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Pfedmluva k desatému vydani.

»Domaci kucharce“od Magd. Dobromily Rettigové dostalo se jiz tak velkého rozsireni; zeby zbyte¢no bylo
milym krajankam nasim nové doporucovati knihu, kterdZ u nich tak skvélé povésti si dobyla; devatero nacisto
vyprodanych vydani, kazdé u valném poctu vytisk(, jest nejvymluvnéjsim dikazem vSeobecné jeji obliby.
Spisovatelku jeji - star$imu pokoleni nasemu i jinak chvalitebné zndmou co horlivou narodovkyni a plvodkyni
mnoha spisl zabavnych - pravem nazvati mizeme matkou véech novéjsich knéh kucharskych, jesto jsme s
potésenim shledali a i kazdy jiny blizsim nahlédnutim v tu neb onu ¢ast presvédciti se mize, ze jinym spistim
toho oboru pro svou uzite¢nost a primérené usporadani za vzor a pravidlo slouzila.

Vedle Gplné spolehlivosti predpisl v knize této obsazenych podano jest ve tak zretelné a tak srozumitelnou red,
Ze i pouha zacdatecnice, zdravym rozmyslem nadand, bez dalsi porady vdemu snadno porozumi.

Avsak jakoz nizadné lidské vykony povzdy na stejném stupni stati nezlstavaiji, takz i v uméni kucharském za
drahné jiz let, co nase velezaslouzila Dobromila Rettigova v IGnu zemé odpociva, mnohé pokroky se staly a
mnohé poméry se zménily, coz seznavaje p. nakladatel pozéddal mne o dikladné prohlédnuti a rozmnoZeni této
knihy, ja pak ochotné jsem se podrobila praci tétodilem z lasky k véci, dilem pak z Ucty ku zvécnélé spisovatelce,
jejiz osobni zackou z ¢asti nazvati se mohu, v outlém svém mldadi delsi ¢as u ni pobyvsi. Upravila jsem toto nové
vydani zcela pro dobu, v nizto Zijeme; vymytila jsem co mozna korfeni, jez novéjsi doba nemiluje, ponechavsi je
pouze tam, kde se odstraniti neda; rozmnozila jsem vydani toto zna¢nym poctem novych pokrmd masitych,
moucnych, labuznickych, rosoll a jinych, takze nyni 1112 samostatnychcisel obsahuje, coZ za tou pricinou
vytknouti si dovoluji; Ze jinde, snad k v{li okdzalému rozmnozeni ¢isel, mnohy predpis vice nez jednim ¢islem
naznacen jest. | doufam, Ze snaha moje, véem pozadavkim nasi doby vyhovéti, Zadouciho cile dojde.

Kon¢&im upfimnou radou aby kazda nastavajici kucharka neb hospodynka nasledujici vSeobecny Gvod bedlivé
sobéprectla a podaného tam zakladniho pouceni prisné Setfila, jeSto by jinak vSechna prace jeji, nemohouc dafili
se, nejenom uznani nedosla, nybrz ona snadno i ku mnohé citelné Skodé pfijiti mohla, jizto ji uvarovali srde¢né
sobé zadam.

V Praze, vkvétnu 1868.

Antonie Dusankova.




Uvod.

(Dulezité predbézné pouceni.)

Cistota, poradek a dobré vyhovéni kazdé i mali¢ké véci v kuchyni jest zaklad celého uméni kucharského; procez
prali jest, aby si nastdvajici kucharky nasledujiciho pouceni bedlivé vsimly.

Predné musi se k tomu hledét, aby vSecko kuchyrniské nadobi,v némzto jidla se vari, bylo UpIné Cisté, v Secky
hrnky a rendliky nechat se chovaiji Cisté umyty a poklopeny v pfimérenych pfihradéach, a kdyz nékterého
upotrebeno byti ma, musi se jesté Cistym Satem nalezité vytriti.

Zelezné nadobi, jehoz se v nové&jsim &ase zhusta uzivd, nema se, kdyz je prazdné, nechavati stat na horkém
misté, protoze v takovémto pripadu vnitini bily natér snadno odpryskuje; stane-li se to vSak prece, tedy se nesmi
v takovéto odpryskané nadobé nic kyselého varit, protoze by tim zpldsobena plisert mohla byti zdravi skodliva.

Médéné nadobi se musi bud popelem nebo ¢ervenou hlinou tak dlouho drhnout, az se leskne jako zlato. Uvnitf,
kde je cinované, meje se luhem a presli¢kou; nacez se hodné opldkne ve studené vodé a v Iété na slunci, v zimé
pak u teplych kamen osusit necha. Pfi tomto nddobi ma se viibec pozorovali, aby vzdy, neZli se ho upotrebi,
dobre bylo vycliSténo, taktéz aby se v ném pokrmy, zvlasté kyselé, stati nenechavaly, hlavné v takovém,které
neni dobre vycinované, protoze to jest zdravi nanejvys Skodlivé, ano i nebezpecné.

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

Plechové formy se mejou luhem a preslickou, pak se oplaknou a ususeji; nezli se jich upotrebi, jest tfeba bedlivé
je prohlédnouti, zdali se nikde rez neusadil. Plech, na némz se cukrovinky pecou, nejlépe se vycisti, kdyz se pred
upotfebenim na horkou plotnu postavi a pak pijavym papirem vSude hodné vytre.

Ze i viecko ostatni kuchyriské nafadi v Gplné ¢istoté drzeti se musi, jest jiz zpfedu podotknuto; procez ptikroc¢ime
k pouceni 0 zachdzeni s masemvseho druhu a s jinymi pfedméty.

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 pfed varenim dfevénou pali¢kou trochu stlu¢e. Skopové
maso jest mékké za pll druhé, nejdéle za dvé hodiny; jehnédi, teleci a mladé veprové za tri ¢tvrti hodiny, nejdéle
za hodinu. Musi se vzdy k tomu hledét, aby se maso nerozvafrilo, ponévadz by tim ouhlednost i chut ztratilo.

Nezli hovézi maso do varu pfijde, utvori se na ném Spinava péna; tato se musi dirkovanou sbérackou pilné sbirat,
nebot kdyby se péna v polivce zavafrila, stala by se tato kalnou a neouhlednou. Potom teprva, kdyz vsecka péna
je sebrdna, osoli se maso a da se k nému nasledujici dobfe oliSténd a vyprana zelenina: celer, petruzel, pér,
pazitka (Schnittling), kapusta, mrkev, karfiol, Spargl, kadernik (Braunkohl), a zimniho ¢asu také cibule, na jare
pak openec, hiebicek, mlady kmin a rozli¢né bylinky; kucharka vSak musi byti opatrnd, aby se v bylinkach
nezmylila a nedala néjaké jedovaté, které by neskodnym byly podobny. - Chut polivky se velmi zvysi, kdyz
oCisténou zeleninu s kouskem hoveézich jater nakrdjis, na kousku masla udusit nechas a pak teprva k polivce to
pripojis. Ostatné se mdze také k zvyseni chuti pouzit rozli¢nych odpadkd, jako: kurecich nebo kachnich krékd,
drlibeZich nozi¢ek a Zaloudkd, privazkd hovéziho i jiného masa; véecky tyto véci nalezité oc¢isténé mohou se se
zeleninou, jakou pravé v kterém ro¢nim pocasi dostati Ize, na masle udusit a k polivce pfipojit.

Je-li masa vétsi zasoba, musi se k tomu hledét, aby nezapéachlo; stane-li se to vSak prece, tedy se takové maso
nikdy nesmi vafit. Nejlépe se ho jesté pouzije, kdyZz se na rendliku s kusem masla, s cibuli, kofenim a octem
udusi a jiSkou zaprazi.

vV v

Také jest dobre v kazdé vétsi domacnosti miti v zasobé kysely rosol ¢is. 27, str. 56. Kdyz se chce spésné kysela
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, pfida se trochu strouhané Zemli¢ky, aby to zhoustlo, a omacka jest
hotova.

VSecka domaci dribeZ,aby se stala ki'eh¢i, ma v [été aspori pres noc zabita lezet, v zimé déle; zvlasté kapouni,
husy, topani vydrzeji ve studeném misté, kde vsak pfilis nemrzne, 6 i 8 dni,aniz by Skodu utrpéli. Nejlepsi jest
drlibez skuband; pari-lise vSak, musi se dati pozor, aby se neprepafil. Proto je dobre, kdyz se kurata, kapouni a t.
d., hned jak se zabijou, stréi do studené vody; tim zbéli a zkifehnou, a tak snadno se neprepafi. Kdyz jsou dobre




ocisténi, vykuchaji, omejou a pripravi se na pekac, totiz: kiidélka se nalozi nazad, nozky se do polou urezou a
Spagatem ouhledné stahnou anebo drevénymi Spejlky zaspejli; nesmi se vSak na Spejlky vziti dfivi borové nebo
smolné, aby to nedostalo neprijemnou chut. Holubdim se hlava ureze nebo zrovna utrhne; nékdo je i zadusuje,
aby z nich krev ne vytekla; pak se oSkubou a vykuchaiji.

BaZanti, koroptve, tetrevi, divoké kachny a jina divoka dritbeZmusi téz nékolik dni ve studenu viset, aby
zamrela, pak se oskube, jen hlava ne, a chloupky se opdli; nohy se vSak nesméji urezat, sice by to bylo
neouhledné.

Vysoka zvéFina,totiz: jelen, srnka, danék, kdyz se rozsekd, nesmi se pied nakladanim ve vodé macet, an by se
snadno porusila; musi se hned jak je rozsekana, nasolit, posypat tlu¢enym jalovcem, do kbeli¢ka nalozit,
prkynkem pfikryt a kamenem pfitiZit.

Ani maso ani zvéfina nesmi se ukladati v takovych mistech, kde je ztuchlinu citit, sice to nacichne a jest
nechutné.
Veprové maso jak se k uzeninaklad3, jest nastr. 507 &is. 2. uvedeno. -

Zeleninazachova se pfes zimu nejlépe v suchém sklepé, a sice: zeli, kapusta a karfiol vytana se ze zemé i s
korenem, pak se korfenem zastrka do vlhkého pisku; taktéz kren, 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 neporusené.

Ovoceuklada se v suchych sklepich na prkna slamou postlana.

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

Z&dné z t&chto pouceni nesmi se pokladati za zbytené, nebot nedopatfenim a neopatrnosti hospodarné: mnohé
véc poruseni bére aneb docela se zkazi a pfi vétsich zasobach ovéem i velmi zna¢na Skoda se zplsobuje.




Polivky masité

Polivka je zdklad kazdé vétsi i mensi hostiny. Dobry znatel soudi dle polivky na cely obéd; kazda kucharka musi
tedy byti toho bedliva, aby jak naleZi chutné polivky pfipraviti uméla. O zachdzeni s hovézim masem a kterak se
obycejna dobra polivka docili, jest v Gvodu dosti obsirné pojednano, o tom tedy slov Sifiti nebudu, nybrz
prikro¢im hned k pojednani o Upravnéjsich 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 pdl libry
uzeného masa, vioz ho s rozlicnymi zbytky od drlibeZe na tu zeleninu a nech to az do hnéda dusit; musi$ vsak
bedlivé dohlizet a ¢astéji tim zamichat, aby se to nepfipalilo; pak to dej do hrnku, nalej na to 8 nebo 10 Zejdlik{
hovézi polivky a nech to jeSté asi hodinu vafit; potom polivku proced, vlej ji do misy na smazené, na nudlicky
rozkrajené zemli¢ky, a nes ji na stdl.

2.Bila polivka s rejzi pro 6 osob.

Ovar Ctvrt libry prebrané a vafici vodou dobre vyprané rejze v dobré hovézi polivce, pak ji utfi s kouskem
Cerstvého nového masla a se tfemi Zloutky, nalej na ni varici hovézi polivku, dobfe ji rozkverluj a vlej ji do misy.
Mas-li kureci pupicky a jatyrka, tedy je na drobno skrajej a k tomu pfipo;.

3. Rejzova polivka s parmazanskym syrem.

Dej do hrnku pdl libry prebrané a nékolikrat ve varici vodé vyprané rejze, nalej na ni dobrou hovézi polivku a
nech ji do mékka uvarit, dej vsak pozor, aby zlstala celd; potom rozstrouhej na misku parmazansky syr a dej ho
na stdl zaroven s polivkou.

4. Polivka s rejzovymi knedlickami.

Uvar Ctyry loty piebrané a dobre ve vafici vodé vyprané rejze ve smetané na hustou kasi¢ku a nech ji
vychladnout; potom utfi na misce dva loty nového masla a dva loty hovéziho tuku, vmichej do toho tu kasi, Sest
Zloutkd, ze trech bilkd snih, trochu soli, a dobre to utfi; pak zavaruj malou Izi¢ckou knedli¢ky do varici hovézi
polivky, a nech je asi deset minut povarit. Kdyby tésto bylo fidké, mize se k nému primichat IZicka pékné mouky.

Tyto knedlicky mohou se téz do rozpaleného propousténého masla klasti, do zlatovad 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 dobre hrnek papirem a povés ho do vafi¢i vody tak, aby tam zadnd voda
nemohla, a nech to hodinu vafit; potom vybirej malou IZickou rosol po kouskach a vloz je do misy. Vraz do hrnku
est Zloutk(, 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.

Rozkrajej na kousky libru teleciho masa, kr¢ky a vseliké kousky od driibeze, dvé cibule, nékolik korinkl petruzele,
celeru a mrkve, dvé kapusty, a nech to s kusem nového masla dusit; musi se vSak dohlizet, aby to nezervenalo;
pak na to nalej hovézi polivku a nech to hodinu vafit, potom to proced' a trochou bilé jiSky pfipraz. Vezme se bud'
teleci nebo jehnéci mozecek, ocisti se, obali se dfive v mouce, pak se omoci 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, mlze
se mozecek dobre ociStény do té procezené polivky dat vafit, a tato se pak vleje na smazenou, drobnince
rozkrajenou zemli¢ku.




7.Polivka tluc¢ena.

Uvar starou slepici pfi hovézim mase do mékka, potom vyfizni prsi¢ka, ostatni slepici v mozdifi dobfe utlu¢, dej ji
do hrnce, pfidej k ni rozkrajenou mrkev, petruzel, celer a kousek zdzvoru, nalej na to polivku, v niZ se slepice
vafila, a nech to hodinu vafit. Zatim usekej drobné ta vyfiznuta prsicka, dej je do hrnku, pfidej k tomu kousek
nového masla, Ctyry Zloutky, rozkloktej to s pll Zzejdlikem 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 zpUsob, s miSeninkou.

Vymaz velky rendlik maslem, skrajej na kousky libru teleciho, pll libry uzeného masa, kousek jater, jeden celer,
dvé petruzele, jednu cibuli, jednu mrkev, pll kapusty, a vloZ to vsecko do toho vymazaného rendliku; také se
mohou k tomu pripojit pupicky a jatyrka od kurat, bazantl aneb od koroptvi, prikreje se to poklici a neché se to
dusit; musi se vSak po chvilkdch prilévat hovézi polévka, aby to nezernalo; jsou-li zbyte¢né koroptve, tedy se
mUze téz jedna pri tom nechat dusit. Kdyz je vSecko mékké, tedy vyndej teleci maso, pupicky a jatyrka od kurat,
jakoz i koroptev, s této skrajej maso od klstek, klistky utlu¢ v mozdifi a hod je zase na rendlik, pridej k nim asi
¢tyry varec¢ky mouky a nech to tak dlouho, aZ se mouka vsusi; potom na to nalej 8 Zejdlikl hovézi polivky a nech
to asi pll hodiny varit. Zatim délej miSeninku: VloZ do misy na tenké fizky nakrajeny usmazeny chlebicek, jednu
v polivce uvarenou a na drobno rozkrajenou kapustu, 8 sazenych vajec, na masle s petruzelkou dusené hfibky,
usekej na drobno ty pupicky, koroptvi a teleci maso, a vloz téz vsecko do misy, pak na to nalej tu dobrou
procezenou varici polivku a nes ji na stdl.

9. Polivka s jaternymi knedlickami.

Usekej nebo ustrouhej pll libry telecich aneb hovézich jater, vyber z nich vSecky Zilky a mazdry, pak je dej na
misku, nd niz jsi byla dfive Ctyry loty hovéziho tuku utrela, dobfe to zamichej, pfidej k tomu trochu majoranky,
trochu na drobno usekané citronové klry, dva strouzky se soli rozetfeného ¢esneku, trosinku pepre, 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
ridké ani prilis tuhé; potom z toho zavaruj Izickou knedlicky do dobré hovézi polivky a nech je asi deset minut
povafit; pak vlej polivku do misy na usekanou zelenou petruzelku.

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

Vraz do hrnecku 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 rendli¢ek maslem, posyp strouhanou zemli¢kou, vlej do ného tu michaninu a nech svitek upéct;
kdyz vychladne, rozkrajej ho na kousky, nalej na néj hovézi polivku a nech to trochu povafrit, pak zapraz polivku
trochou bilé jiSticky a nes ji na tabuli.

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 rozvélej a rozkrdjej pro malé kraplicky, okolky pomaz bilkem, na kazdy listek dej hromadku té sekaniny a
pékné to sloz, okolky prfimackni, a krapli¢ky zavar do dobré polivky. Mas-li pravé Cerstvé hribky, tedy jich useke;j
na drobninko a dej je na rendli¢ek na kus nového masla smazit, pridej k nim zelené petruzele, trochu kvétu,
trochu pepfe, a pak je dej téZ do polivky povarit

12. Polivka michana ze zelenych véci pro 12 osob.

Dej k hovézimu masu vafit tfi kapusty, tfi rize karfiolu a tficelery; kdyz je to mékké, vyndej to; kapustu rozkrajej
na nudlicky, celer na kolacky, karfiol nech v malych rdzi¢ckach, a dej to do polivkové misy; potom vezmi malé
hribky, rozkrajej je a dej na maslo, pridej k nim trochu pepre, 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

varenych pupickld a jatyrek od drlibeze, dej je se strouhanou Zemli¢kou a zelenou petruZeli na maslo na uhlicko,




a nech to s nékolika IZi¢ckami hovézi polivky trochu povafrit, potom k tomu dej dva Zloutky a nech to vychladnout.
Vypichej kulatou formickou malé Zemli¢kové kotoucky, namoc je v mléce nebo ve sladké smetané,dej vzdy na
jeden kouteclek trochu tésekaniny, priklop 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 okorenénou hovézi polivku
a dej to na tabuli. Tyto smazZené, sekaninou nadivané koblizky mlzou 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 mdze.

13. Krupovka (Gerstel).

Nech pro 12 osob vafit plil libry péknych, tak nazvanych Svabskych nebo perlovych krup, musi se véak dati pozor,
aby se nepfipalily; kdyZ jsou mékké, daji se do jiného hrnku, a k nim tfi loty nového masla, pak se utfou a dobre
rozmichaji, naleje se na né 6 zejdlikl hovézi polivky, dobre se to rozmichd, skrze drslak (cednik) nebo sejtko
procedi a okoreni kvétem; miZe se bud jen tak nechat, nebo se v jiném hrnku rozdéla asi 6 Zloutkl s trochou
vlazné polivky, a s tim se to predeslé zaklokta (zakverluje); také se mize misto polivky na rozmichani téch
Zloutkd vzit trochu varené vychladlé smetany, to prijde na chut, jak to kdo radéji ma. Tato krupovka podava se v
kavovych $alkach pri vecernich spole¢nostech, v balech anebo téZ pfi vecerech. Ma-li prijiti k obédu na stdl,
mdZe se aspon tretina krup v ni nechati.

14. Polivka zemlova na zpUsob krupovky pro 12 osob.

Ostrouhej kirku se ¢tyr obycejnych Zemlicek a dej je s kouskem nového masla do hrnku asi Sestizejdlikového,
dobre to rozetfi, pak naplii hrnek dobrou hovézi polivkou, nech to trochu povafit, rozkloktej 4 Zloutky s vlaznou
hovézi polivkou, a kdyZ se ta Zemlova polivka vafi, vlej to do ni, hodné rozkloktej a okoren ji kvétem. Nyni se jiz
varit nesmi, a podava se hostiim v kdvovych salkach tak jako predesla pfi vecernich spole¢nostech. K obédu
mdZze se na pllmésicky rozkrajend zemlicka usmazit, dat do polivkové misy a tato polivka na ni nalejt; byla-li by
prilis hustd, musi se pfrilejt hovézi polivky.

15. Polivka ze Zloutkd na zpUsob krupovky.

Pro 12 osob vezmi 12 Zloutkd do hrnku asi SestiZejdlikového, rozmichej je asi se tfemi loty nového masla, dej k
tomu trochu kvétu, a s trochou vilazné hovézi polivky to rozkloktej; pak doplf hrnek dobrou hovézi polivkou. Tato
polivka se téZ pri vecernich schiizkach v kdvovych $alkach podava; ma-li se ji vdak pouziti k obédu, jsou dale
poznamenany rozli¢né véci, které se bud do misy daji, a tato polivka se na né naleje, anebo zvIasté na misu
urovnany okolo se nosi, a kazdy sobé dle libosti polivku na to naleje.

16. Krupi¢na polivka na zpUsob krupovky.

Zavar do 6 zejdlik( dobré hovézi polivky pseni¢né krupice, mnoho-li zapotrebi, a nech ji hezky povarit; v jiném
hrnku rozkloktej tri zloutky s pGl zejdlikem vlazné polivky, tfemi loty masla a trochem kvétu, nalej na to tu
krupi¢nou polivku, rozkloktej, a roznasej ji téz pfi vecernich spole¢nostech v kavovych Salkach. Je-li krupice sucha
a polivka tuze zhoustla, pfileje se ¢isté polivky; pouzije-li se této polivky k obédu, mdze byti trochu hustsi.

17. DuSena polivka.

Rozkrajej na kousky libru hovéziho a libru skopového masa, pdl libry hovézich jater a vseliké jiné odpadky od
drlibeze, jako: nozicky, jatyrka, Zaloudky atd. Dej vSecko na rendlik, k tomu kus masla, tfi rozkrajené cibule, dva
koreny petruzele i s nati, dvé mrkve, jeden celer, dvé kapusty, vSe rozkrajené, kousek zazvoru a jeden bobkovy
list, popras to s pul IZici soli, prikrej poklici a nech to dusit az do vysmahnuti; rozumi se, ze se tim castéji musi
zamichat, aby se to nepfipalilo. Kdyz to jiz hnédou barvu dostdva a maslo pod tim se pénit zacina, popras to Zici
mouky, pridej k tomu jesté asi lot masla, a michej tim nyni ustavi¢né; kdyZ pak se na dné kdra utvori, nalej na to
6 zejdlik( vody a michej tim stale, aby se to prischlé na dné odlouplo; potom to zase prikrej poklickou a nech to
opét asi dvé hodiny vafit, kone¢né to proced skrze sejtko.

Tato polivka se mlze bud vecer v kdvovych salkach podavat, anebo se ji mlze v poledne s rozlicnymi svitky,
které dale poznamenany jsou, pouzit.




18. Polivka se strikankami.

Vezmi pro 12 osob na misu 5 Izic pékné suché mouky, nech rozpalit lot propousténého masla, vlej ho do té
mouky, pak variciho shiraného mléka tolik, co by se z toho pfi spéSném michani husty knedlik udélal; pak se
musi tim tak dlouho spéSné michati, az se z toho udéla hladké téstitko a zcela to vystydne; potom do toho vraz
tfi celé vejce a dva Zloutky, trochu to osol, musi se vSak kazdé vejce zvlast dobre rozmichat, aby se zadné
zmolky neudélaly. Nyni nech rozpalit propousténé maslo, a klad do ného co liskovy nebo pdl vlaského orfechu
velké kousky toho tésta, a nech je hezky do zlatova usmazit; potom je dej do polivkové misy a vlej na né bud'
polivku ze Zloutkd ¢islo 15, nebo dusenou polivku ¢islo 17, anebo také polivku hnédou ¢islo 1. Tyto strikanky se
mohou bud samotné, nebo , s jinymi vécmi michané, jak dale poznamenano bude, do téchto tfech polivek pouzit.

19. Polivka chlebova.

Nakrdjej tvrdy chlebitek na tenké fizky a vysmaz ho v propousténém masle do hnéda; taktéz se na nudlicky
rozkrajena cibule hezky brunatné usmazi, jen aby se nespélila; dej oboje do polivkové misy, k tomu rozkrajenou
zelenou pazitku (Schnittling) a petruzel, pak nech na kuthanku vafit trochu hovézi polivky, vraz do ni celych vajec
tolik, kolik jest osob u stolu, a nech je jenom tak jako sazené vejce na mékko vafit; na ten chlebic¢ek do misy vlej
chutnou hovézi polivku, okofen ji kvétem a zédzvorem, a ty vejce opatrné bud do ni vloZ, nebo je zvIast na talifi
okolo tabule dej roznést; tak-li se stane, tedy se ani cibulka ani pazitka do misy neda, ale vejce se daji na talif,
okolo se udéla vénecek ze smazené cibulky, a vejce se posypou krajenou pazitkou. Také se mohou k této
chlebové polivce misto vajec dobré pecené klobasy podat, a tu se mdze jak cibulka taktéz pazitka vynechat.

20. Michana chlebova polivka.

Usmazi se chléb a cibulka jako ku predeslé, necha se vsak pfi hovézim mase varit jedna nebo dvé kapusty (kolik
je osob a mnoho-li polivky zapotrebi, dle toho se musi kucharka fidit), jeden celer a jedna pékna zlutd mrkev;
kdyz je vSe uvareno, rozkrdji se to na nudli¢ky a da se to do misy. Chlebicek a cibulku dej do hrnku, nalej na to
dobrou hovézi polivku a nech ji asi pdl hodiny vafit, pak ji proced do misy. Vejce se téZ jako v predeslém Cisle
bud' daji do misy, nebo zvlast okolo se nosi; také se mohou k této polivce dati na kratké Spalicky ukroucené
pecené klobasky.

21. Polivka hnéda s bazantem, nejméné pro 12 osob.

Rozkrajej 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 drlibeze, jatyrka a pupicky od bazant( a koroptvi (kdyZ jsou, coz se
beztoho jen pfi velkych tabulich stava), dej k tomu tfi kofinky petruzele, dva malé nebo jeden velky celer, dvé
mrkve, jeden pdr, vSe na fizky rozkrajené, priklop to poklickou a nech to hezky do hnéda dusit; po chvilkach

oNv v

muUzes dohlizet a nékolik IZic 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 rozkrajeno, asi tfi horkou slanou vodou sparené, na palky rozkrajené kapusty,
a na to se polozi nasoleny mlady bazantek (je-li vice neZ 12 osob, museji byti dva), pfiklopi 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 vynda, stava vsak i ta duSenina z prvniho kuthanu déa se do hrnce, naleje se na to dobré hovézi polivky
a necha se to varit asi ptl hodiny, pak se to procedi, a necha se to zase, az se to zac¢ne vafit; nacez vhod do té
polivky asi ze dvou bilk(l snéhu a nech to chvilku povarit, tim se polivka vycisti; nyni ji proced bud skrz husté
zinéné sejtko nebo skrz ridky ru¢nicek (servitek); potom rozkrdjej kapustu na nudli¢ky, a bazantka téz pravidelné
rozkrajej a urovnej na misu, okolo ného udélej vénec z téch kapustovych nudli¢ek a posyp to na kostky
rozkrajenou, do zlatova smazenou Zemli¢kou. Tato polivka ¢istd jako sklo bud'se vleje na misu, nebo se nosi v
konvicich okolo; taktéZ bazantek. Pfi nedostatku baZantd mohou se i koroptve k této polivce pouzit. Zemli¢ka
mUze téZ misto na kostky, na pdlmési¢ky nebo na tfihrani¢ky rozkrajena a smazena byti, to si mlze kucharka dle
libosti zaridit.

22.Polivka mozeckova se hribkami.

Rozkrajej mladé hiibky na tenké listky a nech je se zelenou, drobné usekanou petruzelkou na masle dusit. Uvaf v
trochu hovézi polivce dva teleci mozecky a protlac je skrze husty cednik do hrnecku. Kdyz pak hribky jiz
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vysmahovat pocinaji a maslo se na nich péni, dej k nim IZici pékné mouky a nech to jesté chvilku dusit; potom
dej k tomu mozecek, dobre to promichej, dej vse do Sestizejdlikového hrnku, nalej na to dobrou hovézi polivku a
nech to jesté povarit; pak to vlej na Zemli¢ku do zlatovd usmazenou.

23. Polivka mozecCkova se smazenym hraskem.

Rozkrajej rozli¢né odfizky a pfivazky teleciho masa, dej na rendli¢ek dva kofinky petruzele, jeden celer, zelenou
cibulku, dva loty masla, a nech to do ¢ervena dusit, pak na to nalej hovézi polivku a nech to jesté asi pdl hodiny
vafit. Uvar v hovézi polivce dva teleci mozecky a protlac je skrze husty cednik do Sestizejdlikového hrnku, pfipoj
k tomu dusené houbicky, drobné nakrajenou kapustku, na mékko uvareny karfiol, hlavic¢ky od Spargli, a proced
na to tu dusenou polivku.

Hrasek délej takto: Vraz do hrnku 4 Zloutky, rozmichej je se tfemi IZicemi pékné mouky a tolika smetany, co by to
jako kapané tésto husté bylo, pak nech rozpalit pfepousténé maslo, a lej do ného to tésticko, které musis
krapytek osolit, bud' skrze Fidky cednik nebo skrz obracené struhadlo; musis vSak pfi protékani tésta vareckou
napomahat a cednikem Cerstvé pohybovat, aby se utvofil kulaty hrasek. Kdyz je hraSek do zlatova usmazen, dej
ho do misy, nalej na né&j pfipravenou varici polivku a nes ji spésné na stdl.

24. Polivka se sagem.

Vyper Ctvrt libry saga, proced na néj Cistou silnou hovézi polivku a uvar ho do mékka, pak rozkloktej v hrnecku tfi
nebo Ctyry Zloutky s vlaznou polivkou, pfimichej to k ostatni vafici polivce a nes ji na stdil.

25. Polivka z houbicek a telecich brzli¢ka.

Rozkrdjej mladé hribky na tenké listky a nech je se zelenou, drobné usekanou petruzelkou a trochem pepfe na
masle dusit, az vysmahnou; potom pfidej k nim IZici mouky a nech je jesté trochu dusit Uvar napolo dva teleci
brzli¢ky, 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 pll hodiny varit; pak rozmichej v hrnecku tfi Zloutky s trochou vlazné
polivky, zakloktej tim vSechnu ostatni polivku a nes ji hned na stdl.

26. Zelena polivka s jarnich bylinek

(Krautersuppe).

Nasbira se jarnich bylinek, totiz: opence, hrebicku, jahodovych a fijalovych listkl, chudobicky, cikorie, kerbliku (
Kérbelkraut), zelené petruzelky, mladé zelené cibulky, kminovych listk{, vée se dobre ocisti a v nékolika
studenych vodach premeje, aby vtom pisku nezlstalo, naleje se na to dle potreby hovézi polivky a necha se to
asi deset minut vafrit; potom to proced a bylinky na prkénku drobnince rozsekej, pak je dej do -Cistého hrnku,
polivku, v niz se bylinky vafily, na to vlej, a nech to opét u ohné stat, az se to pocne varit. Potom vezmi tolik
rovnych kavovych Izi¢ek pékné mouky, kolik zejdlik{ je polivky, také tolik lotl ¢erstvého masla a téz tolik I1zic
sladké smetany, a na kazdy zejdlik tfi Zloutky, to vSecko rozmichej, okoren kvétem a s tou vafici polivkou to
zakloktej, pak to nalej na smazenou Zemli¢ku nebo na smazeny hrasek Cislo 23.

NB.Tato polivka, kdyz jest zakloktana, nesmi se jiz varit, nanejvys necha se jesté prejit jeden var, pricemz se ale
ustavi¢né michat musi. Pro domacnost a v ¢ase, kdyzZ jsou vejce drahé, miZze se dati Zloutkl jen polovicka, a kdo
tuto polivku nema rad prihoustlou, mize mouku docela vynechat.

27.Polivka se zemcaty.

Uvar ne prilis do mékka mald zemcatka, oloupej a rozkrdjej 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 pokracuj, az je vsecko vyrovnano;
navrch museji pfijiti zemc&atka; nyni to polej nékolika IZicemi dobré tu¢né hovézi polivky, postav talif na tfinozku
do trouby a nech to povrchu do zlatova opéct. Nékolik ovarenych zemc&atek oloupej a ustrouhej, dej je do
procezené hovézi polivky, pridej k tomu trochu drobné usekané zelené petruzelky a nech to chvili varit; potom
vlej polivku do misy, a talif s témi ope¢enymi zemcatky dej na stll zvlast, aby si mohl kazdy dle libosti poslouZit.
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28. Polivka se zemcaty na jiny zpUsob.

Pro 6 osob oloupej 12 prostrednich zemcat, rozkrajej je na listky a nech je bud na rozkrajeném hovézim loji nebo
na Cerstvém masle s rozkrajenou cibulkou hezky do zlatovd usmazit; potom na né nalej 4 Zejdliky dobré hovézi
polivky a nech je do mékka rozvafit, pak je rozmackej, rozmichej a proced. Oloupej zase 12 malych, péknych
stejnych kulatych zemcat, nakrdjej z nich na styblo tenké kolacky, a opét je bud' na loji nebo na novém mésle do
zlatova vysmaz, pak je dej do polivkové misy, polivku okofen kvétem a vlej ji na zemcata. Edo tuto polivku trochu
prihoustlejsi miti chce, mdze zemcata pred rozvarenim jesté dvéma kavovyma lZzicema pékné mouky poprasit a
jesté trochu smazit nechat, pak teprv polivku na né nalejt a dale s rozmichanim, jak podotknuto, pokracovat.

29. Polivka s knedlickami z hovéziho tuku.

Pro 8 osob se vezme 8 lotd tuku (morku) a rozdéli se na dva dily, jeden dil se nechéa rozpustit a druhy dil se
rozkraji na malé kostky; v tom rozpusténém usmazi se pll ostrouhané a na malé kostky rozkrajené Zzemlicky,
druha polovicka zemlicky se téz rozkraji a namoci se ve sladké smetané; onen na kostky rozkrajeny 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, IZice pékné mouky a téz ta do zlatova vy-smazend zemlic¢ka a trochu
zelené drobné rozkrajené petruzele; z toho se pak kavovou IZickou zavafi do dobré hovézi polivky malé knedlicky
a polivka se okoreni kvétem.

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

Uvar pll libry hezky tu¢né uzeniny, nech ji vychladnout a pak ji rozkrajej na kostky; rozkrajej téz jednu
ostrouhanou Zemli¢ku na kostky, polovic namoc ve sladké smetané a polovi¢cku usmaz do zlatova; polovi¢ku
kostek ze slaniny nech rozpustit, pak vychladnout, utfi ji, vraz do ni 2 Zloutky, dvé celé vejce, pripoj k tomu onu
ve smetané macenou zemli¢ku, trochu to osol, dej k tomu néco skrajené pazitky, pak plnou IZici pékné mouky a
téz tu smazenou zemli¢ku. Potom zkus, je-li tésto dost husté: dej totiz kousek tésta se Izickou na zkousku do
polivky, coz se pfi vSech kne-dli¢ckach, dfive nez se zavaruji, stati ma. Je-li tésto jesté ridké, tedy se prida jesté
mouky, téz krajena uzenina, dobfe se to promicha, a pak se knedlicky malou IZi¢kou do polivky zavéreji. Kdo neni
milovnik zeleniny, miZze pazitku vynechat.

31. Polivka s knedlickami z jehnécich pliCek.

Uvar a usekej plicky (Lunge) z mladého jehnatka, taktéz srdécko; potom usekej téz Ctvrt libry syrového teleciho
masa, dva loty hovéziho tuku, dej k tomu 4 michané vychladlé sekané vejce, pll ostrouhané, ve vodé namocené
vymackané Zzemlicky, trochu kvétu, trochu citronové kdry, vse dobre rozsekej a utfi, pak to s rozsekanymi
plickami promichej, osol, a zavar z toho knedlicky do dobré hovézi polivky; jatyrka ale rozkrajej na tenké rizky, s
cibulkou hezky do zlatova usmaz, dej do misy a polivku s témi knedli¢ky na to vlej. Chces-li polivku miti lepsi,
tedy zavar ty knedlicky do polivky Cislo 17. Tyto knedlic¢ky staci pro 8 i 12 osob.

32.Polivka se smazenymi knedlickami.

Uvar bud nékolik telecich brzli¢kd, nebo sklepané teleci fizky z libového masa, nebo kuratko; to se rozkraji na
drobné koustinky, pak se rozkraji mladé Cerstvé hfibky, vyperou se ve studené vodé a nechaji se na rozpusténém
masle na rendli¢ku se zelenou petruzelkou dusit; kdyz vysmahnou, pfimichej k tomu to rozkrajené masicko a
pripoj k tomu Ctyry rozkloktané vejce, osol to patficné a dej trochu kvétu; pak tim michej, aby to stuhlo jako
michané vejce, nech to trochu vychladnout, pak délej dle libosti velké hromadky (ku pr. jako maly vlasky orech)
na oplatky vejcem pomazané, zaobal to hezky do kulata jako knedlicky, omoc 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
priprazenou hovézi polivku; kdyZ jsou houbicky, jest to ovsem nejlepsi; na misté hiibek mohou se téz vZziti smrze i
Zampiony.

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

Pro 8 osob vezmi dvoje jatyrka a dvoje prsicka od kurat, 2 loty hovéziho tuku a 10 varenych vyloupanych racich
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ocaskd, vsecko dobre usekej, pripoj k tomu dvé michané vejce, pll ostrouhané, ve smetané namocené a
vymackané zemlicky, a zase to dohromady dobre usekej a promichej; z téch racich slupek udélej raci 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 tfi; konecné do toho vmichej tu druhou pllku ustrouhané zemli¢ky; nyni délej knedli¢ky a zavar je do hovézi
polivky, pak rozkloktej v hrnecku Sest Zloutkd, nalej na to varici polivku, zakverluj a okrasli ji racim maslem.

34. Polivka s krupicnymi knedlickami.

Utri 6 lotl nového masla, nebo 5 lotl sebrané mastnoty s hovéziho masa, pfi kterém se bud tu¢na slepice nebo
husi drobecky (kaldoun) vari, do toho se vrazi dva zloutky, dvé celé vejce a trochu se to osoli; pak se do toho da
IZice studeného mléka a tolik krupice, aby se z toho, kdyZ se to asi ¢tvrt hodiny ustoji, nechaly knedli¢ky do
polivky zavarit. Velké suché krupice je dost pll zejdlika, neni-li sucha, musi sepfridat. Tyto knedli¢ky mohou se
zavarit do Ctyr az péti zejdlikl dobré hovézi polivky, a staci pro 6 i 8 osob.

35. Polivka se zemcatovymi knedlickami.

Utri na misce 6 lotd masla, pak dej k nému pét Zloutkd a jedno celé vejce, Sest IZic ustrouhanych zemcatek,
vrchovatou Izici pékné mouky, trochu zelené drobné rozkrajené petruzelky, trochu soli, a vSecko dobre promiche;j
a utfi; pak z toho sazej malou IZzickou do vafrici procezené polivky knedli¢ky a nech je nékolik minut povafit,

oV v

potom to vlej do misy. Polivku mGze$ trochou bilé jisticky pfiprazit.

36. Polivka s knedlickami ze strouhaného chleba.

Ustrouhej domdci tvrdy chléb, pak ho odmér Ifi vrchovaté IZice a nech ho smazit bud na ¢erstvém hovézim tuku,
nebo na propousténém masle do hnéda; taktéz usmaz do zlatova pll drobné rozkrajené cibule; pak dej obé na
misku, a kdyz to vychladne, vraz do toho dvé celé vejce, pfipoj k tomu tfi IZice dobrého mléka, trochu soli, a
hodné to utfi, potom k tomu dej jesté jednu IZici bud chleba nebo strouhané zemli¢kové klrky a nech to stat ve
studenu; kdyz je ¢as k zavareni, tedy klad malou Izi¢kou do vafici polivky jako ofech velké knedlicky a nech je
nékolik minut povarit, pak to vlej do misy. Mas-li zbytky od koroptve, midizes je k této polivce i s omackou pridat.

37. Polivka smichanymi knedlickami.

K témto knedli¢kdm mdze se vseliceho pouziti, co zkusena kucharka, nevazic se na miru a vahu, dle libosti
smichat mlze. Vezmi ku pr. pro 6 osob dvoje jatyrka od kurat, ¢tvrt libry veprového, Ctvrt libry teleciho libového
masa, 2 loty hovéziho tuku, to vSe drobné rozsekej, dej k tomu 3 michané, vychladlé, drobné usekané vejce, a
néco pres pll ostrouhané, bud ve vodé nebo v mléce omocené a vymackané zemlicky, vse dohromady jesté
dobre usekej, promichej a utfi, osol to, okoren trochu kvétem a pridej k tomu néco krajené zelené petruzele; pak
délej podlouhlé knedli¢ky, omoc je v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané Zemli¢ce, vy-smaz v rozpaleném
prepousténém masle, anebo je uvar v hovézi polivce, kterd se bilou jistickou pripraziti mlze. Téchto knedli¢kl
bud smazenych bud varenych mlzes pouZiti k polivce ¢islo 17 nebo 21.

38. Polivka s moucnymi knedliCkami.

Utfi Ctyry loty dobrého nového masla, pfidej k nému Ctyry Zloutky a dvé celé vejce, tfi Izice smetany, trochu
usekané citronové kary, osol to patfi¢né a dobre to utfi; mezi tfenim vmichej.do toho tolik pékné mouky, co je
potfeba na volné tésticko, pak zavar knedlicky po IZicce do polivky a nech je asi deset minut povafit; potom vlej
polivku na misu a nes ji na stdl.

39. Polivka s mozeckovymi vandlickami.

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

40. Polivka s buchtou v pare varenou
(Pudding).

Vezmi pro 8 i 12 osob zejdlik smetany, vraz do ni 3 celé vejce, rozkloktej to a vlej na dvé ostrouhané, na kostky
rozkrajené zemlicky, a nech je asi pll hodiny mocit; pak utfi s jednim Zloutkem asi dva nebo tfi loty
prepousténého nebo raciho masla, nebo s tu¢né hovézi polivky sebrané mastnoty, pfidej k tomu asi lot ¢erstvého
hovéziho tuku, trochu kvétu, osol to, kone¢né k tomu dej tu mocenou Zemli¢ku, trochu zelené drobné rozkrajené
petruzele, a vdecko dobre promichej; potom vymaz servit maslem, 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 pripravenou polivkou ¢isla 15.

41. Polivka s jinou varenou buchtou.

Usekej drobnince pro 8 osob dvoje nebo troje jatyrka a prsi¢ka od kurat, dva loty hovéziho tuku, dej k tomu dvé
michané vejce, pdl ostrouhané, ve smetané namocené a vymackané zemli¢ky, z desiti varenych rakd oloupané
ocasky a klepytka; kdyz se to vSe dobre usekd, dej na misu IZici ra¢iho masla, které se zatim z téch radich slupek
udéla, vraz do ného jeden zloutek, jedno celé vejce, pak ustrouhej druhou polovi¢ku zemlicky a dej ji k tomu, a
jsou-li bud'Sparglové hlavicky, nebo na kousky rozebrany karfiol, nebo Cerstvé malouninké smrzi¢ky, tedy se v
masle a |zici hovézi polivky trochu otuzi, a kdyz to vychladlo, primichej je k tomu; pak dej k tomu téz tu sekaninu,
osol to, okoref kvétem a zelenou drobné rozkrajenou petruzeli, namaz servit hodné novym maslem, aneb
dostaci-li, ra¢im, vyloz pékny vénecek ze zelené petruzele a malouninkych smrzi¢k{, nebo ze Sparglovych
hlavi¢ek a t. d. dle libosti, vlej na to tu michanou sekaninu, volné to zavaz a nech to asi ptl druhé hodiny v hovézi
polivce varit; pak to vyklop na hluboky talif' a urovnej okolo bud' uvarena nebo upecena a sli¢né rozkrajena
kuratka. Je-li Spargl, smrze nebo karfiol, tedy je nech v hovézi polivce a masle dusit, a pak je urovnej vikol téch
kuratek do vénecku, postrikej vse ra¢im maslem 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 kuratka varend, hodi se l1épe polivka Cislo 15,
jsou-li pecena, tedy polivka ¢islo 17.

42. Polivka jesté s jinou varenou buchtou.

Usekej pdl libry veprového, pll libry teleciho masa a lot hovéziho tuku, dej k tomu dvé michané vejce, pll ve
vodé namocené, vymackané zemli¢ky, vSe dohromady dobre usekej, pak to dej na misu, vraz do toho dvé celé
vejce, osol to, pridej k tomu trochu tlu¢eného kvétu, a vSecko jesté hodné promichej a utfi; potom namoc ve
studené vodé Cisty servitek, vyzdimej ho, dej do ného tu michaninku, volné to zavaz a nech to v polivce hodinu
vafit; pak to vyndej na prkénko, rozkrajej to na ¢tverhranné kousky, vloz je do misy a nalej na né polivku s
houbi¢kami.

43. Polivka s drstkami.

Kdyz jsi drstky dobre vycistila, nech je asi pdl hodiny vafrit, 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 Cistou vodu, osol je a
nech je do mékka uvarit, potom je rozkrajej 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 pripraz, okoren ji tlucenym zdzvorem, dej do ni zelenou drobné usekanou petrzilku a nes ji na stdl.

44. ZIutd polivka s migeninkou.

Uvar Ctvrt libry rej ze v dobré tu¢né polivce, vmichej do ni tfi Zloutky a okoren ji trochu kvétem; do prostred
hlubokého talife dej rozkrajena jatyrka a pupicky od driibeze, z té rejze udélej kolem vénec, a mas-li raky, okrasli
to ra¢imi ocasky a klepytky, udélej trochu rac¢iho masla a postrikej nim tu miSeninku; nejsou-li vsak raci, tedy

maze$ k okrasleni pouZit karfiolu nebo Sparglovych hlavicek. K této miSenince da se na stdl zvlast do misy
polivka cislo 15.
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45. Polivka s mouCnym svitkem.

Dej na misku 6 lotl masla a tfi ho pll hodiny, pak vmichej do ného Ctyry Zloutky jeden po druhém a pll zejdlika
pékné mouky, osol to, udélej ze ¢tyr bilkl snih a téz ho znenahla do toho vmichej; potom dej na zelezny rendlicek
rozpalit kousek prevareného masla, musiS vSak rendli¢ek otacet, aby se maslo kolem dobre rozlilo, vlej do ného

to tésticko, vstré ho spésné do trouby a nech ho do zlatova upéct; pak svitek vyklop na prkénko, a kdyz trochu
prochladnul, rozkrajej ho na podlouhlé kousky, dej je do misy, nalej na né dobrou vafici polivku a nes to na stdl.

46. Polivka se svitecky z veprové pecené.

Usekej drobnince kousek studené veprové peéené a dej ji na misku; kolik vrchovatych Izic mas sekaninky, dej k
tomu tolik vrchovatych Izic strouhané zemli¢ky a téz tolik vajec, vSecko dohromady dobre utfi, pfidej k tomu na
kazdé vejce dvé Izice sladké smetany, trochu to osol a krapytek stlu¢enym kminem okorer; potom dej na plotnu
livancovy plech s diilkami, maslovackou pomaz dllky maslem, dej do kazdého dilku IZici 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
rozkrajej na dlouho, vloZ je do misy na drobné usekanou petruzelku a nalej na né bud dusenou nebo jinou dobrou
vafici polivku.

47. Polivka se svitecky ze zemcat.

Uvar nékolik péknych zemcatek, pak je oloupej a ustrouhej; utfi na misce dva loty cerstvého masla, dej do ného
tfi IZice ustrouhanych zemdcatek, tfi Zloutky, tfi IZice smetany a Izici pékné mouky, trochu soli a hodné to utfi,
naposled do toho vmichej ze trech bilkd snih a pe¢ z toho svitecky jako v predeslém Cisle, pak je rozkrajej, dej do
misy a nalej na né vafici silnou polivku.

48. Polivka se svitecky krupicnymi.

Uvar z pll 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
trech bilkd snih a pec svitecky jako v Cisle 46, pak je rozkrajej, hod je do vafrici polivky a nech jenom jesté var
prejit; potom vlej polivku do misy a dej do ni trochu kvétu a pazitky.

49, Polivka se svitecky kapustovymi.

Uvar pri hovézim mase jednu velkou kapustu, pak ji usekej a nech ji se dvéma loty rozkrajeného hovéziho tuku
trochu dusit, okoren ji trochu pepfem a nech ji na misce vychladnout; potom do ni vraz tfi celé vejce, dej k tomu
pll ostrouhané, v mléce namocené vymackané zemlicky, pridej jesté krapytek soli, vsecko dobre promichej a pec¢
svitecky podle Cisla 46, pak rozkroj kazdy na Ctyry dily, vloz je do misy a nalej na né duSenou polivku ¢islo 17.

50. Polivka s nudlemi.

Vezmi na val zejdlik mouky, udélej v ni dilek, vraz do ného dvé celé vejce a zadélej noZzem tuhé tésto, pak ho
rukama hodné prohnét, pri cemz stale mouku podsejpej, nacez tésto valeckem rozvalej 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 plli, z téch pllek pak nakréjej na dva prsty Siroké stuzky, tyto poloz na sebe a krajej z nich tenké nudlicky;
musis je ale Castéji protrasti, aby se neslepily; potom jich pomérné zavar do dobré hovézi polivky, zamichej jimi a
nech jenom nékolik varl prejit, aby se neprevarily, nacez vlej polivku na misu a nes ji na stdl. Pfipoji-li se dusené
houbi¢ky anebo rozkrajené zaloudky od driibeze, dodaji polivce lepsi chuti.

51. Polivka se strouhankou.

Zadélej tésto jako na nudle, ale udélej ho co moznd jesté tuzsi; kdyz je dobre vyhnéteno, tedy ho na struhadle
ustrouhej, pfi ¢emz to rozstrouhané castéji rozhrnuj, aby oschlo; potom zavar strouhanky do dobré polivky tolik,
aby nebyla ani fidka ani pfilis hustd, a nech ji hezky provafit; pak vlej polivku na misu a pridej k ni drobné
nakrajené pazitky.

52. Polivka tak nazvana bavinéna.
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Dej do hrnecku pét IZzicek pékné mouky a rozdélej ji se smetanou jako na kapanku, potom k tomu vraz pét vajec,
kazdé dobre rozkloktej, a zavar to mezi ustavi¢nym kverlovanim do dobré hovézi varici polivky; okorenit ji mlzes
dle libosti.

53. Polivka hrachova.

Uvar mékce pul zejdlika hrachu, pak ho rozmackej a proced do hrnku, nalej na néj dobrou hovézi polivku, pridej k
tomu trosinku na prasek rozsekané majoranky, trosku zelené petruzelky, dvé rozstrouhané zemcatka, a nech to
varit; zatim udélej bledou jisticku, zapraz ni trochu tu polivku a vlej ji do misy na smazenou zemli¢ku.

54, Rosol polivkovy (Glace, Cti glas).

Vezme se 5 liber hovéziho, 5 liber teleciho masa, libra hovézich jater, 4 teleci nohy, 3 libry veprové pecené, 2
staré slepice, Ctvrt libry uzeného masa, 2 hiebickem prostrkané bilé cibule, dvé oSkrabané mrkve, dva
petruzelové koreny, jeden velky celer, to vSe se da na veliky kuthan, nebo do velkého médéného, dobre
vycinovaného kotlika, podleje se to asi dvouma mézy vody a nechd se to zponenahla dusit, pfi ¢emz se péna a
mastnota sbira a chvilkami vody se pfiléva. Kdyz to je do mékkd uvareno, proced to skrze ridké sejtko do jiné
Cisté naddoby a nech to zase vafit, musis tim vSak stéle michat, aby se to nepfipalilo; kdyz se to vyvafilo do husté
jako syrob, proced to do mélké misy, v které se to ustydnout necha a pak vyklopené na malé tabulky rozkraji;
nebo se to zrovna do malych, k tomu ustanovenych formicek lejti m(ze. Takovou jednou tabulkou, kdyz se da do
mazu dosti slabé hovézi polivky, stane se tato velmi chutnou. Téz k mnohym omackam se tento rosol vyborné
hodi, jak o tom dale pojednano bude; procez by se v kazdém vétsSim hospodarstvi vzdy v zasobé chovati mél.

55. Jiny rosol polivkovy.

Na 3 libry hovéziho masa nalejou se 4 méazy vody, pfihodi se k tomu 2 nebo 3 teleci nohy, a nechd se to az na 3
mazy vyvafrit. Na velky, maslem vymazany kuthan rozkrdji se na kousky libra hovéziho a libra teleciho masa, daji
se k tomu dva korinky petruzele, dva korinky mrkve, jeden velky celer a pll bilé cibule, hodi se do toho 4 loty
omletého sdga a asi 6 neb 8 otevienych, ocisténych Snekd, dobre se to prikreje a necha se to za ¢astého michani
dusit, az to zcela vysmahne; pak se k tomu pfidaji asi dva loty masla, a kdyz se zalne u dna pénit, posype se to
tfemi IZicemi pékné mouky, a nechd se to za ¢astého michdani, az se mouka na dno jako Skraban pfiskvafi, ale
aby to nezbrunatnélo; potom se na to nalejou ty tfi mazy polivky, micha se tim ¢astéji, a nechd se to zase néco
pres pll hodiny vafrit, nacez se to skrze cednik na jiny kuthan procedi, necha se to chvilenku vafit, pak se to zase
skrze husté sejtko procedi a k potfebé schova. V zimé to ustydne za nékolik hodin, a kousek toho rosolu,
vhozeného do hovézi, treba slabé polivky, udéla ji velmi chutnou a zdravou zvlast pro souchotinare, kaslavé a
churavé lidi.

Timto ukoncuju pojednani o masitych polivkach, jsouc toho minéni, ze jen ponékud zkusend kucharka podle
téchto zde uvedenych polivek rozlicnymi proménami mnohem vice jich upraviti mdze. Toliko jesté pripominédm,
ze, chce-li se dobra polivka docilit, nesmi ji byt pfiliS mnoho, a pak ze se dobrych kosti a rozlicné zeleniny nesmi
Setfit; celer, petruzel, pér, mrkev, kapusta, modré zeli a v zimé, kdyz by nic jiného k dostani nebylo, méa se aspon
cibule pri hovézim mase vafit.
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Prichoutky Cili asietky.

V nyné&jsi dobé jest obycejem, pfi kazdé i sebe mensi hostiné po polivce pred hovézim masem néjakou prichoutku
podati, pro¢ez uvadim jich tu jistou ¢ast, kterou vSak vtipna kucharka vSelikymi vlastnimi zménami jesté
rozmnozit mlze.

1. Teleci mozek.

Nech teleci mozek chvili stdt ve studené vodé, aby zbélel, pak na néj nalej horkou vodu, stdhni s ného viechny
kGzi¢ky a vloz ho na rendlik, jehoz dno tenkymi listky z cibule a slaniny pokladeno byt musi, dej k tomu nékolik
zrnek pepre, trochu soli, prikrej to poklici a nech to dusit, chvilemi vSak pfilévej po troskdch hovézi polivky, aby
mozecek nepfilehl; potom ho vyndej cely a poloz ho na maslem vymazanou misku. Zatim dej na rendli¢ek
rozpustit kousek masla, vmichej do ného asi tfi vare¢ky mouky a tolik valiciho mléka, az se udéla hezky husta
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 zemlic¢kou, pokrop jesté rozpusténym maslem
a postav ho do trouby; kdyZ dostane patfi¢nou barvu, pfilej pod néj trochu polivkového rosolu &is, 54 (str. 25) a
nes ho na stul.

2. Teleci mozek na jiny zpUsob.

Ocisti mozek jako predesle ode vSech mazder a vloz ho do studené vody. Dej na rendlik kousek masla, tence
nakrajenou cibuli, petruzel a mrkev, nékolik zrnek pepre, asi dva hrebicky, a nech to dusit, pfi ¢emz znenahla
prilévej hovézi polivky; kdyz je to hodné rozvarené, proced to na jiny rendlik, vlioZ do toho ten mozek, osol ho a
nech ho asi ¢tvrt hodiny vafit, pak ho vyndej cely na misku, udélej okolek z uvareného rozebraného karfiolku, z
raCich ocaskl a klepytek, nejsou-li, tedy z usmazené, na pllmésicky nakrajené Zemlic¢ky, k té stavé na rendliku
pridej krapytek mouky, zaced ji citronovou stavou, polej tim mozek, posyp ho po vrchu strouhanou smazenou
Zemlickou a nes ho na stdl. Mas-li lanyze (Triffeln), tedy je dobre ocisténé, na tenké listky nakrajené, 8 kusem
masla, tfemi Salotkami (malé zelené cibulky), nasekanou zelenou petruzelkou, nékolika I1Zicemi dobré polivky a
sklenkou vina udusené a docela bilou maslovou jisti¢kou prihoustlé k tomu pripojit mizes. Tim stane se tato
prichoutka 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 vafrit, pak ho vyndej na misku,
posyp nakrajenou pazitkou a nes na stdll.

Omacku k tomu délej takto: Dva syrové a dva na tvrdo uvarené, skrze sejtko protlacené Zloutky tfi s Cerstvym
olivovym olejem tak dlouho, az to zhoustne, potom k tomu pfidej ¢tyry IZice francouzské horcice (Genf), trochu
octa, soli a pepre, a jezte to zamichej, pak nalej omacku do omacnicku a nes ji zaroven s horkym mozkem na stdil.
Ze musi oméacka byti jiz dffve hotova, nezli mozek se uvafi, samo sebou se rozumi.

4, Nepravé Ustfice.

Nakrdjej na drobno Ctyry teleci brzli¢ky, vloz je do rendliku na zpénénou na masle cibulku a nech to dusit. Na
jiném rendli¢cku nech opét jednu drobné nakrajenou cibulku na masle zpénit, musi vak zlstat docela bila, dej k
ni tri varecky mouky, prilej k tomu asi pll Zejdlika dobrého mléka, a michej tim tak dlouho, aZ to zhoustne; potom
k tomu dej ty brzlicky a Ctvrt libry oliSténych, se dvéma loty masla dobre rozetfenych sardeli, a vSecko nalezité
promichej. Ocisti Ustficové skofepiny, dej do kazdé hromadku té miseninky, posyp je strouhanou Zemli¢kou a
postrikej maslem, pak je urovnej ouhledné na misku a postav je asi na deset minut do trouby, co by se prohraly,
potom je obloZ citronovymi kolac¢ky a nes na stdl.

5. Nepravé musle (lastury).

Nech na rendli¢ku rozhfat kus masla, a dej do ného tolik pékné mouky, aby se udélala ridka jiska, pak vlej do ni
hned tolik dobrého mléka, aby z toho byla husta kase, nacez do ni vmichej dva Zloutky a ze dvou bilkd snih.
Udélej na cibulce teleci mozecek, usekej na drobno kousek studené teleci pecené, dvé na tvrdo uvarené vejce, a
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smichej tyto tfi véci dohromady. Rozetfi 3 nebo 4 sardele a nech je s lotem kaprli ve viné vafit; kdyz je to hodné
provarené, vymaz muslové skorapky 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 vafily, navrch je pokrej opét tou kasi,
posyp je strouhanou zemlickou a postrikej Cerstvym novym maslem, pak je dej na plech a postav je na chvili do
trouby; potom je ouhledné narovnej na misku a nes na stdll.

6. Zavitky s michaninkou.

Udélej z pll Zejdlika smetany dle popisu v predeslych cislech hustou kasi a nech ji vystydnout. Dej na rendlik kus
masla, drobné rozkrajenou cibuli, vloz na to kus teleciho masa a nech ho do mékka udusit; pak maso vyndej a na
drobno usekej, taktéz ¢tyry na tvrdo uvarené vejce a tfi ociSténé sardele, naez vSecko vmichej do té vychladlé
kase; nyni nastrihej z oplatku ¢tyrhrané kousky, dej na kazdy kousek trochu té michaniny, zavin je, omoc¢ nejprve
v rozkloktaném vejci, pak je obal ve strouhané zemlicce a usmaz je do zlatova bud' v pfevafeném masle nebo
sadle; potom zavitky urovnej na misku, okrasli je citronovymi kolacky a zelenou petruzelkou, a nes je na stdl.

7. Teleci rizky se sardelemi.

Nakrdjej ze studené teleci kejty teninké fizky; pro Sest osob utfi Sest lotl sardeli se Sesti loty méasla, dej k tomu
trochu majoranky, asi dva strouzky se soli rozetfeného ¢esneku, a vmichej do toho pll strouhané zemli¢ky, pak
pomaz touto nadivkou kazdy teleci listek hezky tlusté, vymaz misku sardelovym mdslem, 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 stdl.

8. Zavinuté teleci rizky.

Z teleciho plécka narezej tenké rizky a naklepej kazdy hibetem noze po obou strandch. Utfi Sest lotd masla se
Sesti loty ociSténych sardeli, a pfidej k tomu trochu drobnince rozkrajené cibulky, nacez pomaz kazdy Ffizek tim
sardelovym maslem, zavif a obvaz kazdy Cistou niti, aby se nerozdélaly. Dej na rendli¢ek kus ¢erstvého masla a
jednu drobné nakrajenou cibulku, na to poloz ty zavinuté fizky, prikrej je pokli¢kou a nech je dusit; kdyz se Stava
zpod fizk{ jiz ztracet zacdina, tedy musi$ poznenahla podlévat hovézi polivku, aby se fizky nepripalily, Stava vsak
aby péknou ¢ervenou barvu dostala. Kdyz chces rizky dati na stll, podlej pod né krapytek vina a prisyp kavovou
IZicku strouhané Zemli¢ky; potom urovnej zavitky do prostfed misky, okolo udélej vénec z vlasskych makaronek,
drive ve slané vodé uvarenych, a polej to hojné vsude tou $tavou z fizk; anebo uvar na sypko rejzi v hovézi
polivce a dej ji okolo téch zavitka.

9. Zemli¢ky se sardelovym maslem.

Nakrdjej tenké fizky ze Ctyr Zemliek, utfi Ctyry loty masla se Ctyfmi sardelemi, uvar tfi vejce na tvrdo, Zloutky
vyndej a rozetfi, a‘ bilky usekej na drobno; nyni pomaz pdlku kazdého fizku sardelovym maslem a druhou ptlku
Zloutkami, na Zloutky poklad sekané uzené maso a na maslo sekané bilky.

10. Zemli¢ky se sekaninkon.

Ostrouhej zemlicky a rozkrajej je na tenké listky, pak je pomaz novym maslem, urovnej je na maslem pomazany
talit, s kterym se daji na stll, a postav je do teplé trouby, aby se trochu opekly. Zatim rozkrajej drobnince prsic¢ka
z peceného bazanta a koroptve, usekej bud nékolik jatyrek od bazantl anebo husi jatra, dej na kastrol dva loty
nového masla, dva loty drobné nakrdjené slaniny a trochu drobné rozkrajené cibulky, vloz do toho to nasekané
maso s témi jatrami a nech to dusit; pak to okofen tlu¢enym pepfem, pfidej k tomu trochu mastné polivky a osol
to; nyni pomaz tim ty Zemli¢ky, posyp je tou ostrouhanou kdrkou, pokrop je rozpusténym maslem a nech je pect;
podlej vsak pod né drobet hovézi polivky, aby trochu zvihly a nebyly pfilis tvrdé. Kdyz je chces dati na stdl, obloz
je citronovymi kolacky.

11. Zemli¢kové fizky s jaterni duseninkou.

Ustrouhej pékna teleci jatra, aby v nich ani mazdri¢ky nezlstalo; rozkrajej na drobounko okrouhlym nozem dvé
cibule a Ctvrt 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 IZici tu¢né polivky prilévat, aby se nepfipalily; osol to a okofen
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tlucenym peprem nebo paprikou, a pridej k tomu téz trochu drobné nasekané zelené petruzelky. Nakrdjej fizky
ze zemli¢ek a nech je na masle do zlatova usmazit, pak je polej trochou horké polivky, aby zvlaénély, ale hned je
opét vyndej, pomaz kazdy fizek témi pfipravenymi jatrami a nes je na stdl.

12. Nadivana cibule.

Oloupej bilych Spanélskych cibuli tolik, kolik host( je u stolu, a vydlabej je uvnitr 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
prohraly. Zatim délej nadivku: Na dvandct cibuli ku pf. rozkrajej celou pecenou 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 rozkrajenou cibuli a pech ji do zlatova usmazit; potom k
tomu pridej tfi vrchovaté Izice ustrouhané zemlic¢ky a nech ji trochu z¢ervenat, pak do toho vloz tu rozkrajenou
ledvinku, pfidej k tomu tfi IZice hovézi polivky, Ctyry Izice vina, dvé IZice vinného octa, nebo z jednoho citronu
$tavu, s pdl citronu drobné rozkrajenou kdiru, okoren to trochu tlu¢enym pepfem a novym korenim, a nech to
chvilku dusit, aby to zhoustlo. Nyni tim naplf ty prohraté 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 pri stavé, a kdyz jsou do zlatova upeceny, poloZ je na teplé talirky, omacku zaced citronovou $tavou,
podlej ji pod cibule, vikol nich udélej vénec ze smazenych zemcatek a nes to na stll. Pro zménéni chuté mdzes
také nékdy do té sekaninky pfimichat drobné sekané, dfive na mésle dusené lanyze nebo kus Sunky, nebo kaprle,
anebo sardele; zkusena kucharka musi se o to starat, aby vzdy jinou a jinou chut docilila, pro¢ez povazuju to za
zbytelné, abych pro jednu pfisadu celou tuto nadivku opakovala.

13. Veprové jitrnicky s pivem.

Usekej libru veprového libového masa, osol ho a podej k nému dle libosti tlu¢eného pepre, pak délej z toho malé
jitrnicky, 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, prilej jesté trochu piva, pak tim jitrni¢ky polej a nes je na stdil.

14. Malé fizky ze studené pecene.

Ze studené teleci peCené nakrajej malé fizky, asi jako velké nudle; usmaz na maslo asi dvé vrchovaté Izice
Zzemli¢ky, dej do ni ty fizky, pridej k tomu trochu citronové kdry, trochu kaprli, trochu miseninky z dymianu (viz
mezi miSeninkami), trochu tu¢né polivky, trochu vinného octa, a nech to zvafit; pak to dej na misku, obloz to na
plimésicky nakrdjenou usmazenou zemli¢kou a nes to na stdl.

Je to dobré. jidélko a nestoji mnoho; mlze se udélat z dosti malych drobt(, které by se jinak ani na stll dati
nemohly.
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Hovézi masoa rozlicna jeho Uprava.

1. Obycejné hoveézi maso.

Kdyz se stavi obycejné hovézi maso, musi se, jak jiz v Gvodu podotknuto, trochu dfevénou pali¢kou sklepat, aby
bylo krehdi; kdyzZ jest uvareno, polozi se slusné na misu, posoli a poklade se zelenou petruzeli da se na tabuli.
Jsou-li hosti, posype a okrdsli se pro vétsi ouhlednost strouhanou, do zlatova osmazenou zemli¢kou, a k tomu se
hodi kazdd oméacka. Chces-li vsak maso jesté vice okraslit, mdzes to ucinit s velmi lehkymi pomdckami; na
priklad:

a)Mas-li husi nebo kachni krev, tedy ji udélej na cibulce s kminem, uvar rejzi v hovézi polivce a obloZ tim maso,
dej totiz vzdycky Izi¢ku brvé a IZiCku rejze, az je vSechno; anebo:

b) Vafi-li se pfi mase velkd kapusta, tedy ji usekej na drobno, dej na rendli¢ek rozpustit kousek na drobno
rozkrajené slaniny, vhod k ni tu kapustu, osol a opepfi to trochu, a nech to dusit; mimo to uvar pékna zemcatka,
oloupej a usmaz je na ¢erstvém masle; potom ozdob maso tymz zplsobem, jako predesle, dej totiz vzdy
hromadku kapusty a pak hromadku zem¢at.

¢) Téz drobnince nakrojend, na masle a cukru dusena, a krapytkeni mouky poprasena mrkvicka hodi se vyborné
za ozdobu k masu; Izice mrkve a Izice v polivce uvarené rejze poskytuje oku pékny pohled.

d) Také se mdze maso jenom nakrajenymi kyselymi okurkami, hryzcemi anebo retkvi¢kou okraslit.

2.Dusené hovézi maso.

Sklepej dobie pékny kus hovéziho masa z kejty, osol ho a dobfe slaninou (Spekem) prostrkej, dej na rendlik
kousek masla, ku pf. na Ctyry libry masa tfi krty masla, jednu na kolacky rozkrajenou cibuli, dva kofinky
petruzele, jeden celer, 12 celych peprd, tfi kousky zazvoru, pak na to vloZ to sklepané maso, nalej na to asi tfi
Ctvrté Zejdlika vody nebo neslané polivky, prikrej to poklickou a nech to dusit; obracej vSak maso ¢astéji, 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 rozetfi 4 sardele snovym maslem, dej je k tomu, téz plnou Izici
kaprli, ptl Zejdlika ¢erveného vina, koustinek hnédé jisky, a nech to jesté trochu spejchnout; potom poloZ maso
na misu a podlej ho omdackou. Kdyby byla omacka pfilis hustd, prilej krapytek hovézi polivky, maso posyp
smazenou strouhanou Zemli¢kou, nebo ho poklad' citronovymi kolacky.

3. Dusené hovézi maso na jiny zpUsob.

K této velmi chutné peceni hodi se nejlépe maso z kejty a ze zpodni ¢asti. Vezmi asi Sest liber jako Spali¢ek
useknutého masa, nakrajej ¢tvrt libry slaniny na kousky asi jako velké strouzky ¢esneku, obal je hodné ve
tluceném, se soli smichaném pepfi a zazvoru, a prostrkej jimi vSude maso, pak ho natfi téZ povrchu tou
miSeninkou a nech ho v [été nejméné dva, v zimé i Sest dni lezet. Kdyz ho chces péct, tedy poklad' velky rendlik
slaninou, nakrajej Sest cibuli, jeden petruzelovy kofen, jednu mrkev a jeden celer, vloz vSecko na tu slaninu,
pridej k tomu kousek dymianu, tfi bobkové listy, nékolik zrnek nového koreni a pepre, a na to vSecko poloz to
maso, pfilej ktomu sbéracku mastné polivky a zejdlik vina, pfikrej to poklid a nech to nejméné Ctyry hodiny dusit;
pak vyndej maso na pekac, se stavyseber zbyte¢nou mastnotou, Stavu proced opét na maso, postav ho do
trouby a chvilemi ho polévej stavou, k nizto trochu vina pripojit mzes; kdyZ maso trochu zCervena, vyndej ho na
misu, obloZ usmazenymi zemcatky, polej tou dobrou stavou a nes ho na stdl.

4. Hovézi maso se zazvorem.

Je-li vice host{, vezme se 4 nebo 6 liber pékného masa ze zpodniho $alu, hodné se sklepa, prilisny 13j se orezZe,
maso se osoli, dd se na kuthan maslem dobfe vymazany, poklade se povrchu téz maslem, pfikreje se pokli¢kou a
necha se asi pll druhé hodiny dusit; pak se odkreje, posype zdzvorem 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 kiru a $tava aby téz byla hezky hnéda. Takto
peceného masa, vlkol okrasleného pecenymi zemcatky, mize se pouZit bud po polivce misto hovéziho masa,
nebo misto pe¢ené; kdyby se ho pouzilo misto hovéziho masa, mize se k nému také dat omacka zvlast v
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nadobkach k tomu zfizenych, totiz: Stdva z peCeného masa pfiprazi se hnédou jiSkou a pfileje se hovézi polivky.
Misto zemcatek mohou se k tomuto masu téz dat bud kyselé okurky aneb okurkovy salat; lepsi jest vSak pouze
ve Stavé.

5. Sekané rizky z hovéziho masa.

Vezmi dvé libry libového hovéziho masa od zadku a usekej ho sekatkem jako na karbanatky, potom k nému
pridej pomérné soli, trochu tlu¢eného pepre a drobné usekané zelené petruzele, a prohnét to rukama, pak z toho
udélej tenké kulaté placicky, potfi kazdou rozpusténym maslem a popras je po obou stranach moukou. Nech na
rendlfcku v loji nebo v masle zapénit drobné rozkrajenou cibulku, vloz do ného ty placicky 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 fizkd. Takto pfipravené maso hodi se vyborné k veceri.

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
kGzic¢ky a 10j, a nasol ji; vezmi asi 2 zejdliky vinného octa, rozkrajej do ného celou cibuli, dej k tomu 12 celych
peptl, 4 kousky zdzvoru, trochu dymianu, a nech to povafrit Zatim prostrkej nasolené maso slaninou, vlioz ho do
hlinéné nadoby, polej ho tim vaficim octem a nech ho asi tfi nebo ¢tyry dni, v zimé i déle v tom laku lezet, ale
musil ho kazdodenné obracet. Pak ho znendhla pec jako zajice, a polévej kyselou smetanou, az je hezky hnédé
upeceno. MiZe se dat po polivce bud misto hovéziho masa, nebo se ho miiZe pouzit misto pecené; také se mize
teplé nebo studené s octem a olejem pozivat.

