na kasicku, dej je do dvou ZejdlikGi smetany, a
michej tim ustavi¢né nad ohném, az se to zac¢ne vaftit, pak to hned
odstav a pridej k tomu dvanact lotd ku tfetimu stupni zvafeného
ucisténého cukru; potom rozkloktej v hrnecku Sest Zloutki s trochou
studené smetany, nalej na né tu kastanovou zvafeninu a jesté to na
ohni hodné kloktej, pak to proced” skrze sejtko, vlej to do pyksly a
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délej zmrzlinu.

9. Zmrzlina ¢okoladova.

Nech zvafit dva zZejdliky dobré smetany, dej do ni Sest tabulek
strouhané ¢okolady, osm lotti cukru, Ctvrt kvintliku vanilie, a nech
to pfi ustaviéném michani povafit; pak rozkloktej osm zloutkt asi se
tfemi 1zickami studené smetany, vlej na to tu vafici ¢okoladu a
kloktej tim, az to vystydne, nacez to proced skrze husté zinéné
sejtko, vlej to do pyksly a délej zmrzlinu.

10. Zmrzlina z paleného cukru.

Nech na rendlicku ¢tvrt libry cukru s pil Zejdlikem vody do
hnéda, totiz az k sedmému stupni uvafit, potom k nému zcerstva
ptilej pil Zejdlika vody a michej tim, aZ to zhoustne. Rozmichej v
hrnku dvanact zloutkd se ¢tvrt librou cukru, nalej na to dva zejdliky
smetany, postav to na ohent a kloktej tim stile, az to zacne
houstnout, pak to odstav, pfidej k tomu ten paleny cukr a michej tim
opét, az to vystydne; nacez to proced jako predeslé, vlej to do
pyksly a délej zmrzlinu.

11. Zmrzlina z jahod.

Rozmackej zralé jahody a proced je skrze zinéné sejtko. Na
zejdlik jahodové stavy nech dvanact lott cukru s koflickem vody
tak dlouho vafit, az se opéni, pak do ného naced $tavu z jednoho
citronu, dej k tomu téZ s jednoho citronu na c¢tvrt libfe cukru
ostrouhanou kiiru a nech to mezi ustaviécnym michanim docela
vychladnout; potom dej k tomu ty procezené jahody, hodné to
promichej, dej to do pyksly, tuto postav do ledu a délej zmrzlinu.

12. Jahodova zmrzlina se smetanou.

Rozmackej a proced na ptedesly zptsob pékné lesni jahody. Na
zejdlik stavy utlu¢ libru cukru, pak dej oboje do hladké hluboké
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nddoby a michej tim dobré ptl hodiny; nacez k tomu znendhla a
mezi ustavicnym michanim pfilej zZejdlik husté syrové smetany, vlej
to do pyksly a délej dle predpisu zmrzlinu.

13. Zmrzlina z vi$ni.

Utlu¢ v mozdifi pékné Spanélské visné i s peckami, dej je do cisté
nadobky a nech je pfes noc nebo aspoti nékolik hodin stat, aby od
pecek lepsi chut dostaly. Na Zejdlik takovéto procezené stavy nech
12 lotti cukru s koflickem vody hezky povafit, az se za¢ne tahnout,
potom k nému dej tu vistiovou stavu, dobte to promichej a nech to
vystydnout, pak to vlej do pyksly a délej zmrzlinu. Chces-1i, mtzes
k tomu téz dat s jednoho citronu na cukru ostrouhanou karu i stavu
z téhoz citronu do toho vymackat, pak se ale musi pfidat 4 loty
cukru. Také se k tomu mtize pridat trochu drobnince tlucené a skrze
husté Zinéné sejtko prosaté skotice.

14. Zmrzlina z malin.

Rozmackej a protla¢ skrze sejtko tolik péknych cerstvych malin,
abysi vydobila dva Zejdliky stavy. Nech tfi ¢tvrté libry na jednom
citronu otfeného cukru s pul Zejdlikem vody do husta zvafit, pak ho
odstav, dej k nému tu malinovou $tavu a pficed k tomu téz stavu z
toho citronu, dej v8ak pozor, aby do toho nepfisly zadné jadra, a
michej tim, aZ to vystydne, nacez to dej do pyksly a délej zmrzlinu.

15. Zmrzlina z rybizu.

Rozmackej a proced nékolik Zzejdliki péknych otrhanych
rybizovych zrnek; nacez zmrzlinu uprav zcela tak jako ptedeslou,
jen Ze na dva zejdliky §tavy musis$ pridati ¢tyry loty cukru.

16. Zmrzlina z citronu.

Na ptl libfe cukru ostrouhej kliru se dvanécti citrond, stavu z
téch citront proced’ skrze ¢isty Sat nebo husté zinéné sejtko do ¢isté
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nadobky, cukr nech se dvéma kédvovyma koflickama vody vafit, az
se opéni, a kdyZ trochu prochladne, smichej ho s tou citronovou
§tavou, pak vsecko jesté jednou skrze zinéné sejtko proced, vlej to
do pyksly a délej zmrzlinu.

17. Zmrzlina z pomerancd.

Oloupej kiru se ¢tyr pomeranc¢t a nech ji pfes noc v zejdliku
vody mocit k potom tu vodu nalej na dvacet lotd drobné
nasekaného cukru a nech ho zvafit, az se tdhne, pak ho odstav, a
kdyz trochu prochladne, pfimichej k nému z téch ¢tyr pomeranct
procezenou $tavu a sklenku Ssampatiského vina, a michej tim, az to
docela vystydne, nacez to vlej do pyksly a délej zmrzlinu.

18. Zmrzlina ananasova.

Oloupej, a rozstrouhej jeden pékny ananas, pfidej k nému ctvrt
libry tlu¢eného cukru a nékolik 1Zi¢ek vody, utfi to pospolu a nech
to prikryté stat. Nech libru cukru s ptl zejdlikem vody zvafit, az se
tahne, potom k nému piiced $tdvu z jednoho citronu, odstav to od
ohng, a kdyz to trochu prochladne, pfimichej to k ananasu, proced
to a michej tim, az to vystydne, pak to vlej do pyksly a délej
zmrzlinu.

19. Zmrzlina z punce.

Ostrouhej na cukru kiiru s jednoho pomerance a se dvou citrond,
dej to do ¢isté nadobky a nalej na to koflicek vody, aby se to
rozmocilo, potom do toho naced $tavu ze Sesti citrond a z toho
pomerance, dobte to promichej, nech zvafit 12 lotd cukru jako pii
predeslych zmrzlindch, az se tahne, pak to smichej dohromady,
proced’ to skrze servit do pyksly, a kdyz to das k ledu, vlej do toho
znenahla mezi ustaviénym michdnim koflicek dobrého rumu, a
michej tim tak dlouho, az to veskrz zmrzne.
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20. Zmrzlina a maraskynem.

Umichej v hrnku 10 Zloutkd s ptil librou tlu¢eného cukru, nalej na
to dva Zejdliky smetany a dobfe to rozkloktej, potom to postav na
ohen a kloktej tim stéle, az se to zacne zvedat a houstnout, pak to
odstav a michej tim, aZ to vychladne; nacez k tomu piimichej tolik
maraskynového likéru, jak to dle vlastni chuti silné nebo lahodné
miti chces, jesté to hodné promichej, az to docela vystydne, pak to
vlej do pyksly a délej zmrzlinu. - Misto maraskynu miize$ dati
jakykoli jiny likér, pak se zmrzlina dle toho nazyva. Toto uvadi se
pro uspofeni stadlého opakovani.
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Napoje.

1. Citronova voda (limonada).

Na zejdlik vody ostrouhej na cukru kiru s ptl citronu, vytla¢ k
tomu z pdl citronu $tavu, zamichej do toho asi ptil druhého nebo
dva loty cukru - a mas$ chutny, obcerstvujici ndpoj pro zdravé i
nemocné. Chces-li miti teplou limonddu, tedy dej misto studené
vody vafici. - Mas-li zapotfebi mnoho limonady, tedy vymackej
tolik citronti, aby bylo stavy pual Zzejdlika, na citronové kiife
ostrouhej ptl libry cukru, potom dej stavu i cukr na mosazny
kotli¢ek a nech pfes to piejit jen jeden var, pak to proced’ skrze ¢isty
Sat a nech to vychladnout; LZicka této stavy staci do sklenice vody.

2. Mandlové mléko.

Oloupej a utlu¢ ¢tvrt libry sladkych mandli a 4 horké, a mezi
tlu¢enim pfilévej vzdy po lzici vody. KdyZ jsou mandle utluceny,
nalej na né dva nebo tfi Zejdliky vody, jak totiz husté mléko miti
chces, oslad to nalezité a proced to skrze Cisty $at. Je to nédpoj
obcerstvujici pro zdravé i nemocné, jenom Ze pro nemocné se museji
hotké mandle vynechat.

3. Puns.

Nech libru cukru s ptl Zejdlikem vody v novém kastrolku zvafit,
a kdyz se tdhne, ptfidej k nému jiz prichystanou, ze tfech citronti a
jednoho pomerance vytlacenou a procezenou stédvu, nacez to hned
odstav od ohng, aby to nezhotklo, nalej do toho mezi ustavi¢nym
michanim Zejdlik dobrého rumu a uschovej to v lahvicich. Ze tato
jako i kazd4 jind massa, s vafici vodou smiSena, v punsovych
sklenickach se podéavé, jest snad kazdému zndmo. Tento puns je

7z vz

jednoduchy ale dobry, a neptisobi zadné boleni hlavy.
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4. Cajovy puns.

Dej do ¢istého hrnku lot holandského caje, nalej na n&j Zejdlik
vafici vody, pfikrej ho a nech ho na teplém misté stat, nesmi se vSak
vafit. Ostrouhej na péti ¢tvrtich libry cukru kiru s jednoho citronu a
s jednoho pomerance, pak dej cukr na ¢isty kastrol, proced na néj
¢aj, ktery musi miti krdsné Zlutou barvu, a nech ho zvafit, az se
tdhne, nacez ptidej k nému ze Sesti citronti a z jednoho pomerance
procezenou $tavu a zejdlik dobrého rumu. Nyni tuto massu bud
uschovej v dobfe zandanych ldhvich, anebo, pije-li se pun$ hned,
spaf ptl lotu ¢aje v nékolika Zejdlikach vatici vody, mnoho-li pravé
pottebujes, pak ho proced’ a pfilévej misto vody k punsi. Obycejné
se dava jeden dil massy a dva dily vody.

5. Pun¢ a vejcemi.

Na dvanéct sklenic punse vraz do velkého hladkého hrnku osm
celych vajec a kloktej je kloktackou nebo dratovou metlou, aZ jsou
docela zpénéné, pak vlej na né podle nékterého z predeslych
predpisti upravenou massu, odmét k tomu tolik vody, mnoho-li na
dvanéct skleni¢ek je potfebi, postav to na oheti a kloktej tim stéle, az
se to zac¢ne zvedat, pak nalévej puns do sklenicek. Jest velmi dobry.

6. Studeny puns.

Na ptil druhé libfe cukru ostrouhej kiiru se tfech citronti, pak
cukr jemné utlu¢ a dej ho do velké polivkové misy, pfidej k nému z
osmi citronti procezenou stavu, dvé ldhve rynského vina a ldhev
rumu, dobfe to promichej, pfikrej a nech to asi dvé hodiny stat;
musi$ tim vsak castéji zamichat, aby se cukr rozpustil; potom to
nalévej do sklenicek.

7. Pun$ se Sampanskym vinem.

Upravi se zcela tak jako v piedeslém cisle, jen Ze misto rynského
vina daji se dvé ldhve Sampartiského.
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8. Grog.

Tento napoj sestava pouze z rumu, cukru a vielé vody. Dej totiz
do sklenic¢ek roztlu¢eny cukr, nalej na né&j dle libosti rumu a dolej
vafici vodou.

9. Bisof.

Vezmi tfi hotké pomerance, kazdy nakroj a nech je na cistém
rendlicku trochu opect, pak je dej do ¢istého hrnku, nalej na né dvé
lahve cerveného vina, piridej kousek skofice a nékolik hiebickd,
pfikrej to a nech to asi Sest hodin na teplém misté stat; musi$ tim
vSak od ¢asu k ¢asu zamichat a pomoci lzice stavu z pomeranct
vymackavat, vafit se to ale nesmi; potom to proced’ skrze ubrousek,
pfidej k tomu libru na drobno nasekaného cukru, a kdyz se tento na
teplém misté rozpusti, nalévej to do sklenicek.

10. Cokolada.

Na Zejdlik dobré smetany ustrouhaji se 3 tabulky dobré ¢okolady,
a kdyz se smetana varfi, vleje se na ¢okolddu, a mezi ustavicnym
michdnim sbira se 1zickou péna a déva se do koflikd. Kdyz jsou
kofliky pénou pieplnény, tedy se nahofe zhavym uhlim pfipali,
ostatni cokoldda se zakloktd studenou, zloutkem rozmichanou
smetanou, naleje se do konvicky a da se na sttil k péné za podlivku.
Na zejdlik ¢okolddy vezme se jeden Zloutek. - Této pény muze se

téz pouzit misto Sod6é do smazenych kosickd, jakoz i na vafené
buchty a rozli¢né smazeninky.

11. Cokolada z vody.

Ustrouhd se dle potteby nékolik tabulek c¢okolddy, ku pf. na
zejdlik vody ¢tyry tabulky, a nechd se mezi ustaviénym kloktanim
uvafit; zloutky se vynechaji.
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12. Kava (kafé).

Zelena kava nasype se na panvicku nad uhlickem, a pofad se ni
michd, az za¢ne zloutnout a vini ze sebe vydavat, pak se trochu
posype tluéenym cukru a mezi ustaviécnym michanim se hezky do
hnéda uprazi; potom se umele a zavafi se do pripravené vafici vody,
nebo se da do masiny k tomu zfizené. Vafi-li se v hrnku, musi se
pfikrejt poklickou, aby s parou chut nevysla. K ¢isténi kavy jest
nejpfihodné&jsi nasledujici prostfedek: Ve studené vodé rozklokta se
koustinek zloutku, a kdyZ jest kava v nejlepsim varu, vleje se do ni a
nechd se jesté jeden var piejit, pak se zaleje trochou studené vody a
nechd se jen chvilenku ustét; tak jest jisté ¢istd jako kiistal. Na jeden
koflicek kavy, kdyz ma byti beze vsi pfisady, dava se nejméné 60
zrnek. KdyzZ se kéva sleje, tedy se na to usedlé naleje vody, necha se
to vyvarit a schové se to k pfistimu vafeni na misto vody.

Ptisada do kavy nestoji Zadna za mnoho; nékdo déavé cikorii,
nékdo zaludy, nékdo sipkoveé jadyrka. Tato jadyrka dobfe uprazena
a drobné utlucena daji kdvé dobrou chut; kdyzZ se vsak da vanilie do
kavy, dostane tato zvlastni chut. Pfisada musi se vzdy dat vatit do
usedliny (Lager), pak se to musi nechat ucistit a teprva kava zavafit,
jinak se kava s tizi ucisti.

Dobra, cerstvé vafend smetana jest nejlepsi, proto ze ohfivana
miva povrchu mastna ocka, a tim stava se kava nechutnou.

13. Caj (Thee).

NOYs ey s

V novéjsim case jest zplhsob pfi vzacnéjSich spole¢nostech v
odpolednich schtizkach davati na tabuli mimo kavy a ¢okolady také
¢aj. Jakkoli priprava téhoz jest dosti jednoduchd, prece mistem se
stavd, Ze nedopatfenim tento napoj se pokazi a na misté lahodné
chuti, trpké a odporné nabyva; procez tuto budiz uvedeno, jak se
nélezité pripravovati ma. Pfedevsim necht se pfi kupovéni caje
hledi na to, aby nebyl porusen, zvlasté ale aby nebyl ztuchly.
Nejlepsi druh jest tak nazvany cisafsky caj; jiné méné dobré dva
druhy jsou: ¢aj perlovy a pekovy. Pll lotu cisafského caje staci na
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dva zejdliky vaiici vody. Caj se da do ztizené k tomu konvice ¢ili
samovaru, poleje se 1Zici vafici vody a prikreje se; za chvili se na néj
naleje ostatni vatici voda, dobfe se pfikreje a necha se stat na teplém
misté, aby se spafil - pravim spa#il a nikoli vafil; potom se procedi a
naléva se hosttim jako kava do 3alk{i nebo do ¢ajovych sklenic. K ¢aji
dé se na tabuli v konvickach péna ze syrové smetany udélana (viz
¢is. 26., str. 463), pak dobry rum a cukr, aby si kazdy host dle libosti
mohl poslouziti. Mimo to daji se na sttil jesté rozli¢né jiné véci, jako:
Sunka, uzeny jazyk, Zemlickové fizky se sardelovym maslem (viz
¢is. 9., str. 31), studend teleci pecené, vejce na tvrdo uvafené a na
palky rozkrajené, tyc¢ky, kminem sypané rohlicky, sucharky,
zazvorky, anyzovy chlebicek atd., kterychzto véci velky vybér v této
knize nalezne$. Ze se kazdé maso na tenké fizky nakrajet a na talite
ouhledné urovnat musi, doufdm Zze neni potieba zvlast podotykat.
Mas-li pravé kysely rosol ¢is. 27. (str. 56), tedy velmi chuti i oku
poslouzis, kdyz jej na drobno usekds a masa nim posypes. Také se
museji zvlastni malé talifky, ubrousky, vidlicky a nozej¢ky pro
kazdého hosta uchystat.

14. Rejzovka.

Vyper ¢tyry loty prebrané rejze v nékolika vaficich vodach a nech
ji s kouskem skofice a s kouskem nakrijené citronové kary ve
¢tyfech Zejdlikdch dobrého mléka hodné rozvafit; pak to skrze
zinéné sejtko proced, rozmichej Sest zloutkt s pul zejdlikem studené
smetany a se ¢tyimi loty tluceného cukru, skloktej to s tim vaficim
rejzovym mlékem a nalévej to pfi vecerni spole¢nosti bud do
skleni¢ek nebo do salkda.