7. Svickova pecené na jiny zpUsob.

Kdyz jest maso na predesly zplsob upeceno, nakrajej z ného na dva prsty tlusté rizky, pak rozmichej dva Zloutky
s trochou kyselé smetany, vlej to do té omacky, v které se maso peklo, a nech to trochu povafit; potom narovne;j
rizky ouhledné na misu, proced na né omacku a povrchu je posyp smazenou strouhanou zemli¢kou. Mlze se téz
misto hovéziho masa nebo misto zadélavaného pouzit.

8. Svickova pecené jesté na jiny zpUsob.

Naklepej a prostrkej slaninou (vySpikuj) asi tfi libry masa od svi¢kové peceng, s kterého se drive vsechny klzicky
a 10j okrajely, dej ho na kuthan, posyp ho drobnince krajenou cibuli, trochu peprem, hrebickem, zézvorem,
novym kofenim a dymianovou 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 pokli¢kou hezky do hnéda
dusit, az to jest dostate¢né mékké; potom se mlze ta stava trochu hnédou jistickou priprazit a na maso, které se
na misu pékné poloZi, procedit, a na vrchu okraslit citronovymi kolacky nebo plimésic¢ky. Takto pripravené maso
mUze se téZ studené s olejem a octem pozivat, jen Ze se nesmi priprazit, ale pouze ve Stavé pecené nechat Také

se mUze teplé zrovna po polivce misto hovéziho masa na stll dat, bud omackou podlité, anebo se mize omécka
zvlast v nddobkach k tomu uréenych okolo nosit.

9. Svickova nebo jina hovézi pecene.

Prostrkej slaninou kus hovéziho masa, ode vsech kizi¢ek a loje ocisténého a drevénou palickou dobre
sklepaného; na kuthan rozkrajej kus slaniny, dej k tomu ty odfizky od masa, jednu cibuli, asi 3 loty cukru,
hrebicek, zazvor, cely pept, a nech to do hnéda uprazit, pak poloz na to ten kus prostrkaného hovéziho masa,
prilej trochu hovézi polivky a vinného octa, a nech to az do mékka dusit. Také se mize pod to dat nékolik
bobkovych listkd a trochu dymianu. Kdyz je maso dostate¢né mékké, tedy se omacka pfiprazi, zacedi citronovou
$tavou, pak se procedi a da se do ni trochu drobné rozkrajené citronové kiry a asi lot bilého cukru, aby byla
prisladla; potom se polozi maso na misu, posype smazenou strouhanou zemli¢kou, a omacka se da zvlast do
nadobky k tomu urcené. To se mize dati po polivce misto hovéziho masa.
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10. Beefsteak aneb hovézi rizky.

Vezmi kus masa od svi¢kové pecené, orez vsechen I0j a klzi¢ky, nakrajej prespri¢ na prst tlusté rizky, sklepej
kazdy obradcenym nozem a trochu je osol; potom rozkrajej kousek slaniny na malé kostky, dej ji na kuthanek
rozpalit, pridej k ni pll 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 kdzicky dej na jiny kuthanek, k tomu kousek
slaniny, cibuli, jednu petruzel, jednu mrkev, pdl celeru, dva bobkové listky, trochu dymianu, lot masla (je-li vak
pri téch odrizkach vice loje, neni tfeba mésla) a nech to hezky do hnéda dusit, potom dej k tomu varecku nebo
IZici mouky, a nech to chvilku, az se mouka jako hnéda klra na dné usadi; pak na to nalej Zejlik hovézi polivky,
nech to hezky povarit, potom to proced, dej do toho trochu zdzvoru, trochu pepre, trochu nového koreni, trochu
citronové kiry, a vlej to na ty hnédé dusené rizky; nyni se to vsak jiz nesmi nechat dlouho varit, aby to prilis
nezhoustlo; kdyby se to ale prece stalo, tedy se musi pfrilejt hovézi polivky, a kdyz se ma davat na tabuli, zacedi
se to citronovou Stavou; potom to dej na misu a udélej okolo vénec z pecenych zemcat, totiz: oloupej malé
syrové zemcata, rozkrajej je na tenké listky a nech je asi pll hodiny ve studené vodé namoceny, pak je osus
Cistym Satem, posol je trochu, vhod je do rozpusténého masla a nech je hezky do zlatovd usmazit. Edo chce,
mdze drive pdl drobnince rozkrajené cibulky v masle do zlatova usmazit a pak teprv zemcatka do toho vlozit.
Tyto zemcatka hodi se i okolo jinych podobné pfipravenych jidel.

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

11. Beefsteak na cCerstvy zpUsob.

Narez napfi¢ ze svitkové peené na prst tlusté fizky, sklepej je, osol, omo¢ v masle, popras moukou, dej je na
panev na cibulku do zlatova pfizloutlou a nech je na prudkém ohni smazit jen co mouka trochu zéervend, pak je
obrat a nech je i na druhé strané z¢ervenat, potom je vyndej, posyp tou cibulkou a nes je na stdl. Za osm nebo
deset minut musi to byt hotové.

12. Beefsteak se sardelemi.

Nakrdjej fizky ze svickové pecené jako v predeslém Cisle, naklepej, osol a vhod je do rozpalené 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 rizkl, pak témi vejci hezky obloz, posyp je nakrajenou
pazitkou a nes to na stdl.

13. Karbanatky ze sviCkové pecene.

Nakrdjej nalozenou svi¢kovou peceni na tenké rizky, naklepej je obracenym nozem, dej na kuthdnek 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
polivky, pll Zejdlika vina a nech to chvilenku povafit; pak dej karbanatky na jiny kuthanek, do stavy dej trochu
hnédé jisky, nech to povarit a proced to na karbanatky; je-li to husté, prilej trochu vina, dej troehu drobné
rozkrajené citronové kdry, trochu pepre, a neeh to jesté trochu povafrit, potom to dej na stdil.

Neni-li naloZzena svi¢kova pecené&, mohou se karbanatky takto pfipravit ze sekaného hovéziho masa, jenom Ze se
museji pfi sekani trochu osolit a okorenit tlu¢enym peprem.

14. Rosténec (Rostbraten).

Dej si hned v masném kramé od reznika narezat ouhledné rizky z boku, které pak musis obracenym nozem jako
karbanatky naklepat a osolit; potom se rozpusti kus méasla, utre se soli nékolik strouzkl ¢esneku, vhodi se do
toho masla a necha se zapénit, pak se ty fizky v tom méasle omoci a nechaji se spésné na rosti na uhli po obou
stranach hezky do hnéda opéct; takto se-daji na tabuli a k nim na ¢tvrtky nakrajené citrony. Nejsou-li pravé tak
nazvané rostbratle k dostani, tedy se mdze kypré maso zkejty sklepat, jako karbanatky okulatit, v masle omocit,
na rosti upéct, a dat na tabuli s citronovymi ¢tvrtkami. Toto se mlze bud v poledne misto hovéziho masa, nebo u
vecer jakozto pecené pozivat. Jsou-li u tabule sami muzsti, mdze se kazdy fizek mimo soli také jesté trochu
pepfem posypat. Edo neni milovnik ¢esneku, mlze nechat misto téhoZ drobné rozkrajenou cibulku v masle
zapénit.
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15. Rosténec na francouzsky zpUsob.

Z boku nasekané fizky hodné naklepej po obou stranach obracenym nozem a prostrkej je slaninou v soli a
tlu¢eném pepfi obalenou; dej na rendlik bud na kostky nakrajenou slaninu nebo sadlo, poklad to na kolacky
nakrajenou cibuli, na to vloz ty fizky, jeSté jo povrchu popras soli a nech je zvolna do mékka dusit; musis vsak
pilné prihlizet, aby se nepfipalily, nybrz aby se docilila pékna hnéda barva stavy, pak pfilej k ni skleni¢ku vina.
Kdyz jsou fizky 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 stdl.

16. Rosténec s kyselou smetanou.

Dej na rendlik kus masla nebo Cerstvého loje, hodné mnoho nakrajené cibule, asi dvacet zrnek celého pepre, vioz
na to dobre sklepané a nasolené ledvinové fizky, prikrej je dobre pfiléhajici poklici a nech je dusit. Kdyz jsou
mékké, vyndej je na jiny rendlik, ku Staveé, kterd se pfilétanim polivky nebo vody byla utvofila, pfidej dle
mnozstvi rizkd pomérné kyselé smetany s trochou mouky rozmichané, a asi 1zici nebo dvé octa, proced to na
fizky a nech to jesté trochu povafit; je-li to pfilis husté, pfilej trochu hovézi polivky; potom Fizky vyndej na misu,
obloz je usmazenymi zemcatky a nes to na stdl.

17. Fasirovany rosténec.

Usekej asi libru kyprého hovéziho masa z kejty se ¢tyrmi loty hovéziho tuku (morku), a vytahej vSecky Zilky;
udélej dvé michané vejce a dej je na prkénko, dej k nim pll ostrouhané, ve studené vodé namocené vymackané
zemlicky, a pospolu to dobre usekej, potom dej k tomu to usekané maso, osol to a sekej to jesté pohromadé, pak
dej k tomu kousek drobné rozkrajené cibule, trochu tlu¢eného pepre, a dobfe to promichej; nyni z toho délej jako
dlan velké, na dveé stébla tlusté placky, pékné je urovnej, omoc je nejprve v rozpusténém masle, pak v
rozmichaném vejci, posléz je obal ve strouhané Zemli¢kové kdrce, vloZ je hned na mélky kuthan do rozpéaleného
prepousténého masla, upec je spésné na obou stranach do zlatova a dej je na teplou misu; do toho masla nared
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 ctvrtky a nes to na tabuli. Kdo nerad koreni, nebo cibuli a ¢esnek,
mdze to vynechat. Toto viibec v celé kniZce na zreteli miti slusi.

18. Fasirovany rosténec na jiny zpUsob.

Usekej kus libového masa se Ctyfmi cibulemi na kasi, osol to a okoren trochu bilym pepfem, pak to prohnét a
délej z toho podlouhlé placi¢ky, omoc 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 varecku mouky a nech to trochu
sezloutnout, pak pridej k tomu trochu hovézi polivky, trochu vina a trochu kaperli, proced to na rosténec a nech
vSecko pospolu povarit; potom to dej na misu, udélej okolek ze zemcatek a nes to na stdl.

19. Gulas (Gulaschfleisch).

Rozkrajej na malé kostky pro 6 osob nejméné pll druhé nebo dvé libry hovéziho masa, bud od svi¢kové pecené
nebo ze spodniho $alu, dej ho na rendlik, k nému kousek masla (na dvé libry masa asi tfi loty), dvé cibule &
petruzelévy korinek, oboje drobné rozkrajeno, 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 pepre (Paprika)
nebo jen obylejného pepre; kdyz to das na misu, udélej okolo vénec ze zemcat.

Tento gulds miZese délati také z teleciho i ze skopového masa.

20. Gulas na jiny zpUsob.

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, premej je v Cisté vodé, dej na kuthan na kostky rozkrajeny ledvinovy 10j
nebo slaninu, dvé na drobno rozkrajené cibule, trochu dymianovych listkd, vloz do toho ty fizky, malinko to osol,
posyp trochu tlu¢enym peprem, dobre to prikrej a nech to dusit; kdyz to po¢ne vysmahovat, podlévej po IZici
hovézi polivky, aby se to nepfipalilo. Kdyz jsou rizky dost mékké, dej je bud jenom tak ve stavé na teplou misu,
vlkol udélej vénec ze smazenych zemcatek dle ¢isla 10. a dej to k vecefi na tabuli. Kdo by nebyl milovnik cibule
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a pepre, mdze oboje vynechat.

Nebo kdyz jsou fizky dost mékké, nalej na né trochu vinného octa, potom tolik hovézi polivky, mnoho-li omacky
je tfeba, dej k tomu trochu hnédé jisky, prilej kyselé husté smetany, dej trochu drobné rozkrajené citronové klry
a nech to trochu povarit; pak to dej na misu a vlkol udélej vénec ze smazenych zemcatek, nebo dej zemcatka
zvlast, anebo udélej vénec z nalozenych, na kolacky, rozkréjenych 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 kiry, 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 tfeba, aby nebyla omacka ani pfilis husta ani fidkd, pak upraz s kouskem masla 2 loty cukru
hezky do hnéda, dej ho k tomu, trochu drobné rozkrajené citronové kdry, okostuj omacku, je-li dost
kyselo-prisladla, a neni-li, pridej bud kousek bilého cukru, nebo trochu citronové stavy nebo vinného octa. Okolek
m0ze$ udélat bud opét ze smazenych zemcatek, nebo také z maslového tésta; oboje jest dobré.

21.PecCeny hoveézi jazyk.

Uvar do mékka hovézi jazyk ve slané vodé, pak ho oloupej a rozkrajej na kolacky na prst tlusté, omoc kazdy
kolacek v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané zemli¢ce a usmaz je do zlatova v rozpaleném masle. Uvar bud'
suché Sipky nebo suché visné v polovici vina a v polovici vody; kdyZ je to hodné rozvarené, proced to, dej k tomu
trochu smazené Zemlic¢ky, trochu tlu¢ené skorice, asi tfi tlu¢ené hrebicky, s pdl citronu nakrajenou kiru, kousek
cukru, a nech to povafit; kdyby to bylo Fidké, pridej trochu strouhané zemli¢ky; potom dé&j jazyk na misku a
omacku do nadobky k tomu urcené.

22.Hovézi jazyk se sardelovou omackou.

Utfi s novym maslem ctyry ocisténé sardele, dej je do hrnecku, nalej na né dobrou hovézi polivku a trochu vina,
pridej k tomu hned téz kus jiSky a trochu strouhané smazené Zemlicky, a nech to povafit; potom to viej na mékce
uvareny, oloupany a na kolacky nakrajeny jazyk, posyp ho strouhanou smazenou zemli¢kou a dej ho na stdl.

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 kdru, dva loty velkych prebranych
hrozinek, ¢tyry loty oloupanych na nudli¢ky nakrajenych mandli, trochu tlu¢eného hrebicku a nového kofeni, a
nech to hodné povafit Oloupej do mékka uvareny hovézi jazyk, rozkrajej ho na kolacky, vlioz ho do misy, polej tou
pfipravenou omackou a obloZ ho véneckami z maselného tésta.

24.Nadivany hovézi jazyk.

Uvar ne docela do mékka hovézi jazyk, oloupej ho, rozkroj po délce v plli a vyskrab ze vnitf obou pllek tolik
masa, abys méla dosti velky zldbek pro nadivku; tuto pak délej takto: usekej Ctyry loty Sunky 8 tim vydlabanym
jazykovym masem, pfidej k tomu trochu tlu¢eného pepre a dobre to promichej; nyni tim naplf ty prostory v
jazyku, dej obé pllky zase jak patfi k sobé a svaz jazyk po celé délce niti dohromay. Dej na pekac hodny kus
masla,jednu rozkrajenou cibuli a kousek petrusele, vloZ nato ten jazyk a nech ho péci; musiSvsak po chvilkach
hoven polivku podlévat ataké jazyk toutéz polivkou hojné polévat Kdyz je jazyk Uplné mékky, potri ho
sardelovym méaslem, vyndej ho na misu, polej tou stavou, obloz citronovymi kolacky a nes ho nastdll.

25. Hovézi jazyk na rozni peceny.

Uvar hovézi jazyk, oloupej ho a vsecko zbyte¢né s ného okrajej, pak ho vikol hezky husté jako jinou zvéfinu
slaninou prostrkej (vySpikuj), nastr¢ ho na rozen a pfi peceni polévej ho kyselou smetanou, kone¢né ho pokrop
maslem, posyp strouhanou zemlickou, a kdyz hezky z€ervenal, sejmi ho zrozné, dej ho na misu, podlej pod néj tu
okapanou Stavu a nes ho na tabuli.
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26. Hovézi ledvinky.

Vyper dobre hovézi ledvinku, rozkrajej ji na listky a dej ji na rendlicek, na némz se byla dfive jedna drobné
nakrajend cibulka s kusem masla 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 povafit; kdyby stdva vysmahovala, musisepolivky nebo vody pfilévati; potom sedaji
ledvinky na misku a oblozi se zem¢atky.

27.Hovézi ohon.

Dej na rendlik kus loje nebo masla, ¢tyry na kolacky rozkrajené cibule, kousek zazvoru, nékolik zrnek pepre a
nového koreni, dva bobkové listy a snitku dymidnu, vloZ na to v kluubach nasekany hovézi ohon, osol ho a nech
ho do mékka dusit; chvilemi musis pfilévat trochu polivky nebo vody, a ku konci pfidej octa dle libosti, jak to
kyselé miti chce$; potom ohon vyndej, omacku proced do hrnku, zapraz ji hodné hnédou jiSkou, pfidej k tomu na
nudli¢ky nakrajenou citronovou kdiru, kus do hnéda uprazeného a s trochou oméacky rozmichaného cukru, vlej
vSecko opét na ohon, nech to jesté trochu povafrit a nes to na stdl.

25



Omacky k hovézimu masu.

1. Oméacka cibulkova.

Dej na rendli¢ek kousek masla a udélej fidkou jisticku; kdyz je jiz zluta jako zlato, dej do ni trochu strouhané
Zzemli¢ky a nech ji tak dlouho, az dostatecné zCervend, pak skrajej 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 ¢esnekovad omacka.

2.0macka polska.

Udélej jiSku tak jako pfi cibulové a ¢esnekové omadlce, potom usekej zeleny ¢esnek, zelenou cibulku, strouzek
Cesneku, kousek staré cibule, trochu pazitky a trochu zelené petruzele, dej to do jiSky, nalej na to hovézi polivky
a nech to povafrit.

3. Zlata cibulova omacka.

Rozkréjej drobné pdl cibule, dej ji do zejdlikového hrnku, nalej na ni hovézi polivky a nech to chvilku povarit; dej
do hrnku pél ostrouhané, ve vodé namocené vymackané zemli¢ky, kousek cerstvého mésla, trochu suseného, na
prasek rozetfeného Safranu, rozetfi to dobre, nalej do toho tu polivku, v které se cibule vafi, rozkverluj to a nech
to povarit, potom dej k tomu zazloutlé jisky, nech to jesté povarit a dej to na stll. Tak se déla také ¢esnekova
omacka; k té cibulové mizes také pripojit trochu tlu¢eného kminu.

4. Cibulova omacka s vinem.

Usmaz pul drobné rozkrajené cibule, a kdyZ zac¢ne Cervenat, dej k ni kdvovou IZicku mouky, dvé 1Zice
strouhaného domaciho zitného chleba, a nech to do hnéda usmazit, potom to dej do hrnku, v kterém se obycejné
omacka varivd, nalej na to jeden dil vina, dva dily hovézi polivky a IZici dobrého vinného octa, nech to povafrit,
upraz kousek cukru do hnédd, dej ho k tomu, a kdyz se to opét povafilo, dej to do nddobky k tomu uréené. Tato
omacka mdze se dati bud k hovézimu masu, nebo jsou-li zbytky od rozli¢nych pecen, rozkrajej je na ouhledné
rizky, dej je do kuthanku, nalej na né tu omacku, dej k tomu trochu drobné rozkrajené citronové kdry, trochu
kaprli, a je-li libo, také kousek sardelového mdsla - vzdy je to dobré.

5. Omacka z nalozené okurky.

Rozkrajej na drobninko kyselou okurku, dej ji do hrnecku, nalej na ni hovézi polivky a vinného octa, dej k tomu
trochu skrajeného zeleného kopru a nech to trochu povafit. K zaprazeni vezmi kousek ¢ervené jisky, kousek do
tmava upaleného a kousek bilého cukru, trochu citronové klry, rozkloktej to a nech to jesté povarit.

6. Omacka z Cerstvé okurky.

Nakrdjej nadrobno erstvou oloupanou okurku, dej ji do hrnecku, pridej k ni drobné usekané zelené petruzelky,
trochu octa, nalej na to hovézi polivkll a nech to vafit; v jiném hrnecku rozmichej kousek ¢erstvého masla asi se
dvémi vare¢kami mouky a s trochou vlazné polivky, nalej na to tu zvareninu, kverluj tim, aby se neudélaly
Zzmolky, a nech to jesté trochu povarit; kdyz chces omacku nésti na stdl, zakverluj do ni jeden Zloutek.

7. Omacka koprova.

Nech varit v hrnec¢kd hovézi polivku a vinni ocet; kdyZ‘ se to Vafri, dej do toho drobnince rozkrajeny kopr do jiného
hrnku dej kousek nového masla, trochu mouky trochu kyselé husté smetany a jedeni nebo dva Zloutky, dobre to
rozmichej, pak s tou koprovou polivkou zakloktej, nech to jeSté trochu povafit - a omacka jehotova.

8. Omacka z koreni.

Udélej ze dvou lotl loje hnédou jisku, dej do ni jednu nakrajenou cibuli, 10 zrnek pepre a 10 zrnek nového koreni,
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kousek zdzvoru, dva bobkové listy, kousek dymidnu, nalej na to hovézi polivky tolik, mnoho-li je na omacku
potrebi, a pridej k tomu asi dvé |Zice octa; kdyZ se vSe hodné dlouho pospolu vafilo proced to do hrnku; je-li
omacka pfilis husta pfilej polivky, okus ji, a je-li malo kyseld, pridej krapytek octa.

9. Omacka z kerblika (Kerbelkranz).

Utlu¢ v mozditi plnou hrst kerbliku a vymackej stavu skrze platynko, pak vezmi 3 na tvrdo varené Zloutky a
nékolik topinek susené a ve vinném octé namocené zemli¢ky, oboje v mozdifi dobre utlu¢, octem rozdélej, tu
kerblikovou $tavu k tomu pfimichej a oslad'to asi lotem cukru. Lot cukru, pdl Zejdlika octa a z pll Zzemli¢ky
suSenych topinek jest dosti na tfi Zloutky. Tato oméacka se da studend na stidl v nddobkach k tomu zfizenych. Kdo
rad sladsi, mdze pridat cukru. Pfi hostiné se da na stdl mimo této omacky jesté jedna tepla, protoze kazdy
studené omacky nemiluje.

10. Omacka s kyselou smetanou.

Nech v Zejdlikovém hrnku varit pdl Zejdlika hovézi polivky a pdl Zejdlika vinného octa (je-li ocet tuze kysely, musi
byt polivky vice nezli octa), dej do toho jednu hrubé rozkrajenou cibuli, dva strouzky celého ¢esneku, 6 zrnek
pepre, 6 zrnek nového koreni, kousek zazvoru, kousek dymianu, 6 listkl rozmariny, a nech vse hezky povarit;
potom udélej hnédou jisku a proced do ni tu zvareninu. JiSky musi byt tolik, aby, kdyz se prileje jesté pll zejdlika
kyselé smetany, byla oméacka zrovna dost husta. Aby byla chutnéjsi, m{ze se k ni pridat trochu citronové kdry.

11. Omacka sardelova.

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

12. Omacka kaprlova.

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

13. Omacka z angrestu.

Dej do zejdlikového hrnec¢ku pll zejdlika nezralého angrestu, nalej na néj hovézi polivku a nech to varit, pak to
proced, v jiném hrnecku rozdélej kousek nového masla se dvéma varetkama mouky a trochou studené smetany,
a zakverluj tim tu omacku; kdyby byla malo kyseld, pridej krapytek octa; kdyz se méa dat na stdl, zaklokta se do
ni jeden nebo dva Zloutky.

14. Omacka z rajskych jablek.

Dej na rendli¢ek kousek masla, ¢tyry velké rajské jabli¢ka, kousek rozkrajené cibule, nékolik zrnek pepre a
nového koreni, a nech to dusit, pak to hodné rozmackej, nalej na to zZejdlik hovézi polivky a proced to do hrnecku,
pridej k tomu trochu octa a trochu vina, zapraz to bledou jiSkou, dej do toho kousek cukru, trochu sekané
citronové klry a nech to jesté povarit.

15. Oméacka ze zampiond.

Usekej na drobno nékolik péknych Zzampionl 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 bledou jiSkou, okofen
to trochu tlu¢enym peprem a nech to hodné povarit.

16. Omacka z ryzcu.

Vezmi nékolik ¢erstvych ryzcd, kofinky odrizni, hlavicky vyper, na podlouhlé kousky rozkréjej, nech je na
kastrolku s kouskem masla a trochou kminu pod pokli¢ckou dusit, a chvilkami podlévej po Izici hovézi polivky;
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potom to dej do hrnecku, nalej na to trochu vinného octa a jesté tolik hovézi polivky, mnoho-li omacky potrebujes,
zapraz ji hnédou jiSkou, nech ji povafrit, pfidej nékolik IZzic dobré husté kyselé smetany, dobfe ji rozmichej a vlej
do nadobky.

17. Omacka ze suchych hub.

Namoc suché hfibky a slej s nich tu ¢ernou vodu, pak na né nalej hovézi polivku a nech je do mékka uvafrit,
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 povarit.

18. Omacka z korink( od zelenin.

Ustrouhej jednu cibuli, ptl petruzelového kofinku a pll mrkve, dej to do hrnku, nalej na to hovézi polivku a nech
to varit, pak to proced, zapraz hnédou jiSkou, pfidej k tomu hodné zelené petruzele, trochu tlu¢eného pepre a
nech to jesté povarit.

19. Omacka na holandsky zpUsob.

Utlu¢ v mosazném mozdifi tfi na tvrdo uvarené Zloutky s lotem oloupanych mandli, dej k tomu kousek cukru, 8
IZic dobrého vinného octa, dobre to promichej a proced do hrnecku, v némz jsi byla dfive varecku 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 tim na plotné tak dlouho, aZ se utvofi hustd omacka;
pak ji odstav stranou, az ji potfebujes.

20.Studena oméacka.

Vezmi tfi na tvrdo varené Zloutky, 4 omyté sardele, z kterych kdstky jsou vyndény, a kousek bilé cibule, kazdé
zvlast drobnince usekej, utfi to na misce, pfimichej k tomu poznendhla 2 IZice brabantského oleje, 4 IZice hofCice
(Senf), ptl lotu tlu¢eného cukru, a tolik vinného octa, aby to bylo jako oméacka, a dej to bud k hovézimu masu,
nebo ke studené peceni, anebo téZ k modré nebo nakladané (marynirované) rybé; je-li malo ryby, mdzes bud
nakladaného kapra neb ouhore na kousky rozkrajet, urovnat ho do hlubokého talife, polejt tou oméackou, poklasti
rozpllenymi omytymi sardelemi, udélat vénec z postniho aspiku a poséazet ho kaprlemi. Také se mdze na modro
varena stika, kapr i ouhor dohromady smichat a dat v postni i masity den po peceni.

21. Studend omacka ku zvérine,

Rozkrajej pll bilé cibule, 3 na tvrdo varené Zloutky, dej k tomu trochu drobné rozkrajené citronové kary, ptl lotu
tlu¢eného cukru, asi 10 zrnek dobre utlu¢eného jalovce, to vSecko dobre promichej, dej k tomu dvé Izice
brabantského oleje, asi 10 IZic vinného octa, ze dvou citronl $tavu, a je-li to husté, prilej jesté octa. Tato omacka
se dava obycejné k cerné rosolované (sulcované) zvériné; a mas-li jenom neouhledné zbytky, tedy je rozkrdjej na
malé fizky, urovnej na misku a polej tou omackou; také zbytky jeleni nebo srnci kejty i hfbetu mohou se s touto
omackou takto pfipravit; nejlépe vsak se k tomu hodi ¢erna zvéfina.

22. Omacka mejonézova.

Skrze sejtko na porceldnovou misku obracené postavené protlac¢ dva na tvrdo varené a dva syrové Zloutky, a s
krapytkem soli je utfi, nacez pridej k tomu pri ustavi¢ném michani tfi syrové Zloutky a dvanact lotl olivového
oleje, a sice dej vzdy jeden Zloutek a kdvovou Izicku oleje, a stdle michajic takto pokracuj, az je vSecko smichano;
konecné k tomu pridej po ¢astkach téz za ustavi¢ného michani Ctyry IZice rozpusténého studeného polivkového
rosolu ¢is. 54 (str. 25), z pll citronu stavu a nékolik I1Zic estraganového octa. Dokonalé zdareni této omacky zalezi
zvlasté na pilném michani.

23. Krfen smetanovy.

Ustrouhej dobfe kien, dej hodo hrnecku, knému trochu bilé mouky, kousek nového masla, trochu kvétu a
oloupané, ustrouhané nebo tlu¢ené mandle, dobre to umichej, nech varit dobrou smetanu, dej doni kuscukru,
zakloktej ni ten kfen a, nech ho trochu povarit, potom ho viej do omacniku, posyp na vrchu drobet kvétem a dej
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ho na stdl. Je-li kf'en malo perny, musi se dat teprv, aZ jest ostatni povareno.

24. Kren polivkovy.

Ustrouhej ki'en a Zemli¢ku, dej to do hrnecku, pfidej ktomu kousek nového masla, trochu kvétu, nech to povafit -
a kren je hotov. Je-li kfen mélo perny, tedy se necha zemlicka v polivce povafit, pak se teprv do toho da
strouhany kfen a zamicha se, nesmi se vSak jiznechat vafit. Na to se ipfi smetanovém kfenu hledét musi, protoze
kfen pfi vareni seslabne, nasledovné se jen prilis palcivy kien mlze chvilku s sebou varit.

25. Kren kysely.

Ustrotihej jedno Cervené jablko a dej ho do oméacniku, taktéZ i kren, pridej ktomu kus na citronové klre
ustrouhaného cukru a nalej na to tolik octa, azje vSecko pokryto, pak tim zamichej a dej to na stdl.

26. Horcice.

Na Ctvrt libry hor¢icové mouky nech svafrit dva zejdliky dobrého vinného octa snékolika hrebicky, citronovou
kdrou a kouskem kvétu, pak dej hor¢ici na misu a nalej na ni za ustavi¢ného michani ten varici ocet, musis vsak
hodné michat, aby se nenadélaly zmolky; kdyz to vychladne, nalej to do flasky a uloz na chladném misté. Edo
chce, mlze pfi vareni do toho dat kus cukru.

27.Kysely rosol (aspik).

Rozkrajej na kousky dvé libry hovéziho, libru teleciho, pdl libry uzeného masa a kus jater, vloz vsecko do velkého
rendliku, pridej k tomu kus rozsekaného teleciho kolena, ¢tyry cibule, koren petruzele, jednu mrkev, jeden celer,
vSecko rozkrajené, téz tfi bobkové listy, kousek dymianu, kousek zazvoru, nékolik zrnek pepfe a nového koreni,
nalej na to Sest Zejdlikd vody, Sest Zejdlikd octa, a nech to zvolna vafit. Do jiné nadoby dej ¢tyry rozsekané teleci
nozicky, nalej na né Sest Zejdlikl vody a nech to dvé hodiny vafrit, pfi cemz stale Sum sbirati musis: potom to
proced a nech to jesté asi na zejdlik vyvafrit. Kdyz je maso uvareno tak, ze s kosti samo odpadava, prilej k tomu
tu zvareninu z nozicek a nech to pospolu jesté povafit, pak to odstav; kdyz se to ustdlo, seber s toho vSechnu
mastnotu, proced to do jiného kastrolu, rozmacke;j do toho dvé celé vejce i se skordapkami, vareckou tim pohni a
nech jesté nékolik varl prejit; nyni privaz Cisty ubrousek ke ¢tyfem noham obracené stolice, podstav pod néj
¢istou naddobu 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 mize se pouZit k okrasleni
nejvzacnéjsich studenych masitych pokrmd.
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Nalozeniny k hoveézimu masu.

1. Okurky ve vode nalozené.

Zdravé prostredni okurky namo¢ ve studni¢né vodé, potom vyloz dno bud soudku nebo velkého hrnku koprem,
vinnymi a vishovymi listy, na to urovnej okurky jednu vedle druhé, pak dej opét vrstvu kopru a listi, na to zase
vrstvu okurek, a tak pokracduj, az je nddoba plnd; navrch musi pfijit kopr a listi. Zvar studni¢nou vodu se soli a
nech ji vychladnout, potom ji nalej na okurky tolik, aby pfes né prfesahovala, 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 postavi$, tam musi bez pohnuti zlistat stat, az
se péna ztrati a bild mazdra 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 néj maly kdamen, jen co by se okurky v laku
potopily, a postav nddobu na chladné misto. Takto nalozené okurky vydrzi dosti dlouho, jsou vyborné a mnohem
zdraveéjsi nezli v octé nakladané. Do octa nakladaji se okurky jen tenkrat, kdyz maji celou zimu vydrzet, o ¢emz v
nasledujicim Cisle jest pojednéno.

2. Okurky v octé nalozené.

Nech od bednare udélat a vysmolit soudek s dérou v jednom dné, okurky vyber mozno-li bez vady, aby nebyly
ockovaté 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 slanymvinnim octem,alehonem ho zase slej, a okurky rozloz na cisty Sat, aby oschly a vystydly. Kdyz
vystydnou, polej je opét tymz octem, pak ho zase spésné slej, a nech je opét osusit Na ¢tvrtvédrovy soudek nech
v octé povarit Ctvrt lotu nového koreni a téz tolik pepre, a nech ocet zcela vystydnout. Kdyz jsou okurky studené,
dej vezpod soudku vinné a vishiové listi, na to vrstvu okurek, pak zase vrstvu vinného, visfiového 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 ulozeny, a navrch musi pfijit zase hodné listi, jako vespod, aby byl soudek pevné doplnén; nyni se na to
naleje ten zvareny a zcela vystydly ocet, dira se zacpe zatkou (Spuntem) a zaleje smolou, aby tam ani dost malo
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 pepr v zelenych luskdch, nemusi dat obylejny kuchyrsky pept, ale prolozi okurky témi zelenymi luskami
nebo SiSkami - jsou tim chutnéjsi.

3. Malé okurcicky v pare nalozené.

Malé okurky Cisté omej a osus, pak je posyp hrsti soli a promichej, aby sll vSude pronikla, a nech je tak Sest
hodin stat. Mezitim zvar 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 zvarit a vystydnout, pak nim okurky opét polej a nech je v ném
zase stat; tfeti 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 zavareniovoce uziva (Einsiedgldser), pridej k nim ouhledné otrhané stonecky
kopru.a kminu, nalej na né ten Cerstvé svareny a vychladly ocet, obvaz sklenice nejprve pladtnem, pak hodné
macenym a Cisté vypranym méchyrem, sklenice postav do studené vody do velkého hrnce, tento postav na
plotnu, a kdyZ voda pfijde do varu, nech okurky jenom deset minut v pare vafit. Takto nalozené okurky vydrzi
dvé léta, jsou vyborné a maji ten prospéch, Ze se v zimé nemusi na né ocet pfilévat, a Ze jsou porad Cisté a
pékné zelené.

4, Okurky oloupané.

Oloupej velké zdravé okurky, rozkroj kazdou v plli a vyskrab z nich vsecky jadra, pak okurky rozkrajej po délce
na kousky a dej je na misku; zvar vinni ocet se soli, vlej ho varici na okurky a nech je vném do druhého dne;
druhy den slej svrchu jenom ten Cisty ocet, pridej do ného jesté ¢erstvého octa, trochu soli, dva loty pepre, pl
lotu nového koreni, nékolik bobkovych listl, nékolik pepfik, a nech vsecko zvafit, pak vychladnout; zatim okurky
urovnej do kamenného hrnku, pak na né nalej ten zvafeny vychladly ocet se vSemi pfisadami, hrnek obvaz
méchyrem a postav ho do chladného mista. - Také se mohou tyto oloupané okurky jako predeslé do sklenic dat a
v pare vafit.
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5. Nalozené ryzce.

Ryzce rostou v nasi milé vlasti skoro v kazdém borku, a kysele nalozeny jsou velmi chutny k hovézimu masu. K
nakladani museji se vybirat jen mladé ryzce, které nejsou jeSté poruseny. Tato houba, ac tvrda, bére velmi lehce
poruseni, protoz musi se hned jak se nasbira, pfipravovat; v teplém misté zCervivi pfes jednu noc, ba za nékolik
hodin, a pak se jiz pro kazdého nehodi; proto hned jak se ryzce z lesa prinesou urezou se jim kofinky u samé
hlavicky, z ¢eho je vidét, jestli poruseni vzaly, porusené se odstrani, dobré vSak hazi se do studené vody; potom
se da na kuthan, nebo je-li vice ryzcl, do hrnce vafrit vinni ocet, osoli se, a na dva zejdliky octa da se kévova
IZicka kminu, 12 peprd, 12 zrnek nového koreni a 3 kousky zazvoru. KdyZ se ocet vari, vhodi se do ného ryzce
dobre v nékolika vodach vyprané (octa musi byti tolik, aby se potopily) a nechaji se asi ¢tvrt hodiny povafit, pak
se vezmou od ohné a nechaji se vystydnout. Jiz druhého dne mohou se potfebovat. Béfe-li se od nich hned,
mohou se nechat lezet v tomto laku; maji-li se ale schovat, tedy se musi, kdyz jsou uvareny, z laku vyndat,
nechat vystydnout a oschnout, pak do hrnce urovnat a polejt octem, ktery se prvé s jinym kofenim vafil, osolil a
pak nechal vychladnout; octa vSak musi byti tolik, aby se ryzce aspon na dva prsty potopily; potom se pevné
ovazou kolikerym papirem a ¢astéji se na né dohlizi; kdyby navrchu plesnivou mazdru dostavaly, museji se ocistit
a prilévat vareného octa. Maiji-li se dlouho udrzet, miZe 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.

Urez mladym neporusenym ryzclm kofinky u samych hlavicek, ryzce vyper a nech je na rendliku ve slané vodé s
kminem do mékka uvafrit, pak je vyndej a dej je hned do parnich sklenic; zvar dobry vinni ocet se soli a pepfem
(také mdzes k tomu pripojit nékolik bobkovych listk{), 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
nastrihej z hovéziho méchyre kulaté listky mnohem vétsi nezli je otvor sklenic, namoc je v nékolika vodach, a
kdyz sklenice s houbami asi pét minut ve varu stély, vyndej je, obvaz hodné pevné méchyrem, pak je postav
zase do odstavené s ohné vody a nech je v ni vystydnout. Je-li méchyr dobfe obvazan, tedy kazdy zapadne do

vnitf, tvofic jako misticku. Takto naloZené houby vydrzi déle nez rok, aniz vezmou nejmensiho poruseni.

7. Nalozené hribky.

Vyber samé malinké htibky, kofinky ulom, hlavi¢ky 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 IZi¢kou do parnich sklenic, zvar opét Cerstvy
ocet se soli, bobkovym listim a pepfem, nalej ho na houby a dale pokraluj tak jak v pfedesSlém Cisle udano. - Tak
se také zampiony nakladaji.

8. Nalozené bobové lusky.

Vezmi mladé jemné bobové lusti¢ky, orez stopky,stahni s kazdé lusti¢ky nitku se hrbetu a dej je do studené vody.
Nech na rendliku vafit 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 peprem, je-li lusti¢ek mnoho, dej je do hrnku, nalej na né
ten zvareny a vychladly ocet, hrnek obvaz hodné tlustym papirem a postav ho do chladného mista; mas-li vsak
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jen malo lusek, tedy je mdzes dat do sklenic a varit je v pare, jak v predeslych Cislech jest udano.

9. Nalozena Cervena repa.

Cervend fepa se Cisté omeje, do mékka uvafi, pak se oloupa, rozkraji na kola¢ky a takto se nalozi: O%krab kiena
rozkrajej ho na kolacky, potom vloz do hrnku vrstvu fepy, obloz ji nékolika kola¢ky krenu, posyp trochu anyzem
nebo feniklem a trochu soli, na to dej opét vrstvu rfepy, 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 potrebé.

10. Nalozené brusinky (Preiseifelbeeren).

Preber a vyper zralé brusinky, dej je na rendlik, nalej na né ctvrt zejdlika vody a téz tolik vinného octa, pridej k
tomu Ctvrt libry cukru a nech to vafit; kdyz se brusinky jiz hezky povafily, vyndej je do hrnku, je-li pfilis mnoho
stavy, slej ji a nech ji jesté trochu do husta svafrit, pak ji nalej na brusinky, hrnek obvaz silnym papirem a postav
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ho do chladného mista. - Také se mohou brusinky bez octa a vody, pouze ve vlastni stavé zvafit a uschovat; kdyz
pak se v zimé maji dat k néjaké peceni, tedy se na né naleje trochu rakouského vina a posypou se hodné cukrem.

11. Nalozenéd michaninka.

Oloupej malé hribky a davej je hned do studené vody, aby nezc¢ernaly; shroméazdi malé okurci¢ky a dej je téz do
studené vody; oskrab péknou Zlutou mrkev, rozkrdjej ji na tenké kolaéky, z téchto nadélej hvézdicky, vénecky,
pGimésicky, nudlicky, ¢tyrhrannicky, a nech je téz v ¢isté vodé namocené; potom nech hribky zvlast a mrkev
také zvlast varit v trochu osolené vodé, a sice hribky néco pres pét minut a mrkev deset minut; pak to oced a
nech to vystydnout; taktéz nech varit ocet a také vystydnout. Potom vezmi sklenénou nadobu, vioz do ni vrstvu
okurek, vrstvu hribkd, vrstvu mrkve, pak opét vrstvu okurek a tak dale, az jest nddoba na prst nepInd; nyni na to
nalej ten svareny a opét vystydlyocet, aby se to zatopilo, nddobu obvaz papirem, postav ji do studeného mista,
kde nemrzne, a ¢astéji k tomu dohliZej; kdyz by se ocet stravil, musiS opét vareného a zase vystydlého octa
prilejt; tak seto nechd az do roka udrzet. Kdo miluje koreni, mlze nechat v octé s sebou vafit trochu celého pepre
a nového koreni, neni toho ale tfeba. Tato miSeninka se da na talif, a mas-li zavafené brusinky, tedy udélej z nich
okolek; pri velkych tabulich mdiZze$ okraslit misu vikol masa touto miSeninkou a brusinkami.
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Smazeniny, pofézky, svitky a kotletky.

(Téchto véci mozno pouziti co oblozku k zelenindm, o nichzto v pfistim oddilu pojednano jest)

1. Smazend kuratka.

Jak se s drlibeZi zachazet! ma, o tom jest zpredu v Gvodu této knihy dosti obsirné pojednano, bylo by tedy
zbytelné, znova to podotykala.

Rozkrajej malé dobre ocisténé kuratka na Ctvrtky, kréek s hlavickou mohou téz jeden dil tvorit, osol je, vsak
opatrné, aby nebyly presoleny, obal kazdy kousek nejdrive v mouce, omoc¢ ho v syrovém, vidlickou na talifi
rozSlehaném vejci, posléz ho obal po vSech stranach ve strouhané zemli¢ce a urovnej vSecky kousky na prkénko;
kdyz je ¢as ku smazeni, nech na velikém Zelezném kastrolu prevarené maslo hodné rozpalit vioz do ného
mozno-li vSecky kufeci Ctvrtky najednou, abybyly stejné usmazené, a nech je po obou stranach dozlatova
usmazit.

Témito kuratkami bud' se poklade zeleny hrasek, anebo se jich mlZe se saldtem co samostatného jidla pouzit.

2. Smazena holoubata.

Ocisti a vykuchej pékna holoubata, rozkrajej je na Ctvrtky, 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
kuratky. Prihnédlé holubi maso v mléce pékné zbéli a tim kurecimu masu docela se vyrovna.

3. Smazené klzlatko.

Rozfizni v pali hlavicku od klzlatka, nalej na ni vlaZznou vodu, aby zbélela, pak ji opét sloz k sobé&, obvaz niti a
nech ji ve slané vodé nékolik minut vafit. Zatim narfez na ouhledné kousky kréek a predecek, vyper je a nasol,
hlavicku vyndej, sejmi nit a nech ji trochu prochladnout, pak mozecky posyp trochu peprem a soli; nyni obal
kazdou pllku hlavi¢ky zvlast, jakoZ i kazdy kousek nejdfive v mouce, omoc je v rozkloktaném vejci, posyp hojné
strouhanou zemlickou a smaz je v rozpaleném prepousténém masle.

4. Smazené teleci fizky.

Nakrdjej z teleci kejty ouhledné fizky, sklepej kazdy obracenym nozem, osol je, obal v mouce a smaz spésné v
rozpaleném prepousténém masle. Také je mdzes$ nejdfive v mouce, pak v rozkloktaném vejci a kone¢né ve
strouhané Zemli¢ce obalit; to zavisi od libosti, jak to kdo radéji ma. Tyto fizky, obloZené citronovymi Ctvrtky,
mohou se predlozit co samostatné jidlo, anebo se jimi miZe poklasti néjaka zelenina.

5. Smazené teleci nozicky.

Dobre ocisténé a v plli rozseknuté teleci nozi¢ky nech ve slané vodé do mékka uvarit, pak je omej ve studené
vodé, kazdou pllku prekroj na dva dily a nech je na suchém servitku osaknout, potom je obal v mouce, omoc v
rozslehaném vejci, obal ve strouhané zemli¢ce a usmaz do zlatova v rozpaleném prepousténém masle. Anebo
rozdélej v Sirokém hrnecku asi ze dvou zloutkd, trochu dobréhomléka a z pékné mouky husté tésticko, z téch
dvou bilk( uslehej snih, vmichej ho do toho, osol to, je-li to ridké, pridej jesté mouky, na¢ez vtom omoc kazdy dil
nozicek a smaz je jako predesle. Nékdo je ma takto pripravené radéji, nezli se zemli¢kou. Tyto noZicky mizes
bud' co samostatnéjidlo se saldtem misto pecené predlozit, anebo jich ku kazdé zeleniné pouzit

6. Smazeny teleci mozek.

Teleci mozek omej driveve studené a potom v teplé vodé, klizicky opatrné stahni, aby mozek se nerozbryndal,
kazdou polovici rozdél na tfi nebo ¢tyry kousky, vloZ ho na misku a osol,kazdy kousek obalv mouce, omo¢ v
rozkloktaném vejci, obal vestrouhané zemli¢ce a usmaz v rozpaleném prepousténém masle.
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7. SviteCky z teleciho mozku.

Utri na misce Ctyry loty ¢erstvého masla, déj do ného z celé teleci hlavy premyty a ode vSech kizi¢ek 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 Izic strouhané Zzemlicky a nech to chvilku stat, potom z toho pec na
dole¢niku malé svite¢ky. Dilky dole¢niku museji se na kazdy svite¢ek dobre maslem vymazat. Sviteckd téchto
mUze se pouzit ku kazdé zeleniné.

8. MozeCkem nadivané zemlicky (pofézky).

Nech asi dva loty masla s drobné nakrdjenou cibuli na rendli¢ku spénit, vloz ,do toho dobre oliStény mozek, osol
to, dej k tomu trochu tlu¢eného pepfe, trochu usekané zelené petruzele, vraz do toho dvé celé vejce a vSecko
dobre promichej; kdyz to trochu ztuhne, odstav to a nech vychladnout. Nakrajej ostrouhané zemli¢ky 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, omoc to v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané zemli¢ce a usmaz v
rozpaleném propousténém masle.

9. Klobasky z mozecku.

Omej dva teleci nebo veprové mozky, stahni s nich vSechny mazdry a mozky usekej, dej to na misku, pfidej k
tomu jednu ostrouhanou, v mléce namocenou a vymackanou zemli¢ku, nech rozpustit ¢tyry loty rozkrajeného
sadla, a kdyz vychladne, dej ho téz k tomu mozku, osol to patfi¢né, pfidej k tomu jeSté dva loty oloupanych,
drobné usekanych mandli, s pll citronu drobné nakrajenou kdru, trochu kvétu, a dobre to promichej, potom to
dej do stfikacky a nadéj tim dobie vyprané jehnédi strivka. Tyto klobdsky na sadle usmazené hodi se vyborné
zvlasté na Spenat

10. Smazené teleci usi s brzlikem.

Dej na rendlik kus méasla, drobné nakréjenou cibuli a zelenou petruzelku, pll celeru, kofinek mrkve, kofinek
petruzele, vSecko téz drobné rozkrajené, vloz na to Ctyry teleci usi a dva brzliky, osol to, nalej na to asi pul
zejdlika vody, prikrej poklici a nech to vafit; kdyby se to vyvarilo, pfilej k tomu trochu polivky; potom brzliku
vyndej, néhot tyto jsou mékké drive nezli usi, a nech to jesté varit; kdyz pak i usi jsou dosti, mékké, pokrajej
brzliky na malé kostky a usi na nudli¢ky. Dej na rendli¢ek jednu ostrouhanou, v mléce namocenou zemlicku a
nech ji na plotné zvafit v hustou kasicku, pak do ni vmichej ty rozkrajené ouska i brzliky a nech to vychladnout;
nyni vraz do toho Ctyry Zloutky,, okoren to trochu kvétem, pridej k tomu Izicku Stavy, v nizto se ouska i brzliky
varily, a na konec vmichej do toho zedvou 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 omoc v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané zemli¢ce, klad hned do rozpaleného prepocteného matla a
nech je do zlatova usmazil - Mdze se jich pouzit ku kazdé zeleniné.

11. Smazené krfupky z teleciho hrudi.

Omej pékné teleci hrudi dfive ve studené vodé a pak na néj nalej jesté teplou vodu, aby se krev hodné vymocila.
Vymaz kastrol maslem, poklad' ho cibulovymi, celerovymi a petruzelovymi kolacky, na tyto vloz hrudi, osol ho,
podlej pod néj asi ptl Zejdlika vody, prikrej poklici a nech ho asi ¢tvrt hodiny varit; potom hrudi vyndej na
drevény talif, ostrym nozem odfizni kfupky od Zeber a nakrdjej je na kousky asi dva prsty Siroké, taktéz i vSecky
Zebirka zvlast roziez. Nyni potfi tlusté maslem dno rendliku, vyloZz ho jednou na kola¢ky rozkrajenou cibuli,
polovici celeru a polovici petruzelového korene, oboje téz na kolacky pokrajeno, urovnej; na to vsecky rizky,
prisol to, prikrej poklici a nech to do mékka dusit; musi$ vsak pilné dohlizet, aby se to vSude stejné dusilo a aby
to nezlervenalo, procez podlévej dle potieby chvilemi po IZici vody nebo polivky a ¢astéji to obracej. Kdyz je to
dost mékké, vyndej kousek po kousku na misku a jinou miskou to priklop, aby to neoschlo; pozdstalou $tavu 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 kasickou kazdy fizek po obou stranach s nlz tlusté, posyp ho prosatou
strouhanou zemlickou, pak ho omoc v rozpusténém masle a opét posyp zemlickou, nacez vSecky fizky urovnej na
plechovy pekac, na néjz jsi dfive byla polozila Cisty papir, Cerstvym maslem tlusté pomazany, a deset minut
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predtim, nez chces dati fizky na stdl, postav je na horké misto; tfi minuty postaci, aby dole z¢ervenaly, nacez
pekdac odstav, za chvilenku vSecky Fizky opatrné obrat, postav pekac opét na horké misto a nech fizky i na druhé
strané z¢ervenat; 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, pozUstalou stavu smichej s trochou silné polivky a stavou z
citronu, a Fizky tim podlej. Uprava téchto fizk(i poZzaduje 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 vdechno maso s kistky dold k masu, nacez karbanatky obracenym velkym nozem hodné sklepej,
pri sklepdvani je trochu osol, pékné je urovnej, aby vyhlizely jako placaté hrusky, omoc je v rozpusténém masle,
obal ve strouhané zemli¢ce a smaz je spésné v rozpaleném prevareném masle.

13. Tytéz kotletky na jiny zpGsob.

Nasekej a sklepej kotletky na predesly zplsob,klstky opét oskrab, kotletky ouhledné zakulat, osol je, omo¢ v
rozpusténém masle, obal ve strouhané Zemli¢ce a nech je lezet; kdyzZ je ¢as ku smazeni, tedy je opét oinoév
masle, obal zase ve strouhané Zemli¢ce a smaz jeyrozpaleném masle nebo sadle. Mlizes$ jimi poklastijakoukoli
zeleninu.

14. Nadivané teleci rizky.

Zbyde-li ti teleci pecené, nakrdjej ji na stejné tenké fizky; utfi dvé velké ocisténé sardelky se ¢tyfmi loty masla,
dej k tomu pdl drobnince usekané cibulky, krapytek majoranky, pll ustrouhané Zemlicky, a véecko dobre umichej,
pak tim pomaz vzdy jeden fizek, druhy na to pfitlac, a takto pokracuj az mas vSechny, pak je omoc v
rozkloktaném vejci, obal ve strouhané Zemli¢ce a smaz je v rozpaleném masle. Mohou se bud samotny s
citronovymi kolacky na stll dat, anebo se jich mlze ku kapusté pouzit.

15. Fasirované karbanatky.

Rozklepej karbanatky hodné tence a Siroce; nech drobné nakrajenou cibulku na masle spénit, dej do ni asi pdl
libry ode vSech Zilek olisténych, drobné usekanych jater, ¢tyry loty drobné rozkrajené Cerstvé slaniny, trochu
pepre, osol to a nech to dusit, pak tim pomaz kazdy kabanatek uprostred na stéblo tlusté, okolni maso na to shri
a pékné urovnej, nacez karbanatky oba v mouce, omo¢ v rozSlehaném na talifi vejci, posyp hojné strouhanou
zemlickou a usmaz je na mélkém kastrolu vrozpaleném prepousténém masle.

16. Jiné fasirované karbanatky.

Usekej libru teleciho a libru veprového masa, utfi na mise Ctyry loty hovéziho tuku, dej k nému to maso, jednu
ostrouhanou, ve vodé namocenou a vymackanou zemli¢ku, tfi michané vejce, trochu tlu¢eného pepre, tfi
strouzky se soli utfeného ¢esneku, pll drobné nasekané cibule a trochu soli, vsecko dobre promichej a délej z
toho kulaté karbanatky, pak je obal ve strouhané zemli¢ce a usmaz v rozpaleném masle. Kdo neni milovnik
¢esneku, cibule a korenimize vse 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 pdl libry uzeného masa, s pal libry veprového masa odrizni k{izi a co se neda usekat, pridej to téz ke
kapusté a nech to. pospolu varit; ostatni maso usekej, dej ho na misku, pfidej k nému pdl ostrouhané, ve vodé
namocené vymackané zemlicky, a kdyz jest kapusta i spolu varené maso dost mékké, tedy vse okrouhlym
nozem drobné rozkrdjej a dej to téz k tomu syrovému masu, vraz do toho tfi celé vejce, osol to dle potreby,
okoren trochu tlu¢enym pepfem a dobre vse promichej; je-li to fidké, pfidej k tomu dvé nebo tfi IZice strouhané
Zzemli¢ky; pak délej z toho kulaté karbanatky, obal je ve strouhané Zemli¢ce a usmaz v rozpaleném
prepousténém masle. - Mlze se jich pouzit kukazdé zeleniné.
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18. Zavitky z kapusty.

Dej do hrnku dvé dobre ocisténé a varici vodou sparené kapusty, pll libry mladého uzeného masa, jakoz i.
vSeliké masité odrizky, jednu hrebi¢kem prostrkanou cibuli, a nech vse pospolu varit; mezitim usekej pdl libry
tu¢ného veprového masa a dej ho na misku; kdyz jest kapusta i maso mékké, vyndej to na prkénko, rozkrajej vse
drobné a dej to k tomu syrovému veprovému masu, pfidej k tomu pll ve vodé namocené a vymackané zemlicky,
vraz do toho dvé vejce, okofen to trochu tlu¢enym peprem, osol to patfi¢né a vSecko dobfe promichej; nyni
pomaz rozslehanym vejcem obycejné oplatky, pomaz je na malik tlusté tim fasem, zavin je, omoc opét v
rozmichaném vejci, obal ve strouhané Zemlicce a smaz je v pfepousténém masle po obou stranach. Mohou se
bud tak suché dat na stll co samostatné jidlo, nebo se jich midZze pouZit k jakékoli zeleniné. - Chces-li to mit na
Cerstvéjsi zplsob, tedy mlzes$ z toho fase na dole¢niku smazit malé svitky a kteroukoli zeleninu jimi obloZit.

19. Jelitka z husi krve.

Chyt husi krev do hrnecku a kverlu;j ji vareckou, aby se nessedla; usekej kus tu¢ného veprového masa a dej ho
na misku s tou krvi, pfipoj k tomu pll ostrouhané, v mléce namocené a vymackané zemli¢ky, kousek drobné
nakrajeného rozpusténého sadla, okoren to dle libosti novym kofenim, peprem a hfebickem, osol to, dobre
promichej a nadéj to do Cistych jehnécich strivek, nacez jelitka drive uvar a pak je usmaz. Dej je bud na zeli nebo
na kapustu.

20. Smazena jatra.

o ViV

Omej teleci jatra, stdhni s nich kbzi¢ku, vloz je na misku do mléka a nech je v ném asi hodinu nebo dvé lezet, aby
zbélely a prijemné chuti nabyly; pak je rozkrajej na ouhledné listky, osol, obal je v mouce, omoc v rozSlehaném
vejci, posléz je obal ve strouhané zemli¢ce a usmaz v rozpaleném sadle. - Mizes jimi oblozit kazdou zeleninu,
vyjma zeleny hrasek.

21. Smazené vemeno.

Uvarvemeno do mékka ve slané vodé, pak orez s ného vsecky kdzicky, rozkrajej ho na pékné ouhledné, ne prilis
tlusté kousky, popras je jesté krapytkem soli, obal je nejdfive v mouce, pak v rozSlehaném vejci, kone¢né ve
strouhané Zemli¢ce, a nech je na kastrolu v rozpaleném prepousténém masle do zlatova usmazit.- MiZze se jim
poklasti mrkev nebo také jind zelenina.

22.Svitek z teleci ledvinky.

Nékdoneji rad teleci ledvinku pro tu¢nost; v tom padu odfizni celou ledvinku, a kdyz vystydne, skrajej ji
okrouhlym nozem na drobninko, dej jido hrnku, vraz k ni pét celych vajec, osol to, pfidej ktomu tfi vrchovaté Izice
strouhané Zemlicky, trochu drobné nakrajené citronové kiry, trochu nasekané zelené petruzele, a dobreho
promichej, pak vymaz kastrolek maslem, vysyp ho strouhanou zemlickou, vlej do ného tu miSeninu a nech to v
troubé do zlatova upéct; potom svitek vyklop a dej ho na stdl bud co samostatné jidlo, nebo ho rozkrajej a poklad
jim bud mrkev aneb jinou zeleninu.

23. Svitek z okruzi.

Vyperteleci okruzi nejdrive hodné v soli, pak jeSté v nékolika Cistych vodach, a nech ho do mékka uvarit; potom
ho drobné usekej a dej na misku, na niz jsi byla dfivedva loty Cerstvého masla utfela, pridej k tomu trochu
drobné skrajené citronové kary, trochu zelené petruzele, kousek drobné nasekané cibule, trochu tlu¢enéhokvétu,
vmichej do toho Sest celych vajec a SestlZic smetany, osol to patfi¢né, posléz k tomu pfipoj dvéustrouhané
zemlicky a vSe jesté nalezité promichej, nacez to dej na maslem vymazany, zemli¢kou vysypany kastrol a nech
to do zlatova upéct, pak svitek vyklop, pokrajej na ouhledné kousky a pouzi ho bud ku Spenatu nebo i k jiné
zeleniné.

24. Svitek z jater.

RS

S pll telecich jater stahni kdiZicku a nech je asi hodinu nebo dvé v mléce namocené, pak je omej, na prkénku
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seskrab, zilky a mazdry odstran, jatra se tfemi loty hovéziho tuku hodné usekej a dej je na misku, vraz do nich
Ctyry celé vejce, kazdé s jatrami dobre rozmichej, dej k tomu jednu ostrouhanou, v dobrém mléce namocenou a
vymackanou zemli¢ku, trochu nasekané zelené petruzele, trochu majoranky, citronové klry a dle libosti
tlu¢eného nového kofeni, osol to a jeSté nalezité promichej; nyni vymaz kuthanek maslem, vysyp ho strouhanou
Zemli¢kou, dej do néj tu miSeninu a upec svitek, pak ho vyklop, pokrajej do hvézdy nebo jinak a pouzi ho k
nékteré zeleniné.

25. Jehnédi kotletky.

Nakrajej zjehnéciho ledvinového kusu masa malé kotletky, klistky seskrab do Cista jako u telecich az k masu,
kotletky obrdcenym nozem hodné rozklepej, pak je shrii opét ouhledné dohromady, vezmi kazdy za kdstku, omoc
ho v rozpusténém masle, obal ve strouhané zemli¢ce a smaz je do zlatova v rozpaleném prevareném masle.
MUze se jich pouZiti ku Spenatu nebo i k jiné zeleniné.

26. Jehnéci kotletky nadivané.

Rozklepej hodné obracenym nozem jako v predeslém Cisle nafezané karbanatky, popras je malinko soli a nech je
na prkénku lezet Zatim uvar Ctyry loty vyprané a sparené rejze v tu¢né hovézi polivce do hustd, pak ji vyndej na
misku, rozmichej a nech ji stat. Nech spénit na masle pdl drobné nakrajené cibulky, dej k ni pll teleciho mozecku,
trochu sekané zelené petruzele, trochu tlu¢eného pepre, vraz do toho jedno celé vejce, a michej tim, az je to
husté, pak to dej k té rejzi, jakoz i Ctvrt libry na drobno usekaného uzeného masa, osol to a pfimichej k tomu
jezte trochu strouhané zemli¢ky; nyni dej do prostred kazdé kotletky kousek té nadivky, okolni rozklepané maso
na to shri a pfimackni, nacez kotletky posyp trochu moukou, omo¢ je v rozmichaném vejci, obal ve strouhané
Zzemli¢ce a usmaz je v rozpaleném masle.

27. Veprové kotletky.

Sejmi kdZi sveprového masa od ledviny, nakrajej tenké rizky, sklepej je hodné a nakladej jimi tak jako telecimi a
jehnécimi.

28. Veprové fasirované karbanatky.

Usekej libru veprového masa, dej ho na misku, vraz k nému dvécelé vejce, pridej jednu ostrouhanou, ve vodé
namocenou a vymackanou Zemli¢ku, osol to, opepfi dle libosti a dobre to promichej; je-li to fidké, pridej jesté
trochu strouhané Zzemlicky; nyni z toho délej kulaté nebo podlouhlé karbanatky, obal je ve strouhané zemli¢ce a
usmaz v rozpaleném prepousténém masle. - Hodéji se ke kazdé zeleniné.

29. Klobasa.

Usekej na drobno mnoho-li chces veprového masa, osol ho, na libru masa pride;j s pll citronu nakrajenou kiru a
pll vpivé namocené Zemli¢ky, promichej to dobre, dej to do strikacky Cili nabijaku a nadivej dobfe vyprana
skopova stfivka.
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Zeleniny.
1. Kadernik (Braunkohl) s klobasou.

Kadernik 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 povafit; musi to ale byti dobre
mastné a sladké; upec v troubé pdl libry kastand, pak je oloupej, pfipoj je téZ ke kaderniku a nech to jesté
pospolu varit. Kdyz to davas na stll, mdzes$ na to dat pékné na rosti pecenou klobasu nebo na listky rozkrajeny
uzeny jazyk. Chces-li kadernik miti jesté lepsi, tedy dej vice kastand, polovicku jich drobné rozkrajej jako mandle,
polovi¢ku dej bud celé, bud na pllky rozkrajené.

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

Oloupej mladé brukve, rozkrajej je na kolacky, nech uprazit na mésle kus cukru, vlioZ do ného ty brukve a nech je
dusit; mladé listy od brukvi téz rozkrajej a nech je uvafit ve slané vodé. Zaroven nech varit kus jehnéciho nebo
skopového masa, a polivku z ného pfilévej na brukve. KdyZ jsou brukve mékké, zapraz trocha té jehnédi polivky
cervenou jiskou a vlej ji na brukve, dej k tomu trochu zdzvoru, trochu kvétu, trochu zelené petruzele, kone¢né do
toho vloz to jehné&i maso na kousky rozkrajené a nech to jesté hodné povafit. Listy pak usekej na drobno a nech
je na kastrolku, na némz jsi byla drive kousek cukru s maslem uprazila, trochu dusit; potom dej brukve na misu a
okolo udélej vénec z list(.

3. Brukve nadivané.

Oloupej a vydlabej pékné mladé brukve, dej ale pozor, abysi zadnych direk do nich nenadéla; to co vydlabes,
nech vafit s kouskem uzeného masa. Zatim usekej drobnince libru syrového teleciho masa, vytahej z ného
vSecky Zilky, usekej téz to uzené vafené maso s tim vydlabanym z brukvi, vloz vdecko na misu, k tomu tfi celé
vejce a jednu strouhanou zemli¢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 mdsle na rendliku do tmava
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 téz
uvarit, drobnince to usekej, podlej toutéz omackou a nech to hezky vysmahnout. Kdyz strojis na tabuli, dej
brukve na misu do prostfedka, z toho zeleného udélelej okolo vénec a poklad to uzenym jazykem, klobaskami
nebo kotletkami ¢is. 12.

4. Zeleny hrasek se smazenymi kuraty.

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 povafit; potom vyndej hrdch na misu aobloz ho smazenymi kuraty
Cis. 1.

5. Zeleny hrasek s mrkvickou.

Pro 8 i10 osob dej na kuthanek Ctyry 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 Izici pékné
mouky, nalej na néj polovic hovézi polivky a polovic varené smetany, aby byl sice vlaény, ale omacka aby
nepretykala, dej trochu kvétu, trochu drobné rozkrajené zelené petruzele, a tfeba-li, trochu to pfisol. Na jiném
kathanu nech spénit opét 4 loty masla s pll druhym lotem tlu¢eného cukru, dej do toho téz dva Zejdliky mrkvicky
na drobné nudlicky rozkrajené anech ji téz do mékka duusit, pak ji posyp Izici pékné mouky a zalej trochou
hovézi polivky, co by zvld¢néla a omdacka nepretykala, dej trochu kvétu, trochu drobné rozkrajené zelené
petruzele, a tfeba-li, trochu to pfisol, a nez se to da na tabuli, nech to jesté chvilku dusit, coz jest i pfi hrasku k
pozorovani. Pak dej hrasek na misu do prostredka, z mrkvi¢ky udélej vikol pékny vénec a poklad to bud
smazenymi karbanatkami &is. 17, nebo telecimi karbanatkami ¢is. 12.
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6. Spenat se smazenymi nozi¢kami.

Pfeber Cisté Spenat a nech ho ve slané vodeé spejchnout, pak ho oced a drobnéusekej. Nech jednu drobné
usekanou cibuli s kusem sadla na kastrolu do bledoZluta usmazit, pak pfimichej k tomu nékolik malych varecek
mouky, nech to spénit, vhod do toho ten Spenat, zalej ho trochou hovézi polivky, okoren ho trochu kvétem a
nech ha hodné vysmahnout. Kdyz ho vyndas na misu, obloz ho smazenymi telecimi nozi¢kami ¢is. 5 (str. 65).

7.Spenét ve formé.

Ostrouhej jednu zemli¢ku, kdrku schovej na posypani, Zemli¢ku 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 IZic sladké smetany, 8 IZic ve slané vodé
ovareného, drobné rozsekaného Spendtu, trochu to pfisol, okoren tlu¢enym kvétem a dej k tomu tuhy snih ze
trech bilkd; nyni vymaz melounovou formu maslem, vysyp ji strouhanou zemlickovou klrkou, dej doni tu
michanimi, postav to do vafici vody a nech to pll hodiny v pare varit, pak to postav i s vodou do horké trouby a
nech to asi ¢tvrt hodiny po vrchu ztuhnout; potom to vyklop, posyp strouhanou zemlickovou klrkou, polej
rozpalenym cCerstvym maslem a nes to na tabuli.

8. Stovik se smazenymi jatrami.

Preber a dobre ocisti mlady zahradni stovik, vyper ho v nékolika vodach, konec¢né ho vhod do varici vody a nech
ho trochu ovafit, pak ho oced a na prkénku jako Spenat dobre usekej; nech na kastrolu rozpalit ¢tyry loty masla,
vloz do ného ten Stovik, a kdyz meti ¢astym michanim trochu -vysmahne, vmichej do ného IZici mouky, nékolik

IZic kyselé smetany a posléz asi dva Zloutky s trochou studené vody rozdélané; potom dej Stovik na misu a obloz
ho bud smazenymi jatrami nebo klobasou.

9. Karfiol omastény.

Pro 6 osob ocisti pékné ode vsech listk( 6 rdzi karfiolu, pak dej aspon dva loty nového masla do slané vafrici vody,
vloz do ni karfiol a nech ho varit; kdyz je dost mékky, ne vSak rozvareny, vyloz ho pékné na misu, polej
rozpalenym novym maslem, udélej okolo vénec se strouhané, do zlatova usmazené Zemlicky a nes ho na stll. Na
malou mistic¢ku nastrouhej parmazanského syra a podej ho zdroven s karfiolem, aby si kazdy dle libosti poslouzil.
Takto pripraveny karfiol mlze se pozivat v den postni, a voda, ve které se varil, mize se v masity den prilejt k
masité, v den postni pak mizZze se uzite¢né pouzit k postni polivce.

10. Karfiol a kuratkami.

Okrajej a pfiprav pékné karfiol, a nech jej v hovézi polivce povafit; kuradtka pékné odisti, zaspejluj, dej je na
rendlik na kousek masla dusit (mzes k nim také dat pdl bilé cibule a kousky karfiolu) a podlévej je tou polivkou,
v nizto se karfiol vafil, az jsou mékké; potom je dej na jiny Cisty rendlik, do stavy, v které se dusily nalej tu ostatni
polivku z karfiolu, zapraz to bilou jiStickou, proced to na kuratka a okoren trochu kvétem. Potom urovnej kuratka
do prostred 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 rlzi¢cku smazeného a jednu rdzi¢ku vareného karfiolu, tak

je to ouhledné.

NB.Nejsou-li kuratka, tedy se mlze i bez nich karfiol s takto pripravenou oméackou podati.

11. Karfiol v krému pro 8 osob.

Uvarkarfiol na polo v hovézi polivce, vymaz misu maslem, urovnejna ni ouhledné karfiol, uvar zejdlik sladké
smetany, nech ji vychladnout, rozkloktej v ni dobre 12 Zloutkd, 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 hlavi¢ek, nebo
z mladych a Cerstvych smrzickd, nebo také jen z ocaskl a stejnych kouskd karfiolu, spetruzelovymi listky
promichaného (to sezanechdva vtipu kucharky, kterak to chce okrdslit), po vrchu sepoklade vse jesté racim
maslem a necha se to v troubi zvolna pékné do zluta upéct, potom se to da na tabuli i smisou, v které se to peklo.
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12. Karfiol ve fasi pro 8 osob.

Ocisti 6 rdzi pékného karfiolu, jsou-li vsak rlize velké, jest dosti tfech nebo Ctyr, a nech je na polo uvarit v Cisté
tu¢né hovézi polivce. Z kopy varenych rak( oldmou se ocasky a klepytka, z kterych se péknéjsi zvlast ulozi a
neoloupaji; ostatni pak se oloupaji a zeslupek se udéla raci maslo. Fas déla se bud z teleciho masa, nebo
pripusti-li to hodna zasoba drlibeze, jesté l1épe z prsi¢ek bud od kurat nebo od slepic; nebot pro 8 neb 12 osob
musi byti na tento fas aspon tfi Ctvrti libry masa a 4 loty hovéziho tuku; to tedy drobnince usekej, dej k tomu 3
michané vejce, trochu kvétu, osol to, pfipoj k tomu dobre do bila ostrouhanou, ve smetané namocenou
vymackanou Zemlicku, dobre vSe usekej a utfi, pak to dej na misu, vraz do toho jedno celé syrové vejce a jeden
Zloutek, a jesSté vSe dobre utfi a promichej. Nyni vymaz radcim méslem kulatou hlubokou bilou misu nebo formu,
vyloz na dno vikol nejprve vénecek z téch uschovanych racich klepytek, od kterych se musi jedna Spicka ulomit,
do toho pak udélej druhy vénecek ze smrzd na masle dusenych (pod které se musi pfi duseni podlévat po IZi¢ce
polivky, v které se karfiol varil, aby byly mékké), do prostred pak udélej treti vénecek z racich ocaskd; je-li mlady
Spargl, tedy ze $parglovych hlavi¢ek, a neni-li, tedy se vyloZi v prostfedku vénecek z petruzelovych listk(i; pak to
vyloz faSem, dej na to vrstvu na kousky rozebraného karfiolu a racich ocaskd, pokrop to ra¢im maslem, dej druhy
dil fase, zase karfiol a raci ocasky, konecné opét fas; potom to nech hodinu v pare varit, nac¢ez to postavis
vodou do trouby, aby se to také po vrchu opeklo. Zatim udélej trochu bledé jisti¢ky, vlej na ni polivku, v niz se
karfiol varil, a nech to povarit, pak to proced, dej trochu kvétu a pfilej k tomu také trochu sladké varené smetany.
Kdyz jest fas uvareny, tedy se vyklopi a poklade se okolo do vénecka co hrach velkymi koustinky ra¢iho masla,
které kdyz se rozpusti, velice to ozdobi. Omacka se naleje zvlast do nddobky. Mezi karfiol a raci ocdsky mohou se
téZ pfimichat v hovézi polivce vafena jatyrka od kurat, Spi¢ky od kufecich kfidylek a kohouti hfebinky; takova
zména zanecha se zase vtipu zkusené kucharky.