15. Sodo.

Do pétizejdlikového hrnku vraz 12 zloutkt, dej k nim ¢tvrt libry
tlu¢eného cukru, s ptl citronu nerozkrajenou ktru, zejdlik dobrého
rakouského vina, a hned za studena to hezky rozkloktej; pak obloz
kolem hrnku hodné uhli, nebo to postav na rozpélenou plotnu a

443



porad tim kloktej, aZz se to péni a ve vafeni zhoustne, nacez to
honem nalej do koflikéi a dej to na st@l. - Sodé se mize téz k
rozli¢énym jidldm potfebovat, jako ke kosickiim, vafenym buchtdm
(puding), smaZenym strudlim a t. p.

16. Sodo ze slivovice.

Do pétizejdlikového hrnku vraz 12 zloutkd, dej k nim 12 lot
tlu¢eného cukru, s jednoho citronu drobné rozkrajenou kiiru, a
rozdélej to asi s péti 1zicemi studeného rakouského vina; pak vlej na
bilou hlubokou misu Zejdlik dobré slivovice, zapal ji papirem a nech
ji chvilku hofet, potom ji vlej na ty rozkloktané zloutky, postav
hrnek do uhli a michej to jako jiné $odo, az nabude a zhoustne.
Muazes ho dat na stal bud tak v koflickach, nebo nim polej
mandlovy dort a dej ho mezi ndkypy.

17. Palené vino.

Do dvou ldhvi ¢erveného vina dej ptl libry cukru, s jednoho
citronu nakréjenou kiiru, ptl lotu skofice a nékolik h¥ebickd, postav
to na horké misto a nech to tak hezky dlouho stat, aby se chut ze
véeho spojila, vafit se to vSak nesmi; pak to proced” skrze sejtko a
nalévej to hodné horké do sklenicek.

18. Ndpoj na zpusob likéru.

Skrajej velmi tence kiru se tfech citrond, nalej na ni ptl zejdlika
vody a nech ji Sest hodin mocit.

Potom dej na kastrol ptl libry nejpéknéjsiho cukru, nalej na néj
zejdlik vody, lahev rumu, pfidej k tomu téZ tu vodu z citronové
kiiry a z péti citron procezenou Stdvu, a michej tim stile nad
ohném, az to pfichazi k varu; nacez k tomu mezi ustaviénym
michanim proced’ skrze ubrousek pul zejdlika mléka, odstav to od
ohné, piikrej to ve studené vodé namocenym a vyzdimanym
ubrouskem, a nech to dvé hodiny stat; pak to skrze ubrousek
dvakrat po sobé proced, ponévadz to poprvé neni docela Cisté.
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Tento napoj vecer lahodné chutna.

19. Malinova slava.

Zralé maliny se v hrnku rozmackaji, talifem pfikrejou a nechaji se
ve studeném misté dva dni stat; potom se vymackaji, procedi skrze
platény sat a nechaji se prikryté v kuchyni dva dni stat. Ta péna, co z
nich vykyse, se povrchu lzici sebere; pak se ¢isty hrnek povaze
fidkym platénym Satem, ta malinovéa stava se jesté jednou na Sat
naleje a necha se bez mackani do hrnku protéct, aby byla docela
¢istd. Nyni se stava odméfi; kolik jest ji zejdlikd, tolik liber cukru
nechd se rozpustit, a kdyz jest rozpustén, da se stdva do ného a mezi
varem se ustaviéné micha, pficemz se péna povrchu tak dlouho
sbira, az se pfestane pénit, nacez se odstavi; nesmi se ale dlouho
vafit, aby neztratila barvu a chut, a musi ztstati docela ¥idka. Kdyz
stava docela vychladne, vleje se do ldhve a uschova se do studeného
mista. - Lzice této Stavy, s vodou smiSend, poskytuje velmi
obcerstvujici ndpoj.

Na tentyZ zptsob piipravuje se také rybizova stava.

20. Je¢na voda.

Preber Zejdlik je¢mena, nalej na néj maz vody a nech jej hodné
vafit; kdyby se to prili§ vyvatilo, mhtze$ pfilejt vody; nacez to
pfeced, a mas-li med, oslad’ to dle libosti medem, pakli ne, tedy
cukrem, a proced’ k tomu z jednoho citronu $tavu. Tento napoj jest
pro nemocné zvlasté prospésny.

445



Ovocni zavareninky.

(Hodi se k nadivani dortd, koblih a jinych pamlsek.)

1. Rybizova zavafeninka.

Na libru rybizovych zrnek nech libru pékného cukru s pul
zejdlikem vody vafit, aZ se tdhne, potom k nému pfidej libru
oskubanych rybizovych zrnek a nech to vafit, pficemZ tim stale
pozorné michej, az to za¢ind houstnout. Chran se vsak, zavareninky
prilis dlouho vafiti, sice ztratéji barvu i chut. Nejlepsi zkouska jest,
kdyz se lzici kdpne stavy na talit a kapka se nerozleze, nybrz
ztuhne; tu je cas, $tdvu odstavit, nechat vychladnout a pak ve
sklenicich papirem obvazanych uschovat.

2. Rybizova zavarfeninka procezena.

Rozmackej a proced’ skrze sejtko na misu nékolik zejdlikd zralych
rybizovych zrnek. Na Zejdlik stavy utlu¢ hrubé libru cukru, pak ho
dej se stavou na cisty rendlik a michej tim, az se vSechen cukr
rozpusti, nacez to postav na mirny ohen a nech to mezi ustavi¢nym
michanim ne pf#ili§ dlouho vatit, aby to svou péknou barvu
neztratilo; potom to odstav, a kdyZz to vystydne, dej to do sklenic,
obvaz je papirem a uloz do suchého mista.

3. Rybizova stava za studena pfipravena.

Ober pékné zralé rybizové zrnka a proced je. Na zejdlik stavy
utlu¢ co nejjemnéji libru nejpéknéjsiho cukru, pak ho dej se stavou
na porcelanovou misku a michej tim novou malou vareckou stale k
jedné strané tfi hodiny bez pfestani, potom tim napln malé sklenéné
nddobky, obvaz je papirem a uschovej. - Tato stava se miize v 1été

nalejt do formy rosolové, a kdyZz ustydne, vyklopi se jako rosol a
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poda se pro obcerstveni.

4. Malinova zavarfeninka.

Rozmackej nékolik zejdliktt péknych zralych malin a proced je
skrze sejtko; potom dej libru stavy a ¢tvrt libry celych malin na ¢isty
novy kastrol, pfidej k tomu libru na malé kousky nasekaného cukru
a nech ho dfive ve §tavé docela rozpustit, pak to teprva postav na
mirny ohen a nech to jen tak dlouho vafit, az to zkousku v ¢is. 1.
udanou obstoji; nacez to odstav a jako predeslé uschovej. Kdo
malinové jadérka nemiluje, mGze pouze stavu s cukrem zvafit;
nékdo ale ma rad, kdyz se nékolik jadérek na sklenicich objevi.

5. Visnova stava.

Vezmi nékolik Zejdlikt zralych péknych visni, stopky oskubej,
visné i s peckami utlu¢ v mosazném mozdifi, dej je do hrnku a nech
je v ném 24 hodin stat, potom $tavu skrze ¢isty Sat proced’. Na libru
$tavy nech na ¢istém rendliku tfi ¢tvrté libry cukru s pil Zejdlikem
vody zvafit ke tfetimu stupni (viz str. 468, ¢is. 2.), pénu seber, k
cukru pridej libru té visniové stdvy a nech jen jeden var jesté pres to
prejit, nacez pénu opét seber a stavu uschovej v prohtatych
sklenénych ldhvich.

6. Visnova zavareninka.

Z péknych zralych visni vyndej pecky, pak dej libru visni na ¢isty
rendlik, pfidej k nim libru tlu¢eného cukru a nech to pfi mirném
ohni vafit, az se utvoreji ¥fidka lesknouci-se povidla; hled vsak, aby
se visné docela nerozmichaly, nybrz aby zlstaly v kouskach, tak
jsou povidla chutnéj$i a ouhledné&jsi; pozdéji se mohou vzdycky,
kdyby byly pfilis ¥idké, trochu pfevatit; potom je odstav od ohné, a
kdyz vychladnou, uschovej je jako predeslé.
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7. Zavafeninka z amarelek.

Na libru péknych vyloupanych amarelek vezmi tfi ¢tvrté libry
pretlu¢eného cukru, dej oboje na ¢isty rendlik a nech to pravé tak
vafit jako visné v predeslém disle; kdyz to vychladne, dej to do
sklenic a obvaz je silnym papirem.

P4

8. Tiesniova zavareninka.

Libru péknych vyloupanych tfesni a pal libry protluceného
cukru dej na ¢isty rendlik a nech to vafit. Jelikoz tfeSné méné
ostrosti v sobé chovaji nezli visné, tedy je musi$ nechat hodné do
husta zvafit, aby se nepokazily; potom je uschovej jako predeslé.

9. Jahodova zavafeninka.

Pékné zralé lesni jahody rozmackej a proced’je skrze sejtko. Libru
této Stavy vlej do cistého rendliku, pfidej k ni tfi.ctvrté libry
protlu¢eného cukru a nech to jako maliny busté zvafit; kdyz to
vychladne, dej to do sklenic, obvaz je papirem a uschovej. Mtizes$ téz
s sebou nechat svafit nékolik celych jahod, tak potom, kdyz
zavareninky chce$ pouZit, na prvni pohled poznas, v které sklenici
jsou jahody.

10. Merurikova zavarfeninka.

Oloupej libru merunék a vyndej z nich pécky. Nech libru cukru s
pul Zejdlikem vody zvafit, az se tdhne, pak dej meruniky do ného a
nech to pii ustaviéném michani vafit a ztuhnout; kdyz to vychladne,
uschovej to do sklenic.

Zavafteninka z broskvi pfipravuje se timtéz zptisobem.

11. Sipkova zavareninka.

Ze zralych sipkd, které jsou teprva trhany, kdyZz je podzimni
mrazek obesel, vyber jadyrka, sipky nékolikrat ve studené vodé cisté
vyper, pak na né nalej horkou vodu a nech je v ni stat, aZz voda
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vychladne, nacez ji slej a Sipky nech na c¢istém Saté osaknout.
Mezitim ucisti na libru $ipkt dle &isla 3. (str. 451) libru cukru, pak
dej sipky do ného a nech je mezi ustaviénym michanim rozvaftit a na
hustou kasi¢ku zvafit; kdyz vychladnou, dej je do sklenic, teprva
druhého dne je obvaz papirem a uschove;j.

12. Jablkova zavarfeninka.

Oloupej a na ¢tvrtky rozkrajej misetiska jablka, ohryzky vyfizni, a
zvaz libru takto pripravenych jablek; pak ucisti tfi ¢tvrté libry cukru,
dej do ného ty jablka a nech je mezi ustaviénym michdnim rozvatit
na hladkou kasi¢ku, az se jiz zddné zmolky v nich nenalézaji. Kdo
chce, mtZe ustrouhat kiiru s jednoho citronu a nechat ji s sebou
povafit. KdyZ jsou jablka dost rozvafend, nechaji se vychladnout,
nacez se daji do sklenéné nadobky a teprva druhého dne se
pfikrejou listkem voskem napusténého papiru, nacez se papirem
dobfe obvédzou a v suchém chladném misté k pottebé uschovaji.
Chces-li miti rizovou chut, tedy jablka dfive, nez je das do cukru,
polej rtizovou vodou a nech je rozvafit; v tom padu se vsak
citronova kiira musi vynechat.

13. Jina jablkova zavareninka.

Nakrajej tenince tfi libry neoloupanych ¢ervenych jablek; potom
nech na ¢istém kastrolu pét ¢tvrti libry cukru se Zejdlikem vody
trochu povafit, vloz jablka do ného a nech to vafit, az jablka se
rozvaii a $tdva pékné rizovou se stane; pak to vlej na sejtko, chran
se ale, abysi tim zamichala, a nech $tdvu do né&jaké nadoby protéct;
kdyz vychladne, slej ji do sklenic, obvaz je papirem a uschove;.

14. Zavafeninka z gdoulovych jablek.

Oloupej asi tficet gdoulovych jablek, ohryzky vyfizni, jablka
rozkrajej, dej je na kastrol, nalej na né Zejdlik vody a nech je do
mékka uvafit; kdyby se voda vyvarovalo, tedy ji po troskach
pfilévej; potom tu zvatfeninu proced’ a protti ji skrze sejtko. Na libru
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této stavy nech libru cukru s ptl Zejdlikem vody ucistit a do husta
zvafit, pak dej stavu do ného a nech to pospolu tak dlouho vafit, az
to zhoustne; potom to odstav, nech vychladnout, dej do sklenic a
uschovej to jako predeslé.

15. Syr z gdoulovych jablek.

Neoloupana gdoulové jablka nech na predesly zptsob rozvafit a
téz tak je proced. Na libru §tavy pretlu¢ ptl druhé libry cukru, dej
oboje na ¢isty rendlik a nech to mezi ustavicnym michdnim tak
dlouho vafit, az to jako kase zhoustne; pak to odstav a naplnuj tim
rozliéné tvoritka nebo kavové misticky, dfive ve vodé omocené, a
nech to ztuhnout; potom to vyklop, nech to jesté nékolik dni v
teplém misté susit a pak teprva to uschovej. Také se z toho mtize na
vale, cukrem posypaném, udélat jitrnicka, a kdyz oschne a da se
krajet, tedy se prespfi¢ nakraji na kotoucky, coz cukrafi gdoulovym
syrem nazyvaji.

16. Stava z dfistalek (Berbetisbeeren).

Kdyz zralé dristalky nékolikrat mraz obeSel, tedy je nasbirej a
nech je ¢tyryadvacet hodin ve vlahém misté, pak je rozmackej a
§tavu skrze stary Cisty ubrousek proced, nacez ji nech opét stét, aby
se ucistila. Kolik pak zejdlika cisté stavy slejes, tolik liber cukru
musi$ jemné utlouct, potom ho dej i se stavou do nového kastrolu a
nech to na mirném ohni nékolik minut vafit, pfi¢emz pénu sbirej;
nacez to jesté jednou proced’ a slej to do lahvic, které zatkou dobie
zandané v suchém misté uschovej.-Tato stava jest v domacnosti
velmi prospésnd; miizet se ji misto citronové stavy do jidel pouzit,
anebo s vodou smiSena poskytne v leté velmi obcerstvujici napoj.

17. Zavareninka z dfistalek.

Rozmackej diistalky a stavu skrze sejtko proced’; nemusis ji vsak
jako pfedesle nechat ucistit, nybrz dej ji hned libru na ¢isty kastrol,
pfidej k ni libru utlu¢eného cukru a nech to jako kazdou jinou
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zavafeninku do husta zvafit; kdyZ vystydne, dej ji do sklenic, obvaz
je papirem a uschovej. Na to spodni, co z procezené stavy zistane,
nalej vody, a za nékolik dni mas z toho dobry ocet.

18. Oloupané Svestky vyvarené.

Pékné zralé Svestky vloz na chvili do horké vody, pak je oloupej,
vyndej z nich pecky, Svestky dej na

Cisty rendlik, nalej na né trochu rody, ptidej k nim asi z padesati
pecek utluc¢ena jadra, a nech je za pilného michani hodné rozvatfit,
pak je protlac¢ skrze Zinéné sejtko, dej je opét na rendlik, ptidej na pt.
na dvé libry Svestek libru pfretlu¢eného cukru a nech. to mezi
ustaviécnym michanim do husta zvatit. Takto vyvafené Svestky
rovnaji se merutikové zavarenince.

19. Bortuivky zavarené.

V krajinach, kde se rodi hojnost bortivek, mozno si jich pro zimu
nésledujicim levnym zptsobem pripravit: Kamenné ldhve po
minerdlni vodé naplil bortvkami, pfidej do kazdé lahve tfi 1zice
tlu¢eného cukru, obvaz je hodné pevné namocenym hovézim
méchyfem anebo klihovym papirem, postav je do velkého, vafici
vodou naplnéného hrnku a nech to tfi hodiny takto v pare vafit;
potom lahve i s vodou odstav od ohné, nech je vystydnout, nacez je
vyndej a uschovej. - Takto zavatené bortivky, natfené na chlebé
nebo na vdoleckdch, poskytnou v zimé, zvlasté ditkdm milou
lahtdku. Kdyz jich chce$ upottebit, musi$ sekyrkou nebo velkym
nozem svrchek ldhve urazit.

20. Visnovka.

Na zejdlik vi$ni vezmi vzdy Zejdlik vinniho lihu (Weingeist) a Sest
loth cukru. Das-li ku pf. do sklenéné lahve ¢tyry Zejdliky stopek
zprosténych visni, tedy k nim piidej ¢tyryadvacet lotd drobné
nasekaného cukru, lot pfeldmané skotice, ptl lotu celého hiebicku,
dva loty puskvorce a hrst z visiiovych pecek vytlu¢enych jadyrek,
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nalej na to ¢tyry Zejdliky vinniho lihu, zandej lahev zatkou, obvaz ji
jesté okolo zéatky papirem nebo platnem a nech ji na misté, kam
slunce hodné dorazi, ¢tyry nedéle stat; musis$ ni ale castéji pohnout,
aby se vSecka chut v jednu smisila; potom tekutinu, jenzto vistiovka
se nazyva, slej do mensich ldhvi, dobfe je zandej a uschovej.
Puskvorec a jadyrka z visni jsou dvé hlavni pfisady; jimi stane se
visniovka pravym lékem pro zkazeny zaludek.
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Zavarené celé ovoce.