13. Spargl (chfest, Spargel).

Ober se Sparglu vSecky slupicky az k hlavi¢ce, ten bily kousek dole oskrab a ukroj, a kdyz Spargl pfemejes, svaz
ho hlavickama k sobé, ale volné, a nech ho v pohodiné nadobé ve slané vodé vafit; musi ale byti cely potopen a
tak dlouho se varit, az je dost mékky, coz se pozna, kdyz se z vody za bily konec vezme a to zelené se prehybd;
pak vodu slej, Spargl vloz prozretelné na misu, aby se hlavicky neuldmaly, posyp ho Zzemli¢kovou klrkou a omasti
rozpalenym maslem. Nékdo rad Spargl sladky; komu se tedy libi, mGze mezi Zemli¢ckovou kdrku tlu¢eného cukru
a trochu kvétu smichati a tim Spargl posypati.

14. Spargl na zplsob zeleného hrasku.

Je-li toliko tenky $pargl a nemize-li se proto ze slusnosti dat omastény na tabuli, tedy jej ocisti, nakrajej od
hlavi¢ky 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 varici vody, ale hned ji zase sced, nech rozpustit na kuthanku 4
loty masla, dej do ného ten Spargl a nech ho do mékka dusit; musis vSak podlévat po IZi¢ce dobrou hovézi
polivku, aby se nepfipadlil; kdyZ je dost mékky, nalej na néj trochu polivky, pfiprazené bilou jiSkou, ale jen tolik,
aby byl vla¢ny a omacka aby nebyla pres vrch, a neni-li to dost slané, tedy to trochu pfisol a okoren tlu¢enym
kvétem; potom to dej na misu, vikol urovnej pékny vénec z karbanatkd ¢is. 17 a nes to na tabuli. Jsou-li pravé
raci, tedy to mdzes pokropit ra¢im maslem a okraslit ra¢imi ocasky. Kdo by to chtél mati prisladlé, tedy dej do
masla zapénit pll druhého lotu tlu¢eného cukru, a pak pfi zaprazeni dej polovic hovézi polivky a polovic varené
smetany, trochu kvétu a trochu drobné rozkrajené zelené petruzele; v tom padu vsak jest I1épe, kdyz se raci
vynechaji, a¢ kdo by chtél, mize je také beze $kody pfipojit; taktéz se vikol udéla vénec z karbanatkd.

15. Articoky s omackou.

Ocisti dobre articoky, horejsi listy stejné sefizni, spodni tvrdé listky a stopky ofez, a nech arti¢oky ve slané vodé
do mékka uvarit. Mezitim udélej na kastrolku z kusu masla a dvou IZic pékné mouky bledou jisku, nalej na ni pdl
Zejdlika vina a pll Zejdlika hovézi polivky, hodné to zamichej, pridej k tomu kousek cukru, z. jednoho citronu
Stavu a trochu tlu¢eného kvétu, slej to db hrnku a jesté tim hodné kverluj, aby byla oméacka hladka, a nech ji
povarit. Kdyz jsou arti¢oky dost mékké, tedy je vyndej a nech osaknout, nacez je urovnej, na misku; do omacky
zakverluj tfi s trochou studené polivky rozmichané Zloutky, vlej ji do nadobky k tomu urcené a nes ji zaroven a
articokami na stdl.
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16. ArtiCoky dusené.

Ocisti artiCoky jako predesle a uvar je ne docela do mékka ve slané vodé, pak je vyndej na kastrol, jehoz dno
hodné maslem potreno byt musi, a nech je dusit; pfilej k tomu trochu vinného octa a trochu dobré hovézi polivky,
okoren to tlucenym kvétem, peprem a nakrajenou citronovou kdrou, a mezi dusenim polévej arti¢oky stéle tou
Stavou; kdyz jsou dost mékké, vyndej je na misku, do stavy pridej Izici polivkového rosolu ¢is. 54 (str. 25) a
varecku mouky s kusem masla rozdélanou, zamichej tim, polej articoky a nes je na stdl.

17. Zelené boby (fazole) s jehnécim masem.

Urez od mladych bobovych lusek Spicky, se hrbitk{l stahni vidkna, kazdou lusku asi na dvakrat prekroj a nech je
vafit ve slané vodé. Dej na kastrol kus masla, kousek bilé cibule a kousek celeru, vloz na to mladé jehnéci maso,
malinko ho osol a nech ho do mékka dusit. Udélej bilou jisticku, nalej na ni trochu hovézi polivky a stavu z toho
jehnéciho masa, hodné to rozmichej, vlej to. opét na maso a nech to trochu povafit. Nyni boby oced a dej je na
¢isty rendlik, maso rozkrajej na kousky, vloZ ho k boblm, oméacku proced, okoren kvétem a vsecko ni polej; kdyz
to chces dat na stdl, urovnej maso do prostred misy a boby okolo.

18. Mrkev se smazenym vemenem.

Ostrouhej mrkev a rozkrdjej ji na drobné nudli¢ky; nech cukr do tmava uprazit, hod do ného tu mrkev, michej ni
zacas té a podlévej trochou hovézi polivky, aby se nepfipdlila; kdyz zmékne, zapraz ji trochu zlutou jisti¢kou a
hovézi polivkou, nech ji hezky vysmahnout a dej do ni trochu nového koreni. KdyZ ji chce$ nésti na stll, obloz ji
smazenym vemenem ¢is. 21.

19. Mrkev s kastanami.

Oskrab mrkev, rozkrjej ji na drobné nudlicky a Cisté ji premej; na ptl kopy mrkve dej na kastrol rozpustit 4 loty
masla, nech v ném do bledozZluta uprazit 3 loty cukru, dej do ného tu mrkev a nech ji do mékka dusit, pfi ¢emz
prilévej hovézi polivky, aby se nepripalila. Upec pll kopy kastan( a oloupej je, 15 jich rozkrajej drobnince, 15 na
4 dily, dej oboje do mrkve, okofen to trochu tlu¢enym novym kofenim, dej k tomu trochu drobné rozkrajené
zelené petruzele a nech to jesté trochu povarit; hled ale na to, aby oméacka nebyla prilis husta a také aby pres
mrkev neplavala. Nyni urovnej mrkev na misu a poklad'ji pe¢enou klobasou; pro domacnost vsak, neni-li klobasa,
mdZe se mrkev jen s veprovym nebo jinym masem dat na tabuli. Takto pfipravena mrkev jest velmi chutna a
zdrava.

20. Nadivané okurky.

Rozkrajej velké oloupané okurky v plli na dlouho, vydlabej z nich jadyrka, okurky premej a vytrfi je suchym
¢istym Satem. Na 6 okurek vezmi Ctvrt libry teleciho masa, dva loty hovéziho tuku, a oboje drobnince usekej jako
kasicku, dej k torni; dvé michané vychladlé vejce a pdl ostrouhané, ve vodé namocené vymackané zemli¢ky, osol
to, a kdyby to nebylo dosti drobné usekano, tedy to utlu¢ v mosazném mozdifi, a dej k tomu trochu kvétu a
trochu citronové klry. Nyni vymaz rozkloktanym vejcem ty rozptlené a vydlabané okurky, a nadivej je tomto
nadivkou, dej vzdy dvé k sobé patfici pllky dohromady a obvaz je bud silnou niti nebo bilym Spagatem; potom
dej na kuthan kousek na kostky rozkrajené slaniny (Speku), 10 zrnek nového koreni, dva kousky zazvoru, dva
korinky rozkrajené petruzele, ¢tvrt celeru, pdl malé cibule a kousek masla, poloz na to ty okurky a nech je dusit.
Kdyz pocne zelenina vespod Cervenat, vyndaji se okurky a daji se na jiny kuthanek, ta zelenina se poprasi dvéma
kdvovyma Izickama pékné mouky a nechd se chvilenku az do hnédd zapénit; pak se na to naleje Ctvrt zejdlika
vina a Ctvrt Zejdlika polivky, necha se to trochu povafit, 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 povarit; pak se Spagét nebo nité
odvinou, okurky narovnaji se na misu bud celé nebo na ¢tvrtky rozkrajené a polejou se omackou. - Kdo chce,
mdze okurky v celosti vydlabat a nadivat, pak je dat na tabuli rozkrajené na spali¢ky, a okolo mdze udélat vénec
ze smazenych kuratek nebo karbanatkd; nebo miZze udélat vétsi ¢astku fase, z toho pak délat bud klobasky,
nebo karbanatky anebo vénecky, a tyto pak usmazené okolo misy ouhledné urovnat.
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21. Kapusta krajena.

Ober a premej pro 6 osob 6 neb 8 péknych kapust, rozkrajej jenejprvena pllky, pak prespri¢ na hrubé nudle, vioz
je na misu, polej je vafici vodou, prikrej 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 mékka dusit; musis v3ak tim Castéji zamichat, aby se kapusta nepfipalila, a dat pozor, aby se
nerozmichala. Potom udélej hnédou jiSku, nech v ni uprazit asi lot cukru, aby dostala péknou barvu, nalej na ni
polivku, v které se varilo bud mladé veprové nebo tu¢né skopové hrudi¢ko, nech to povarit a pak to nalej na
kapustu; tato omacka nesmi vSak byti husta, aniz ji smi byti tolik, aby kapusta plavala; pak dej do toho bud’
ouhledné rozkrajené veprové nebo skopové maso, okoren to trochu tlu¢enym peprem, 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 nema rad ¢esnek a koreni, m(ze oboje vynechat.

22. Kapusta s karbanatkami.

Kapustu pékné ocisti, rozkroj ji na Ctyry ¢tvrté, a je-li mala, tedy na pdlky, vyper ji a spar vafici vodou; potom
nech na masle do tmava uprazit kus cukru, vlioz do ného tu sparfenou kapustu a dej do prostredka hiebickem
prostrkanou cibuli. Kdyz jest kapusta mékka, zapraz ji hnédou jiSkou a hovézi polivkou, dej do ni nékolik strouzkd
utfeného Cesneku, trochu nového koreni, trochu zazvoru a pepre, a nech ji jesté povafit; potom dej do ni bud'
jehné¢i nebo veprové maso, anebo ji po vrchu poklad karbanatkami ¢is. 16.

23. Kapusta nadivana.

Nech 6 kapust trochu spejchnout, rozloz listecky, srdinka drobnince usekej, taktéZ usekej pll libry syrového
teleciho a pdl libry vareného uzeného masa, dej k tomu ¢tyry loty hovéziho tuku, jedno celé vejce, dva zloutky,
jednu ve vodé macenou vymackanou zemli¢ku, dva strouzky ¢esneku a trochu kvétu, vSecko dobre usekej a utfi,
potom potfi bilkem ty rozlozené listky, pomaz je tou sekaninou, zase je pékné sloz a primackni, aby drzely
pohromadé. Nech kus cukru na masle do tmava uprazit, vioz do toho kapustu a nech ji chvilku dusit, potom ji
podlej hovézi polivkou, zapraz ¢ervenou jiSkou, nech ji v té omacce az do mékka uvarit, ale ne aby se rozplynula,
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a dej ji na stdl. Okolo misy miiZes$ dat bud klobasy nebo smazena jatra ¢is. 20.

24.Kapusta s uzenym jazykem v pare varena.

Pro 6 osob vezmi asi 6 aneb 8 kapust, ober viecky zbytecné listky, srdinka rozkrajej na Ctvrtky, vyper je v
nékolika vodach, aby v nich nezlstal pisek ani cos jiného, narovnej je do ¢isté hlinéné nadoby, nejlépe do hrnce,
polej je slitnou vafrici vodou a nech je asi Ctvrt hodiny prikryté stat. Nech rozpustit maslo (na 6 kapust asi 3 loty)
na kuthané nebo na rendliku, urovnej do ného ta sparena srdinka jedno vedle druhého, do prostred dej jednu
hfebickem prostrkanou cibuli, pfikrej. to poklickou a nech to dusit, aZ jest kapusta na polo mékka. Zatim nech
zvarit asi pll zejdlika mléka, v hrnecku rozdélej dvé IZice pékné mouky s nékolika Izicemi studené smetany, vlej
to do toho variciho mléka, a michej tim ustavi¢né, az se to zvafi v hustou kasicku, pak ji nech vychladnout. Utfi
asi pll druhého lotu masla, dej do ného tu kasic¢ku, vraz do toho 4 Zloutky, mali¢ko to osol, a dej trochu kvétu a
snéhu ze trech bilkl; potom vymaz kulatou formu novym maslem, vyloz okolo pékné do vénecka na kolacky
rozkrajeny uzeny jazyk, do prostied udélej z ného hvézdu, mezi kterou se také mohou dat malinké srdinka
kapustové, na to se narovna dusena kapusta, pak se na ni naleje polovic té kasicky, tato se opét poklade
jazykem a kapustou, na to se vleje ta ostatni kasicka a necha se to hodinu v péare varit, totiz: postavisetois
formou do varici vody tak, aby se do formy voda nemohla nabrat, nddoba se pfiklopi poklickou, a konelné se to
postavi na chvilku do trouby i s vodou, jako kazdé v pare varené jidlo, aby to nahore ztuhlo. - Vyklopené nese se
to na tabuli.

25. Kapusta fasirovana pro 8 osob.

Ober Cisté 4 nebo 5 kapust, vyper ji dfive ve studené, pak v horké vodé a nech ji vice nez na polo uvafit (nejlépe
s k(zi a s jinymi odfizkami od veprového masa, jez mas na fas pripravené), pak ji vloz do rozpusténého masla a
nech ji do mékka dusit; aby vSak nezbrunatnéla, podlévej po IZici polivky, ve které se vafila. Zatim délej fas takto:
vezmi tri ¢tvrté libry libového veprového a asi pll libry teleciho masa, oboje dobre a drobné usekej, Zilky vyber
tak jako pfi kazdém fasi, k masu pfidej jednu ostrouhanou, ve vodé namocenou a vymackanou Zzemli¢ku, dva loty
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hovéziho tuku, 3 michané vejce, trochu zdzvoru, trochu kvétu, trochu pepre, dva strouzky se soli dobre
rozetfeného Cesneku, 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 dobre to promichej. Nyni vymaz formu maslem, kapustu rozfizni na ctvrtky, z
prostredka vyrez srdinka a vyloz z nich na dno formy péknou hvézdu; ostatni kapustu rozkrajej na nudlicky,
taktéz rozkrajej ty veprové odrizky a kizi, a smichej to s témi kapustovymi nudli¢ckami; nacez potfti 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, dobfe to prfimackni, postav to s formou do vafi¢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 vafila kapusta s veprovinou, hodné to rozmichej, pak to proced, okoren trochu
zdzvorem, peprem, kvétem a novym korenim, a nech to jeSté povafrit. Kdyz jest fas dostatecné vareny a po vrchu
upeceny, tedy se vyklopi a poleje tou omackou.

26. Kapusta fasirovana na jiny zpUsob.

Ober asi 4 nebo 5 péknych tvrdych kapust, rozkrajej ji na pllky, vyper ji dfive ve studené, pak ji spar v horké
vodé, kone¢né na ni nalej vafici vody a nech ji v ni chvili stat, pak ji vioZ na rendlik do rozpusténého masla a
nech ji do mékka dusit; aby nezbrunatnéla, podlévej ji tucnou masitou polivkou. Zatim délej fas takto: usekej
libru teleciho, 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 zdzvoru, vse dobfe jako
kasi¢ku usekej a rozmichej, dej to na misu, vraz do toho jedno celé syrové vejce a jeden Zloutek, osol to patfi¢né
a jesté to dobre promichej. Potom rozkroj kazdou pUlku kapusty na dvé ¢tvrtky, srdinka vyrizni a ostatni rozkrajej
na nudlicky. Oloupej klepytka a océasky s ptl kopy varenych rakd, ze slupek udélej ra¢i maslo, ocasky a klepytka
rozkrajej na nudli¢ky, néco jich nech na vylozeni formy a ostatni promichej stémi kapustovymi nudlickami. Nyni
vymaz formu rac¢im maslem, dno poklad témi kapustovymi srdinkami a ra¢imi océsky, na to dej tfetinu toho fase,
tento poklad polovickou kapustovych nudli¢ek smichanych s raky, na to dej druhou tretinu fase, pak zase druhou
polovi¢ku kapusty a na vrch ostatni tfetinu fase; nech to hodinu v pare vafit, pak to poklad po vrchu ra¢im
maslem a postav to i s vodou do trouby, aby se to po vrchu hezky do Zluta opeklo. Zatim délej omacku. Do masla
nebo Stavy, ve které se kapusta dusila, dej Izici p&€kné mouky a nech ji az do zlatova zaskvarit, pak to posyp asi
pll 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¢iho masla, trochu kvétu, anech tuto omacku
pfipravenou, az jest fas uvareny a opeceny, potom jej vyklop, polej rozpusténym ra¢im maslem a nes ho na stdl
zaroven s omackou ve zvlastni nddobce. Kdo nemiluje sladké, at cukr vynecha.
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27. Kapusta s rejzi v pare varena.

Spar 3 pékné, dobre ocisténé kapusty, vodu sced a kapustu nech s ptl librou mladého uzeného masa a s jednou
hrebi¢kem prostrkanou cibuli do mékka uvarit, nesmi se vsak prevarit. Pfeber pét lotll rejze, vyper ji nékolikrat v
horké vodé a nech ji na kusu masla dusit; aby se nepfipdlila, podlévej po IZici polivky, v niZ kapusta s masem se
vari. Usekej pll libry tu¢ného veprového masa, dej ho na misku, pridej k nému jednu ostrouhanou, ve vodé
namocenou a vymackanou zemlicku, dvé michané vejce, osol a okoren to pepfem, nakrdjej 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 Zemli¢ckovou kdirkou,
dno vyloz pékné tou treti, na pal¢tvrtky 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 pekdce s vafici vodou a nech
to nejméné tri ¢tvrté hodiny v pare varit, pak to postav i s vodou asi na ¢tvrt hodiny do trouby, aby to po vrchu
trochu z¢ervenalo. Zapraz fidounce bledou jistickou asi pll Zejdlika té vyvarené kapustové polivky, a kdyz
kapustu na misu vyklopis, podlej ji tou omackou a nes to na stl.

28. Kapustova poupata s rakami.

Vytrhej na zimu kapustu i skoreny a nasazej ji ve sklepé do pisku; ¢asné na jare vyrazeji na korfenu mald poupata;
ty tedy ober (pro nékolik vzacnych hostd dostaci jich pdl druhého nebo dva zZejdliky), premej je nejprve ve
studené vodé, pak je polej varici vodoti a nech je chvilku prikryty stat. Zatim dej na kuthan dva loty méasla a nech
v ném lot cukru bledoZluté zapénit, dej do toho ta kapustova ocezena poupata a nech to dusit; aby se to
nepripalilo, podlévej po Izici tu¢nou polivku. Uvar ve slanévodé pll kopy malych rakd, ocasky ocisti a ze Slupek
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udélej méslo; potom udélej fidkou pfizloutlou jisku, nalej do ni polivky a nech to povafit, pak tonalej na kapustu,
dej do toho IZici ra¢iho masla a nech to jesté trochu povafit. Ufez kridélka od Ctyr kuratek, Spicky kridélkové téz
odrizni, tak mas 16 kouskd; tyto trochu osol a popras na obou stranach moukou, rozmichej asi dvé vejce s
trochou rozpusténého masla, omoc v tom ty kridélkové kousky, obal ve strouhané housce a usmaz je v
rozpaleném rozpousténém masle. Nyni dej na misu ty kapustové poupétka, vikol misy urovnej ty karbanatky z
kufecich kfidélek, ty smazené Spicky od kfidélek nastav do kapusty, uprostfed udélej ouhledny vénecek z ratich
ocaskd, pokrop to ra¢im maslem a dej to na tabuli. Nejsou-li raci, mohou se vynechat, a misto karbanatkd z
kufecich kridélek mohou se dati karbanatky bud z teleciho nebo veprového masa, nebo obycejnd smazend
kurata. To je psano jen pro ten pfipad, kdyz by byl u tabule vzacny kost a kdyby byl dostatek kurat a také raci k
dostani, aby se jinak sprosta zelenina ouhledné a skvostné pripravit mohla- Kdo chce, mdze tuto kapustu bud
tlu¢enym kvétem aneb novym korenim okorenit, neni toho vSak nevyhnutelné zapotrebi.

29. Michaninka ze zelenin.

Kdyz je mlady Spargl, mladé boby a zeleny hrasek, miZze se chutna michaninka udélati takto: vezme se Zejdlik
mladého zeleného hrasku, Zejdlik na malé kousky rozkrajeného Sparglicku a zejdlik mladounkych bobovych luskd,
taktéZ na malé kousky rozkrajenych, dé se na kuthdnek 4 loty nového masla a dva loty cukru, a necha se to
rozpustit, aZ se to zacne pénit; nyni se do toho hodi ty troje zeleninky a nechaji se pohromadé dusit, az jsou
mékké, pak se na né nasype IZicka pékné mouky a necha se to zase chvilenku dusit, potom se na to vleje pll
Zejdlika dobré hoveézi polivky, a kdo chce, nékolik 1Zic sladké varené smetany, prida se k tomu trochu drobné
rozkrajené zelené petruzele a trochu kvétu, necha se to jeSté chvilenku povafit, a pak se to nese na tabuli
okraslené véncem bud ze smazenych kurat nebo ze smazeného jehnéciho masa, nebo ze smazeného veminka,
anebo z jiné smazeninky.

30. Jina michaninka pro 8 i 12 osob.

Rozkréjej na pllky dvé kapusty, vyper je a pak je spar varici vodou; vezmi ¢tyry mrkve, dvé vodnice, jeden vétsi
nebo dva malé celery, kazdé jinak rozkrajej, a nech kazdé zvlast na masle dusit, pricemz to podlévej tu¢nou
hovézi polivkou, coZ jest ovsem trochu pracné, ale pro mladé hospodynky ke zkousSce trpélivosti hezkd zabava.
Potom délej fas: usekej dobre 3c¢tvrté libry teleciho masa a 4loty hovéziho toku, dej k tomu jednu ostrouhanou,
ve vodé namocenou vymackanou zemli¢ku, 3 michané vejce, a kdyZ je to dobre usekano, dej to na misu, vraz do
toho jedno celé syrové vejce, jeden Zloutek, osol to a jesté to dobie promichej a utfi. Nyni vymaz formu novym
maslem, vyloz dno kapustovymi srdinkami a rozli¢cnymi hvézdickami neb obloucky ze fepy a mrkve, na to dej
tastku fase, pak to poklad dle libosti zeleninou a na tenké Rizky rozkrajenym uzenym masem, nebo jazykem,
nebo mékce uvarenym skopovym hrudic¢kem, na to dej zase ¢astku fase, pak zase zeleninu a maso, a na vrch
ostatni fas; potom to nech hodinu v pare varit 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 vafrila, nech
to povarit a pak to proced do hrnku. Kdyz pak tu fasirovanou miSeninku vyklopis, tedy ji bud omackou polej,
anebo dej omacku zvlast do naddobky k tomu urcené.

31. Mésicné retkvicky.

Pro 6 osob vezmi dvé kopy malych retkvicek, okrajej zelenou nat a oskrab vrchni kdiZicku, premej je ve studené
vodé, dej je do hrnku, polej je vafici vodou a nech je v ni asi pét minut stat, pak oced vodu a nech je osahnout.
Dej na rendlik nebo na kuthan 3 loty masla a pQl 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 smaslem pod nimi Zloutnout pocina; potom vyndej retkvi¢ky na jiny kuthanek, do toho nidsla nasyp rovnou
IZici mouky a nech to zapénit, nalej na to dobré hovézi polivky, ve které se také na polo ovafila dvé jehnéci
hrudicka, a nech to povafit, potom to vlej na retkvi¢ky a okoren to kvétem. Kdyz jsou hrudic¢ka na polo uvaren3,
vloZ je do studené vody, omej s nich vSecken Sum a ouhledné je rozkrdjej; potom nech na rendliku rozpustit dva
loty masla, vloz do ného to rozkrajené maso, prikrej poklickou a nech ho do mékka dusit; aby nezbrunatnélo,
musi$ chvilkami podlévat po Izi¢ce hovézi polivky. KdyZ stroji$ na tabuli, dej maso do prostredka, retkvicky okolo
a polej vsecko omackou.
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32. Kolnik s veprfovym masem.

0Oskrab kolnik, rozkrajej ho na podlouhlé kousky, pfemej ho, polej vafici vodou a nech ho chvilenku stat; zatim dej
rozpustit na kuthan nebo na rendlik ¢tyry loty mésla 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 nepfipalil, podlévej ho po IZici bud
hovézi nebo veprovou polivkou. Mezitim nech uvafrit mladé veprové maso (dej vSak pozor, aby se neprevafrilo) a
rozkrajej ho na ouhledné kousky; pak udélej jiSku, a kdyz pocne Zloutnout, dej do ni lot cukru, aby zhnédla,
potom do ni nalej té veprové polivky a nech ji povafit; nyni proced tu omacku (kterd vSak nesmi byt pfilis hustd)
na kolnik, dej do toho to rozkrajené vepiové maso, nech to jesté trochu povafit a okofen to (chces-li) trochu
tlu¢enym novym korenim, pak to dej na misu a nes na tabuli.

33. Kolnik s kastanami.

0skrab kolnik, rozkrdjej ho na kola¢ky, polej ho vafici vodou a nech ho trochu stat. Na Ctyry Zejdliky takto
rozkrajeného kolniku dej na kuthan 4 loty masla, dva loty cukru a nech to do hnéda uprazit, potom dej do toho
ten kolnik, aby se ale nepfipdlil, podlévej ho polivkou: pak udélej hnédou jisku, nech v ni uprazit asi lot cukru,
nalej do ni tu¢nou bud' veprovou nebo hovézi polivku, rozmichej to, nech to povafrit a nalej to na kolnik; upraz a
oloupej 30 kastan(, 15 jich rozkrajej drobnince a 15 na pulky, dej je k tomu kolniku a nech to jesté chvilku povarit;
potom to dej na misu, poklad to bud pecenymi klobdsami nebo kotletkami ¢is. 13 a nes to na tabuli.

34. Vodnice (Wasserrube).

Oloupej vodnici a nakrdjej ji na kolacky, anebo chces-li, vykrajej z ni formic¢kou k tomu zfizenou kulicky, potom ji
premej a polovic ji dej na kuthan, na némz jsi byla drive 4 loty masla se dvéma loty cukru do hnéda spénit
nechala; na jiny kuthan dej druhou polovici vodnice, vloz do ni jednu hiebi¢kem dobre prostrkanou cibuli a pdl
libry na polo uvafeného uzeného masa, nalej na to trochu hovézi polivky a trochu vody a nech to na obou
kastrolich do mékka dusit, pri¢emz vSak na to hledéti jest, aby se to nepfripalilo, procez se musi ¢asem po Izi¢ce
prilévat dobra masita polivka. - Zatim délej fas. Usekej pll libry teleciho a pdl libry veprového masa, dej k tomu
dva loty hovéziho tuku, jednu ostrouhanou, ve vodé namocenou vymackanou zemli¢ku, dvé michané vejce,
trochu citronové kdry, trochu hrebicku, trochu kvétu, vsecko dobre usekej, aby to bylo jako kase, oloupej 15
upecenych kastand a drobné usekané je k tomu primichej, potom dej vse na misu, vraz do toho jesté dva syrové
Zloutky, jedno celé vejce a osol to patfi¢né. Kdyz je fepa mékkd, vyndej z ni to uzené maso, rozkrajej ho na malé
fizky, a fepu nech vychladnout. Nyni vymaz kulatou plechovou formu maslem, vyloz ji viikol i na dné slaninou na
tenounké listky rozkrajenou, a urovnej kolem formy tu vychladlou duSenou fepu, a sice vzdy jednu vrstvu
brunatné a jednu vrstvu bilé, prostfedek vSak nech prazdny, a kdyz jest vSecka fepa vyrovnana, vyplh prostifedek
faSem, tento pak proloz uzenym masem na tenké fizky rozkrajenym, pomaz to povrchu s maslem utfenymi
Zloutky, posyp to strouhanou zemli¢kovou klrkou a nech to v troubé upéct Stava, ve které se dusila oboji fepa,
sleje se dohromady, daji se k tomu dvé kdvové I1zicky pékné mouky, nechd se to zapénit, naleje se na to dobré
polivky a nechd se to zavarit. Kdyz jest fepa upecend, tedy se vyklopi, slanina se Cisté obere a fepa se poleje tou
omackou; nesmi vsak omacky byt mnoho aniz husta. Také se mize tato stava bez mouky nechat zvafit, az
zhoustne, a pak se procedi na vyklopenou fepu. Na misté slaniny mize se téz vymazana forma vylozit papirem,
ktery se také maslem pomaze, a kdyz se fepa vyklopi, Cisté se obere. TaktéZ v nedostatku uzeniny miZze se i tato
vynechat. Mnoha kucharka ovsem fekne: ,Kdo pak by se fepou tak se trméacel!” - pro takovou vSak nejsou tato
jidla psana.

35. Vodnice na kyselo.

Oloupej vodnici, rozkrdjej ji nejprve na kolacky, pak na nudli¢ky, polej ji varici vodou, pfikrej ji a nech ji chvilku
stat. Zatim dej na kuthan bud maslo nebo veprové 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 veprovou peceni, nebo pecenou klobasu, nebo. koroptve, bazanta a
vlibec co se ku sladkokyselému zeli dava. Takto pripravena vodnice je tak dobra jako zeli.
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36. Vodnice nalozena.

Vodnice se skrouha tak jako zeli na kruhadle k tomu zfizeném, osoli se a necha ukysat. Kdyz jest ukysana, mdze
se pfipravit tak jako zeli ¢isl. 39 a dat na tabuli okrdslend bud smazenym vemenem, nebo klobdsou aneb
¢imkoliv, co se dava také na zeli.

37. Repa s vepfovym masem.

Rozkrdjej 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. Kdyz jest mladé veprové maso mékké, byva i fepa pres polovic uvarena.
Dej na rendlik kousek masla, do ného bud' kus cukru nebo IZici syrobu, a nech to do ¢ervena uprazit, potom do
toho vhod tu varenou 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 rozkrdjej na kousky a vloz ho téz do repy. Kdyz to
chce$ dati na stdl, urovnej ouhledné repu vezpod a maso na vrch. Do fepy se da trosinku pepre, zazvoru a
nového koreni, a musi se hledét, aby to nebylo pfilis husté, coz se i pfi pfedeslych zeleninach pozorovati musi.
Casto pokazi i to nejlepéi jidlo neopatrnost neb nedbanlivd pohodinost kuchaf¢ina.

38. Sladké zeli fasfrované.

Rozfizni hlavku pékného zeli na Ctyry dily, kostalek vyfizni, zeli pfemej ve studené vodé, narovnej ho do hrnku,
polej ho slanou varici vodou a nech ho asi 5 minut varit, pak ho vhod zasp do studené vody, prfemej ho a nech ho
trochu vysaknout. Dej na rendlik pdl libry teleciho a pdl libry na polo uvareného uzeného masa, jednu hrebickem
dobre prostrkanou cibuli, vlej na to pul Zejdlika dobré hovézi polivky a nech to pod pokli¢kou dusit. Mezitim
usekej pdl libry syrového veprového masa, jak potrebi na fas, a dej ho na misu, polovicku zeli rozkrajej na
nudli¢ky, druhou polovicku pak rozkrajej 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
pepre, zazvoru, ze ¢tvrt citronu klru a Izici strouhané zemli¢kové tridy, osol to patfi¢né a dobre to promichej;
nyni vymaz formu maslem, cely vnitrek vysyp zemlickovou strouhanou klrou, na dno dej na malik tlusté toho
fase, na tento vrstvu na nudlicky 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. Mas-li vice uzeného masa, tedy ho mdze$ 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
omacku, jako k fasirované 4 kapusté ¢is. 25.

39. Kyselé zeli s veprovou pecinkou.

Uvar kyselé zeli do mékka, nech na rendliku rozpustit kus na kostky rozkrajeného vepfového 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
prostred pékné upecenou veprovou pecinku, okolo klobasu, a nes to na stdil. Je-li zeli malo kyselé, musi$ prilejt
trochu vinného octa; je-li pfilis kyselé, dej méné zelné vody a vice smetany; to musi kucharka sama posoudit.

40. Kyselé zeli pecené.

Uvarl do mékka pro osm osob kyselého zeli asi ve dvouzedlikovém hrnku, rozkrajej na kostky ctvrt libry
veprového sadla, nech ho az do Zluté rozpustit, pak dej do néj IZici mouky, udélej priZloutlou jisku, vhod do ni pdl
velké nebo celou malou, drobné rozkrajenou cibuli a nech ji chvilenku sSkvafit, pak zeli oced, dej ho do toho, pfilej
k tomu 4 |Zice té oce-zené vody a 4 Izice kyselé smetany, a nech to chvilku dusit. Je-li to tuze husté, mlze se
jesté pridat IZzicka vody a IZicka kyselé smetany. Uvar libru mladého veprového a libru mladého uzeného masa,
rozkrajej ho na malé fizky, vymaz fortnu maslem, vysyp strouhanou zemli¢kovou kdrkou, 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 maslem, posyp strouhanou zemli¢kovou kdrkou a nech
to v troubé vypéct; potom to vyklop velmi opatrné, aby se to nerozbofilo, 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 vafit, potom ho
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vyndej a vhod do studené vody, z té pak ho opét vyjmi, rozeber vSecky listy az do vnitr, dej vSak pozor, aby se
neuldmaly, a rozloz hlavky na prkénko, aby osakly. Zatim usekej libru veprového libového a pdl libry uzeného
masa, dej ho na misku, vraz k nému jedno celé vejce a jeden Zloutek, pfidej k tomu ¢&tyry loty na drobno
nakrajené a rozpusténé slaniny, pll ostrouhané, ve vodé namocené a vymackané Zemli¢ky, osol a opepfi to dle
libosti, a hodné to promichej; nyni tim pomaz kazdy saldtovy list az do vnitf, pfitlac listy k sobé a hldvky opét
hezky urovnej, pak je vloz na kastrol na kus masla a nech je dusit, pficemz Castéji dohlizet a polivku pfilévat
musis, aby se nepfipélily. Potom vyndej hlavky na jiny kastrol, do stdvy vmichej trochu mouky a pfilej jesté
trochu hovézi polivky, upal do hnéda kousek cukru, vlej na néj omacku, zamichej a proced'ji na salat. Okorenit to
mazes dle libosti.

42. Hrach.

Hrach Cisté preber a vyper, dej ho do hrnku, nalej na néj ¢istou mékkou vodu (na Zejdlik hrachu dva Zejdliky vody)
a nech ho varit; kdyz se vSechna voda vyvafila, presyp hrach do jiného hrnku, osol ho trochu a prilévej na ngj
horké vody, az je do mékka uvaren potom vodu sced az do posledni kapky, hrach vysyp na misku a omasti ho
rozpalenym sadlem. Na stll dej k nému bud kyselé okurky anebo syrové nalozené zeli. Velmi dobre k nému
chutna mladé, do mékka uvarené uzené masicko.

43. Hrach promackany.

Uvar hrach do mékka. Nech na kastrolu spénit na sadle cibulku a hrach do ni skrze cednik promackej, je-li
potreba, pfisol ho, vmichej do ného Izici strouhané zemlicky, pak ho dej na miska, omasti sddlem nebo méslem a
obloz ho bud uzenkami nebo smazenymi kotletkami ¢is. 27.

44, Cocka.

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

1. Kurata s knedlickami.

Nalezité oCisténd a zaSpejlovana kuratka nech bud v hovézi polivce vafit anebo na kastrolu na novém masle
dusit; v poslednim pripadu musis je ¢astéji podlévat polivkou, aby nezcervenaly. Zatim usekej drobnince pll libry
teleciho masa, vyber z n&j vsecky Zilky, dej k nému 4 loty hovéziho tuku (morku), jednu ostrouhanou, ve vodé
macenou vymackanou zemlicku, 3 michané vejce, trochu na drobno rozkrajené citronové klrky, trochu kvétu,
trochu soli, vSecko dohromady dobre usekej a umichej, pak namacejic ruce v Cisté studené vodé délej z toho
malé knedli¢ky a klad'je na prkénko. Kdyz jsou kuratka dost mékka, vyndej je, stavu z nich proced do hrnku,
prilej k ni jeSté dostatecné polivky a zapraz to bilou jiSkou v hezky hustou omacku, pak ji viej opét na kastrol, vloz
do ni kurdtka a nech to povafit; knedli¢ky pak vhod do vafici, trochu osolené vody, a kdyz jsou dost varené (coz
poznas, kdyz jeden okusi$), urovnej kuratka do prostred misy, knedlicky dej okolo a polej vée omackou, k nizto
mUzes pripojit bud trochu kvétu nebo sekané zelené petruzele.

2.Kurata se hribkami.

Dobre ocisténa kuratka nech bud varit v hovézi polivce, anebo, je-li k tomu &as, nech je dusit na kousku masla.
Suché hribky nech asi pll hodiny ve vodé mocit, aby zbélely, pak je uvar v hovézi polivce; kdyz jsou vareny,
usekej je na drobninko, dej je ke kuratklm s trochou usekané zelené petruzele, polivku zapraz bilou jisti¢kou,
pridej k tomu trochu sladké varené smetany a trochu kvétu, nech to jesté malinko povafrit a nes to na stll. Misu
okrasli kolem zelenou petruzeli.

3. Kurata s celerem.

Priprav kuratka jako prvé, celer pak nech vafrit v hovézi polivce, a kdyz jest mékkym rozkrdjej ho na kolacky a dej
ho ke kuratklm; potom rozkrajej jeden celer a nech ho asi v Zejdliku hovézi polivky do mékka uvarit, pak ho
rozetri s kouskem nového masla a nékolika Zloutky, dej k tomu trochu kvétu, pfipraz to bilou jiStickou a proced to
skrze sejtko na kuratka. Kdyz strojis na stdl, dej na misu kuratka pékné do prostredka, okolo celerové kolacky a
misu okrasli zelenou celerovou nati.

4. Kurata na spésny zpUsob.

Dej na rendlik dobre oliSténd 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 peprl, hrebicku,kousek celého zazvoru, a nech je
mékce uvafit; potom je dej na misu, podlej pod né trochu té polivky, v které se vafrily, a posyp je hodné
smazenou strouhanou zemlickou.

5. Kurata s paprikou.

Dej na kastrol kus ¢erstvého masla, jednu tenince rozkrajenou cibuli, vioz na to dvé na Ctvrtky rozkrajend kuratka,
osol je trochu, prikrej poklici a nech je na polo udusit, pak je vyndej na jiny rendlik, do stavy dej vrchovatou IZici
mouky, rozmichej to, prilej k tomu asi zejdlik hovézi polivky a pll zejdlika husté kyselé smetany, a nech to jesté
povarit; nyni to proced na kuratka, pridej k tomu asi pll kdvové IZi¢ky papriky a nech kuratka v omacce dovarit;
pak je urovnej na misu a polej omackou.

6. Kurata se zampionami.

Nakrajej dobre ocisténé hlavicky od Zampiond na listky a nech je na kusu ¢erstvého masla a trochu zelené
petruzele chvilenku odusit; pak na né vloz dobfe ocisténa a na kousky rozkrajena kuratka, osol to patfi¢né,
prikrej poklici a nech to dusit; musi$ vSak Castéji prihlizet, aby se to nepfipdlilo; kdyz jsou kuratka dost mékka a
Stava pocind vysmahovat, popras to malinko moukou, pfilej k tomu trochu hovézi polivky a nech to jesté jen
troSinku povarit.

Takto muze se téz teleci maso pripravit.
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7. Kurata s lanyzemi.

Ocisti asi Ctvrt libry lanyzd, nakrajej je na listky, vloz je na kastrol, pridej k nim kousek masla, nékolik tence
nakrdjenych Salotek, nasekanou zelenou petruzelku, trochu vina, soli, nékolik 1Zic hovézi polivky, a nech je do
mékka dusit. Kuratka rozkrajej na Ctvrtky, trochu je osol, nech je téz na kuse masla dusit a podlévej je Castéji
polivkou. Rozmichej v hrnecku kousek masla se dvémi vare¢kami mouky a trochou chladné polivky, nalej to na
lanyze, zakverluj to dohromady, vlej to na kufata a nech to jeSté povafit.

8. Kurata s rejzi.

Preber rejzi, vyper ji nejprve ve studené, pak asi ve tfech varicich vodach, potom na ni nalej hovézi polivky a
nech ji do mékka uvarit; hled ale k tomu, aby zlstala celd. Dej do hrnecku 3 Zloutky, kousek nového masla,
trochu kvétu, rozkloktej to s hovézi polivkou, viej to na rejzi a zlehynka ni zamichej. Nyni dej na misu uvarena
kuratka vezpod, rejZi na vrch a nes to na tabuli.

9. Kurata s omackou z rajskych jablek.

Kuratka bud uvaf v hovézi polivce nebo je nech na novém masle dusit; potom uvar ve viné dvé nebo tfi rajska
jablka, dej k tomu jednu ostrouhanou, ve smetané macenou zemlicku, prilej jesté trochu hovézi polivky, dej
trochu kvétu, trochu nasekané citronové klry a lot cukru, rozmichej to a proced na kuratka.

10. Kurata se zlutou omackou.

Ocisténa kuratka budto upec na rozni nebo je nech na masle dusit; omej tfi sardele, klstky vyndej, sardele utfi s
novym maslem, dej je do hrnecku, vraz k tomu 3 Zloutky, pridej kousek masla, trochu kvétu, trochu bilé mouky,
citronové klry a trochu vina, a dobre to rozmichej; do jiného hrnec¢ku dej varit jeden dil vina a jeden dil polivky,
dej do toho pdl cibule, strouzek ¢esneku, nékolik zrnek celého pepre, téZ zazvoru, a nech to chvilku povafrit, pak
to proced do prvniho hrnecku, zakloktej a vlej to na kuratka. Kdyz to chces$ dati na stdl, zaced to citronovou
Stavou, ale dfive ne, sice by se to srazilo.

11. Kurata na turecky zpUsob.

Rozkrajej za syrova dvé kurata na Ctvrtky, nebo, jsou-li vétsi, na oudky, dej je na kastrol nebo na rendlik, pfidej
na kazdé kure dva loty masla, rozkrajej na kostky dvé cibule, dej je k tomu, posyp to pepfem a nech to do mékka
dusit; kdyZ jsou kurata zahnédla, posyp je citronovou kdrou a zaced je citronovou $tavou.

12. Kurata s kyselou smetanou.

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

13. Kurata 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 dold ku tvrdému dilu a dej to se dvéma nasolenymi kuraty na kus masla dusit; kdyz jsou kurata
mékka, udélej bledounkou jisku, nalej na ni dobré hovézi polivky tolik, mnoho-li chces miti omacky, vlej ji dobre
umichanou na kurata a nech to povafit. Zatim uvar ve slané vodé do mékka ty Sparglové hlavicky, a kdyz kurata
vyndas na misu, tedy hlavic¢ky dobre oced' a kurata jimi po vrchu poklad.

14. Karafa s karfiolem, hribkami a rac¢imi ocasky.

Nech varit kurata pri hovézim mase. Rozeber na kousky dobre ocistény a vyprany karfiol, a kostal tak daleko,
pokud je mékky, rozkrajej na kolacky, vloz oboje s kouskem masla na kastrolek, prilej k tomu nékolik 1Zic polivky,
prikrej pokli¢ckou a nech to dusit, ¢astéji ale k tomu pfihlizej. Malé hribky rozkrajej na listecky, vyper je, dej je na
jiny kastrolek, k nim kousek ¢erstvého masla, nasekanou zelenou petruzelku, krapytek soli, a nech je pokli¢kou
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prikryté taktéZ dusit. Uvar pll kopy malych rak{, ocasky oloupej a ze slupek udélej ra¢i maslo. Nyni vynde;j
kurata na kastrol, udélej z ¢erstvého masla bilou jiSku, zapraz ni asi dva Zejdliky dobré hovézi polivky, vlej to na
kurata a nech to do husté povarit; pak dej kurata i s omackou do misy, nejdrive udélej okolek z radich ocaskd,
potom z karfiolovych rdzi¢ek, kone¢né z houbicek, postrikej vse ra¢im maslem a nes to na stdl. - Takto
pripravend kuratka jsou vyborna.

15. Kurata s racim konsumé.

Pro 12 osob ovaf na polovic v hovézi polivce 4 kufata a omej je ve studené vodé, pak udélej bilou jisku, vlej do ni
polivku, v niz se kurata vafrila, proced to na kurata a nech je zlehounka dovafrit. Potom délej konsumé. Uvar asi
20 rakd, vyndej z nich zlu¢, vsecko ostatni v moZzdifi dobre utlu¢ s jednou ostrouhanou, ve smetané namocenou
zemli¢kou, dej to do dvou zejdlikd sladké, drive zvarené a pak vychladlé smetany, dobre to promichej a proced.
Usekej bud ze dvou slepic prsicka, nebo pdl 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 zloutkd, 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 varici vodé hodinu v pare varit; potom to vyklop, do prostiedka dej kuratka i s omackou, k nizto se prida
kousek rac¢iho masla a trochu kvétu, a okolo nastrkej do konsumé asi pll kopy uvarenych rak{, klepytkama do
vnitr, jako by vylézaly, na vrch udélej vénec ze zelené petruzele, okolo misy téz, a nes to na stdl. Na to musi byti
hluboka misa; je-li ale u stolu jen 6 osob, tedy se toho mdze jen polovic¢ka v kulaté formé varit, pak se to vyklopi
do prostiedka misy, okolo se narovnaji kurata, do konsumé se nastrkaji raci jako u pfedeslého, do prostfedka se
da pékny celerovy vriek a okolo misy se udéld vénec z celerové naté. Je to chutné a sli¢né jidlo. V nedostatku
kurat mohou se také pouziti sklepané teleci fizky.

16. Kurata s majonézovou omackou.

Uvar kurata v hovézi polivce, nakrajej je na ouhledné kousky, urovnej je na misu, polej je majonézovou oméackou
Cis. 22 a okrasli je racimi ocasky, na tvrdo uvafenymi, na kolacky nakrajenymi vejci a ve viné uvarenymi
lanyzemi.

17. Kurata s ¢ernou omackou.

Chyt krev z kuratek, rozmichej ji hodné v hrnecku s trochou octa a postav to stranou. Kuratka oskubej, vykuchej,
nakrajej na kousky, omej a vloz je s kusem masla, jednou rozkrdjenou cibuli, nékolika zrnkami pepre, nového
kofeni a dvéma hrebicky na kastrol, osol je a nech je dusit; kdyZ pod nima Stdva vysmahovat zacing, pfilej k
tomu ptl Zejdlika vina a dostate¢né hovézi polivky a nech to povafrit. Zatim udélej jiSku, dej do nikousek cukru a
nech ji zbrunatnét, pak na ni vlej’ tu polivku s kuratek, zamichej to a proced opét na kuratka, pridej k tomu tu
krev a trochu citronové kdry, zamichej vSe a nech to jesté trochu povarit.

18. Kurata nebo kapouni fasirovani.

Kdyz se kurata nebo kapouni zabijou, hned za tepla se pékné po pirku oskubou, aby se kdize nepotrhala, pak se
spésné opaleji archem papiru, aby byly zcela Cisty, protoZe se nesméji parit; potom se kdiZze na hrbeté rozfizne a
opatrné se svlikne, kridylka a nozky se v kloubu ufiznou a nechaji pfi kizi, kterdzto se polozi do vlazné vody. Ted
se maso s prsicek Cisté obere a drobné useka. Kolik je kurat nebo kapound, podle toho vezmi hovéziho tuku (na
prsicka jednoho kurete ptl druhého lotu, na prsicka od kapouna neb od slepice dva loty), ten s tim masem
drobné usekej, dej k tomu pdl ostrouhané, ve smetané namocené vymackané zemli¢ky, 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 véecko dobre promichej; nyni tim napln ty stahnuté kize,
pékné je urovnej, jako by kurata nebo kapouni byli celi, na zaddech je hezky husté seSsi, aby nadivila nemohla
vytéct, a nozky pfitdhni nitkou. Potom vymaz kuthan maslem, kufatka do ného urovnej, nalej na né trochu
polivky, kuthan dobre prikrej a nech je dusit; museji se vSak Castéji opatrné obracet, aby nepfilehly ke dnu.
Klstky od kurat, kdyZ z nich vnitfnosti vyberes, roztlu¢, dej je na jiny rendli¢ek nebo kuthanek, k nim kousek
masla, pll bilé cibule, jeden celer, dva kofinky petruzele, trochu zelené petruzele a celeru, vSe na kousky
rozkrajeno, pfilej k tomu nékolik I1Zicek hovézi polivky a nech to dusit; je-li pravé karfiol nebo Spargl, tedy se
mUze také nékolik kousk( k tomu pridat. KdyZ to zcela.vysmahne a Zloutnout poc¢ne, prilej na to polivky tolik,
mnoho-li potrfebi na omacku, udélej trochu bilé jisky, dej ji k tomu a nech to trochu povafit. Zatim jsou kurata
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dost uvarena; ty se nyni vyndaji na Cisty kuthan a omdacka se procedi skrze cednik do stavy, v které se vafrily;
kdyby to bylo tuze fidké, pridej k tomu kousek jiSky; potom to proced na kurata, okoren to trochu kvétem, a
jsou-li raci, mize se do omacky dati trochu rac¢iho masla a misa se mize okraslit ra¢imi ocasky; i do nadivky
mohou se drobné rozkrajené raci ocasky primichat. Také se mohou do fase pfimichat malé koustinky karfiolu
nebo Sparglové hlavicky; takové zmény se zanechavaji kucharce, ktera je dle libosti na kolikery zplsob ucinit
muze.

19. Teleci maso s kminem.

Rozkrajej teleci maso na kousky, dej ho na rendlik, k nému kus masla, trochu soli, trochu kminu, krapytek vody, a
nech ho tak dlouho dusit, aZz zcela vysmahne; potom dej k nému jesté kousek masla, pfilej trochu hovézi polivky,
a nech ho tak chvilku na ohni, aby z@stalo hezky pri stavé, pak ho dej na misu a nes na stdl. Je to spésny ale
chutny pokrm.

20. Teleci maso dusené.

Dej na rendlik na kousky rozkrajené teleci maso, pod néj kus masla a trochu dymianu, osol ho a nech ho dusit, az
je Cervené, 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 klry a trochu kaprli, nech to jesté trochu povarit a nes to na stdl.

21. Teleci fizky se sardelemi.

Rozkrajej teleci libové maso na ouhledné kousky, sklepej je a néco malo posol; dej na kuthan na libru fizk( asi
¢tyry loty masla, ptl drobné pokrajené cibule a nech to trochu zapénit, pak do toho vloz ty fizky a nech je
prikryté dusit, az jsou dost mékké; kdyby pfilis vysmahly, musi$ prilévat po Izici hovézi polivky, aby zlstaly ve
stave; nyni udélej ze Ctyr 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 vikol
misy, nebo zvlast na talifek, a nes to na stdl.

22.Teleci rizky ze studené pecené.

Ze studené teleci pecené nakrdjeji se ouhledné fizky, misa nebo kuthédnek vymaze se maslem, nékolik sardeli se
uméje, klstky se vyndaji, sardele se rozetfou s novym maslem, potom se vlozi na misu vrstva rizk(, na kazdy
rizek se da kousek sardelového masla a posype se to strouhanou Zzemlickou, pak se da zase vrstva fizk{, na to
sardelové maslo, posype se to strouhanou zemli¢kou, a tak se pokraluje, az jest vSecko;nyni se na to naleje
trochu hovézi polivky, priklopi se to talifem a necha se to na teplém misté trochu prohrat. Kdyz se to dava na
tabuli, mize se to bud zacedit citronovou stavou, anebo se mlzou okolo misy dat citronové ctvrtky, aby si kazdy
dle libosti $tavy nacedil. Jesté chutnéjsi to jest, kdyz se mezi sardelové maslo pfimicha trochu citronové kiry 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 kuthanek se
dé kousek masla, do toho se daji rozkrajené Cerstvé smrze,osoli se, da se k nim drobné rozkrajend 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 fizk(m. Jsou-li raci, mohou se k tomu dét raci ocasky, nebo
nékolik fasovych knedlickd, brzlickd, pupickd od kurat atd., a okolo se udéla vénec ze smazené, na pdlmésicky
rozkrajené zemlicky. Je to také chutné jidlo.

24. Teleci fizky a vinem.

Nakrdjej na prst tlusté fizky bud ze syrového teleciho plécka nebo ze syrové kejty, sklepej je hodné hibetem
velkého noze a malinko je osol. Rozkrajej na malé kostky kousek slaniny, dej ji na kuthanek, vloz na ni ty fizky,
dej k nim asi pdl malinké drobnince usekané cibulky, a nech je dusit, az po obou stranach z¢ervenaji. Nech v
hrnecku rozpustit kousek masla (ku pr. na libru fizk(l lot masla), vmichej do ného kavovou Izi¢cku pékné mouky,
vlej do toho ¢tvrtku vina, ¢tvrtku polivky, dej k tomu trochu drobné rozkrajené citronové kary, trochu kvétu,
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dobre to rozkloktej, vlej to na ty do ¢ervena opecené fizky a nech je povafrit. Chces-li, mdzes je trochu zacedit
citronovou stavou, nebo také jenom tak nechat, oboje jest dobré.

25. Teleci fizky s paprikou.

Nakrdjej teleci maso na ouhledné rizky, kazdy trochu sklepej a ve studené vodé premej, pak je dej na kuthanek, k
nim na kazdou libru fizkd aspon dva loty masla, a kolik liber masa, tolik prostrednich drobné pokrajenych cibuli,
osol to a nech to do mékka dusit; obycejné byvaji fizky dost mékké, kdyz voda, kterou ze sebe pusti, ve stavu
vysmahne; nejsou-li viak jesté dosti mékké, tedy je podlej nékolika IZicemi hovézi polivky, a tfeba-li, pfidej také
kousek masla; pak posyp fizky tlu¢enou paprikou, anebo v nedostatku této treba obycejnym tlucenym peprem, a
dej je jen tak v té stavé na misu.

26. Teleci fizky s kyselou smetanou.

Nakrajej pékné rizky z teleciho plécka, sklepej je hodné, kazdy fizek asi trfikrat protdhni nakrajenou slaninou,
posyp je trochu zdzvorem, omoc je v mésle, posyp trochu moukou a nech je na maslem vymazaném kuthanku po
obou stranach hezky do Cervena opéct, potom na né nalej dobré kyselé smetany a trochu hovézi polivky, nech je
trochu povafit, dej trochu drobné rozkrajené citronové klry, a kdyZ se maji dat na tabuli, zaced je citronovou
Stavou.

27.Teleci rizky s kyselou smetanou na jiny zpUsob.

Nakrajej z teleci kejty pékné fizky, dobre je sklepej, posol, pak je pomaz rozpusténym maslem, posyp trochu
tlu¢enym peprem, drobné pokrajenou citronovou klirou a krajenymi kaprlemi, a pokrop je rozpusténym
sardelovym maslem; nyni kazdy fizek zavin 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 pll kdvové 1zicky mouky, rozmichej to s nékolika IZicemi
rakouského vina, vlej do toho pll Zejdlika husté kyselé smetany, pridoj k tomu trochu drobné rozkrajené
citronové kiry, polej tim ty fizky, postav misu do trouby natfinozku a nech to trochu vysmahnout, pak to zaced'
$tavou z jednoho citronu a nes to na stdl.

28. Teleci rizky s kaprlemi.

Nakrdjej, sklepej a posol fizky z teleciho masa; vymaz kastrol maslem, posyp rozkrajenou cibulkou, pokrajenou
slaninou, dej ktomu trochu dymianovych atrochu bobkovych listkd, kousek celeru, kousek mrkve, kousek
petruzelového kofinku, vSecko na kousky pokrajeno, nékolik zrnek nového koreni, pepfe a kousek zadzvoru, vioz
na to ty rizky a nech je do hnéda dusit; kdyz jsou rizky dost mékké a cibulka pod nimi do hnédéa vysmahla, vynde;
rizky na jiny kuthan, na tu zeleninu nalej pdl Zejdlika hovézi polivky, pdl Zejdlika rakouského vin tfi Izice dobrého
vinniho octa, anech to chvilku povarit Usmaz hezky do zlatova dvé Izice strouhané zemlicky s jednou kdvovou
IZickou mouky, posyp tim ty Fizky, proced na né tu zvareninu, dej k tomu drobné nakrajenou citronovou kdru, 1zici
péknych Cerstvych kaprli, a nech to jesté povarit.

29. Teleci hradi duSené.

Vezmi pékné teleci hrudi, nafizni ho vikol kfupek, vytahej z ného vsecky kosti a premej ho ve studené vodé; dej
na kuthan kousek masla, kousek nakrajené slaniny, dvé cibule, kofinek petruzele, jednu mrkev, jeden celer, vse
na kolac¢ky pokrajeno, vloz na to hrudi, osol ho patfi¢né, prikrej poklici a nech ho dusit; kdyz se Stava pocind
ztracet, pfilej pod to, aby to nez€ervenalo, hovézi polivky, anebo, nemas-li ji, tfeba i vody, a nech to do mékka
dusit; pak hrudi vyndej na jiny kuthan, stavu popras trochu moukou, zamichej to hodné a proced na hrudi; kdyby
to bylo pfilis husté, pfilej trochu polivky.

30. Teleci hrudi vyslanéné (vysSpikované).

Z teleciho hrudi vytahej kosti, pfemej ho a s témi téz prisadami, jak v predesiém cisle udano, vloz ho na
kuthdnek a nech ho jen chvilku dobfe prikryté dusit; pak ho vyndej, trochu, ale ne mnoho osol, pokrajenou
slaninou jako zajice tfeba Sesti fadami protahni, nacez ho opét vloz na kuthan a nech dusit; nesmi také z¢ervenat,
proc¢ez musi$ ¢astéji po IZici hovézi polivky prilévat. Asi pll hodiny predtim, nez se ma dat na tabuli, vyndej ho na
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jiny kuthdnek, stavu proced, podlej ji pod hrudi, postav ho do horké trouby slaninou vzhdru, jak beztoho porad
lezet musi, a polévej ho pilng, az zCervend; pak ho vyndej na misu, do Stavy pridej ze dvou sardeli sardelové
maslo, zamichej to a vlej na hrud.

31. Teleci hrudi s vinni oméackou.

Z teleciho hrudi vytahej kosti, pfemej ho a trochu osol, dej na kuthan kousek masla a pll rozkrajené cibule, vioz
hrudi na to, pfidej k nému jesté maly kousek libového masa a nech to dusit; nesmi to vSak z¢ervenat, proto, kdyz
to vysmahne, musi$ prilévat po IZici hovézi polivky. Dej do hrnecku pdl Zejdlika hovézi polivky, pdl Zejdlika
rakouského vina, dva strouzky ¢esneku, dva bobkové listky, kousek celého zdzvoru, deset zrnek nového koreni,
deset zrnek pepfe, 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 mozdire, k nému Ctyry na tvrdo varené Zloutky, kousek v
mouce rozvaleného masla a vSecko pospolu na kasi utlu¢, potom to dej do hrnku, nalej na to tu zvareninu s
korenim, dobre to rozkverluj a nech to trochu povafit, pak to proced na hrudi a dej k tomu trochu tlu¢eného

[V

kvétu a trochu citronové kdry; chces-li, mizes do toho téz trochu citronové stavy nacedit

32. Teleci hrudi nadivané.

Z pékného teleciho hrudi vytahej kosti, podeber ho jak obycejné a vloz ho do vlazné vody; usekej pll libry
libového masa z plécka, vytahej z ného vsecky Zilky, dej ho na misu, k nému asi tfi loty hovéziho tuku, dvé
michané vejce, pdl ostrouhané, ve studené vodé namocené vymackané zemli¢ky, vsecko jesté dohromady
usekej a hodné promichej, osol to, okoren trochu tlu¢enym kvétem, konecné do toho vraz jesté jedno celé vejce
a dobfe to umichej; nyni hrudi¢ko trochu osol a nadéj ho tou nadivkou (co od ni zbyde, udélej malé knedlicky),
pak hrudi zasi, vloz ho na maslem vymazany kuthan a nech ho do mékka dusit; zCervenat nesmi, proto musis
Castéji prilévat 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
povarit, pak to proced na hrudi a nech ho jesté chvilku povafit; potom vloz na , misu hrudi do prostied a
knedli¢ky vikol ného, do omacky dej jesté trochu tlu¢eného kvétu a proced ji na hrudi.

33. Teleci hrudi s maslemi.

Vytahej kosti z telectho hrudi, trochu ho osol a nech ho asi ¢tvrt hodiny s kouskem madsla a pokrajenou cibuli
dusit, potom ho Sesti fadami jako v ¢isle 30 slaninou protahni, vloz ho opét na kuthan a nech ho jako obycejnou
peceni pékné upéct. Otfi dobre asi 30 musli, omyj je ve viné, vioz je na kuthdnek a nech je s kouskem masla a
nékolika 1zicemi rakouského vina dusit; vlej do hrnku pll Zejdlika hovézi polivky a pdl zejdlika rakouského vina,
pridej k tomu kousek celého zdzvoru, deset zrnek pepre, deset zrnek nového koreni, jeden bobkovy list, a nech
to pospolu varit; do mosazného mozdire dej ¢tyry na tvrdo varené zloutky, pll ostrouhané, ve viné namocené
vymackané zemlicky, ze Ctyr sardeli sardelové maslo, a utlu¢ to na kasic¢ku, pak to dej do hrnku, proced na to tu
vinni zvafeninu, dobfe to rozkverluj a nech to povafit; okoren to trochu tlu¢enym kvétem a drobné pokrajenou
citronovou kdrou, vlej to na hrudi a nech to tak malou chvilku stat, potom dej hrudi na misu do prostred, musle
okolo, polej to stavou z musli a nes to na stdl; chces-li, mizes omacku drive, nez ji do misy na hrudicko vlejes,
zacedit Stavou z jednoho citronu.

Pravé tak mlze se hrudi s Gstricemi pripravit.

34. Teleci hrudi pecené s omackou.

Z teleciho hrudi vytahej vSecky 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 pepre, 10 zrnek nového
koreni, kousek zadzvoru, bobkovy listek, kousek dymidnu, a nech to z varit. Do mosazného mozdire dej tfi tvrdé
Zloutky, pdl cibule a lot v mouce dobre vyvaleného masla, dobre to utlu¢, pak to dej do hrnku, proced na to tu
vinni zvareninu, dobre to zamichej a nech to povarit; potom to proced na hrudi, okoren to trochu tlu¢enym
kvétem a drobné nakrajenou citronovou klirou a nes to na tabuli. Kdo chce, mlze to zacedit citronovou stavou,
ale i bez citronu to vyborné chutna.
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35. Zavinuté teleci fizky.

Kdyz po velkych tabulich zbyly rozli¢né pecené, ku pr. husy, kachny, kurata, veprova peCené, Sunka a tak dale,
vezme se od kazdého néco, drobnince se to rozkrdji, a je-li Sunka tuc¢na, tedy se od ni nakrdji tuku, nebo se k
tomu prida na drobno rozkrajena slanina, da se to na kuthanek, k tomu bud' drobnince nakrajena cibulka nebo
pazitka (Schnittling), a nechd se to Skvafit; mohou se k tomu pripojit také dusené lanyze (Trtiffeln), nebo v hovézi
polivce ovarené a drobnince rozkrajené hfibky, pak trochu pepre, vrazi se do toho dvé celé vejce, zamicha se tim
a vezme se to s ohné; je-li to pfilis husté, mohou se k tomu pridat asi dvé nebo tfi IZice hovézi polivky, v které se
vafily ty houbicky. Nafez tenké fizky z teleci kejty, sklepej je hfbetem noze, posyp je trochu pepfem a soli, a je-li
ta sekanina mélo sland, tedy se musi také troSinku pfisolit. Nyni pomaz fizky tou sekaninou, zavin je a obvaz
Cistou niti, dej je na kuthdnek, k nim drobné rozkrajenou slaninu a cibulku, také trochu téch houbicek, prikrej je
poklickou a nech je zlehounka aspon hodinu dusit; aby se nepfipalily, musis podlévat po |Zi¢ce hovézi polivky, az
cibulka zacina Cervenat. Na jiny kuthanek dej vSecky odrizky i klstky, k tomu téZ cibulku, pazitku a houbicky, a
bud' kousek masla 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 z€ervena, nebo k tomu dej kousek hnédé jisky, nalej na to polovic
rakouského vina, polovic hovézi polivky, a nech to chvilku povafrit, pak to proced, a je-li to husté, prilej jesté vina
a hovézi polivky, a dej do toho trochu rozkrajené citronové kdry. 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, Izi¢ckou
na né nalej; vikol pak dej citronové ¢tvrtky, aby si mohl kazdy dle libosti pridat k tomu citronové stavy. Nejsou-li
pravé ani hribky, ani lanyze, tedy se mohou vynechat.

Toto jidlo miZe se dat na tabuli po polivce misto maslovych pasti¢ek, anebo mezi zadélavana jidla s véncem z
maslového tésta.

36. Sekanina z teleci pecene.

Rozkrajej drobné vselijaké zbytky od teleci pecené, dej na kuthdnek kousek masla a strouhané zemlicky tolik, co
by obnéselo asi osmy dil toho sekaného masa; je-li totiz masa osm vrchovatych |Zic, tedy dej jednu vrchovatou
IZici strouhané zemli¢ky. KdyZ je zemli¢ka do zlatovd usmazena, dej k ni to sekané maso, zamichej to, pfilej
¢tvrtku hovézi polivky, dej k tomu trochu citronové kiry, trochu nového koreni, trochu zazvoru, a nech to trochu
povafrit.

37. Teleci kejticka.

Vezmi pul teleci kejty, totiz to masité, ofez s ni vSecky kdzicky, pak ji sklepej, premej, nasol a vyspikuj; nyni
vymaz kuthéanek maslem, vloZz do ného tu kejtku, dej k ni ty odfizky a kziky od kejtky i od slaniny, pak
rozkrajenou cibuli, dobre to prikrej a nech to dusit, az je to hezky hnédé; dej vSak pozor, aby se to nepfipdlilo,
proto se musi prilévat po IZici hovézi polivky, aZ to jest mékké; pak dej kejtku na jiny kuthan, do stavy nalej pdl
Zejdlika vina a pdl Zejdlika hovézi polivky, zapraz to hnédou jiskou a do hnéda uprazenym cukrem, pak to proced
na kejti¢ku, dej k tomu jesté kousek bilého cukru a s pdl pomeranée drobné rozkrajenou klru, a nech to jesté
trochu povarit; potom to dej na misu a obloz to vikol pomerancovymi plimésicky; také se mdze do omacky
nacedit trochu pomerancové stavy; v nedostatku pomerance mlze se i citronu pouzit - je to téZ chutné.

38. Teleci kejta s celerovou omackou.

Sklepej dobre teleci kejtu, orez vsecky kdizi¢ky, pak sefizni vrchni maso az do kosti a dobre ho vyspikuj ¢erstvou
slaninou; vymaz rendlik nebo kuthan méslem, vloZ do ného to maso, trochu ho posol, dej k nému celer, petruzel
a mrkev, nech to dobre 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 uvar od kazdého dva
udélej trochu bilé jisticky, vlej do ni polivku, v které se celery vafily, ten mékce uvareny celer dobre rozetfi a v té
polivce rozmichej, pak to nech jesté trochu povafrit a okoren to trochu tlu¢enym kvétem. Kdyz to chces$ dat na
tabuli, vyndej kejtku na teplou misu, omacku vlej do stavy, v niz se kejtka dusila, dobfe to zamichej a proced na
kejtku; ten na tuho vareny celer rozkrdjej na kolacky, urovnej je do vénecku okolo kejtky a vstré do kazdého
kolad¢ku kousek Cerstvé celerové naté, tak to co vénec roztomile vypada. - MiZe se ovsem cela dobre sklepana
kejta takto pripravit, podéli se vice host(, ale neni to tak ouhledné, nac se zvlasté pfi vzacném hosta hledéti musi.
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39. Teleci kejta se smetanou.

Sklepej dobfe ulezelou (zamrelou, mirbe) teleci kejtu, ofez klzi¢ky, osol ji a bud'ji vySpikuj jako srnci kejta, nebo
udélej Spic¢atou vareckou do ni diry a prostrkej ji v pepfi obalenou, trochu posolenou slaninou. Odrizky od slaniny,
kousek masla a nékolik Izicek vody dej na pekac, poloz na to kejtu, na vrchu ji poklad opét maslem a nech ji péct
jako oby¢ejnou peceni; kdyz jest asi - na polovic upecena, vlej na ni zejdlik rakouského vina. Nech v hrne¢ku
rozpustit asi dva loty nového masla, dej do ného varecku pékné mouky a dobre to rozmichej, vlej na to pll
Zejdlika husté kyselé smetany, dobre to rozkloktej, a polévej tim po chvilkdch tu peceni, po vrchu ji pak vzdy
jesté maslem bud potfi nebo poklad; tim se po vrchu udéla hnéda klrcicka; kone¢né na ni naced stavu z jednoho
citronu; nyni vloZ kejtu na misu, podlej ji procezenou omackou, okolo misy mlzes$ poklasti citronové kolacky a
kejtu posyp drobné rozkrajenou citronovou klrou. Takto pripravena teleci kejta mlze se sméle postavit mezi
zadélavané; pravé tak pecena mize se také mezi pecené dat, v tom padu se ale musi vynechat jak citronové
kolacky tak sypani citronovou kdrou, a okrasli se jenom zelenou petruzeli jako jiné pecité.

40. PUl teleci kejty duSené (Fricandeau).

Z teleci kejty vyfizni ten zakulatély masity kus (tak nazvany orech), okrajej s ného k{zi 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, kofinek petruzele a mrkve,
vSe na listky pokrdjeno, a nech to dobfe prikryté zvolna dusit, az to zmékne; obracet se to; nesmi, ale dfive to
polévej tou Stavou, a kdyz to vysmahuje, tedy stridavé vzdy jednou rakouského vina a jednou hovézi polivky po
IZici na to pfilévej, tak aby se to v bledohnédé stavé dusilo. Dfive nez to d&s na tabuli, postav to na tfinozku do
horké trouby, polej to jesté stavou, pokrop maslem a nech to po vrchu do zlatova opéct; vespod vsak to nesmi
docela vysmahnout, proto se musi pof'dd po IZici vina a hovézi polivky podlévat; rozumi se, Ze polivka nesmi byti
tuze slanag, sice by to bylo presolené. Nyni vloz maso na teplou misu, se stavy seber priliSnou mastnotu a stavu
na maso proced; kdo chce, mdze stavu dfive, nezZ ji na maso vleje, zacedit Stavou z jednoho citronu. - Toto jidlo
hodi se pro malo osob misto pecené a jest ouhledné i chutné.

41. FaSirovana kejta.

Vezmi puldruhé libry teleciho masa z kejty a libru veprového, okrajej vSecky zilky a kizicky, maso vyper, pak ho
drobné usekej, dej k nému ¢tvrt libry hovéziho tuku (morku), plldruhé ostrouhané, ve vodé namocené
vymackané zemlicky, 4 michané vejce, citronovou klru, pepr, 4 strouzky ¢esneku, pll cibule, vSecko drobné
rozkrajené dohromady dobre usekej, utfi, osol, a pak z toho utvor kejtu; misto kosti dej kofen petruzele, anebo
mUzes také dat kousek prislusné kosti. Dej na pekacek kus masla, kus Cerstvé slaniny (Speku), ty vseliké odrizky
od masa, dvé cibule, trochu dymianu, poloZz na dno kfizem dvé varecky nebo dva kousky dfivek, vloZ na né tu
kejtku a dej ji do trouby péct. Kdyz jest peCend, podlej ji hovézi polivkou a trochou vinniho octa a nech ji chvilku
varit; udélej tmavou jisku, zapraz omacku, prilej kyselé smetany, dej k tomu citronové klry, nového koreni a
kaprli, a nech to jeSté povafit; potom kejtu pozorné vyndej na misu, proced na ni omacku a posyp ji kaprlemi.
Misto kyselé smetany mizZe se dat téz kus hezky do tmava upaleného 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 kasicka; nyni udélej 3 michané vejce,- dej je na prkénko vedle toho sekaného masa, dej k nim jedna
ostrouhanou, ve vodé namocenou vymackanou zemli¢kou, a usekej ji s témi vejci, pak to smichej s tim masem,
pridej k tomu trochu drobné rozkrajené citronové kiiry, osol to, okoren trochu kvétem, jesté to dohromady dobre
usekej a utfi, 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 povarit, co by z toho byla ne prilis hustd omacka; tu pak proced na kejticku, dej k tomu néco pres pdl lotu
tlu¢eného cukru, trochu drobné rozkrajené citronové kdry, trochu kvétu, nech to povarit, a posléz to zaced
citronovou stavou; nyni dej kejtku na misu, omacku na ni proced a nes to na tabuli.
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43. Hrasky nebo jablka z teleciho masa.

Vezmi pdl libry teleciho libového masa, vyrez 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 zemlicku a Sest michanych vajec, a viecko v
mozdifi dobre utlu¢;potom to dej na misu, dej k tomu kousek jako pll vejce Spenatového tvarohu, trochu kvétu,
trochu citronové kdry, trochu hrebicku, osol to patri¢né, dobre to promichej, a délej z toho bud hrusky nebo
jablka, do kazdého dej do prostredka jeden hrebicek kvitkem na vrch a doll misto stopky hrebicek kvitkem do
vnitf, a nech je v hovézi polivce uvafrit. Odrizky pak nech «s kouskem cibule a petruzele az do Cervena dusit,
zasyp to Izickou mouky, nech to zapénit, pak na to nalej polovic vina, polovic polivky, a nech to povarit, potom to
proced, dej k tomu kvétu, citronové kury a nalej to na hrusky; nebo (chces-li) mdzes na né nalejt sodo, ve kterém
je trochu citronové stavy i kary.

Pro uvarovani obsirnosti nechci jiz vice pojednavat o telecim mase, protoze pficinliva kucharka dosti malo
premyslejic, z téchto uvedenych jidel o telecim mase mnohymi zménami jesté vice jich pfipravit mlze; nebot
vsech omacek, kterymi se kurata a kapouni pripravuji, miiZze se téz pouziti k telecimu masu, které na rizky
rozkrajené se sklepalo a na masle dusilo. Jestlize to ale ¢as nebo misto nedovoli, aby se fizky naklepaly a dusily,
mUze se teleci maso také jen ovarit, rozkrajet a témito omackami ouhledné pripravit; musi se vsak zvlasté na to
hledét, aby se nikdy neprevafilo.

44. Teleci hlavicka s frykasem (podpoustkou).

Opar Cisté teleci hlavi¢ku, ufez nejprve usi a dej je stranou, potom oddél podbradek, jazyk vyfizni a oboje téz
stranou uloz; nacez hlavu rozpolti, vyndej z ni opatrné mozek, aby se nerozbryndal, a také ho uloz. Nyni dej hlavu
do hrnce, nalej na ni varici vodu, prikrej ji a nech ji alespon pll hodiny stat; potom hlavu vyndej, preme;j ji ve
studené vodé, vloz ji opét do Cistého hrnce, nalej na ni dva dily vody, jeden dil vina a nékolik Izic dobrého vinniho
octa, pfidej k tomu bobkovy listek, jednu hfebitkem prostrkanou cibuli, tfi strouzky ¢esneku, deset zrnek pepre,
deset zrnek nového korenti, kousek zazvoru, osol to a nech to tak dlouho vafrit, az hlavicka jest mékka; pak ji
vyndej na misu do Cisté studené vody, omej s ni vSechen Sum, nacez ji pokrajej na ouhledné kousky a vloZ ji na
Cisty kuthanek. Vraz do hrnecku tfi nebo ¢tyry Zloutky, dej k nim jako vlasky orech velky kousek masla, trochu
kvétu, trochu citronové drobné pokrajené klry, lot tlu¢eného cukru, rozetfi to, dej k tomu dvé kavové IZicky
pékné bilé mouky, nalej na to asi pll zejdlika rakouského vina, dobre to rozmichej, pak do toho nalej pll zejdlika
té precezené polivky, ve které hlavicka se vafila, a nech to pfi ustavicném kverlovani trochu povafit, pak to nalej
na tu pokrajenou hlavicku 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 prijiti na stdl, a chces-li to miti prikyslé, tedy naced do
omacky stavu z pll citronu, pak to dej na misu a vikol udélej vénec z drobné pokrajenych, v prepousténém
masle do zlatova usmazenych zemlickovych kostek. Kdo to nechce miti kyselé, mize citronovou stavu vynechat,
a kdo ma rad hezky sladké, mdze pridat cukru.

45. Teleci hlavicka s hnédou omackou.

Uvar pripravenou hlavicku jako predesle, pak ji ouhledné pokrdjej, urovnej na kuthanek, dej k ni dvé vrchovaté
IZice do zlatova usmazené strouhané Zemlicky, nalej na to jeden dil polivky, ve které hlavicka se vafila, a jeden
dil rakouského vina, dej k tomu trochu drobné pokrajené citronové kdry, trochu demutovych listkd a trochu
nového koreni, naced do toho trochu citronové stavy a nech to trochu povarit; aby byla omacka prisladla, mizes
k tomu pripojit kadvovou Izi¢ku ridké hnédé jisky s kouskem prazeného cukru; v nedostatku citronové stavy mize
se do toho dat tfebas dvé IZice dobrého vinniho octa.

46. Teleci okruzi s frykasem.

Dobre vycisténé a v soli dobfe premyté teleci okruzi se hezky mékce uvari, pak se rozkraji na malé kousky a da
se na kousek rozpusténého masla dusit; potom se udéld frykas jako pfi ¢isle 44, okruzi se dd na misu, poleje se
frykasem a posype se na kostky rozkrajenou a do zlatova usmazenou Zzemlic¢kou.
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47. Teleci okruzi se smetanou.

Teleci okruzi se uvafi, rozkrdji a necha se jako predesle na masle dusit Do hrnecku se daji 3 Zloutky, kousek
masla, kdvova IZicka mouky, rozdéld se to se Izickou studené smetany, dé se k tomu trochu kvétu, trochu drobné
rozkrajené citronové kdry a lot tlu¢eného cukru, prileje se pll zejdlika sladké varici smetany a ctvrtka polivky,
necha se to povafit a vleje se to na okruzi.

48. Teleci srdce a brzlik.

Ocisti teleci srdce a brzlik a nech oboje ve slané vodé do mékka uvafit, pak to ouhledné rozkrdjej a vloz do
kastrolku; dej do hrnecku tfi Zloutky, kousek Cerstvého masla, dvé kavové 1Zicky mouky, trochu kvétu, trochu
drobné nakréjené citronové klry, krapytek cukru, a rozmichej to s pll zejdlikem vina, pak to proced, pfilej k tomu
trochu té vafrici polivky, v nizto srdce i brzlik se vafily, zakverluj to, vlej to do kastrolku na to nakrajené maso a
nech to jen spejchnout, pak to dej na misku a nes na stdll.

49, Teleci brzliky dusené.

Dej na kastrol kousek nakrajené slaniny s jednou na koldc¢ky nakrajenou cibuli, vioZz na to dobfe ocisténé brzliky,
osol je a nech je po obou stranach dusit, pak je vyndej, nakrdjej na kousky, do stavy vmichej asi vare¢ku mouky,
trochu hovézi polivky, trochu citronové stavy, vloz brzlicky opét do toho, pridej jeSté trochu sekané zelené
petruzele a nech to povarit.

50. Teleci jatra dusena.

Stahni s péknych telecich jater vrchni kzi¢ku, to Zilovaté vespod okréjej a jatra premej; nakrajej péknou
Cerstvou slaninu, posyp ji soli a pepfem, prostrkej ni (vyspikuj) ty jatra asi ¢tyfmi fadami jako zajice, vymaz
kuthan maslem, rozkrajej na kolacky dvé cibule, dvé mrkve, dva kofinky petruZele a pdl celeru, dej to na kuthan,
vloZ na to jatra slaninou zh(ru, dej k tomu dva kousky celého zazvoru, 4 celé hrebicky, 5 bobkovych listkl a
trochu dymianu, pfiklop to pevné poklickou, aby para neuchézela, a nech to dusit. Kdyz za¢nou zeleninky vespod
Cervenat, podlej pod to tfi Ctvrtky rakouského vina a nech to zase dusit. Na jiny kuthanek dej ty odfizky od jater,
kousek teleciho masa a takovoutéz zeleninu, jakd 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 IZice vinniho octa, a nech to
chvilenku varit; potom to proced na jatra, nech to zase chvilenku vafit, 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
patri¢né osolend omacka za Ctvrt hodiny dostatecné oslani.

51. Knedliky z telecich jater.

Usekej libru telecich jater a pak je utfi na kasi; se ¢tyr zemli¢ek ostrouhej kliru 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
zlatova usmazit tu ustrouhanou zemli¢ku; 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 4lZice smetany, trochu majoranky, 4 strouzky
¢esneku, trochu nového koreni, pepre a zazvoru, a dobfe to promichej. Kousek té sekaniny, asi co obndsi jeden
knedlik, dej do hrnku, nalej na to trochu hovézi polivky, trochu octa, a nech to zvafit na omacku; je-li to fidké,
pridej kousek jisSky a proced to. Kdyz je Cas, zavafuj zté sekaniny bud kulaté nebo po IZici knedliky do slané vody,
a nech je hezky dlouho povafit, aby nebyly uvnitf syrové, o ¢em se nejlépe presvédcis, kdyz jeden na zkousku
roztrhnes. Kdyz jsou knedliky dost vareny, vyndej je na misu, posyp je ostrouhanou zemli¢kovou klrkou, polej
rozpalenym maslem a nes je na stll. Oméacka da se k nim zvlast v nadobce k tomu uréené. Také se mlze k nim
udélat omacka 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 pll strouhané Zemli¢ky a nech ji do zlatovéa usmazit, pak dej do toho tu sekaninu, pfilej k tomu
Ctvrt Zejdlika rakouského vina, trochu polivky, dej trochu citronové kdry, trochu dymidnové miseninky, nebo
aspon trochu nového koreni, a nech to trochu povafrit; potom dej okolo bud vénec z maslového tésta, nebo ze

57



smazené zemli¢ky, a nes to na tabuli. Mze se to bud' zacedit citronovou $tavou, nebo dat nékolik IZic vinniho
octa, nebo i bez octa nechat, jak to kdo rad, bud kyselé nebo jen tak miti chce.

53. Teleci plice na jiny zpUsob.

Uvar teleci plice a srdce jako predesle, dej je do studené vody, pak je rozkrajej na nudlicky a dej je do
rozpusténého masla sdrobné rozkrajenou cibulkou trochu dusit. Omacku délej takto: Rozkrajej slezinu a kousek
jater, nebo kousek teleciho masa, a nech to do hnéda dusit s rozli¢nou zeleninou, jako: s celerem, petruzeli, cibuli,
dymianem, bobkovym listim a korenim; pak na to nalej pll Zejdlika vina, pdl Zejdlika polivky, ve které se plice
varily, 6 Izic vinniho octa, dej do toho kousek hnédé jisSky a nech to povarit, pak to proced na plice a nech to jesté
trochu povafit; potom to dej na misu a okolo udélej vénec z maslového tésta, nebo to obloz smazenou, na
pllmésicky rozkrajenou zemli¢kou; anebo to mizes dati do pastiky, pak se ale musi dati méné omacky.

Také se mohou plice a srdce na nudli¢ky 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 povarit, pak se to procedi na plice, da se k tomu trochu citronové klry, nékolik hrebi¢kd, necha se to jesté
chvilku povafit a da se to na tabuli.

54. Teleci osrdi pecené.

Nech ve slané vodé uvarit pékné teleci plice a pll druhé libry tu¢ného veprového masa, pak oboje drobné useke;j
jako do jitrnic; jatra za syrova oSkrab a usekej jako na jaterné knedliky, pak je smichej s témi sekanymi plicemi a
s tim veprfovym masem, dej k tomu dvé ve vodé namocené vymackané Zzemlicky, s pdl citronu rozkrajenou kdru,
utlu¢ 12 hrebickd, 15 zrnek nového koreni, 15 zrnek pepre, rozetfi v soli 6 strouzkl ¢esneku, dej to vsecko do té
sekaniny, pfisol to, dej k tomu I1Zicku majoranky a vSecko dobfe promichej; rozkrajej na malé kostky 4 loty
veprového sadla, nech ho rozpustit a vlej ho do té michaniny; nyni vymaz velky kastrol nebo kuthan méaslem, 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 dobre pripraveného kyselého zeli; je to jako jaternice a mnoho osob se tim podéli. Je-li ke stolu malo
osob, miZe se vieho vzit jen polovi¢ka, a druha polovicka miZe se jinak pouZit.

55. Kapoun s lanyzemi.

Upec kapouna nebo kurfata, 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 zlatovéd usmazit, pak ji nech vafit v té smetané, v
které se vafily 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 nejdfive dobfe otfi suchym Satem,
potom je umej ve viné, dej je na rendlik s kouskem masla, prikrej je poklickou, dej pod né uhlicko a nech je tak
dlouho dusit, az se za¢nou otvirat; pak na né nalej’ pll Zejdlika vina, ptl zejdlika hovézi polivky a dej k tomu
trochu citronové kdrry a trochu kvétu; omej 3 pékné sardele, utfi je s kouskem nového masla, dej to do hrnecku,
pridej k tomu tfi Zloutky a malou varecic¢ku 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
prostred, musle okolo, polej to omackou a nes to na stdll.

57. Kapoun s ouhorem.

Upec kapouna, ouhore stahni, rozkrajej ho na Spalicky, dej ho na rendlik, k nému kus nového masla, citronovou
kdru a nech ho upéct; utfi nékolik sardeli snovym méaslem, dej k tomu pdl ostrouhané, ve vodé namocené
vymackané zemli¢ky, dva nebo tfi Zloutky, pfilej k tomu hovézi polivky, okoren to kvétem, rozkloktej to, vlej to na
ouhore a nech to trochu spejchnout; potom dej na misu kapouna do prostred, ouhofe okolo, omacku na to proced
skrze sejtko a dej to na stdll.
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58. Kapoun se snekama.

Opar, ocisti a upe¢ kapouna. Uvar pll kopy $nekd, vyndej je z domkd, odisti je, ocasky urez, strivka vytahni,
Sneky se soli premej a nech je jesté v hovézi polivce uvafit, aby byly mékéi, domky pak se soli ¢isté omej a nech
je vysdknout. Nadivku délej takto: Utfi 6 lotd Cerstvého masla, rozetfi s kouskem masla 6 lotl péknych omytych
sardeli, dej je do toho masla, k tomu jednu strouhanou Zzemlic¢ku, tfi strouzky ¢esneku, trochu citronové kary,
trochu kvétu, trochu majoranky, dobre to utfi a zkus, je-li to dost slané; neni-li, musi se to pfisolit. Nyni vyndej
Sneky z polivky, dej do kazdého domku kousek nadivky, pak jednoho Sneka, a na toho opét nadivky tolik, co by
se Snek zadélal, tak jako by byl zavreny; potom vloZ kapouna na kastrol nebo na bundovy kuthdnek, dej k nému
ty Sneky, do nadivky, kterd vybyla, nalej polivku, v které ocisténé Sneky se vafily, a pfilej jeSté hovézi polivky
tolik, aby bylo dost oméacky, nalej ji na Sneky a nech to povarit; kdyby to bylo ridké, mize se k tomu pripojit
kavova Izi¢ka bilé jisky a necha se to jesté povarit; potom se da kapoun na misu do prostredka, sneky se vikol
ouhledné urovnaji, omacka se na to naleje a da se to na tabuli. Misto kapouna mUze se i pékna slepice uvarit,
rozkrajet a takto se Snekama pfripravit.

59. Holoubata s bilou omackou.

Uvar holoubata v hovézi polivce, rozkrajej je na ¢tvrtky aurovnej je na kuthdnek. Udélej bilou jisticku, vlej do ni
hovézi polivky, nech to trochu povafrit, pak to proced na holoubata, dej k tomu trochu citronové kiry, lot
tlu¢eného cukru, trochu kvétu, a nech to jesté trochu povafit. Kdyz se to méa dati na tabuli, zacedi se to
citronovou $tavou. Takto se mohou pripravovat i kurata, k{izlata, ano i teleci a jehné¢i maso.

60. Holoubata dusena.

Rozkrajej dobre ocisténa holoubata na Ctvrtky, dej na rendlik kus masla, na kolacky nakrajenou cibuli, dva
bobkové listy, stonek dymianu, nékolik jalovcl, 6 zrnek pepre, 6 zrnek nového koreni, kousek zazvoru, vloz na to
ta rozkrajena holoubata, pfilej trochu vinniho octa, prikrej je poklici a nech je dusit; potom je vyndej na jiny
rendlik, proced na né tu stavu, rozdélej rukou asi tri vare¢ky mouky s kouskem cCerstvého masla, udélej z toho
nékolik malych kuli¢ek, vioz je tu a tam do omacky a nech to za ¢astého lehounkého zamichani zvolna do husta
zvalit; pfidej téZz do omacky kousek do hnédd uprazeného cukru, tak jest vyborna.

61. Jehnéci kotletky s omackou.

Dej na kastrol kus masla, jednu cibuli, jednu mrkev, jeden petruzelovy kofinek, vse na kolacky nakrajeno, nékolik
listk( Salvéje a nékolik zrnek pepre, vloz na to narezané jehnédi kotletky, osol je a nech je dusit; musi$ hledét,
abystava zCervenala, ale aby se to nepripalilo; kdyz jsou kotletky dost mékké, tedy je vyndej, omacku hodné
rozmichej a proced, prilej k ni trochu octa, zapraz ji hnédou jiskou, je-li hustd, prilej polivky, posléz pridej do ni
trochu kyselé smetany, nech ji jeSté jen malo povafit a vlej ji na kotletky.

62. Jehnédi 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 maésla do hnéda dusit; dej vSak pozor, aby se
cibulka nepfipalila, procez kdyz cibulka zac¢ina ¢ervenat, musi se vzdy podlévat 1Zicka hovézi polivky, az jest
hrudi dost mékké. Nakrdjej z teleci kejty tenké fizky a naklepej je hfbetem noze. Usekej na kasi teleci jatra, dej
na jiny kuthanek nékolik drobné rozkrajenych Salotek a drobné rozkrajenou slaninu, dej k tomu ty jitra, osol to,
okoren pepfem a nech to dusit; potom tim pomaz ty sklepané fizky, zavif je, protahni je slaninou a nech je na
masle a cibuli jako to hrudi¢ko do hnéda dusit; pak podlej jak hrudicko tak ty ptacky trochu hovézi polivkou a bud'
rakouskym nebo ¢ervenym vinem, a nech to jesté chvilenku povarit; potom dej na Cisty kastrol hrudi¢ko do
prostredky ptacky vikol ouhledné urovnej, omacku od hrudi i od ptackl slej dohromady, pripraz ji hnédou
jistickou a do hnéda uprazenym cukrem, proced ji na hrudi, dej k tomu drobné nakrajené citronové kiry, a
chces-li to miti prikyslé, priced trochu citronové stavy, a dej to na tabuli.

63. Nadivané jehnéci hrndicko s rakami.

Podeber hrudi¢ko z mladého jehnéte nebo pékného kizlete, anebo v nedostatku obojiho také teleci hrudi, a
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klstky prozretelné vytahej. Usekej kousek libového teleciho masa a pfitom kousek hovéziho tuku (ku pf. na pll
libry masa 2 loty tuku), dej k tomu dvé michané vejce, pll ostrouhané, ve vodé namocené vymackané zemlicky,
osol to, okoren trochu kvétem, a hodné to usekej a sekdckem na prkénku utfi, tak aby to bylojako kasi¢ka, pak to
dej na misku, vraz do toho jeztejedno celé syrové vejce, dej k tomu dvé IZice rozpusténého raciho masla a na
kousky rozkrajené raci ocasky, jesté to dobre 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 nezlervenalo, musi$ ¢astéji podlévat po troskach polivky. Kdyz je hrudi dost mékké, vyndej ho na jiny
kuthanek, do $tavy nalej tolik hovézi polivky, mnoho-li potrebi na omacku, zapraz ji bilou jiSkou, ne vsak prilis
husté, a nech ji trochu povafit, potom ji proced na hrudicko, dej k tomu dvé Izice raciho mésla a obloz to raimi
ocasky; anebo zbylo-li trochu nadivky, zabal vzdy jeden rali ocasek do nadivky jako knedli¢ek a nech je uvafit v
hovézi polivce prvé nez ji zaprazis, pak je dej ke hrudi, omacku na to proced a nes to na tabuli.

64. Jehnéci nebo skopova kejta s kyselou smetanou.

Vezmi jehnéci nebo skopovou kejtu, prostrkej ji Salvéji, dej na rendlik kousek masla a dvé cibule, vloZ na to kejtu
a nech ji na uhli polehounku dusit, az zmékne, pricemz ji podlévej polivkou, aby se nepfipalila; 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 dobre a nech to trochu povafit, potom to proced na kejtu, dej k
tomu citronové kary, trochu nového koreni, nech to jesté povarit a pak to dej na stdl. -

65. Skopové hrudi dusené.

Vyber ze skopového hrudi ty dlouhé kosti a hrudi malinko osol; dej na kastrol kousek na kostky rozkrajené
slaniny nebo kousek masla, jednu drobné rozkrajenou cibuli, trochu dymianovych listkd, na to vloz hrudicko,
pfikrej ho a nech ho dusit; chvilemi dohlizej, aby se cibulka nepfipdlila, ale hezky zCervenala, a hrudicko Castéji
obracej, az téz hezky z¢ervend; potom na néj nalej bud hovézi polivky, nebo nech varit privazek a ty vytahané
kosti, nalej na to tu polivku a trochu vinniho octa, pfidej k tomu hnédé jiSky a nech to povafrit; pak dej do té
omacky néco pres lot hezky do hnéda uprazeného cukru, trochu drobné rozkrajené citronové kdry, a chces-li,
trochu tlu¢eného nového kofeni (nemusi ale byt), a nech to tak dlouho vafit, aZ je hrudi¢ko dostate¢né mékké;
nyni ho dej na teplou misu, podlej omackou a nes ho na tabuli. Vikol misy mdze$ pro doméacnost 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 rozkrajenou cibuli, trochu dymianovych listkd, na to vloZ hrudi (také se miZze k tomu dat jeden
kofinek petruzele, jedna na kolacky rozkrajend mrkev a 10 zrnek nového koreni, nemusi to vSak nevyhnutelné
byti), dobre to prikrej a nech to pfi ¢astém obraceni do hnéda dusit; potom na to nalej bud hovézi polivku, anebo
nech vafrit pfivazek a ty vytahané kosti, a nalej na to té polivky, dej k tomu nékolik IZic dobrého vinniho octa, a
nech to jesté tak dlouho vafit, az jest hrudi dost mékké; pak dej k tomu hnédé jisky a kyselé husté smetany tolik,
mnoho-li jest omacky zapotfebi; nyni dej hrudi na jiny Cisty kutkan, proced na néj omacku, dej k tomu trochu
drobné rozkrajené citronové klry, jeden nebo dva loty ¢erstvych kaprli, a nech to jesté trochu povarit; pak de;
hrudi na ohratou misu, nalej na néj omacku a nes to na stdl.

67. Skopové maso se Snekovou omackou.

Uvarl mladé, tu¢né skopové maso a ouhledné ho rozkrajej; utfi na kuthanku (na dvé libry masa) aspon 3 loty
Cerstvych sardeli se tfemi loty nového masla, dej k tomu trochu drobné rozkrajené citronové kiry, trochu
tlu¢eného kvétu, dva strouzky se soli rozetfeného ¢esneku, trochu majoranky, pll ostrouhané, ve vodé
namocené vymackané zemlicky, a dobre to rozetfi, pak na to nalej té polivky, v které se skopové maso vafilo,
tolik, mnoho-li omacky tfeba, dej k tomu asi kdvovou Izicku 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
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na tabuli. Pro domdacnost mUzes také k tomu dat oloupané zemcatka.
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68. Skopové maso s majorankovou omackou.

Uvarl mladé skopové maso a ouhledné ho rozkrajej; udélej pfizloutlou 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 dobre se soli rozetfeného
Cesneku, trochu drobné rozkrajené zelené petruzele, trochu majoranky a trochu kvétu, oloupej uvarené malé
zemcatka, dej je k tomu a nech to malou chvilku povarit; potom urovnej na misu maso do prostredka, zemdcatka
okolo a dej to na tabuli.

69. Skopové ledvinky dusené.

Kdyz mas asi deset nebo dvanact skopovych ledvinek, nakrajej je po délce na listky a vyper je; nakrajej drobné
jednu velkou cibuli a nech ji s kusem masla na kastrolu zpénit, vlioZ 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¢cky nebo mouky, zamichej to, posléz do toho naced stavu z pdl citronu, nech to jesté
povafit a pak to dej na misu.

70. Skopové jazyky s citronovou omackou.

Uvar do mékka nékolik skopovych jazykd ve slané vodé, a nech pfi nich varit kousek celeru, kousek
petruzelového korenu, kousek mrkve a pdl cibule; potom jazyky oloupej, rozkroj kazdy po délce na dvé pulky a
vloz je na kastrol; dej do hrnecku asi dva loty masla, dvé malé vare¢ky mouky, kus cukru, na kterémz jsi byla
ostrouhala klru s jednoho citronu, naced k tomu i stavu z téhoZ citronu, rozmichej to, nalej na to pres pul zejdlika
precezené varici polivky, v nizto jazyky se varily, smiSené s koflickem vina, rozkverluj to nalezité, vlej to na
jazyky a nech to jesté povarit. Chces-li, mizes do omacky, ale teprva kdy?z to jiz na stll nést! chces, rozkverlat
dva syrové Zloutky, ale i bez nich je to dobré.

71. Veprova hlava.

Veprova hlava se mékce uvafri, rozkrdji a da se na rendlik; potom se vezme tfi dily polivky, v které se hlava vafrila,
a jeden dil vinniho octa, da se k tomu vafit trochu strouhaného perniku, pfiprazi se to hnédou jiskou, nechd se
uprazit kousek cukru a da se k tomu; potom se to procedi na hlavu, da se k tomu citronové kiry, hrebicku,
nového koreni, velkych a malych hrozinek, loupanych mandli, necha se to trochu povarit a da se to na stdll.

72.Veprové maso na pive.

Rozkrdjej na kousky mladé veprové maso, vloz ho na kuthanek, osol ho, na dvé libry masa dej kavovou IZi¢ku
mouky, dva strouzky se soli rozetfeného ¢esneku, nalej na to dva Zejdliky piva a nech to prikryté vafit. Kdyz je
maso na polo uvareno, zasyp to strouhanou chlebovou stfidou tolik, aby se udélala pfihoustla, ne vsak pfilis
husta omacka, pridej k tomu trochu kvétu, trochu citronové kiry, a nech to dovarit; musi$ vsak dati pozor, aby
maso pfilis nezméklo, sice by bylo nechutné, na¢ se vibec pri veprovém mase hledéti musi. Kdyz je maso dost
uvareno, urovna se ouhledné na misu a poleje se omackou; je-li omacka tuze hustd, mlze se prilejt trochu piva
nebo polivky. - Takto se mdlze téZ klobasa pripravit

73. Fasrovana kejta z veprového masa.

Usekej drobné asi dvé libry libového veprového 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 Zemli¢ky a pét Izic sladké
smetany, trochu citronové kiry, asi dva strouzky ¢esneku a ¢tvrt drobné rozkrajené cibule, vse dobre promichej,
patri¢né osol, posyp prkno moukou a udélej z toho péknou kejtu, pak ji dej na maslem vymazany kuthan a nech ji
hezky do hnéda upéct. Odrizky od masa, klstky od sardeli, celer, petruzel, cibuli, zdzvor, pepr a nové koreni dej s
kouskem masla na kuthanek a nech to dusit; kdyZ jest vSecko hnédé, nalej na to polovic vina, polovic polivky,
kazdého nejméné tri Ctvrtky, dej k tomu trochu hnédé jisky, aby to zahoustlo, proced to do hrnecku, dej k tomu
tu druhou polovi¢ku sardelového masla, trochu kvétu, trochu citronové kdry, dobre to rozkverluj, vlej to na tu
pecenou kejtu a nech to trochu povarit; potom to dej na misu, okrasli kejtu i misu pékné nakrajenymi citronovymi
kolacky a zaced to také trochu citronovou stavou. - V nedostatku veprového masa muize se kejta délat i z
teleciho masa, jen ze se v tom pripadu musi vziti na dvé libry masa aspon 4 nebo 5 lotd hovéziho tuku.

61



74. Spanihelské ptacky.

Usekej drobné libru veprového masa, dej ho na misu, vraz do ného dvé celé vejce, prilej pdl koflika sladké
smetany a dej k tomu strouhané zemli¢ky tolik, mnoho-li jest potrebi, aby to dobi'e pohromadé drzelo, dej k tomu
citronové kiry, nové koreni, hrebicek a dobre to osol. Nech na polovic uvarit 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 stll bud tak s kastrolem nebo na mise.

75. Zadélavané klzle.

Casem jest mladé tu¢né kéizle chutn&jsi nezli beranek, a zvlasté v hlavnich méstech se jich o Velikonocich na sta
misto berankl proda. Zadecek se obycejné pece jako mlady beranek, predni ¢tvrtky vSak se pouzijou k zadélani.
Vezmi tedy predni ¢tvrtku klzlete, odfizni plecko, nasekej ho a pak ho rozkréjej na ouhledné kousky, taktéz
rozkrajej hrudi a karbanatek; kdyz jest vSe rozkrajeno, pfemej to, dej to pa kastrol, trochu to posol, dej k tomu asi
dva loty Cerstvého masla, prikrej to poklickou a nech to dusit; kdyZ je to mékké, coz dlouho netrva, mizes (libo li
tobé) dat s sebou dusit asi pll malé drobné rozkrajené cibule nebo trochu zelené petruzele a jeden korinek na
kolacky rozkrajené petruzele; dej vSak pozor, aby to nezervenalo; kdyz jest vSecko dost mékké, pfendej maso
na jiny Cisty kastrolek, na stavu nalej trochu polivky, zapraz ji bilou jiSkou a nech ji povafrit, pak ji proced na maso,
dej k tomu pll kopy racich ocaskd, IZici ra¢iho masla a trochu kvétu; potom dej na ohratou misu maso do
prostredka, ra¢i ocasky vikol, nalej na to omacku a nes to na stdl.

76. Predni Ctvrtka klzlete se Sparglem a smrzemi.

Na jare 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 varit. Pfemej predni ¢tvrtku od klizlete nebo dvé hrudicka, nech to bud celé, anebo
|épe kdyZ to ouhledné rozkrdjis, osol to trochu, dej to na kastrol s kouskem Cerstvého masla, pfikrej to a nech to
do mékkd dusit, dej vSak pozor, aby to nez¢ervenalo; potom vloz maso na jiny kastrol, dej k nému ty varené
smrze a Spargl, a na $tavu, v které se maso dusilo, proced polivku, v které se varily smrze* & Spargl, zapraz to
bilou jiSkou a nech to povafrit; pak proced tu omacku na maso, okoren to trochu tlu¢enym kvétem, a jsou-li raci,
pridej k tomu pll kopy racich ocaskd; nyni dej na misu maso do prostredka, okolo smrze, $pargl a raci ocasky,
nalej na to omacku, poklad to vikol koustinkami ra¢iho masla a dej to na stdl. Nejsou-li raci, nemuseji byt je to
také dobré.

77. Predni ¢tvrtka klzlete s citronovou omackou.

Rozkrajej ouhledné Ctvrtku kdizlatka a dobre ho premej; dej na kastrol dva loty masla, pdl drobné rozkrajené
cibule, na to vloz to maso, trochu ho posol, ne vSak mnoho (protoze by pak, kdyz prijde do omacky hovézi
polivka, kterd jest obylejné slana, bylo pfesolené), a nech ho dusit, az je dost mékké, dej vSak pozor, aby
nezcervenalo; potom dej maso na jiny Cisty kastrol, do Stavy nalej hovézi polivky, dej k tomu bilou jiSku a nech to
trochu povarit, pak to proced skrze ridké sejtko na maso, dej k tomu s pll citronu drobné rozkrajenou kdru,
trochu tlu¢eného kvétu, a nech to jesté malinko povafit; nyni dej maso na misu, do omacky naced citronové
stavy tolik, mnoho-li tfeba, aby byla hezky prikysla, vlej ji na maso a dej to na stdl. Chces-li to miti kyselosladké,
pridej k tomu pdl lotu tlu¢eného cukru.

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

78. Zadéladvané vemeno.

Jak se ma vemeno ku smazeni pripravovat, udano jest v Cisle 21. Kdyz je vemeno mékce uvareno, okrajej s ného
vSecky tuc¢né klzicky, rozkrajej ho na listky dvé stébla tlusté, omoc kazdy listek drive v rozpusténém masle, pak
je obal ve strouhané zemli¢ce, vloz je na kuthdnek do rozpusténého masla a nech je na obou stranéach do zlatova
osmazit; pak na né nalej jeden dil hovézi polivky, jeden dil rakouského vina, nékolik I1Zzic dobrého vinniho octa, dej

k tomu trochu tlu¢eného kvétu, trochu drobné rozkrajené citronové klry, a nech to povafrit, aby na tom byla
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omacka ne pfilis husta ani fidka; je-li zapotrebi vice omacky, tedy pfidej k tomu do zlatovd usmazené Zemlicky.
Kdo chce, midze také, dfive nez se to da na tabuli, misto octa k tomu pficedit stavu z jednoho citronu.

79.Sekanina z vemena.

Rozkrajej drobnince kus do mékka uvareného vemena i s tim tu¢nym, nech dusit na masle a cibuli asi pl libry
teleciho masa, a pak ho téz drobnince rozkrajej; nech asi dvé IZice strouhané zemli¢ky s kouskem masla do
zlatova usmazit, vloz do ni to rozkrajené vemeno i to teleci maso, nalej na to jeden dil polivky, v které se vemeno
vafilo, jeden dil rakouského vina a nékolik 1Zic vinniho octa (anebo kdyZ to chces dat na tabuli, naced do toho
$tavu z jednoho citronu), dej do toho 8pdil citronu drobné rozkrajené kiry, dva loty drobné rozkrajenych kaprli a
trochu drobné rozkrajené zelené petruzele, a nech to trochu povafit; potom to dej na hluboky talif nebo misu,
vlkol udélej vénec ze smazené, na kostky rozkrajené zemli¢ky nebo ze smazeného vemena, a dej to na tabuli.

80. Drétky.

Kdyz se drstky dobre vycistily, nechaji se varit; kdyz se pQl hodiny vafrily, daji se do jiného hrnku, naleje se na né
Cistd voda, teprv se zasoli a nechaji se do mékka vafrit. Také se necha pfi nich vafit kousek uzeného libového
masa. Potom se jak dratky taktéz to uzené maso rozkrdji na nudli¢ky, a slanina se k tomu rozkraji na kostky,
udéla se bila jisticka, a kdyz se jiz hezky péni, hodi se do ni drobnince rozkrajena cibule, necha se drobet
spejchnout, pak se tam hodi ty drstky i stim uzenym masem, zaleje se to trochou hovézi polivky, da se k tomu
drobné rozkrajené zelené petruzele, trochu kvétu a trochu zazvoru, nechd se to povafit a da se to na misu. Okolo
se mize dat néco z maslového tésta, nebo také jenom na kolacky rozkrajené smazené zemlicky.

81. Nadivané zemlicky.

Vezmi malé zemli¢ky, ostrouhej kirrku, vyrizni nahore kulaty kousek a vyber vecku stridku, dej ale pozor, aby se
neudélala zadna dirka, pak je polej trochou sladké smetany a nech je osmahnout, nacez je vysmaz pékné do
Zlutd v rozpdleném masle a nech je stat na vlazném misté. Usekej prsicka ze dvou kuratek, dej k tomu trochu
hovéziho tuku, ¢tvrt ostrouhané, ve vodé namocené a dobre vymackané zemli¢ky, dvé michané vejce, trochu
kvétu, trochu citronové kiry, véecko dobre usekej a umichej, pak z toho udélej knedlicky mensi nez liskovy orech
a nech je v hovézi polivce uvafit Rozkrajej mlady Spargl a mladé smrze, nech oboje vafit v té polivce, v které se
vafily ty knedlicky, a pfipraz ji bilou jistickou. Rozkrajej ra¢i ocasky, dej je na rendli¢ek s témi knedlicky, Sparglem
a smrzemi, proced na to tu pfiprazenou polivku, nech to povafit, aby to ztuhlo, a dej k tomu trochu kvétu a
ra¢iho masla; nyni urovnej na misu ty vysmazené Zemli¢ky, naplf je tou michaninou, ostatni omacku vlej pod né,
kolem narovnej racich ocaskd, a nech to stati na teplém misté, vdak ne dlouho, potom to nes na stdl. Je to velmi
chutné jidlo. Nejsou-li raci a Spargl, mize se vzit karfiol a teleci brzli¢ek, nebo na drobno rozkrajené pupicky a
jatyrka od kurat. Také se mokou tyto zemli¢cky nadivati jablkovou kasi, jsou téz dobré.

82. Fasirovana kachna.

Pékné obranou kachnu rozfizni na zadech tak, jako pfi kuratech podotknuto, kliZi opatrné svlékni, nozky i kridla
pozorné od téla oddél a necb je pfi klzi, pak ober maso s prsic¢ek, vyndej vnitfnosti a vse dobre premej. Nyni
usekej drobné to obrané maso s pll librou tu¢ného vareného uzeného masa, dej k tomu pll malé usekané cibule,
jeden strouzek dobre v soli rozetfeného ¢esneku, jednu ostrouhanou, ve vodé namodenou vymackanou zemli¢ku,
trochu citronové klry, 3 michané vejce, osol to, a vsecko jesté dohromady usekej a promichej; nyni tim napln tu
stahnutou k{zi s kachny, zasiji a urovnej, dej na maslem vymazany kuthan na kolacky rozkrajenou cibuli, celer,
mrkev, dymian, bobkovy listek, poloz na to kachnu, dobre ji pfikrej a nech ji dusit, pficemz podlévej po I1Zi¢ce
hovézi polivky. Na jiny kuthan dej od kachny rozsekané kosti, jatra, zaludek, odrizky od uzeného masa, dymian,
bobkovy list, cibuli, petruzelové korinky, jednu mrkev, vse na kousky rozkrajeno, 10 celych hrebickd, 10 zrnek
nového koreni, dva kousky zdzvoru, 10 zrnek pepre, kousek masla, dvé Izice hovézi polivky, a nech to hezky do
hnédd dusit, pricemz prilévej po 1zicce hovézi polivky, aby jatyrka a Zaloudek zmékly. Kdyz je to mékké a hnédé,
nalej na to tfi dily hovézi polivky a jeden dil vinniho octa, dej k tomu kousek hnédé jisky a nech to chvilku povafrit;
taktéz, kdyz je kachna hezky do hnédd udusend, nalej na ni tfi dily hovézi polivky ajeden dil vinniho octa a nech ji
v tom povafit; potom ji vloz na jiny kuthan, oméacku slej dohromady a proced'ji, dej do ni asi dva loty hezky do
hnéda uprazeného cukru, nech ji opét povafit, pak ji proced na kachnu a dej k tomu citronové kdry a lot bilého
cukru. Ze zkusend kucharka cukr nevazi, nybrz da ho od ruky, neni tfeba podotykat. Tolik cukru, co zde udano,
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davd se, kdyz je omacky nejméné dva zejdliky; je-li ji méné, tedy se musi dat i méné cukru, sice by byla pfilis
sladka. Misto octa miZe se také dat citronova Stava, a kdo nerad cibuli a ¢esnek, tedy mlZe v nadivce oboje
vynechat. Takto mdZe se kachna i bez fase zadélat.

83. Husi drlbky s knedlickami.

Uvar se zeleninou, jaka se obycejné dava k hovézimu masu, dobre obrané a ocisténé husi drlibky do mékka; jatra
vSak za syrova usekej na kasicku, odstran vsechny zilky a jatra dej na misku, na niz jsi byla drive asi Ctyry loty
masla utrela, vraz do toho dvé celé vejce a dva zloutky, pridej k tomu Sest Izic dobrého mléka, trochu nasekané
citronové kiry, osol to a vmichej do toho strouhané Zemlicky tolik, aby to nebylo ani prilis husté ani rfidké, pak z
toho délej kulaté knedlicky a klad'je na prkénko. Udélej ze Ctyr lotl masla bledou jisticku, polivku z driibk{
proced a nech ji ustat, pak ji znenahla vlej na tu jisticku, rozmichej to nalezité, aby byla omacka jako hedbavna,
drobecky umej ve studené vodé, nasekej je na ouhledné kousky, Zaludek a srdce rozkrajej na nékolik dild, dej to i
s omackou na kastrol a nech to pospolu povarit. Kdyz je ¢as, zavar knedli¢ky do trochu osolené vody a nenech je
dlouho varit; potom dej drlibky i s omackou na misu a knedlicky urovnej kolem.

84. Husi drlibky s nudlemi.

Uvar husi drlibky jako predesle a udélej ze dvou vajec malé nudlicky. Kdyz jsou drlibky dost mékké, sced polivku
a nech ji ustét, pak ji slej do kastrolku, nech ji vafrit, a kdyZ je v hodném varu, zavar do ni ty nudli¢ky. Dribky
ouhledné nakrajené méj pfipravené na teplém misté, potom je dej na misu a na né ty zvarené nudle.

Téz slepice do mékka uvarend a na tento zplsob pripravena poskytne velmi chutny pokrm.

85. Husi jatra dusena.

Jakmile jatra z husy vyndds a od Zluce je ocistis, vlozZ je hned do mléka a nech je v ném 24 hodin mocit; tim
pékné zbéleji a nabydou; potom s nich stahni kzi¢ku, vloZ je na rendlik, na némz jsi drive byla nechala cibulku s
maslem spénit, a nech je pfikryté pfi mirném ohni dusit; musiS je obracet a ¢astéji po Izici hovézi polivky pfilévat,
aby stdle byly v dostatecné stavé; kdyz jsou dost, osol je, posyp trochu tlu¢enym bilym pepfem, vyndej je na
misku a nalej na né stavu, v nizto se dusily. - Chces-li je miti jesté Upravnéjsi, tedy je za syrova prostrkej na
tenké podlouhlé kousky na zplsob hrebicku nakrajenymi lanyzemi (Trtiffeln), nech je jako predesle hezky zvolna
dusit a podlévej je po IzZici dobrou hovézi polivkou. Ocisti dobre karta¢em Ctvrt libry lanyzQ, rozkrajej je na tenké
listky, dej je do hrnecku, nalej na né pll 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
prostred, lanyze okolo a polej to stavou.

86. Slepice a citronovou omackou.

Uvar slepici s obycejnymi kofinkami zeleniny ve slané vodé do mékka; udélej ze ¢tyr lotd masla bledou jisku,
polivku se slepice proced do hrnku, pak ji nalej na jiSku a fadné to rozkverluj, slepici ouhledné rozkrajej, dej ji na
rendlik, nalej na ni tu oméacku a nech to povafit; potom to zaced stavou z pll citronu, dej vdak pozor, aby se do
toho nedostaly citronova jadra, po kterych by omacka mohla zhorknout; kdyby to bylo mélo kyselé, m{ze se
jesté stavy pridat.

Také s rejzi (jako v Cis. 8) zadélana slepice jest velmi chutna.

87, MiSeninka (ragout, Cti: ragu) zdrobnustek od drlibeze a z
kurecich hrebinku.

Kdyz se stroji néjaka hostina, Ize snadno sebrati rozlicné drobndstky, z kterych se mdze upraviti velmi vzacné
jidlo. Takovych jidel zde nékolik uvedu, a radim, aby kazda peclivd hospodynka na né zretel obratila.

Shromazdi hrebinky, jatyrka a zaloudky od kurat, téz od kachen a od husi, hfebinky opar v horké vodé, kdzi¢cku s
nich stahni (mnouc je soli mezi prstami) a vsecky ostatni véci dobre ocisti; dej na rendli¢ek kus masla, pdl drobné
nasekané cibule, trochu nasekané zelené petruzele, kousek na kostky nakrajeného celeru, vloz na to vsecky
svrchu dotéené ocisténé drobnlstky i kureci hiebinky a nech to dusit; musi$ vsak chvilemi prilévat po IZici
polivky, aby to nezlervenalo; jatyrka vyndej dfive, to ostatni ale nech dusit tak dlouho, aZ je to mékké; potom to
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rozkrdjej, jakoz i jatyrka na malé kousky, hiebinky nech celé, dej vie opét do té stavy a nech to stat na teplém
misté, Na jiném rendli¢ku nech na masle dusit asi deset Zampionkl nebo hribkd, a pridej je téz k tém
drobndstkam. Udélej ze Ctyr lotd masla bledou fidkou jisku, nalej na ni dobré hovézi polivky a nech to zvafrit v
hustou omacku, pak do ni dej tu miSeninku i se stavou, pridej k tomu z pdl, nebo libo-li, i z celého citronu stavu,
trochu pepre, trochu citronové kiiry, a nech to na teplém misté stat, az to nese$ na stdl. Jsou-li raci, karfiol nebo
$pargl, tedy chut jidla tohoto velmi zvysis, jestlize nékterou z dotéenych véci nebo docela vSechny pripojis. V tom
pripadu se raci uvareji, ocasky a klepytka se oloupaji, a ze slupek udéla se raci maslo, pak se vsecko pfipoji k té
miSenince a tato okrdsli se povrchu rozebranym, v polivce uvarenym karfiolem a Sparglovymi hlavickami.

88. MiSeninka z telecich usi, brzlikl a jazyka.

Dej na rendlik kousek masla, pdl cibule, kofinek petruzele, jednu mrkev, pll celeru, vSe rozkrajeno, vloz na to
dvé teleci usi, dva brzliky, dva jazyky, pfilej nejméné pdl 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 mésla zpejohnout ¢tvrt cibule a
trochu zelené drobné pokrajené petruzele, dej k tomu rovnou IZici strouhané Zemli¢ky a nech to do bledoZluta
smazit, pak do toho dej to pokrajené masicko a proced na to stavu, v nizto se varilo, pridej k tomu nékolik Izic
rakouského vina, trochu drobné pokrajené citronové kiry, ze dvou ocisténych sardeli sardelové maslo, z jednoho
citronu Stavu, a nech to trochu dusit; chces-li to miti hustsi, mdizes do toho vmichat jesté jedno celé vejce a jeden
Zloutek; potom to urovnej na mélky talif, posyp to povrchu smazenou strouhanou Zzemli¢kou, vikol udélej vénec
ze smazené, na pllmésicky pokrajené Zzemli¢ky, a nech to v teplé troubé jesté trochu stat, ne vSak prilis dlouho,
aby to nevyschlo. Kdo chce, mlze k tomu také pridat drobné pokrajené kaprle; je to vzdy dobré jidélko.

89. Miseninka z hovézich chamd, brzlikd a rac¢ich ocaskd.

Hovézi chamy jsou pfi tomto jidle velmi oblibené, nejsou v3ak snadno k dostani; mas-li tedy dva nebo tfi, oCisti je
dobre a nech je tak dlouho vafit, az s nich bilou kzi¢ku stahnout mlizes, pak je nech s kusem masla, stavou z
jednoho citronu, nékolika zrnkami pepre, pll cibuli, bobkovym listem ve slané vodé do mékka uvafit. Brzliky vioz
»do horké vody, aby zbélely, stadhni s nich vSechny mazdri¢ky a nech je na masle s trochou sekané petruzelky
dusit. Raky uvar, ocasky a klepytka oddél a oloupej, to horké odfizni, ze skofdpek udélej kousek raciho masla a
odloz vse stranou. Kdyz jsou chdmy dost mékké, nakrdjej je na tenké kousky a brzlicky rozkrajej na kostky.
Udélej ze ¢tyr lotd masla bledou fidkou jisku, nalej do ni polivku z chdm{ a nech to zvarit v hustou omacku, pak
do ni vloz ty chamy, brzliky i raky, pridej k tomu nékolik Izic vina a vmichej do toho dva Zloutky; potom to dej na
misku, pokrop ra¢im maslem a nes to na stdl. Jsou-li Zampionky, tedy jich nékolik nech na masle dusit a pripoj je
k tomu.

90. Miseninka z teleciho srdce a plic.

Orez se srdce a plic vSecky mazdry, vyper oboje a nech to ve slané vodé asi pll hodiny vafrit, potom nakrajej
srdce na tenké listky a plice na drobné kostky; dej na kastrolek kus masla a nech v ném spénit pdl drobné
nasekané cibule a dvé Salotky, pak do toho vloz to nakrajené masicko, pridej k tomu trochu nasekané zelené
petruzele, jeden bobkovy list, trochu citronové kiry, trochu kvétu, osol to a nech to do mékka dusit, pficemz
stridaveé prilévej ptl Zzejdlika vina a pdl zejdlika polivky. Udélej ze dvou lotd masla pri¢ervenalou jisku, zapraz ni
tu Stdvu na miSenince, pridej k tomu dva loty kaprli a nech to jesté povafit; kdyz to das na misu, obloz to na
kostky nakrajenou usmazenou zemli¢kou.

91. MiSeninka s bilymokolkem.

Dej do hrnku jedno kure, pll libry teleciho libového masa, kousek celeru, jednu mrkev, jednu petruzel, osol to a
nech to varit. Mas-li lanyZe, tedy je dobre ocisti, nakrajej a nech je v dobré hovézi polivce s nékolika Izicemi vina
dusit. Ctvrt libry dobfe vyprané a spafené rejze uvaf v tu¢né hovézi polivce do mékka sice, ale aby zlstala celd,
a zamichej do ni kousek Cerstvého masla; tim se stane velmi ouhlednou. KdyZ je kufatko dost uvareno, skrajej s
ného vSechno masicko, kridélka vSak a kré¢ek nasekej na drobné kousky, vloz vSecko do hrnecku a nalej na to
trochu polivky, aby to neoschlo; teleci maso usekej na drobno, kosticky z kuratka utlu¢ v mozdifi na kasicku,
prilej 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 pfidej k ni trochu sekané zelené petruzele a trochu tlu¢eného kvétu; potom do ni vioz
to kurdtko i s tim telecim masem a vmichej do toho jesté tfi zloutky. Nyni vymaz misku maslem, udélej na ni
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okolek z rejze, do prostred vioz to zadélavané maso, poklad to povrchu témi dusenymi lanyzemi, a nez to das na
stll, postav to na ¢tvrt hodiny do trouby.

92.Miseninka ze studené pecene.

Nakrajej z pozlstalé teleci nebo skopové studené pecené malé tenké rizky, omoc je v rozpusténém masle, obal
ve strouhané, se soli a tlu¢enym pepfem smiSené zemli¢ce a usmaz je v rozpusténém sadle nebo masle.

Usekej na drobno pll cibule, dvé salotky, trochu estraganovych listkl (sibifsky pelynék), zelené petruzele,
dymianu, basiliky a citronové kdry, vloz vée na kastrolek a nech to s kusem masla trochu spénit, nacez primichej
k tomu IZici mouky, nalej na to hovézi polivky a trochu vinniho octa, a nech to zvafit v hladkou oméacku, pak do ni
vloz ty rizky, nech jesté var prejit a nes to na stdl.

93. MiSeninka ze zajice a sardeli.

Maso se zajeciho predku nakrdjej na drobné kousky, dej na rendlik kus masla, nasekanou cibuli a dvé Salotky,
tluceny bobkovy list, dymian, pepf, na to vloz to nakrajené maso, trochu to osol a nech to dusit; kosti zajeci utluc
v mozdifi a nech je s cibuli a kouskem dimianu varit; kdyz duSenina na rendliku vysmahovat zacina, podlévej ji
polivkou z téch kosti. Kdyz je maso dost mékké, pridej k nému dvé Izice strouhané smazené zemlicky, dvé trochu
vymocené nakrajené sardele, dva loty kaprli, trochu nasekané citronové klry, nékolik Izic vina, a nech to jesté
povafrit.

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

Ocisti dobre dva hovézi chamy, jednu ledvinku a kus kravského vemena, vloz vSecko do hrnku, dej k tomu
petruzelovy koren, celer a mrkev, osol to a nech to do mékka uvarit; potom to vyndej na prkénko, s chami sejmi
bilou kéizi¢ku a to necisté orez, taktéz i od vemena, a nakrajej vsecko na malé kostky. Ocisti a nakrajej nékolik
péknych zampionk(, nech je na masle dusit a zaced je citronovou $tavou; nacez k nim dej to skrajené maso,
prilej trochu polivky, v nizto se maso varilo, a nech to jesté dusit Udélej ze ¢tyr lotd masla bledou jisku, pridej k ni
dvé na drobno rozsekané Salotky, trochu nasekané zelené petruzele, kerbliku (Kérbelfrautt)a citronové klry nalej
na to asi Zejdlik polivky, pridej nékolik IZic vina a nech to zvafit v hladkou omacku; také muzes k tomu pridat
IZicku estraganového octa. Nyni dej duseninu do omacky, kterd vsak nesmi pres vrch sahat, a nech to stat na
teplém misté, az to neses na stdl. Chamy museji se varit nejméné ctyry hodiny, maji-li byt Gplné mékké.
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Zadélavana zvérina.
1. Cernd zvéfina (divoky kanec).

Kdyz jest Cernd zvérfina dobre opdlena, tedy ji Cisté omej, vloz ji do hrnce, nalej na ni tfi dily vody, jeden dil
vinniho octa, osol ji a nech ji do mékka uvarit. Na pdl 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 klry, hrebi¢ku askofice, zapraz to zlutou jiSkou a nech to povafrit. Potom se zvéfina oced;,
zaobali se do pékné slozeného servitku a da se na stll; omacka da se zvlast do nadobky k tomu urcené. Misto
visni mohou se ve viné uvafrit susené Sipky.

2.Cerna zvérina na jiny zpusob.

Oskrab aomej ¢isté hradi z divokého kance, vloz ho do ¢isté naddoby, jejizto dno jsi byla pokladla rozkrajenou
cibuli, celerem, petruzeli a mrkvi, osol aposyp to povrchu nékolika zrnkami jalovce a pepfe, nalej na to zejdlik
vody, zejdlik octa, zejdlik vina, a nech to ve studeném misté prikryté ¢tyryadvacet hodin nebo i déle stati;potom
zvéfinu vyndej do jiné nadoby, nalej na ni dva Zejdliky ¢erveného vina, pfidej k tomu sbéra¢ku moku, v némz
zvérina lezela, i s tim korenim, a nech ji do mékka dusit. Udélej z hovéziho Cerstvého loje jisku, a kdyz zacind
Cervenat, pridej k ni dvé kavové IZi¢ky tlu¢eného cukru, a michej ni neustéle, az hodné z¢ervena. Kdyz je maso
dost mékké, nakrajej ho na stejné kousky, polivku, v niz se vafilo, oced, zapraz tou jiSkou, pridej k tomu jesté

trochu Cerveného vina, z pdl citronu stavu a téz trochu nasekané citronové kdry, vioz maso do omacky a nech to
pospolu jeSté povafit; pak to urovnej na misu a udélej okolek z maslového tésta (viz pastiky, ¢is. 1).

3. Zvérina srnci zadélavana.

Kdyz jest zvérina ze srnce dobre 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, dymian, cibuli, nékolik jalovcd, cely pepr, zdzvor, nové koreni, a
nech ji vice nez na polo uvafit, pak ji rozkrajej a nech ji na rendliku na masle trochu udusit; potom zapraz
Cervenou jiskou Zejdlik polivky, v které se zvéfina vafila, zalej ji hustou kyselou smetanou, proced ji na zvéfinu, a
dej k tomu citronové kdry a kaprle; chces-li véak miti omacku nacernalou, tedy misto smetany upraz do tmava
kus cukru a dej ho do ni. K tomu se také mlzou dat okolo misy citronové kolacky, nebo se mlze udélat vénec z
maslového tésta.

4, Zvérina a jalovcovou omackou.

Uvar dvé libry dobre vyprané zvéfiny ve slané vodé do mékka s pfipojenou zeleninou, jakda se dava k hovézimu
masu; nech na rendliku rozpustit kus Cerstvého loje nebo masla, dej do ného dvé kavové Izicky tlu¢eného cukru a
nech to zlervenat, pak do toho vmichej dvé piné IZice mouky, a kdyZ je jiSka hodné hnéda; nalej na ni znenahla
asi pdl zejdlika polivky ze zvériny, trochu octa a sklenici ¢erveného vina, pfidej k tomu hrst protlu¢eného jalovce
a nech to hodné povafit; pak maso rozkrajej na kousky, urovnej ho na misu a omacku nan skrze cednik proced.

5. Divoka kachna.

KdyZ divokou kachnu dobfe ocisti$, vloz ji na rendlik, dej k ni cibuli, dymian, bobkové listi, v3eliké koreni, totiz:
hrebicek, nové koreni a zdzvor, vSecko celé, téz kousek slaniny a kousek masla, a nech kachnu do tmava dusit,
dej vSak pozor, aby se nepfipdlila; pak na ni nalej tfi dily polivky a jeden dil vinniho octa, a nech ji vafrit, aZ jest
meékkd; potom vyvalej v melice kousek nového masla (mouky musi byti tolik, mnoho-li zapotrebi, aby omacka
zhoustla) a udélej z toho malé Sisticky; nyni kachnu vyndej, do omacky vhod ty Sisticky a nech je rozvafit, 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 kdru, kaprle a citronové kolacky, a. nech to trochu povarit; potom to urovnej na
misu a udélej okolek z maslového tésta. - Takto se mUze pripravovat také domaci kachna, jakoZ i lyska.

6. Koroptve dusené.

Koroptve dobre ocisti, trochu je osol a vloz na rendlik, dej k nim kousek slaniny, dymian, bobkové listi, cibuli,
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hrebitek, zazvor a pepf, téZ kousek masla, jakoz i kus teleciho masa, zaloudecky a jatyrka od koroptvi, a nech to
vSecko do tmavad 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
kdrou; nyni dej koroptvicky na jiny rendlik, omacku pripraz ¢ervenou jistickou a proced ji na koroptve, dej k tomu
tu sekaninu a nech to jesté povarit; pak udélej okolo pékny vénec z maslového tésta a dej to na stll. Také se
mUze k tomu pridati kousek brunatné uprazeného a kousek bilého cukru.

7. Koroptve a pomerancovou omackou.

Dej na rendlik kus masla, jednu na kolacky nakrajenou cibuli, dva bobkové listy, vloz na to dobre ocisténé a
patficné osolené koroptve, prikrej 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 koren i s nati, vSe
na drobno pokrajeno, a nech to do hnéda dusit, pak na to nalej sbérac¢ku hovézi polivky, trochu vina, naced do
toho Stavu z jednoho citronu, a nech to jesté hodné pospolu vafrit; zatim udélej hnédou jisku, pridej k ni dvé
drobné usekané Salotky, zapraz ni tu zvafeninu a proced to skrze husty cednik; pak vyvalej kousek Cerstvého
masla v mouce, pridej ho do té omacky, rozkverluj ho a omacku nech jesté povarit; posléz do ni naced stavu z
jednoho pomerance a dej do ni téz trochu drobné nakrajené pomerancové kdry; nyni vioZz do omacky koroptve na
¢tvrtky rozkrajené, a stavu, v niz koroptve se dusily, mdzes také pripojit, a nech vse jesté trochu povafrit; potom
koroptve ouhledné na misu urovnej a polej je omackou.

8. Koroptve na francouzsky zpUsob.

Dej na rendlik tence nakrdjenou slaninu, cibuli, petruzel, mrkev, celer, vSe na kolacky rozkrajeno, téz nékolik
rizk( syrové sunky, kousek dymidnu a nékolik bobkovych listd, vloz na to dvé dobre ocisténé, slaninou
protahnuté a nasolené koroptve, prikrej je poklici a nech je dusit; kdyz jsou na polo mékké, sejmi poklici,
koroptve postav do trouby a polévajic je Stavou, v niz se dusily, nech je do ¢ervena upéct; pak je vyndej na jiny
rendlik, Stadvu, k niz jsi byla pfilila troSinku hovézi polivky, na né skrze cednik proced, vmichej do ni varecku
mouky, prilej skleni¢ku vina, zamichej do toho téz plnou IZici francouzské horcice a nech to jesté trochu povarit,
az to zhoustne, pak do toho naced stavu z jednoho pomerance a z jednoho citronu, a pridej kousek cukru, na
kterém jsi byla ostrouhala kliru 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 nozi¢ek nakrajej na ouhledné fizky, tyto urovnej na misku,
postav je na teplé misto a prikrej je maslem pomazanym papirem, aby neoschly; vsecky kdstky pak jakoZ i
hlavi¢ky utlu¢ v mozdifi na kasi. Dej na rendlik kus masla, dva fizky syrové sunky, nékolik zampiond anebo
hribk(, dvé Salotky, pll cibule, vée pokrajeno, a nech to zapénit, pak do toho dej ty utlu¢ené kilstky, pridej k
tomu tfi sardele, dvé IZice strouhané Zemlicky a trochu citronové kiry, prilej sklenku bilého vina a sbéracku
hovézi polivky, osol to trochu a nech to hodné povarit. Kdyz to chce$ nesti na stdl, tedy naced do omacky stavu z
jednoho citronu, dej do ni kousek cukru, na némz jsi byla ostrouhala klru s pll 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 nesmf se jiz
varit, nybrz musi se hned nesti na stdl.

10. Duseni bazanti.

Ober Cisté dva nebo tfi bazanty, vykuchej je, vySpikuj Cerstvou slaninou a trochu je osol; rozkrajej na kolacky dvé
mrkve, dva kofinky petruzele, jeden celer, jednu cibuli, dej to na kuthanek, k tomu téz hezky kus rozkrajeného
hovéziho loje, vloZ na to bazanty, prilej k tomu Izici hovézi polivky a pdl Zejdlika ¢erveného vina, a nech to
prikryté do mékka dusit; potom baZanty vyndej, k tém korinklm pridej jesté kousek masla a nech je do hnéda
vysmahnout. Bazanty hezky ouhledné rozkrajej a ty lepsi kousky prikrej, aby neoschly; polovi¢ku téch odpadk{ a
nékolik kouskl Zemli¢ky vysmaz v prepousténém masle a pak to utlu¢ v mozdifi i s tou druhou polovic¢kou
odpadkd. Kdyz jsou korinky hezky hnédé a zacnou se v masle pénit, tedy k tomu pridej Izici bilé mouky a nech to
na kuthané hezky do hnéda pfischnout, pak na to nalej Zejdlik dobré polivky a Zejdlik ¢erveného vina, pridej k
tomu to v mozdifi utlu¢ené, a mezi ustavicnym michanim nech to zavafit v hustou kasi, nacez to proced skrze
husté sejtko a zaced to Stavou z jednoho citronu. Nyni se da polovicka této kasicky na misu k tomu ustanovenou,
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na to se urovnaji ty rozkrajené kousky bazantd, a tou ostatni kasi¢kou se to pékné prikreje. Pdl hodiny predtim,
nez to prijde na tabuli, postav to do trouby na plech, ktery se posype na dva prsty tlusté soli nebo popelem, a
nech to jako Sneky opéct. KdyZ to neses na tabuli, okrasli to na pllmésicky rozkrajenou, do zlatova usmazenou
Zzemlickou.

11. Karbanatky z bazantl neb koroptvi.

Pfi velké hojnosti bazantl nebo koroptvi, kdyz by se tyto chtély na obzvlastni zplsob pripravovat, mohou se délat
nasledujici karbanatky: S nékolika bazantd nebo koroptvi sefiznou se kridla i prsicka, od kridélek ufiznou se
$picky, kistka se ostrouha jako pri jinych karbanatkach, s prsi¢ek se narezou fizky a sklepa se véecko hrbetem
velkého noZe; nohy a to ostatni od baZanta da se na kuthan, prilozi se k tomu nékolik korinkl petruzele, dvé
mrkve, jeden celer, jedna hrebickem prostrkana a jedna na listky rozkrajena cibule, p(l libry uzeného a pll libry
teleciho masa, na to se naleje trochu dobré hovézi polivky a nechd se to do mékka dusit; také se mohou k tomu
dat na listky rozkrajené lanyze (Trtiffeln) nebo hribky. Kdyz je to mékké, tedy se vyberou nohy a co jest
péknéjsino od bazantl neb koroptvi, uloZi se to zvlast, a ostatni se necha do hnéda dusit, musi se v$ak dati pozor,
aby se to nepripalilo; pak se na to naleje opét nékolik sbéracek dobré polivky a necha se to chvili varit, az je to
jako zahoustld omacka, 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 necha se to jesté chvili varit. Na 6 karbanatk{ rozkraji se pdl bilé
cibule, trochu zelené petruzele, pak bud ¢erstvé hiibky nebo lanyze (nejsou-li Cerstvé, tedy se nechaji susené v
hovézi polivce a v masle trochu dusit), a necha se vse 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 ptimésickami.

Takové jidlo déla se jen pfi velké hojnosti bazantl neb koroptvi a toliko pro velmi vzacného hosta. Ostatné se
véak pfitom nic nezmati. Zaloudky a jatyrka, které se také dusily pfi téch zbytkéch od baZantd neb koroptvi, se
vyberou, s klstek se masicko obere a viecko se drobné rozkraji i s kouskem teleciho masa, které se také s sebou
dusilo, a smiché se to se dvéma loty drobné rozkrajenych kaprli a s kirou s pdl citronu; ke kdstkdm se da trochu
hnédé jisky, necha se to povafit, pak se to procedi na Cisty kuthének, dé se do toho kousek do hnéda uprazeného
cukru, pak ta sekaninka, a necha se to hezky prohfat; potom se to dé na misu k tomu ustanovenou, nohy a
hrbitky se na to urovnaji, pfikreje se to jinou misou a nechd se to stat v teple; kdyZ se to ma dat na tabuli, daji se
okolo misy bud citronové plimésicky, nebo se to poklade smazenou, na pllmésicky rozkrajenou zemli¢kou, a tak
se opét docili ouhledné a chutné jidlo. - Takto se mohou pfipravovat také kvicaly, divoké kachny, i jini lesni i
vodni ptaci, coz kazda jen ponékud zkusena kucharka lehko nahlédne, a bylo by tedy zbytecné, o kazdém zvlast
pojednavati.

12. Sekaninka z bazantl neb koroptvi.

Stroji-li se po nékolik dni hostiny, tedy obycejné od jednoho neb druhého dne néco zbyde, a ¢astéji se stava, ze
mezi takovymi zbytkami jsou také bazanti a koroptve, kterézto vSak kdyz se ohfrivaji, ztrati chut; proc¢ez jsem se
vynasnazila, uvesti zde zpUsob, jak by se z téchto bazantd a koroptvi mohla upravit ouhlednd a chutna krmé, a
sice takto: Sefizni prsi¢ka, stdhni s nich kzi¢ku a maso uloz stranou; ostatni maso ober od kosti a pfiprav ho k
usekani. Jatyrka, Zaloudky a srdinka (coz se vSecko dfive k této potfebé schovalo), omej a dej je na kuthan, ty
obrané kdstky utlu¢ v mozdifi a pfipoj je k tomu; mimo to k toma dej pll libry teleciho a kousek uzeného masa,
nékolik korinkl petruZele, jednu na listky rozkrajenou cibuli a jednu mrkev, kousek zézvoru, nékolik zrnek pepre
a nového koreni, nalej na to pll Zejdlika dobré polivky a nech to dusit; kdyz to vysmahne a jest hezky hnédé,
prilej zase Ctvrt Zejdlika polivky a pll Zejdlika ¢erveného vina, a nech to trochu povafrit; potom jatyrka a srdinka
vyber a vSecko drobné usekej s tim od kosti¢ek obranym masem, dej k tomu vzdy na jednoho bazanta nebo
jednu koroptev lot kaprli a na dvé koroptve kdru s pll citronu, trochu zelené petruzele, a kdyz jest vsecko drobné
rozkrajeno, tedy usmaz do zlatova na dvé koroptve vzdy jednu IZici strouhané zemlicky, dej k ni tu sekaninku,
prilej k tomu té omacky, v niz se vSecko dusilo, tolik, aby to bylo tak zahoustlé jako jind 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, dobre to prikrej a postav to nu takové misto, kde by to zlstalo
dost teplé, ale aby se to nevarilo. Kdyz se to ma dat na stll, okrasli se misa okolo bud obloukem z maslového
tésta nebo citronovymi pdimési¢kami, nebo smazenou bud na pdimési¢ky nebo na trihranni¢ky rozkrajenou
Zzemli¢kou, anebo na listky rozkrajenymi, na masle a trochu hovézi polivce dusenymi lanyzemi. - Tato sekaninka
se mdze v chuti rozli¢né zménit, totiz: miZe se udélat zakyslou, kdyZ se do ni pficedi citronové stavy; nebo se

69



mohou kromé kaprli k tomu jesté pridat sardele - kolik koroptvi, tolik lotl kaprli a tolik lotd 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 hfibky. Také se mohou, je-li prsicek malo, tyto rozkrajet na malé fizky, 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 kapoun(; kdyZ se to dohromady dusi, nabyde to stejné chuti. Takovym zptsobem mdze
se z rozli¢nych zkytkd od zvériny upravit velmi ouhledné a chutné jidlo.

13. Zadélavané sluky.

Ze dvou dobre ocisténych sluk vyber vnitfnosti, Zaludek odstran, jatricka, srdce a strivka uloz k dalsi potrebég,
sluky obloz nékolika listkami slaniny a nech je pékné upéct. Utfi s maslem Ctyry dobre ocisténé sardele, dej je na
rendlik s jednou ustrouhanou, do zlatova usmazenou zemli¢kou, pfilej k tomu ptl Zejdlika vina, trochu hovézi
polivky, naced do toho stavu z pll citronu, dej k tomu s pll citronu drobné nasekanou klru, krapytek tlu¢eného
pepre, a nech to povarit; kdyby to pfiliS zhoustlo, prilej dle potreby polivky. Nyni ty vnitfnosti usekej s kouskem
slaniny na kasi¢ku, a mas-li jatri¢ka bud od kufete, neb od kachny, aneb od husy, tedy je s sebou usekej, dej k
tomu pUl rozstrouhané cibule, trochu nasekané zelené petruzele, trosinku pepre, a nech to s kouskem masla na
rendli¢ku dusit, musiS vSak po IZicich vina a polivky pfilévat, aby to nevysmahlo. Ostrouhej tvrdou Zemlicku,
nakrajej ji na kolacky, tyto pak omoc zcerstva v mléce a vysmaz je do zlatova v rozpaleném masle, nacez je
pomaz tou dusenou sekaninkou. Nyni dej sluky na misku, omacku na né proced a obloZ je témi pomazanymi
Zzemli¢kovymi fizkami.

14. Duseni skrivanci.

Ober, vykuchej a odisti nalezité skrivanky. Dej na rendlik kus masla, dvé drobné nasekané cibule a nech to do
zlatova spénit, pak dej ptacky do toho, osol je, prikrej poklici a nech je dusit; kdyz se vypusténa z nich stava
zacind ztracet, prisyp k nim asi Izici mouky, ,zamichej to a pfilej tolik hovézi polivky, mnoho-li je potrebi, aby bylo
dostatecné omacky, pak to trochu okoren tlu¢enym pepfem, pfilej ¢tvrtku vina, nech to jesté trochu povafit a dej
to na misu”.

15. Malé ptacky s omackou.

Ptacky dobre ober, ufez jim zobdacky, vloz je na rendlik, na némz jsi byla dfive jednu velkou drobné nasekanou
cibuli s kusem masla nechala spénit, osol je trochu a nech je dusit; usmaz zemli¢ku do Zluta, dej ji k tém ptackdm,
nalej na to hovézi polivky, pfidej trochu pepre a nech to povafit, 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 uvar ptl druhé libry uzeného a libru teleciho masa, pak ho
nech na masle dusit, napotom oboje drobnince usekej, dej k tomu Ctvrt libry hovéziho tuku, 4 michané vejce,
trochu hrebicku, citronové klry, kvétu, vsecko jesté dohromady usekej a utfi to na mise, potom k tomu dej tolik
strouhané Zemli¢ky, aby to bylo jako tésto; nyni vymaz maslem melounovou fortnu, vysyp ji zemlickou a vyloz ji
na dva prsty tlusté tou sekaninou, pak dej do toho ty usmazené ptacky, a kdyz jest forma pIna, udélej na to
pokli¢ku z tohotéz tésta a nech to v troubé hodinu zvolna pect.

Omaécku délej takto: Dej na rendli¢ek ty odrizky od teleciho a uzeného masa, nékolik ptackd, cibuli, hfebicek,
citronovou kdru, kousek hovéziho loje, a nech vée do tmava dusit, pak na to nalej polovic vina a polovic hovézi
polivky, pfipraZ to ¢ervenou jiskou, proced a dej to k tém ptackdim na stdl v nadobkach k tomu uréenych.

17. Zadélavané drozdy aneb kvicaly.

Ober Cisté 24 drozdl nebo kvical, strivka vytahej, ptaky pfemej a hezky zaspejluj. Rozkrajej na nudli¢ky nékolik
malych nebo jednu velkou cibuli, vymaz kuthan hodné méaslem, posyp dno témi cibulovymi nudlickami, na né
narovnej ty ptaky, trochu je osol a nech je tak dlouho péct, az cibulka hezky z¢ervend; pak vezmi ptaky ven,
urovnej je na jiny kuthan, jednoho nebo dva ptaky v mozdifi dobre utlu¢, dej je k té hnédé cibuli sinech to
chvilenku dusit, potom na to nalej ptl Zejdlika rakouského vina a tfi ¢tvrtky hovézi polivky, pridej k tomu pdl
strouhané, do zlatova usmazené zemlicky, a nech to trochu povafit; pak to proced na ptaky, nech to jesté chvilku
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varit, a pridej citronové klry; nacez ptaky pékné urovnej na misu, polej je tou omackou a okolo udélej vénec bud
z maslového* tésta nebo z nakrdjené usmazené zemlicky.

18. Krepelky a rejzi.

Ocisti dobi'e a osol dvé krepelky, a nech je na mésle upéct, pricemz je Castéji vlastni stavou polévej. Preber,
vyper a spar Ctvrt libry rejze, dej ji na rendlik s kusem masla, vloz do ni jednu hrebickem prostrkanou cibuli,
prikrej poklici a nech ji na polovic udusit, potom do ni dej ty ki'epelky i s procezenou stavou, prilej k tomu jesté
trochu rozpusténého polivkového rosolu ¢is. 54, a nemas-li ho, tedy silné hovézi polivky, a nech to pospolu dusit,
az to dostatecné zmlkne.