1. Jak se ovoce v pare zavartuje.

V leté a na podzim, kdyZ je hojnost rozli¢cného ovoce, méla by ho
kazda hospodyné zavafiti a jim pro zimu se zaopatfiti; jestit ono v
kuchafeni ¢asto vitanou pomtckou. K tceli tomuto musi se vzdy
vziti nejpéknégjsi a jesté neprezralé ovoce, zavafeni pak dé&e se
nasledujicim zptisobem:

Nejdfive si pfiprav zvlasté k tomu zfizené sklenice (Dunstgliser),
potom si nastiihej dle otvoru sklenic, ale mnohem vétsi, kulaté flicky
z hovéziho méchyte, namoc je ve studené vod¢, aby byly vlaéné, a
Cisté je vyper; nacez nech na kraji plotny cukr s vodou rozpustit,
pocitajic na kazdou obycejnou sklenici dva lot cukru a néco pres
¢tvrt zejdlika vody. Nyni sklenice napln (nikoli vSak tésné) ovocem,
totiz: tfeSnémi, visnémi, $vestkami, oloupanymi i neoloupanymi,
mirabelkami, merurikami, broskvemi, a ¢imkoli jesté chces (od tiesni
¢ernych, ¢ervenych nebo zlutych, které velmi pékné vypadaji, a od
vi$ni musi$ stopky bud docela otrhat anebo je az na maly kousek
ustfihat), nalej do kazdé sklenice vychladlé cukrové vody az na dva
prsty k otvoru, nacez sklenice jednu vedle druhé urovnej do velkého
hrnku, v némz musi byti studené vody tolik, aby, kdyZz se tam
sklenice daji, voda az k hrdlam sklenic dosahovala, postav hrnek na
plotnu a hled aby voda brzo do varu pfisla. Takto nech ovoce jenom
asi ¢tyry minuty vafit; potom hrnek odstav, sklenice opatrné vyndej,
vezmi vzdy jeden méchytové flicek z vody, ptfikrej nim otvor
sklenice, levou rukou ho pfidrz a k hrdlu silné pfitdhni, a pravou
rukou ho tenkym silnym Spagatem nékolikrat obto¢ 4 zavaz, aby
vzduch do vnitf nikudy vniknouti nemohl. Kdyz jsou vsSechny
sklenice takto obvazané, postav je opét do téZze vody, prikrej je a
nech je v ni uplné vystydnout; potom sklenice z vody vyndej,
kazdou zattes, aby se ovoce ve §tavé pohrouzilo, a otfi je do sucha. -
Je-li v kazdém otvoru méchyt¥ do vnitf zapadly na zptisob malé
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misti¢ky, tedy se zavafeni podafilo a ovoce vydrzi dvé i tfi léta.
Proto vsak pfece musis za néjaky cas dohlédnout, a kdybysi
pozorovala, ze néktery méchyt do vysky vstupuje, tedy jej rychle
sejmi, sklenici s ovocem postav do vody a nech ho pfevatit, pak
sklenici obvaz ¢erstvym méchyfem; tak se to opét napravi.

Dle toho zptsobu muze se vSechno ovoce zavarovat, meruiiky a
broskve v8ak se museji oloupat, rozptlit a pecky z nich vyndat.

2. Visné v cukru zavarené.

Na libru vi$ni pokrop nebo navlaz ¢istou vodou libru cukru a
nech ho v ¢isté nddobé na plotné rozpustit. Od péknych zralych
vidni ufizni vzdy ptl stopky, pfemej je v ¢isté vodé, vhod je do toho
cukru a nech je nékolik minut povafit, nacez je vyber & nech je na
mise vychladnout. Do té stavy dej pul lotu skofice, ptl lotu
hiebi¢ku, a nech ji vatit, az hezky zhoustne, pak ji proced’ skrze ¢isty
Sat a nech ji vystydnout. Nyni visné narovnej do sklenic, vlej na né
tu stavu, sklenice pevné zadélej a uloz je do suchého mista. Taktéz
se i amorelky zavafrujou.

3. Visné v octé nalozené.

Ctyry zejdliky vinniho octa a pdl libry cukru nech spolu povatit,
pfiemz tvofici-se pénu seber a pak to nech vychladnout. Od
zralych visni $topky bud docela otrhej nebo vzdy pul stopky.
ufizni, visné narovnej do sklenic, posyp je trochu hrubé tlucenym
htebickem nebo skofici a nalej na né toho vychladlého octa tolik, az
jsou pohrouzeny, a sklenice pevné zavaz; ¢tvrtého dne ocet slej,
nech ho zase povafit a vychladnout, nacez jej opét vlej na visné;
osmého dne to jesté jednou opakuj, a kdyZz pak ocet opét na visné
nalejes, tedy sklenice pevné zadélej a k potfebé uschovej.

Na tentyz zptisob se i Svestky nakladaji.

4. Merunky v cukru zavarené.

Oloupej a rozptli zralé sice, ne v8ak tuze mékké meruriky. Na
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libru takto pfipravenych merunék nech v mosazném kotliku néco
vic neZ libru cukru s nékolika 1Zicemi vody rozpustit, a kdyz se
opéni, vloz do ného merurikové piilky jednu vedle druhé a nech je
tak dlouho vaftit, az se zdaji dost mékké, aby se ale nerozpadavaly.
Kdyz jedny vyndas, dej tam druhé, a tak pokracuj, az jsou vsecky;
potom je narovnej do ¢istého kuthanku, nalej na né tu stavu, ve
které se vafily, pfikrej je archem papiru a nech je pfes noc stat;
druhého dne meruniky vyber ze $tavy, vloz je do c¢isté sklenéné
nadobky, stavu nech jesté jednou vafit, az trochu zhoustne, a kdyz
vychladne, vlej ji opét na meruriky, nddobku obvaz papirem a uloz ji
do suchého studeného mista.
Broskve zavatuji se na tentyZz zpusob.

5. Sipky v cukru zavaiené.

Ze 8ipka, které jsou teprva trhany, kdyz je mraz obesel, vyber
pecicky, $ipky vloz do kamenného kuthanku, nalej na né vielé vody,
ale hned ji zase sced, sice by $ipky tuze zmékly, naceZ je rozloz na
suchy cisty sat, aby uschly, a pak je dej do sklenéné nadobky. Nech
cukr s vodou zvafit, a kdyZz se opéni, nech ho trochu vychladnout,
pak ho vlej na sipky; druhého dne cukr sced’, nech ho zase povalit a
vychladnout, pak jej opét vlej na Sipky; tak to opakuj tfi dni po sobé,
tfettho dne pak nddobku dobie obvaz a postav ji na studené suché
misto.

6. Zavaieny angrest.

Ocisti s pékného velkého ale jest¢ hodné tvrdého angrestu
palicky i stopky, nacez kazdé zrnko po strané trochu rozfizni a
pomoci tenkého dfivka vyber z ného vsecky pecicky, potom dej
angrest do ¢isté vody a postav ho k ohni, vafit se ale nesmi. KdyzZ je
voda vfela a zrna navrch vypluji, tedy to odstav od ohné a prikrej to,
tak angrest docela zmékne; potom jej vyber déravou 1Zici a dej ho do
studené vody. Nyni ucisti na libru angrestu libru cukru dle ¢is. 3.
(str. 451), angrest vyber z vody, vloZz ho do cukru, ptikrej to papirem
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a nech to pfes noc stat. Druhého dne cukr slej, proced” ho skrze
cednik a nech ho trochu silnégji zvafit, pfi¢emZ pénu seber; potom dej
angrest zase do cukru, nech pres to prejit jeden var, pfikrej to opét
papirem a nech to zase pres noc stat. Trettho dne cukr opét slej, nech
ho jesté silngji zvafit, dej angrest do ného, nech to chvilenku povafit
a zase to pres noc uschovej. Ctvrtého dne kone¢né cukr slej, ptidej k
nému jesté nékolik lotd ucisténého cukru, nech jej hodné do husta
zvafit, vloz angrest do ného a nech ho jen minutku s sebou povatit,
nacez jej odstav, a kdyz trochu prochladne, dej ho do malych
sklenicek, a teprva kdyZz ouplné vystydne, obvaz sklenice papirem.

7. Zavareny rybiz.

Na libru péknych oskubanych rybizovych zrnek nech libru cukru
se zejdlikem vody vafit, aZ se tahne, pficemZ pénu stale sbirat
musis, pak dej do ného rybiz, odstav to od ohné, ptikrej to papirem
a nech to tak pfes noc stat. Druhého dne dej rybiz na sejtko, stavu
nech protéct na jiny cisty kastrol, nacez ji nech do husta zvatit, vloz
rybiz opét do ni a nech pfres to jesté jen jeden var prejit; kdyZz pak
rybiz prochladne, dej ho do sklenic, a kdyZ ouplné vystydne, obvaz
sklenice papirem.

8. Rybiz v octé naloZeny.

Natrhej péknych celych rybizovych hrozni¢kd, vyper je ve
studené vodé a nech je osaknout, pak jich vloZ vrstvu na dno veliké
sklenice, posyp je hojné tlucenym cukrem, na to dej opét hroznicky a
cukr, a tak pokracuj, az je sklenice na prst neplnd, nacez to polej
dobrym vinnim octem a nech to tak pfes noc stat. Druhého dne ocet
slej a nech ho zvafit, pficemZ pénu sbirej, a do octa pridej kousek
skofice a dva hiebicky; pak dej rybiz na hlubokou misku, nalej na
ngj ten varici ocet, prikrej to a nech to tak dva dni stat. Potom ocet
opét slej a nech ho zase zvafit, nacez rybiz do ného vloz, odstav to
od ohnég, a kdyZ to ouplné vystydne, dej to do sklenic, obvaz je a
uschovej. V zimé se téchto hroznickt pouziva jako kompotu.
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9. Zavarfené vinni zrni.

ey

Oskubej s hroznt nejpéknéjsi, ne vsak jesté docela zralé zrni,
nacez kazdé zrnko po strané trochu nafizni malym nozejckem a
timto vyber z ného opatrné vSecky pecic¢ky; potom dej zrni do horké
vody a nech je v ni prikryté tak dlouho vafit, az zmékne, pak je
déravou IZici vyndej na sejtko a nech je osdknout. Na libru zrni nech
libru cukru se Zejdlikem vody ke tfetimu stupni zvafit, pak dej zrni
do misy, polej je tim zvafenym cukrem a nech to pfes noc pfikryté
stat. Druhého dne slej cukr do ¢istého kastrolu a nech jej hodné do
husta zvafit, pfi¢emz tvofici-se pénu pilné sbirat musis, potom dej
zrni do ného, nech ptes to pfejit jeden var a odstav to od ohné; kdyz
to docela vychladne, dej to do sklenice a obvaz to papirem.

10. Zavareny meloun.

Rozkroj v pili dorostly sice ale ne docela zraly meloun, vyndej z
ného vSechnu dfen, pak meloun oloupej, rozkrdjej ho na stejné
podlouhlé kousky, vloz je do ¢istého rendliku, nalej na né vody
smisené se $tavou jednoho citronu, postav to na ohen a nech to jen
jednou prevarnout. Na libru melounu nech libru cukru se Zejdlikem
vody vafit, az se trochu tdhne, nac¢ez meloun opatrné vyndej a vloz
ho do cukru, ve kterém ho nech jednou povatit, pak to odstav od
ohné, prikrej to papirem a nech to tak pies noc stat. Druhého dne
cukr sced, nech ho trochu silngji zvafit, pak dej meloun zase do
ného, nech to jen jednou povafit a opét to nech piikryté pres noc
stat. Tak to opakuj jesté tietiho dne. Ctvrtého dne cukr slej, nech jej
hodné husté zvafit, pak dej opét meloun do ného a nech to jesté
jednou povafit, nacez to odstav od ohné, a kdyz to docela
vychladne, dej to do n&jaké Siroké nadoby, naleZité ji obvaz a uloz.
PonévadZz meloun rad poruseni bere, tedy to po néjakém case
prohlédni, a kdyby se to chtélo kazit, tedy to musi$ zcerstva opét
pfevafit.
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11. Zavareny ananas.

Oloupej ananas a rozkrajej ho na tenké listky. Nech ua ¢istém
rendliku jeden dil vody a dva dily vina vafit, vloZ do toho ten
rozkrajeny ananas a nech ho chvilenku povafit, pak ho vyndej a
nech osaknout. Mezitim nech tolik cukru, mnoho-li ananas obsahuje,
s jednim dilem vody a jednim dilem vina zvafit, az se tdhne, nacez
ananas do ného vloZz a nech ho jednou povafit, pak to pfikrej
papirem a nech to tak pfes noc stat. Druhého dne cukr slej a nech ho
do husta zvaftit, pak do ného ananas opét vloZz a nech ho jesté jednou
povafit; kdyz to docela vychladne, dej to do sklenic, nalezité je
obvaz a uloz.

12. Zavaiena gdoulova jablka.

Pékné velké, zralé gdoule nakrajej na dlouhé stejné dilky, oloupej
je a vyber z nich ohryzky a jadra, pak je dej do vaftici vody a nech je
do mékka uvafit, naceZ je vyndej na sejtko a nech je osdknout.
Mezitim nech na libru jablek libru cukru se Zejdlikem vody zvafit,
pak dej jablka do misky, nalej na né ten uvafeny cukr a déle
pokracuj zcela tak jako pfi vareni melounu ¢is. 10.

13. Zavarené fiky.

Pékné, jesté nedozralé fiky propichej nékolikrat shora malym
nozejckem, vloZ je na chvili do vafici vody, ale nenech je vafit, pak je
vyndej a vloz je do studené vody. Druhého dne dej fiky do jiného
kastrolu, nalej na né ¢erstvou vodu, pfidej k nim krapytek soli, hrst
Spenétovych listkti, nékolik 1Zic octa, a nech je vafit, az zméknou,
coz lehce poznés; pak je vyndej, vloz je do cerstvé studené vody, a
kdyz vystydnou, vyndej je na sejto a nech je osaknout. Potom je dej
na misu, a je-li jich libra, tedy zvat a ucisti dle ¢is. 3. (str. 451) libru
cukru, vlej ho na fiky, pfikrej je papirem a nech je tak pfes noc stat.
Druhého dne cukr slej, nech ho zvafit, vlej ho zase na fiky a nech to
opét pres noc stat. Tak to opakuj jesté po dva dni. Patého dne nech
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cukr do husta zvafit, vloz fiky do ného, nech je jednou povafit,
naceZ je odstav od ohné, a kdyZz docela vystydnou, dej je do sklenic,
obvaz je a uschove;j.

14. Zavafené muskatové hrusticky.

Oloupej libru malinkych muskatovych, ne prezralych hrusticek,
Stopicky oskrab, kaZdou hrusticku tenkou jehlou nékolikrat
propichni, a klad je hned do studené vody, aby nezcernaly, potom je
dej na cisty kastrol, nalej na né ¢istou vodu, pfidej k nim kousek
kamence a nech je do mékka uvalit, pak je vloz do studené vody, a
kdyz vystydnou, vyndej je na misu, polej je fidce zvafenym cukrem
(na libru hrusticek staci tfi ¢tvrté libry cukru) a nech je pfikryté
papirem do druhého dne stat; nacez po ¢tyry dni opakuj prevareni
cukru, jak v pfedeslych ¢islech udano jest; patého dne nech cukr do
husta zvafit, vloz hrusticky do ného a nech je jednou povatit, pak je
odstav od ohné, a kdyZ vystydnou, uschovej je ve sklenici. - Tyto
hrusticky mohou se téz vafiti v pafe dle ¢isla 1., jen Ze se museji
dfive trochu ve vodé ovafit, pak teprva s rozpusténym cukrem do
sklenice dat a jak udano dale pokracovat.

15. Citronada v cukru zavarena.

Z péknych citront vymackej stavu, pak je rozkrajej na ctvrtky,
vsecko kyselé vyber, citrony vloz do ¢istého hrnku, nalej na né
Cerstvé vody a nech je 10 dni mocit; voda se vSsak musi denné
dvakrat i tiikrat slejt a opét cerstva nalejt; prvni tfi dni se voda vzdy
trochu osoli. Potom nech v novém bundovém kuthanku vafit ¢istou
vodu, vloz do ni ty vymocené citrony a nech je asi ptl ¢tvrt hodiny
vafit; pak zkousej, jsou-li meékké, pichni totiZ do nich vidlickou, a
lehko-li se tato vynd4, tedy jsou dost vafeny; nyni tu vodu slej a
nalej na né studenou vodu, tuto pak zase slej, nalej na né opét
Cerstvou vodu, a v té je nech asi ¢tvrt hodiny leZet; potom vodu
sced, prostfi na ¢tvero prelozeny ubrousek a rozloz na négj ty ktrky
jednu vedle druhé, aby pékné oschly. Mezitim dej do bundového
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kastrolku cukru a vody dle toho, mnoho-li mas citrontdi, a nech to
vafit, aZ to hezky zhoustne; nesmi to vsak byt p#ili§ husté, aby se to
mohlo do karek vtahnout; pak cukr proced,, ty oschlé kirky urovnej
do cisté sklenice, a kdyZz cukr vychladl, vlej ho na né a nech to ptes
noc stat; cukru v8ak musi byti tolik, aby nim kiirky byly zaklopeny.
Druhého dne slej cukr na kastrolek, pfidej k nému jesté kousek
cukru a nech ho zase vafit, az zhoustne, nacez ho nech vychladnout
a nalej ho zase na kurky. Tak to opakuj tfi nebo ¢tyry dni; nech totiz
cukr vzdy hustéji zavafit, a kdyz vychladl, nalej ho na ktrky.
Kone¢né na to poloz ¢isty omyty obldzkovy kdmen, obvaz sklenici
papirem, napichej do ného direk a uloz to na studené suché misto. S
cukrem jest se ¥iditi dle citrond, ku pf. na kirky s 12ti citrond pocita
se pul libry cukru, a pak se po ¢tyfech lotech pridavé; jsou-li kiirky s
velkych citronti, tedy musi byti vice cukru - to se nejlépe vyskouma
vlastni zkuSenosti.
Na tentyz zptisob zavafuje se také pomerancova kira.

16. Ofechy v cukru zavafené.

Pokud velké ofechy jesté uvnitt tvrdou skofapku nemaji a lehce
propichnout se daji, otrhaji se se stromu, coz obycejné v mésici
¢ervnu se stava. Propichni kazdy ofech nékolikrat jehlou, vloZ je do
studené vody a nech je ¢trnact dni mocit; vodu vsak musis kazdy
den slejt a ¢erstvou na orechy nalejt; posléz nalej na né mékkou
vodu a nech je do mékka uvafit, coz poznas, kdyZz ofech jehlou
propichnes, do vysky jej zvednes a on s jehly lehce dold sjede;
potom vyndej ofechy do jiné nddoby, nalej na né studenou vodu a
nech je v ni pfes noc leZzet. Druhého dne vyndej ofechy na cisty
ubrousek a nech je trochu osdknout, pak je vloz do cisté nadoby,
polej je fidce zvafenym vychladlym cukrem a nech je tak pies noc
leZzet. Druhého dne cukr slej, nech ho silngji zvafit, a kdyz
prochladne, nalej ho na ofechy a nech je opét pies noc v ném. Tak to
opakuj po osm dni; kdyby se cukr pfili§ vyvarel, tedy ptidej vody a
cukru. Osmého dne cukr slej, nech jej do husta zvaftit, vloz ofechy
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do ného a nech je v ném chvilku povafit, pak je odstav od ohné a
nech prochladnout; nac¢eZz jich vrstvu vloz do sklenice, prosyp je
prelamanou skofici a nékolika hfebicky, na to dej zase ofechy,
prosyp je opét skotici a hiebicky, a tak pokracuj az ku konci, pak
ofechy polej cukrem, v némzto se vatily; kdyby vsak nebyly
vSechny ofechy pokryty, tedy musis jesté kus cukru s trochou vody
nechat do husta zvafit a na ofechy pfilejt; nacez sklenici obvaz
papirem a uschovej. Na libru ofechti béte se libra cukru.