19. Kvicaly s rejzi.

Upec 8 nebo 10 dobre ocisténych kvical, prsicka a nozky oddél od zadeckd a odloZ je stranou, zadecky s
hlavickami a s vnitfnostmi (mimo Zaludku, ktery se odhodi) utlu¢ v mozdifi na kasi, dej to na rendlik s kusem
masla, s jednou nakrajenou cibuli a s nékolika pretlac¢enymi zrnkami jalovce, pridej k tomu kousek teleciho a
kousek tence nakrajeného uzeného masa, a nech to dusit, potom na to nalej asi Zejdlik dobré hovézi polivky,
nech to hodné zvarit a proced to. Tuto $tavu primichej k rejzi, na predesly zplisob uvarené, a nech ji jesté chvili
dusit; pak dej rejzi na misku,prsicka a nozky na vrch ouhledné urovnej a nes to na stdl.

20.Duseny tetrev.

Dobre oSkubaného, vykuchaného a vypraného tetfeva uvnitf nasol, prsa a stehna protdhni nakrajenou, v
tlu¢eném pepfi, dymianu a soli obalenou slaninou, vyhybajici smiSeninou tetfeva povrchu posyp a nech ho tak
pres noc lezet; druhy den zvar dva Zejdliky octa se dvémi nakrajenymi cibulemi, bobkovym listem, celym peprem
a novym korfenim, a nech to vychladnout, pak tim tetfeva polej a nech jej v tom laku nékolik dni lezet;.musi$ ho
ale kazdy den obrdtit na jinou stranu; potom ho vyndej, zaspejluj a vloz ho na rendlik, jehoZz dno maslem
vymazano a Cerstvymi cibulovymi kolacky pokladeno jest, pfidej k nému jednu nakrajenou mrkev, jednu petruzel,
prilej trochu toho moku, v némz lezel, pak asi pdl zejdlika polivky, a nemas-li ji, tedy vody, prikrej ho poklici a
nech ho nejméné tfi hodiny dusit; kdyz za¢ind méknout, pfilej k nému Zejdlik vina, pfidej trochu nakrajené
citronové klry, vyvalej kus masla s moukou a udélej z toho kuli¢ky, ty pak vhazej do omacky, a kdyz tato
zhoustne, proced'ji a dej do ni dva loty kaprli; potom tetfeva nakrdjej, urovnej na misu a polej ho tou omackou.

21. Zajedi predek zadélany na cerno.

Zajeli predek naseka na kousky, pak se pfemeje, vlozi se na kuthan, k nému se da kus masla, drobné rozkrajena
slanina, ptl drobné rozkrajené cibule adymianové listky, nebo trochu dymianové miseninky, trochu se to osoli,
prileje sek tomu pdl Zejdlika vody nebo hovézi polivky, prikreje se to a necha se ty dusit, az to zcela vysmahne a
cibulka za¢ne Cervenat; pak se na to naleje pdl druhého Zejdlika hovézi polivky, pll Zejdlika vinniho octa, a kdo
chce, mize k tomu prilejt také trochu rakouského nebo ¢erveného vina, a neni-li zajic jesté mékky, tedy se to
necha jesté trochu povarit; potom se to zaprazi hnédou jiSkou, do které se mize dati lot tlu¢eného cukru, aby
byla hezky tmava, a necha se to jesté trochu povafit. Neda-li se do toho dymianova miSeninka, tedy se musi dat
citronova klra a ostatni koreni, které patfi k miSenince. - Takto pripraveny zajeci predek, kdyz jest ouhledné
rozkrajeny, zastane v ¢as nedostatku i zvérinu, a mlze se jako zvérina okraslit bud maslovym téstem nebo
citronovymi listky, anebo také smaZenou, na pllmésicky rozkrajenou zemli¢kou.

22.Zajeci predek na jiny zpUsob.

Kdyz jest zajic mlady, tedyse predek na ouhledné kousky rozkrdji, pak se pfemeje a vlozi se na kuthan, k nému
se daji dvé drobné rozkrajené cibule a kousek rozkrajené slaniny, trochu dymianové miSeninky, asi 4 loty masla,
nékolik 1zic hovézi polivky, pfikreje se a nechd se dusit, az vysmahne a cibulka zCervend; 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 udéla
pékny vénec ze strouhané, do zlatova usmazené Zemlicky a v prostfedku se udéla kopecek z tétéz zemlicky. - Je
to chutné a ouhledné jidlo, a takovymi zménami v pfipravovani predejde se prejedeni zajecich predkd, zvlasté v
Case, kdy zajic pfichdzi ¢astéji na tabuli.
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23. Karbanatky ze zajice.

Kdyz je zajic stazen a vsecky kdZicky s ného orezany, tedy se maso pékné okraji a drobné useka. 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,
rozkrajej bud Cerstvé nebo susené lanyze (Triiffeln) anebo hiibky, pfidej k tomu trochu pazitky (Schnittling) a lot
kaprli, posyp tim ty karbanatky a nech je dusit; musis je vSak obracet tak dlouho, az jsou na obou stranach do
hnédéa opeceny, pak pod né podlej asi dvé IZice vina a nech je vySmahnout; potom pieloz karbanatky na jiny
kuthdnek, do stavy nasyp IZici bilé mouky a nech to do hnéda prischnout na kuthének jako kdru, pak na to nalej
pll Zejdlika rakouského vina a pll zejdlika hovézi polivky, a nech to povafit, aZz to zahoustne, nacez to proced na
karbanatky a nech to jeSté povafit; nyni urovnej karbanatky na misu, posyp je smazenou, na kostky rozkrajenou
Zemli¢kou, a okolo misy poklad na plimésic¢ky rozkrajené citronové listky. Pro domacnost a je-li k stolu méalo osob,
nemusi se na tyto karbanatky brati zajeci 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 zajeci predky a zadecky se mohou
pouzit k peceni. - Tyto karbanatky mohou se také délat ze zvéfiny.

24, Sekaninka ze zajice.

Zajeli predek rozkrdji se na kousky, premeje, osoli a vlozi se na kuthdnek, da se k nému jedna celd cibule,
kousek slaniny, trochu dymidnu, a nechd se dusit; kdyz jest hnédy a mékky, obere se maso od kosti a drobné se
useka, kosti se daji opét do kuthanku a nechd se to jesté hezky do hnéda dusit, pak se na to nasype asi pll 1zice
mouky a nechd se to mezi ¢astym michanim hezky ke dnu pfischnout, potom se na to naleje Ctvrt Zejdlika
cerveného nebo rakouského vina a Ctvrt Zejdlika hovézi polivky, nechd se to povafit a pak se to procedi. K tomu
usekanému masu daji se dva loty kaprli, dva loty sardeli, lot lanyz{ nebo htibk{, vie drobné rozkrajeno, necha se
na kuthanku rozpustit maslo, sekaninka se da do ného a nechd se trochu dusit, pak se na to naleje nékolik 1zicek
té pfipravené omacky, aby to bylo jako obycejnd jind sekaninka z masa. KdyZ se to ma nesti na tabuli, d& seto na
misu a obloZi se to na kostky nakrajenou smazenou zemli¢kou. - Kdo by toho vice miti chtél, a mél by jen jeden
zajeli predek, mlze dfive nechat na kuthanku do zlatova usmazit ptl strouhané Zemlicky a pak do toho dat tu
sekaninku; v tom padu se ale udéla omacka bez mouky, toliko z vina a polivky; ostatné seto stejnéokrasli.

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

Zbydou-li takové véci, tedy se mdiZzou privavit na zplsob salatu, totiz: takovou studenou zvérinu (budsi jiz ptaci
aneb od ¢tvernozcl) rozkrajej na malé fizky, jako velké nudle, omej a oCisti sardele od klstek, rozkrajej je také
na nudli¢ky, jakoz i kaprle a Cisty rosol z telecich nozic¢ek ¢is. 27, pak dej vzdy do tfech IZic rozkrajené zvéfiny
jednu IZici michaninky z kaprli, sardeli a rosolu, promichej to dohromady dvéma vidlickama, a kdyz je vSecko
promichano, urovnej to na misu k tomu ustanovenou; nyni utlu¢ v mozdifi néco klstek, byli-li toptaci, je-li to ale
zvérina od ¢tvernozcl, tedy utlu¢ kus masa, nékolik tvrdych Zloutkd, nékolik zrnek pepre, nékolik bobkovych
listkd, a bud pdl nebo celou cibuli (coZ se vée musi fidit dle mnozstvi fizk(l), nalej na to vinniho octa, pak to
proced, pfidej k tomu nékolik 1Zicek dobrého brabantského oleje, rozmichej to hodné a nalej to na rizky; okolo
udélej vénec ze sekanych tvrdych zloutk( a prostredek posyp sekanym rosolem. Neni-li rosol pohotové, tedy se
mdZe vynechat, a daji se k tomu jen ostatni véci, a mlze se to okraslit tfebas rozkrajenou pazitkou (Schnittling).
Obzvlasté krasli takovou misu, jakoz i vSecky 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 primichat
syrové, na nudlicky rozkrajené lanyze, a jsou-li k dostani. Ustfice, tedy se jimi m{zou fizky povrchu poklasti.
Pokazdé se k tomu da na stll jesté zvlast ocet olej a pept, aby si tim kazdy dle libosti poslouZit mohl. | zde mize
kucharka vselicos zménit, nesmi v$ak nikdy smichati maso ptaci se zvérfinou od ¢tvernozcd, a zase naopak.
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Pastyky.
1. Krehkeé tésto k pastykam.

Dej. na val libru pékné mouky a rozzmol v ni ¢tvrt libry Cerstvého a Ctvrt libry prfepousténého maésla, pak v tom
udélej dllek, vraz do toho tri Zloutky a jedno celé vejce, osol to trosku, prilej nékolik IZic vina a nékolik 1Zic. vody,
zadélej tésto hodné tuhé, prohnét a vypracuj ho nalezité, a nech ho pod miskou hodinu odpocinout.

2.Maslové téstok pastykam.

Maslové tésto nejlip se podafi, -kdyZ se na noc zadéla & rano teprv se rozvaluje. Vezmi tedy vecer na val pét
ctvrti libry mouky, rozdél ji na dva stejné dily, do jednoho dilu rozdrob ¢tyry loty ¢erstvého masla, udélej v tom
dllek a zadélej tésto se Ctyrmi Zloutky a s nékolika IZicemi kyselé* smetany, osol, ho trochu a vypracuj ho
nalezité nejméné pdl hodiny, nac¢ez ho dej mezi dva talife. Druhy dil. mouky vmichej do dvaceti osmi lotld masla a
hodné ho valeckem la véle 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 kold¢, taktéz maslo, poloz oboje na sebe a rozvalej ho pospolu
€0 mozna tence, nacez to preloz na trikrat, tak jako Satek se sklada, a pak opét vsifce od levé ruky k pravé a od
pravé. k levé, a nech to chvilku odpocinout, potom to zase rozvalej, preloz 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
délej 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 zavareninkou anebo s mandlovou nadivkou.

3. Jiny zplsob maslového tésta.

Dej na val libru mouky, rozdél ji na dva dily, jeden vétsi a druhy mensi, k tomu mensimu dilu dej dvacet osm lotl
Cerstvého maésla 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 Ctyry loty ¢erstvého masla, udélej v
tom dllek a zadélej to takto: vytla¢ $tavu z jednoho citronu do kofli¢ku studené vody, osol to trosku a zadélej tim
tésto hezky tuhé; mira vody se nedda docela urcité udat, ponévadz to zavisi od toho, jak mouka je sucha, procez
musis$ dle vlastniho rozumu opatrné zadélavat, abysi bud neprelila nebo abysi mohla vody pridat; nacez tésto
dobré pll 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
preloz od shora dolll a od zdola nahoru, nato zase od pravé ruky k levé a od levé k pravé. Tento Ctyrhrany
bochanek rozvali se trikrat na udany zpUsob, vzdy se opét preloZi, pred kazdym rozvéalenim vsak se necha chvili
odpocivat; po Ctvrtém rozvaleni se z ného teprva tvofi co je potfeba. - Toto tésto schvaluju zvlasté k malym
pastickdm anebo na okolek k zadélavané zvériné.

4. Maslové pasticky s koroptvemi.

Udélej méslové tésto podle Cisla 3; kdyz ho po ¢tvrté co brko tlusté rozvalis, vykrajej z ného koblihovym
kruzadlem malé kolacky; polovi¢ku kolackd nech celé, z druhé polovicky ale vypichej mensim kruzatkem
prostredky, nacez celé kola¢ky 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 prostfed vy-krouzené kolacky,
opét je pouze povrchu vejcem opatrné pomaz, a upec je y dobre vyhraté troubé, nebot na tom pfi tomto pecivu
velmi zalezi; naCez pasticky nadivej nasledujici michaninkou, kterou vsak jiz dfive pfipravit si musis: Upec dvé
koroptve, okrdjej vsecko libové masicko s prsicek, kridylek a nozicek, a drobnince ho usekej; to ostatni utlu¢ v
mosazném mozdiri s kouskem uzeného masa a s pll cibuli, a dej to s kouskem.slaninynebo masla na kastrolek
dusit; kdyz to zacne Cervena pfilévej po Izicich polivky a vina, a nech to zvafit na zhoustlou omacku; pak to
proced na jiny rendli¢ek, dej k tomu to usekané koroptvi maso, trochu tlu¢eného pepre, IZzi¢ku strouhané
Zemli¢ky, naced do toho z pdl citronu stavu, je-li potfeba, trochu to prisol, a zamichej tim, naceZ to davej hezky
teplé do pasticek a nes je spésné na stll. - Ty vypichané malé listky mizes také pomazané vejcem spolu upéct a
pak jich na pastickyco vicek pouzit.
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5. Pasticky s brzlikem.

Dva teleci brzliky vloZ na pll hodiny do vlazné vody, aby pékné zbélely, pak je vyndej, omej a nakrajej na malé
kostky; nech na rendli¢cku pll ustrouhané cibule s méaslem spénit, dej k. tomu ty brzli¢ky, trochu drobné usekané
petruzelky, trochu soli, a nech to dusit, pfi¢emz musi$ ¢astéji dobré hovézi polivky pfilévat; nacez k tomu pfide;
pll ostrouhané, namocené a vymackané zemli¢ky, naced do toho citronové stavy tolik, jak prikyslé to miti chces,
a kdyz se to povafilo, pfimichej k tomu Ctyry Zloutky, nech to jesté spejchnout a pak tim nadéj pasticky.

6. PastiCky z telecich plic.

Nech teleci plice ve slané vodé s pllcibuli, jednim bobkovym listem, nékolika zrnkami pepre, nového kofeni a
kouskem zazvoru do mékka uvarit, pak je na prkénku drobnince usekej; nech na kuthanku pdl ustrouhané
Zemli¢ky se tfemi loty masla usmazit, dej k tomu ty usekané plice, pfilej trochu polivky, v niz plice se vafily, a
trochu vina, pridej trochu nakrajené citronové kdry, naced do toho z pll citronu $tavu, a kdyz se to hodné
povarilo a zhoustlo, tedy tim nadéj dle ¢isla 3; pripravené pasti¢kya nes je hodné teplé na stdl.

7. PastiCky ze studené teleci pecené.

Kdyz zbyde teleci pecené, tedy ji kusdrobnince usekej; kolik velkych Izic mas sekaninky, tolik kdvovych Izicek
strouhané Zemli¢ky usmaz, smichej to dohromady, pfilej k tomu dvé Izice bilého vina, dvé Izice hovézi polivky, a
nech to trochu dusit; nacez k tomu prilej jesté stejné dily vina a polivky, mnoho-li je tf'eba, abysi méla z toho
hustou kasi, dej k tomu trochu citronové kdry, trochu kvétu, 1Zi¢ku na drobno rozsekanych kaprli, ¢tyry dobre
ocisténé a s lotem masla utfené sardele, smichej to vSe dobre, a je-li potreba, trochu to prisol, pak tim nadivej
dle ¢isla 3. pripravené pastic¢ky a nes je teplé na stdl.

8. Pasticky mozeckové.

Nech na ¢tyrech lotech masla spénit pll rozstrouhané cibule, dej k tomu pll ustrouhané zemlicky, a kdyz to
zacina Zloutnout, vloZ do toho z jedné teleci hlavy pékny, ode vSech klZicek ocistény a omyty mozek, pridej k
tomu trochu nasekané zelené petruzele, trochu tlu¢eného pepre, osol to a nech to chvilku dusit, nacez ktomu
primichej tfi dfive v hrnecku rozkloktané vejce, jakoz i na masle dusené a drobné utkané hribky nebo Zampionky,
a nadivej tim pasticky.

9. Pasticky sardelové.

Ostrouhej a namoc ve viné pll Zemli¢ky; nech na rendlicku pdl velké cibule s maslem spénit, hled ale na to, aby
nezéervenala, dej k tomu tu namocenou Zemli¢ku a nech to zvafit v hustou kasi¢ku; ocisti nalezité Sest lot
sardeli a utfi je se ¢tyfmi loty masla, primichej to k té kasi, pridej k tomutrochu usekané citronové kdry, 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 nebd 3., vioz jich polovicku na Cisty plech, pomaz je povrchu
rozkloktanym vejcem, dej na kazdy kousek nadivky, poklad je druhymi kolacky, pomaz je opét pirkem opatrné
jen povrchu vejcem a nech je v dobre vyhraté troubé upéct.

10. Pasticky s parmazanskym syrem.

Utlu¢ v mozdifi ¢tvrt libry parmazanského syra, pripoj k nému Ctyry loty ¢erstvého masla a opét to pospolu tlug,
konecny ktomu pridej dvé celé vejce a jesSté to dobré Ctvrt hodiny tluc. Vykrajej koblihovym kruzadlem stejny
pocet kulatych listk(l z maslového tésta bud ¢is. 2 nebo 3, pomaz je rozkloktanym vejcem, na polovic¢ku listk{
délej hroméadky z té miSeniny, poklad je druhou polovickou listkl, nech je v horké troubé upéct a nes je teplé na
stdl.

11. Pasticky s telecimi jatrami.

Stahni mazdru s péknych telecich jater, usekej je na kasicku, odstran vsecky zilky a mazdry, a jatra protlac 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, pfihlizej vsak pilné, aby se to nepfipadlilo; kdyz to vysmahuje, podlévej dobrou
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tu¢nou polivku; pak to odstav, osol, pridej k tomu trochu tlu¢eného pepfre, trochu drobné nasekané citronové
kdry a dvé IZice strouhané zemli¢ky. Nyni vymaz malé formicky maslem, vyloZ je tence rozvalenym krehkym
téstem (Cislo 1),napln je tou michaninkou, pokrop je ¢ervenym vinem, vloZ na kazdou listek slaniny, pomaz kraje
rozkloktanym vejcem, prikrej je vickem z téhoz tésta udélanym, kraje pfitiskni k sobé&, pomaz pasti¢kytéz
povrchu vejcem a nech je v dobre vyhraté troubé zvolna upéct, pak je vyklop a teplé nes na stdl.

12. Tuha pastyka se zajicem.

Vloz na kuthan 4loty hovéziho loje od ledviny a 4loty na listky rozkrajené slaniny (Spek), dej k tomu na listky
rozkrajenou cibuli, petruzelové korinky, mrkev a celer, trochu dymianu a nékolik bobkovych listkd, trochu pepre,
trochu nového korenf a kousek zazvoru, vsecko netlu¢eno, vloz na to na kousky rozkrajeny zajeci predek a bud'
jedny husi jatra nebo kus na fizky rozkrajenych telecich jater, a nech vse do hnéda dusit! Upec jak obycejné
dobfe slaninou prostrkany (vySpikovany) zajeli zadek, nesmi se vSak smetanou polévat, a kdyzZ jest upecen,
okrdjej s ného vsecko libové masona ouhledné fizky, to ostatni utlu¢ v mosazném mozdiri, dej to k tomu
dusenému predku, ktery se taktéZz v moZzdifi 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, azZ je to jako
tuha kase; nyni do toho vraz jedno celé vejce, hodné to rozmichej a propracuj (pasiruj) to nejprv skrze cednik a
pak skrze ridké zinéné nebo jiné sejtko; potom udélej sardelové maslo ze ¢tvrt libry sardeli a dvou lotd ¢erstvého
masla, a propracuj ho k tomu téz skrze sejtko; nacez k tomu pridej s pll citronu drobné rozkrajenou kiru, IZici
drobné rozkrajenych kaprli a vrchovatou IZici v hovézi polivce uvarenych, drobné rozkrajenych lanyz{ (Triiffeln)
nebo suchych hribkd, trochu tlu¢eného kvétu, a naced do toho stavu z pll stavnatého citronu, aby to bylo hezky
prikyslé; je-li vsak citron malo Stavnaty, tedy musis 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 val 3 zejdliky pékné mouky, rozkrajej do ni asi dva loty mdasla a hodné ho rozdélej s tou
moukou, pak do toho udélej dilek, vraz do néj 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 rozvalej na tfi stébla tlusté, udélej z ného placku tak velkou jako misa, a dej ji na tuhy, maslem
pomazany papir a na plech; z druhého dilu tésta udélej na palec Siroky a na palec vysoky okolek, pomaz placku
vlkol vejcem pfilep na ni ten okolek a ostipej to vikol tak, aby to dobre pohromadé drzelo. Nyni na to dej
polovi¢ku toho pfipraveného fase, urovnej na néj ty zajedi fizky a ty husi jatra, a pokrop to tou cibulkovou stavou,
v které se jatra dusily, pak to pomaz druhou polovici fase, hezky to urovnej a dej pozor, aby toho nebylo vyse nez
ten okolek z tésta, nacez to ouhledné poklad kaprlemi, citronovymi listky, lanyzemi a sardelemi, jak nejlépe
chces a rozumis, a pfiklop to z tfetiho dilu tésta na stéblo tlusté vyvalenou plackou, pomaz to vejcem, zbytek
tésta tenounce rozvalej, vytlac z né&j formickami rozli¢né okrasky a nalep je na to vikol do vénecka; blize
prostfedka pak urovnej opét vénec z téch okrasek, a v prostredku udélej nékolik direk, aby se to nadmulo,
konecné to zase pomaz vejci a nech to zvolna péct. Kdyz je to upeceno a ma se to dat na tabuli, tedy viko
opatrné odkrej, aby se nepoldmalo, co na tom zbytecného, ober, a je-li to vysmahlé, pokrop to hnédou polivkou,
smichanou s vinem acitronovou Stavou, a je-li toho treba, okrasli to citronem; pak zase viko priklop a dej to na
tabuli. - Tato tuha pastyka m{ize se poZivat tepla i studena, jest vzdy dobra: Jsou-li zbytky bazantl a koroptvi,
mohou se téZ na fizky rozkrajené k tomu pripojit; taktéZz se mohou pfi tom nechat dusit jatyrka od bazant( a
koroptvi; beztoho se cos takového déla jen pri velké tabuli, kdeZto jest hojnost. takovych odpadkd, a kazda jen
trochu zkusend a hospodarska kucharka umi toho pouzit, tak ze takova véc ani polovic tolik nestoji, co by stéla,
kdyZ by se vSe zvlast k tomu jednati mélo; a,tfebas nebyla tato pastyka vzécnd a drahd, jako jsou ony. z ciziny
privezené, tedy jest aspon tim chutnéjsi, protoze jest ¢erstvé doma udélana. Pro mnoho hostl musi oviem byti
vétsi, pro malo osob jest v3ak takto dost velkd - a mlady zajic jest lepsi nezli stary.

13. Taha pastyka z basy.

Usekej drobné dvoje husi jatra a ocisti je ode vSech zilek; dej na kuthanek dvé drobnince rozkrajené cibule a bud
kousek masla 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 rozkrdjej, dej ho k tém jatrdm a nech to dusit; aby se to nepfipalilo, pfiléve]j po
IZici vina; ovarl v hovézi polivce bud Cerstvé nebo suché lanyze, rozkrajej je drobnince a dej je téz k tomu dusit;
také miZes pod topodlévat po Izici té polivky, v které se lanyZe vafily; pak dej ktomu jesté trochu drobné
rozkrajené citronové kdry, trochu pepre, asi dvé IZice do zlatova vysmazené strouhané zemlicky, a treba-li, také
trochu soli; vina a té polivky od lanyZz nalej do toho tolik, aby to bylo vla¢né jako jina kase. Nyni udélej tésto jako
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u predeslé pastyky, potfi ho na dva prsty tlusté tou kasi, pak na to urovnej ty fizky s husich prsou, nacez dej opét
kasi, pak opét fizky a naposledy zase kasi, potom to pfiklop vickem a pokracuj jako pfi predeslé.

14. Teleci pastyka s plackami.

Se dvou telecich plécek orez vsecko libové maso, odrizky pokrdjej a dej je s jednou velkou cibuli a kusem masla
na rendlik, pridej k tomu kofinek petruzele, pll celeru, asi dvacet malych ptackd (nejlepsi jsou jikavci) trochu to
osol a nech to do mékka dusit, nacez ptacky vyndej a uloz stranou. To libové maso nakrajej na malé kousky,
taktéZz pdl libry varené uzeniny a kousek slaniny, dej to bud's nakrajenymi zampionky nebo hribky na kousek
masla na rendlik, prikrej to a nech to téz dusit; kdyz je to mékké, pridej k tomu jednu ostrouhanou, ve vodé
namocenou a hodné vymackanou Zemli¢ku, tfi michané vejce, trochu citronové kdry, trochu pepre, osol to a
utlu¢ to v mozdifi na kasi. Udélej pastykové tésto dle ¢isla 1., rozval ho na stéblo tlusté a vyloz jim méaslem
vymazanou pastykovou formu, dno poklad slaninovymi listky, na tyto dej na prst s vysi tésekaniny, 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, prikrej to rozvalenym téstem, prebyvajici
tésto vikol odrizni, kraje hodné k sobé pfritiskni a nech pastyku asi pll druhé hodiny zvolna péct. Mezitim pridej
do stavy, v niz se odrizky s ptackami dusily, asi pll Zzejdlika vina, odstran z toho zeleninu a nech to na husto
zvarit. Kdyz je pastyka upecena, odkroj opatrné téstové viko, polej ji povrchu tou precezenou stavou, nacez ji
opét vikem prikrej anes ji na, stdl.

15. Pastyka z husich jater.

Omej dvoje péknd husi jatra, stahni s nich klzicku, prostrkej je nakrajenymi lanyzemi, posyp je trochu tlucenym
bilym peprem a soli, a nech je tak stranou lezet.

Nakrdjej na listky teleci jatra, nech je se Ctvrt librou slaniny, celerem, petruzeli a mrkvi na rendliku dusit, a
prilévej Castéji polivky, aby nezCervenaly; kdyz jsou mékké, vyndej zeleninu ven, k jatrdm pfidej jednu drobné
usekanou cibuli, trochu citronové kdry, Sest sardeli, trochu zelené petruzele, sklenku ¢erveného vina, a nech to
pospolu jesté dusit, pak to utlu¢ v mozdifi na kasi a protlac to jesté skrze sejtko; nacez k té michanince pride;j
nakrajené a bud'v polivce nebo ve viné dusené lanyze, osol to nalezité a dobre to promichej. Nyni vyvalej z
pastykového tésta ,Cislo 1. dle velkosti misy na malik tlusty kulaty kold¢, 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
prilep a dole ho ostipej, aby Stava nikudy ubihat nemohla, dno poklad vsude slaninou, nacez ho pottfi tou
sekaninou, tuto poklad pfipravenymi a na listky pokrajenymi husimi jatrami, pak dej opét vrstvu sekaniny, na
tuto zase fizky z jater, a tak pokracuj, az vSecko spotiebujes; navrch musi prijit sekanina, tuto pak poklad
slaninovymi listky, hezky to vSude utlac, 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 prikrej a nes ji na stdl.

16. Pastyka ze zajice v pare varena.

0 vV

Ocisti pékného zajice, stahni s ného vsecky klzicky, nasol ho, vloz ho na pekac do octa s cibuli, posyp ho pepfem
a nech ho pres noc v tom moku lezet; druhého dne okrajej s ného vSecko maso, utlu¢ ho v mozdifi na kasi, taktéz
drobné usekej troje syrova jatra a Ctvrt libry slaniny, a protlac¢ vSecko, skrze sejtko na misu; dej na rendlik na kus
masla jednu rozkrajenou cibuli, dvé Salotky, ¢tyry loty ¢ernych ocisténych ustrouhanych lanyzd, trochu zelené
petruzele, a nech to trochu dusit, pak to téz skrze sejtko protla¢ k tomu masi¢ku a dobre to smichej; potom do
toho vraz $est celych vajec a ¢trnact zloutkd, pridej k tomu tlu¢eného kvétu, nového koreni, pepre 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, prikrej to zeleznou poklici a postav to do pripravené.nadobky s vafrici vodou, na
poklici dej ¢astéji Zzhavé uhli, a nech to asi pll druhé hodiny takto vafrit; vody musi byt skoro az po samy kraj,
musi vSak se bedlivé na to hledét, aby voda do vnitr nevnikla; pak to odstav a nech prochladnout, nacez to
vyklop a studené a tuhé teprv nakrdjej. -

Timto vybornym jidlem koncim pojedndni o masitych pastykdach, jsouc toho presvédceni, Ze v nynéjsich ¢asovych
pomérech zfidka kdo takovato ndkladna jidla strojiti se odhodl3, a jestlize se to prece v nékteré velké kuchyni
stati mUze, tedy vtipnd a zbéhla kucharka sna- , dno tento zde uvedeny pocet zdvojndsobnit dovede; tu pr. dej v
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¢is. 14. misto ptackd odusena kurata nebo holuby mezi fas, a mas kureci a holubi pastyku; nebo v této posledni
dej misto zajeciho - srnci nebo jeleni maso, a mas opét srnéi a jeleni pastyku.

V nasledujicim Cisle pojednam jesSté 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 masla s kouskem celeru, petruzele, mrkve a cibule dusit, a kdyz
se z toho udéla pékna stava, protlac to skrze cednik na jiny kastrol, vioz do toho ty rizky ze stiky, osol to, pridej k
tomu trochu zelené petruzele, nékolik nakrajenych zampionky nebo, mas-li, lanyz{, dvé nebo tri usekané salotky,
a nech to prikryté jen malou chvilku dusit; ,mezitim uvar pll kopy rakd, ocasky a vétsi klepytka vyloupej, a ze
slupek udélej raci maslo. Usmaz na rendliku tfi ustrouhané Zemli¢ky pékné do zlatovd, pfilej do ni tolik mléka, az
se udéla hustd kase, a nech ji vystydnout. Zatim rozkrajej to syrové maso od Stiky, dej ho do mozdif se Ctvrt
librou masla, Ctyimi loty ocisténych sardeli, tfemi michanymi vejci, a utlu¢ vSecko na kasi, pak to protlac skrze
cednik, primichej k tomu tu vychladlou zemli¢kovou kasi, Sest zloutkd, trochu citronové kiry, osol to patfi¢né a
okoren to dle vlastni vlle; nyni vymaz formu maslem, vyloz ji dle ¢isla 1. pripravenym 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 océdsky a
houbickami, a tak pokracuj, az mas formu plnou; navrch dej michaninu, kterou hojné rac¢im mdslem poklad, kraj
tésta potfi rozkloktanym vejcem, pfitiskni nan kulaty téstovy svrsek, zbytecné tésto sefizni, opét vyvalej a
vypichej z ného vseliké okrasky, nacez paStyku pomaz vejcem, pfilep navrch ty okrasky, pomaz to zase vejcem a
nech to hodinu zvolna péct.
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Moucna jidla, obycCejna i jemnéjsi.
1. Moucné knedliky.

Rozkrdjej zemlicku na kostky, usmaz ji pékné do zlatova v pfepousténém masle a nech ji vystydnout; utfi na mise
kus nového masla, vraz do ného 6 celych vajec jedno po druhém, po kazdém vejci dej Izicku pékné mouky a
IZi¢ku sladké smetany, osol to a dobi'e to promichej; potom vmichej do toho tu smazenou zemli¢ku a mouky tolik,
aby, kdyZ se rukou na tésto placne, na ruku se nepfiliplo. Nyni udélej hodné velké knedle, dej je do vafrici slané
vody a nech je vafit, jsou uvniti dobre povareny; potom rozkroj kazdy na Ctyry Ctvrté, posyp je strouhanou
Zzemli¢kovou kirkou a polej je rozpalenym maslem. Tyto knedliky jsou kéerné rybé vyborné.

2. Jiné moucné knedliky.

Rozkverluj ¢tyry zloutky v zejdliku vody az do spénéni, osol to a zadélej tim dva zZejdliky pékné mouky na misce;
nakrdjej na drobné kostky dvé Zemli¢ky, vloZ je na vrch na tésto, nech rozpustit ¢tvrt libry Cerstvého masla, polej
nim opatrné ty zemli¢kové 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
neprikryté hodné provafrit; potom je vyndej, rozpul kazdy, posyp strouhanou zemli¢kovou klirkou a polej
rozpalenym maslem. Tyto knedliky jsou téZ vyborné.

3. Knedliky se slaninou (Spekem).

Rozkréjej na kostky pdl 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 dvé na kousky rozkrajené,
ve smetané macené Zemlicky, a tolik mouky, mnoho-li na tésto zapotrebi, nacez to promichej a osol; pak usekej
pll libry uzeného libového masa a délej knedliky; dej vzdy do prostred tésta hromadku toho sekaného libového
masa, knedliky pékné zakulat a nech je varit ve slané vodé nebo v té polivce, v které se varilo uzené maso; kdyz
jsou uvareny, posyp je strouhanou Zemli¢ckovou klirkou a polej rozpalenym maslem. To sekané uzené maso mdze
se také do tésta zamichat.

4. Knedlicky ve smetané.

Utri 4 loty prevareného adva loty Cerstvého masla, vraz do toho 6 celych vajec, trochu to osol, avmichej do toho
pékné mouky tolik, aby z toho bylo hebounké tésto; pak nech vafit dobrou sladkou smeténu, a zavaruj do ni
knedlicky IZi¢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 Ctyry loty masla, vraz do ného Ctyry celé vejce a dva Zloutky, vlej do toho Zejdlik mléka, pfidej k
tomu Ctvrt libry ustrouhaného tvarohu, osol to trochu a vmichej do toho tolik pékné mouky, aby bylo tésto tuzsi,
nezli na buchticky, a dobfe 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
dobre zabal, a tak pokracuj,az jsou vSechny knedliky hotové; nyni je zvolna vpoustéj do vafici vody a hned jimi
opatrné vareckou ode dna pohni, aby nepfilehly; kdyz vyplynou na vrch a jesté nékolik minut se vafily, vybirej je
dirkovanou sbérackou na misu, posyp je strouhanym tvarohem, nebo pernikem smiSenym s cukrem, a polej je
Cerstvym rozpalenym maslem.

6. Svestkové knedliky s kvasnicemi.

Udélej tésto na predesly zplsob a pridej do ného lot lisovanych kvasnic; kdyz pak jsou knedliky hotové, nech je
zkynout, ostatné s nimi zachazej jako s pfedeslymi.
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7. Zemcatové knedliky.

Uvar velka zemcata do mékka a ustrouhej je na struhadle; na libru strouhanych zemcat utfi 4 loty nového masla,
dej do ného ty zemcata, vraz do toho dvé celé vejce a dva Zloutky, osol to, pfidej k tomu asi dvé Izice sladké
smetany a nasyp do toho pékné suché velké krupice tolik, aby se z toho nechaly délat pékné kulaté knedlicky a
na ruce se nelepily; je-li krupice suchd, neni ji potrebi ani zejdlik; pak uvar knedli¢ky ve slané vodé, posyp je
ostrouhanou zemli¢kovou kdrkou, polej rozpalenym maslem a dej je na stll. Misto krupice mlize se téz vzit pékna
mouka.

8. Zemcatové knedliky na jiny zpUsob.

Uvar 8 zemcat a co nejrychleji je oloupej, nacez je na vdle tak horké véleckem zaroven se zejdlikem pékné
krupice rozmackej a smichej (nebot od rychlého smiseni horkych zemcat s krupici zavisi podareni téchto
knedlik(), vraz do toho tfi vejce, dej k tomu dvé na kostky rozkrajené usmazené Zemlic¢ky, osol to, a je-li to ridké,
pridej trochu mouky; nyni délej hezky velké kulaté knedliky, vpoustéj je do vafici vody a nech je dobré Ctvrt
hodiny vafit; nacez vyndej jeden na zkousku, roztrhni ho dvouma vidlickama, a kdyz je dost, vyndej véechny na
misu, rozpUl je jako ten prvni, posyp je ostrouhdno zemlickovou klirkou a polej rozpalenym novym maslem.

9. Zemcatové Slejsky.

Uvar péknd zemcatka, 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 val a vmichej do toho tolik mouky, aby se tésto na val neliplo;
potom z ného vyvélej na velky prst tlusté Slejsky, z téch opét nakrajej na prst Siroké Slejsky, a bud'je nech ve
slané vodé varit, pak je oced a polej hodné rozpalenym novym mdslem; 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 maslem. Kdyz jsou upeceny, daji se na misu a polejou se
rozpalenym novym maslem.

10. Zemcatové zavitky s uzeninou.

Ustrouhej asi Sest varenych studenych zemcat, vraz k nim dvé celé vejce, osol to a pfimichej k tomu tolik mouky,
az je z toho vla¢né ale tuhé tésto. Uvar pll 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 dobfe to smichej. Nyni
udélej z tésta stejné kulicky asi jako brambor velké, rozvélej je valeCkem na tenké placicky, vloz na kazdou asi
|Zici té sekaniny, zavin je jako Strudli¢ky a klad' je na maslem vymazany kastrol nebo na pekac, potfi kazdou po
stranach hodné maslem, aby se pfi vyndavani od sebe oddélovaly, a kdyz jsou vSechny na pekaci, podlej je
troskou dobrého mléka, pomaz je po vrchu rozpusténym maslem a nech je do zlatova upéct.

11. Krupic¢né knedliky.

Dej na hlubokou hladkou, misku libru velké krupice, k ni dvé na kostky nakrajené usmazené zemli¢ky a trochu,
soli; kdyz je vSechno pfipraveno, nech zvafit asi Ctyry Zejdliky vody, a kdyZ je v nejvétSim var, tedy nalévej na
krupici mezi ustavi¢énym michanim co moznd spésné tolik vody, az se udéla hodné tuhé tésto; dej vSak pozor,
abysi neprelila; nacez tésto okus, zdali je dost slané, pak délej jako pomeranc velké knedliky a vpoustéj je do
vafici vody; za ¢tvrt hodiny m@ze$ jeden vyndat a vidlickama roztrhnout; jsou-li dost provarené, tedy je vyndej,

roztrhni kazdy, posyp ostrouhanou zemlickovou klirkou, polej hojné rozpalenym maslem a nes je na stdl.

12.Krupicné knedlicky v krému.

Uvar z malého Zejdliku dobrého mléka hustou krupi¢nou kasi, a pokud se vafri, nech v ni povarit lot nového masla,
pak do ni vraz jeden Zloutek a jedno celé vejce, dej k tomu lot tlu¢eného cukru, malinko to osol, vSe to na ohni
dobre umichej a nech to vychladnout; pak z toho zavaruj kdvovou Izi¢kou do vafrici slané vody malé knedlicky;
kdyZ jsou.uvareny, nech je na Cistém Saté osaknout, vymaz formu maslem, vysyp ji Zemlickovou klrkou a
narovnej do ni ty knedlicky; vraz do pll zejdlika varené a pak vystydlé smetany 4 Zloutky, jedné celé vejce dej k
tomu dva loty tlu¢eného cukru, hodné to rozkloktej, vlej to na ty knedli¢ky do formy a nech to jak obycejné
hodinu v pare varit, pak to vyklop a dej tona tabuli. Pro domaci potfebu se ,to mlze také dat jen do maslem
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vymazaného kuthanku, ve smetané méné Zloutkd rozkloktat a v troubé nechat vypéct, pak cukrem posypat a s
kuthankem dat na tabuli - je to také dobré.

13. Tvarohové knedliky.

Utri kousek nového masla, rozmichej s nim pdl libry dobrého tvarohu, vraz do toho 3 Zloutky a 3 celé vejce,
pfimichej k tomu strouhané zemlicky tolik, aby se z toho mohly délati knedliky, trochu to osol, a délej pékné
kulaté knedle, uvar je ve slané vodé, posyp je strouhanou zemli¢kovou kirkou a polej rozpalenym maslem. Misto
strouhané Zzemli¢cky mlze se téz dat pékna mouka nebo krupice; v tom padu vsak musi byti vice tvarohu.

14. Tvarohové Slejsky.

Utfi kousek nového masla s pll librou dobrého tvarohu, dej do toho dvé IZicky kvasnic, trochu tlu¢eného cukru,
hrstku malych, Cisté pfemytych hrozinek, vraz k tomu 3 Zloutky a 2 celé vejce, a dobie to promichej; potom de;
na val asi dva zejdliky mouky a rozvélej v ni dobre 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 odpocinout.

Zatim si priprav tvaroh. Na toto tésto vezmi pll nebo tfi ¢tvrté libry tvarohu, hezky ho oslad, vraz do ného dvé
vejce, dej do ného trochu malych hrozinek, nékolik horkych mandli, a dobre to promichej. Nyni rozvalej tésto
tence jako na nudle, pomaz ho celé tim tvarohem a zavif ho jako strudli¢ku, pak nakrajej z ného na Ctyry prsty
Siroké kousky, dobre je po obou stranach prstama pfimackni a hod je do hodné vafici vody. KdyZ se povafily,
vyndej je na misu, posyp je pernikem nebo strouhanou zemli¢kou, polej rozpalenym méaslem a nes je na stdl.

16. Turecké knedlicky.

Pro Sest osob preber Ctvrt libry rejze, vyper ji dfive ve studené, pak ve tfech vaficich vodach, potom na ni nalej
varici vodu *a nech ji v ni ¢tvrt hodiny stat. Zatim vezmi pll libry hovéziho libového masa, okrajej aného vsecky
kGZzicky a drobné ho usekej, dej k tomu 3 loty bud ¢erstvé slaniny nebo hovéziho tuku (morku) a jesté to usekej;
rozkrajej drobné prostredni cibuli a nech ji na masle do bledézluta dusit. Potom dej na misu tu rejzi a to usekané
maso, pridej k tomu polovic té dusené cibulky, trochu, pepfe a trochu zézvoru, osol to a dobfe to promichej;
odrizky od masa vhod na kuthan k té cibulce. Nyni pfemej kapustové listy a spaf je vafici vodou, pak dej do
kazdého listu IZici té miSeniny, zaobal je co mozna do kulata a zavaz niti, pak je urovnej pékné jeden vedle
druhého na tu cibulku a odfizky a nech je celé dvé hodiny poklickou pfikryté dusit; museji se vSak Casto obracet
a musi se pod né podlévat polivka, abyse nepripalily, ale jen zahnédla stava pod nimi byla. Kdyz se dvé hodiny
dusily, tedy se kapustové listi obere, knedlicky se urovnaji na misu, stava se na né procedi, posypou se
Zemli¢kovou klrkou a polejou rozpalenym maslem.

17. Nudle ve smetané.

Udélej ze tfech vajec drobné nudle; ze dvou vajec jich zavaf do smetany, nech je hezky vyvafit, pak trochu
vychladnout; potom je dej na misu, vraz do nich 5 Zloutk(, dej k tomu 4 loty tlu¢eného cukru, kdru zjednoho
citronu, bud' na cukru ostrouhanou aneb drobnince rozkrajenou, vsecko dobfe 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 pe¢enymi nudlemi a dej to na stdl. 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 stdil.

18. Nudle smazené.

Udélej 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 kdru 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 prevareném masle, pak je posyp cukrem a skofici,
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nebo k nim dej $0d6 a nes je na stdl. Také se miZedo nich dat vanilie.

19. Nudle s tvarohem.

Pro 9 osob udélej ze dvou vajec na stéblo Siroké nudle a uvar je ve slané vodé; utfi libru dobrého tvarohu s lotem
nového masla, vraz do ného 4 celé vejce, dobre to rozmichej, dej do toho 4 loty tlu¢eného cukru, dva loty
velkych hrozinek bez jadyrek, lot malych hrozinek, dva loty loupanych drobné rozkrajenych hladkych mandli,
trochu citronové klry, trochu kvétu, dobre to promichej a trochu osol, pak dej k tomu ty ovarené a ocezené nudle,
a jeSté to lehce zamichej, jen co by se to promichalo; nyni vymaz maslem bundovy kuthanek, dej to do ného,
hezky to urovnej a poklad novym maslem, Vraz do pdl zejdlika sladké smetany dvé celé vejce, dobre 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 zedvou vajec nudli jako k masténi, uvar je ve slané vodé, 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
Ctvrtky sladké varené smetany, zamichej to, vymaz misu maslem, 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 nudli¢ky a nech je ve smetané dobre vysmahnout, pak dej do nich trochu na citronu
ostrouhaného cukru, koustinek masla, a nech je vychladnout. Dej do hrnecku 5 IZic mouky, 6 Zloutkd a Zejdlik
dobré sladké smetany, dobre to rozkloktej, osol to trochu, viej to na rendlik, nech to na uhli¢ku vafit, a michej tim
pofad, az to zhoustne; pak to dej na misku, utfi to s kouskem nového masla, 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, postfikej to racim
maslem a zavif to jako tazeny Strudl; nyni z toho nakrajej na prst tlusté listky, poklop hluboky talif (nebo misu)
na mélky, urovnej na néj ty nakrajené listky pékné jako kopecek, postrikej to trochu sladkou smetanou a racim
maslem, posyp to sekanymi mandlemi, obloz to ra¢imi ocdsky a nech to malinko v troubé opéct; potom to posyp
cukrem a dej to na stdl.

22.Nudles jablkami.

Udélej ze trech vajec nudle; uvar 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 tlu¢eného cukru a trochu skofice, a dobre to
promichej. Oloupej misenska jablka, sefizni vicka, jablka nozem vystrouhej, napln je néjakou zavareninkou, a
zase je vickama prikrej. Nyni dej nudle do mdslem vymazané formy, nastrkej do nich ty jablka, tak, aby byly jen
néco pres 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 karcicku.

23.Smazené nudle nebo rejze.

Udélej nudle z jednoho vejce a dvou Zloutk(, zavar 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 tlu¢eného cukru, a
bud kousek vanilie nebo strouhané horké mandle, nebo citronovou anebo pomerancovou kiru, malinko to.osol a
vSecko dobfe rozmichej. Nyni omazobycejné oplatky bilkem, udélej na né z nudli hromadky a oplatky pékné do
kulatd zaobal, omo¢ je v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané, zemli¢kové kirce a vysmaz je hezky do zlatova v
rozpaleném prepousténém masle, pak je posyp skorici a cukrem a nes je honem na tabuli. Misto nudli mdze se
také rejze prebrat, vyprat ve vafici vodé a nechat vymocit, pak se uvali ve smetané, a ostatné se s ni nalozi jako
s nudlemi.
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24. Flicky se Sunkou.

Mas-li zbytky od Sunky, tedy to libové usekej na drobno, a nemas-li jich, tedy uvar uzené maso, to libové useke;j
na drobno a to tu¢né rozkrajej na kostky; udélej z nékolika vajec flickl nebo makaronkd, uvar 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 smetang, vlej to do toho, trochu to osol, dej k tomu citronové kliry a kvétu, zamichej to, pak to vlej do
maslem vymazané, Zzemlickou vysypané formy a nech to v troubé upéct; potom to vyklop a nes na stdl.

25. Flicky s rakami.

Uvar ve slané vodé ze dvou vajec flickd prostredni velkosti, oced je a nech je prochladnout. Nech na kuthanku
rozpustit dvé Izice ra¢iho masla, dej do ného ty flicky a nech je chvilenku dusit; potom do nich dej 30 racich
ocaskl, dobre to promichej, vymaz misu maslem, dej to do ni, nalej na to pdl zejdlika sladké smetany, poklad to
ra¢im maslem, udélej na to mfiz z maslového tésta, pomaz ji rozkloktanym vejcem a nech to upéct. Kdo by chtél,
mUze do toho vmichat dva loty tlu¢eného cukru.

26. Flicky s jablkami.

Udélej ze dvou vajec obycejnych flickd, uvar je ve slané vodé, oced je a nech je prochladnout; zatim utfi asi dva
loty nového masla a dej pak do ného ty flicky. Oloupej asi 6 miSefiskych jablek, vykroj z nich ohryzky a nech je na
kasic¢ku udusit; dej do nich dva loty malych hrozinek, asi dva loty cukru, lot oloupanych, drobné rozkrajenych
sladkych mandli a trochu skorice; pak to vsecko zamichej do téch flickl, vymaz bud misu nebo formu anebo
kuthanek maslem, vysyp nadobku Zzemli¢kovou klrkou, 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.

27. Smazenec (Schmorn) z mouky.

Vraz do hrnku 6 vajec, prilej k nim pdl zejdlika sladké smetany, osol to, vmichej do toho tolik mouky, aby to bylo
jako fidounké tésti¢ko na kapani, také do toho mlizes dat trochu tlu¢eného cukru, vlej to na rendlik do
rozpaleného masla a nech to v troubé pékné vypéct; pak to zeleznou lopatkou nebo plechovou IZici drobné
rozkrdjej a nech to na uhlicku jesté trochu opéct; musis tim ale michat, aby se to nepfipéalilo; potom to dej na

misku a posyp cukrem.

28. Smazenec ze zemlicky.

Rozkrajej dvé zemlicky na kostky, dej je do hrnku, vraz k nim 6 celych vajec, dej k tomu p0l zejdlika sladké
smetany, trochu soli, trochu tlu¢eného cukru, a hezky to promichej, pak to viej do rozpaleného masla na rendlik a
dej to do trouby upéct; potom to rozeber jako moucny smazenec, nech to trochu opéct a posyp cukrem.

29. Smazenec krupicny.

Uvar z ptl libry krupice hustou kasi v mléce a nech ji prochladnout; potom k ni pfimichej kousek nového masla, 8
celych vajec, Ctyry 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 stdl.

30. Smazenec s vanilovou smetanou.

Vraz do p0l zejdlika sladké smetany 6 celych vajec, hodné to rozkloktej, vmichej do toho tolik mouky, co by bylo
zapotrebi na rfidounké kapani, trochu to osol, dej do toho cukru, rozpal maslo na rendli¢ku, viej to do ného a nech
to v horké troubé upéct Zatim nech ve smetané povafit vanilii a cukr, pak smaZenec rozkrajej, dej ho do té
smetany a nech to povafit.

31. Smazenec chlebovy.

Nastrouhej chlebové stridy asi pll druhého Zejdlika, oloupej osm nebo deset péknych jablek a nakrajej je na
tenké listky; vymaz formu hojné maslem, dej na dno vrstvu chlebicka, na tento vrstvu jablek, posyp je cukrem,
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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, az mas vSecko spotfebovano; navrch musi pfijit chleba; nacez to
poklad kouskami ¢erstvého masla a nech to v troubé upéct, Kdyz je to dost, posyp to jesté cukrem a nes to na
stll. - K tomuto jidlu mdZe se i nejtvrdsiho chleba pouzit, kdyz se totiz ususi adrobno utluce.

32. Tresnovec.

Vymaz formu maslem a vysyp ji strouhanou zemli¢kou, dej do ni asi pres polovic pékné premytych tresni, vraz do
hrnku 5 celych vajec, prilej k nim pdl Zejdlika sladké smetany, dej do toho dvé ustrouhané zemlicky, trochu cukru,
trochu citronové kdry, a je-li to tuze husté, prilej jesté trochu smetany, a vlej to na ty tfesné, rozkrajej na to asi 2

loty nového mésla, posyp to cukrem a nech to v troubé hezky vypéct; pak to posyp cukrem a nes to na stdl.

33. Jablkovec.

Rozkrdjej, Ctyry ostrouhané Zemli¢ky na tenké listky, vymaz melounovou formu hodné maslem, vysyp ji
strouhanou zemlickovou kdrkou, vyloz dno témi Zemli¢kami, tyto poklad loupanymi, na tenké listky rozkrajenymi
miSenskymi jablkami, posyp to hrozinkami bez jadyrek, na nudli¢ky rozkrajenymi loupanymi mandlemi a
drobnince rozkrajenou citronovou kdrou, na to dej opét vrstvu Zemlicek, poklad je jablkovymi listky, posyp
mandlemi, hrozinkami a citronovou klrou, a tak pokracuj, az jest vsecko; nech v Zejdliku dobrého sladkého vina
varit kousek skofice, 6 celych krebickd a 4 loty cukru, polej tim vSude stejné ty Zemli¢ky a nech to tfi ¢tvrté
hodiny v pare vafit, pak to dej i svodou 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 zemli¢kovou kdrkou, rozkrajej
Zemli¢ky na listky, poklad dno vrstvou téch zemlicek, posyp je malyma hrozinkama a krajenou pomerancovou
klrou, pak dej zase Zemlicky, opét je posyp, a 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 kary,
dobre to rozkloktej a polej tim ty Zemli¢ky; pak to dej do trouby, nech to vysmahnout a povrchu hezky do
¢ervena opéct; potom to posyp cukrem a dej to na stdl.

35. Zemli¢kovy svitek s povidlami.

Vraz db hrnku 6 celych vajec a hodné je rozmichej, dej k tomu pdl druhé, dfive ostrouhané, pak zestrouhané
Zemli¢ky, pfilej do toho tfi Ctvrté Zzejdlika sladké smetany, hodné to rozmichej, dej k tomu troSinku soli, dva loty
tlu¢eného cukru, trochu hrebicku, a jesté to hodné rozkloktej; nyni vymaz formu maslem, vysyp ji zemli¢kovou
klrkou, vlej do ni polovic té rozmichané kasicky,tuto poklad hromédky povidel, které vsak drive citronovou kirou,
cukrem ahrebickem nebo skofici pripravené byti museji, na to nalej druhou polovicku té kasicky,posyp to cukrem
a nech to upéct. Kdyz je to upecené, necha se to bud ve formé&, posype se to cukrem, anebo se to vyklopi,
posype cukrem a da se to na tabuli. - Tento svitek mlzZe se rozli¢né ménit; misto Svestkovych povidel mohou se
vzit zavarené visné, tfesné, rybiz atd.

36. Zemli¢kové jidlo s rumem.

Ostrouhej kidirku se dvou Zemli¢ek, pll Zemli¢ky ustrouhej a pdl druhé rozkrajej na tenké listky; udélej tuhy snih
ze Ctyr bilk(, zamichej do ného 4 Zloutky, dej k tomu té pll ostrouhané Zemli¢ky, 3 loty tlu¢eného cukru, dva loty
malych hrozinek, lot drobné rozkrajené pomerancové klry, dobre to promichej, osol to trochu, vymaz hezky
maslem formu nebo kuthdnek, s kterym to pfijde na tabuli, vyloz dno t&mi zemli¢kovymi listky, tyto pomaz tou
kasiCkou, pak dej opét listky, opét kasi¢ku, a navrch opét listky ouhledné urovnej, posyp to cukrem, pokrop
rozpusténym maslem a nech to pect; kdyz je to napolo upeceno, polejto rumem, posyp strouhanymi mandlemi,
smichanymi s cukrem, pokrop opét maslem a nech to hezky do zlatova upéct; pak to dej na tabuli.

37. Zemli¢ky s povidlami.

Nakrajej Zemli¢ky na fizky, omoc je ve smetané, namaz vzdy jeden fizek povidlami, druhy nan poloz, a tak
pokracuj, aZz jsou vsecky, pak je omo¢ v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané Zemli¢ce a usmaz je do zlatova,
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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, vyfizni vicka, vyber stfidku, a nech pak zemlicky i vicka
vysmazit v rozpaleném prepousténém masle; stridku usus, 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 Izici
zavarenych visni nebo rybizu, vrchovatou Izici pe¢enych a drobné rozkrajenych kastan(, 1zici drobné
rozkrajenych mandli a trochu citronové kury, vSe dobfe promichej, a rozdélej to se Izici viSfiové nebo rybizové
Stavy; nyni naplni tim ty zemli¢ky, vickama je prikrej a urovnej je na misu; nech v zejdliku ¢erveného vina varit
kus skorice, 10 celych hrebi¢kl a kus citronové kdry, dej do toho vrchovatou IZici zavareného rybizu, 4 loty cukru,
dobre to rozmichej, proced to na ty zemli¢ky a tfech 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 ope€eno, dar se na kazdé
zemlickové vicko jedna zavarend visné, nebo hromdadka zavareného rybizu, posype se to hezky tlu¢enym
prosatym cukrem a da se to na tabuli.

39. Zemli¢kové nadivané livanelky.

Ustrouhej 4 Zemli¢ky, dej je do hrnku, vraz do toho 8vajec, vlej do toho Zejdlik smetany, dej k tomu drobné
rozkrajené citronové kdry, trochu kvétu, 3 loty cukru, a véecko v hrnci dobfe umichej; nyni vezmi plech s
ddlkama, dej do kazdého dllku trochu rozpusténého masla, 1zi¢ku toho tésticka, IZicku dobre slazenych,
hrebi¢kem 4. citronovou kdrou pfipravenych povidel, na to zase Izi¢ku tésti¢ka a pokrop to zase maslem; kdyz
jsou livanecky na jedné strané upeceny, obrat je, a pokracuj tak porfad, az vSecky upeces; pak je omoc v
rozpusténém masle, urovnej je na misu a posyp je skorici a cukrem. Také se miZou péct nenadivané, a pak
skofici a cukrem posypat.

40. Zemli¢kové Fizky a hovézim tokem.

Rozkrajej na kostky dvé nebo tfi ostrouhané zemli¢ky, a kolik je Zemlicek, tolik lotd hovéziho tuku rozkrajej, a
primichej k nému tolik lotl prebranych, vymytych a ususenych malych hrozinek a téz tolik lotl na nudlicky
rozkrajené pomerancové kidrry; potom vymaz novym maslem formu nebo bundovy hladky kuthanek, dej do ného
vrstvu rozkrajené zemli¢ky, na to vrstvu shrozinkami a pomerancovou klirou smichaného tuku, pak zase
Zzemli¢ku a zase tuk, az je vSecko narovnano; pak se vezme na kazdou zemli¢cku nejméné pll Zejdlika sladké
smetany, tedy na 3 Zemlicky pll druhého Zejdlika, vrazi se do ni jedno celé vejce a dva Zloutky, trochu se to osoli,
daji se do toho dva loty tlu¢eného cukru, dobrfe se to rozkloktd a poleje se tim ta michaninka v kuthanku, navrch
se poklade novym maslem, posype tlu¢enym cukrem a dé 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 cervena upéct. Kdyz to
mas nésti na stll, posyp to jesté cukrem.

41. Bublanina svestkova.

Vraz do CtyrZzejdlikového hrnku Sest zloutkd, prilej k nim Zejdlik mléka a rozkverluj to, pak do toho vmichej tolik
mouky, az mas tésto jako na hustou kapdnku, pfidej k tomu Ctyry 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 pres polovic Svestek, viej na
né to tésto, rozkrajej na to dva loty nového masla a nech to opéct. Na stll dej k tomu skofici a cukr, aby si kazdy
mohl dle libosti vziti na sv{j talif.

42. Bublanina visnova.

Udélej tésto jako predesle, jen ze misto Svestek das visné, a tyto musis dfive pobalit v tlu¢eném cukru, aby to
nebylo neprijemné kysele. Misto viSni mohou se také dati tresné.

43. Polenta.

Utfi. Ctvrt libry Cerstvého masla, vraz do ného 4 Zloutky, a zamichej do toho znenahla pll Zejdlika sladké smetany
a zejdlik pékné mouky, osol to trochu, dej k tomu s pll citronu drobné rozkrajenou kdiru a trochu kvétu, a
konecné do toho vmichej ze Ctyr bilkd pevného snéhu; nyni pomaz servit novym maslem, vlej to do ného, zavaz
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to volné a nech to ve slané vodé néco pres hodinu vafit; potom to vyndej ze servitu, rozkrajej to na listky
(nejlépe silnou niti), posyp to hodné tlu¢enym makem, smichanym s cukrem, a polej to rozpalenym novym
maslem.

44, Valena strudle s jablkami.

Dej na val pll druhého Zejdlika mouky, pll Zejdlika nech na vyvaleni, do Zejdlika rozkrajej ¢tyry loty masla,
promichej to, udélej v tom dllek, 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 rozvalej, pomaz ho rozpusténym maslem, posyp
na kostky rozkrajenymi misenskymi jablky, malymi hrozinkami, skofici a cukrem, pokrop rozpusténym maslem, 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 zplsob a nech ho trochu odpocinout; mezitim uvar ¢tvrt libry vyprané a sparené rejze v
mléce do mékka sice, ale do hustd, a nech ji prochladnout, potom k ni pfidej dva loty masla, Ctyry zloutky, Ctyry
IGty s kouskem vanilky tlu¢eného cukru, ze dvou bilk{ snich, a dobre, to promichej. Nyni rozvalej tésto co mozna
nejtenceji, pomaz ho tou rejzovou kasi¢kou, Strudli zavin, vloz ji na maslem, vymazany kuthanek, pomaz ji téz
povrchu hodné méaslem a dej ji do trouby; kdyz je napolo upecend, podlij ji trochu mlékem, tim se stane vla¢néjsi,
a kdyz je ouplné upelena, vyndej ji a posyp hojné cukrem.

46. Dobré strudle s tvarohem.

Dej na val ¢tvrt libry mouky prohnét v ni ¢tvrt libry ¢erstvého masla, udélej ve prostred dllek a zadélej to pdl
koflickem vody, v nizto jsi byla jeden Zloutek rozmichala, tésto trochu propracuj, ne vsak dlouho, jen ho
nékolikrat v rukou preval, a nech ho ve studenu odpocinout; zatim rozmichej pQl libry tvarohu se dvéma zloutky
a jednim vejcem, oslad ho; prfidej k nému dva loty usekanych sladkych a asi pét utlu¢enych horkych mandli, Ctyry
loty sultanek, a vSecko jesté promichej. Nyni udélej z tésta dva stejné dily, jeden rozval tence na dlouho a dej ho
hned na plech, pomaz ho tvarohem, ptikrej ho druhym dilem tésta, tence a v téze velikosti jako prvni rozvalenym,

kraje hodné k sobé prfimackni a postav to na tfinozku do dobre vyhfaté trouby. Misto tvarohu mizes také dat
nakrajend jablka strouhanou usmazenou zemli¢ku, cukr a skofici - je to vzdy vyborné.

47. Tazena strndle s jablkami.

Dej do hrnec¢ku pll 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 buchticky, dobre ho vypracuj,
az se tahne, ohrej rendlik, prikrej nim tésto a nech ho tak pll hodinky odpocinout. Mezitim oloupej a nakrajej na
tenké listky dvanact misenskych jablek, usmaz jednu ustrouhanou zemli¢ku a nech. ji vychladnout, preber Ctyry
loty sultdnek a nakrajej na nudlicky pomerancovou klru. Potom prostri bily ubrousek na velky stdl, posyp ho
moukou, tésto po ném pékné lehce roztahni, posyp ho nejprve smazenou zemli¢kou, pak pokrajenymi jablkami,
hrozinkami, pomerancovou kdrou, tlu¢enym cukrem, smisenym s tlu¢enou skofici, a pokrop to viude
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. Tazend Strudle na jiny zplsob se zemli¢kou.

Dej na val zejdlik nejpéknéjsi mouky, udélej v ni dlilek a zadélej studenou vodou a krapytkem soli tuhé tésto jako
na buchticky, vytloukej a hnét ho na vale dobré pdl hodiny, pak ho prikrej miskou a nech ho dvé hodiny
odpodinout. Zatim ustrouhej ¢tyry tvrdé zemlicky a nech je asi se Sesti loty masla do zlatova usmazit, pak pridej
k tomu Sest lotl s kouskem skofice utlu¢eného cukru, Ctyry loty prebranych sultanek, dva loty na nudlicky
nakrajené pomerancové kdry, a dobre topromichej. Nyni prostfi ¢isty bily ubrus na stdl, posyp ho moukou, tésto
po ném pékné tence roztahni, posyp ho tou pfipravenou smazenou zemli¢kou, pokrop to rozpusténym maslem a
zavin tésto od pecené strany ke druhé, pak strudli svin do kotouce, vloz ji na rendlik maslem dobre vymazany,
potfi ji téZ povrchu maslem, nalej na ni zejdlik dobrého mléka a nech ji zvolna upéct. -Tento druh tésta je sice
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velmi jednoduchy, ale mohu ho odporucit jakozto velmi dobry, ponévadz se lehce vytdhne.

49. Tazena strudle s visSnémi.

Udélej tésto na predesly zplsob a nech ho dvé hodiny pod miskou odpocinout. Ze ¢tyr Zejdlikd visni vyloupej
pecky, ustrouhej jednu tvrdou zemli¢ku, utlu¢ ¢tvrt libry cukru s kouskem skofice a usekej na drobno klru s pdl
citronu, jakoz i ¢tyry loty oloupanych mandli; nyni prostfi ¢isty bily ubrus na stll, posyp ho moukou, tésto po ném
pékné tence roztahni, poklad ho visnémi, posyp cukrem, Zzemlickou, mandlemi a citronovou kdrou, a pokrop to
rozpusténym maslem, pak Strudli svifi, vioZ ji do maslem vymazaného kastrolu, pomaz ji hodné maslem, dej ji do
trouby a podlévej, ji mezi pe¢enim dobrym mlékem; kdyz je upecend, vyndej ji na misu a posyp hojné cukrem. -
MdZe se také nadit dobfe pripravenym tvarohem.

50. Tazena strudle s telecimi plicemi.

Ocisti dobre teleci plice a srdce, a nech to ve slané vodé s pfipojenou cibuli a bobkovym listem do mékka varit.
Zatim si udélej a vypracuj tésto bud dle Cistd 47 nebo 48, a nech ho pod miskou odpocinout az do ¢asu, kdy
nadivku pripravis. Kdyz jsou plice a srdce mékké, tedy oboje vyndej, omej ve studené vodé, ofez. vSecky mazdry,
drobné to usekej a nech to na rendliku se ¢tyfmi lotymasla asi Ctvrt hodiny dusit, pfidej k tomu drobné
nasekanou zelenou petruzel, trochu tlu¢eného kvétu, s pll citronu nakrajenou kdru, trochu vina, osol to patfi¢né,
vmichej do toho tri nebo ¢tyry Zloutky, aby to zhoustlo, a nech tovychladnout. Nyni. prostfi na stdl ¢isty ubrus,
posyp ho moukou, tésto na ném tence roztahni, pomaz ho vSude stejné tou kasi, zavin Strudli jak obycejné, svif ji
do kotouce, vloz ji na méaslem pomazany rendlik, poklad ji povrchu méaslem, polej ji nékolika sbérackami mastné
hovézi polivky a nech ji zvolna tfi Ctvrté hodiny pect, potom ji vyndej na misu, posyp smazenou strouhanou
Zemli¢koua nes ji na stdl.

51. Rakové strudle.

Vezmi na val 2 zejdliky mouky, dej do nf asi 2 nebo 3loty 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, nakrajej z ného najptl ¢tvrtky
dlouhé a téz tak Siroké kousky, usekej drobné raci ocasky, Ustrouhej 6 lotl oloupanych sladkych mandli, dej k
tomu strouhané smazené Zemlicky, tlu¢eného cukru, dobre to promichej a potirej tim ty listky, pokrop je pékné
ra¢im maslem, okolky pomaz rozkloktanym bilkem, a zavif je jako jiné Strudlicky; pak vymaz 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 stdl.

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, dobre to rozmichej, namaz rozpdlenou omeletni
panev rozpusténym maslem a lej z toho tenké listky. Nadivku délej takto: Utfi 2 loty masla, udélej 5 michanych
vajec, usekej je a dej k nému, mimo to k tomu pripoj asi 30 rozkrajenych racich ocaskl, kousek na masle
duSeného usekaného teleciho masa, tfi Cisté omyté a s maslem utfené sardele, jednu ostrouhanou, ve smetané
namocenou vymackanou zemli¢ku, vSecko dobfe promichej, dej do toho trochu kvétu a trochu to osol. Nyni tim
pomaz 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, pfidej k tomu trochu soli a mouky
tolik, aby z toho bylo tésticko jako na fidounké kapani, dobre to umichej a lej z toho Strudle. Nadivku délej takto:
Utlu¢ Ctyry loty sladkych mandli, vmichej do nich Ctyry Zloutky a snih ze Ctyr bilkd, citronovou klru a Ctyry loty
cukru, a hodné to utfi. Nyni tim pomaz ty Strudle, zavin je, rozkroj kazdou v plli, omoc¢ je v rozkloktanych vejcich,
obal ve strouhané Zemli¢ce a usmaz je v rozpaleném prepousténém masle, pak je posyp cukrem a nes na stll.
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54. Lité strudle Cili omeletky s povidlami.

Udélej tésto jako v predeslém Cisle a lej z ného Strudlicky; rozdélej povidla, ne vSak pfilis fidce, oslad je, pridej k
nim citronové klry a trochu tlu¢ené 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 stdl.

55. Lité strudle a tvarohem.

Udélaji se na tyz zplsob jako predeslé, jen ze se misto povidel nadéjou tvarohem nasledovné pripravenym: Utfi
pll libry tvarohu se ¢tvrt librou masla a se Sesti loty ustrouhaného parmazanského syra, a vmichej do toho ¢tyry
Zloutky; nacez tim omeletky pomaz, zavin aklad je vedle sebe na maslem hodné vymazany kastrol nebo do
formy, pomaz je hodné rozpusténym maslem & nech je v troubé napolo upect, potom je jesté potfi maslem,
posyp strouhanym parmazanskym syrem a nech je dopect. Také se mohou nadival: sladkym tvarohem, dle ¢isla
46 pfipravenym.

56. Lité strudle s cokoladou.

Upec listky z tésta jako v ¢isle 52; nech v pdl druném Zzejdliku smetany zvarit Ctvrt libry ¢okolady, pridej k tomu
Ctyry loty cukru a hodné zakverluj; rozmichej s trochou studené smetany Sest zloutk(, nalej na to tu vafici
Cokolddu a kverluj tim u ohné tak dlouho, az to hodné zhoustne, a nech to prochladnout; potom tim potfi
omeletky, zavin a urovnej je do maslem vymazané formy, polej je trochu dobrou sladkou smetanou, pomaz je
maslem, posyp cukrem a nech je. malé pll hodiny pect. Také se mohou jato Strudle ¢islo 53 v pdli rozkrojit a dle
téhoz udani usmazit.

57. Kraple s povidlami.

Udélej ze ¢tyr vajec a dvou IZic 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 dobfe pfipravenych povidel
malé hromddky asi na dva prsty od sebe, druhou polovici tésta na to prehrii, vSude kolem hroméadek prstama
primackni, a vykrajuj kruzatkem kraple nejprve po celé délce tésta, potom jesté kazdou kraplicku zvlast vykruz, a
tak pokracuj, az jsou vSecky; nyni je zvolna vpoustéj do vafici 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
klrkou anebo strouhanym pernikem a polej je rozpalenym novym maslem.

58. Kraple se Spenatem.

Preber a vyper v nékolika vodach mlady Spenat, pak na néj nalej varici vodu a nech ho ovafit, potom vodu sced a
Spenat na drobounko usekej. Skrajej drobné jednu cibuli a nech ji na masle spénit, dej do toho tfi varecky mouky,
pak ten Spendt, osol ho, zamichej anech ho dusit; prilej jeSté trochu hovézi polivky, vmichej do ného asi tfi
Zloutky, aby byl hezky husty, a nech ho vystydnout. Udélej tésto jako v prfedesSiém cCisle a téz tak ho rozvalej,
nacez ho nadivej Spenatem, kraple kruzatkem vykrajuj, uvar je, posyp strouhanou Zzemli¢ckovou klirkou a polej
rozpalenym maslem.

59. Rejzova kase.

Preber pll libry rejze a vyper ji ve dvou vafricich vodach, pak na ni nalej tfi Zzejdliky mléka a nech ji varit kdyby
prilis houstla, prilévej mléka; kdyzZ je uvarena, osol ji krapytek, dej ji na misu a posyp ji tlu¢enym cukrem a skofici.

60. Rejze s uzenym masem.

Uvar pdl libry rejZze ve smetané a nech ji vystydnout, pak vraz. do ni 6 Zloutkd, dobre to utfi a trochu osol.
Rozkréjej drobné pdl libry varené uzeniny, a mas-li ¢erstvé hribky, tedy je nech na masle dusit, pak je k tomu
prfimichej a pridej trochu kvétu; nejsou-li Cerstvé hfibky, tedy susené ovar v hovézi polivce, pak je usekej a
pfimichej k uzeniné. Nyni vymaz kuthdnek maslem, dej do néj 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.
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61. Rejze s jablkami.

Pro 6 i 8 osob uvar ve sladké smetané do mékka Ctvrt libry dobre vyparené 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 dobre zamichej, trochu to osol, dej k tomu trochu kvétu a konecné snih z téch péti bilkd; nyni vymaz
maslem melounovou formu, vysyp ji Zzemli¢kovou kdrkou, 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 varit, 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 panl neZli panicek, prijdeto Iépe k chuti nez jakékoli sladké jidlo.

62. Rejze s jablkami.

Uvar ze Ctyr lotl dobre vyprané rejze hustou kasi a nech ji vychladnout; utfi ve smetané 4 loty ¢erstvého masla,
dej do ného tu vychladlou kasi, vraz do toho 4 Zloutky, pridej k tomu 4 loty tlu¢eného cukru, dobfe to utfi,
vmichej do toho ze tfech bilku tuhy snih, na listky rozkrdjena miSenska jablka, dva loty velkych hrozinek bez
jadyrek, trochu to osol, vymaz formu, vy-. syp ji ,zemli¢kovou kdrou, vyloz ji hrozinkama bez jadyrek, dej to do ni
a nech to hodinu v pare vafit; pak to vyklop a dej to na tabuli.

63. Rejze pecCena se sekaninou.

Uvar pll libry dobre vyprané a sparené rejze v tu¢né hovézi polivce tak, aby kazdé zrnko zlstalo 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 nakrajeného jehnéciho nebo teleciho masa, pridej k tomu trochu usekané zelené
petruzele, osol to a nech to do mékka dusit, pficemz prilévej polivku, aby to pfilis nez€ervenalo. Kdyz je maso
dost mékké, pridej k nému dvé Izice strouhany zemli¢ky, ¢tyry ocisténé a drobné nakrajené sardele, sptl citronu
nakrajenou kdru, a dobre to zamichej. Nyni vmichej do rejze dvé vejce, osol ji nalezité, dej ji polovic do maslem
hodné vymazaného kastrolu, rozdél ji kolem vSude po stranach, do prostred dej to dusené maso i s omackou, na*
to dej druhou polovici rejze, povrchu to pékné urovnej a nech to v troubé upéct; pak to bud vyklop, anebo to
postav na stil i s formou a dej k tomu ve zvlastni nddobce omacku z houbicek.

64. Lité zelnicky.

Rozkrajej drobnince pdl zelné hlavky, dej na kuthanek dva loty masla, vloZ zeli do ného a nech ho do mékka dusit,
osol ho, dej trochu pepre, 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 dva Zloutky, nalej na to pll zejdlika smetany a dej k tomu dvé Izice
hustych kvasnic, lot tluceného 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 dllkovém plechu livanecky, a kdyz jsou upeceny,
nemuseji se jiz mastit, protoze se pfi peceni da vzdy do dllku kousek prepousténého masla, a tim jsou dost
mastné.

65. Zelniky.

Rozeber péknou zelnou hlavku, listky pfemej 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, okorfen peprem a nech ho vychladnout.
K zadélani tésta vezmi zejdlik sladké smetany, dva nebo tfi Zloutky, lot tlu¢eného cukru, 3 IZice hustych kvasnic,
pékné mouky a 4 loty masla, hodné tésto vypracuj az jde od varecky, a nech ho skynout; pak hoosol, dej hona
val a délej tenounké listky, jak velké zelniky miti chces, dej vzdy na jeden listek hezky tlusté zeli, druhy listek dej
navrch, dobfe je okolo zadélej a nech je trochu skynout; nacez potfi plech maslem a klad' zelniky na néj; kdyz
jsou na jedné strané dost Cervené, pomaz je povrchu méaslem a obrat je, aby po obou. strandch hezky z¢ervenaly;
potom je jesté pomaz, maslem a dej je vlazné na stdl. Také se mohou pect na suchém plechu, pak rozpusténym
maslem pomastit - nejsou tak pfilis mastné.

66. Zelniky bez kvasnic.

Dej na misu libru pékné mouky, do hrnecku vraz 8 Zloutkd, prilej vlazné smetany, dej k tomu trochu soli, trochu
cukru, a zadélej tim tuhé tésto jako na buchtic¢ky. KdyZ je hodné vypracovano, dej ho na val a rozvalej ho,
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nakrajej na néj pul libry ¢erstvého masla, a prekladej a rozvalej ho tak jako pfi maslovém téstu, az neni vidét
Zadné maslo; potom rozvdlej tésto na tenké listky,poklad vzdy jeden listek dobre pfipravenym zelim, na to poloz
druhy listek, a kdyz 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 Izic 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 skrajené zeli dusit na masle a kousku cukru, dej do ného trochu pepre a nech ho vychladnout;
pak ho vmichej do toho tésta, dej na mélkou panev rozpusténého masla a pec to jako strudle; kdyz je to na jedné
strané Cervené, tedy to obrat, aby to bylo dobre upeceno, a tak pokracuj az ku konci.

68. Zelné Slejsky.

Usekej zeli a nech ho na maésle s kouskem cukru do mékka dusit, dej do ného tlu¢eného pepre a nech ho
vychladnout; pak do ného vraz jedno nebo dvé vejce, pridej nékolik IZic kvasnic a dobre to zamichej; potom de;j
na val mouky a vyvalej v ni to zeli, az je z toho tuhé tésto, pak z ného délej na prst tlusté a na prst dlouhé Slejsky,
nech na pekdci rozpustit propousténé maslo, ty Slejsticky do ného urovnej jako buchty, pomaz je povrchu
maslem, nech je trochu skynout a pak je upec¢; kdyz je vyklopis, tedy se kazda zvlast rozpadne, a tak je dej na
stdl.

69. Moucné livanecky.

Vraz do hrnku 4 Zloutky a 4 celé vejce, nalej na né Zejdlik dobré smetany, pridej k tomu 4 |Zice dobrych kvasnic,
cukru, soli, trochu rozkrajené citronové kary, trochu kvétu, a vmichej do toho tolik mouky, aby z toho bylo
tésti¢ko jako na husté kapani, a nech ho skynout; pak ho zamichej a pe¢ z ného livanecky; potom je namoc¢ V
rozpusténém masle, posyp skofici a cukrem, nebo je pomaz povidlami a posyp strouhanou homolkou.

70.Hrachové livanecky.

Uvar zejdlik hrachu, rozetri ho a protla¢ skrze drslak; utfi 4 loty masla, dej do ného ten hrach a pll ostrouhané, v
mléce namocené vymackané zemlicky, dobre to rozetfi, 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, pridej k tomu
jesté jeden Zloutek, dobre to umichej a pec z toho v dllkovém plechu livanecky, pak je posyp cukrem a dej je
hned teplé na tabuli.

71. Varend buchta se slaneckem.

Dej na misku dva Zejdliky pékné mouky, nech rozpustit dva loty nového masla, 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, viej 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 pfikrej poklickou. Kdyz se chvili vafi, objednozem okolo hrnku,
protoze se rady prilipnou, dej vsak pozor, aby se neobracely, nebo aby se jimi nemichalo, a nech je ouplné pll
hodiny v jednom varu vafit; pak vodu opatrné sced, buchty vyklop na misu a rozSkubej vidlickami, do
rozpusténého masla vhod na drobno rozkrdjeného 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 zejdlik dobré smetany, Ctvrt libry masla, 3 Izice hustych kvasnic, dva loty
tlu¢eného cukru, trochu kvétu, trochu drobné rozkrajené citronové kdry, a zadélej tim tésto tak jako na obycejné
buchty, nech ho skynout, osol ho, a délej z ného samé malé buchti¢ky jako koblihy, pak dej na pekac
prepousténé maslo, urovnej na néj pékné ty buchticky, nech je skynout a upec je. Vraz do hrnecku 6 Zloutkd,
rozkloktej je s trochou studené varené smetany, dej. k tomu kvétu a na citronu utfeného cukru, nalej do toho pdl
druhého Zejdlika vafici smetany, rozkloktej to a nech pres to var prejit pfi ustaviéném michani, pak to dej v
nadobce na stll k tém buchti¢kam.
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73.Prazena kase.

Dej na rendlik ¢tyry loty masla a nech v ném pdl libry krupice do ¢ervena uprazit, pak na ni znenahla nalej za
cerstvého michani slané vafrici vody tolik, az se utvori hustd kase, a nech ji jesté povafit; potom ji dej na misu a
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polej ji trochu rozpalenym Cerstvym maslem. Navrch muzes dat nékolik na masle sazenych vajec.

74. Svitek krupicny.

Utfi 12 lotd masla, vmichej do ného 8 Zloutkl jeden po druhém a Zejdlik pékné krupice, osol to trochu, koneéné
do toho vmichej z pdl citronu nakrdjenou klru a snih z osmi bilkd, vymaz kastrol maslem, viej do ného tu
miSeninu a nech svitek do zlatova upéct, pak ho vyklop, jesté horky ostrym nozem rozkrajej, dej ho do pekacku,
nalej na né&j Ctyry 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 vafici
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 pll hodiny
dusit, pak vychladnout; utfi dva loty masla, vraz do ného dvé celé vejce a dva zZloutky, dej k tomu hezky
citronové kiry, dva loty tluceného cukru, trochu soli a tu vychladlou mrkev, nech na kuthanku rozpalit kousek
prepousténého masla, vlej to do ného a nech to hezky do zlatova upéct, pak pod to podlej aspon ptl Zejdlika
dobré sladké smetany a nech ji vsaknout a vypéct. Kdyby smetana spésné vsakla, mize se ji dati také o néco
vice, coz se zanechavé nahlédnuti kucharciné.

76. Svitek z vina.

Ustrouhej a vysmaz do zlatova pdl druhé Zemli¢ky, nalej na ni tolik variciho vina, aby z toho bylahusta kase, a
michej tim, az jest kase hezky hladka, pak ji mezi ustavicnym michanim nech vychladnout. Utfi dva loty nového
masla, primichej k nému tu vychladlou kasi, vraz do ni 6 Zloutkd, pfidej k tomu 6 lotl cukru, s pdl citronu kiru,
dva loty na nudlicky rozkrajené pomerancové kiry, dva loty velkych hrozinek bez jadyrek, kone¢né do toho
vmichej ze ¢tyr bilkl snih, vymaz formu, vysyp ji zemlickovou kdrkou, dej do ni tu michaninku a nech to upéct;
pak to vyklop, posyp povrchu hodné skofici a cukrem a dej to na tabuli.

77. Jablka v zupanu.

Oloupej Cisté pékna miSerska jablka, ohryzek opatrné vykroj, aby stopka zlstala pfi 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 oplatkd, vymaz formu méslem, omoc¢ oplatek spésné ve smetané a hned ho poloz do formy,
ustrouhej sladkych mandli a mezi né nékolik horkych nebo kousek tlu¢ené vanilie, kolik lotd mandli, tolik lotl
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 neplna; nyni rozkloktej na 10 nebo 12 oplatkd 4 Zloutky v pdl Zejdliku smetané, dej do
toho asi lot tlu¢eného cukru a trochu soli, dobre to rozkloktej, polej tim ty oplatky a nech to chvili pect, az to
zacne Zloutnout; pak udélej ze dvou bilkl hodné tuhy snih, zamichej spésné do ného IZici tluceného cukru a dej
ho navrch na ty oplatky bud' po celém,nebo jen vénec okolo a hromadku do prostredka, jesté to povrchu hodné
cukrem posyp a nech to hezky do zlatova upéct. Trouba vSak nesmi byti pfilis horkad, sice by se to povrchu
pripalilo a v prostredku by to zlstalo syrové. Na 12 oplatkl se vezme 4 loty sladkych mandli, pdl lotu horkych,
dva loty cukru, a misto vanilie mlze se téz dat citronova klira nebo skofrice.

79. Makaronky.

Prelamej pul libry italskych makaronek na kousky a nech je s kouskem masla ve slané vodé pdl hodiny varit, pak
je oced a nech vychladnout; vymaz porceldnovou misku maslem, vloz na dno vrstvu makaronek, poklad'je
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kouskami masla a posyp parmazdnskym syrem, na to dej opét vrstvu makaronek, pak opét kousky masla a syr, a
tak pokracuj, az jest vSechno v mise; posledni vrstvu makaronek poklad jen maslem, nacez to postav asi na pul
hodiny do horké trouby. Kdyz to chces nésti na stdil, posyp to jesté hodné parmazanskym syrem.

80. Turecky turban.

Vraz do hrnku 6 Zloutk{, dej do nich Ctyry IZice pékné mouky, a rozmichej to se zejdlikem sladké smetany, aby z
toho bylo ridké hladké tésticko, pak to vlej na kastrol a nech to pfi ustavicném michani zavafrit v hladounkou
kasi¢ku; potom utfi dva loty Cerstvého masla, dej do ného tu kasi¢ku, 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 maslem,
namaz na néj toho tésta na dvé stébla tlusté vSude stejné a nech to pékné do zlatova péct. Takto upec tfi listky.
Potom zavar do zejdliku sladké smetany drobnych nudli¢ek ze tfech Zloutkl, nech je pfi ¢astém michani
vysmahnout 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
Cokolddy, treti dil nech bily a dej do ného bud' kousek s cukrem tlu¢ené vanilie, nebo na cukru ostrouhanou
citronovou kdru. Nyni namaz vzdy na jeden peceny listek jeden dil té&ch nudli a zavin je jako Strudli opatrné
dohromady, aby se nepolamaly; potom z téch zavitk{ nakrajej na prst Siroké Spalicky, poklop hluboky talif (nebo
misu) na mélky a urovnej jednu barvu (tfeba tu rliZzovou) do prostredka jeden 3pali¢ek vedle druhého, aby to bylo
jako dynko u turbanu, ty ¢erné a bilé klad vikol, vzdy jedno bilé a jedno ¢erné, az je to vsecko; nech zvarit pdl
Zejdlika smetany s kouskem tlu¢ené vanilie a cukrem, v hrnecku rozmichej 4 Zloutky s trochou studené varené
smetany, pak nalej do toho tu- vafici 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
vSecku smetanu upotrebis; pak to nech do bledéZluta opect, posyp to hodné tlu¢enym cukrem, smichanym s
vanilii, a dej to na tabuli.

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

1. Puding zemlovy.

Pro 12 osob ostrouhej 4 Zemli¢ky a. namoc¢ je ve smetané. Utfi ¢tvrt libry masla, vraz do ného 6 Zloutkd,
vymackej ty namocené zemlicky, dej je k tomu a dobre to rozmichej; potom k tomu pfidej 4 loty malych hrozinek,
4 loty na nudli¢ky rozkrajené pomerancové kdry, 4 loty oparenych, na nudli¢ky rozkrajenych sladkych mandli, 4
loty tlu¢eného cukru a malou Speticku soli; je-li arak, mdze se ho k tomu dat dvé Izice, a pak snéhu z péti bilkd;
potom se vymaze forma maslem, da se to do ni a necha se to hodinu v pare vafit; pak se to vyklopi a naleje se
na to husté sodo (viz ¢is. 6 mezi napojemi).

2. Jiny zemlovy puding s maraskinem.

Rozkrajej na kostky jednu ostrouhanou zemlic¢ku, dej ji na hluboky talif, pokrop ji nejdfive maraskinovou rosolkou
(Maraskino Liqueur), pak ji polej sladkou smetanou, vSak jen tak, aby se ni Zemli¢ka napila, ale ne pfili§ rozmocila;
potom utfi na misce dva loty Cerstvého masla, dej do ného tu namocenou zemli¢ku 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¢ky rozkrajenych pistacii, trochu drobné rozkrajené citronové kilry, nebo s cukrem tlu¢ené vanilie, dobre to
umichej, a kone¢né do toho vmichej snih z téch péti bilkd; nyni vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou
zemlickou a krajenymi mandlemi, vyloz ji pistaciovymi nudlickami, vlej do ni tu michaninku a nech to tfi ¢tvrté
hodiny ve vodé vafit, pak to postav i s vodou asi na ¢tvrt hodiny do horké trouby, aby se to navrchu opeklo,
ostatné ale aby to zlstalo bilé; potom to vyklop, polej to bud maraskinovou rosolkou, anebo udélej vikol vénec z
hustého Sodda dej to na tabuli.

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 prilej dva loty drobné rozkrajeného syrového hovéziho tuku, dej k tomu pll druhé ve
smetané namocené vymackané Zzemli¢ky, 3 loty tlu¢eného cukru, 3 loty velkych hrozinek bez jadyrek a 3 loty
malych hrozinek, 3 loty loupanych, na nudli¢ky rozkrajenych sladkych mandli, trochu to osol, dobre to umichej a
konec¢né do toho vmichej ze dvou bilkl snih; nyni namaz servit novym maslem, posyp ho moukou, dej do ného tu
michaninu, zavaz to volné a nech to v trochu osolené vodé hodinu varit; pak servit rozvaz, puding vyklop,
rozkrajej ho ouhledné na stejné listky a urovnej ho na misu tak, aby uprostred zlstal prazdny ddlek, do toho
ddlku nalej rumu, pfed dvefmi ho zapal a nes to v plamenu na tabuli. Sodé dej k tomu zvIast na 3alek.

4. Plum-puding.

Stahni mazdricku se 12 lotl pékného ledvinového loje, nakrajej ho velmi drobné, a mezi krajenim primichej k
nému Ctvrt libry mouky, pak to dej do misy, vraz do toho dva Zloutky a dvé celé vejce, a hodné to umichej,
potom k tomu pripoj 4 loty na dlouho nakrajenych pistacii, 4 loty nakrajeného citronadu, 6 lotd sultanek, 6 lotd
tlu¢eného cukru, na némz jsi byla ostrouhala klru s jednoho citronu, promichej vSe nalezité a nech to prikryté
¢tvrt hodiny stét; ,potom pomaz servitek maslem, posyp ho moukou, viej 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 Sodé.

5. Puding z rejze.

Preber Ctvrt libry rejze, vyper ji dobfe ve dvou studenych a ve dvou vaficich vodach, konecné na ni nalej jesté
vafici vodu a nech ji v ni pll hodiny stat, aby pékné zbélela; pak ji oced, nalej na ni dva malé Zejdliky smetany a
nech ji hezky do husta povafrit, ale aby se nerozvafrila, 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, dobrfe pfebranych a vypranych hrozinek,
2 loty rozlamanych piskotd, 2 loty na nudli¢ky rozkrajené naloZzené pomerancové a s pdl citronu klry, 4 loty
tlu¢eného cukru, vsecko dobre umichej, a kone¢né do toho vmichej ze trech bilkd 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 vafrit;
potom to vyklop na misu, posyp drobné rozkrajenou cukrovar nou citronovou klrou (citronadou) a hrubé
utlu¢enym cukrem, dej to na tabuli, a k tomu v nadobce ¢okoladu. (viz ¢is. 10 mezi ndpojemi).
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6. Jiny puding z rejze.

Uvar jako predesle ve sladké smetané 4 loty vyprané rejze, aby z ni byla mékkd 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, pll druhého
lotu hovéziho, drobné rozkrajeného tuku, 2 loty velkych hrozinek bez jadyrek, 2 loty na malé kostky rozkrajené
cukrované pomerancové klry, s ptil pomerance ostrouhanou kiru, trochu soli, 2 loty na koustinky rozldamanych
horkych pokroutek, 6 Zloutkd, ze 4 bilkl snih, 4 IZzice rumu nebo araku, a vsecko dobre promichej, pak vymaz
melounovou formu, vysyp ji Zemli¢kovou-kirkou, dej do ni tu miSeninu a nech to hodinu v pare 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 |épe nez pfilis sladky nakyp,
protoze jest silny a pfihorkly.

7. Puding se sagem.

Na Ctvrt libry ¢erstvého masla nalej pll zejdlika vlazné smetany, aby se v ni rozpustilo, dej na rendlicek 8 lotd
pékné mouky, to mléko znendhla do ni vmichej, a nech to mezi ustavi¢cnym michanim vafit, aby z toho byla husta
kasSe; pak to dej na misu a michej, az to vychladne, aby z toho bylo hezky hladké tésti¢ko; potom do toho vraz 8
Zloutkd, dej k tomu s pll citronu drobné rozkrajenou kdru, 8 lotl cukru, trochu soli, a kone¢né do toho vmichej z
osmi bilkl snih; nyni namoc¢ servit ve studené vodé, vyzdimej ho, vlej do ného tu miSeninu, zavaz to a nech to v
trochu slané vafici vodé dobrou hodinu varit; kdyz to za¢ne nabyvat, zavazuj kani¢ku vzdy vys a vySe. Omacku
délej takto: Vezmi pdl druhého zejdlika ¢erveného vina, dej do ného kofli¢ek dobre vypraného saga a nech ho
hezky mékce rozvarit; nech pri ném varit kousek celé skofice, 5 celych hrebickd a s pll citronu kdru, dobre to
rozmichej a proced, pak dej do toho 6 lotd cukru, 1Zici zavareného rybizu, a opét to proced; kdyby to bylo mélo
sladké, mize se to jesté prisladit. KdyzZ jest puding uvaren, vyvaze se ze servitu. Ja se na misu, poleje se
omackou, posype hrubym cukrem a da se na tabuli.

8. Puding z brambord.

Utfi hodné ¢tvrt libry masla, vraz do ného Sest Zloutkd, dej k tomu pdl libry varfenych a ustrouhanych brambord,
dva loty mouky, Sest lotl cukru, s jednoho citronu nakrajenou kiru, trochu skorice, hodné to umichej a kone¢né
do toho vmichej snih z téch Sesti bilk{l, pak vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou Zemlickou, vlej do ni tu
miSeninu a nech to nejméné hodinu v pare vafit, nacez to postav jesté na Ctvrt hodiny do trouby; potom to
vyklop na misu, rozred nékolik Izic malinové stavy s ¢ervenym vinem, prislad to dle potreby a dej to ve zvlastni
nadobce na stll k tomu pudingu.

9. Puding Spenatovy.

Pfeber dobfe Spenat, vyper ho v nékolika vodach, pak ho drobnince usekej, utfi kousek nového masla, dej do
ného ten Spendt, vraz k nému 4 celé vejce, pridej trochu kvétu, trochu soli a strouhané zemlicky 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 varit; pak to vyklop na misu, posyp ostrouhanou zemli¢kovou kdrkou, polej rozpalenym novym maslem a
dej to na stdl.

10. Puding tvarohovy.

Utfi libru tvarohu se ¢tyfmi loty masla, vraz k tomu ¢tyry Zloutky, vmichej do toho pdl libry krupice a Ze ¢tyr bilkl
snih, osol to trochu, pridej trochu kvétu, namaz servit maslem, posyp ho strouhanou zemli¢kou, viej 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 klrkou a polej ho rozpalenym maslem.

11. Puding s uzeninou.

Vraz do zejdliku dobré sladké smetany 8 celych vajec a dobre to rozkloktej; dej do hrnku pdl Zejdlika pékné
mouky, a tou rozkloktanou smetanou rozdélej ridounké tésto, trochu ho osol a vmichej do ného ctvrt libry
vareného, 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
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Zemli¢kovou klrkou a polej rozpdlenym maslem. Mlze to byti také bez uzeniny, s uzeninou je to vsak chutnéjsi.
Také se to mlze vafit v melounové formé, totiz: vymaze se forma maslem a vysype strouhanou Zemli¢kovou
kdrkou, tésto se do ni vlej a necha se to v pare hodinu varit.

12. Jiny puding s uzeninou.

Utfi 4 loty madsla, ostrouhej 4 Zemli¢ky, namo¢ je ve smetané, pak je vymackej a dej k tomu maslu, vraz do toho
4 7loutky a 3 celé vejce, pridej k tomu jesté Izici smetany, s pdl citronu na dlouho rozkrajenou kru, a bud lot
rozkrajenych pistacii nebo lot mandli, trochu kvétu, trochu soli, a vée dobre promichej, nacez dej k tomu pdl libry
uvarené drobné rozkrajené uzeniny, a jesté to trochu zamichej; nyni pomaz servit maslem, nebo ho namoc ve
studené vodé, dej do ného tu michaninku, volné to zavaz a nech to ve slané vodé celou hodinu vafit, pak to

vyklop na misu, posyp ostrouhanou Zzemli¢ckovou klirkou a polej horkym maslem. Okraslit to mdzes bud do
vénecka nastrkanymi mandlemi nebo pistaciemi.
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Nakypy.
1. Nakyp z jablek.

Vymaz melounovou formu méslem a vysyp ji strouhanou Zemli¢kou, pak ji poklad' vrstvou nakrajenych
miSenskych 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 odmér tolik mouky, co vazeji 4 vejce, a téz tolik cukrd,
ty 4 vejce roztlu¢ na misku a tfi je pdl hodiny s tim cukrem, pak do toho zlehounka vmichej tu mouku, pridej 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.

Utri dobre 5 lotl nového masla, dej k nému 8 Zloutkd, ze ¢tyr bilkd snih, 3 Izice strouhané prosaté zemlicky, a
nalezité to promichej; oloupej 8 miseriskych jablek, ohryzky vykroj, jablka dej na rendlik, pridej k nim cukr, trochu
skofice, a nech je na kasicku vysmahnout; kdyz vychladnou, dej je do toho utfeného tésti¢ka 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 stul.

3. Jeste jiny nakyp z jablek.

Nech asi 12 miSenskych jablek hezky do mékka dusit, a mizes jer podlejt trochou vina nebo trochou vody, aby se
nepfipdlily; kdyZ jsou na kasi¢ku, nech je trochu vychladnout, utfi kousek nového maésla, dej k nému tu jablkovou
kasicku, dobre to umichej, vraz do toho 3 Zloutky a 3 celé vejce, dej k tomu citronové klry, plnou IZici strouhané
zemlicky a lzici p€kné mouky, 3 nebo 4 loty cukru, a hodné to promichej; potom vymaz formu maslem, vysyp ji
strouhanou zemlickou, dej to do ni a nech to upéct; pak tovyklop, posyp cukrem a dej na stul.

4. Spesny nakyp z jablek.

Pro 6 osob oloupej a ustrouhej 9 nebo od miSenskych jablek, dej je do hrnku, vraz k nim 5 celych vajec, dej k
tomu 3 loty cukru a trochu skofice, jednu ustrouhanou zemli¢ku, ptl Zejdlika sladké smetany, a vSecko dobre
umichej; potom vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou zemli¢kou, vlej to do ni a nech to upéct, pak to vyklop
a posyp cukrem. Také se do toho m{ze dat trochu drobné rozkrajené citronové a na nudli¢cky rozkrajené
pomerancové kary.

5. Nakyp jablkovy s piskotami.

Oloupej a ustrouhej 8 miseriskych jablek, nech je s lotem nového masla dusit, a kdyz jsou dost, nech je
vychladnout; pak utfi lot nebo pdl druhého lotu novéno masla, dej do ného ty vychladlé jablka, vraz do toho 4
Zloutky, kazdy dobre zamichej, dej k tomu p0l druhého lotu tlu¢eného cukru, s pdl citronu drobné rozkrajenou
kdru a 3 loty na prasek utlu¢enych piskotd, naposledy do toho zvolna zamichej snih z téch ¢tyr bilkl, vymaz
melounovou formu maslem, vysyp ji pisSkotovym praskem, dej to do ni a nech to bud pect, nebo Iépe v pare varit;
pak to vyklop a nes na tabuli.

6. Nakyp rejzovy s nadivanymi jablkami.

Preber Ctvrt libry rejze, vyper ji nejdfive v hrnku ve studené vodé, pak na ni nalej varici vodu a zase ji vareckou
hodné vyper, nacez vodu slej, a nalej na ni opét varici voda a nech ji v ni chvilku stat; potom vodu zasle sej, rejzi
dej na kastrol, nalej na ni vafici smetany, a nech to vafit, az jest rejze dost mékka, d$j vsak pozor, aby se
nerozmichala, nacez ji nech vychladnout; potom utfi lot ¢erstvého masla, dej do ného tu rejzi, 6 lotd tlu¢eného
cukru, vraz do toho 6 Zloutkl, kazdy dobre zamichej, pridej k tomu s pll citronu drobné rozkrajenou klru a tuhy
snih ze ¢tyr bilkd, a trosinku to osol; nyni vymaz maslem kulatou formu, s kterou to prijde na tabuli, a nalej do ni
tu pichanou kasi; oloupej 6 nebo 9 péknych stejnych miSefiskych jablek, ohryzek vydlabej opatrné ven, a misto
néco dej do jablek bud zavareny rybiz, nebo drobné rozkrajené oloupané sladké mandle svelkymi hrozinkami bez
jadyrek, nalez urovnej jablka do té rejze a vmackni je do ni pres polovicku, jedno jablko dej do prostiedka, posyp
to hodné tlu¢enym cukrem a nech to pect; kdyz je to asi pres polovic upeceno, posyp to zase tlu¢enym cukrem,
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smichanym, se strouhanymi mandlemi, a nech to dopect. KdyZ to chce$ dat na tabuli, posyp to jesté tlucenym
cukrem. Je to ouhledné a dobré jidlo.

7.Nakyp se smazenymi nudlemi.

Udélej z jednoho vejce drobné nudle, vysmaz je v rozpaleném prepousténém masle, pak je vyndej a posyp je
tlu¢enym cukrem. Uvar z pll Zejdlika smetany hustou kasi Z drobnych nudli, utfi lot nového mésla, a kdyz kase
prochladne, dej ji do toho masla, vraz do toho 4 Zloutky, krapytek to osol, dej k tomu bud's pdl citronu na
struhadle ostrouhanou klru, nebo kousek s cukrem utlu¢ené vanilie, dobre to utfi, dej do toho dva loty tlu¢eného
cukru a kone&né tuhy snih ze tfech bilkd; pak vymaz maslem melounovou formu, vysyp ji Zemli¢kovou kérkou,
dej do ni trochu té kase, na tuto , urovnej polovic téch smazenych nudli, pak dej zase kasi, zase nudle a navrch
opét kasi, nacez to nech v pare varit; potom to vyklop jak obycejné, a chces-li, mizes okolo udélat vénec z
hustého S0do.

8. Nakyp nudlovy s Cokoladou.

Uvar drobné nudle ze dvou vajec ve sladké smetané, az je z toho husta kasSe; pfi vareni nasyp do toho dvé
tabulky strouhané Cokolady, hezky to umichej a nech to vystydnout; potom utfi na mise dva loty méasla, dej do
ného tu kasi, vraz do toho 6 Zloutkd, dej k tomu 4 loty tlu¢eného cukru, s pll citronu drobné nakrajenou kiru a
konec¢né husty snih z téch Sesti bilkd, vlej to do maslem vymazanych a strouhanou zemli¢kou prosypanych dvou
mensich nebo do jedné velké formy, a nech to drive pdl hodiny ve vodé varit, 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 kasSe, poklad ji oplatkami,
na to dej trochu ¢erné kase, opét ji poklad oplatkami, pak dej zase bilé a zase Cerné, az je to vSecko; potom to
nech vafit a pect jako predes|é.

9. Nakyp ze strouhanky.

Udélej ze trech Zloutkl hodné tuhé tésto, z tohoto pak jemnou strouhanku, zavar ji do varici smetany, aby ztoho
byla husté kase, a nech ji vychladnout; potom utfi kousek masla, dej do ného tu kasi, pfiméjk tomu 6 Zloutkd, 6
lotl tlu¢eného, na celém citronu ostrouhaného cukru a ze Sesti bilkd snih, vymaz formu maslem, vysyp ji
strouhanou zemlickou, vlej to do ni a nech to hezky do zlatova vypéct; pak to vyklop, posyp cukrem a nes na stdl.

10. Nakyp z kapaného tésta.

Udélej fidounké tésto jako na kapani, zavar ho do smetany, aby z toho byla husta kasicka, michej tim pofad, az
to pékné vysmahne, a nech to vychladnout; potom k tomu vraz 6 Zloutkd, vmichej do toho z péti bilkd snih, oslad
to dle libosti a dej k tomu drobnince rozkrajenou citronovou klru; nyni vymaz formu a vysyp ji Zemli¢kou, vlej do
ni polovici toho tésta, pak nadélej hromadek ze zavareného rybizu, nebo to poklad viSnémi, na to nalej to ostatni
tésto a nech to hezky do Cervena upect; pak to posyp cukrem. Nemas-li zavareny rybiz ani visné, tedy to mlzes$
nech; prazdné, anebo mizes do toho dat bud strouhané horkémandle nebo vanilii; na kazdy zplsob je to dobré.

11. Nakyp z hovéziho tuku (morku).

Rozetri dobre 4 loty tuku, ostrouhej klirku se 4 Zemli¢ek, 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
kdru, trochu skofice, trosinku soli, 3 loty cukru, a dobre vSecko rozmichej; nyni vymaz formu maslem, vysyp ji

Zemli¢kou, vlej do nf tu michaninku (kdyby to bylo tuze husté, miZzes$ do toho pfilejt trochu sladké smetany) a
nech ta zvolna hezky do zlutd upéct; potom to vyklop, posyp cukrem a skofici, a dej to na stdl.

12. Dobry nakyp ze smazené zemlicky.

Rozkrdjej 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 horkych tlu¢enych a lot sladkych podlouhle rozkrajenych
mandli, 3 loty tlu¢eného cukru, a hodné to v hrnku rozkloktej; nacez do toho vhod tu smazenou zemli¢ku, namo¢
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formu ve studené vodeé vyloz ji maslem pomazanym papirem, vlej to do ni a nech to v troubé v pare pect; dej
totiz na pekacek vafrici 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 zemli¢ky, rozkrajej je na listky a usmaz je do zlatova; nalej na ¢isty rendlik dva Zejdliky
¢erveného vina, dej do ného pdl libry cukru, rozkrajené citronové kry, trochu hiebi¢ku, trochu tlu¢ené skofice, a
nech to vafit;kdyz se z toho treti dil vyvafi, vlej to na tu zemli¢ku, aby tim namokla; potom vyloz formu maslem
pomazanym papirem, vloz do ni vrstvu téch zemlic¢ek, pomaz je zavarenym rybizem, na to dej opét vrstvu
Zemli¢ek, zase rybiz, a tak pokracuj az je vSecko, nacez to nech v troubé upect; potom to vyklop, posyp cukrem a
dej to na stdl.

14. Nakyp z rejze.

Ctvrt libry p&kné rejze vyper nejdfive ve studené, pak asi ve dvou vaficich vodach, a nech ji v dobré sladké
smetané uvarit v hustou kasi, pak vychladnout. Utfi kousek nového masla, dej. do ného tu rejzovou kasi,
primichej k tomu znenahla 6 zloutkd, 6 lotd s kusem vanilky utlu¢eného cukru, a malinko to osol; z bilk( 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 dobre posyp.

15. Nakyp z rejzové krupice.

Uvar ve smetané hustou kasi ze Sesti lotd rejzové krupice, a nech ji pfi ustavicném michani vychladnout; pak utfi
dva loty ¢erstvého masla, dej do ného tu kasi, vraz do toho 6 Zloutkd, kazdy zvlast dobre zamichej, dej k tomu 6
lotl tlu¢eného cukru s kouskem vanilie, osol to malinko, kone¢né do toho vmichej tuhy snih ze ¢tyr bilkl, vymaz
formu maslem, vyloz ji bud na pllky nebo na nudlicky krajenymi mandlemi, posyp ji strouhanou zemlickou, dej
do ni polovic té kase, posyp ji rozkrajenymi mandlemi, poklad'ji z miSenskych jablek tence nakrdjenymi listky, na
ty dej hromadky rybizové zavareninky, ty opét poklad jablkovymi listky, posyp je krajenymi mandlemi, pak na to
nalej druhou polovi¢ku té kasi¢ky a nech to hodinu neb aspon tfi ¢tvrté hodiny v pare 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 krupicny s mandlemi.

Uvar v zejdliku smetany z velké krupice hustou kasi a nech ji vychladnout; pak utfi asi 3 loty masla, dej do ného
tu kasi, vraz do toho 8 Zloutkd, kazdy dobre zamichej, dej k tomu ¢tvrt libry loupanych a rozkrajenych sladkych
mandli, 4 loty tlu¢eného cukru a s pll citronu kiru, vymaz formu nebo misu, dej to do ni, posyp to povrchu
cukrem a nech to pékné do zlatova upéct. Kdo to chce miti fidsi, mdze k tomu pridat asi ze dvou bilkd snéhu. -
Tak se mize téZ rejzovy nakyp pripravit, jen Ze se musi pridat asi ze ¢tyr bilkl 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 hnédé jako kavova zrnka,
pak je v mozdifi na moucku utlu¢, nacez tuto dej na kuthanek na uhli nebo na horkou plotnu, nalej do ni mezi
ustavi¢nym michanim pét Ctvrti Zejdlika vafici smetany, a nech to pfi stdlém michani tak.dlouho vafit, az je z
toho hezky husta kase, pak ji nech vychladnout; potom utfi na misce 2 loty nového masla, dej k nému tu
prochladlou kasi, vraz do toho 8 Zloutkd, utlu¢ 6 lotl cukru s kouskem vanilie, dej ho k tomu, a michej tim hodné
aspon Ctvrt 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 pare 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 Cerstvych vajec, Zloutky vyndej a utfi je s trochou sladké smetany; nastrouhej 3 ostrouhané
Zzemlicky, prosyp ji skrze cednik a usmaz ji do zlatovd, pak do ni viej sladké vafici smetany tolik, aby z toho byla
husta kase, a na ohni tim poidd michej, az to jako knedlik pohromadé drzi a maslo od toho se déli, nacez to vem
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s ohné a michej tim porad, az to vychladne; potom to dej k tém utfenym Zloutkdm, vraz do toho jesté 4 Zloutky,
dej k tomu 3 loty cukru, lot ustrouhanych horkych mandli, snih z téch ¢tyr bilkd, a dobfe to umichej; nyni vymaz
formu maéslem, vysyp ji zemlickou, dej do ni tu michaninku a nech to zpovolna hezky do Zlutd upéct; pak to
vyklop, posyp cukrem a dej to na stdl.

19. Nakyp mandlovy s tvrdymi zZloutky.

Utfi ¢tvrt libry nového masla, dej do ného 8 tvrdych, v mozdifi utlu¢enych nebo aspon dobre utfenych zloutkd,
dobre to umichej, dej k tomu ¢tvrt libry oloupanych, drobné rozkrajenych nebo ostrouhanych mandli, 6 lot(
tlu¢eného cukru a bud's pll citronu drobné rozkrajenou kiiru nebo kousek utlu¢ené vanilie, kone¢né jesté 4
Zloutky a ze dvou bilkl snih, vymaz formu, vysyp ji strouhanou Zemli¢kovou klrkou, 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 ¢erstvého masla a 8 lotd dobrého tvarohu, vraz do toho 5 Zloutkd, dej k tomu 4
loty tlu¢eného cukru, 4 loty oloupanych, drobné rozkrajenych sladkych mandli, s pdl citronu drobné rozkrajenou
klru, a chces li, pridej také trochu s cukrem tlu¢ené vanilie, utfi to dobre, a kone¢né do toho dej jesté Spetku soli
a tuhy snih z téch péti bilkd; nyni vymaz melounovou formu ¢erstvym maslem, vysyp ji strouhanou zemli¢kou,
dej do ni ten michany tvaroh a nech to asi pllhodiny ve vodé vafrit, 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 nakyp jest vyborny.

21. Nakyp ze strouhaného chleba.

utri pdl libry masla, az se péni, a zamichej do ného pomalinku 12 Zloutkd; pak ustrouhej pdl libry bilého chleba,

vlej na néj vinni sklenicku ¢erveného vina, a kdyz se vino do chleba vsakne, dej ho k tomu maslu s témi Zloutky,
pak 6strouhanych mandli, 8 lotd cukru, nékolik tlu¢enych hrebicku a trochu skofice; kdyz je vée pohromadé, vlej
to do vymazané formy a nech to zvolna upect; pak to posyp cukrem a nes na tabuli.

22. Jiny chlebovy nakyp.

Ustrouhej 4 loty doméciho 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 dobre to utfi, nacez k tomu pfimichej 4 loty
neloupanych, ¢isté otfenych ustrouhanych mandli, 4 loty cukru, trochu tlu¢ené skofice a hrebicku, s pdl citronu
kdru, trochu kvétu, dva Zloutky a konecné ze dvou bilkl snih, vymaz formu, vysyp ji bud' piskotovymi drobty
neb,o strouhanou Zzemli¢kovou klrkou, vlej to do ni a nech to opect; pak to vyklop, posyp cukrem a nes to na
tabuli.

23. Chlebovy nakyp jesté na jiny zpUsob.

Na Ctvrt libfe méasla usmaz do zlatova 8 Izic strouhaného domaciho, 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¢ Ctvrt libry cukru skusem
vanilky, jakoZ i dva hrebicky a kousek skofice, prosej vsecko, dej to k té kasi, vraz do toho 8 Zloutkl a hodné to
umichej, kone¢né do toho vmichej tuhy snih z téch osmi bilkd, vlej to do maslem vymazané a strouhanou
Zemlickou vysypané formy a nech to zvolna pect.

24. Nakyp z mandli.

Ustrouhej ¢tvrt libry neloupanych mandli, utlu¢ 6 lotd cukru, dej to na misku, vraz k tomu 8 Zloutkl a michej tim
tri ¢tvrté hodiny; pak udélej snih z téch osmi bilk{, dej ho polovic do té michaninky, pridej k tomu s pdl citronu
nakrajenou kdrru, a michej tim opét pll hodiny; nacez do toho vmichej ten ostatni snih, vlej to do vymazané a
strouhanymi mandlemi vysypané formy, a nech to hodinu v pare vafit, pak to postav -i s vodou asi na Ctvrt
hodiny do trouby; potom to vyklop, posyp cukrem a nes na stdl. Tento nakyp jest vyborny.
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25. Jiny mandlovy nakyp.

Utri Ctvrt libry masla, vraz do ného 6 Zloutkdl, dej k tomu ctvrt libry dobre utfenych, na struhadle ustrouhanych
neloupanych sladkych mandli, ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, dobre to utfi, pak do toho vmichej z desiti bilkd tuhy
snih, dvé IZice araku a lot drobné rozkrajené pomerancové kdry, vymaz formu hezky maslem, vysyp ji nejdrive
drobné krajenou citronovou kdrou, pak strouhanou Zemli¢kou, nalej to do ni a nech to tfi ¢tvrté hodiny v pare
varit, potom to dej do trouby i s vodou, aby to povrchu ztuhlo; pak to vyklop a posyp cukrem. Chces-li, mGzes
vlkol udélat vénec ze $0do.

26. Mandlovy nakyp jesté na jiny zpUsob.

Pro 12 -osob vezmi 12 lotl mandli, opar je a pak je ustrouhej aneb utlu¢; nech rozpustit 12 lotd masla, dej do
hrnecku dvé IZice pékné mouky, vlej do ni znendhla Zejdlikdobré sladké smetany, dobre to rozmichej,. a dej k
tomu ty strouhané mandle, pak to vlej do toho rozpusténého masla, a nech to vafit pfi ustavi¢ném michani, az se
z toho udéla husta kase, nacez to dej na misu a nech to vychladnout; potom do tohovraz 11 Zloutkd, dej k tomu 6
lot stlu¢eného cukru a naposled snih z péti bilk( (neZli vsak do toho das snih, musi$ to aspon pdl hodiny michat,
pak ale jiz jen tolik, co by se snih s ostatnim spojil, coz jest k pozorovani pfi vSech jidlech, do kterych pfijde snih);
nyni vymaz formu, vyloz ji na pllky rozkrajenymi mandlemi, vlej do ni tu michaninku a nech to hodinu v pare
vafit, pak to postav i s vodou na Ctvrt 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 Zloutkd, dobre to
pdl hodiny tfi, a na konec do toho znenahla vmichej snih ze Ctyr bilkd; ostrouhej dvé Zemli¢ky, den predtim
pecené, nakrajej z nich tenké listky, a z téch vypichej malou kulatou formi¢kou malé kolacky, pokrop je dobrym
sladkym vinem, nejlépe malagem, a posyp vanilii a tlu¢enym cukrem; nyni vymaz melounovou formu maslem,
vysyp ji piskotovymi drobty, vyloz ji témi namocenymi kolacky a nalej na to trochu té mandlové kasicky; pak
namaz zavareninkou (Eingesottenes)vzdy jeden ve viné namoceny Zzemli¢kovy koldcek a druhy nan pfilep, nadez
urovnej jeden vedle druhého do formy na tu kasicku, nalej na to tu ostatni kasicku a nech to tfi ¢tvrté hodiny v
pare vafit, pak i s vodou ¢tvrt hodiny v troubé povrchu opect; potom to vyklop a dej to na tabuli bud'jen tak
cukrem posypané, aneb obroubené véncem ze Sodd, nebo také podlité teplym oslazenym vinem - na kazdy
zplisob 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 Ctvrté Zejdlika dobré sladké smetany, hezky hladce
to umichej, pak to vlej na kuthdnek a michej tim bud' na plotné nebo na uhli tak dlouho, az se z toho udéla husta
kase, naez to dej na misu a michej tim, az to zcela vychladne. Utfi 4 loty Cerstvého masla, dej do ného tu
vychladlou kasi, k tomu 4 loty loupanych, drobné rozkrajenych sladkych mandli, 3 loty tlu¢eného cukru, 5 Zloutkd,
s pdl citronu drobné rozkrajenou kdru, trochu kvétu a konecné z péti bilkd snih, vymaz formu, vysyp ji bud
tlu¢enymi piskoty neb ostrouhanou Zzemli¢kovou klrkou, vlej to do ni a nech to bud pect, nebo jesté lépe v pare
vafit; pak to vyklop a dej to na tabuli bud tak posypané tlu¢enym cukrem, nebo na to nalej bud Sodé nebo
smetanovy krém anebo jakoukoli rosolku.

29. Jiny piskotovy nakyp.

Dej do hrnku pdl libry tlu¢ného cukru, vraz k nému 6 celych vajec, a pll hodiny tim poradd michej aZ se to péni,
pak dej k tomu drobné rozkrajenou citronovou klru a 12 lotd pékné mouky, a jesté to ¢tvrt hodinky michej;
polom vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou zemli¢kou, vlej to do ni a nech to zpovolna pect; pak to posyp
cukrem a dej to na stdl.

30. Nakyp kastanovy.

Utri Ctvrt libry nového masla, opar a ustrouhej 6 lotl sladkych mandli, taktéZ ustrouhej pdl libry pec¢enych a
oloupanych kastan(, dej ve do toho utfeného masla, pridej k tomu 6 lotl tlu¢eného cukru, 6 Zloutkd, s pdl
citronu rozkrajenou kdlru, trochu tlucené skorice, ze trech bilkd snih, a vSecko dobre umichej; potom vymaz
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formu maslem, vysyp ji zemli¢kovou kdrkou, viej to do ni a nech to hezky do zlatova upect; pak to vyklop, posyp
cukrem a nes to na tabuli.

31. Nakyp jiskovy.

Dej doctyr lotd rozpusténého nového masla dvé vrchovaté IZice pékné mouky a udélej bilou jisku; kdyZz se hezky
zapéni, vlej do ni asi tfi Ctvrté Zejdlika vafici sladké smetany, aby z toho byla husta kase, kterd se musi porad
michat a tak dlouho varit, az jde od kuthanku, pak se dd na misu a micha se ni, az vysmahne; nacez se do ni vraz
6zloutkl, da se k tomu 4loty tlu¢eného cukru, s pdl citronu drobné rozkrajena kilira, dvé Izice malaga a ze Sesti
bilkd snih; nyni se vymaze forma maslem, vysype se v mozdifi na prasek utlu¢enymi piskotami, pak na nudli¢ky
rozkrajenou pomerancovou klrou, poklade se to v malagu namocenymi pokroutkami z horkych mandli
(Bitterpatzeln), na to se naleje trochu té pripravené kasic¢ky,pak se da opét vrstva v malagu namocenych
pokroutek, ty se posypou na nudli¢cky rozkrajenou pomerancovou kdrou, zase se naleje kase, na tu se polozi opét
to nadjmenované a navrch se naleje ostatni kase; nacez se to postavi do vafici vody a necha se to tak vpare
hodinu vafit, pak se to postavi i s vodou asi na ¢tvrt hodinky do trouby, anebo se da uhli na Zeleznou pokli¢ku,
aby to povrchu ztuhlo; pak se to vykloni,poleje ohrfatym malagem, posype bud' bilym nebo barevnym hrubym
cukrem ada se to na tabuli.

Také tento nakyp se mlze vselijak ménit, coz zkusena kucharka snadno nahlédne. Pro nezkusenou vsak budiz
jesté nasledujici podotknuto: Ponévadz malaga neni vzdy k dostani, zvlasté na venku, tedy se misto ného mize
vzit jakdkoliv dobrd rosolka, kromé kminové nebo anyzové. Nejlepsi je citronka, pomerancovad, vanilova nebo z
horkych mandli. V ¢as nouze mdze 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 horkych pokroutek klasti namocené piskoty, nebo se to
mUze posypat jen pomerancovou klrou. Také se miize kase rozdélit na dvé ¢astky; do jedné polovice da se
tabulka dobré strouhané cokolady, a druha polovice se necha tak zlutd, pak se naleje do formy trochu zluté kase,
polozi se to na oplatek, posype se pomerancovou kdirou, potom se naleje trochu té ¢erné kase, da se zase
oplatek, opét se to posype, na to se naleje zase zZluté, pak zase Cerné, az jest vSe ve formé. Tento nakyp, kdyz
jest vyklopen, miiZze se misto malaga polejt dobrou ¢okoladdou. Nebo se mize 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
Cokoladou. Nebo se necha cely Zluty, proloZi se toliko pomerancovou kirou a naleje se na néj S5odd. Nebo se
misto pomerancové kdry daji strouhané horké mandle, a pak se poleje krémem. Nebo se proloZi piskotami, které
se namazou Stavou alkermesovou (Alkermessaft) a dva na sebe polozené daji se do prostredka. Tento kdyz jest
hotovy, vyhlizi pékné ¢ervené prokvétaly, a miZze se polejt bud malagem neb jakoukoli rosolkou. Nebo se mohou
dat do prostfedka hromadecky zavareného rybizu, nebo visni anebo merunék. Nebo se do ného misto vina nebo
rosolky primichaji dvé Izice ra¢iho masla, a prolozi se strouhanymi a krdjenymi mandlemi, nebo také celymi
rac¢imi ocdsky. Jsou-li péknf raci, tedy se klepytka schovaji, a kdyZ 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.

32. Nakyp z omeletek.

Vraz do hrnku 3 celé vejce a jeden Zloutek, dej k tomu asi dvé Izice pékné mouky, a michej tim, aby z toho bylo
hladké tésto jako na kapani, pat do toho vlej pll Zejdlika sladké, ne pfili$ husté smetany, trochu to osol a dej k
tomu asi pdl lotu tlu¢eného cukru; naceZ z toho pe¢ omeletky neboli strudlicky, a kdyZ jsou vSecky upeceny,
nakrajej z nich asi na stéblo Siroké nudle a pak je v rozpdleném prepousténém masle hezky do zlatova vysmaz.
Utlu¢ 3 loty cukru, rozkrajej 3 loty loupanych sladkych mandli a 2 loty cukrované pomerancové kiry, nebo
kousek s cukrem utlu¢ené vanilie, promichej to vSecko s témi smazenymi omeletkovymi nudlickami, vymaz
formu, dej do ni tu miSeninku, vraz do Zejdlika varené vychladlé smetany 6 Zloutkd, dobre 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
$0dd. Také se to mlze polejt smetanovym krémem.

33. Omeletky a jablkami.

Dej do hrnku vrchovatou IZici p€kné mouky, lot tlu¢eného cukru, vraz do toho 2 Zloutky a jedno celé vejce, dobre
to ,rozmichej, trochu to osol, a pfilej k tomu tolik dobrého mléka, aby se mohly z toho pect omeletky; nyni upec
Ctyry omeletky, do ostatniho tésta pfilej jesté Ctvrt Zejdlika dobrého mléka, zamichej tim, vlej to na kuthanek,
postav to na uhli nebo na plotnu, a michej tim ustavi¢né, az je z toho husta kase, a nech ji vychladnout; potom
utfi 2 loty Cerstvého maésla, dej do ného tu kasicku, vraz do toho 3 Zloutky, hodné to utfi, dej k tomu lot
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tlu¢eného cukru a snih ze dvou bilkd; pak ustrouhej na struhadle 4 miSenska jablka, udélej tuhy snih ze dvou
bilk{, dej do ného ty jablka, k tomu 2loty tlu¢eného cukru, 2loty hrozinek bez jadyrek, a zlehka to zamichej. Nyni
vymaz melounovou formu, z jedné omeletky vyloZ ve prostred péknou hvézdu a vikol udélej vénec, pak do
formy nalej polovic té téstové kasicky,tu jablkovou kasicku namaz na omeletky, zavin je a nakrdjej z nich na
palec Siroké kousky, pak jimi poklad tu kasicku, vlej na né tu ostatni kasi¢ku a nech to hodinu v pare vafrit; potom
to vyklop, posyp hodné tlu¢enym cukrem a dej to na tabuli.

34. Nakyp rakovy.

Utfi na mise 3lzice rac¢iho masla, vraz do ného 6 zloutkd a dej k nému pdl druhé ostrouhané, ve smetané
namocené vymackané zemli¢ky, dobfe to utfi, dej k tomu 4 loty tlu¢eného cukru, trochu vanilie nebo citronové
kary, trochu kvétu, 30drobné usekanych racich ocaskl, a kone¢né do toho vmichej snih z péti bilk; nyni vymaz
formu maslem, ,vysyp ji Zemli¢kovou kdrkou, vlej to do ni a nech to bud pect nebo v pare vafrit; pak to posyp
cukrem a strouhanymi mandlemi.

35. Nakyp z kaprového mléci.

Nech pékné kaprové mléci s lotem masla do mékka dusit, utfi 3loty masla, dej do ného to mléci a dobre to utfi;
pak dej k tomu pll druhé v mléce namocené zemli¢ky, 6zloutkd, 2loty sladkych loudanych, drobné rozkrajenych
mandli, 2loty tlu¢eného cukru, trochu drobné rozkrajené citronové klry, trochu kvétu, osol to trochu, dobre to
utfi, konecné do toho vmichej snih z péti bilkl, vymaz formu maslem, vysyp ji Zemlickovou klirkou, 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 raCim maslem.

Vraz do dvouZzejdlikového hrnku tfi Zloutky a tfi celé vejce, nalej do nich dva zejdliky sladké smetany, dobre to
rozkloktej, naced do toho Stavu z celého citronu skrze sejtko, aby do toho neprisla zadna jadyrka, , a nech to
chvilku vafit, tak aby se’ z toho udélal pékny tvaroh; pak to vlej do Cistého servitu a nech to mezi dvéma
prkénkama kamenem obtiZzeno tak jako jiny tvaroh vysaknout; potom to vezmi na misy, rozetfi to dobre s
kouskem nového masla, aby nezlstaly Zadné kousky, zamichej do toho 4 loty tlu¢eného cukru a Sest Zloutkd, dej
k tomu tfi IZice rac¢iho masla, s pll citronu rozkrajenou klirku, trochu kvétu, a véecko dobre umichej; nyni vymaz
formu maslem, vysyp ji zemli¢kou, vlej to do ni a nech to dobfe upect; pak to vyklop, posyp cukrem a dej to na
stdl.

37. Nakyp Spenatovy.

Utfi 4 loty nového masla, vraz do ného 6 zloutkd, dej k tomu 4 loty oparenych sestrouhanych sladkych mandli, 4
toty tluceného cukru a trochu kvétu; utlu¢ v mozdifi tri hrsté dobre prebraného a vypraného Spenatu, tu stavu
vytlac skrze Cisty ridky servitek, nech na rendli¢ku rozpustit kousek masla, vraz do ného 4 rozkloktané, trochu
osolené vejce, a udélej, z toho michané vejce, pak je jesté drobné usekej, smichej je stou Spenatovou 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 lotl tlu¢eného cukru,
s pdl citronu rozkrajenou kdru, 6 lotd strouhanych nebo tlu¢enych mandli a kone¢né snih z téch Sesti bilkd, vlej to
do méaslem vymazané a strouhanou zemli¢kou vysypané formy a nech to zvolna upect, pak to posyp cukrem a
nes na stdl.

39. Jiny zemcatovy nakyp.

Utri Ctvrt libry nového masla, vraz do ného 10 Zloutkd, dej k tomu 12 lotd uvarenych, na struhadle sestrouhanych
zemcatek, 5 lotl tlu¢eného cukru, s pll citronu drobné rozkrajenou kdru, trochu kvétu, michej to ¢tvrt hodiny,
konecné do toho jen malounko zamichej snih ze ¢tyr bilkd, vymaz formu maslem, vysyp ji zemlickovou klrkou,
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 hrnec¢ku 4 zloutky, vmichej do nich znenahla 4 vrchovaté Izice pékné mouky a zejdlik* sladké smetany,
aby se z toho umichalo hladounké tésticko, nacez ho vlej na kastrol 4 nech ho na horké plotné pfi ustavi¢ném
michani zvafit v hustou kasi, pak tim pofad michej, az to vychladnes Utfi na mise 4 loty Cerstvého masla, dej do
ného tu kasi, vraz do toho 6 zloutkd, kazdy dobre zamichej, dej k tomu 4 loty tlu¢eného cukru a 4 loty
oloupanych drobné rozkrajenych sladkych mandli, dobfe to umichej, pak dej k tomu tuhy snih z téch Sesti bilkd,
naldmej do toho 4 loty piskotd nebo vanilovych hubinek, a jesté to lehounce zamichej; nyni vymaz maslem dvé
melounové formy, vyloz je vanilovymi hubinkami, vysyp strouhanou zemlickou, nalej do nich tu michaninku a
nech to drive pll hodiny ve vodé varit, pak v horké troubé do zlatova upect; potom to vyklop, posyp tlu¢enym
cukrem a dej to na tabuli bud'jen tak, aneb udélej vikol misy vénec z hustého Sodo.

41. Nakyp z prazeného cukru.

Dej na kuthanek 6 lotl cukru a nech ho aZ do hnéda uprazit; rozmichej dvé IZzice 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, pridej jesté néco pres lot tlu¢eného
cukru a dej k tomu snih ze Sesti bilk{; nyni vymaz melounovou formu, vysyp ji strouhanou zemli¢kovou kdrkou,
vyloz ji na nudli¢ky rozkrajenou pomerancovou kdrou, vlej do ni tu michaninka a nech to tfi ¢tvrté hodiny v pare
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 vikol vénec z
hustého Sodo.

42. Moucny nakyp a cokoladou.

Uvar 4 loty ¢okolady v pll zejdliku smetany, za-kloktej ji jednim Zloutkem, aby Iépe zahoustla, a nech ji trochu
vychladnout Dej do hrnecku 6 lotl pékné mouky a vmichej do ni znenahla 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 Zloutkd, dej k tomu 6 lot{
tlu¢eného cukru, kousek vanilie a snih ze 6 bilkd. Nyni vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou zemli¢kou, vlej
do ni néco pres polovic té kase a rozhrn ji, aby po krajich dosahovala az nahoru, pak na ni rychle poloZ oplatek,
nalej nan tu prochladlou ¢okolddu, na tu poloZ zase oplatek, a vlej na to ostatni kasi, ale opatrné, aby ¢okoldda
nikde ven nemohla (nejlepsi jest k tomu melounovéa forma); nacez to spésné postav do vafici vody, aby to hned
ztuhlo, a nech to v pare hodinu varit) pak to jako kazdé v pare varené jidlo postav na chvilku do trouby; potom to
opatrné vyklop, posyp cukrem a nes na tabuli. Vyhlizi to pékné, a velmi to prekvapi, kdyz se prvni Izice vezme a z
prizloutlého jidla najednou ¢ernd ¢okolada tece. Pri. tomto nakypu jest velké opatrnosti i spéSnosti zapotrebi, aby
Cokolada dfive nez tfeba nevypukla. Misto ¢okolady mohou se také do prostfedka narovnat ve vanilové rosolce
namocené piskoty, a kdyz se nakyp vyklopi, poleje se malinovou Stavou, rozdélanou s vanilovou rosolkou, anebo
se poleje samotnou vanilovou rosolkou a posype se bud bilym nebo réZzovym hrubym cukrem. Itento nakyp se
mdze rozli¢né zménit, a mize se mu dat jiné chuti jako jiSkovému.

43. Nakyp Cokoladovy.

Vraz dva Zloutky a dvé celé vejce do dvou Zejdlikd sladké smetany, naced k tomu z pll citronu Stavy, dobre to
rozkloktej, vlej to na kuthének a nech to na uhli nebo na plotné vafit, az se z toho udéla tvaroh, pak to vlej do
Cistého Satu, zavaz, vloz mezi dvé prkénka a poloz na to néco tézkého, aby z toho syrovatka vy-kapala a pékny
tvaroh se udélal. Zatim utfi 12 lotld masla, vraz do. ného 10 zloutkd, dej k tomu ¢tvrt libry loupanych a
strouhanych nebo tlu¢enych sladkych mandli, ¢tyrt libry tlu¢eného cukru, 6 lotd strouhané ¢okolady, pak ten
tvaroh, ktery se ale drive musi dobfe rozmichat, pridej k tomu s pQl citronu drobné rozkrajenou kdru, tfi to dobre
aspon pul hodiny, a kone¢né do toho vmichej snih z péti bilk; nyni vymaz formu maslem, vysyp ji zemlickovou
kdrkou, vlej to do ni a nech to hodinu znenéhla pect; pak to vyklop, posyp drobnym cukrem a dej to na tabuli.

44. Cokolddovy nakyp na jiny zplsob.

Rozkrajej na kousky dvé ostrouhané zemli¢ky, polej je sladkou smetanou a nech je rozmocit, pak je dej na uhli a
nech vafit; ustrouhej tfi tabulky Cokolady, dej ji k té zemli¢ce, nech to hezky husté vysmahnout a pak
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vychladnout; potom utfi 2 loty masla, dej do toho tu ¢okolddovou kasi, hezky to utfi, dej k tomu lot cukru, kousek
tlu¢ené vanilie, asi dva loty cukrované, na nudli¢ky rozkrajené pomerancové kiry, 6 Zloutkdl, ze ¢tyr bilkd snih,
dobre to rozmichej, vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou Zzemli¢kovou kdrkou, vlej to do ni a nech to
znenahla pect, pak to vyklop a posyp cukrem.

45. Moravsky Cokoladovy nakyp.

Pro 12 osob nech na kuthanku v pll Zejdliku smetané rozmocit 4 tabulky ¢okolady, dej k tomu 3 loty dobre
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 znenahla 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 klry, s pdl citronu drobné
rozkrajenou klru, 3 nebo 4 v cukru zavarené a na nudlicky rozkrajené vlaské orechy, dvé Izice rumu nebo araku,
a michej tim pdl hodiny, kone¢né do toho vmichej snih ze Sesti bilk{, vymaZz formu maslem, vysyp ji strouhanou
zemlickou, vlej do ni tu michaninku a nech to v pare hodinu varit, pak to postav na ¢tvrt hodiny do trouby, nebo
na to dej uhli na Zzelezné poklicce; l1épe vsak, kdyZ se to rozdéli do mensich forem, nebot se to Iépe provari. Toto
jidlo staci i pro 20 osob procez se pro méné nez 12 mize délat jen polovicka.

46. Cokoladdovy nékyp 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 zemli¢ku, dobfe to umichej, posléz k tomu pfide;j
dvé ustrouhané tabulky ¢okolady, s pll citronu nasekanou kru, trochu tlu¢ené skofice a ze trech bilkl tuhy snih;
nyni vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou zemlickou, vlej tésto do ni a nech to hodinu v pare vafit, pak to
dej i s vodou na ¢tvrt hodiny do trouby ztuhnout; potom to vyklop a polej vinni pénou (Sodd).

47. Nakyp z kavy.

Rozkrdjej na kousky 3 ostrouhané zemlicky, uvar v Zejdliku smetané Ctvrt libry prazené kavy, nech ji udistit, pak ji
sced na ty Zzemli¢ky a nech to nejprve rozmocit pak na rendliku pfi ustavicném michani v hustou kasi rozvafit;
utfi 4 loty nového masla, a kdyz ta kase vychladne, dej ji k nému, pfidej k tomu 7 Zloutkd, ze dvou bilkd snih, 4
loty cukru a kousek vanilie, vymaz formu novym maslem, vysyp ji strouhanou zemli¢ckou, anebo udélej na dné
mrizku z maslového tésta, vlej do ni tu miSeninku a nech to zpovolna upect; pak to vyklop, posyp cukrem a dej to
na stdl.

48. Strakaty nakyp.

Dej do hrnecku 6 lotd mouky, vmichej do ni znenahla zejdlik smetany, 3 Zloutky a dvé celé vejce, vse dobre
rozmichej, pak to dej na kuthanek na uhli nebo na plotnu a uvar z toho mezi ustavi¢énym michanim hustou kasi;
potom utfi na mise Ctvrt libry masla, dej do ného tu kasi, a michej tim porad, az to vychladne; pak do toho vraz 8
Zloutkd, dej k tomu Ctvrt 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
tretiho dej IZici alkermesové Stavy. Nyni vymaz formu maslem (nejlépe melounovou), vysyp ji tlu¢enymi piskoty,
na dné vyloz péknou hvézdu z piskotd, pak do ni nalej polovi¢ku toho ¢erného, poklad to oplatkarna, na to nalej
polovicku toho Zlutého, poklad to zase oplatkarna, a kone¢né nalej polovic¢ku toho rdZzového a pokrop to pékné
IZici alkermesové $tavy; nacez se opét naleje druha polovicka rdzového, poklade se oplatkarna, na to se naleje
druhd polovicka Zlutého, opét se poklade oplatkdrna, a pak se naleje druhd polovi¢ka ¢erného, postavi se to hned
do vafici vody a necha se to hodinu v péare 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. Kdyz se z toho bere,
je uprostred prouha jako duha a vabi hosty k chuti.

49. Merunkovy nakyp v plamenu.

Udélej z pll zejdlika smetany jiSkovou kasi anech ji vychladnout, pak ji utfi a dej do ni 4 Zloutky, 2 loty cukru a
malic¢ko soli; na jiné misce utfi 4 loty merunkové zavareninky, na¢ez do ni davej po IZi¢ce té jiSkové kase, a
michej stale, az jest viecka s tou zavareninkou smichana; pak do toho vmichej snih ze tfech bilkl, 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,
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za dverma to zapal kouskem papiru a nes to v plamenu na tabuli. Tento ndkyp, mlze se téZz v melounové formé v
pare varit.

50. Nakyp z vareného citronu.

Nalej na pékny velky citron cisté variei vody a nech ho hodinu vafit, pak vodu slej, nalej na néj opét jinou vafrici
vodu a nech ho zase hodinu varit; musit byti nejméné dvé hodiny v ustavicném varu; potom se s ného sleje ta
druhd voda, citron se da na talif, rozfizne se na 4 dily, vyberou se z ného vsecky jadyrka, naez se v mosazném
mozdifi dobre na mastku utluce; potom se da na misu, vrazi se do ného 8 Zloutkdl, kazdy se dobre zamicha, pak
se k tomu dé 8 lotl tlu¢eného prosatého cukru, a kdyz se to tri ¢tvrté hodiny michalo, vmicha se lehounce do
toho snih z téch osmi bilkd; nyni se vymaze forma méaslem, vysype se piSkotovymi drobty, vieje se to do ni a
necha se to hodinu v pare vafrit, 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 nadkyp pro 12
osob, proto se musi dle toho vzit bud'jedna velkd nebo dvé mensi formy.

51. Jiny citronovy nakyp.

Dej na misu 6 lotd prosatého cukru, vraz do ného 6 Zloutk{ a tri to tri ¢tvrté hodiny; pak do toho dej s pdl citronu
drobné rozkrajenou kdru, z celého citronu stavu, ze Sesti bilkl snih, a jesté to jen malinko zamichej; nyni vymaz
maslem misu, s kterou to chces$ dati na tabuli, vlej to do ni a nech to hezky zvolfiounka do Zemlova upect; pak to
posyp cukrem a nes na tabuli. Je-li vice neZli 6 neb 8 osob, mlze se vzit ¢tvrt libry cukru a 8 vajec. - Na tentyz
zplsob déla se také pomerancovy nakyp, jen ze se misto citronové Stavy pricedi stdva pomerancova, a klira se
bud' na cukru otf'e nebo drobné useka.

52. Nakyp ze Sodo.

Vraz do dvouzejdlikového hrnku 7 Zloutkdl, dej k nim dvé IZice pékné mouky, vmichej do toho znenéhla zejdlik
dobrého rakouského vina, 4 loty cukru, s pdl citronu drobnince rozkrajenou kiru a kousek utlu¢ené skofice; kdyz
jest vSe dobre rozkloktdno, vlej to na kuthanek a na plotné nebo na uhli tim pofdd michej, az to zhoustne; nacez
do toho dej 2 loty méasla, a michej tim, az rozpusti; pak to odstav a pordd tim michej, az to vychladne; potom do
toho vraz jesté jeden nebo dva syrové Zloutky a vmichej do toho pomalu snih ze sedmi bilkd, vymaZz 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.

Utfi 3 loty nového maésla, utlu¢ ¢tvrt libry sladkych oloupanych mandli, Ctvrt libry cukru, dej oboje do toho masla,
vraz k tomu 8 Zloutkl a vmichej do toho snih ze Sesti bilk{, pak prilej k tomu Zejdlik husté kyselé smetany, dej do
toho a pdl citronu rozkrajenou kdrru a tfi to nejméné ¢tvrt hodiny; potom to nech hezky do zlatova upect, posyp
cukrem a nes to na tabuli.

54. Nakyp studeny.

Pfeber Ctvrt 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 pll Zejdlikem vody zvarit pdl libry cukru, a kdyZ se to
hezky vari, slej vodu s rejze, hod ji do toho cukru a nech to pospolu trochu varit, ale tak, aby rejze zlstala celd;
pak to odstav a nech to trochu prochladnout; potom do toho vmichej tolik rumu, jak silné to miti chces, vyndej to
opatrné na misku, nech to docela vystydnout a nes to na stdl.

55. Nakyp zapaleny.

Utfi ¢tvrt libry mésla, vraz do ného 10 Zloutk, dej k tomu &tvrt libry tlu¢eného cukru, Ctvrt libry utfenych i s
kdrou strouhanych mandli, dvé Izice araku, a michej tim asi ptdl hodiny, potom k tomu dej s p(l citronu drobné
rozkrajenou klru, tuhy snih ze Sesti bilk(, a jesté to zamichej; nyni vymaz formu maslem, vyloz ji rozkrajenou
pomerancovou kdrou, vlej to do ni a nech to hodinu v pare varit, pak to i s vodou postav na chvilku do trouby,
aby to povrchu ztuhlo; potom tovyklop, polej arakem, za dverma to zapal hoficim papirkem a nes to tak v
plamenu na tabuli. - VSecka v pare varena jidla mohou se podobné bud arakem nebo vinnim lihem polejt a prede
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dvermi zapalit; nepfida 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 pul 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 bilkd 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 zacne zevnitf pukat, posyp
to cukrem a nes to spésné na stdl.

57. Nakyp malinovy.

Pro 6 osob dej na misku plnou IZici malinové zavareninky a rozetfi ji, dej k ni 6 lotl tlu¢eného cukru, udélej ze
Sesti bilkl tuhy snih a po koustinku ho do toho vmichej; potom vymaZz melounovou formu, vysyp ji pisSkotovymi
drobty, dej to do ni a nech to hodinu v pare vafit, pak to vyklop a nes na tabuli. Chces-li to miti cervenéjsi, tedy
do toho pridej Izicku alkermesové Stavy.

58. Nakyp merunkovy.

Dej na misku vrchovatou Izici merunikové zavareninky a 6 lotl tlu¢eného cukru, vraz do toho 6 Zloutkl, a dobre
to rozetfi, aby nebyly Zadné koustinky, pak do toho vmichej snih z téch Sesti bilkd, vymaZz melounovou formu,
vysyp ji piSkotovymi drobty, dej to do ni a nech to hodinu v pare vafit; pak to vyklop a dej na tabuli.

59. Snekovy kopecek.

Dej na val dva Zejdliky pékné mouky, rozkrajej do ni dva loty masla a rozdélej to nozem, pak udélej v prostiedku
dllek, vraz do toho dvé celé vejce, dej k tomu dvé IZice sladké smetany, dvé Izice vina, malinko soli, pll 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 rozvalej z ného tenké kulaté listky; jeden udélej nejvétsi a ofizni ho podle misy, na které to chces
délat, ostatni délej vzdy mensi a mensi; ¢im vice listkd, tim lepsi to jest, nejméné jich vsak musi byti Sest. Kdyz
jsou vsecky rozvéleny, propichej je vidlickou, aby se pfi smazeni nezedmuly, a nech jeden listek po druhém v
rozpaleném prepousténém masle hezky do zlatovad usmazit; pfi vyndavani dej vsak pozor, aby se nepoldmaly, a
nech je vychladnout. Potom nech ve dvou Zejdlikach sladké smetany vafrit kousek vanilie a nech ji taktéz
vychladnout. Vraz do ¢istého hrnku 10 Zloutkd, dej do nich vrchovatou Izici 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 ustaviéném michani zavafit v fidkou kasitku,pak ji nech vychladnout. Potom vloz ten nejvétsi list
na misu, na které to. péci chces$ a s kterou to prijde na stll, pomaz ho tou kasi¢kou, pak dej na to ten mensi list,
zase ho pomaz, a tak to pofdd rovnej, az jsou vSecky listky pomazané a na hromadu urovnané; navrch pfijde
nejmensi listek, ten. se vsak jiz nesmi mazat. Nyni udélej tuhy snih z téch desiti bilkd, poklad nim spésné ten
kopecek, posyp to husté tlu¢enym cukrem, smichanym s loupanymi mandlemi, dej to do trouby a nech to zvolna
pect; za chvilku to zase husté posyp tlu¢enym cukrem, po chvilce opét, a kdyz je to pékné do zlatova upeceno,
jesté to posypa dej to spésné na tabuli. K tomu sypani hodi se nejlépe piksla s dirkama, jako pfi posypatku, tak
se to vSude pékné stejné posype.