17. Mirabelky a zelencata (ringl6) v cukru zavarené.

Oboje toto ovoce musi se dorostlé sice, ale dokud jesté uvnitt
nemd tvrdou pecku, se stromu otrhat, stopky do polou ustiihat,
ovoce nékolikrat jehlou propichnout a v mékké vodé, k nizto kousek
kamence se pfipoji, do mékka uvafit; nacez dej ovoce do studené
vody a nech je v ni ¢tyryadvacet hodin stat, pak je vyndej na misu.
Na libru ovoce nech tfi ¢tvrté libry cukru se zejdlikem vody jen fidce
zvafit, opén a vlej ho na ovoce, pfikrej to papirem a nech to zase
¢tyryadvacet hodin stat Druhého dne cukr slej, nech ho pfevafit,
opén a nalej ho zase na ovoce, a nech to opét do druhého dne stat.
Tak to opakuj jesté tfi dni po sobé. Patého dne nech cukr do husta
zvafit, vloZ ovoce do ného, nech ho jednou pfevéarnout, seber pénu,
nacez ovoce vyndej do sklenice, cukr nech jesté trosinky povafit, a
kdyz prochladne, vlej ho na ovoce; kdyby toto nebylo docela
pokryto, tedy musis$ jesté trochu cukru nechat do husta zvafit a na
ovoce nalejt. Teprva kdyZz to docela vychladne, sklenice nélezité
obvaz a uschovej.

Vseho v cukru zavafeného ovoce potfebuje se nejvice k
okraslovani dortd a kompott. Ma-li se ovoce dobfe udrzet, tedy se
musi hledét hlavné k tomu, aby cukr byl nalezité opénén a ucistén.
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Jesté nékteré potfebné piipravy.
Rozli¢né miseninky.

1. MiSeninka majorankova.

Utlu¢ v mozdifi suchou majoranku, prosej ji skrze sejtko, dej k ni
kvétu, zazvoru, muskatové kulicky, trochu pepre, trochu hrebicku,
vSe dobfe utlucené a prosaté. To se schova, a hodi se to k obaleni
rozliénych karbanatkd.

2. MiSeninka majorankova na jiny zpusob.

Smichej téZ tlu¢enou a prosatou majoranku, muskatovou kulicku,
kvét a trochu zazvoru. Tato miSeninka mtize se potfebovat k
¢ockové polivce, k zemcatim s majorankou, ku 3Snekiim a
podobnym vécem.

3. MiSeninka ze Salvéje.

Utlu¢ a prosej suchou $alvéj, dej k ni trochu nového koteni,
trochu pepfe, trochu htebi¢ku, trochu drobné rozkrajené ususené
citronové klry a trochu zazvoru. Tato miSeninka se hodi ku
kazdému hnédé dusenému masu, zvlasté ke skopovému, ku pt. do
skopové dusené kejty se mlize misto prostrkani salvéji nadélat direk
a do kazdé dati trochu této miSeninky.

4. MiSeninka z dymiann.

Utlu¢ a prosej suché dymidnové listky, dej k nim hiebicku,
nového koteni, zadzvoru, pepie a citronové kury. I tato miSeninka se
miize potfebovat ku hnédé dusenému kyselému masu; také se ni
mohou obalovat rozli¢né karbanatky.
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5. MisSeninka se hf¥ibkami.

Usu$ drobnince rozkrajené hiibky nejdfive na cerstvém povétii,
pak na vlaznych kamnech nebo v troubé, aby se na prasek utlouct a
prosat nechaly; kdyz jsou prosaté, dej k nim stejné dily utlu¢eného
kvétu, ustrouhané muskatové kulicky a malou castku zazvoru.
Kdyz se da bud’ do polivky, nebo do omacky anebo do postni nebo
do masité miSeniny (Ragout) kavova 1zicka této miSeninky, dostane,
to vybornou chut. Misto hfibkti mohou se vziti také lanyZze, nebo
polovic hiibkt a polovic lanyzt.
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Rozliéna masla.

1. Raéi maslo.

Uvar pul kopy tfebas téch nejmensich rakéi, nacez ocasky a
klepytka vyloupej, Zlu¢ i to houbovaté odstran, to ostatni v mozditi
na kasi utlu¢, dej to s ptil librou ¢erstvého masla na rendlicek a nech
to tak dlouho Skvafit, aZ se na tom ukaze tmavocervend péna, pak to
vlej do starého ¢istého, ve studené vodé omoceného a vyzdimaného
ubrousku, a mezi dvéma vareckama vSecko maslo protla¢ a nech
ustydnout. - Toto maslo necha se i pfi nejvétsi opatrnosti jenom
nékolik dni udrZet; také se jen v mésicich, kdy pravé raci jsou, totiz
od kvétna az do srpna, jidla s ra¢im maslem, kterym ouhlednosti i
chuti velmi nabudou, pfipravovat mohou.

2. Maslo zlaté.

Nech ve smetané rozpustit trochu Safranu a proced’ to; potom
utfi ¢tvrt libry cerstvé tluceného masla asi se ¢tyfmi tvrdymi, hezky
zlutymi Zloutky, a pfimichej k tomu té Safranové smetany; aby se
maslo stalo jesté libeznéjsim, mizes k nému pfimichat s pil citronu
stavy, nacez ho dej do studeného mista. - Toto maslo se hodi k
okraslovani mis se studenymi jidly, jako Sunek, uzenych jazykt a
masitych rosold.

3. Maslo zelené.

Utfi ¢tvrt libry cerstvé tluceného masla se tfemi na tvrdo
uvafenymi zloutky, dej k tomu 1zici Spenatového tvarohu, dobfe to
promichej, pak to dej do stfikankové formy a protlac¢ to skrze ¥idké
sejtko - tak je to jako travinka.

4. Maslo rtizové.

Utfi masla mnoho-li potfebujes s tolika kapkami alkermesové

464



stavy, az je barvy krasné razové. - Toto maslo hodi se pouze k
okrasleni masitych rosol(i;, kdyZ se totiz mezi zelené listky rtzové
hromédky pokladou, pékné to vyhlizi.

5. Maslo sardelové.

Omej sardelky v ¢isté studené vodé, mnoho-li jich pottebujes, pak
Supinky setti, oddél obé piilky od prostredni kiistky, nacez sardelky
na cistém prkénku nejdiive samotné, pak s ¢erstvym madslem rozetfi.
Kolik lott je sardelek, tolik lotli musi byti masla, a rozetfi to tak
hladce, aby to bylo opét jako méslo; kousky sardelek nesmi v tom
byti vidét. - Maslo sardelové potfebuje se k nes¢islnym vécem, a
chutnéjsi.

6. Maslo ¢okoladové.

Utti ¢tvrt libry cerstvé tluceného masla se tfemi na tvrdo
vafenymi Zloutky, nacez k tomu pifipoj dvé malé tabulky
ustrouhané ¢okolady a dobte to utti; kdo chce, mtze k tomu ptidati
trochu cukru a trochu tlu¢ené vanilie. - Toto maslo se poziva bud’ k
Cerstvé pecenym zemlickdm nebo na oplatky namazané.

Z masla zlutého, zeleného a ¢erného mohou se délati vselijaké
véci, jako: kosicky, pyramidy atd. K okraslovani se zelené maslo da
do stfikankové formy a protlaci se skrze fidké sejtko, uvnitf formy
se nachazejici, nebo se protla¢i skrze cednik, anebo skrze
stitkdnkovou hvézdu (Spritzfrapsenform). Zkusena kuchatika ostatné
lehce pochopi, co se k ¢emu hodi, aby se to chutnéj$i a ouhlednéjsi
stalo.

7. Maslo s bylinkami (Toleranz).

Utfe se ¢tvrt libry cerstvé tlu¢eného masla, osoli se a déa se k
nému bud drobné rozkrajené routy, nebo kopru anebo pazitky
(Schnittling), dobie se promicha a bud’ se jen bochanek z ného udéla,
nebo se da do porcelanové nebo sklenéné nadobky a necha se ve
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sklepé hodné ztuhnout; nebo se skrze sttikankovou formu jako $nek
na talif protla¢i a nechd se ve sklepé ztuhnout. Polovic toho maésla a
polovic tvarohu je tak nazvana rozhuda (Toleranz) a v leté s
chlebi¢kem k pivu vyborné chutna. Tato rozhuda nebo maslo mtize
se rozlicné okraslit, ku pf. na jafe véncem z bilych a ¢ervenych
fetkvicek, nebo barevnym maslem.
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Rozliéné octy.

1. Ocet estragonovy.

Hrst cerstvé natrhanych, nevypranych estragonovych listk(i dej
do sklenéné lahve, nalej na né asi ¢tyry Zejdliky dobrého vinniho
octa a nech lahev dobfe zandanou ¢trnact dni na slunci stat; potom
ocet skrze ¢isty stary ubrousek proced” do malych lahvicek, zandej je
a uschovej k potiebé.

2. Ocet bylinkovy.

Do ¢tyr Zejdlikiét octa dej estragonovych listkéi néco vice neZli
predesle, pridej k tomu trochu soli, dvé pepfikové lusky, nékolik
Salotek, trochu kerbliku, trochu bezového kvétu a nékolik zrnek
celého pepfte, ldhev dobfe zandej a postav ji na slunce, musi$ ni ale
Castéji pohnouti. Za ¢trnéct dni nebo za tfi nedéle ocet proced’ a
uschovej jako predesly.

3. Ocet malinovy.

Na dva Zzejdliky péknych zralych malin nalej ¢tyry zejdliky
dobrého vinniho octa a nech to dobfe pfikryté asi Sest dni
nepohnuté stat;, potom ocet proced skrze ¢isté platno do jiné
nadoby, a kdyz. se usadi, opét ho proced, nac¢ez ho nalej do malych
lahvicek, zandej je dobfe a uschovej.

Také se mlize malinovy ocet nasledovné piipravit: Kdyz ocet
slejes, promackej skrze platno na cisty novy kastrol stavu z malin,
pridej k ni pal libry cukru a nech to vafit, pfi¢emz pénu pilné sbirat
musi§, pak to smichej s octem, napli lahvicky, dobie je zandej,
rozpusténou smolou zalej a uschovej. - Takto pfipraveny ocet nemél
by schazet v zaddné domacnosti, nebot se hodi ke mnohym
pokrmiim a zvlasté v nemoci poskytuje, s vodou smiseny, velmi
obcerstvujici napoj.
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Ocet jahodovy pfipravuje se tak jako malinovy.

4. Ocet rybizovy.

Rozmackej dva zejdliky rybizu, nalej na né¢j maz dobrého octa a
nech ho ¢tyry dni stat, nacez ho skrze platno proced a uschove;j.
Mtze se téz jako malinovy s cukrem zvafit.

5. Ocet fialkovy.

Dej do sklenéné lahve Zejdlik otrhaného fialkového kvétu, nalej
na n¢j tii Zejdliky vinniho octa a postav to na slunce; ¢trnacty den to
skrze ¢isté platno proced a v malych lahvickach uschovej. I tento
ocet vyznamenava se krasnou svou barvou a chuti.

6. Ocet citronovy.

Oloupej a okrajej kiiru se ¢tyr citront, nacez ji i tuk skrdjej na
kostky, dej to do sklenéné 1ahve, nalej na to dva zejdliky dobrého
octa, zandej lahev a nech to asi deset dni na slunci stat.

Tak se téz ocet z pomerancti upravi.
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Dodatek.

1. Jak se délaji jaternice, jelita a klobasy.

KdyZz se doma prasatko zabije, mivd doméci pani hlavni zietel na
jaternice. Obycejné se bere do domu feznik, aby vepfe zabil,
jaternice udélal atd. AvSak tento neumi vzdycky také i s drobem
dobfte zachazet, proceZ uvedu zde o tom nasledujici pojednani.

Jaternice se obycejné délaji takto: Nechaji se ve slané vodé vafit
plice, chitan, slezina, srdce a ostatni véci, a pfi tom téz kus
veprového masa (obycejné se k tomu brava podbftisek), jatra pak se
za syrova usekaji. Kdyz jest vSecko uvareno, tedy to drobné usekej,
pfipoj k tomu ty syrové jatra a dej k tomu ve vodé rozmocené,
vymackané Zemli¢ky tolik, aby byly dva dily masa a jeden dil
zemlicky, osol to, dej k tomu drobné rozkrajené citronové kiry,
tlu¢eného htebicku, nového kotfeni, zazvoru, trochu majoranky a
nékolik strouzkt se soli rozetfeného cesneku (ktery se vsak také
miize vynechat, nebot ho kazdy rad nepoziva), a kdo chce jaternice
miti hezky mastné, maze kus sadla v té vafici polivce otuzit, pak ho
drobné rozsekat a s nékolika lZicemi mastné polivky do toho
pfimichat; polivky vSak se nesmi dat mnoho, sice jatrnice pii peceni
rady pukaji a na pekacku rozbfednou. Kdyz jest vsecko ptfipraveno,
tedy se vezmou dobfe vycisténa stfeva, jaternice se nabijou, zadélaji
a uvafi se v té polivce, v které se maso vafilo; nesméji se vsak
dlouho vatit, aby se nepfe vaftily; pak se vyndaji a kladou se na ¢ist4
prkna. - Kdo chce, mtize do drobu pfipojit asi 4 loty oloupanych,
drobné rozkrajenych mandli, zvlasté v tom padu, kdyz se ¢esnek a
majoranka vynecha.

Jelita. KdyzZ se prasatko zabiji, tedy se krev chyti do ¢istého hrnce
a hned se dobie mich4, aby se nesedla. Reznik pak obycejné vytizne
sadla ovafit, nacez se oboje rozkrdji na kostky, rozdéli se to na dva
dily, jeden dil se odlozi stranou, druhy se da na prkno, na kterém se
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délaly jaternice, pfida se k nému v dobrém mléce rozmocena a
vymackana Zzemlicka a polovicka krve, dobfe se to promicha, d4 se k
tomu htebicku, zédzvoru, nového kofeni, trochu pepte, citronové
kiiry, soli a jesté trochu rozpusténého sédla (jak to kdo mastné miti
chce), pak se jelita nabijou do tlustsich, dobfe vycisténych stfev,
zadélaji se a nechaji se vatit. Druha polovicka sadla a krve se smicha
s drobnymi, bud ve vodé nebo v mléce uvafenymi kroupami,
okofeni, osoli a pfimasti se, pak se nabije, zadéla a vaii jako
pfedesle. - Kdo chce, mtize v sadle, které se rozpusténé do jelit
pfidava, nechat zapénit kousek rozkrajené cibule, to vsak jen pro
milovniky cibule. - KdyZ se udéla polovic Zemlovych a polovic
krupovych jelit, vyhovi se milovnikéim obojich. - Co zbude, da se do
polivky, ktera jest velmi chutna.

Klobasy. Na tyto se obycejné bere kratké maso s krku, ¢emu
teznik nejlépe rozumi, kde ho ma vyfiznout. To se drobné useka,
pfimicha se k nému trochu v pivé nebo ve viné macené zemlicky, ale
ne mnoho (tak asi aby byly tfi dily masa a jeden dil Zemlicky), da se
k tomu trochu kvétu, trochu hiebicku, citronové kiry, osoli se to
patfi¢né, pak se pfileje trochu piva nebo vina, dobfe se to promicha
a nabije se to do skopovych stiivek. - Tyto klobédsy se schovaji
syrové, a pak se bud’ vaif nebo pecou. Cim méné zemlicky, tim jsou
lepsi.

2. Jak se maso k uzeni naklada.

Na libru soli vezme se lot salitru a tim se maso, které se dfive
nesmi macet, nasoli, dobfe do dfevéné nadoby uloZi, prkénkem
pfikreje a kamenem pfimackne. Takto nasolené maso musi aspor
¢trnact dni lezet a castéji se prelozit, aby stil vSude stejné se protédhla,
nacez se maso dd do komina. Kdo je milovnik c¢esneku, muze
nékolik strouzkt se soli utfit a maso tim natfit. - Také se k uzeni
nasoluje hovézi i jeleni jazyk, a musi osm dni leZet, neZli se da do
komina.
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3. Jak se maslo naklada, soli a prevaruje.

Nové maslo se ke vSem jidlam nehodi, aniz je vSude v kazdém
roénim pocasi k dostani; protoz jest zapotfebi, aby kazda
hospodyné, kde to miize byti, zvlasté na zimu slanym a
pfepousténym maslem se zaopatfila.

Maslo se nejlépe soli, kdyZ se hned, jakmile se z masnice vybere a
z prvnich vod vymeje, do té posledni vody hodi pfiméiena ¢astka
soli, maslo se v té slané vodé dobfe promicha, pak vyplaca a do
¢isté, k tomu cili pfipravené, dobfe vyklejtované, nebo kamenné
anebo dfevéné nadoby nalozi, hezky utla¢i a v ¢istém, suchém a
studeném misté ulozi. -

Propousténé maslo se musi bud’ v hrnci, nebo, coz jesté 1épe jest,
na velkych kuthanech anebo rendlikach na uhli nebo v mirném teple
na Zeleznych plotnédch vatit. KdyZz se vafi, musi se s ného, zvlasté
kdyZz je maslo bilé a tvarohové, péna porad sbirat, a k lepsimu
ucisténi vhodi se do ného hrstka bilé mouky, a necha se vaftit tak
dlouho, az se.vSecka péna ke dnu usadi; pak se necha chvilku ustat a
sleje se (nejlépe do kamenného hrnce). - Maslo se na zimu také
nésledujicim zptisobem prepousti: Vtlaci se do ¢istého kamenného
hrnku dobrého masla co se vejde, pak se hrnek postavi do vatici
vody bud’ do kotle nebo do jiné k tomu zfizené velké nadoby,
pfikreje se a nechd se ve vodeé tak dlouho, az se vSechno podmasli
¢ili to kasovité ke dnu usadi a ¢isté maslo navrchu ztstane; potom se
i ty nejmensi krupic¢ky s vrchu odstrani, maslo sleje se do ¢istého
hrnku a uschova. - Je-li k obavéni, zeby v zimni schrdnce mrzlo,
tedy necht se pfi nalévani do prostfed madsla vstréi dievéna cista
hiilka, a kdyZ je nadoba plnd a maslo ustydne, htilka se vytahne -
tak se i pfi nejvétsim mrazu hrnec netrhne.

Maslo nové, slané i prevafené jest nejlépe vzdycky na takovych
mistech schovat, kde jest chladno a sucho, a kde neni Zadny puch,
protoze maslo kazdou chut rddo pfijima a tim poruseni béfe a stava
se nechutnym.
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4. Jak se maji vejce ukladat, aby se nepokazily.

Vejce se nejlépe ukladaji, kdyz se do dlouhého prkna nechaji
udélat samé diry, a do téch se vejce pékné jedno vedle druhého
urovnaji, tak aby se jedno druhého nedotykalo; prkno vsak musi
byti v takovém misté, kam ani teplo ani mraz nemtze, protoZe by
tam vejce zmrzly. Kdo ale takové prkno nemd, mtize vejce na zimu
ukladat bud’ do hrachu anebo do popele, totiz: da se vrstva popele,
do ného se nastrka vajec tak, aby se jedno druhého nedotykalo, pak
se nasype zase asi na ptl ¢tvrtky popele, do toho se opét nastrkaji
vejce, a tak se pokracuje déle. Nejdéle se udrzi vejce zdravé, kdyz se
nakladou v kadecku do haseného ftidkého vapna; v tomto
pohrouzeny vydrzeji tiebas rok. Také se mohou vejce v zahoustlém
vapné omocit, tak sice, aby skofapku nebylo vidét, pak se nechaji
oschnout a bud’ se nastrkaji do popele anebo se v chladném misté
rozloZi.

5. Jak se zmrzlé vejce nebo jablka zase napravi.

KdyZz jsou vejce od mrazu roztrhnuté, nebo jablka zmrzlé, museji
se dfive neZ pfijdou do tepla hodit do hodné studené vody, pak se
teprve daji do teplé svétnice, tak z nich mraz znenahla vyjde. Kdyz
jiz ptil hodiny ve studené vodé lezi, neskodi ji slejt a zase cerstvou
studenou nalejt. Tak vejce rozmrzne a nezvodnati, aniz jablko
zmékne, coZ by se jisté stalo, kdyby se hned do tepla dalo.

6. Jak se déla rejzova mouka a krupice.

Dej do hrnku pil libry pékné piebrané karolinské rejze, nalej na
ni studené vody, zamichej ni, pak vodu slej a zase na ni nalej
studené vody, a nech ji v ni ptl hodiny stat; potom rejzi vateckou
dobfte promichej, vodu slej, a nalej na ni tfikrate vatici vodu, ktera se
vzdy po zamichani sleje, po ¢tvrté vSak se necha rejze v té varici
vodé opét pual hodiny stat; nacez se voda sleje, rejze polozi se na
papir a necha se hodné ususit, nejdfive jen na teplém povétti, pak na
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teplém misté. KdyZ jest rejze dost suchd, utlue se v moZzdifi na
moucku, potom se skrze Zinéné sejtko proseje.

Co ztistane v sejtku, jest pékna krupice; co propadne, jest mouka.
Oboje se d4 do sklenénych nadob a schova se v suchém misté. Tato
moucka i krupice mlize se potiebovat k rozlicnym v této knize
uvedenym vécem, a bylo by pozdé, teprv kdyz se pottebuje, ji
pfipravovat; procez radno, aby jak mouka tak krupice tato vzdy v
zasobé byla, a kdyz dochazi, v ptihodném c¢ase opét se udélala.

7. Jak se déla jecna mouka.

Casem jest zapotiebi nakvap koflicek krupovky (Gerstel). NeZ by
se kroupy uvatily, uslo by mnoho ¢asu; procez je zdhodno, aby se
také je¢na mouka v zasobé drzela, ne sice mnoho, ale vzdy tolik, co
by se nahodou mohlo pottebovat.

Utlu¢ aspont ptl libry perlovych krup a prosej je skrze zinéné
sejtko; co zlistane v sejtku, opét utlu¢ a prosej. Tak vyziskas péknou
mouku; tu dej do sklenice, obvaz ji papirem, tento malym
$pendlikem propichej, a uloz to na suché misto. - Lzici této mouky
na zejdlik polivky zavafit, kouskem masla, jednim Zloutkem a
trochou kvétu ji pfipravit, poskytne za ptl hodiny vybornou
krupovku, kdeZto by, nez by se kroupy uvatily, dvé hodiny minuly.
- Také se mtize rejzové mouky na krupovku pouzit.

8. Jak se da zeleny hrasek na zimu zachovat.

Kdyz jsou lusky jesté mladé, tedy se z nich hrasek vyloupa a
nechd se dfive na povétii osusit, pak se do tvrda na teplém misté
dosusi, da se bud’ do ¢istych nadob, tyto se obvazou papirem, ktery
se propicha, anebo se da do pytlicku z fidkého platna a ulozi se na
suché misto. Kdyz je ho v zimé potteba, tedy se den predtim namoci
a pak se jako cerstvy zeleny hrasek pfipravuje.

9. Jak se maji houby susit.

Pti kupovani hub jest zvlastni opatrnosti potiebi, aby se mezi
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zdravé houby néjakd nezdravd nepfimichala. Na jafe jsou
nejprynéjsi houby smrze; tyto jsou ¢im mensi tim lepsi, protoz radno
koupit ty nejmensi, a kdyz se od pisku jak nélezi ocistily, navlecou
se na nitky a nechaji se na cerstvém poveétii osusit; ty vétsi vsak
rozkrdjej na malé vénecky, nech je osusit, pak je dej do sklenic nebo
do pytlicku z fidkého platna a schovej je na takové misto, kde
proviva suché povétii. Takto rozkrdjené smrze jsou ouhledné a hodi
se k zadélavanym jidltm, jakoz i k rozlicnym miSeninkam (Ragout).
Také dobte, kdyz dfive nez je rozkrdjis, kofinek ufiznes, houby v
¢isté studené vodé premejes, pak je nechas na sejtku osdknout, nacez
je rozkréjis a ususis. - Téz hiibky je lépe malé nez velké kupovat;
pfedné hodi se pouze malé susené k zadélavanym jidlam, a za
druhé jsou spiSe vSseho hmyzu prazdné. Kdyz tedy malé hiibky
koupis, oddél hlavicky od kofinkt a co moznd tenince je rozkréjej;
davej viak bedlivy pozor, aby se zZddna cervivé, kterd by dost malou
dirku méla, mezi ostatni nepfimichala, sice by se pak snadno vsecky
porusily. KdyZ jsou hlavicky rozkrajeny, rozloz je fidce na papir a
dej je na takové misto, kde vane cerstvy vzduch a slunce sviti, a
¢astéji nimi michej, aby spésné schly a nezc¢ernaly; kdyz jsou suché,
dej je i s papirem jesté na teplé misto, bud’ na prochladlou plotnu,
nebo do vychladlé trouby, anebo také na ohnisté, kdyz se ohen
odmete, aby zkfehly, pak je jako smrze uloz. Kofinky téz oloupej,
tenince rozkréjej a nech je tak jako hlavicky susit. Pfi téch se mohou
trochu vétsi hlavicky susit a pospolu s kofinky uschovat. Tyto se
hodi na polivky, svitky a k podobnym vécem. I pfi téch se musi na
to pilné hledét, aby se mezi né Zadna cerviva nepfimichala; protoz je
to zcela chybné, kdyZz se celé hlavi¢ky na nité navlékaji a tak susit
nechaji, nebot’ celé zcéervivi, a krom toho Ze se zosklivi, ¢asem také
zcela sprachnivi a nejsou k potiebé. - Mimo hiibky se také susi
lanyZze a Zampiony, oboje se vSak musi dfive oloupat, pak tetince
rozkréjet, ostatné tak jako hfibky susit a uloZit.
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10. Jak se zeli naklada.

Nejdiive si pfiprav soudek bud’ od vina neb od octa, anebo jinou
nadobu z tvrdého dfivi, ale aby nebyla rozeschld, jesto by stava ven
prystila a zeli se lehce zkazilo. S kopy péknych velkych zelnych
hlavek ober vrchni ovadlé lupeni, vytizni kostély a zeli rozkrouhej
na kruzadle na prostfeny cisty ubrus, nacez k nému piidej pil
druhé libry soli, ptl zejdlika kminu, a rukama ho nalezité promichej.
Nyni poklad dno nédoby cistym zelnym lupenim, dej do ni vrstvu
skrouhaného zeli a dfevénou, k tomu taceli zhotovenou palici ho
vSude stejné stlu¢ pak dej opét vrstvu zeli, zase ho stlu¢, a tak
pokracuj, az je v8ecko zeli v nadobé, potom ho jesté se vsech stran
upéchuj, povrchu ho poklad ¢istym zelnym lupenim, ptikrej ho
bilym ¢istym platnem, na to poloz kulaté vi¢ko a toto obtizi velkym
omytym kamenem. Nyni postav nddobu do teplého mista a nech ji
tam, aniZ bysi ni dosti malo hnula, stati tak dlouho, az zeli vykysa,
coz se asi ve ¢trnacti dnech stane; potom vykysanou pénu ¢istym
Satem seber, nddobu kolem kraje utfi a ocisti a postav ji do
studeného mista. KdyZ chces zeli k vateni brati, tedy ho vzdy tolik
co potfebuje$ s vrchu stejné seber, aby ztstalo v rovnosti, pak ho
zase vickem prikrej a kamenem obtizi. Kdyby osychalo, pfilej nar
vzdy trochu studené osolené vody.

11. Jak se povidla vafeji.

Vareni povidel nevyzaduje pravé velkého umeéni, za to ale tim
vétsi pozornosti a bedlivosti, aby predné patfi¢né tuhé byly a za
druhé aby se nepripalily, coz zvlasté pii dovarovani velmi lehce
stati se muze, jestlize kuchatka, trochu obtiznym michanim tuhych
jiz povidel unavena, chce si pohovét a v michani ustane.

Z péknych zralych Svestek vyloupej pecky, a Svestky dej do
¢istétho médéného kotle, pod nimz mirny ohen stale udrZovat a
rozvatujicimi-se §vestkami michat musis. Svestky, které se do kotle
nevejdou, dej do velkych rendlikéi a hrnk@, a nech je na plotné
rozvéret; jakmile v3ak se v kotli Svestky svéfeji, tedy pfidavej k nim
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$vestky z hrnka a rendlikd, aZz jsou vsechny v kotli; nyni ale musis$
zavarku tak zvanym trdélkem aneb kopisti bez ustani tak dlouho
michat, aZz se svafi v hodné tuhd povidla. KdyZ povidla syceji a
kopist nebo trdélko v prostied kotli stat zistane, aniz by se na
stranu klonilo, je to diitkazem, Ze povidla jsou dostate¢né uvatrena;
nyni je vyndej do hrnka a nech je docela vychladnout, pak hrnky
obvaz papirem a uloz je do studeného mista.

12. Jak se pfipalena smetana opét napravi.

Kdyz se v hrnku smetana pfipdli, coz se lehce stane, vafi-li se
smetana pfi ohni, tedy se hrnek zevnitf namaze lojovou svi¢kou na
tom misté, kde je smetana nejvice pripalend, a pfistavi se zase k
ohni; tak pfipalenina z vétsiho dilu zmizi. Nebo se vodni konévka
namoc¢i ve studené vodé a poklopi se na hrnek, ¢imz se téz,
nepfifjemnd chut vytadhne. Pfipaleni mtize se vSak piedejit, kdyz
smetanu na plotné vafime.

13. Rychly prostiedek, kdyz se kucharka spali neb opafi.

Kdyz se kuchatka spéli neb opafi, bez ¢eho se snad zadna vaftit
nenauci, at honem vejce roztlu¢e a mazdrou, ktera jest ve skotapce,
spalené neb opafené misto oblozi, a kdyZ to piischne, necht to
porad maze bilkem. To vytahne horkost a neudéla se zaddny puchyt;
nesmi se ale spalené misto dfive namocit, dokud horkost nezmizela.
Také se radi strouhand zemcatka nebo rychlé oblozeni bavlnou; co
jest nejdfive pfi ruce, toho at se pouzije. Jestli se ale kuchatka silné
spdlila o plech aneb o Zelezo, tedy jest nejlépe 1ékate povolat; neni-li
vSak lékat hned po ruce, tedy necht se rdna obklada v klejtovém
octé a ve vodé macenymi klocy, a je-li rana zjitfena, musi se hojit
klejtovou masti.

14. Jak se mejdlovy a kafrovy lih pro domaci potieba
pfipravuje.

Kdyz se v kuchyni nékdo bud’ uhodji, fizne, uskfipne, sekne neb
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jinak rani, jest oviem lehka pomoc, kde jest 1ékaf a lékdrna v misté,
nebot se muze lékat hned povolat a prostfedkii od ného
pfedepsanych uzivat. Jelikoz ale tato kniha nejen pro mésta, ale i pro
lid venkovsky a pro osameéla mista, ku pf. fary, myslivarny atd.
psana jest, procez stlij zde pro ty, ktefi, kdyz se nékdo na svrchu
dotceny zptusob porani, teprv kolik hodin cesty konati museji, nez
lékare a lékarnu dostihnou, néasledujici domaci prosttedek. Kdyz se
tedy nékdo, jak svrchu uvedeno, porani, musi se rdna nejprve ve
studené vodé dobfte vycistit a vymocit, pak se obvaze v mejdlovém
nebo kafrovém lihu omocdenym kltickem a timz lihem se povrchu
maci. Neni-li rana pfili§ nebezpecnd,: vyhoji se tim.

Lih mejdlovy (Geifengeist) ptipravuje se takto: Dej do vétsi lahvice
dva Zzejdliky dobrého Zitného vystielku, rozkrédjej do né¢ho 4 loty
benatského mejdla, rozdrob do toho lot kafru, dva kvintliky myrty
(Myrte), dva kvintliky Storaxu, trochu levandulového kvétu, 10
celych hfebickii, hezky tim zamichej, lahvici obvaz méchyifem a
vpichej do ného $pendlikem nékolik direk, aby lahvice nepraskla, a
nech to v leté na parném slunci, v zimé ale na vlaznych kamnech 4
dni stat; potom to ¢isté proced’ skrze proziravy papir do jiné lahvice
a schovej to k pottebé. Na to husté nalej opét dva Zejdliky vysttelku,
nebo aspon dobré Zzitné kotalky, rozkréjej zase 4 loty benatského
mejdla, pfidej k tomu asi 20 hiebickd a trochu levandulového kvétu,
a nech to opét 4 nebo 5 dni na teplém misté stéat; pak to slej. Tohoto
druhého lthu mtze se v domé, kde se domaci pani sama vafenim
zabyvéa a odpoledne ¢isté ru¢ni prace vykonavda, pouziti k myti
rukou.

Aby ruce po vafeni nezdrsnatély, necht vezme domaci pani,
kdyZ chce kuchyni opustit, ptl Zejdlika louhu, ptl Zejdlika vody, at
da do toho 1Zici toho lithu a uméje si v tom ruce; potom necht si jesté
1zicku toho lihu na ruce naleje a dobfte je tfe, pak ar si ruce zase v
louhu ¢isté omeje, naposledy studenou vodou oplakne, dobfe utfe -
a zajisté bude moct kazdou ¢istou préci konat.

Kafrovy lih nasazuje se takto: Dej do lahvice lot kafru, nalej nan
zejdlik vystfelku a nech to tfi dni na teplém misté stat; pak to
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proced’ skrze kornout z proziravého papiru do jiné lahvice, dej do
toho kvintlik salmiakového lihu a schovej to. - KdyZz se nékdo
uhodji, uskfipne, nebo nohu aneb ruku lehce podvrtne, tedy necht si
poranény oud nejprve obklada ve studené vodé namocenym Satem
a pak at ho maze timto lihem. - Kdo chce, mtze i k tomuto lihu
pfidat dva loty benatského mejdla a 40 zrnek trochu protlu¢eného
jalovce.

Téchto domécich prostfedki se vsak jen tak dlouho uziva, pokud
neni moznd s lékafem se poradit a z lékarny potfebnych lékh
dosahnout.

15. Kterak se pfi mensich i vétsich hostinach tabule
upravovati maji.

Kniha tato, jsouc ptivodné toliko pro mensi domaci hospodarstvi
urcena, dospéla mnohymi dopliiky po tolika vydanich na takovy
stupeny, Ze nyni téZ velkym hospodéfstvim ano i vrchnostenskym
kuchynim vyhovéti mtize. Aby vSak mladé hospodyriky nebo méné
zkusené kuchatky v upravovéni tabul nepochybily, a snad bud
samé sladké, nebo samé kyselé pokrmy, anebo mou¢na jidla napted
a zeleninu naposledy nedaly, uvedeno jest doleji nékolik pfikladd,
kolik jidel pfi mensich i vétsich tabulich pfislusi, a kterak se volit a
po sobé nosit maj.

Pti kazdé mensi i vétsi hostiné pokreje se stil ¢istym ubrusem a
do prostied postavi se kytka. Kolem této rozestavi se pravidelné v
jisté vzdalenosti od sebe vseliké vkusné urovnané pecivo, dorty,
kompoty a ovoce; také se tam dé& postavec (tak zvand karafinka) s
octem, olejem, soli a pepiem, jakoZ i vkusna nadobka s hoft¢ici. Ke
kazdému talifi daji se sklenice na vodu, pivo a vino. Lahvice s
dervenym vinem rozestavi se ve stejné vzdalenosti blize talift po
celém stole. Bilé vino da se vSak na stdl teprva kdyz se ma piti,
protoze ma byti vzdy studené. Voda a pivo pfinese se na sttl teprva
kdyz polivka je snédena. Chce-li se podati téZ vino Sampariské, tedy

zM.0

se museji k talifim postaviti také zvlastni k tomuto aceli ziizené
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skleni¢ky, a vino musi se chovati u ledu neb asponi ve studni¢né
vodé tak dlouho, aZ ho méa byti pouZzito, aby pii své pravé chuti se
udrzelo.