60. Piskoty se zavareninkou.

Vezmi piskoty nebo tak nazvany mandlovy chlebic¢ek (Mandelbrod), namaz vzdy jeden bud malinovou nebo jinou
zavareninkou, a druhy na to pfilipni, pak to jako kopec urovnej na talif, s nimz to prijde na tabuli, vezmi pdl
zejdlika vina, bud malaga nebo aspon jiné sladké uherské vino, naced do ného stavu z jednoho pomerance, nalej
to znendhla na ty vyrovnané piskoty, vzdy jen trochu, aby se to vsaklo, a je-li kopec pfilis vysoky, tedy jest dobre
hned pfi vyrovnani kazdou vrstvu trochu pokropit. Kdyz vino vsaklo, udélej ze ¢tyr lotl cukru bilého citronového
ledu a pékné to nim poklad, bud cely kopec, nebo délej jen jako bilé vénce; také se mlze udélat vzdy jeden bily
vénec a druhy se mlze rdiZzové obarvit alkermesovou $tavou. Kdyz to oschne a ma se to jiz brzo dat na tabuli,
poklade se mezi ty vénce bud malinovd nebo merurfikova zavareninka, nebo také zavarené visné, co pravé v
zasobé jest, a da se to studené na tabuli bud pred nebo po peceni; pfijde to vzdy k chuti, a protoZze to mlze byt
hned rdno i den pfedtim zhotoveno, je to velmi pfihodné.
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61. PiSkoty se Sodo.

Vezmi Ctvrt libry piskotd, namaz vzdy jeden zavarenym rybizem a druhy nan primackni, potom je ouhledné
urovnej na misu; kdyz se maji dati na tabuli, polej je hustym Sodd. Nebo dej na misu hustého Sodé hezky vysoko
jako kopec a piskoty pékné okolo do ného nastrkej; to se ale musi délat velmi spésné, aby Sodé neskleslo.

62. Dortové vandlicky se S0do.

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 bilkl snih, 6 lotd cukru, s pll citronu drobnince rozkrajenou kdru, 1zicku strouhané
prosaté zemli¢ky, a vSe hodinu v hrnec¢ku michej; pak vymaz malinké formicky rozpusténym maslem, vysyp je
strouhanou zemli¢kou, dej do nich té michaninky, nech vandlicky pékné upect a pak vystydnout. Kdyz je chces
dati na stll, urovnej je pékné na misu a nalej na né $o0dé.

63. Jiné vandlicky se sodd.

Utri Ctvrt libry ¢erstvého maésla, aZ se péni, pak do ného vraz 7 Zloutkd, dej k tomu 7 lotd tlu¢eného cukru, 1Zicku
mouky, 6 lotl oparenych a usekanych mandli, s pdl citronu nasekanou kdru, a michej tim pdl hodiny, posléz do
toho znenahla vmichej snih z téch sedmi bilkd, vymaz malé vandli¢kové formicky maslem, vysyp je strouhanou
Zemli¢kou, napln je pfes polovic tou michaninkou a nech vandli¢ky do zlatova upect; pak je urovnej na misu,
nalej na né 30d6 a nes je hned na stdl.

64. Spanélské vétry se $o0dé.

Udélej ze Sesti bilkd tuhy snih, vmichej do ného 6 vrchovatych IZic tlu¢eného a proséatého cukru, s ptl citronu
drobné rozkrajenou kiiru, a spésné to zamichej, pak délej z toho IZici na maslem pomazaném papire jako vejce
velké hromadky, posyp je hodné prosatym cukrem a dej je hned pect; ale pec aneb trouba nesmi byti pfilis horka,
protoZe se museji jen znenahla pect a maji miti jen bledézemlovou barvu. Kdyz jsou upeceny, potfe se vespod
papir ve studené vodé namocenou houbou, ¢imz se od papiru lehleji odloupnou, pak se daji na sejto a nechaji se
na vlazném misté, az se maji dati na tabuli. Jsou-li jeden nebo dva dni pfedtim upeceny a nemohly-li ustavi¢né v
teple drzény byti, tedy se aspofi hodinu pfed tim, nez se daji na tabuli, museji postavit na teplé misto, aby opét
zkfehly; pak se z nich vyrovna na misu pékny vrch, polejou se hezky tuhym Sodé a donesou se spésné na tabuli.

65. Bilkové vénecky se So0do.

Utri ¢tvrt libry nového masla, dej do ného ¢tvrt libry tlu¢eného prosatého cukru a 10 lotl pékné mouky, pak tuhy
snih z jednoho bilku, a dobfe to utfi; potom dej na val asi dva loty mouky, vyvalej v ni tésto a rozvdlej ho asi na
dvé stébla tlusté pak z ného formickou vypichej vénecky, davej je na maslem 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 Sodd. - Tyto vénecky mohou se i

kolik dni napred udélat, a pak, nez se daji na tabuli, postavi se asi na hodinu na teplé misto.

66.0meletky se Sodod.

Udélej ze zesti bilkd 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 talife; kdyz je takto nékolik placek vysmaZzeno, tedy dej
vzdy jednu na misu, posyp ji hodné cukrem, pomaz zareninkou, 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. KdyZ to chces dat na
stdl, polej okolo $0dd, a ostatni $0dd dej do Salecku.

67. KosSicky 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
|Zice sbiraného mléka, 3 1Zicky vina a trochu tlu¢eného cukru, a rozmichej to tak, aby to bylo jako tésto na Strudle;
nyni nech formic¢ku ohrat v prepousténém masle, pak ji omoc v tésté a spésné ji vstré do masla, kdez ji tak
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dlouho podrz, azZ jest koSi¢ek pékné do zlatova usmazen. NejdFive upec kosi¢ky pak vi¢ka. KdyZ se to ma davat
na stll, urovnej kosicky na misu, dej do nich $odé a vickama je prikrej.

68. Vénec z paleného tésta.

Do pul Zzejdlika mléka dej co liskovy ofech kousek masla, kousek cukru; a nech to na uhli zvarit; kdyz se to zvafi,
vmichej do toho tolik pékné mouky, az je z toho husta kase, nacez tim na uhli pofad michej, az je to pohromadé
jako knedlik a nelepi se to na rendlik; nacez nech to tésto, které se jmenuje palené tésto, vychladnout; potom ho
dej do Cistého mozdife, vraz k nému 4 Zloutky a 3 celé vejce, a hodné to pospolu utlu¢; nyni nech na panvi
rozpalit prehrivané maslo, a na rendliku nech varit dobrou smetanu, pfipravenou s cukrem a vanilii, dej polovicku
toho tésta do strikacky s hvézdou (Spritzkrapfenspritze) a vytla¢ ho do té vafici 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 uvareny vénec, ale pozorné, aby se nerozlomil, a dej ho na misu, pak vyndej
ten smazeny vénec a poloz ho na ten vareny, zakloktej nékolik zloutk( stou smetanou, v nizto se vénec varily
vénec tim pékné polej, posyp ho cukrem a vanilii, a nech ho na teplém misté; kdyz ho chces nésti na stll, posyp
ho jesté jednou cukrem, rozpal lopatku a drz ji nad tim, tak se cukr pékné opéni. Také m{zes 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 stdl bud cukrem posypané nebo polité dobrym
Sodd.

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 pll citronu drobné rozkrajenou kiru a dobre to promichej; nyni utfi
2 loty nového masla, dej do ného tu michaninku a 4 nebo 5 lotl cukru, délej z toho na prst tlusté a na prst dlouhé
Sisticky a vysmaz je v rozpaleném masle; 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 chce$ nésti na stdl, polej je povrchu vinnim lihem

Vv v

(Weingeist), zapal ho a tak hofici to spésné dones na stdll.

70. Smazené jablkové vénecky.

Oloupej pékné miSefska jablka, rozkrajej 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
tluCeného cukru, Sest Izic rakouského vina, vraz do toho dvé celé vejce, dobre to umichej, a je-li to pfilis husté,
pridej jesté vina; nyni v tom omacej ty jablkové vénecky, vhod je do rozpaleného prepousténého 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, vytlac z nich pecky, a na misto téchto str¢ do kazdé Svestky jednu oparenou mandli;
pak udélej téstitko jako v predesiém Cisle, obal v ném Svestky, klad je.do rozpdleného prepousténého masla a
nech je do zlatova vysmazit; pak je posyp skofici a cukrem a dej je na stdl.

72.Smazené zavitky s jahodami.

Mnoho-li chce$ délat zavitk(, podle toho vezmi péknych jahod a preber je; na zejdlik jahod utlu¢ Sest lotd cukru,
pak nim jahody posyp a pospolu to promichej; potom nastfihej oplatky na Ctyry prsty dlouhé a téz tak Siroké, do
prostred 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 talif' a posyp je tlu¢enym cukrem.

73. Krém.

Na pCl druhého Zejdlika dobré smetany opar a ostrouhej lot horkych mandli, a dej je do té smetany vafit; vraz do
hrnku 9 Zloutk( a jedno celé vejce, rozkloktej je se studenou varenou smetanou, dej k tomu 4 loty tlu¢eného
cukru, a kdyZ se smetana s mandlemi vafi, vlej ji do toho, hodné to rozkloktej, pak to vlej na misu a nech to v
troubé v pare varit; potom to posyp cukrem a dej to na stll. V pare se to vari takto: Nalej na velkou hlinénou
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misu, do které by se misa s krémem mohla postavit, vafici vody tolik, aby se misa s krémem nepohrouzila, a
nech to tak varit. Kdo horké mandle nemiluje nebo je nesmi poZivat, mize dat sladké mandle a pridat k tomu
bud' vanilovou nebo citronovou chut.

74. Krém vanilovy.

Uvar pll druhého zejdlika sladké smetany s kouskem vanilie a dej k tornu 4 loty cukru; do jiného hrnecku vraz 9
Zloutkl a jedno celé vejce, rozmichej je s trochou studené varené smetany, pak vlej na né tu varici 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 varit; pak to vyklop a nes to na tabuli.

75. Krém Cokoladovy.

Uvar v pll druhém Zejdliku smetany Sest lotl ¢okolady; mezi varenim musis ale tim ¢astéji kverlat, a pridej k
tomu asi tfi nebo ¢tyry loty cukru; v jiném hrnecku rozkloktej devét Zloutkl a jedno celé vejce s trochou varené
vychladlé smetany, vlej na to tu vafici ¢okolddu a hodné to rozkloktej; pak vymaz formu méslem, vlej to do ni a
nech to hodinu v pare vafrit.

76. Krém kavovy.

Do pll druhého Zejdlika varici smetany vhod 3 nebo 4 loty prazené, dobre otfené kavy v zrnkach a nech to
chvilku povarit; pak rozkloktej s trochou studené varené smetany 9 Zloutk{ a jedno celé vejce, dej k tomu 4 loty
tlu¢eného cukru, proced na to tu varici smetanu, dobre to rozkloktej, viej to do maslem vymazané formy a nech
to v pare vafit.

Tyto tri krémy mohou se také nalejedo kofli¢kd, postavit do mélkého kastrolku, v némz ale jen tolik vody byti smi,
aby pfi vareni do kofli¢ckd nenatekla, prikrejt poklici a nechat asi ¢tvrt hodiny varit; po chvili vdak musis
prihlédnout, neni-li to ssedlé, a pak to nech jesté chvili varit; dej vSak pozor, aby se to neprevafrilo, sice by se
povrchu utvorila drsnd mazdra; potom koni¢ky vyndej, otfi je a postav do studena. M{ze se to dat na stdl po
pecitém misto rosolu, anebo v 1été k svaciné misto kavy.

77. Krém s rumem aneb maraskinem.

Dej do hrnku Ctvrt zejdlika pékné mouky, vraz do ni 12 Zloutkd, dobre to rozmichej, dej k tomu pul libry
rozpusténého nového masla a bud 3 IZice rumu neb maraskinu, pll 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 ustavi¢nym
michanim zavarit y hustou kasi¢ku, nacez to michej az. to vychladne; potom do toho vmichej z desiti bilkd snih a
Zejdlik rumu nebo maraskinu, vymaz formu, vysyp ji strouhanou zemli¢kovou kdrkou, vlej do ni trochu té kasicky,
poklad'ji zavarenym rybizem nebo viSnémi, pak opét trochu nalej, zase to poklad, a tak pokracuj, az jest vSecko.
Staci to na dvé formy a je toho dost i pro 20 osob. Pak se to nechd zvolna pect, a kdyz je to upeceno, vyklopi se
to, poleje za dvefma rumem, zapali 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 horkych pokroutek
(Bitterpatzeln), potom zase piSkoty a zase pokroutky, az je forma na dva prsty neplnd. Nech zvafit smetanu a
pak vychladnout, aby byla jisté, Zze se nesrazi (mira smetany vSak se musi fidit dle velkosti formy), do zejdlika
smetany vraz vzdy 8 Zloutkl a pridej 3 loty tlu¢eného cukru, dobre to rozkloktej, a polej tim urovnané cukrovinky,
az zlstane forma jenom na prst neplnd; nacez to nech hodinu v pare vafrit, 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 opé&t mohou délati zmeény, ku pr. misto horkych pokroutek mohou se vzit bud' vanilové hubinky,
protoze horké mandle mnohy nerad poziva, nebo pouze samé piskoty. Také se to mlze udélat strakaté, kdyz se
totiz piskoty vespod alkermesovou Stavou pomazou, vzdy dva a dva na sebe poloZi, tak se do formy narovnaji a
krémem polejou, tak to Cervené prokveta; nebo kdyz se mezi to poklade na kousky rozkrajena cokolada, tak to
¢erné prokvetd. - Castokrate zlistanou po hostiné zbytky rozli¢nych dortd, které se ledajaks rozhazi, ale etrna
hospodyné je uloZi a pfilezitostné upotfebi. K tomu jidlu se hodi piSkotovy, mandlovy, ¢erny chlebovy, ¢okoladovy
a kazdy podobny dort; rozkrdji se totiz na listky; narovna se do vymazané a vysypané formy, poleje krémem - a
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vyborné jidlo jest hotovo. Vim to vlastni zkuSenosti, jak se pfi takové pfilezitosti schované véci dobre hodi.

79. Cokolddovy krém s rejzi.

Ustrouhej 6 lotl cokolady a nech ji v Zejdliku sladké smetany varit, pak vychladnout. Pfemej 6 lotl rejze nejdrive
ve studené, pak ve trech vaficich vodach, kone¢né na ni nalej varici vodu a nech ji v ni ¢tvrt hodiny stat a
vymocit, ne vSak na teplém misté, sice by se vafila; potom vodu sced, rejzi dej na kuthanek, nalej na ni zejdlik
varici sladké smetany a nech ji uvafrit, ale ne tak mékce, az by se rozblebtala; pak ji dej na misu do dvou nebo
trech lotl utfeného nového masla, pridej k ni dva loty tlu¢eného cukru, dva loty naloZzené, na nudli¢ky rozkrajené
pomerancové klry a trochu vanilie (jest-li kdostani, neni-li, m(ize se vynechat); nyni vraz do té vychladlé
Cokolady 6 Zloutk(, dobre ji rozkloktej a do rejze znenahla vmichej, kone¢né do toho vmichej snih ze dvou bilkd,
vymaz formu, vyloz ji na nudli¢ky rozkrajenou pomerancovou kdrou, vlej do ni tu michaninku a nech to hodinu v
pafe vafrit, 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 nakyp mUze se také délat bez ¢okolady.

Zvali se tatiz Zejdlik sladké smetany a necha se vychladnout, pak se v ni rozklokta 9 Zloutkd; ostatné se déla vse
jako pfi ¢okolddovém.

80. PeCeny krém.

Nech v hrnecku rozpustit dva loty masla, dej do ného dvé vrchovaté Izice pékné mouky, vraz do toho dvé celé
vejce, dobre to rozmichej, pak do toho mezi ustaviénym 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 ustavi¢nym
pichanim zavarit*hustou kasicku. Potom utfi opét dva loty ¢erstvého masla, a kdyz ta kasicka trochu prochladla,
dej ji 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 bilk{, pomaz Cisty plech méaslem, namaz na n&j na malik tlusté tu
kasi¢ku, posyp to drobné rozkrajenymi mandlemi, tlu¢enym cukrem, malymi hrozinkami a citronovou kdrou, a
nech to do zlatova upect; pak to na plechu zavin jako Strudli, nakrajej z toho na prst Siroké Spali¢ky, poklop
hluboky talif na mélkou misu, pomaz ho rozpusténym maslem, urovnej na néj ouhledné ty nakrajené Spalicky,
polej to bud citrénovym nebo ¢okolddovym ledem, poklad ouhledné mezi to bud merunkovou nebo malinovou
zavareninku, a nech to ve vlazné troubé jenom jesté jako osusit; pak udélej vikol vénec bud ze $0dé nebo zhusté
Cokoladové 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.

Zavar hodné hustou krupi¢nou kasi, a michej ni pofad, az je jako knedlik pohromadé, pak ji mezi ustavi¢nym
michanim nech vychladnout; potom, do ni vraz nékolik zloutkd (ku pf. na kasi ze Zejdliku smetany 4 Zloutky), dej
k tomu s pll citronu drobné rozkrajenou kdru, 2 loty cukru, malinko soli, a dobre to rozetfi; pak to vyndej na
moukou posypany val a trochu to v mouce vyvalej, aby se z toho mohly délat vénecky, a kdyz jsou udélany,
usmaz je hezky do zlatova v rozpaleném prepousténsm masle a urovnej je na misu. Nech vafit Zzejdlik smetany, v
hrnecku rozdélej 4 zloutky a lot na citrone otreného cukru s trochou studené smetany, malinko to osol, pak na to
vlej tu varici smetanu, hezky to rozkloktej a polej tim ty vénecky. Misto citronové chuti mlze se tomu dat také
jind chut, ta se pak ale musi dat téz smetané. Také se mohou tyto vénecky dat na tabuli suché, posypané skorici
a cukrem. Misto véneckl mohou se také délat pllmésicky anebo jiné véci.

82. Citronové sodb.

Otri 6 aneb 8 lotd cukru o dva citrony, dej ho do Cistého ¢tyrzejdlikového bundového hrnecku, vytla¢ na néj skrze
cedacek nebo sejtko stavu z téch dvou citrond, dej k tomu pdl Zejdlika dobrého rakouského vina, a kdyz se cukr
rozplyne, vraz do toho 6 Zloutkd, hodné to rozkloktej, pak to postav do uhlicka a porad tim kloktej, az z toho jest
husté Sodd, nacez ho hezky urovnej na misu a nech ho vystydnout; potom na néj poklad do vénecka vanilové
hubinky a dej to na tabuli.
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PecCené.

1. Hovézi pecene.

Hovéziho masa od kejty vezme se asponl 6 nebo 7 liber, aby byl pékny Spali¢ek, hodné se sklepd, pak nasoli,
slaninou (Spekem) dle moznosti jako zajic prostrka, naez se hezky posype tlu¢enym zazvorem, da se na pekac
kus masla, maso se na néj polozi, podleje se trochou vody a necha se zpovolfiounka aspof 3 hodiny pect, aby
hezky z€ervenalo; musi se ale pordd obracet, aby také bylo mékké.

2.Teleci kejta na obycejny zpUsob.

Ma-li teleci kejta byti ki'ehka, musi aspon tfi nebo ¢tyry dni ve studenu lezet, v zimé tfebas i déle; pak ji drive
nezli se namoci dobre sklepej, prostfedni kost pferaz a nech kejtu asi hodinu ve vodé mocit, nadez ji pfeme;j,
nasol, dej na pekac bud dvé varecky anebo loucky, které vsak nesméji byti ze smolného drivi, 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 Castéji obracet, aby se propekla, a jestli omacka vysmabhla, tedy podlej jesté trochu vody; pak pfilipni na
varecku kus masla a mezi pecenim kejtu ¢astéji pomasti, az jest do tmavézlatova upecena; potom dej kejtu na
misu, podlej ji omackou, 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 necha se jako predesle ulezet, pak se sklepa, 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 nakrdjenou
Cerstvou slaninu, ostatné pfi peceni zachazej jako s predeslou;jest mnohem chutnéjsi.

4. Teleci kejta vyslanéna, s vinem.

Teleci kejtu nech taktéz nékolik dni ve studenu leZet, aby zkrehla, potom ji sklepej, ofez s ni vsecky kizi¢ky jako
se zvérinni kejty a jako tuto ¢tyfmi nebo Sesti fadami slaninou ji hojné proSpikuj; nacez poloz na pekac dvé
varecky nebo loucky, poklad je maslem, vloz kejtu na né, pohlad ji povrchu kouskami masla, podlej pod ni pdl
Zejdlika vody a nech ji pect; kdyZ jest asi na polovic pecena, podlej pod ni ptl Zejdlika vina, a nech ji dale pect, az
zacina Cervenat; nyni nech v hrnecku rozpustit kousek masla, vmichej do ného kavovou Izicku pékné mouky, viej
do toho pdl Zejdlika husté kyselé smetany a dobre to rozmichej; nacez obrat peceni vrchni stranou vzhdru, tak
jak pfijde na tabuli, polej ji IZici tou smetanou, nech ji opect, pak ji opét polej, a tak pokracuj, az smetana mezi
pecenim vSecka vsdkne; potom pokrop kejtu jesté rozpusténym Cerstvym méslem a nech ji do tmavozlatova
upect; takto se utvori povrchu pékna kdrcic¢ka; nyni dej peceni na misu a podlej ji omackou. - Na takto upravené
peceni zajisté kazdy jak naleZi si pochutna. V nedostatku kyselé smetany mize se sladka uvafrit a nechat
vystydnout, pak se ni pécené poléva. Je-li kejta mald, tedy se dd méné vody, vina i smetany.

5. Teleci kejta nalozena v octé a korenim.

Nech teleci kejtu nékolik dni ve studenu lezet, aby zkrehla, pak ji sklepej, orez s ni viecky klzi¢ky, dobre ji
premej, nasol a vloZ ji do hiubokého kuthanu. Nalej do hrnku Zejdlik vinniho octa a Zejdlik Cisté vody (je-li kejta
velkd, musi obého byti vice), dej do toho jednu velkou na kolacky pokrajenou cibuli, nékolik bobkovych listkd,
trochu dymianu, 20 zrnek nového koreni, 20 zrnek pepfre, tfi kousky zazvoru, a nech to chvilku povafit, pak
vychladnout; kdyzZ 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 dvakrat obratit; v zimé mdze v laku 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 pdl Zejdlika toho laku (ma-li to byti hodné kyselé) anebo jen Cisté vody, poklad ji téz
povrchu kouskami masla a nech ji pect; kdyz jest na polovic pecena, prilej pod ni ptl zejdlika rakouského vina a
nech ji ddle pect, az zacina Cervenat; nyni pfiprav kyselou smetanu jako predesle a polévej ni mezi peCenim kejtu,
aby dostala péknou ¢ervenou karc¢icku. - Takto pripravena teleci kejta vyrovna se jak ouhlednosti tak i chuti
zvérinni kejté a okrasli kazdou tabuli. Pro domacnost nemuseji se klizicky ofezat a kejta mlze se jen jako v Cisle
3. slaninou prostrkat.
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6. Teleci kejta se sardelemi.

Teleci kejtu dobre sklepej, kost usekni az ku kolenu, kejtu omej a osol, dej na pekac kus masla, dvé na kolacky
pokrajené cibule a pll celeru, vloz kejtu na to, poklad ji povrchu téz kouskami masla, podlej ji asi pll Zejdlikem
vody a nech ji pect, pficemz ji Castéji polévej, aby zlstala pri stavé; mezitim ocisti Ctvrt libry sardeli, utfi je
nejméné se Ctvrt librou masla, a kdyz je kejta napolo pecend, potirej ji stale tim sardelovym maslem a nech ji
dopect; kdyz se ma dati na stll, poklad ji povrchu jesté hodné sardelovym maslem a nech ji v troubé hezky
zapénit, pak ji vyndej na misu a stavu na ni proced.

7. Teleci ledvina s nadivkou.

Odsekni podbfisek od ledviny, podeber ho, zebra opatrné vytahej maso vyper a osol. Utfi Ctyry loty masla, vraz
do ného dvé celé vejce, trochu to osol, pfidej ¢tyry IZice dobrého mléka a dej k tomu strouhané zemlicky tolik,
aby byla ne pfilis tuha, ale také ne ridka nadivky, dobie vSe promichej a nadéj tim podbrisek, pak ho zasi, obloz
jej masitou stranou s ledvinou na hodny kus masla na pekdc, podlej trochu vody a nech ho po obou stranach
pékné upect; pak ten dil s ledvinou nakrdjej po kloubach a urovnej ho do prostfed misy, nadivku nakrajej na
ouhledné fizky a dej ji okolo masa.

Na tentyz zplsob nadéje a upece se také teleci hrudi..

8. Zadeclek z beranka nebo klzlete.

0ddél od mladého berdnka nebo kizlete predni ¢tvrtku tak jako od zajice, zadecek Cisté prfemej a osol, dej na
dno pekacku dvé Cisté loucky, poklad' je novym maslem, vioz na né ten zadecek, poklad ho povrchu kouskami
nového pasla, podlej ho trochou vody a nech ho pect; mezi pecenim ho nékolikrat obrat, pfimackni na varecku
kousek masla, a masti nim zadecek, az se pékné do zlatova upele a zapéni; nesmi se vSak dlouho pect, sice neni
chutny; miZe-li to byti, necht se pece na rozni je chutnéjsi. Na stll dej k nému misku zeleného salaty. - Tak se
také pripravuje o velikonoci beranek ku svéceni.

9. Skopova kejta se zemcatky.

Sklepej péknou tucnou skopovou kejtu, premej ji Cisté studenou vodou, osol ji, rozetri se soli nékolik strouzk(
¢esneku na kasicku, aby v tom nebyly zaddné kousky, napichej nozem diry do kejty a do kazdé diry dej kousek
jako hrach toho rozetreného ¢esneku, pak vloz kejtu na. pekac, podlej pod ni aspon pll Zejdlika vody a dej ji do
trouby pect, musi se vSak ¢asté&ji obracet; kdyz jest dost mékka a zacina Cervenat, dej do té mastné omacky
malé, napolo ovarené zemcatka a nech je opect; nyni jiz nesmis kejtu obracet, ale polévej ji povrchu astéji tou
mastnotou, a dej pozor, aby oméacka nebyla ani prilis vysmahla, ani pfilis ridka a bleda, a kejta musi byt pékné do
hnéda a zemcatka do Cervena upecena. Kdyz to chces dati na tabuli, tedy vloZ kejtu na teplou misu, zemcatka
urovnej vikol ni, omacku pod ni podlej a nes ji spésné na tabuli, aby nevychladla. Kdo ¢esnek nemiluje, miize ho
vynechat, pecené ale neni tak chutna.

10. Skopova kejta na zpUlsob zvéfriny.

S pékné skopové kejty orez vsecky klzicky, sklepej ji, pak ji osol a posyp tlucenym 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 nezlstalo, jesté ji malinko posol a jako srnci kejtu hezky husté a ouhledné slaninou ji prostrkej.
Dej do pul Zejdlika vinniho octa a pll Zejdlika vody jednu na kolacky rozkrajenou cibuli, trochu dymianu, nékolik
bobkovych listkl, 20 zrnek nového koreni, 10 peprl, nech to povarit a pak trochu vychladnout; potom tim kejtu
polej a nech ji v tom nékolik dni lezet Edyz pak chces kejtu pect, vlozZ ji na peka¢, proced na ni trochu toho laku,
prilej pll Zzejdlika rakouského vina, pridej kousek citronové kdry, a nech ji hezky do hnéda upect; potom dej kejtu
na misu a podlej pod ni Stdvu bud jen tak, nebo k ni pficed stavu z pdl citronu, kejtu posyp strouhanou smazenou
zemli¢kou a okrasli ji citronovymi kolacky nebo pllmésicky.

11. Veprova kejta.

Jak se obycejné veprova kejta pece, vi zajisté kazda jen ponékud zbéhld kucharka; na lepsi zplsob uprav ji takto:
Sejmi s ni kzi a vSechno sadlo, kejtu Cisté omej a nasol, vloZ ji na pekac, podlej ji asi pdl Zejdlikem vody a nech ji
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pect; zatim utfi Sest lotd dobre ocisténych sardeli se dvéma loty mésla, a kdyz jest kejta na polovic upecena,
obrat ji vrchni stranou vzh(ru, poklad'ji sardelemi, aby se chut do ni vtahla, a nech ji mezi ¢astym potiranim
sardelovym maslem dopect.

12. Veprova kejta nalozena.

S Veprové kejty sejmi klzi i sadlo, kejtu omej, nasol a vloz ji do hluboké nadoby. Dej do Zejdlika octa a Zejdlika
vody jednu nakrajenou cibuli, nékolik bobkovych list(i, trochu dymidnu, kousek zazvoru, 20 zrnek pepre a nového
koreni, osol to, nech to zvafit a pak vystydnout, nacez tim kejtu polej a nech ji v tom tfi dni lezet, musis ji ale
kazdy den obrétit; potom ji dej na pekac, proced na ni trochu toho moku a nech ji pect, pricemz ji stdvou 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 jesté zahoustnout; pak kejtu vyndej na misu apolej ji omackou.

13. Veprova ledvina,

Pékny veprovy kus odledviny se vypere, nasoli, trochu kminem posype, svrchni stranou, totiz k(zi polozi se na
pekac, podleje se trochou vody a necha se tak dlouho na té strané pect, az je klize mékka, pak se obrati, klize se
ostrym nozem na kostky nakraji, soli trochu poprasi a necha se pfi hezky prudkém ohni dopect, aby kdrc¢icky
hodné zkrehly.

14. Veprovy podbrisek nadity.

Podeber veprovy podbfisek ostrym nozem, udélej z nékolika strouhanych zemlicek podle velkosti podbfisku
nadivku jako do teleci ledviny (¢is. 7, str. 264), jen Ze nemusi$ dat zddné maslo, ponévadz se z tucné pecené
mastnota do ni vtdhne, nadéj maso, dobre ho zasi a nech ho pect nejprve na tlusté strané, pak ho obrat, nakrajej
kGzi na kostky a nech ho dopect jako predeslou peceni. Nadivkou podbrisek hodné nabyde a velmi dobre chutna.

15. Podsvince (sele).

Kdyz je podsvinée opafené a vykuchané, ufez nozky az pod kolinka, podsvince Cisté omej, nasol ho uvnitf i
zevnitr, do huby mu stré maly Spali¢ek, aby zlstala trochu oteviend, do vnitr dej trochu kminu a malou
podlouhlou skyvu chleba, zasi ho, prostr¢ skrze zadni i pfedni nohy zelezné Spejle a poloz ho zddama na dva
nebo na tri prespri¢ pekace schvalné udélané zelezné pruty, do pekace nalej trochu vody, aby nepraskl, poptav
ho do horké trouby a mezi pe¢enim potirej podsvince pirkem v rozpusténém masle namocenym; kdyz je na
brisku dost cervené, obrat ho a potirej ho opét velmi pilné na zddech, na ouska pak udélej malé kornoutky, aby
se nespalily. Kdyz je podsvinc¢e do hnédozluta upecené, odsekni hned hlavic¢ku, rozkrajej ji zvlast na talifek, sele
pak nakrajej na pékné kousky a dej ho na stll. Také se mdze celé podsvince dat na podlouhlou, k tomu zvlasté
zfizenou misu, s usi sejmou se kornoutky, do huby se mu stréi citron a postavi se tak na tabuli.

16. Uzeny hoveézi jazyk a Sunka.

Jazyk se hezky mékce uvari, pak se s ného klze Cisté oloupd, a kdyz vystydne, da se na stll na pékné
vystiihaném papiru. Sunka kdyZ se uvafi, d4 se na misu, kiize se p&kné odloupne a to tu¢né posype se
majorankou a tlu¢enym peprem. Z klize se mohou nastrihat vseliké listky, kterymi se Sunka okrasli, a okolo, kosti
se ovine vysttihany bud barevny nebo bily papir, a tak se to da na stdl. E jazyku jakoz i k Sunce musi se dat na
stdl olej, ocet a tluceny pepr.

17. Husa a kachna.

Ty se pékné odisti, nasoli, uvniti 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 Ctyry ustrouhané zemlicky, pfilej ¢tvrt
Zejdlika smetany, dobfe to umichej, osol to a okofen trochu tlu¢enym kvétem, nacez tim nadéj vnitfek dobfe
ocisténé a nasolené husy nebo kachny, zaspejluj ji a nech ji pect. Tato nadivka staci do jedné husy nebo do dvou
kachen.
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19. Topan a nadivkou.

Kdyz jest topan cisté obran a ma se kuchati, musi se dat zvlastni pozor na vole, aby se neprotrhlo; pak se déla
nadivka, totiz utfe se kus Cerstvého masla, vrazi se do ného nékolik vajec, prida se strouhand zemlicka, nékolik
IZicek sladké smetany, néco krajenych nebo tlu¢enych mandli, trochu kvétu, a cukru tolik, aby nadivka byla sice
dost, avsak ne pfilis sladkd; nacez se vole nadivkou nadéje, a topan se necha poznendhla pect, pficemz se vSak
jako ostatni pe¢ené musi maslem mastit. Jsou-li ale k dostani kastany, tedy jest Iépe, kdyZ se nechaji kastany
trochu uprazit, aby se s nich klira mohla lehce sloupnout, pak se vole vymaze novym méaslem a misto nadivky
naplni se témi kastany. Kdyz jest topan upecen, tedy se vole nejdrive rozkraji a s témi kastany hostlm podava.

20. Kapoun se sardelemi.

Kapoun se dobre odisti a trochu se nasoli; pak se ocisti nékolik sardeli a s novym mdslem se hezky rozetfou,
polovi¢kou se kapoun uvniti vymaze, druhd polovicka se pfitiskne na varecku, kapoun se nastréi na rozen, necha
se zpevolna pect, a tim sardelovym méslem se povrchu pofad maze a masti, az hezky z&ervend. Ze se kapoun
také bez sardeli péci mlize, samo sebou se rozumi.

21. Kapoun na zpUsob bazanta.

Nech v octé s trochou vody smiSenym zvafit cibuli, bobkovy list, kousek dymidnu, kousek zazvoru, nékolik zrnek
pepre a nového koreni; kdyz to vystydne, vloz do toho dobre ocisténého a vysoleného kapouna a nech ho v tom
pres noc lezet; druhy den prsa kapouna hodné slaninou prostrkej, zaspejluj ho, vioz ho do pekace na kus masla,
podlej pod néj trochu vody a nech ho pect; musiS ho ale obracet, aby byl po obou stranach stejné upecen, a mezi
pecenim polévej ho Castéji vlastni stavou; kdyZ se jiz dopeka, priced k nému z pll citronu stavu, a kdyZ je dost
mékky, vyndej ho na misu a podlej ho Stavou.

22. Kurata vyslanéna.

Kdyz jsou kurata dobre obrand, tedy se prostrkaji slaninou jako koroptve a upecou se na rozni. Jsou velmi
ouhledna a chutna, 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 ¢asto maslem potirati.

Kdyz jsou usmazena, urovnaji se pékné na misku a okrasli se zelenou petruzeli.

23.Holoubata nadivana.

Ober, vykuchej a vyper dobie dvé holoubata, hlavicky urez, volatka opatrné vyndej a klzi¢ku prstem hodné pres
prsicka podeber pro nadivku, kterou délej takto: utfi dva loty masla, vraz do ného jedno vejce a jeden Zloutek,
dej k tomu dvé IZice mléka, trochu soli, trochu citronové kiry, a dobre to umichej; pak tim nadéj holoubata,
volata nitkou zavaz a nozky téZ k zadecku privaz, dej na pekacek hezky kus masla, holoubata vloz do ného,
podlej pod né krapytek vody a nech je do zlatova upect, potom je rozkrajej na Ctvrtky a podlej je Stavou.

24. Zajic.

Kdyz se zajic stadhne, oddéli se zadek od predku, se zadku ofezou se viecky klzi¢ky, vymeje a nasoli se, nalez se
pékné slaninou prostrka a da se na pekdac; do zejdliku vinniho octa a téz tolik vody da se jedna rozkrajena velka
cibule, trochu dymianu, bobkového listi, celého pepre, celého zazvoru, nechd se to zvafit a tak vafici vleje se to
na zajice; v tom se mlZe zajic nechat 3i 4, avziméi 8 dni leZet, jen Ze se musi kaZzdodenné obracet. Kdyz se ma
zajic pect, sleje se s ného trochu té omacky, ostatni se pod nim nechd, da se k tomu kousek masla, a nechd se
pect; pfi peceni se vSak musi zajic porad hustou kyselou smetanou polévat a navrch se museji klasti kousky
masla, az zajic povrchu hezky z¢ervend a omacka zhoustne. Kdyby omacka tuze vysmahla, mize se do ni prilejt
trochu toho slitého moku a trochu kyselé smetany; pak se zajic dad na misu a podleje se procezenou omackou.

25. Zajic na jiny zpUsob.

Zajice stahni, predek oddél, zadek ocisti ode vsech klzi¢ek, ¢isté ho premej, osol a protdhni ho husté ¢tyrmi
fadami Cerstvou slaninou; pak dej na pekac ty odfizky od slaniny a kousek masla, vloz na to ten zajeci zadek,
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polej ho trochou vody a nech ho pect, musi se viak Castéji obracet; kdyz jest pres polovic upelen, polévej ho
hustou kyselou smetanou, a nech ho jiz porad tou vyslanénou stranou vzhdru leZet; potom nech v hrnecku
rozpustit néco pres lot ¢erstvého masla, dej do ného kdvovou Izicku mouky, rozmichej to, nalej do toho kyselé
smetany, a polévej tim IZici zajice tak dlouho, az je pékné do ervena upecen; pak ho dej na misu, podlej pod ngj
tu procezenou oméacku a dej ho na tabuli.

26. Mlady zajic (Marzhase)

Stahni mladého zajicka, predek oddél, zadecek ocisti ode vsech klzicek, Cisté ho premej, dobre ho nasol,
protahni ho husté slaninou, nastr¢ na rozen, nech. ho pect a polévej ho rozpusténym novym maslem; pfi pékném
ohni jest upecen za pll, nejdéle za tri ¢tvrté hodiny; potom ho dej na misku, podlej ho tim maslem, které
odkapalo do podstaveného pekacku, a dej ho na tabuli. - Kde neni pfilezitost k peceni na rozni, tedy dej na
pekacek ty odfizky 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 mladdi, tim prudceji); pak ho dej na misu, podlej pod néj tu procezenou
omacku a dej ho na tabuli.

27.5rnci hrbet a kejta.

S nalozeného srnciho hrbetu nebo kejty orezou se Cisté vsecky kdzicky, prostrka se hezky slaninku, da se na
pekac, podleje se vinnim octem a vodou, také se mlze k nému dat cibule a nékolik zrnek celého pepre, a necha
se hezky do tmava upect; pfi peCeni poléva se také hustou kyselou smetanou jako zajic, jen Ze se musi déle pect;
kdyZ se dava na stdl, podleje se procezenou oméackou.

28. Jeleni hrbet se smazenou zemlickou.

Kdyz se jeleni hibet d4 mezi pe¢ené, tedy se pfipravuje jako srnéi kejta. Casem se ale predklada po hovézim
mase; v tom padu se ne protahuje slaninou, ale osoli se, da se na pekac, pod néj kousek rozkrajené slaniny,
kousek masla a trochu vody, a necha se tak. jako jind pe¢ené hezky do hnéda upect; pak se dd na misu, podleje
se procezenou Stavou a posype se strouhanou smazenou zemli¢ckou. K nému se da na stdl v nddobce bud
sardelova nebo Sipkova omacka.

29. Koroptve a bazant.

Ty se celé oskubaji aZ na hlavu, kterd ma zlstat s pefim, pak se vykuchaji (nozky vsak se nesméji urezat), nasoli,
slaninou pékné prostrkaji a na rozni zpovolna upekou; museji se téz pilné mastit novym maslem, az hezky
z&ervenaji.

30. Bazant na zvlastni zpUsob.

Zamrielému a dobre ocisténému baZantu prostrkej prsa hodné husté slaninou; ze dvou oSkubanych sluk vyber
vnitfnosti a odloz je stranou, maso se sluk vsechno skrdjej a usekej ho drobné se &tyrmi loty hovéziho tuku, pridej
k tomu trochu pepre, trochu dymianové miseninky (viz mezi miSeninkami) a dobfe ociSténych a usekanych
lanyz{ tolik, aby z toho bylo dost nadivky na vyplnéni baZanta, osol to patfi¢né a nadéj tim vnitfek bazanta, otvor
zandej chlebovou klirkou a obvaz ho niti, aby nadivka nevypadala; nyni usekej vnitfnosti ze sluk s kouskem
slaniny, dvéma lanyzemi, jednou sardeli, kouskem nového masla, a dobre to promichej, pak ukroj hodné dlouhou
chlebovou skyvu, namaz ji tou sekaninou, dej ji na pekac a poloz na ni bazanta, aby prystici-se z ného Stava do ni
se vtahla; kdyz jest bazant upecen, vynda se i s tou skyvou na misu, poleje se stavou, v niz se pekl, oblozi se
pomerancovymi kolacky a da se na stll. Takto upraveny bazant dojde zajisté pochvaly i nejvétsich labuznikd.

31. Tetrev.

Dej do vinniho octa bobkové listi, dymian, cibuli, pepf, zdzvor, nové koreni, slaninu, a nech to zvafit, pak
vychladnout; potom do toho vloZ dobfe obraného tetfeva a nech ho v tom nejméné tfi dni lezet; musi se ale
kazdodenné obracet, a ve chladném misté mdze leZet 8 i 10 dni; pak tetreva pékné slaninou prostrkej, nastr¢ na
rozen a nech ho zpovolna pect, pfi¢emz ho polévej tim mokem a masti novym méslem; na¢ez mok nech zvafit a
zakloktej ho kyselou smetanou a trochou hovézi polivky. Kdyz je tetfev hezky do tmava upecen, dej ho na misu a
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podlej tou omackou.

32. Sluky (Schnepferr).

Z Cisté oSkubanych sluk vyndaji se vnitfnosti, usekaji se, daji se na rendli¢ek, da se k nim kousek masla, trochu
sekané zelené petruzele, trochu kvétu, trochu soli, a nechd se to na uhli¢ku dusit. Sluky se pecou na rozni, masti
se dobre 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 prostred a topinky okolo.

33. Kvicaly.

Kvicaly se mohou nasolit a téz jako sluky na rozni pect. Lépe vSak jest, kdyz se nasoli, d se na pekacek
nakrajené cibule a masla, kvicaly se na to polozi a nechaji se zpovolna pect, aby se cibulka nepfipélila; pak se na
pfepousténém masle pékné do zlatova usmazi strouhana zemlicka, ptackové se daji na misu, pod né ta dusena
cibulka, okolo se udéla véneclek ze smazené zemlicky a na kazdého ptacka se da hroméadka téze zemlicky.

34. Krepelky.

Nasol a zaSpejluj dobre obrané, vykuchané a omyté kiepelky, prsi¢ka i zadecky obloZ slaninovymi listky, obvaz je
niti, kfepelky urovnej pékné na maslem potfeny a nékolika cibulovymi kolacky pokladeny pekacek, podlej je
trochou vody a nech je zvolna pect; mezitim usekej kus teleciho masa, dej k nému tfi michané vejce, jednu
ostrouhanou, namocenou a vymackanou zemli¢ku, jeSté to pospolu usekej, osol to patficné, okoren citronovou
kdrou, dobre to promichej a udélej z toho tolik podlouhlych tenkych placicek, kolik mas kfepelek; potom krepelky
vyndej, do Stavy vloz ty placicky, na kazdou poloz opét jednu kfepelku a nech je takto dopect; pak to v témz
stavu vyndej na misu, polej stavou, obloz citronovymi kolacky a nes to na stdl.

35. Divokéa husa a kachna.

Tyto se museji nasoleny v octé s kofenim a cibuli zvafeném nékolik dni nechat lezet, pak se na prsou slaninou
hodné protadhnou, uvnitr tlu¢enym peprem potrou a nasoleji, viozi se na pekac cibuli a slaninou pokladeny a
nechaji se zvolna pect; mezi pecenim se mdze prilévat trochu moku, v némz leZely, a ku konci se prilije 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 hldvek pékného tvrdého salatu, rozkrajej je na Ctvrtky a vyper je naleZité v nékolika
vodach; potom rozmichej pdl koflika brabancového oleje s dobrym vinnim octem a soli, omo¢ v tom kazdou
Ctvrtku saldtu, urovnej ho pékné na misku a polej ho jesté vsude tim smiSenym octem. Kdo chce, mlze salat
nékolika na tvrdo uvarenymi a na Ctvrtky rozkrajenymi vejci oblozit.

2.Hlavkovy salat na francouzsky zpUsob.

Ocisti dobi'e nékolik péknych tvrdych hldvek salatu, svrchni listy ober, hldvky rozkrajej na ¢tvrtky, vyper je a nech
je v Cisté vodé lezet. Vyper a na drobno usekej hrstku zelené petruzele, nékolik estragonovych a bazali¢kovych
listk(, osm Salotek, a smichej vée dohromady; utfi Sest plnych Izic brabancového oleje se tfemi syrovymi zloutky
do husta, pfimichej k tomu tfi IZice hofcice, kdvovou IZiCku soli a ty usekané bylinky, kone¢né do toho pfilej tolik
dobrého octa, aby to bylo patfi¢né ridké; nyni vyndej salat na sejto a nech vsechnu vodu z ného vysaknout,
potom omo¢ kazdou Ctvrtku v té upraveny omadce, urovnej je pé€kné na misku a ostatni oméackou salat vSude
pole;.

3. Hldvkovy salat s kyselou smetanou.

Pfiprav hldvkovy salat jako v predeslych Cislech, dej ho do misky, sced's ného vSechnu vodu, osol ho trochu,
nalej na n&j dobrou hustou kyselou smetanu, posyp ho trochu tlu¢enym pepiem a dobfe to promichej, pak salat
na misce urovnej a posyp ho dobre nakrajenou pazitkou.

4. Hlavkovy salat se slaninou.

Ctvrt libry slaniny rozkrajej na drobné kostky a nech ji na rendliku do Zluta usmazit; potom k ni pfilej pCl Zejdlika
dobrého vinniho vlazného octa, osol to a nech to zvafit. Zatim si pfiprav na misku dobre obrany, vyprany a na
Ctvrtky rozkrajeny hlavkovy salat, pak ho tim zvafenym octem polej, promichej, na misce urovnej a nes ho hned
na stdl.

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 peprem.

6. Okurkovy salat a kyselou smetanou.

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

7. Michany salat.

Uvar ve slané vodé ¢tyry pékné riize karfiolu a ¢tyry celery, pak ober svrchni lupeny se tfech hldvek zeleného a
se tfech hldvek ¢ervené kropenatého saldtu, rozkrdjej je na Ctvrtky a dobre je vyper; potom smichej vinni ocet se
soli a olejem, a priprav nim kazdy tento salat zvlast; nyni udélej na velkou misu nejprve okolek ze zelenych
hldvkovych Ctvrtek, pak vénec z rozebraného karfiolu, potom urovnej kropenaty hldvkovy salat a do prostied
misy dej na koldcky 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 stdl.

8. Salat z andivie (ze stérbaku).

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

9. Salat z chmelicku.

Mlady chmeli¢ek se ocisti a uvafi ve slané vodé tak jako Spargl, pak se poleje olejem a octem a posype peprem.

10. Sladky salat

Ostrouhej zemli¢ky, rozkrdjej je na listky a vysmaz je pékné do zlatovd v prepousténém rozpdleném masle, pak
je ouhledné poklad na misu, na cukru ostrouhej kliru 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. pripravené, a
nech to stat na chladném misté, az se to da na tabuli.

11. Salat rerichovy.

Preber a vyper Cisté fefichu, pak ji pfiprav s olejem a octem, trochou soli a cukrem. M{ize se bud tak samotna dat
na obraceny a na misu poklopeny hluboky talif, anebo se mlze smichat bud's andivii nebo se zelnym salatem;
udéla se totiz na talif vzdy jeden vénec ze fefichy, pak jeden z andivie anebo ze zeli. Olej a ocet se musi k tomu
dat zvlast na stdl.

12. Salat vlasky.

Rozkrdjej tak nazvany cervulat na tenké kolacky, pak rovnej.okolo misy vzdy jeden koldcek cervulatu a jeden
kolacek citronu, do misy dej marynovaného ouhore a pryky, oboje na kousky rozkrajené, jakoz i od klistek
o¢isténé sardele a kaprle; potom utlu¢ v mozdifi jeden na tvrdo vareny zZloutek, nékolik bobkovych listkd, asi dvé
sardele, pll cibule, 3 zrnka pepre a trochu kaprli, nalej na to dobry vinni ocet a brabancovy olej, a proced to na
salat. Mohou se k tomu téz dat Ustfice, musle a olivy - nemuseji vSak byt.

13. Salat celerovy.

Sefizni se Ctyr nebo se Sesti oskrabanych celerd zelené svrsky a zachovej je ve studené vodé, aby hodné zkrehly;
celery uvar a rozkrajej na kolacky, pak je urovnej do misy, popras je soli, polej olejem a octem, okolo misy udéle;j
vénecek z celerové nati, posyp to pepiem, ty celerové vrsky pékné jehli¢kou rozkadej a poklad je navrch - tak to
pékné vypada.

14. Salat zelny.

Rozeber zelnou hlavku a listy rozkrajej na drobné nudli¢ky; osol vinni ocet a nech ho na kamenném kastrolu
zvafit, pak vhod do ného kus nového masla zaroven s témi zelnimi nudlickami a nech to chvilku povafit, naez
zeli vyndej na misku, posyp ho tlu¢enym peprem, a kdyz vychladne, dej ho na stdll.

15. Salat ze syrového zeli.

Rozeber zelnou, hldvku, vykrajej vsechny kostaly a listy rozkrajej na nudli¢cky co mozna tenounké; potom usekej
na drobounko okrouhlym nozem jednu velkou cibuli, dej oboje na misku, promichej to nalezit&, osol, polej dobrym
vinnim octem a brabancovym olejem, posyp tlu¢enym peprem a dej to na stdl.

16. Salat ze Sparglu (chrestu).

Ober pékny Spargl a spodni tvrdy dil odkroj, nac¢ez nech Spargl ve slané vodé varit, dej vSak pozor, aby se
nepfevafil, potom vodu sced, Spargl nech vysaknout, pak ho urovnej pékné na talif, polej ho octem a olejem,
posyp trochu tlu¢enym peprem - a salat jest hotov.

17. Salat ze Snekl (hlemejzd@).

Uvar patnact Snekl ve vodé do mékka, pak je vyndej z domeckd, oCisti je nalezité a nakrajej je po délce na tenké
kousky; taktéz nakrdjej na dlouho Ctyry dobre ocisténé sardele, usekej drobné jednu cibuli, véecko dobie

117



promichej, urovnej to na talif nebo na misku, polej to octem a dobrym olejem, posyp tlu¢enym peprem a oblozZ to
nakrajenymi koldc¢ky z vajec na tvrdo uvarenych.

18. Obycejny zemcatovy salat se slaneckem.

Uvar, oloupej a za tepla nakrdjej na listky ne pfrilis velkd zemcatka, usekej na drobno jednu velkou cibuli a dvé na
tvrdo uvarené vejce; nyni dej na misu vrstvu zemdat, 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
stahni slanecka, rozplli ho, nakrajej na malé kousky a salat jimi povrchu obloz. Je-li slane¢ek mlécny, tedy mléci
v hrnecku kverlackou hodné rozmichej s olejem a octem, a salat tim polej. Kdo chce, mlize k nému téz pripojit na
kostky nakrajend jabli¢ka.

19. Michany zemcatovy salat.

ZGstanou-li po néjaké tabuli rozli¢né zbytky, jako: studena teleci pec¢ené, Sunka, uzeny jazyk, kapoun, tedy
vSecky takové zbytky rozkrdjej na malé kostky, kazdy druh zvlast, a odloz to stranou az k potrebé. Nech uvarit
hrnek zemcat, pak uvar na tvrdo nékolik vajec, stahni a rozpdli jednoho slanecka, ocisti nékolik sardeli, rozpdli je,
kdstky vyber a sto¢ kazdou pllku na zplsob Sneka; rozkrajej téz na kousky jednu pryku; také uvar ve slané vodé
malé bobové lusticky anebo rlizi pékného karfiolu, co pravé mas; potom utfi nebo utlu¢ tfi na tvrdo uvarené
Zloutky, rozmichej je s dobrym brabancovym olejem a octem, a pridej k tomu jednu drobné nasekanou cibuli.
Kdyz jsou zemcata uvarena, tedy je oloupej, nakrajej je za tepla na kolacky, dej je na misu a polej tou smiSeninou;
nyni udélej prvni okolek z lusti¢ek na nudli¢ky nakrajenych, anebo z karfiolu, jejz jsi dfive byla rozebrala a octem
polila, druhy okolek udélej ze Sunky, treti z néjakého bilého masa, ¢tvrty z usekanych tvrdych Zloutkd, kone¢né v
prostredku z usekanych bilk{, a polej vSecko ostatnim upravenym octem; na¢ez mezi to urovnej sardelky,
nakrajeného slanecka a pryku, a mas-li aspik, tedy ho miZzes trochu navrch skrze sejto nebo struhadlo protlacit,
tak nabyde salat jesSté péknéjsiho vzhledu. Takové okrasleni zanechdva se ostrovtipu kucharcinu. - Rozumi se, ze
se tento salat i z polovice dotéenych véci upravit mlze.

20. Salat ze syrového masa.

Seskrab ostrou plechovou Izici libru hovéziho masa z kejty na kasi¢ku,pak udélej z toho na talif ¢tyry hromadky,
posyp je soli, pepfem a velmi drobounce nasekanou cibuli, polej to octem a olejem, a nech to nejméné pll hodiny

stat, aby se chut z prisad do masa vtahla. MGzes k tomu také pripojit sardele, kaprle a na tvrdo varené skrajené
vejce.
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Kompoty.

1. Kompot z Cerstvych visni.

Nech na rendliku v pll Zejdliku vody vafit ¢tvrt libry cukru s kouskem skorice, pak do toho vloz asi dva-zejdliky
omytych visni a nech je prikryté zvolna trochu povarit, potom je vyndej na misku, Stavu nech jesté povarit a pak
ji vlej na visné. - Tresnovy* kompot pfipravuje se na tyz zplsob, jen Ze se da o polovic méné cukru.

2. Kompot z jahod.

Nech na rendliku ve Ctvrt Zejdliku vina zvafrit Sest lotl cukru, a kdyZ to pocina houstnou dej do toho zejdlik
prebranych péknych lesnich jahod, zatres jimi zlehka, aby se vSechny potopily, nech jen var pres né prejit a
vyklop je na misku.

3. Kompot z malin.

Pripravuje se jako kompot z jahod; také se mlze jeden dil malin a jeden dil jahod spolu smichat, je to pikantné&jsi.

4. Kompot z angrestu.

Ober Cisté asi zejdlik jeSté hodné tvrdého angrestu a dej ho do studené vody; nech na rendlicku zvafrit asi Sest
lotd cukru s trochou vody, nacez angrest cednikem z vody. vyber, dej ho do cukru,. potfasej nim a nech ho asi
dvé nebo tri minuty varit, pak ho vyndej na kompotni misku a dej ho na stdl ke studené peceni; je-li malo sladky,
posyp ho jesté trochu cukrem.

5. Kompot z merunék.

Oloupej dvanact zralych sice, ale jesté tvrdych merunék, rozplli je, pecky vyndej, merunky poloz jednu vedle
druhé do cistého kuthanku, pfidej k nim ctvrt libry tlu¢eného cukru, koflicek vody, prikrej je a nech je zlehounka
dusit, az zméknou; potom je vyndej na misku, do Stavy pridej z roztlucenych pecek vyndané a v mozdifi utlu¢ené
jadra, nech to jesté zvafit a pak merunky tim polej. Jddrami nabydou merurky zvlastni chuti.

6. Kompot z broskuvi.

Deset ne prilis mékkych broskvi vioZz na minutu do horké vody, pak je oloupej, rozkroj na ptlky a vloz je do
¢istého rendliku, v ném? jsi byla Ctvrt libry cukru s pll Zejdlikem vina rozpustit nechala, pfidej k nim na nudli¢ky
nakrajenou citronovou klru a nech je prikryté zpovolna dusit; kdyZ jsou dost mékké, vyndej je opatrné na
kompotni misku a polej je stavou, do které, je-li pfilis hustd, mizes prilejt trochu vody.

7.Kompot z mirabelek.

Nech zvarit Sest lotl cukru se ¢tvrt zejdlikem vody, vloz do toho o¢isténé, ne prezralé mirabelky a nech je chvilku
zpovolna vafit, pak je vyndej na misku, stavu nech jesté povarit a vlej ji na né.

8. Kompot z misenskych jablek.

Oloupej misenska jablka, stopicky pékné vykroj a zachovej, ohryzky vydlabej, a jablka vloz do studené vody, aby
zlstala bild; pak dej do Cisté vyklejtované nebo mosazné nadobky vodu a cukr, a kdyZ se to za¢ne vafit, vloz do
toho ta jablicka a nech je povafit, ne vSak tuze dlouho, aby se neprevafila a nerozpadla; nacez jablicka pozorné
vyndej, na misu vyrovnej a naced na né citronové stavy, aby zlstala pékna bila; do omacky dej citronovou kdru,
cely hrebicCek a skofici, a nech to jesté chvili povafit; pak to skrze Cisty Sat proced a nalej to do jabli¢ek, priklop
na né ty vykrojené Stopicky a pékné je okrasli rozkrajenou citronovou nebo pomerancovou klrou. Okolek miizes
udélat ze zavarenych visni, a kdyz to vystydne, posyp to cukrem a dej to na stul.
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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 rendli¢ku mezi
ustavi¢nym michanim s cukrem hodné rozvafit; potom je vyndej na misku, nech je prochladnout, posyp je hodné
povrchu cukrem, dej rozpalit malinkou lopaticku a cukr povrchu prepaluj, aby to bylo jako led, pak dej okolo visné
a nes to na stdl. Nesmi se to nechat stat, sice by cukr zvihnul.

10. Kompot z Cerstvych jablek.

Oloupej 12 péknych miSenskych jablek a vloz je do studené vody, aby nez¢ernaly, pak je nakrajej na kolacky,
ohryzky vypichej plechovou formickou, kolacky urovnej na kompotni misku, vytla¢ na né skrze dirkovanou IZici
$tavu z jednoho citronu, posyp je cukrem, na kterém jsi kliru s téhoZ citronu byla ostrouhala, a polej je
puncovinou; pro lepsi ouhlednost poklad vrchni kolacky zavarenymi visSnémi.

11. Kompot z hrusek.

Oloupej pékné 9 nebo 10 hrusek a vloz je do studené vody, aby nezcervenaly; dej asi do dvou zejdlikd vody Ctvrt
libry cukru, kus celé skorice, kdiru s jednoho citronu, a kdyZ se to zacne vafit, vloZ hrusky do toho, prikrej je a
nech je vafrit, az jsou mékke; potom hrusky vyndej, omacku nech jesté chvili varit, pak ji proced na hrusky, nech
to vystydnout a dej to na stdl. Nebo rozkrajej hrusky na pllky a nech je jako prvé varit, pak je vyndej, do omacky
dej jesté ctvrt libry cukru a nech to tak dlouho vafit, az se cukr tdhne; potom hrusky do melounové formy pékné
vyrovnej, omacku na né proced a nech to stydnout; pak to vyklop, okrasli kolem néjakym listim a nes to na st(il.

12. Kompot z Cerstvych Svestek.

Nech na rendliku rozpustit Sest lotl cukru v pll Zejdliku ¢erveného vina, vloZ do toho asi tficet péknych Svestek,
pridej trochu skorice a nech je prikryté zpovolna dusit, dej vSak pozor, aby zlstaly celé; pak je vyndej, polej
$tavou a nech vystydnout.

13. Jiny kompot z Cerstvych Svestek.

Na zralé Svestky naleje horkou vodu, stdhni s nich slupku, dej je na rendlik, pridej 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 kdrou.

14. Kompot ze suchych Svestek a ze Sipka.

Uvar v pivé suché svestky s nékolika hrebickami, kouskem celé skofice a citronové klry; zaroven uvar ve viné
suché Sipky, a dej k nim tytéz véci jako ke Svestkam, a mimo to kus cukru. Kdyz jest oboje uvareno, tedy. pékné
rovnej vzdy vrstvu Sipk{, pak vrstvu Svestek, a kdyZ jest vse urovnano, udélej pékny okolek z pomerance na
kolacky rozkrajeného, vse dobre posyp tlu¢enym cukrem a dej to na sttl. Nemas-li Sipky, tedy je vynech.

15. Smazeny kompot.

Oloupand misenska jablicka rozkrajej na ctvrtky, uvar suché Svestky a vyndej z nich pecky; ze dvou vajec, trochu
cukru, z nékolika varetek pékné mouky a nékolika IZzi¢ek bud vina nebo piva udélej fidounké tésto jako na kapani,
nacez v ném omacej ty Ctvrtky jablek i ty Svestky a nech oboje v horkém masle pékné do zlatova usmazit; pak
urovnej na misku pékné do vrsku vzdy jeden véneclek z jablek a jeden ze Svestek, posyp to cukrem a skofici a dej
to na stdl.

16. Kompot z mrkve.

Oskrab Cisté nékolik stavnatych mrkvi, rozkrajej je na tenounké nudli¢ky, dej je na rendlik se ¢tvrt librou cukru,
na némzto jsi byla ostrouhala klru s jednoho pomerance, prilej k tomu asi pll zejdlika vody, naced do toho stavu
z toho pomerance, prikrej to a nech to do mékka dusit, musi$ vSak bedlivé dohlizet, aby se to nepfipalilo; pak to
nech vychladnout a dej to na stll bud co samostatny kompot, anebo z toho udélej vénec bud okolo brusinek, neb
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okolo suchych varenych Svestek aneb okolo jiného zavareného ovoce.

17. Kompot z mrkve a pomerancd.

Oskrab dvé pékné velké tmavocervené a dvé bledozluté mrkve, rozkrajej kazdou zvlast na tenounké nudlicky,
premej je, vloz kazdou na jiny rendlicek, k ¢ervené pridej na nudli¢ky skrajenou kiru s jednoho pomerance, ¢tyry
loty cukru a ptl Zejdlika ¢erveného vina, ke Zluté dej nakrajenou kiru s jednoho citronu, pll zejdlika bilého vina,
trochu vody, a nech oboji do mékka dusit; pak vytla¢ do kazdé stavu z pdl citronu, a neni-li to dost sladké, pride;
cukru. Nyni rozkrajej dva pomerance na pllmésicky, tu bledou mrkev urovnej do prostfed kompotni misky, kolem
ni udélej vénec z té hnédé mrkve, obloz to témi pomerancovymi plimésicky, posyp to jesté cukrem a nech to

ov v

vystydnout chces-li, mlzes to jesté okraslit néjakou zavareninkou.

18. Kompot z melounu.

Rozplli meloun, vyndej z ného vSechny jadra, rozkrajej ho na stejné kousky, oloupej je a vloZ je na misku. Nech
na rendli¢ku zvarit ¢tvrt libry cukru s pll zejdlikem vody a Stavou z jednoho citronu, a kdyz se to zac¢ina tahnout,
polej tim ten rozkrajeny meloun a nech ho tak asi hodinu stat; pak stavu slej, nech ji opét zvarit, meloun urovnej
na kompotni misku, k té zvareniné pridej Izi¢ku rumu a meloun tim polej. M&s-li zavareny rybiz, mdzes to nim
povrchu okraslit.

19. Kompot ze gdoulovych jablek.

Oloupej 8 nebo 10 gdoulovych jablek, rozkrdjej je na ¢tvrtky, 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 pll Zejdlikem vody, kouskem
skorice a nakrajenou citronovou kdirou do husta zvafrit, potom jablka opatrné vyndej, vlozZ je do té zvareniny a
nech je jesté chvilku povafit, pak je vyndej na kompotni misku a tou Stavou je polej.

20. Kompot kaStanovy.

S libry kastan( oloupej tu svrchni tvrdou slupku, pak na né nalej varici vodu a nech je v ni tak dlouho, az m(izes i
tu druhou slupku sloupnout; to kdyz se stalo, vloz kastany do rendliku, v némz jsi byla nechala zvafit ¢tvrt libry
cukru s pdl Zejdlikem vody, a nech je zvolna do mékka dusit; pak urovnej kastany na misku, do cukru proced
Stadvu z jednoho pomerance, nech pres to jesté var prejit a kastany tim polej.

21. Kompot z brusinek.

Nech na rendli¢ku zvafit pll Zejdlika ¢erveného vina se Ctvrt librou cukru, pfidej k tomu kousek skofice a trochu
citronové klry, a kdyZ to za¢ina houstnout, dej do toho asi Zejdlik zavarenych brusinek, nech je jenom zpejchnout
a vyndej je na misku; pak rozkrajej jeden nebo dva pomerance na pllmésicky, obloZ nimi brusinky, posyp to jesté
cukrem a dej to na stdl.
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Masité rosoly (huspeniny, Sulzen).
1. Aspik.

Ponévadz v novéjsi dobé vsecka studend masa aspikem se okrasluji, coz na oko prijemné plsobi, je tento v
kazdé moderni kuchyni témér nevyhnutelné potrfebny; i doufam, ze se milym ¢tenarkam zavdécim, kdyz fadu
nasledujicich jidel otevru timto vybornym aspikem, na néjz dale ¢astéji se odvolam.

Dej do velkého hrnku jeden hovézi, od feznika dobre ocistény a rozsekany pazneht, dvé libry hovéziho a pdl libry
uzeného masa, libru telecich kosti, 8 veprfovych nozicek, vseliké odpadky od zvéfiny, od koroptvi aneb od jiné
drlibeze, a mas-li starou slepici, rozkrajej 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 pridej 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, musis to nechat jesté vice zvafit; pak to proced,
teprve nyni to osol, prilej k tomu pdl Zejdlika dobrého rakouského vina, dvé nebo tfi IZice estragonového octa, a
nech to jesté trochu povafit, potom to odstav a nech to trochu prochladnout; nacez do toho vraz dvé celé vejce i
se skorapkami, pridej k tomu dva uslehané bilky, a michej tim nékolik minut, pak to zase pfistav k ohni a nech to
jesté nékolik minut vafit. Nyni namoc Cisty 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 potfebé. Chces-li mit rosol Cerveny, tedy pfimichej do ¢astky té procezené tekutiny trochu
alkermesové stavy, nalej to na stéblo vysoko na mélky talif a nech to ustydnout; kdyz to chces upotrebit,
rozsekej to na drobounko, tak to pékné vypada, kdyz maso stridavé bilym a rizovym aspikem jest okrasleno.

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
pokrajené slaniny, jednu cibuli, ptl kofenu petruzele, pll mrkve, véecko na kolacky nakrajeno, nékolik zrnek
celého pepre, jeden rozdrobeny bobkovy list, dva hrebicky, a nech to pfikryté chvilku dusit, pak na to vioz ty
mozky, priced k nim $tavu z jednoho citronu, osol je a nech je dusit; chvilemi vSak prilévej po IZici vody nebo
polivky a dej pozor, aby nezCervenaly; potom je opatrné vyndej, rozdél kazdy na Ctyry dily a nech je vychladnout.
Nyni omoc formu ve studené vodé, nalej do ni na prst vysoko podle predes|ého ¢isla upraveného vychladlého
aspiku a nech ho bud na ledé nebo v jiném studeném misté ztuhnout, nacez nafi mozecky pékné urovnej, ale tak,
aby mezi nimi a krajem formy zlstala mezera, pak na né zase nalej studeného tekutého aspiku tolik, az jsou
mozky nim pokryty, a nech to ve studeném misté nebo u ledu ztuhnout. KdyZ to chces$ dati na stdl, omoc formu v
horké vodé, poklop na ni mélkou misu, obrat to a formu opatrné zvedej; kdyby rosol pfi ni jesté drzel, tedy ohrej
néjaky Sat a formu nim vSude natirej, az rosol odpadne, nacez ho postav jesté na chvili do studena, pak ho
okrasli citronovymi listky a kolacky. Ma&s-li pravé uvareny hovézi jazyk, miizes nim mozecky prolozit

3. Rosol z teleci hlavy a z noziCek.

Rozpolti teleci hlavu, mozek vyndej, hlavu vioz se ¢tyfmi ocisténymi rozsekanymi nozi¢kami do slané vody, pfilej
Zejdlik dobrého vinniho octa, dej k tomu trochu bobkového listi, dymidnu, celého pepre, nového koreni a hrebicku,
kousek citronové kiry, jednu cibuli, nékolik strouzkd ¢esneku, a nech to varit, az vSecko zmékne; potom vyber
maso, polivku proced a nech ji vafit, nacez do ni vraz dvé celé vejce i se skorapkou, hodné tim zamichej a nech
to jesté chvilku vafit; pak nech na kousku méasla hezky do tmava uprazit 3 loty. cukru (nesmi se vSak spalit), vlej
ho téZ do toho a nech to jesté spejchnout. Nyni uvaz servit ke ¢tyfem noham obracené stolice, podstav pod néj
misu, viej rosol do ného a nech ho Cisty jako sklo protécti do misy. Potom se maso drobné rozkraji, do formy se
naleje trochu toho ¢istého rosolu a nechd se stydnout, pak se to vyloZi bud tvrdymi vejci nebo citronovou kdrou a
¢ervenou fepou, to rozkrajené maso se promicha s drobné rozkrajenou citronovou kdirou, da se na to, navrch se
naleje opét ¢istého rosolu a necha se to ustydnout. Vnitf okolo formy vSak musi zlstat prazdné misto, aby, kdyz
se rosol navrch naleje, tento hezky okolo masa zatekl; takto kdyz to ustydne, vypada to jako za sklem. Kdyz se to
md dat na tabuli, namoci se forma do horké vody, honem se vytahne, rosol se vyklopi, necha se zase ustydnout a
pak se okrasli bud citronovou klirou nebo zelenymi listky.
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4. Teleci fizky v rosolu.

Pokrajej libové maso z teleciho plécka, nebo je-li vice hostd, z kejty na dva prsty Siroké, na prst tlusté a na prst
dlouhé fizky, sklepej je, protahni kazdy bud' nakrajenou 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 zdzvoru, nékolik zrnek pepfre, trochu soli, dobre to prikrej a nech to dusit, dej viak
pozor, aby to nez€ervenalo, a podlévej Castéji po IZici hovézi polivky, az jsou fizky dostate¢né mékké; pak je
vyndej, vSecku zeleninu s nich ocisti a nech je vystydnout. Nyni nalej na hlubokou porceldnovou misu asi na prst
vysoko dle ¢isla. 3. upraveného rosolu a nech ho ztuhnout, pak naf 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 kdrou, kaparkami a, mas-li, citronovymi listky. Na stdl dej k tomu olej,
ocet a pepr.

5. Teleci frikandd s aspikem.

Vyfizni zpod teleci kejty ten zakulatély kus masa, protahni jej hodné husté vzdy jednou fadou slaniny apak
varenym uzenym jazykem, osol jej a vloz ho s jednou rozsekanou teleci nozi¢kou, jednou nakrajenou cibuli,
petruzeli, mrkvi a s pllkou celeru do kastrolu, pokladeného na listky nakrajenou slaninou, pfilej k tomu dva
Zejdliky polivky, zejdlik vina, nékolik 1zic bertrdmského octa, a nech to pod poklici do mékka uvafit; pak maso
vyndej, vloZ ho do pékné hluboké misky a nech ho vystydnout; stdvu nech jesté zvafit, vraz do ni jedno uslehané
prochladlé, nalévej to po Izici na to studené maso, az je celé frikandé povrchu glasirované a stava vSude okolo
zrosolovati, nacez to nech jesté hodné prochladnout. Na stdl to dej s citronem na kola¢ky nakrojenym.

6. Kurata v rosolu.

Na dvé kurata uvar rosol dle ¢isla 3., ale jenom ze dvou telecich nozi¢ek, pak ho proced na dobre ocisténa kurata
a nech je v ném do mékka uvafrit; potom kurata vyndej, oCisti a rozkrdjej je na ouhledné kousky; do rosolu vraz
dvé celé vejce, rozmichej to a nech to jesté povarit, nacez okus, je-li to dost slané, a proced to skrze ubrousek na
zplisob Casto jiz opakovany. Nyni omo¢ formu ve studené vodé, nalej do ni na prst vysoko toho Cistého
prochladlého rosolu a nech hp u ledu ztuhnout, pak nan asi na prst daleko od kraje pékné urovnej ta kurata, a
mas-li vareny uzeny jazyk tedy jej mlze na rozli¢ny zplsob nakrajet a mezi kurata 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, nadez tuto zlehka zvedni; jestli se rosol trochu rozpustil,
postav ho jeSté na chvili do studena, aby ztuhnul, pak ho okrasli citronovymi kolacky a listy.

7. Krocan v rosolu.

Ocisti nalezité a vykuchej pékného krocana, prelom mu kobylku, svaz ho silnou niti, vioZz ho do velkého hrnce, dej
k nému dvé cibule, jednu mrkev, jeden celer, nékolik zrnek celého pepfe a nového koreni, kousek zazvoru,
nékolik bobkovych listkl, dvé rozsekané teleci nohy a libru teleciho masa od krku, nalej na to ¢tyry zejdliky vody,
dva Zejdliky bilého vina, proced k tomu ze Ctyr citrond stavu, osol to, ale ne mnoho, prikrej to dobre priléhajici
poklici, zalep to vodovym téstem pomazanym papirem, aby para nikudy uchazet nemohla, a nech to vafrit. Kdyz
se to asi tfi hodiny vafilo, tedy krocana, je-li UpIné mékky, vyndej ven, s prsicek nakrajej pékné tenké fizky, ze
stehen vytahej kosti a maso téz skrajej, kfidla rozdél na klouby, zadek pak cely nasekej prespri¢ na malé kousky.
Polivku z krocana proced, seber s ni vSechnu mastnotu, vraz do ni dvé celé vejce, dobre to rozmichej a nech to
zase povarit, nac¢ez k tomu pridej asi lot s trochou vody do hnéda upéaleného cukru a proced to skrze ubrousek,
ke ¢tyfem noham obrdcené stolice privazany. Nyni krocana urovnej do veliké formy, nebo do velké hluboké misy,
a sice tak, aby bilé maso s ¢ernym stridavé kladeno bylo, pak na to nalej ten procezeny rosol a nech to ztuhnout.
Toto velkolepé jidlo okrasli Ustficemi a citronovymi kolacky.