Jak se kolace, dorty, cukrovinky, kompoty a ovoce na tabuli
rozestavi, udano jest ve dvou piikladech na str. 521 a 522. Ze se viak
dprava dle libosti a podle toho co domaéacnost pravé poskytuje,
zménit muze, neni tfeba pfi kazdém uvedeném piikladu zvlaste
podotykat.

Priklad proni.

1. Bil4 polivka s rejzi. 2. Hovézi maso houbickami a zemcatky
oblozené, cibulkova omécka a kyselé okurky. 3. Kufatka s karfiolem.
4. Pecena kachna. 5. Hlavkovy salat. 6. Talif dalkovych kolackd. 7.
Pivo, vino, kéava.

Priklad druhy.

1. Polivka s mouénym svitkem. 2. Zemli¢kové ¥izky s jaterni
duseninkou. 3. Hovézi maso rejzi oblozené, smetanovy kifen a
Cervend fepa. 4. Fasirovand kapusta. 5. Zadéldvani kapouni s
Gstficemi. 6. Kastanovy nakyp. 7. Zvéfina s okolkem z maslového
tésta. 8. Pecené koroptve a teleci kyta. 9. Svestkovy kompot a
hlavkovy salat. 10. Talif oplatkd a talif spésnych rohlicka. 11. Dva
talife ovoce. 12. Pivo, vino, kava.

Priklad treti.

1. Polivka dusend s miSeninkou. 2. Nepravé musle. 3. Hovézi
maso rejzi a mrkvi¢kou obloZené. 4. Spenat s uzenym jazykem nebo
s karbandtkami. 5. Zadélavana kufata 8 houbickami. 6. Néakyp
tvarohovy. 7. Dusené kachny, divoké aneb doméci, s okolkem z
maslového tésta. 8. Peceny zajic a kapoun. 9. Salat celerovy a
ipkovy kompot. 10. Sunka s aspikem. 11. Zloutkové kolace. 12.
Mandlové obloucky, Spanélské vétry, pokroutky z koteni. 13. Jablka,
ofechy, vinni hroznicky, $vestky. 14. Pivo, vino, kava.

Priklad ctorty.
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1. Polivka hnéda se sttikackami a polivka bild s miSeninkou. 2.
Pasti¢cky sardelové. 3. Marinovany ouhoi nebo pstruzi. 4. Hovézi
maso s néjakym okolkem, k nému dvé rozlicné omacky, kyselé
okurky a cervend fepa. 5. Fasirovana kapusta nebo Spenat s
klobaskami. 6. Kufata s lanyzemi nebo Zampiony a s ra¢imi ocasky.
7. Piskotovy a ¢okoladovy nakyp. 8. Zadélavana zvéfina s okolkem
z maslového tésta. Pecené: 9. Teleci kyta. 10. Husi¢ky nebo kachny.
11. Zajic. 12. Kufata. 13. Srn¢i kyta. 14. Dva kyselé salaty, pak
Svestkovy a jablkovy kompot. 15. Stocené selatko s rosolem. 16.
Uzeny jazyk. (Ode v8eho po dvou misach.) - Po malé prestavce
nésleduji kolace, dorty a cukrovinky, pficemz se také podaji
citronovy a kdvovy rosol.

Priklad velkeé tabule.

1. Polivka Zluta s rosolem a polivka hnédé se smazenym hraskem
aneb s krapli¢ckami. 2. Losos aneb ouhot s majonézovou omackou. 3.
MiSeninka (raga) z telecich usi, brzlikii a jazykt. 4. Hovézi maso s
néjakym okolkem, dvé rozlicné omacky, kyselé okurky, ryzce a
Cervend fepa. 5. Zeleny hrasek se smaZzenymi kutatky aneb
omastény Spargl. 6. Zadélavana zvéfina s maslovym okolkem. 7.
Kosi¢ky se $od6 a mandlovy nakyp. 8. Kapoun aneb kufata s
muslemi. Pecené: 9. Kachny. 10. Bazanti neb koroptve. 11. Kufata.
12. Srn¢i kyta. 13. Krocan. 14. Dva kyselé salaty, pak brusinkovy a
pomerancovy kompot. 15. Sunka s aspikem. 16. Rosolovany
nadivany kapoun. (V8eho dvé misy.) - Po malé piestavce pamlsky:
17. Dort mandlovy a chlebovy. 18. Dvé misy némeckych kolac¢t. 19.
Dva talife hubinek z liskovych ofiské. 20. Dva talife dortickt z
tvrdych Zloutkd. 21. Dva talife smazenych mandli. 22. Dva talife
biskupského chlebicka. 23. Dva talife cukrové Sunky. 24. Dva talife
jitrnice z miSeniskych jablek. 25. Dva talife oplatki. 26. Dva talife
lihovych véneckd. 27. Talif ocukrovanych pomeranct a talif
ocukrovanych kastant; zaroveni téz dva sladké rosoly, vinni a
vaniliovy. 28. Dva talife ofechtl. 29. Talif hrusek a talif jablek. -

Posledni dva ptfiklady hodi se jen pfi svatbach, poutech,
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posvicenich a duchovnich instalacich. Zména mize se udélat dle
toho, co jest pravé k dostani; jen na to se musi zvlasté hledét, aby to
co se ptipravi, bylo ¢isté, chutné a ouhledné pfipraveno - radéji
méné a dobfe, nez mnoho a nechutné.

Jak se ma v postni dni tabule zfidit.

Pfiklad proni.

1. Obycejna polivka z rybich vnitinosti. 2. Sazené vejce se
sardelemi. 3. Spenat se smazenymi klobaskami nebo karbanatkami z
ryb. 4. Stika s citronem 5. Zemcatovy nakyp. 6. SmaZzeny kapr se
salatem. 7. Talit svédského chlebicka, talif mandlovych kobliZek. 8.
Dva talife ovoce, pivo, vino, kdva.

Ptiklad druhy.

1. Hnéda rybi polivka s knedli¢kami. 2. Nadivané vejce. 3. Cerna
ryba, k tomu talif kyselého zeli a talif moué¢nych knedlikd. 4. Nékyp
¢okolddovy. 5. Zadélavané zaby. 6. Pe¢eny ouhoi nebo mnici. 7.
Kolacky z koteni, oplatky nebo trubicky. 8. Dva talife ovoce, pivo,
vino, kava.

Priklad treti.

1. Polivka z kapra na zpusob jaternicové. 2. Musle s vinem. 3.

Néakyp z jablek. 6. Kapr se Zlutou omackou. 7. Fasirovani raci s
karfiolem. 8. SmaZzena ryba se salatem. 9. Talif Zloutkovych kolackt
a talif sucharu. 10. Dva talife ovoce. 11. Néapoje jako prvé.

Priklad torty.

1. Polivka z rakd se svitkem. 2. Marinovany ouhof. 3. Vejce se
sladkou smetanou. 4. Nadivani $neci, k tomu malaga. 5. Stika s vinni
omackou. 6. Piskotovy ndkyp s mandlemi. 7. Pe¢eni mnici. 8. Kapr
se sardelemi. 9. Spanélské vétry. 10. Némecké kolace. 11. Dva talite
ovoce a obycejné népoje.
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Priklad pdty bez ryb.

1. Polivka z vina nebo piva. 2. Nepravé usttice. 3. Vejce s kyselou
smetanou. 4. Omastény karfiol. 5. Pudding se Sodé6. 6. Nadivani
$neci. 7. Dobra buchta. 8. Slané rohli¢ky k pivu. 9. Cerstvé sucharky.
10. Sladky rosol. 11. Cukrovd Sunka. 12. Komisni chlebicek. 13.
Linecky dort. 14. Pivo, vino, kédva.

Dle téchto pfikladt se mtize kuchaika fidit. V postni den neni
radno hostina dédvat, leda kdyZ se tomu vyhnouti nelze; v tom padu
se musi kuchatka fidit dle ryb, které jsou k dostani. RozmnoZit se to
nechd, kdyz se daji dvoje zadélavané a dvoje pecené nebo smazené
ryby, dva nakypy, které si nejsou podobny, ku pf. Spanélské vétry se
$0d6 a nakyp z omeletek. TaktéZ rosolované, pecené a smazené ryby
mohou se dle libosti rozmnoZit a na rozli¢ny zptisob pfipravit.

Dalo by se sice jesté mnoho psati, myslim vsak, Ze kazda divéinka
neb hospodyrika, ktera se to, co v této knize uvedeno jest, nalezité
nauci, ma zatim dost pro domaéci pottebu; ostatné bude-li pilna v
kuchatfeni, bude ji snadno vselicos zménit a slusnou tabuli
usporéadat.
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	Předmluva k desátému vydání.
	Úvod.
	Polívky masité
	1. Hnědá silná polívka.
	2. Bílá polívka s rejží pro 6 osob.
	3. Rejžová polívka s parmazánským sýrem.
	4. Polívka s rejžovými knedlíčkami.
	5. Polívka žlutá s rosolem pro 8 neb 12 osob.
	6. Polívka s mozečkem pro 8 osob.
	7. Polívka tlučená.
	8. Tlačená polívka na jiný způsob, s míšeninkou.
	9. Polívka s jaternými knedlíčkami.
	10. Polívka se žemlovým svítkem pro 6 i 8 osob.
	11. Polívka s krapličkami pro 6 i 8 osob.
	12. Polívka míchaná ze zelených věcí pro 12 osob.
	13. Krupovka (Gerstel).
	14. Polívka žemlová na způsob krupovky pro 12 osob.
	15. Polívka ze žloutků na způsob krupovky.
	16. Krupičná polívka na způsob krupovky.
	17. Dušená polívka.
	18. Polívka se stříkánkami.
	19. Polívka chlebová.
	20. Míchaná chlebová polívka.
	21. Polívka hnědá s bažantem, nejméně pro 12 osob.
	22. Polívka mozečková se hříbkami.
	23. Polívka mozečková se smaženým hráškem.
	24. Polívka se ságem.
	25. Polívka z houbiček a telecích brzlíčků.
	26. Zelená polívka s jarních bylinek
	27. Polívka se zemčaty.
	28. Polívka se zemčaty na jiný způsob.
	29. Polívka s knedlíčkami z hovězího tuku.
	30. Polívka s knedličkami ze slaniny (Speclknödel) pro 8 osob.
	31. Polívka s knedlíčkami z jehněčích plíček.
	32. Polívka se smaženými knedlíčkami.
	33. Polívka s míchanými knedličkami s račími ocásky.
	34. Polívka s krupičnými knedlíčkami.
	35. Polívka se zemčatovými knedlíčkami.
	36. Polívka s knedlíčkami ze strouhaného chleba.
	37. Polívka smíchanými knedlíčkami.
	38. Polívka s moučnými knedlíčkami.
	39. Polívka s mozečkovými vandličkami.
	40. Polívka s buchtou v páře vařenou
	41. Polívka s jinou vařenou buchtou.
	42. Polívka ještě s jinou vařenou buchtou.
	43. Polívka s dršťkami.
	44. Žlutá polívka s míšeninkou.
	45. Polívka s moučným svítkem.
	46. Polívka se svítečky z vepřové pečené.
	47. Polívka se svítečky ze zemčat.
	48. Polívka se svítečky krupičnými.
	49. Polívka se svítečky kapustovými.
	50. Polívka s nudlemi.
	51. Polívka se strouhankou.
	53. Polívka hrachová.
	54. Rosol polívkový (Glace, čti glas).
	55. Jiný rosol polívkový.

	Příchoutky čili asietky.
	1. Telecí mozek.
	2. Telecí mozek na jiný způsob.
	3. Telecí mozek s majonézovou omáčkou.
	4. Nepravé ústřice.
	5. Nepravé mušle (lastury).
	6. Závitky s míchaninkou.
	7. Telecí řízky se sardelemi.
	8. Zavinuté telecí řízky.
	9. Žemličky se sardelovým máslem.
	10. Žemličky se sekaninkon.
	11. Žemličkové řízky s jaterní dušeninkou.
	12. Nadívaná cibule.
	13. Vepřové jitrničky s pivem.
	14. Malé řízky ze studené pečeně.

	Hovězí maso a rozličná jeho úprava.
	1. Obyčejné hovězí maso.
	2. Dušené hovězí maso.
	3. Dušené hovězí maso na jiný způsob.
	4. Hovězí maso se zázvorem.
	5. Sekané řízky z hovězího masa.
	6. Tak nazvaná svíčková pečeně
	7. Svíčková pečeně na jiný způsob.
	8. Svíčková pečeně ještě na jiný způsob.
	9. Svíčková nebo jiná hovězí pečeně.
	10. Beefsteak aneb hovězí řízky.
	11. Beefsteak na čerstvý způsob.
	12. Beefsteak se sardelemi.
	13. Karbanátky ze svíčkové pečeně.
	14. Roštěnec (Rostbraten).
	15. Roštěnec na francouzský způsob.
	16. Roštěnec s kyselou smetanou.
	17. Fašírovaný roštěnec.
	18. Fašírovaný roštěnec na jiný způsob.
	19. Gulaš (Gulaschfleisch).
	20. Gulaš na jiný způsob.
	21. Pečený hovězí jazyk.
	22. Hovězí jazyk se sardelovou omáčkou.
	23. Hovězí jazyk s polskou omáčkou.
	24. Nadívaný hovězí jazyk.
	25. Hovězí jazyk na rožni pečený.
	26. Hovězí ledvinky.
	27. Hovězí ohon.

	Omáčky k hovězímu masu.
	1. Omáčka cibulková.
	2. Omáčka polská.
	3. Zlatá cibulová omáčka.
	4. Cibulová omáčka s vínem.
	5. Omáčka z naložené okurky.
	6. Omáčka z čerstvé okurky.
	7. Omáčka koprová.
	8. Omáčka z koření.
	9. Omáčka z kerblíka (Kerbelkranz).
	10. Omáčka s kyselou smetanou.
	11. Omáčka sardelová.
	12. Omáčka kaprlová.
	13. Omáčka z angreštu.
	14. Omáčka z rajských jablek.
	15. Omáčka ze žampionů.
	16. Omáčka z ryzců.
	17. Omáčka ze suchých hub.
	18. Omáčka z kořínků od zelenin.
	19. Omáčka na holandský způsob.
	20. Studená omáčka.
	21. Studená omáčka ku zvěřině.
	22. Omáčka mejonézová.
	23. Křen smetanový.
	24. Křen polívkový.
	25. Křen kyselý.
	26. Hořčice.
	27. Kyselý rosol (aspik).

	Naloženiny k hovězímu masu.
	1. Okurky ve vodě naložené.
	2. Okurky v octě naložené.
	3. Malé okurčičky v páře naložené.
	4. Okurky oloupané.
	5. Naložené ryzce.
	6. Ryzce v parních sklenicích naložené.
	7. Naložené hříbky.
	8. Naložené bobové lusky.
	9. Naložená červená řepa.
	10. Naložené brusinky (Preiseifelbeeren).
	11. Naložená míchaninka.

	Smaženiny, pofézky, svítky a kotletky.
	1. Smažená kuřátka.
	2. Smažená holoubata.
	3. Smažené kůzlátko.
	4. Smažené telecí řízky.
	5. Smažené telecí nožičky.
	6. Smažený telecí mozek.
	7. Svítečky z telecího mozku.
	8. Mozečkem nadívané žemličky (pofézky).
	9. Klobásky z mozečku.
	10. Smažené telecí uši s brzlíkem.
	11. Smažené křupky z telecího hrudí.
	12. Telecí karbanátky čili kotletky.
	13. Tytéž kotletky na jiný způsob.
	14. Nadívané telecí řízky.
	15. Fašírované karbanátky.
	16. Jiné fašírované karbanátky.
	17. Míchané karbanátky s kapustou.
	18. Závitky z kapusty.
	19. Jelítka z husí krve.
	20. Smažená játra.
	21. Smažené vemeno.
	22. Svitek z telecí ledvinky.
	23. Svítek z okruží.
	24. Svítek z jater.
	25. Jehněčí kotletky.
	26. Jehněčí kotletky nadívané.
	27. Vepřové kotletky.
	28. Vepřové fašírované karbanátky.
	29. Klobása.

	Zeleniny.
	1. Kadeřník (Braunkohl) s klobásou.
	2. Brukve (kerlubi, Kohlrübe) s jehněčím masem.
	3. Brukve nadívané.
	4. Zelený hrášek se smaženými kuřaty.
	5. Zelený hrášek s mrkvičkou.
	6. Špenát se smaženými nožičkami.
	7. Špenát ve formě.
	8. Šťovík se smaženými játrami.
	9. Karfiol omaštěný.
	10. Karfiol a kuřátkami.
	11. Karfiol v krému pro 8 osob.
	12. Karfiol ve faši pro 8 osob.
	13. Špargl (chřest, Spargel).
	14. Špargl na způsob zeleného hrášku.
	15. Artičoky s omáčkou.
	16. Artičoky dušené.
	17. Zelené boby (fazole) s jehněčím masem.
	18. Mrkev se smaženým vemenem.
	19. Mrkev s kaštanami.
	20. Nadívané okurky.
	21. Kapusta krájená.
	22. Kapusta s karbanátkami.
	23. Kapusta nadívaná.
	24. Kapusta s uzeným jazykem v páře vařená.
	25. Kapusta fašírovaná pro 8 osob.
	26. Kapusta fašírovaná na jiný způsob.
	27. Kapusta s rejži v páře vařená.
	28. Kapustová poupata s rakami.
	29. Míchaninka ze zelenin.
	30. Jiná míchaninka pro 8 i 12 osob.
	31. Měsíčné řetkvičky.
	32. Kolník s vepřovým masem.
	33. Kolník s kaštanami.
	34. Vodnice (Wasserrübe).
	35. Vodnice na kyselo.
	36. Vodnice naložená.
	37. Řepa s vepřovým masem.
	38. Sladké zelí fasfrované.
	39. Kyselé zelí s vepřovou pečínkou.
	40. Kyselé zelí pečené.
	41. Hlávkový salát nadívaný.
	42. Hrách.
	43. Hrách promačkaný.
	44. Čočka.

	Zadělávaná a dušená jídla.
	1. Kuřata s knedlíčkami.
	2. Kuřata se hříbkami.
	3. Kuřata s celerem.
	4. Kuřata na spěšný způsob.
	5. Kuřata s paprikou.
	6. Kuřata se žampionami.
	7. Kuřata s lanýžemi.
	8. Kuřata s rejží.
	9. Kuřata s omáčkou z rajských jablek.
	10. Kuřata se žlutou omáčkou.
	11. Kuřata na turecký způsob.
	12. Kuřata s kyselou smetanou.
	13. Kuřata se šparglovými hlavičkami.
	14. Karafa s karfiolem, hříbkami a račími ocásky.
	15. Kuřata s račím konsumé.
	16. Kuřata s majonézovou omáčkou.
	17. Kuřata s černou omáčkou.
	18. Kuřata nebo kapouni fašírovaní.
	19. Telecí maso s kmínem.
	20. Telecí maso dušené.
	21. Telecí řízky se sardelemi.
	22. Telecí řízky ze studené pečeně.
	23. Telecí řízky se smržemi.
	24. Telecí řízky a vínem.
	25. Telecí řízky s paprikou.
	26. Telecí řízky s kyselou smetanou.
	27. Telecí řízky s kyselou smetanou na jiný způsob.
	28. Telecí řízky s kaprlemi.
	29. Telecí hradí dušené.
	30. Telecí hrudí vyslaněné (vyšpikované).
	31. Telecí hrudí s vinní omáčkou.
	32. Telecí hrudí nadívané.
	33. Telecí hrudí s mašlemi.
	34. Telecí hrudí pečené s omáčkou.
	35. Zavinuté telecí řízky.
	36. Sekanina z telecí pečeně.
	37. Telecí kejtička.
	38. Telecí kejta s celerovou omáčkou.
	39. Telecí kejta se smetanou.
	40. Půl telecí kejty dušené (Fricandeau).
	41. Fašírovaná kejta.
	42. Fašírovaná kejta s bílou omáčkou.
	43. Hrášky nebo jablka z telecího masa.
	44. Telecí hlavička s frykasem (podpoušťkou).
	45. Telecí hlavička s hnědou omáčkou.
	46. Telecí okruží s frykasem.
	47. Telecí okruží se smetanou.
	48. Telecí srdce a brzlík.
	49. Teleci brzlíky dušené.
	50. Telecí játra dušená.
	51. Knedlíky z telecích jater.
	52. Telecí plíce.
	53. Telecí plíce na jiný způsob.
	54. Telecí osrdí pečené.
	55. Kapoun s lanýžemi.
	56. Kapoun s mušlemi.
	57. Kapoun s ouhořem.
	58. Kapoun se šnekama.
	59. Holoubata s bílou omáčkou.
	60. Holoubata dušená.
	61. Jehněčí kotletky s omáčkou.
	62. Jehněčí hrudičko se špaňhelskými ptáčky.
	63. Nadívané jehněčí hrndičko s rakami.
	64. Jehněčí nebo skopová kejta s kyselou smetanou.
	65. Skopové hrudí dušené.
	66. Skopové hrudí se smetanou.
	67. Skopové maso se šnekovou omáčkou.
	68. Skopové maso s majoránkovou omáčkou.
	69. Skopové ledvinky dušené.
	70. Skopové jazyky s citronovou omáčkou.
	71. Vepřová hlava.
	72. Vepřové maso na pivě.
	73. Fašrovaná kejta z vepřového masa.
	74. Špaňhelské ptáčky.
	75. Zadělávané kůzle.
	76. Přední čtvrtka kůzlete se šparglem a smržemi.
	77. Přední čtvrtka kůzlete s citronovou omáčkou.
	78. Zadělávané vemeno.
	79. Sekanina z vemena.
	80. Dršťky.
	81. Nadívané žemličky.
	82. Fašírovaná kachna.
	83. Husí drůbky s knedlíčkami.
	84. Husí drůbky s nudlemi.
	85. Husí játra dušená.
	86. Slepice a citronovou omáčkou.
	87. Míšeninka (ragout, čti: ragú) z drobnůstek od drůbeže a z kuřecích hřebínků.
	88. Míšeninka z telecích uši, brzlíků a jazyků.
	89. Míšeninka z hovězích chámů, brzlíků a račích ocásků.
	90. Míšeninka z telecího srdce a plic.
	91. Míšeninka s bílým okolkem.
	92. Míšeninka ze studené pečeně.
	93. Míšeninka ze zajíce a sardelí.
	94. Míšeninka z hovězích chamů, z ledvinky a vemena.

	Zadělávaná zvěřina.
	1. Černá zvěřina (divoký kanec).
	2. Černá zvěřina na jiný způsob.
	3. Zvěřina srnci zadělávaná.
	4. Zvěřina a jalovcovou omáčkou.
	5. Divoká kachna.
	6. Koroptve dušené.
	7. Koroptve a pomerančovou omáčkou.
	8. Koroptve na francouzský způsob.
	9. Zadělané zbytky od koroptví.
	10. Dušení bažanti.
	11. Karbanátky z bažantů neb koroptví.
	12. Sekaninka z bažantů neb koroptvi.
	13. Zadělávané sluky.
	14. Dušení skřivánci.
	15. Malé ptáčky s omáčkou.
	16. Malé ptáčky v župana.
	17. Zadělávané drozdy aneb kvíčaly.
	18. Křepelky a rejží.
	19. Kvíčaly s rejží.
	20. Dušený tetřev.
	21. Zaječí předek zadělaný na černo.
	22. Zaječí předek na jiný způsob.
	23. Karbanátky ze zajíce.
	24. Sekaninka ze zajíce.
	25. Studený zajíc, bažant, koroptve, srnci a jeleni pečeně.

	Paštyky.
	1. Křehké těsto k paštykám.
	2. Máslové těsto k paštykám.
	3. Jiný způsob máslového těsta.
	4. Máslové pastičky s koroptvemi.
	5. Pastičky s brzlíkem.
	6. Pastičky z telecích plic.
	7. Pastičky ze studené telecí pečené.
	8. Pastičky mozečkové.
	9. Pastičky sardelové.
	10. Pastičky s parmazánským sýrem.
	11. Pastičky s telecími játrami.
	12. Tuhá paštyka se zajícem.
	13. Tuhá paštyka z basy.
	14. Telecí paštyka s plačkami.
	15. Paštyka z husích jater.
	16. Paštyka ze zajíce v páře vařená.
	17. Paštyka ze štiky.

	Moučná jídla, obyčejná i jemnější.
	1. Moučné knedlíky.
	2. Jiné moučné knedlíky.
	3. Knedlíky se slaninou (špekem).
	4. Knedlíčky ve smetaně.
	5. Švestkové knedlíky.
	6. Švestkové knedlíky s kvasnicemi.
	7. Zemčatové knedlíky.
	8. Zemčatové knedlíky na jiný způsob.
	9. Zemčatové šlejšky.
	10. Zemčatové závitky s uzeninou.
	11. Krupičné knedlíky.
	12. Krupičné knedlíčky v krému.
	13. Tvarohové knedlíky.
	14. Tvarohové šlejšky.
	15. Tašky s tvarohem.
	16. Turecké knedlíčky.
	17. Nudle ve smetaně.
	18. Nudle smažené.
	19. Nudle s tvarohem.
	20. Nudle s mandlemi.
	21. Nudle s rakami.
	22. Nudle s jablkami.
	23. Smažené nudle nebo rejže.
	24. Flíčky se šunkou.
	25. Flíčky s rakami.
	26. Flíčky s jablkami.
	27. Smaženec (Schmorn) z mouky.
	28. Smaženec ze žemličky.
	29. Smaženec krupičný.
	30. Smaženec s vanilovou smetanou.
	31. Smaženec chlebový.
	32. Třešňovec.
	33. Jablkovec.
	34. Žemlovka a hrozinkami.
	35. Žemličkový svítek s povidlami.
	36. Žemličkové jídlo s rumem.
	37. Žemličky s povidlami.
	38. Žemličky nadívané.
	39. Žemličkové nadívané lívanečky.
	40. Žemličkové řízky a hovězím tokem.
	41. Bublanina švestková.
	42. Bublanina višňová.
	43. Polenta.
	44. Válená štrudle s jablkami.
	45. Válená štrudle s rejži.
	46. Dobrá štrudle s tvarohem.
	47. Tažená štrndle s jablkami.
	48. Tažená štrudle na jiný způsob se žemličkou.
	49. Tažená štrudle s višněmi.
	50. Tažená štrudle s telecími plícemi.
	51. Rakové štrudle.
	52. Lité štrudle (omeletky) s míšeninkou.
	53. Lité smažené štrudle.
	54. Lité štrudle čili omeletky s povidlami.
	55. Lité štrudle a tvarohem.
	56. Lité štrudle s čokoládou.
	57. Kraple s povidlami.
	58. Kraple se špenátem.
	59. Rejžová kaše.
	60. Rejže s uzeným masem.
	61. Rejže s jablkami.
	62. Rejže s jablkami.
	63. Rejže pečená se sekaninou.
	64. Lité zelníčky.
	65. Zelníky.
	66. Zelníky bez kvasnic.
	67. Zelné svítky.
	68. Zelné šlejšky.
	69. Moučné lívanečky.
	70. Hrachové lívanečky.
	71. Vařená buchta se slanečkem.
	72. Buchtičky s krémem.
	73. Pražená kaše.
	74. Svítek krupičný.
	75. Svítek z mrkve.
	76. Svitek z vina.
	77. Jablka v županu.
	78. Jídlo oplatkové.
	79. Makaronky.
	80. Turecký turban.

	Pudingy.
	1. Puding žemlový.
	2. Jiný žemlový puding  s maraskinem.
	3. Anglický puding.
	4. Plum-puding.
	5. Puding z rejže.
	6. Jiný puding z rejže.
	7. Puding se ságem.
	8. Puding z bramborů.
	9. Puding špenátový.
	10. Puding tvarohový.
	11. Puding s uzeninou.
	12. Jiný puding s uzeninou.

	Nákypy.
	1. Nákyp z jablek.
	2. Jiný nákyp z jablek.
	3. Ještě jiný nákyp z jablek.
	4. Spěšný nákyp z jablek.
	5. Nákyp jablkový s piškotami.
	6. Nákyp rejžový s nadívanými jablkami.
	7. Nákyp se smaženými nudlemi.
	8. Nákyp nudlový s čokoládou.
	9. Nákyp ze strouhanky.
	10. Nákyp z kapaného těsta.
	11. Nákyp z hovězího tuku (morku).
	12. Dobrý nákyp ze smažené žemličky.
	13. Jiný nákyp ze smažené žemličky.
	14. Nákyp z rejže.
	15. Nákyp z rejžové krupice.
	16. Nákyp krupičný s mandlemi.
	17. Nákyp z krup.
	18. Nákyp z tvrdých žloutku.
	19. Nákyp mandlový s tvrdými žloutky.
	20. Nákyp tvarohový.
	21. Nákyp ze strouhaného chleba.
	22. Jiný chlebový nákyp.
	23. Chlebový nákyp ještě na jiný způsob.
	24. Nákyp z mandlí.
	25. Jiný mandlový nákyp.
	26. Mandlový nákyp ještě na jiný způsob.
	27. Nadívaný mandlový nákyp.
	28. Piškotový nákyp s mandlemi.
	29. Jiný piškotový nákyp.
	30. Nákyp kaštanový.
	31. Nákyp jíškový.
	32. Nákyp z omeletek.
	33. Omeletky a jablkami.
	34. Nákyp rakový.
	35. Nákyp z kaprového mléčí.
	36. Nákyp s račím máslem.
	37. Nákyp špenátový.
	38. Nákyp zemčatový.
	39. Jiný zemčatový nákyp.
	40. Nákyp s piškotami nebo s vanilovými kabinkami.
	41. Nákyp z praženého cukru.
	42. Moučný nákyp a čokoládou.
	43. Nákyp čokoládový.
	44. Čokoládový nákyp na jiný způsob.
	45. Moravský čokoládový nákyp.
	46. Čokoládový nákyp s vinní pěnou.
	47. Nákyp z kávy.
	48. Strakatý nákyp.
	49. Meruňkový nákyp v plamenu.
	50. Nákyp z vařeného citronu.
	51. Jiný citronový nákyp.
	52. Nákyp ze šodó.
	53. Nákyp z kyselé smetany.
	54. Nákyp studený.
	55. Nákyp zapálený.
	56. Nákyp jahodový.
	57. Nákyp malinový.
	58. Nákyp meruňkový.
	59. Šnekový kopeček.
	60. Piškoty se zavařeninkou.
	61. Piškoty se šodó.
	62. Dortové vandličky se šodó.
	63. Jiné vandličky se šodó.
	64. Španělské větry se šodó.
	65. Bílkové věnečky se šodó.
	66.Omeletky se šodó.
	67. Košíčky se šodó.
	68. Věnec z páleného těsta.
	69. Hořící jitrničky.
	70. Smažené jablkové věnečky.
	71. Smažené švestky.
	72. Smažené závitky s jahodami.
	73. Krém.
	74. Krém vanilový.
	75. Krém čokoládový.
	76. Krém kávový.
	77. Krém s rumem aneb maraskinem.
	78. Krém s cukrovinkami.
	79. Čokoládový krém s rejží.
	80. Pečený krém.
	81. Krupičné věnečky s krémem.
	82. Citronové šodó.

	Pečené.
	1. Hovězí pečeně.
	2. Telecí kejta na obyčejný způsob.
	3. Telecí kejta slaninou prostrkaná.
	4. Telecí kejta vyslaněná, s vínem.
	5. Telecí kejta naložená v octě a kořením.
	6. Telecí kejta se sardelemi.
	7. Telecí ledvina s nádivkou.
	8. Zadeček z beránka nebo kůzlete.
	9. Skopová kejta se zemčátky.
	10. Skopová kejta na způsob zvěřiny.
	11. Vepřová kejta.
	12. Vepřová kejta naložená.
	13. Vepřová ledvina.
	14. Vepřový podbříšek naditý.
	15. Podsvinče (sele).
	16. Uzený hovězí jazyk a šunka.
	17. Husa a kachna.
	18. Husa a kachna naditá.
	19. Ťopan a nádívkou.
	20. Kapoun se sardelemi.
	21. Kapoun na způsob bažanta.
	22. Kuřata vyslaněná.
	23. Holoubata nadívaná.
	24. Zajíc.
	25. Zajíc na jiný způsob.
	26. Mladý zajíc (Märzhase)
	27. Srnčí hřbet a kejta.
	28. Jeleni hřbet se smaženou žemličkou.
	29. Koroptve a bažant.
	30. Bažant na zvláštní způsob.
	31. Tetřev.
	32. Sluky (Schnepferr).
	33. Kvíčaly.
	34. Křepelky.
	35. Divoká husa a kachna.

	Saláty.
	1. Salát hlávkový.
	2. Hlávkový salát na francouzský způsob.
	3. Hlávkový salát s kyselou smetanou.
	4. Hlávkový salát se slaninou.
	5. Salát okurkový.
	6. Okurkový salát a kyselou smetanou.
	7. Míchaný salát.
	8. Salát z andivie (ze štěrbáku).
	9. Salát z chmelíčku.
	10. Sladký salát
	11. Salát řeřichový.
	12. Salát vlaský.
	13. Salát celerový.
	14. Salát zelný.
	15. Salát ze syrového zelí.
	16. Salát ze šparglu (chřestu).
	17. Salát ze šneků (hlemejžďů).
	18. Obyčejný zemčatový salát se slanečkem.
	19. Míchaný zemčatový salát.
	20. Salát ze syrového masa.

	Kompoty.
	1. Kompot z čerstvých višní.
	2. Kompot z jahod.
	3. Kompot z malin.
	4. Kompot z angreštu.
	5. Kompot z meruněk.
	6. Kompot z broskvi.
	7. Kompot z mirabelek.
	8. Kompot z míšeňských jablek.
	9. Jiný kompot z míšeňských jablek.
	10. Kompot z čerstvých jablek.
	11. Kompot z hrušek.
	12. Kompot z čerstvých švestek.
	13. Jiný kompot z čerstvých švestek.
	14. Kompot ze suchých švestek a ze šipká.
	15. Smažený kompot.
	16. Kompot z mrkve.
	17. Kompot z mrkve a pomerančů.
	18. Kompot z melounu.
	19. Kompot ze gdoulových jablek.
	20. Kompot kaštanový.
	21. Kompot z brusinek.

	Masité rosoly (huspeniny, Sulzen).
	1. Aspik.
	2. Telecí mozky v aspiku.
	3. Rosol z telecí hlavy a z nožiček.
	4. Telecí řízky v rosolu.
	5. Telecí frikandó s aspikem.
	6. Kuřata v rosolu.
	7. Krocan v rosolu.
	8. Kapoun v rosolu.
	9. Nadívaný kapoun s aspikem.
	10. Rosolované selátko (podsvinče).
	11. Nadívané sele v rosolu.
	12. Stočené sele s rosolem.
	13. Husí játra v rosolu.
	14. Řízky ze zajíce v rosolu.
	15. Puding z koroptví v aspiku.
	16. Rosolovaný tetřev.
	17. Studená vepřová hlava.
	18. Studená hlava divokého kance.
	19. Kančí hlava v rosolu.
	20. Huspenina z hovězích paznehtů.
	21. Řízky ze studeného masa.
	22. Studený kapoun aneb krocan v omáčce.

	Rybí a postní polívky.
	1. Petruželová voda.
	2. Obyčejná rybí polívka.
	3. Polívka z kapra na způsob jaternicové.
	4. Bílá rybí polívka.
	5. Hnědá rybí polívka s knedlíčkami.
	6. Polívka z línů na způsob hovězí.
	7. Dušená polívka a postní míšeninkou.
	8. První míšeninka.
	9. Druhá míšeninka.
	10. Třetí míšeninka.
	11. Zlatá polívka a rosolem.
	12. Polívka s míchanými knedlíčkami.
	13. Polívka ze šneků.
	14. Polívka z raků.
	15. Polívka ze žab.
	16. Šparglová polívka se svítkem.
	17. Polívka z rozličných kořínků.
	18. Čočková polívka.
	19. Hrachová polívka.
	20. Hrachová polívka se svítečkami.
	21. Krupičná polívka.
	22. Pivní polívka.
	23. Pivní polívka s chlebem (tak nazvaná gramatyka).
	24. Vinní polívka.
	25. Žemlová polívka na způsob krupovky (Gerstel).
	26. Zemčatová polívka.
	27. Polívka z čerstvých hříbků.
	28. Polívka ze suchých hub.
	29. Polívka ze syrovátky.
	30. Polívka z jarních bylinek.

	Rozličné ryby.
	1. Kapr na černo.
	2. Kapr na černo na jiný způsob.
	3. Kapr na černo ještě na jiný způsob.
	4. Kapr na modro.
	5. Kapr se žlutou omáčkou.
	6. Kapr pečený s kyselou smetanou.
	7. Kapr smažený.
	8. Kapr marinovaný.
	9. Kapr rosolovaný.
	10. Kapr se sardelemi.
	11. Kapr nadívaný.
	12. Fašírovaný kapr místo hovězího masa.
	13. Štika omaštěná.
	14. Štika a citronovou omáčkou.
	15. Štika a kyselou smetanou.
	16. Pečená štika s omáčkou.
	17. Štika sardelemi prostrkaná.
	18. Štika se sardelovou omáčkou.
	19. Štika s knedlíčkami.
	20. Štika s rakami.
	21. Smažená štika s moslemi.
	22. Štika s ústřicemi.
	23. Štika na holandský způsob.
	24. Štika na francouzský způsob.
	25. Ježek ze štiky.
	26. Postní aspik.
	27. Studená štika a aspikem.
	28. Losos na modro.
	29. Losos s holandskou omáčkou.
	30. Pečené řízky z lososa.
	31. Uzený losos v papíru pečený.
	32. Losos na polský způsob.
	33. Marinovaný losos s aspikem.
	34. Losos s majonézovou omáčkou.
	35. Pečený ouhoř.
	36. Marinovaný o uhoř.
	37. Ouhoř na zvláštní způsob.
	38. Smažený ouhor.
	39. Rosolovaný ouhoř.
	40. Ouhoř s majonézovon omáčkou.
	41. Pečení mníci.
	42. Smažení mníci.
	43. Mníci na modro.
	44. Vařená lupice.
	45. Dušená lupice.
	46. Pečená lupice se sardelemi.
	47. Smažená lupice.
	48. Lupice a majonézovou omáčkou.
	49. Okouni na lehký způsob.
	50. Okouni na holandský způsob.
	51. Okonni na modro.
	52. Okonni s omáčkou.
	53. Pstruhové ve víně vaření.
	54. Pstruhové s holandskou omáčkou.
	55. Pstruhové v aspiku.
	56. Ovesníčky s omáčkou.
	57. Piskoři se sardelemi.
	58. Uzená ryba.
	59. Pečená vyzina.
	60. Vyzina a mušlemi.
	61. Vydra po vídeňsku.
	62. Sumec pečený.
	63. Sumec marinovaný.
	64. Slanečky pečené.
	65. Slanečky naložené.
	66. Treska (Stockfisch) omaštěná a křenem.
	67. Treska s omáčkou.
	68. Treska s omáčkou na jiný způsob.
	69. Treska smažená.
	70. Treska se sardelemi.
	71. Treska a horčicovou omáčkou.
	72. Treska na holandský způsob.
	73. Puding z tresky.

	Raci, žáby, šneci a mušle.
	1. Raci s omáčkou.
	2. Raci se smetanovou omáčkou.
	3. Fašírovaní raci s karfiolem.
	4. Smažené žáby.
	5. Dušené žáby.
	6. Žáby se sardelemi.
	7. Zadělávané žáby s petruželkou.
	8. Šneci s kyselým křenem.
	9. Nadívaní šneci.
	10. Šneci s vinní omáčkou.
	11. Šneci ocásky.
	12. Mušle (lastury) s vínem.
	13. Mušle na jiný způsob.
	14. Ústřice.

	Vejce.
	1. Vejce na francouzský způsob.
	2. Nadívané vejce.
	3. Nadívané vejce na jiný způsob.
	4. Nadívané vejce s rakami.
	5. Míchané vejce.
	6. Míchané vejce se sardelemi.
	7. Míchané vejce se hříbkami.
	8. Míchané vejce s rakami a šparglem.
	9. Vejce s houbami.
	10. Svítek z vajec s honbami.
	11. Sazené vejce se sardelemi.
	12. Vejce na kyselo.
	13. Vejce se sladkou smetanou.
	14. Vejce s kyselou smetanou.
	15. Vejce a okurkami.
	16. Smažené vejce a hořčici.
	17. Ztracené vejce.

	Ještě některá postní jídla.
	1. Karbanátky a klobásy z kapra.
	2. Zajíc z ryb.
	3. Míšeninka (ragout) z ryb.
	4. Jiná míšeninka z ryb.
	5. Postní pastyčky.
	6. Puding do štiky.
	7. Krapličky s kaprovým mlečím.
	8. Račí kobližky.
	9. Vandličky rakové.
	10. Vandličky rakové na jiný způsob.
	11. Vandličky rakové z krupice.
	12. Rakový puding.
	13. Smažení raci.
	14. Smažený tvaroh z raků.
	15. Meridon z raků.
	16. Postní topinky.
	17. Houbovec.
	18. Svítek ze suchých hub.
	19. Houbovec se zemčátky.
	20. Tvarohové koblihy.
	21. Koblihy ze zemčat.
	22. Zemčata a vejcemi.
	23. Omeletky se sardelemi.

	Koláče, buchty rozličné jiné pečivo a pamlsky.
	1. České koláče.
	2. Jiné české koláče.
	3. Německé koláče.
	4. Bílkové koláče.
	5. Koláče žloutkové.
	6. Karlovarské koláče.
	7. Dobrý tvarohový koláč.
	8. Hanoverský koláč.
	9. Zmrzlé koláče.
	10. Koláč se třešněmi.
	11. Koláč se švestkami.
	12. Jiný koláč se švestkami.
	13. Moravský koláč s višněmi.
	14. Višňový koláč pokrytý.
	15. Koláč a jablkami.
	16. Křehký koláč a krémem.
	17. Velké koláče ku kávě.
	18. Důlkové koláče.
	19. Koláčky s kořením.
	20. Křehké martinské rohlíky.
	21. Vánočka.
	22. Velikonoční mazanec.
	23. Dobrá buchta.
	24. Třená buchta (Kugelhupf).
	25. Třená buchta bez smetany.
	26. Mouřenín benátský.
	27. Malé nadívané buchtičky.
	28. Císařská buchta.
	29. Obyčejné preclíčky ku kávě.
	30. Dobré preclíčky.
	31. Jiné dobré preclíčky.
	32. Kunětické preclíčky.
	33. Křehké preclíčky s anýzem.
	34. Hradecké preclíčky.
	35. Spěšné rohlíčky.
	36. Dobré a laciné rohlíčky ku kávě.
	37. Kmínem sypané rohlíčky k pivu.
	38. Slané preclíčky.
	39. Tyčky k čaji.
	40. Jiné tyčky k čaji.
	41. Malinké preclíčky k čaji.
	42. Koblihy.
	43. Jiné koblihy.
	44. Šišky.
	45. Boží milosti.
	46. Skořicové trubičky.
	47. Kobližky z páleného těsta.
	48. Suchary (Zwieback).
	49. Malé suchary.
	50. Čerstvé suchárky.
	51. Suchárky k vina.
	52. Marcipánky.
	53. Marcipánky na jiný způsob.
	54. Celtličky z kořeni.
	55. Pařížské řízky.
	56. Švédský chlebíček.
	57. Mandlové trubičky.
	58. Skořicové trubičky.
	59. Oplatky.
	60. Zázvorky.
	61. Dobrý perník.
	62. Francouzský perník.
	63. Černý norimberský perník.
	64. Bílý norimberský perník.

	Nádivky do koláčů, buchtiček a koblih.
	1. Povidla.
	2. Mák.
	3. Tvaroh.
	4. Hrozinková povidla.
	5. Cukrová jíška.
	6. Jícha k posypání koláčů.
	7. Perník.
	8. Sníh.

	Ledy rozličných barev
	k ozdobení dortů a cukrovinek.
	1. Bílý led.
	2. Žlutý led.
	3. Černý led.
	4. Skořicový led.
	5. Jahodový led.
	6. Růžový led.
	7. Zelený led.
	8. Vodní led.
	9. Citronový a pomerančový led.
	10. Vařený cukr na okrášlení dortů.
	11. Vařený cukr všelijakých barev.
	12. Jak se cukrová krupice připravuje a barví.

	Dorty.
	1. Černý chlebový dort.
	2. Chlebový dort bez mandli.
	3. Mandlový dort.
	4. Jiný mandlový dort.
	5. Věncový dort z mandlí.
	6. Pražený dort z mandlí.
	7. Dort mechový.
	8. Dort čokoládový.
	9. Dort piškotový.
	10. Dort mramorový.
	11. Piškotový dort se zavařeninkou.
	12. Linecký dort.
	13. Linecký dort na jiný způsob.
	14. Dobrý skládaný dort.
	15. Zemčatový dort.
	16. Dort z lískových oříšků.
	17. Jiný ořechový dort.
	18. Dort kaštanový.
	19. Dort rybízový.
	20. Zaječí dort.
	21. Dort rosolovaný z jablek.
	22. Dort z nudlí.
	23. Dort z koření.
	24. Černý dort se zavařeninkou.
	25. Dort máslový nebo lístkový.
	26. Dort se smetanovou pěnou.
	27. Dort z máku.
	28. Pomerančový dort.
	29. Pomerančový dort na jiný způsob.

	Cukrovinky.
	1. Pokroutky z hořkých mandlí.
	2. Jiné hořké pokroutky.
	3. Mandlové hubinky.
	4. Vanilové hubinky.
	5. Čokoládové věnečky nebo hubinky.
	6. Meruňkové preclíčky.
	7. Ledové kobližky.
	8. Skořicové věnečky.
	9. Věnečky z čokolády.
	10. Lihové věnečky.
	11. Mandlové řízky.
	12. Mandlové tašky.
	13. Anýzové kornoutky.
	14. Cukrová zemčátka.
	15. Piškoty
	16. Černé piškoty.
	17. Závitek z piškotového těstu.
	18. Chleba s máslem.
	19. Mandlové věnečky.
	20. Cukrová šunka
	21. Cukrový cervulát.
	22. Bílá jitrnice z míšeňských jablek.
	23. Obloučky.
	24. Mandlové obloučky.
	25. Mandlové obloučky na jiný způsob.
	26. Hnědé mandlové obloučky.
	27. Mandlové kobližky s rybízem.
	28. Španělské větry a mandlemi.
	29. Španělské větry se zavařeninkou.
	30. Preclíčky z pistácií.
	31. Cukrované mandle.
	32. Smažené mandle.
	33. Královský chlebíček
	34. Cukrový had.
	35. Dortičky žloutkové.
	36. Skořicové pokroutky.
	37. Anýzové preclíčky.
	38. Míchané koblihy.
	39. Citronové hromádky.
	40. Citronové loučky.
	41. Jiné loučky z mandlí.
	42. Ještě jiné loučky z mandlí.
	43. Oplatky.
	44. Janovské kvadrátky.
	45. Hubinky z lískových oříšků.
	46. Půlměsíčky z velkých ořechů.
	47. Ocukrované pomeranče.
	48. Ocukrované datle.
	49. Ocukrované kaštany.
	50. Jiné ocukrované kaštany.
	51. Ocukrované amarelky.
	52. Ocukrované oříšky.
	53. Španělský chlebíček.
	54. Mandlový chlebíček.
	55. Biskupský chlebíček.
	56. Uherský chlebíček.
	57. Anglický chlebíček.
	58. Chlebíček z kaštanů.
	59. Komisní chlebíček.
	60. Anýzový chlebíček.
	61. Vandličky dortové.
	62. Všeliké drobnůstky z máselného těsta.

	Sladké rosoly.
	1. Čistění vyzího měchýře (Hausenblase).
	2. Čistění želatýnu.
	3. Čistění cukru.
	4. Rosol citronový.
	5. Rosol pomerančový.
	6. Jiný pomerančový rosol.
	7. Rosol z vína.
	8. Rosol fialkový.
	9. Rosol višňový.
	10. Rosol jahodový.
	11. Rosol malinový.
	12. Rosol rybízový.
	13. Rosol z kávy (Kaffee).
	14. Rosol z vanilie.
	15. Rosol z čokolády.
	16. Bílý mandlový rosol.
	17. Míchaný rosol.
	18. Rosol řeřichový.
	19. Rosol všelikých barev.
	20. Rosol punšový.
	21. Rosol ananasový.
	22. Višně v rosolu.
	23. Meruňky v rosolu.
	24. Míšeňská jablka v rosolu.
	25. Studené šodó s rumem.
	Rosoly se smetanovou pěnou.
	26. Smetanová pěna.
	27. Vanilový rosol se smetanovou pěnou.
	28. Kávový rosol se smetanovou pěnou.
	29. Rejžový rosol se smetanovou pěnou.
	30. Čokoládový rosol se smetanovou pěnou.
	31. Rosol z lískových oříšků se smetanovou pěnou.
	32. Maraskýnový rosol se smetanovou pěnou.
	33. Jahodový rosol se smetanovou pěnou.
	34. Ananasový rosol se smetanovou pěnou.
	35. Meruňkový rosol se smetanovou pěnou.
	36. Citronový rosol se smetanovou pěnou.

	Zmrzliny.
	1. Jak se má led připravovat a zmrzlina dělat.
	2. Jak se cukr čistí a ve vaření postupuje.
	3. Zmrzlina z vanilie.
	4. Zmrzlina z čaje.
	5. Zmrzlina z kávy.
	6. Zmrzlina z lískových oříšků.
	7. Zmrzlina z hořkých mandli.
	8. Zmrzlina z kaštanů.
	9. Zmrzlina čokoládová.
	10. Zmrzlina z páleného cukru.
	11. Zmrzlina z jahod.
	12. Jahodová zmrzlina se smetanou.
	13. Zmrzlina z višní.
	14. Zmrzlina z malin.
	15. Zmrzlina z rybízu.
	16. Zmrzlina z citronu.
	17. Zmrzlina z pomerančů.
	18. Zmrzlina ananasová.
	19. Zmrzlina z punče.
	20. Zmrzlina a maraskýnem.

	Nápoje.
	1. Citronová voda (limonáda).
	2. Mandlové mléko.
	3. Punš.
	4. Čajový punš.
	5. Punč a vejcemi.
	6. Studený punš.
	7. Punš se šampaňským vínem.
	8. Grog.
	9. Bišof.
	10. Čokoláda.
	11. Čokoláda z vody.
	12. Káva (kafé).
	13. Čaj (Thee).
	14. Rejžovka.
	15. Šodó.
	16. Šodó ze slivovice.
	17. Pálené víno.
	18. Nápoj na způsob likéru.
	19. Malinová sláva.
	20. Ječná voda.

	Ovocní zavařeninky.
	(Hodí se k nadívání dortů, koblih a jiných pamlsek.)
	1. Rybízová zavařeninka.
	2. Rybízová zavařeninka procezená.
	3. Rybízová šťáva za studena připravená.
	4. Malinová zavařeninka.
	5. Višňová šťáva.
	6. Višňová zavařeninka.
	7. Zavařeninka z amarelek.
	8. Třešňová zavařeninka.
	9. Jahodová zavařeninka.
	10. Meruňková zavařeninka.
	11. Šípková zavařeninka.
	12. Jablková zavařeninka.
	13. Jiná jablková zavařeninka.
	14. Zavařeninka z gdoulových jablek.
	15. Sýr z gdoulových jablek.
	16. Šťáva z dřišťálek (Berbetisbeeren).
	17. Zavařeninka z dřišťálek.
	18. Oloupané švestky vyvařené.
	19. Borůvky zavařené.
	20. Višňovka.

	Zavařené celé ovoce.
	1. Jak se ovoce v páře zavařuje.
	2. Višně v cukru zavařené.
	3. Višně v octě naložené.
	4. Meruňky v cukru zavařené.
	5. Šípky v cukru zavařené.
	6. Zavařený angrešt.
	7. Zavařený rybíz.
	8. Rybíz v octě naložený.
	9. Zavařené vinní zrní.
	10. Zavařený meloun.
	11. Zavařený ananas.
	12. Zavařená gdoulová jablka.
	13. Zavařené fíky.
	14. Zavařené muškátové hruštičky.
	15. Citronáda v cukru zavařená.
	16. Ořechy v cukru zavařené.
	17. Mirabelky a zelenčata (ringló) v cukru zavařené.

	Ještě některé potřebné přípravy.
	Rozličné míšeninky.
	1. Míšeninka majoránková.
	2. Míšeninka majoránková na jiný způsob.
	3. Míšeninka ze šalvěje.
	4. Míšeninka z dymiánn.
	5. Míšeninka se hříbkami.

	Rozličná másla.
	1. Račí máslo.
	2. Máslo zlaté.
	3. Máslo zelené.
	4. Máslo růžové.
	5. Máslo sardelové.
	6. Máslo čokoládové.
	7. Máslo s bylinkami (Toleranz).

	Rozličné octy.
	1. Ocet estragonový.
	2. Ocet bylinkový.
	3. Ocet malinový.
	4. Ocet rybízový.
	5. Ocet fialkový.
	6. Ocet citronový.

	Dodatek.
	1. Jak se dělají jaternice, jelita a klobásy.
	2. Jak se maso k uzení nakládá.
	3. Jak se máslo nakládá, solí a převařuje.
	4. Jak se mají vejce ukládat, aby se nepokazily.
	5. Jak se zmrzlé vejce nebo jablka zase napraví.
	6. Jak se dělá rejžová mouka a krupice.
	7. Jak se dělá ječná mouka.
	8. Jak se dá zelený hrášek na zimu zachovat.
	9. Jak se mají houby sušit.
	10. Jak se zelí nakládá.
	11. Jak se povidla vařejí.
	12. Jak se připálená smetana opět napraví.
	13. Rychlý prostředek, když se kuchařka spálí neb opaří.
	14. Jak se mejdlový a kafrový líh pro domácí potřeba připravuje.
	15. Kterak se při menších i větších hostinách tabule upravovati mají.
	Jak se má v postní dni tabule zřídit.