8. Kapoun v rosolu.

Dobre ocistény pékny kapoun upravi se zcela tak jako krocan v predeslém (isle, jen ze se da méné vody a octa.
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9. Nadivany kapoun s aspikem.

Dobre vykrmeny kapoun se zabije, hned za tepla se Cisté oSkube, chloupky se opali a kapoun se vykuchd, pak se
kdZe na hrbeté od krku az k biskupu rozfizne a opatrné, aby se zadna dirka neprotrhla, s celého kapouna se
stdhne, u kridélek a nozicek se kloubky profiznou a od téla oddéli, klize pak s hlavou, kridélkami i nozkami polozi
se do vlahounké vody. Potom sefizni s prsi¢ek véechno maso, pridej k nému pdl libry teleciho libového masa a
oboji na drobno usekej, dej do mosazného moZzdife dva loty hovéziho tuku, dvé michané vejce, jednu
ostrouhanou, ve vodé namocenou a docela vymackanou zemlicku, nakrajenou citronovou kiru, a utlu¢ to na kasi,
pak to pridej k tomu usekanému masu, osol to patfi¢cné a dobre to promichej. Pak rozkrajej kus Sunky nebo kus
vareného uzeného jazyka na polodlouhlé kousky, jakoz i Ctyry loty slaniny a Ctyry loty ¢erstvych lanyZz{ na tenké
listky. Nyni k{Zi 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 polovi¢ku sekaniny, nacez kiizi na hrbeté sesi, kapouna
pékné urovnej obloz jej na tenké listky nakrajenou slaninou, obvaz jej niti a zasi ho do ¢istého platna, pak ho vioz
do hlubokého kastrolu nebo do Sirokého hrnku, nalej na né&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. Kdyz se ma 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 erstvé citronové nebo
pomerancové listky, tedy se téz kolem misy pokladou.

10. Rosolované selatko (podsvince).

Kdyz jest seldtko opareno a vykuchano, tedy ufizni hlavicku, oddél podbradek, hlavicku rozpolti a vyndej z ni
mozecek; pak rozsekni selatko na dvé pllky, rozkrajej ho na ouhledné kousky a vloZ ho do studené vody, aby se
vsecka krev vymocila. Do Sestizejdlikového hrnku vloz 6 oparenych a s kosti stdhnutych telecich nozicek, trochu
je osol a nech je hezky do mékka uvafit. Nyni urovnej selatko do velkého kastrolu nebo do hrnku, proced na né
polivku z téch telecich nozicek, pfilej k tomu Zejdlik rakouského vina, Zejdlik dobrého vinniho octa, dej do toho 20
zrnek nového koreni, 10 zrnek pepre, s pll citronu kdru, jednu na listky rozkrajenou cibuli, jeden na listky
rozkrajeny korinek petruzele a jednu mrkev, a nech to vafit, az je seldtko dost mékké; pak ho vyndej, polivku
proced na Cisty kastrol, vraz do ni omyté celé vejce i se skofapkou, dobfe to rozmichej a nech to povafit; mezitim
upraz hezky do hnéda lot cukru, vlej ho do toho a nech to jeSté trochu povafit; nyni uvaz servit na Ctyry 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 nastfihanych zelenych citronovych listd; v nedostatku téchto udélej vénec z citrénovych kolackd,
rozkrdjej ouhledné ouska, jazyk a ostatni zbytky od hlavicky, a vyloz 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
kouskd selatka, viikol formy ale nech aspon 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 pres noc bud u ledu nebo v
jiném studeném misté hodné ztuhnout Kdyz to chces dat na tabuli, tedy nékolik hodin predtim omoc¢ formu v
horké vodé, rosol spésné na misu vyklop a nech ho zase vystydnout; potom okrasli misu vikol bud zelenymi
citronovymi listy, nebo nalej k tomu cili na velkou misu na dvé stébla vysoko toho Cistého rosolu a nech ho
ustydnout, pak z ného nakrdjej malé Ctyrhrannicky, udélej z nich vénec okolo seldtka, poklad ho ¢erstvymi
kaprlemi a dej to na stdil.

Celé selatko vSak se do této formy nevejde; co tedy zbyde, mizes urovnat na jinou hlubokou misu a toho ¢istého
rosolu na to nalejt; kdyz to ustydne, mlzes$ z toho brati dle libosti; nebot to ve formé chysta se toliko pro hosty.
Nozi¢ky mGzes drobné nakrajet a téz ku zbylému selatku primichat; nemas-li vsak tolik rosolu, aby nim vse bylo
pokryto, tedy mlzes$ nozicky pouzit ku smazeni.

11. Nadivané sele v rosolu.

Dobre ocisténé selatko rozfizni od krku po celém brise az dold, vyndej z ného vsecky kdstky a nozi¢ky az po
kolinka odrizni. Usekej dvé libry teleciho a libru veprového masa se Ctvrt librou slaniny, pridej k tomu trochu
tlu¢ného pepre, s jednoho citronu skrajenou kdru, dva strouzky se soli rozetreného ¢esneku, osol to a nalezité to
promichej. Mezitim nech uvarit ¢tvrt kopy rakd, potom oloupej ocasky, nakrajej tence ¢tyry loty ¢erstvych lanyzd,
Ctyry na tvrdo uvarené vejce a Ctyry loty pistacii. Kdyz mas vSecko uchystano, tedy sele rozevfi, vlioz do ného
nejdrive vrstvu toho sekaného masa, poklad ho stridavé témi racimi ocasky, lanyzemi, vejci a pistaciemi, na to
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dej zase vrstvu masa, pak opét vrstvu téch druhych véci, a tak pokraluj, aZ je sele naplnéné; nyni ho dobre zasi,
urovnej a vloz ho do velkého hlubokého pekace, pridej k nému Ctyry ocisténé, rozsekané teleci nozicky, jakoz i ty
od seldtka odriznuté nozky, jednu velkou rozkrajenou cibuli, jeden kofen petruzele, jednu mrkev, deset zrnek
pepie, deset zrnek nového koreni, snitku dymianu a dva bobkové listy, osol to patfi¢né, nalej na to zejdlik vina,
Zejdlik octa a vody tolik, aby sele co mozna bylo pokryto, a nech ho velmi zvolna do mékka uvafit; 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 skorfdpkami, lot do hnéda upéaleného cukru, a
nech ho jesté trochu povafit, pak ho proced skrzeubrousek,ke ¢tyfem noham obracené Zidle pfivdzany, 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. StocCené sele s rosolem.

Dobre ocisténému a vykuchanému seldtku odfizni hlavicku a nozky, pak rozfizni cely podbrisek, vyndej vsecky
klstky, osol a posyp ho uvnitf trochu tlu¢enym peprem, novym korenim a kvétem, s jednoho citronu nakrajenou
kdrou, drobné usekanou cibuli, a zaced ho stavou z pll citronu; potom sele pevné sto¢ jako jaternici, obvaz ho
Spakatem a vloZ ho na rendlik, pfidej k nému dvé rozsekané teleci nozicky, jednu cibuli, jednu petruzel, jednu
mrkev, kousek zazvoru, nékolik zrnek pepre, jeden bobkovy list a kousek dymianu, konecné vSecky odfizky od
selatka i s hlavi¢kou, kterou vSak musiS rozpoltit a mozelek vyndat, nalej na to dva dily vody a jeden dil octa,
osol to a nech to vafit. Za tfi ¢tvrté hodiny seldtko vyndej, sejmi s néhospagat a nech ho vystydnout, to ostatni
vSak nech jesté varit; kdyz se to dost povafilo, proced to, udisti jednim roztlu¢enym vejcem, jak pfi vSech rosolich
jest udano, a proced to skrze ubrousek. Nyni mizes toho Cistého rosolu na malik vysoko do formy nalejt, a kdyz
ztuhl, seldtkem na kotoucky nakrajenym jej obloZit, ouska, jazejcek i ostatni zbytky s hlavi¢ky ouhledné nakrdjet
a do prostred urovnat, na to opét nalejt chladného rosolu a nechat ztuhnout, pak to zase oblozit kotouckami
seldtka a formu rosolem doplnit. Nebo obarvi polovici u¢isténého rosolu alkermesovou $tavou na rdiZzovo, polovici
nech bilou a nech oboji ztuhnout; pak utfi ¢tyry na tvrdo uvarené Zloutky s nékolika Izicemi brabancového oleje, s
tolikéz I1zicemi vinniho octa a s jednou IzZici francouzské hoi<¢ice, vlej to do prostfed misy, kolem udélej vénec z
rozsekanych bilkl selatko nakrajej na kolacky jako salami, urovnej ho okolo misy a okrasli to stfidavé bilym a
rlzovym drobné usekanym aspikem. Na oboji zplsob je to dobré.

13. Husi jatra v rosolu.

P&kna velkd husi jatra nech. dvanact hodin lezet 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 zpUsob hranicky,
polej je opét aspikem a nech to docela ztuhnout. KdyZ to chces$ dati na stil, omoc¢ formu v horké vodé, otti ji,
rosol vyklop na podlouhlou misu a nech ho jesté ztuhnout.

14.Rizky ze zajice v rosolu.

Nasol celého zajice a nech ho se Ctvrt librou na listky nakrajené slaniny a se tf‘emi rozkrajenymi cibulemi do
mékka dusit; pak maso s obou stran hfbetu odloupni a nech ho vystydnout, kejtky rozkrajej na kousky, utlu¢ je v
mozdifi a mezi tlu¢enim prilévej po Izici Stavy, v niz zajic se dusil, nacez to protlac skrze sejtko a primichej k
tomu trochu nakrajené citronové kdry. Kdyz hrbetni maso vystydlo, nakrajej ho prespri¢ na stejné tenké listky;
taktéz nakrajej tfi na tvrdo uvarené vejce na kotoucky a Ctyry loty pistacii na dlouho. Nyni namoc¢ 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 fizkd, polej to zase vychladlym tekutym
aspikem, a kdyz ztuhne, obloz to opét tim samym poradem jako zprvu, nacez to zase polej aspikem a nech to
docela ztuhnout. Kdyz to chces$ dati na stll, omoc formu v horké vodé, vyklop rosol na misu a nech ho opét
ztuhnout, pak ho kolem okrasli citronovymi listky a na kazdy listek udélej hromadku jako velky knoflikz riizového
masla (viz mezi maslami) - tak to vypada jako rdzicky.
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15. Puding z koroptvi v aspiku.

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

Se dvou pecenych koroptvi odkroj prsicka, rozkréjej a utlu¢ je v mosazném mozdifi na kasi, pak to vyndej na
misku, vraz k tomu pét zloutkl 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,
dva hrebicky, trochu koriandru, s pdl citronu nakrajenou kliru, a nech to do husta zvafrit, nacez to protlac skrze
sejtko, primichej to k tomu jiz pfipravenému masu, osol to patfi¢né, dej to do té mensi, maslem vymazané formy,
postav to do vafici vody a nech to v pafe 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
naf 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 tetrev.

Protdhni hojné slaninou prsa pékného, dobre ocisténého a nasoleného tetreva, a vloz ho do hlinéné nadoby. Dej
do hrnku dvé cibule, jednu mrkev, 20 zrnek pepre a 20 zrnek nového koreni, dva bobkové listy, kousek dymianu
a kousek zazvoru, nalej na to dva zejdliky octa, zejdlik vina, nech to zvarit 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 Ctyry 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 Gplné 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, natez
okus, je-li to dost kyselé i slané, pridej k tomu jesté co je potreba, proced to skrze cednik, pfimichej k tomu ze
¢tyr bilkd uslehany snih, nech to jesté povarit a kone¢né to proced skrze ubrousek, ke ¢tyfem nohdm obracené
Zidle pfivazany; kdyz pak rosol vyhladl, nalej ho na tetfeva a nech to ztuhnout. Zbyde-li ti néco Cistého rosolu,
tedy ho dobre pouzijes, kdyz maso i nozi¢ky, jenz pri tetfevu se dusily, clo néjaké nadobky nakrjis a rosol na to
nalejes.

Na tentyz zpUsob pripravuje se také tetrivek.

17. Studena veprova hlava.

Dobre ocisténou velkou vepfovou hlavu rozfizni ostrym nozem po obou stranach podbradku az ke krku, jazyk
vyfizni, stdhni s ného bilou kzi¢ku, dobre ho ocisti a nakrajej ho na podlouhlé kousky; kizi s hlavy opatrné
stahni, abysi nikde Zadnou dirku neudélala, omej ji ve studené vodé, rozprostfi ji na Cisté prkénko a popras ji
uvnitr soli, tlu¢enym peprem a drobné nasekanymi Salotkami. Maso pak s kosti sefizni, pridej k nému jesté dvé
libry libového veprového masa, libru sadla, usekej vse dohromady na‘ kasi, osol to, pfidej k tomu na prasek
tlu¢eny bobkovy list, dymian, pepr, drobné usekané salotky, drobné usekanou citronovou kdru, a dobre to
promichej. Zaroven nakrajej asi libru vareného uzeného jazyku a libru slaniny na hodné dlouhé tlusté nudle. Nyni
kdzi sesi silnou niti po obou stranach od rypaku az ke konci tlamy, nacez kGzi uvnitf potfi na prst tlusté tou
sekaninou, tuto poklad jazykem, slaninou i tim pfipravenym vepifovym jazej¢ckem, pak to opét potfi sekaninou,
tuto zase poklad jako prvé jazykem a slaninou, a tak pokracuj, az mas vsechno spotrebovano; potom kizi s obou
stran dobre sesi, vzadu ke krku prisi klrku od slaniny, nacez hlavu zavaz do ¢istého platna nebo do ubrousku a
hled vSemozné, abys ji pravym urovnanim v prvéjsi jeji podobé udrzela, vloz ji do velkého hrnku, nalej na ni Ctyry
Zejdliky rakouského vina a vafici vody tolik, aby hlava byla celd pokryta, pfidejk ni dvé velké rozkrajené cibule,
Ctyry koreny petruzele, ¢tyry mrkve, jeden velky celer, dva bobkové listy, kousek dymianu, kdvovou Izicku celého
pepre, téz tolik nového koreni a kus zazvoru, osol to a nech to pét nebo Sest hodin zvolna vafit, potom to odstav
a nech to trochu prochladnout; nacez hlavu vyndej, je-li* potreba, stahni ji vice dohromady, pak ji vloz opét do
polivky a nech ji v ni dva dni leZet; potom ji vyndej, odvaZz ubrousek, hlavu ocisti, odstran vzadu slaninovou kdrku
a krk ouhledné sefizni. Nyni dej hlavu na Cisty sloZzeny ubrousek na misu, do o¢nich otvor{ vloz ¢erné lanyze, do
usi a do huby str¢ citronové listky, okrasli ji nasekanym aspikem a nes ji na sttl; pak ji, od krku zacinajic,
rozkrajej na tenké listky.
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18. Studend hlava divokého kance.

Kanci hlava se nechda u kovare opalit, a vloZi se na dvé hodiny do studené vody, aby nezapachala spaleninou, pak
se v nékolika vodach dobre ocisti a klize na predesly zplsob od kosti se oddéli. Nadivka déla se taktéz jako
predesle, jen Ze se da o libru veprového masa méné, a na misto toho se pripoji prsa ze dvou bazantl a ze trech
nebo C¢tyr koroptvi, ¢tvrt libry na listky nakrajenych a ve viné odusenych lanyz{, 20 oparenych, oloupanych a na
dlouho nakrajenych mandli a 30 pistacii. Ostatné se s touto hlavou naloZi docela tak jako s pfedeslou. Chces-li,
mdZes k ni na stdl dat nasledovné pripravenou omacku: Ostrouhej na kousku cukru klru s celého citronu, vloz ho
do omacniku, pridej k nému ze dvou citron( stavu, dvé IZice francouzské horcice, dvé IZice brabancového oleje, a
dobre vée umiche;j.

19. Kanci hlava v rosolu.

Dobre ocisténou kanci hlavu vloz do hrnku, pfidej k ni dvé rozsekané teleci nozi¢ky, dvé nebo tfi cibule, jednu
petruzel, jednu mrkev, vSe rozkrajeno, trochu pepre a nového koreni, kousek zdzvoru, ctyry 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
mékka uvafit, pficemz pénu pilné sbirej. Potom vyndej hlavu na prkénko, skrdjej s ni vSechno maso, urovnej ho
ouhledné na velkou misu, usi dej do prostred, jazyk a to ostatni okolo; polivku proced, pfidej k ni Zejdlik vina, ze
dvou bilkd snih, a nech to jesté trochu povarit, pak to proced skrze ubrousek ke ¢tyfem noham obracené Zidle
privazany, 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 zplsob pripravi se téz hlava domaciho vepre.
Také se mdze hlava, kdyZ vystydne, celd dat na misu a rosolem hojné obloZit.

20. Huspenina z hovézich paznehtd.

Nech si od rfeznika dobre oistit a rozsekat Ctyry paznehty, dej je do velkého hrnku, nalej na né stejné dily vody a
octa tolik, aby byly docela pokryté, tak aby se nalezité a stejné uvarit mohly, pfidej k nim pét cibul, koren
petruzele a jednu mrkev, kus zdzvoru, lot celého pepre, kousek dymidnu, dva bobkové listy, osol to patfi¢né a
nech to vafrit tak dlouho, az jsou paznehty Uplné mékké a kosti z nich zlehka vyndati se daji; potom vyndej
paznehty na misu, omej s nich vSechen Sum a dobfe je odisti; s polivky seber viechen tuk, jenz se byl vyvafil,
pridej do ni dvé rozmichané vejce i se skorfapkami a nech to jesté trochu povafit, pak to proced skrze ubrousek,
privdzany k nohoum obracené Zidle, do velké podstavené nadoby. Nyni nakrdjej 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
domacnost; 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 IZic dobrého oleje
se dvémi IZicemi silného vinniho octa a trochou soli do husta, polej tim tu nakrajenou huspeninu a posyp ji
drobné usekanymi $alotkami nebo cibuli a tlu¢enym peprem; kdo je milovnik kaprli, mze je téZ k tomu pfipojit.

21. Rizky ze studeného masa.

Kdyz po vétsi tabuli zbudou pecend kurata, kapouni, srnéi nebo jiné zvérinni maso, a zlstalo-li jesté nékolik host(,
jichZ dobre uctit chceme, tedy se mohou tyto zbytky misto rosolu mezi studenymi pokrmy nasledovné pfipravit:
Rozkrajej studend kurata nebo jiné svrchu zminéné maso na malé fizky a urovnej je bud na misu nebo na talir,
dle toho, jak mnoho jich je. Potom ustrouhej dvé miSefiskd jablka, dej je hned do nddobky k tomu urcené, naced
na né stavu z jednoho citronu, aby nezéernala, usekej na drobounko nékolik estragonovych listkd, ¢tyry Salotky,
lot kaprli, ¢tyry ocisténé sardele, utlu¢ v mozdifi dva na tvrdo uvarené Zloutky, pak je utfi se dvémi Izicemi
francouzské horcice a s nékolika Izicemi vinniho octa, nacez vSecky tyto véci smichej v hustou oméacku, polej ni
ty fizky a okrasli je sekanym aspikem.

22. Studeny kapoun aneb krocan v omacce.

Dej na kastrol Ctvrt libry Cerstvého brabancového oleje se Sesti loty dobre ociSténych sardeli, a postav to na
horké misto; kdyz se to hodné prohreje, odstav to a plechovou lzZici 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 rozehrat, nikoli vsak varit, sice by to ztratilo barvu, pfidej k tomu $tavu ze dvou citrond a dvé
|Zice estragonového octa, nech to jeSté chvili stat na horkém misté, a omacka je hotova. Pékny kapoun nebo
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krocan, ve slané vodé nebo v hovézi polivce uvareny, vynda se na misu, hned na horkého se omacka naleje a
prikreje se poklici; musi se vSak v omacce nékolikrat obratit, aby se chut se vSech stran do masa vtahla; nacez
jej studeného na fizky nakrdjej a omackou pole;.
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Rybi a postni polivky.

1. Petruzelova voda.

Dej do péti Zejdlikl vody jeden na kolacky rozkrajeny celer, dva kofinky petruzele, hrst hrachu, zelenou petruzel,
osol to, a mas-li bud' vnitfnosti z ryby nebo hlavi¢ku z lina nebo malého kapfika, tedy to k tomu pfipoj a nech to
varit; také mQzes pri tom varit nékolik rakl. Tato petruzelova voda jest nevyhnutelné potrebna, kdyz se trochu
kloudny postni obéd pripravuje, protozZe se ji miize pouZit jak na polivku, tak i ke véem omackam.

2.0bycejna rybi polivka.

Vyjmi vnitrnosti z kapra, zlu¢ pozorné odstran, aby se neroztrhla, taktéz to tlusté strivko, vnitfnosti dobre vyper a
nech je na misce az k potfebé. Dej do hrnku na nudli¢ky nakrajenou petruzel, mrkev, celer a maly kousek
zazvoru, nalej na to vody, osol to a nech to varit; kdyz je zelenina dost varena, zapraz to bilou jistickou, dej do
toho teprva nyni ty vnitfnosti z kapra, okoren to trochu kvétem a nech to jesté hezky povafit; pak vlej polivku do
misy na smazenou zemlicku.

3. Polivka z kapra na zpUsob jaternicové.

S nékolika kust kapra stahni kdzi a vyndej kdistky, maso odloz stranou, ty odfizky pak vloZ do hrnku, dej k nim
pll celeru, jednu mrkev, jednu petruzel, pér, nalej na to vody, osol to a nech to varit. Mezitim maso drobnince
usekej pridej k nému asi 4 strouzky rozetreného ¢esneku, trochu majoranky, trochu citronové kdry, trochu
tlu¢eného hrebicku, trochu zézvoru a drobet pepre, pak to dej do Cistého hrnku, proced na to polivku, v které
odfizky se vafily, a nech to chvilenku vafit, naceZ to zapraz zahnédlou jistickou a nech to jeSté trochu povafit;
potom polivku nalej na smazenou zemli¢ku nebo na chlebicek a nes ji na stdll.

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 kouskd Zemli¢ky, utlu¢ ji v mozdifi se Zloutkami na tvrdo uvarenyma, dej to i s tou
duseninou do hrnku, nalej na to petruzelové vody a nech to varit. Mezitim vraz asi do pll Zejdlika chladné ¢isté
rybi polivky 4 celé vejce a dva Zloutky, dej do toho trochu kvétu, rozkloktej to, zavaz hrnecek Spagatem, povés
ho do vafici vody a nech to hodinu vafit; pak vybirej IZickou z hrnec¢ku do misy jako malé knedlicky, polivku
proced, zakloktej ji s nékolika Zloutky, dej do ni kvétu, a mas-li, trochu raciho 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 kaderniku (Braunkohl), nékolik
kusU ryby, nové koreni, zazvor, kvét, hebicek, vsecko utlu¢eno, a nech to do hnéda dusit, dej ale pozor, aby se
to nepfipalilo; pak na to nalej petruzelové vody, v které téz mze$ nechat varit trochu hrachu, osol to a nech to
asi pll hodiny varit; potom polivku proced, upraz hezky zahnédle kousek cukru, dej ho do ni, a kdyby byla trpka,
dej do ni téz kousek bilého cukru, trochu tlu¢eného kvétu, a vlej ji do misy na knedli¢ky. Tyto délej takto: Usekej
drobnince kus rybiho masa, namo¢ v mléce Zemli¢ku a nech ji s kouskem madsla ha uhli na kasi¢ku zavafit; kdyz
vychladne, vraz do ni ¢tyry zloutky, dej k tomu to sekané maso a trochu kvétu, ze dvou bilk( snih, trochu
citronové kiry, trochu soli, a chces li, mizes do toho dat téZ kousek ¢esneku a trochu majoranky, dobre to utfi
nebo v mozdifi utlu¢, a délej z toho dvéma Izickama pékné knedlicky; nacez vymaz misku maslem, klad na ni ty
knedlicky, prikrej je papirem a nech je i s miskou ve vafici vodé v pafe vafit; pak je vyndej a nalej na né polivku.

6. Polivka z lin{ na zpUsob hovézi.

Trhni a opar dva nebo tfi liny, pak je rozkrajej na kousky, dej na rendlik kus masla, jednu nakrajenou petruzel, pdl
cibule a pdl celeru, vloz na to ty nakrajené liny, osol je a nech je dusit; potom je dej do hrnku, nalej na né
petruzelové vody a nech to asi pll hodiny vafrit; nacez polivku proced, okoren ji trochu kvétem a zavar do ni co
chces; jest jako hovézi.
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7. DuSena polivka a postni miseninkou.

Dej na kuthan jeden rozkrojeny celer, jednu cibuli, dva kofinky petruzele, a je-li v tom Case k dostani bud karfiol,
$pargl, kapusta atd., miZe se i to pripojit, mimo to dej k tomu kousky ryb, k ¢emuz se nejlépe mohou pouzit
hlavi¢ky Iind nebo malych kaprikd, pak asi tfi loty mésla, dvé IZice vody, trochu soli, nékolik IZic petruzelové vody,
nebo jiné rybi polivky, a nech to do hnéda dusit; kdyz to trochu z¢ervend, pridej k tomu jesté asi dva loty masla,
nech to trochu zapénit, pak do toho vmichej dvé vrchovaté IZice pékné mouky a nech z toho ke dnu pfischnout
Skraloup; musi$ vSak dati pozor, aby se to nepfipélilo; potom na to nalej bud rybi polivku, nebo aspon svrchu
dotcenou petruzelovou vodu, a nech to mezi castym michanim asi pll hodiny povarit; nacez to skrze sejtko
proced a trochu kvétem , okoren. Tato polivka mdZe se nalejt nejen na smazenou Zemli¢ku, nybrz i na smazené
mléci nebo na strikanky ¢is. 18, nebo na smazeny hrasek ¢is. 23, anebo se ji mize pouzit k rozlicnym
miSeninkam, jichzto zde na priklad nékolik uvedeno. Miseninky se jako pri masitych pokrmech zvlast na talif
urovnaji a Cista polivka se naleje do polivkové misy.

8. Prvni miseninka.

Jsou-li mladé hribky, nech je se zelenou petruzelkou jak obycejné dusit a okoren je pepfem; pak je dej do
prostfed hlubokého talife, navrch narovnej bud' stiikdnky nebo smazeny hrasek, anebo je aspof posyp
smazenymi zemli¢kovymi kostkami, okolo udélej vénec ze sazenych, formi¢kou vypichanych vajec, a posttikej to
bud' ra¢im mdaslem, 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 méa dat polivky, neda se
stanovit; pak nech ve slané vodé uvarit pdl kopy rakd, a kus kapra, z kterého se prvé vsecky klstky vyberou,
rozkrajej na kostky, osol ho a nech ho téz se zelenou petruzelkou na masle dusit. Kdyz jest vSe hotovo, dej
vespod na talif dusenou rybu, na tuto karfiol nebo Spargl, navrch hezky do vénecka raci 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 ¢is. 7.

10. Treti miseninka.

Uvar vnitfnosti 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 rozkrdji a da vespod, jikry se urovnaji do vénecka, pak se to poklade
smazenym mléc¢im, a okolo talife se udélad vénec ze smazené, na kostky rozkrajené zemlicky, kterd opét poklade
celerovymi kolacky. Ik této miSenince da se dusena polivka ¢is. 7, anebo polivka z ¢erstvych hribk{ ¢is. 27.

Dle téchto tfech miseninek mize jich zkusena kucharka s rozlicnymi zménami udélat tfebas dvacet.

11. Zlata polivka a rosolem.

Nech nékolik Iind (mas-li vsak vétsi zasobu linl akaprd, vezmi jen hlavy) s celerem, petruzeli, jednou mrkvi a pul
cibuli do zlatova udusit, pak na né nalej petruzelové vody a nech to ¢tvrt hodiny povarit, nacez polivku proced do
Cistého hrnku a odstav ji. Zatim délej rosol: Vraz do Zejdlikového hrnku 6 celych vajec, nalej na né pdl Zejdlika
varené, 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 pafe vafil, vybirej ho kdvovou Izickou po koustinkach jako nuky
do polivkové misy. Nyni rozmichej v hrnecku 4 Zloutky, dej k nim 3 loty maésla, trochu kvétu, rozdélej to asi se
tfemi 1zickama studené polivky, pak na to nalej vafici polivku, dobfe ji rozkloktej a vlej ji do misy na rosol. Jsou-li
raci, mQze se k tomu pripojit kousek ra¢iho masla a racich ocaska.

12.Polivka s michanymi knedlickami.

Udélej knedlicky dle ¢isla 5., polovic jich uvar, polovic usmaz, a nech dusit maso bud' z kapra nebo lina; nacez
maso rozkrdjej drobnince jako sekaninku, dej ho na rendli¢ek s kouskem masla, k tomu trochu zelené petruzele,
trochu kvétu, trochu hrebicku, trochu majoranky, trochu drobné rozkrajené citronové kiry, pak asi dvé IZice rybi
polivky, aby to bylo $tavnatéjsi. Potom udélej ze Ctyr vajec omeletky, vypichej z nich formickou plimésicky a z
ostatniho udélej nudlicky. Nyni dej na talif sekaninku vespod, posyp ji nudlickami, knedli¢ky urovnej okolo pékné
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do vénecka a kraj talife poklad pllmésickami. Mas-li raky, mdzes k tomu pripojit jesté racich ocaskd a racim
maslem vse postrikat. Takto postavi se to na stdl, a zvlast do misy da se dobra dusena polivka ¢is. 7, anebo
polivka z lind ¢is. 6.

13. Polivka ze $neka.

Uvar pll kopy $nekd, vyndej je z domkd, oisti 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 vafrit; usmaz na masle jednu ustrouhanou
zemli¢ku, pridej ji ke Sneklm a nech to jesté asi hodinu varit; potom rozmichej v hrnecku kousek cerstvého
masla s trochou mouky, tremi Zloutky a s nékolika Izickami sladké smetany, nalej na to.trochu vafici polivky a
hodné to rozkloktej, nadez to vlej do polivky, jesté ji rozkloktej a vlej ji do misy na usmazené Zemlickové kostky.

14. Polivka z rakd.

Uvar raky, ocasky a klepytka ulamej, a ze skorapek udélej ra¢i maslo; pak maslo vytlac, skofapkydej do hrnce,
nalej na né petruzelové vody a nech je vafit; usmaz nékolik kouskd zemli¢ky, utlu¢ ji v mozdiris nékolika tvrdymi
Zloutkami, dej to do polivky a nech ji jesté povafit; nacez polivku proced, zapraz ji bledou jiSkou, dej do ni kousek
raciho masla, trochu kvétu, trochu zelené petruzele, a vlej ji do misy na svitek zrakd. Tento pak délej nasledovné:
Utri kousek raciho mésla, vraz do ného dvé celé vejce a dva Zloutky, dej k tomu pll ostrouhané, ve smetané
namocené zemlicky, trochu kvétu, trochu soli, trochu drobné rozkrajené zelené petruzele, pak ty raci ocasky a
klepytka na nudli¢ky rozkrajené, dobrfe to promichej, namaz Cisty Sat maslem, vyloZ 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 vafrit; potom to dej do misy a nalej na to tu pfipravenou polivku.

15. Polivka ze zab.

Dej na rendlik kousek masla, nékolik vareCek mouky a nech to spejchnout, pak dej k tomu dobre ocisténé Zaby,
zelenou rozkrajenou petruzel, a nech to asi ¢tvrt hodiny dusit; potom na to nalej dobre povarenou hrachovou a
petruzelovou vodu, a nech to vafit, nacez dej do toho kvétu, a bud'ty Zabky nech v tom, nebo to proced a polivku
vlej na smazenou zemlicku.

16. Sparglova polivka se svitkem.

Nech na rendliku rozpustit kousek masla, dej do ného dobre ocisténé zaby, na kousky rozkrajeny Spargl (hlavicky
Sparglové schovej) a nech to trochu dusit, pak na to nalej hrachové polivky, nech to povafit, dej k tomu zelené
petruzele, trochu kvétu a zapraz to bledounkou jistiCkou; nacez polivku proced, dej do ni kousek ra¢iho masla a
vlej ji na svitek ze Stiky. Ten pak délej takto: Z nékolika kousk( stiky vyber vsecky kdstky, maso usekej, dej k
nému dvé michané vejce, pll v mléce namocené a dobre vymackané Zzemlicky, dva syrové Zloutky, trochu soli a
trochu kvétu; potom utfi kousek nového nebo ra¢iho masla, dej do ného tu sekaninu, dobre to utfi, namaz servit
nebo Cisty Sat novym maslem, vyloz jej témi Sparglovymi hlavi¢ckami, dej do ného tu michaninku, volné to zavaz,
a drive nez polivku procedis, nech to v ni varit. - Také se k té polivce na misto zab mohou dati kousky stiky, linu
nebo kapra, je to téz dobré.

17. Polivka z rozli¢nych korinkd.

Rozkrajej na kolacky dvé velké cibule, tfi kofinky petruzele, tfi kofinky mrkve, jeden velky nebo dva malé celery,
dej to vSecko na kuthanek, pridej k tomu asi tfi loty masla, dva kousky celého zadzvoru, IZici nebo dvé vody,
trochu soli, a nech to zpovolna dusit, az to jest hezky hnédé, nesmi se to v3ak pfipdlit; kdyz se to zacina pénit,
vhod do toho asi dvé Izice pékné mouky a michej tim, aby se na dné usadil pékny Skraloup; pak na to nalej
hrachové vody, ve které se zelena petruzel, a je-li to na jare, tedy kerblik (Kérbelkraut) povafil, a nech to
nejméné pll hodiny vafrit; nacez polivku proced a vlej ji na smazenou, na kostky rozkrajenou zemli¢kou. Je-li ryba,
mdzZe se ji téz pri tom kus dusit, a pak se mohou dati do misy kousky smazené ryby. -Tato polivka mize se také
bez zemlicky vecer podat v Salkach.

18. Cockova polivka.

Uvar ¢oc¢ku hezky mékce, rozmichej ji, nalej na ni petruzelové vody a nech to jeSté chvilenku varit; pak polivku
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proced, zapraz ji hnédou jisti¢kou, dej do ni trochu majordnky, trochu hi'ebic¢ku a nalej ji na smazeny chlebicek.
Komu libo, necht pfi ¢occe, nez se procedi, povari jeden nebo dva strouzky ¢esneku.

19. Hrachova polivka.

Uvar mékce hrach, rozmichej ho, nalej na néj petruzelové vody a nech to jesté trochu povarit; pak polivku proced’
a zapraz ji prizloutlou jistickou, ve které mlizes nechat spejchnout drobnince rozkrajenou cibulku; mdzes téz do ni
dat asi dva strouzky dobre rozetieného cesneku, jakoz i trochu kvétu, a chces-li, téz trochu majoranky, ktera se

ale mlze vynechat, a vlej polivku na smazenou zemli¢ku.

20.Hrachova polivka se sviteCkami.

Rozkrdjej na kousky kofinek petruzele a jeden celer i s nati, a nech to vafit ve slané vodé; pak rozmichej mékce
uvareny hrach, proced na néj tu slanou vodu, rozmichej to a nech to trochu povafit; nacez polivku proced, dej do
ni trochu kvétu a zapraz ji trochu pfizloutlou jistickou. Svitecky délej takto: Utfi 2 loty nového masla, dej do ného
4 |zice rozmichaného a skrze cednik protlaceného hrachu, osol to, vraz do toho dva Zloutky a dvé celé vejce,
dobre to rozmichej, dej k tomu trochu majoranky a pll v dobrém mléce namocené, vymackané Zzemlicky, dvé
nebo tri IZice sladké smetany, véecko dobfe promichej a pec¢ z toho na dllkovém vdole¢niku malé svitecky;
potom rozkrajej kazdy na Ctyry dily, vloz je do polivkové misy, a kdyz vychladnou, nalej na né vafici polivku a dej
ji na tabuli.

21. Krupicna polivka.

Dej do hrnku hrstku kminu, trochu zelené petruzele a celeru, osol to, nalej na to vafici vody a nech to chvilenku
povarit; pak to proced, a kdyz se to zase pocCne vafit, zavar 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 masla,
trochu kvétu, trochu zazvoru, trochu sladké smetany, dobre to rozkloktej a polivku tim zakloktej. Tato polivka se
mdZe v postni den piti v $alkach na misto krupkovky (Gerstel), jenom Ze musi byti fidka; nesmi se totiz mnoho
krupice do ni zavafrit.

22.Pivni polivka.

Nech 3 zejdliky piva hezkou chvilku vafit a pénu s ného porad sbirej; pak vraz do hrnec¢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 varici pivo a nech to jesté trochu varit; musis tim ale pordd michat, aby se to
nesrazilo; chces-li polivku mit nakyslou, nalej do ni trochu vinniho octa; potom nakrdjej na kostky chlebicek, dej
ho na misu a polivku vlej na néj.

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

Rozkrajej chleba do hrnku, aby ho bylo néco pres polovic, pak na néj nalej studeného piva, pfidej trochu kminu,
osol to a nech to vafit, az se chléb rozvafi; do jiného hrnku vraz 3 celé vejce, dej k nim 3 loty masla, 2 loty cukru
a pul zejdlika husté kyselé smetany, dobfe to rozmichej, pak to Vlej do polivky, nech ji pfi ustaviécném michani
jesté chvilenku povarit - a polivka jest hotova. Kdo ji chce miti prikyslou, mlze do ni pfimichat nékolik IZic
vinniho octa a pridat cukru. - Takto se m{ze 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 zapotrebi, tolik zejdlikd rakouského vina nech varit, a hod do ného kus celé skofice a kus
citronové klry. Na dva Zejdliky vina vraz do hrnecku 6 Zloutkd, rozmichej je s kdvovou IZickou pékné mouky, dej
k tomu dva loty tlu¢eného cukru, trochu studeného vina a malinko soli; pak vlej do toho to vafici vino, dobre to
rozkloktej a mezi ustavi¢nym kloktdnim nech pres to jeSté var prejit; nacez polivku bud nalej na osusené
Zzemli¢kové kostky, nebo ji jen ¢istou v kdvovych $alkach hostdm podavej. Kdo rad sladké, mlze pridat cukru.
Kdyz se polivka zakloktava, tedy se skofice a citronova klira vynda, a polivka se mlze jesté trochu tlu¢enym
kvétem okorenit.
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25. Zemlova polivka na zplsob krupovky (Gerstel).

Vhod do vafici vody hrstku kminu, rozkrajej do ni jeden celer a tfi kofinky petruzele, osol to a nech to nejméné
pdl hodiny vafrit. Zatim ostrouhej tolik Zemli¢ek, mnoho-li polivky potrebujes, ku pf. na pét Zejdlikl vody
ostrouhej klirku se trech zemli¢ek, potom Zemli¢ku rozkrajej na kostky a polej ji sladkou smetanou, aby se dobre
rozmocila, nacez ji dej do hrnku a rozetfi ji dobre se tfemi nebo Ctyimi loty masla, pak na ni proced tu vafrici vodu,
dobre to rozmichej a nech povafrit. Nyni rozmichej ve sladké smetané tolik Zloutkd, kolik zejdlik{ jest polivky, a
tuto tim zakloktej, dej do ni trochu kvétu, a budto ji vlej na misu, nebo ji podavej v kdvovych Salkach jako
krupovku; v tom padu ale musi byti ridsi. Velkych Zzemli¢ek mlze se vziti méné, nebo se mdze prilejt vody. -
Takto se mlze také krupi¢na polivka, Zloutky zakloktana, pripravit jako krupovka a podavat v $alkach; 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 dostatecné vody, pridej k nim
kavovou Izicku ustrouhaného celeru a téz tolik petruzelového korfenu, trochu usekané celerové i petruzelové nati,
osol to patfi¢né a nech to vafit; kdyZ jsou zemcata dost uvarena, tedy vodu slej a zapraz ji péknou maslovou
bledou jiSkou, zemcata pak vareckou v hrnku rozmackej, nalej na né opét tu zaprazenou vodu, nech to jesté
povarit - a polivka je hotovd. Chces-li ji miti jeSté lepsi, tedy nech na masle dusit drobné nakrajenou mrkev,
petruzel a celer, usmaz jeden na kostky nakrajeny brambor, vraz k nému jedno vejce, a kdyZ je i toto usmazené,
tedy utlu¢ vSe i s tou zeleninou v mozdifi na kasi, pak to dej do zaprazené jiz polivky, hodné ji rozmichej, a kdyz
se jesSté povari, proced ji do misy na usmazenou zemli¢ku.

27. Polivka z Cerstvych hribkd.

Nakrajej nékolik péknych Cerstvych hribkd, ¢isté je vyper, dej je na rendlik na kousek masla, pridej k nim trochu
nasekané zelené petruzele, trochu soli, a nech je pod pokli¢kou dusit; kdyz se z nich voda zacina ztracet, dej je
do hrnku, nalej na né dobrou jiskou zaprazené vody tolik, mnoho-li polivky potrebujes, a nech to jesté hodné
povafit, nacez polivku vlej do misy na usmazené Zemlickové kostky.

28. Polivka ze suchych hub.

Pdl Zejdlika susenych hub nech ve vodé mocit; mezitim preber a vyper pll Zejdlika trhanych krupek, nacez je
nech s kouskem masla a patfi¢nou ¢astkou vody varit; potom tu ¢ernou vodu s hub slej, jesté jednou je vyper,
pak na né nalej trochu Cisté vody, pfidej 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 krupkdm, a pfrilej jesté tolik vody, aby polivka
nebyla ani fidka ani pfilis hustd, zapraz ji trochu bilou fidkou jistickoua 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,
nacez ho skrze sejtko proced, tvaroh odhod, do syrovatky pfidej trochu kminu a nech ji opét vafit; mezitim
rozmichej v hrneckukousek cerstvého masla se dvéma Zloutky, s vare¢kou pékné mouky a s krapytkem studené
vody; kdyz pak se kmin v syrovatce hodné povafil, tedy nalej dovafici syrovatky na ty rozmichané Zloutky, hodné
tim kloktej, aby se to nesrazilo, pak to smichej s tou ostatni syrovatkou, pfisol to dle libosti a viej to do misy na
chlebicek na tenké listky nakrajeny. Tato polivka je velmi chutnd, zvlasté pak churavym na prsa Ize ji odporuditi.

30. Polivka z jarnich bylinek.

Na jare sbiraji se vselijaké bylinky, z nichzto se velmi chutna a z.drava polivka upravit mlze. Vezmi tedy openec,
Zebricek, jahodové, fialkové a kminové listky, chudobicky, cichorku, kerblik, zelenou petruzelku, mladé zelené
cibulky, fefichu, polni salatek, vSecko dobfe odisti a v nékolika vodach vyper, pak to na prkénku drobné usekej a
nech to ve slané vodé do mékka uvarit; potom v hrnéc¢ku rozmichej kus masla, tfi varecky mouky a tri zloutky se
tfemi IZicemi studené smetany, nalej na to té vafici polivky, rozkloktej to hodné, a vlej to do ostatni polivky, ktera
se vSak jiz nesmi vafit, nybrz vieje se do misy na smazenou, na kostky rozkrajenou zemli¢ku.
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Rozlicné ryby.

1. Kapr na Cerno.

Trhni kapra, oskrab ho, vyndej vnitfnosti, viej do ného pdl Zejdlika dobrého vinniho octa, vymej ho nim a schovej
tu octem vyplaknutou krev; nacez kapra rozsekej na kusy, narovnej ho do panve, dej k nému cibuli, mrkev a na
kolacky rozkrajeny celer, nékolik strouzk( ¢esneku, nové koreni, pepfr, zazvor, hiebicek, vsecko celé, nékolik
vyloupanych vlaskych orechd, nalej na to piva tolik, az se ryba zatopi, dej do toho kousek nového masla, osol to
a nech to vafit; ohef musi ale byti jen okolo panve a ne na prostfedku, aby se ryba nepfipdlila. Kdyz se trochu
povali (asi pll 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, prilej dotoho pll zejdlika ¢erveného vina; potom vyrovnej rybu na
misu, poklad'ji t&émi celerovymi a cibulkovymi kolacky proced na ni omacku a dej ji na stdl.

2. Kapr na ¢erno na jiny zpGsob.

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 koreni, 6 hiebi¢k{, a nech to vse dohromady dobré ¢tvrt
hodiny vafrit, pak teprva k tomu vlej z kapra chycenou krev, ku které se pripoji ze 24ti ofechl hodné utlu¢end
jadra, vloz do toho dobre osoleného kapra, navrch nasyp hodné strouhaného chleba, pokrop to maslem a prikrej
to obracenym talifem, ktery se Zelizkem potizi, aby se ryba nerozvafila. Kdyz se kapr nékolik minut povafil, slej s
ného omacku do Cistého hrnku a vlej ji opét na néj, aby se chleba hezky promichal; tak to opakuj asi tfikrat. Kdyz
pak jest kapr dosti uvaren, vyndej ho opatrné na misu, omacku slej do hrnku, pfipoj k ni kousek nového masla asi
jako pll vejce a pét kouskl cukru, jak se obycejné do kavy sekd, a nech ji jesté dvé hodiny varit, aby byla
patri¢né hustd a ¢ernd. Orechy, maslo a cukr jest pocitano na tfiliberniho kapra. Kdyz je kapr uvaren, nechd se
stat na teplém misté, pokud se nepfichysta na stll.

3. Kapr na ¢erno jesté na jiny zpUsob.

Trhni a oskrab Sestiliberniho kapra, vymej ho vinnim octem, nacez krev s tind octem vlej do Cisté naddoby, kapra
rozsekej na kusy, pfemej ho v Cisté vodé a vloz ho do té krve. Nalej do kotlika 3 mazy piva a zejdlik octa, dej do
toho 3 prostredni cibule, jednu velkou mrkev, petruzel i celer, vée na kolacky rozkrajeno, asi 10 strouzkd ¢esneku,
s pdl s pdl citronu klry, dva bobkové listky, kousek dymiami, kousek rozmaryny, 6 vlaskych ofechd, 6 suchych
Svestek a hrstku suchych visni, dva kousky zazvoru, 20 zrnek pepre, 20 zrnek nového koreni, 20 hrebickaa kus
klrky s domaciho ¢erného chleba, 4 loty masla, patri¢né to osol, prikrej to a nech to varit. Mezitim nech rozpalit
kousek masla a udélej ridkou hnédou jisku, pak ji dej asi do dvouzejdlikového hrnku, pridej k ni maly kousek
dobrych povidel, asi Sest lotd hnédého rozstrouhaného perniku a pdl Zejdlika ¢erveného vina, hezky to promichej,
a kdyz je zelenina na kastrolu dost mékkd, tedy tu zvareninu proced a promackej do toho hrnku, rozmichej to
hodné a vlej to opét do kastrolu. Nyni do této omdacky vloz kapra i s tou krvi a nech ho asi hodinu velmi zvolna
vafit, nikoli vSak na prudkém misté, ¢astéji tim opatrné vareckou u spodu pohni, aby se oméacka nepfipdlila, a
pridej 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 stdl.

4. Kapr na modro.

Trhni kapra, ale neoskrab ho, vyndej z ného vnitinosti, rozsekej ho na kusy, premej ho, narovnej ho na misu
Supinami navrch a polej ho osolenym vafenym vinnim octem, ¢imz hezky zmodra; pak ten ocet slej na panev, dej
k nému Cesnek, cibuli, pepr, zazvor, nové koreni, hiebicek, kousek dymianu, dva bobkové listy, jednu petruzel,
jednu mrkev a pdl celeru, vse na nudle nakrajeno, osol to trochu, prilej k tomu jesté vinniho octa, a je-li tuze
ostry, polovic studni¢né vody, aby to nebylo pfilis kyselé, prikrej panev proziravym papirem a poklickou, a nech
to pdl hodiny varit, pak do toho vloZ kapra, opét ho prikrej a nech ho néco pres ctvrt hodiny vafrit; potom vyndej
rybu na misu, proced na ni ten rosol a nech to ve studenu ztuhnout, nacez to pékné okrasli citronovou klirou a
dej to na stll. Na tentyz zplsob se i Stika na modro upravi.

135



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
plytva, aby omacka nezcernala; pak se da ryba na kastrol, pfida se k ni hodny kus masla a pét bilych, na kolacky
rozkrajenych cibulek, pll celeru, jeden bobkovy list, trochu citronové kliry, celého pepre a nového koreni, osoli se
to a necha se to dusit; musis vSak podlévat po Izici hrachové polivky, aby se cibulka nepfipalila. Kdyz je ryba dost,
vyndej ji na misu i s tou Cistou mastnotou, ktera se vyvafila, tu cibuli v rendliku zapras moukou, pfilej k tomu
hrachové vody a trochu octa, a nech to véecko dohromady jesté hodné povarit; pak omacku proced, dej do ni asi
dva nebo tri kousky cukru a na dlouho pokrajenou citronovou kiru, poloz do toho opét rybu i s tou Stavou a nech
ji jesté povarit.

6. Kapr peceny s kyselou smetanou.

Trhni a oskrab kapra, pfemej ho a dobre ho nasol; pak poloz na dno pekace nékolik tristék, vioz na né kapra klzi
navrch, aby nepfilehl, dej pod néj maslo, rozkrajenou cibuli, trochu dymianu, celého pere, podlej trochu octa,
trochu studni¢né vody, a, nech ho v troubé hezky do ¢ervena upect; nesmis ho ale obracet, a mezi pe¢enim ho
stéle polévej kyselou smetanou jako zajice; pak ho vyndej pozorné na misu, aby se nerozpadl, omacku proced a
vlej ji pod néj.

7. Kapr smazeny.

Oskrab a trhni kapra, rozsekej ho na kusy, premej a nasol ho, a nech ho asi ptl hodiny v soli lezet; potom kazdy
kus vytri ¢istym Satem, obal ho nejdfive y mouce, pak ve vejci a kone¢né ve strouhané zemli¢ce, a nech hov
horkém masle pékné do ¢ervena usmazit. Takto pripravenou rybu mdze$ potrebovat na zeli nebo na rozli¢cné

o v v

zeleniny, anebo k ni mizes dat do nddobky smetanovy ki'en nebo hordcici, 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 upec ho bud na rosti nebo na pekaci, pficemz ho
musi$ kropit rozpusténym maslem. Kdyz jest upecen, narovnej ho do né&jaké nadoby; zatim uvar vinni ocet, do

kterého musis dati cesnek, pepfr, nové koreni, zazvor, hrebicek, citronovou kdru, a nalej to tak varici na kapra,

prikrej ho a postav ho do studena. Mlze se k tomu dat téz trochu kaprli. K této rybé se da na stll 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 premej je; pak ty oSkrabané penizky vloz
do panve, dej k nim cibuli, ¢esnek, pepf, nové kofeni, zazvor, hrebitek, citronovou kliru, 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 varit; potom rybu vyndej, huspeninu nech jesté vafit, vraz do ni jedno
celé vejce i se skorapkou, hodné to rozmichej, a dej k tomu kousek do ¢ervena uprazeného cukru. Nyni uvaz
servit na ¢tyry nohy obrdcené stolice a huspeninu skrze néj proced; kdyz vychladne, nalej ji trochu do formy a
nech ji ustydnout, potom na to hezky do prostfedka narovnej tu rybu, viej na ni tu ostatni huspeninu a nech to u
ledu stydnout. Kdyz to chce$ dati na stdl, omoc¢ formu v horké vodé a vyklop to na misu, nacez tuto kolem okrasli
zelenym listim, rosol pakcitronovou kdrou a rozmarynovymi listky. - Tak se mize pripravit také Stika, lin a trebas
i ouhot.

10. Kapr se sardelemi,.

Trhni, oSkrab a vymej kapra, osol ho a vymaz ho uvnitf i povrchu sardelovym maslem; pak vymaz maslem pekac
tak dlouhy, aby se kapr nan pohodiné mohl polozit, vioz do ného dvé téz maslem pomazané loucky, nikoli vsak z
borového drivi, sice by to zapachalo smolou, posyp je krajenou cibuli, pfidej k tomu 3 bobkové listky, trochu
dymianu, 16 peprd, 20 zrnek nového koreni, dva kousky zazvoru, vsecko koreni netlu¢ené, vloz kapra na to, aby
nepfilehnul k pekaci, a nech ho pect. Kdyz. jest upecen, rozdélej kdvovou IZi¢ku pékné mouky se Ctvrt zejdlikem
rakouského vina a pUl Zejdlikem kyselé husté smetany, polej tim kapra a nech ho jesté chvilenku pect; pak
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vyndej kapra opatrné na misu, omacku proced, podlej pod néj a dej ho na tabuli. Chtél-li by vSak nékdo kapra
pripravit na kolikery zplsob, tedy m{ze takto pripravit jen nékolik kus(, a ostatni opét jinak. V ¢as nouze mohou
se i lini takto pfipravit.

11. Kapr nadivany.

Trhni a oSkrabasi tfiliberniho kapra, vyndej vnitfnosti, odstran z nich zlu¢ a vloz je do studené vody; nech na
kastrolku rozehrat hezky kousek masla, dej k nému nékolik zampiond, tfi oc¢isténé a nakrajené sardele, trochu
usekané zelené petruzele, trochu soli, vloZ do toho ty vnitfnosti a nech to pfikryté dusit; mezitim utfi na misce
Ctyry loty masla, vraz do ného dvé celé vejce, pridej k tomu jednu ostrouhanou, v mléce namocenou
vymackanou Zzemli¢ku, a dobre to rozmichej. Kdyz vnitfnosti jsou uduseny, nech je vychladnout, pak je vyndej i
se vsim ostatnim na prkénko, rozkrajej to na drobno, dej to na misku k té utfené miSenince, pridej k tomu jesté
dvé michané vejce, osol to patfi¢né, okoren trochu tlu¢enym pepiem, a jesté to hodné promichej; potom tim
nadéj dobre omytého a nasoleného kapra a zasi ho. Nyni vymaz velky pekac hodné méslem, poklad dno
cibulovymi kola¢ky, vloZ kapra na né a nech ho v troubé hodinu pect, pfi¢emz ho Casto potirej novym méaslem;
kdyby vyvinujici-se Stava zacala se ztraceti, tedy pfilej pod néj trochu vody a trochu vina; kdyz pak se kapr
dopeka, potfi ho ze dvou sardeli udélanym maslem, potom ho vyndej na misu, Stavu nan proced a dej ho na stdl.

12. FaSirovany kapr misto hovéziho masa.

Pro velkou tabuli vezme se maso asi ze dvou kaprd, vytahaji se z ného vsecky kdstky a kdiZicky se ofeZzou, maso
se useka, daji se k nému asi dvé nebo tfi strouhané, v mléce varené a pak dobre vymackané zemlicky, asi 4 nebo
5 michanych vajec, dva strouzky ¢esneku, trochu soli, hfebi¢ku a pepre, vse se dobre promichd, 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 pekdcek, vylozi se papirem, da se do ného ta michaninka,
prikreje se maslem pomazanym papirem, a necha se to v pare hodinu, nebo kdyby toho bylo mnoho, i pll druhé
hodiny vafit. Omacka se udéld 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. varily ty rybi klstky a
odrezané kdiZicky, a necha se to varit; pak se udéla hnéda jisticka, zaprazi se to, da se do toho kousek hezky do
hnéda upaleného cukru a také kousek bilého cukru, aby to bylo lahodné&jsi, a pfida se k tomu téz ctironova kara,
hrebitek a trochu nového koreni. Potom se maso vyklopi na misu, posype se smazenou Zemlickou jako hovézi
ohanka (Ziemer), okrasli se zelenou petruzeli, a omacka se da do nadobky jako k hovézimu masu.

13. Stika omasténa.

0Oskrab a trhni Stiku, pfemej a osol ji, poloz ji pékné do vénecka svinutou do varici vody a nech ji varit, az je dost;
pak vodu sced, Stiku vyklop na misu, posyp ji Zemli¢kovou kiirkou a sekanou zelenou petruzeli, omasti ji
smazenou cibulkou a dej k ni na stdl do nddobky smetanovy kfen nebo horcici. Mize se dat hned po polivce.

14. Stika a citronovou oméackou.

0Oskrab a trhni Stiku, rozkrdjej 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 kérru a trochu kvétu, a zaced to citronovou stavou.

15. Stika a kyselou smetanou.

Uvar stiku na modro dle ¢isla 4.,dej do hrnecku IZici pékné mouky, kousek masla a pll Zejdlika husté kyselé
smetany, dobre to rozmichej, pridej k tomu trochu kvétu, trochu zazvoru a asi pil Zejdlika polivky, v niZ se stika
varila, dobre to rozmichej a nech povafit, 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. Pecena stika s omackou.

Trhni a oSkrab Stiku, omej ji v nékolika vodach, osol ji, svif ji do kole¢ka a vloz ji do pekdce na Spejle, aby byla
jako v povétfi, pfilej k ni trochu vina a nech ji pect, pficemz ji stdle povrchu potirej v masle omacenym pirkem;
kdyZ se jiz dopeka, rozetfi s maslem 6 péknych sardeli, pfidej k nim ¢tyry na tvrdo uvarené Zloutky, pdl
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ostrouhané, v mléce namocené Zemli¢ky, trochu nakrajené citronové kdry, trochu usekané majoranky a dva
syrové Zloutky, dobre to rozmichej a nalej na to petruzelové vody tolik, co je tfeba, aby z toho byla hustd omacka,
pak to vlej ku Stice a nech to trochu povafit; potom vyndej Stiku na misu a omacku na ni proced.

17. Stika sardelemi prostrkana.

Trhni a oSkrab Stiku, pfemej ji Cisté v nékolika vodach, osol ji, prostrkej ji dobfe a husté na nudlicky rozkrajenymi
sardelemi a pak ji rozkrajej na kousky; nyni napichni na tenky rozen mezi kazdy kousek stiky listek zemli¢ky, a
nedostatkutenkého rozné napichej to na dlouhé dfivko, toto pfivaz k zeleznému rozni, a nech to pfi volném ohni
hezky ,do zlatova upect, pricemz to pilné polévej maslem, v kterém jsi byla rozetrela nékolik sardeli; potom to
opatrné smekni, urovnej na misu, posyp smazenou strouhanou Zemlickou a okolo misy urovnej do vénecka
citronové ¢tvrtky. Nemas-li rozen, tedy se mlze Stika i na pekaci takto upécti.

18. Stika se sardelovou omackou.

Stiku odkrab, trhni, rozkrajej ji na kousky a uvaf ji ve slané vodé&, pak ji narovnej do rendliku, dej do mozdife
nékolik tvrdych Zloutkdl, trochu tlu¢eného kvétu, pll vareného celeru a smazenou Zemli¢ku, nékolik rozetfenych
sardeli, vSecko dobre utlu¢, nacez to dej do hrnecku, nalej na to polivku, v které Stika se vafila, a nech to trochu
povarit, potom to proced na Stiku, a chces-li, zaced to citronovou stavou.

19. Stika s knedli¢kami.

Usekej drobné nékolik kouskl masa od stiky, udélej dvé michané vajicka, dej je k tomu masu, jakoz i pll
ostrouhané, ve vodé macené vymackané zemli¢ky, trochu kvétu a trochu citronové klry, osol to a hodné to
promichej; potom utfi kousek Cerstvého masla, dej do ného tu sekaninku, hodné to umichej a délej z toho
knedli¢ky. Stiku uvaf ve slané vodé, pak ji urovnej na rendlik do trochu rozpusténého masla, knedli¢ky uvar v té
polivce, potom je dej ke Stice, polivku pripraz bilou jistiCkou, okoren ji trochu kvétem, proced ji na Stiku a nech to
jesté spejchnout.

20. Stika s rakami.

Stiku uvaf ve slané vodé jako prededle; taktéZ uvar raky, p&kné je o¢isti, klepytka a océsky odloZ stranou, a ze
skordpek udélej ra¢i maslo; potom udélej bilou jisticku, nalej do ni té polivky, v které stika se varila, a nech to
povafit; nacez to proced na Stiku, dej k tomu ty ocdsky a klepytka, kousek rac¢iho masla a trochu kvétu; nyni to
dej na misu, okolo urovnej pékné cerstvé, ve slané vodé a petruzeli varené raky a nes to na stl. - Takto se
mohou pfipravovat téz jiné ryby bilého masa, ku pf. parmy, lini, okouni a jiné; také pstruzi se mohou s touto
jakoz i s predeslymi omackami pripravovat.

21. Smazena stika s moslemi.

Otfi a omej musle ve ving, vloz je na kuthdnek na kousek masla a nékolik IZic vina, a nech je dusit, az se otevrou.
Stiku usmaz jako kapra. Potom rozetfi nékolik sardeli (ku pf. na 15 musli 3 sardele) v novém masle, dej je do
hrnecku, pridej k nim 3 Zloutky, trochu rozkrajené citronové kdry, trochu kvétu, kdvovou Izicku 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 drive jesté vymacka stava z jednoho citronu. -
Touto omackou se mlze téZ varena Stika pripravit.

22. Stika s Ustficemi.

Uvar Stiku na modro dle ¢isla 4.; dej do hrnecku kousek masla, asi 4 sardele, dobre usekané jatra ze Stiky a
nékolik Ustfic nebo musli, pfidej k tomu ostrouhanou, ve viné namocenou Zemlicku, trochu kvétu, trochu
citronové kiiry, a vSe s vinem dobre 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 §tavou, nebo okrasli misu do vénecka
urovnanymi citronovymi Ctvrtkami. - Tak se mohou také pfipravovat okouni, lini a jiné ryby bilého masa.
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23. Stika na holandsky zpGsob.

Stiku oskrab, trhni, vyper, &isté vymej a na kusy rozkrajej. Nech zvafit dva dily osolené vody a jeden dil vina;
Stikuvloz do toho a nech ji pll hodiny varit; mezitim nech rozpustit ¢tvrt libry masla, dej do ného 6 lotl
ocisténych a na drobno skrajenych sardeli, kdvovou Izicku nasekané zelené petruzele, a nech to jen malou
chvilenku smazit; potom Stiku vyndej na misu, posyp ji strouhanou zemli¢kou a polej ji tim pripravenym méslem,
do néhoz vSak musis$ dfive jesté pricedit Stdvu z jednoho citronu.

24. Stika na francouzsky zpGsob.

Oskrab a trhni Stiku, rozkrajej ji na kousky, premej ji, narovnej ji na panev, dej k ni nékolik strouzk( ¢esneku,
nékolik listkd dymidnu, kousek celého zazvoru, prilej k tomu trochu vinniho octa, trochu studni¢né vody, trochu
rakouského vina, osol to a nech to ¢tvrt hodinky vafrit; mezitim rozetfi nékolik ocisténych sardeli s novym maslem,
dej je do hrnecku, k tomu dva nebo tfi Zloutky, vareci¢ku mouky, trochu kvétu, trochu citronové klry, dobre to
rozmichej studenym vinem a rozkloktej to vafici polivkou, v které stika se vafila; potom vyrovnej Stiku na jiny
rendlik, omacku na ni proced, nech to malinko spejchnout a zaced to citronovou Stavou; pak vyndej rybu na misu
a polej ji omackou.

25. Jezek ze stiky.

S malé stiky stahni k{zi, kdistky vyber a masi¢ko drobné usekej; potom utfi IZici ra¢iho masla, dej do ného to
sekané masicko, osol to, vraz do toho 4 celé vejce, dej k tomu trochu kvétu, z patnacti rakll drobné rozkrajené
ocasky, jednu ostrouhanou, v dobrém mléce namocenou nevymackanou zemlicku, a dobre to umichej; pak
namaz servit maslem, dej to do ného, volné to zavaz a nech to ve slané petruzelové vodé (v které se vaffi
hlavicka, kdZzicka a ostatni odfizky od Stiky, a v které se mohou nechat s sebou vafit 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
povarit; potom vyklop fas ze servitu na hlubokou misu, proced na to tu omacku, kterou musis trochu kvétem
okorenit, nastrkej do toho na nudli¢ky rozkrajenych mandli, poklad to koustinkami ra¢iho masla, téz do omacky
poklad kolem misy koustinky masla, a dej to na tabuli. Mas-li raky, tedy je nech téz s sebou vafrit, a pak je poklad
vlkol misy.

26. Postni aspik.

Dej na kuthan hlavu od stiky a kus kapra, k tomu celer, petruzel, mrkev, cibuli, nékolik strouzkl c¢esneku, trochu
dymiénu, dva bobkové listky, vée rozkrajeno, dva kousky zazvoru, 15 zrnek nového koreni, 10 zrnek pepre, 10
hrebickdl, téZ kousek masla, a nech to pdl hodiny dusit; potom k tomu pridej slupiny asi se dvou kaprl a nech to
jesté chvilku dusit, dej vSak pozor, aby to nepfilehlo a nezhnédlo; pak na to nalej Zejdlik rakouského vina, a je-li
to malo kyselé, prilej do toho asi pll Zejdlika vinniho octa, dej k tomu krapytek Safranu, a nech to chvili varit;
nacez to skrze cednik preced na Cisty kuthan, postav to opét k ohni, a kdyz se to zacne vafit, dej do toho ze tfech
bilkd snéhu, dobre to zamichej a nech to jesté chvilku varit. Nyni uvaz servit na ¢tyry nohy obracené stolice,
podstav pod néj misu, vlej do ného ten rosol, ktery prote¢e do misy cisty 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 prostredka dej téz hromadku
rosolu a listky kolem Stiky do vénecka obstrkej.

Timto aspikem se mohou okrasletvsecky studené ryby, a také se ho mlze pouzit ke véem rybim rosol&im. Namo¢
totiz jakoukoli formu ve studené vodé, nalej do ni na prst tlusté toho aspiku a nech ho dobre ustydnout; nyni
délej malé trihrannicky z citronu na tenké listky rozkrajeného, a z téchto trihrannic¢kl a pak z citrénovych nebo
bobkovych, drobné nakrajenych listk( udélej kolem toho ustydlého rosolu pékny vénec, a na to mdzes dati na
modro varené a studené kousky $tiky nebo kapra; kdo by mél mnoho na modro varenych hlav od kapr(, mohl by
to vylozit kaprovymi jazejckami a o¢kami, pak navrch opét nalejt rosolu a nechat to u ledu stydnout. Kdyz to
chces vyklopit namoc formu spésné ve varici vodé a rosol ¢erstvé vyklop, pak ho zase postav k ledu, aby hodné
ztuhnul. - Mimo kapra a Stiky mU@ze se do toho rosolu dat téz ouhor, mnik, sumec, losos atd.
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27.Studenad stika a aspikem.

Uvar stiku jak obycejné na modro a nech ji trochu prochladnout, pak s ni stahni klzi, klstky vyber, bilé masic¢ko
rozloZ pékné na listky a urovnej je na misu; pak omej v teplé vodé trochu dymianu a nékolik bobkovych listkd,
aby na nich prach nezlstal, a utlu¢ to v mozdifi s nékolika na tvrdo uvarenymi Zloutkami; zatim nech uvarit
zemli¢ku na hustou kasic¢ku v té polivce, v které se stika vafrila, dej ji do mozdife k tomu ostatnimu, nalej na to
trochu octa a trochu té polivky, dobre to rozmichej, pak to proced, pfilej jesté trochu octa a oleje, polej tim to
urovnané masicko ze Stiky, a okolo udélej vénec z postniho rosolu ¢islo 26.

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, pll celeru, jednu velkou cibuli, kousek celého kvétu, nékolik bobkovych listd, trochu
citronové kiiry, a nech to chvili varit, pak do toho vloZz pékny kus ¢isté omytého lososa, kterého vsak musi$ drive
povrchu polejt 1zickou vaficiho octa, aby zmodral, a nech ho tfi ¢tvrté hodiny vafrit; potom ho vyndej na misu,
omacku na néj proced, nech to ustydnout a obloz to citronovymi kolacky. - Taktéz mlze se i sumec vafrit; kdyz
vystydne, narovnd se na misu, a jsou-li k dostani ¢erstvé bobkové nebo citronové listy, tedy se jimi kolem okrasli;
nejsou-li, tedy se mlze dat okolo misy na kolacky rozkrajeny citron.

29. Losos s holandskou omackou.

Na pékny kus lososa nalej vafici vodu a nech ho v ni hodinu lezet, pak s ného oskrab Supiny; nech na rendliku
rozpustit kus masla, primichej k nému dvé Izice mouky, zejdlik rakouského vina, kousek cukru, na némz jsi byla
ostrouhala kdlru s jednoho citronu, krapytek soli, a nech to spejchnout; potom k tomu pridej jesté tri drobné
skrajené sardele, zelenou petruzel, citronovou stavu, a nech to zvafit; nyni do toho vloz lososa a nech ho v tom
hezky dusit, pak ho vyndej na misu, omacku slej do hrnku, rozkloktej v ni ¢tyry Zloutky a lososa ni polej.

30. Pecené rizky z lososa.

Nakrdjej z lososa na dva prsty Siroké fizky, predej, osol a posyp je pepfem, a nech je tak asi hodinu prikryté stat;
potom je omoc 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 ohratou misu i s tou opadanou zemli¢kou, a bud je zaced citronovou stavou, anebo
poklad' vlkol citronové ctvrtky, aby sobé kazdy dle libosti Stadvu sam nacedil. -Takto se mize také sumec i kapr
pripravovat.

31. Uzeny losos v papiru peceny.

Z pékného kusu uzeného lososa nakrajej tenké fizky; nech na kastrolu rozehfat Ctvrt libry masla, pfidej k nému
IZici brabancového oleje, procezenou stavu z jednoho citronu, Ctyry loty zampiond, ¢tvrt libry ocisténych sardeli,
nékolik Salotek, trochu zelené petruzele, nékolik bertrémovych listki, majoranky a pazitky, vSe co nejdrobnéji
usekano, a nech to prikryté pospolu trochu dusit, avSak tim Castéji pohni; pak v tom omacej ty fizky a hled, aby
kazdy fizek tou miseninkou co mozna hodné byl obalen, nacez je klad na plechovy ¢tyrhrany pekac na pll archu
jenom tence maslem pomazaného Cistého papiru, jehozto polovicku pak pres fizky preloz, aby to bylo jako
Ctvrtarchové psani, okolky vSude prehni, 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 prostredka ocisti vSecky Supiny, nakrajej ho na rizky tri prsty Siroké, vloz ho do misy,
nalej na né&j slanou vafrici vodu, pfikrej ho a nech ho tak hodinu lezet; utfi Ctvrt libry masla se Ctvrt librou
oCistényoh sardeli, pridej k tomu dvé pIné IZice mouky, nékolik drobné usekanych $alotek, s pdl citronu
nakrajenou kdru, a hodné to umichej; nyni tim potfi vsude pékny emailovany kastrol, vioz na to lososa fizek
vedle fizku, postrikej ho vSude citronovou stavou, posyp ho kaprlemi a olivami, kazdého tfemi loty, pfilej k tomu
pll zejdlika vina, pll zejdliky petruzelové vody a IZici brabancového oleje, dobre to prikrej a nech to v troubé
zvolna dusit, nacez to i s omackou uprav na misu a dej to na stdl.
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33. Marinovany losos s aspikem.

Dobre ociSténého lososa rozkrajej na kusy, posyp ho soli a pepfem, 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
pepf, nové kofeni, zazvor, hfebiCek, a nech to zvafit, pak lososa do toho vloz, jeSté ho trochu pfisol a nech ho
dobré pll hodiny vafrit; potom ho vyndej do jiné nadoby, tu zvareninu nan skrze ubrousek proced, nadobu obvaz
papirem a uschovej to ve studeném misté. Kdyz pak chces lososa dati na stdl, tedy ho vyndej na misu, posyp jej
nakrajenou. citronovou kirou a okrasli ho postnim aspikem ¢is. 26 jako Stiku.

34. Losos s majonézovou omackou.

Uvar lososa ve slané studni¢né vodé, do které jsi byla pridala pdl Zejdlika vina a jednu cibuli; potom lososa
vyndej na misu, okrasli ho kolem citronovym listim nebo alespor zelenou petruzeli, a na stdl dej k nému ve
zvlastni nddobce majonézovou oméacku Cislo 22 (str. 54).

35. PeCeny ouhot.

Kdyz se ouhor zabije, tedy se klizka okolo hlavy nafizne a pékné se stahne, pak se ouhor vykucha, rozkraji na
Spalicky a nasoli se; potom se vezme teninky rozni¢ek a napichne se vzdy jeden kousek ouhore, pak listek
Salvéje, na to kolacek zemli¢ky a zase listek Salvéje, pak opét Spali¢ek ouhore, a tak porad az ke konci; nacez se
to pece u nenahlého ohnicka, aby se to nezakourilo, a poléva se to ¢erstvym rozpusténym maslem; potom se to
da na stdl na dlouhou misu bud tak pékné rovné, jak to bylo na roznicku, anebo se urovna na kulatou misu vzdy
jeden kousek ouhore a jeden kousek té s sebou pecené zemlicky, misa se kolem okrasli ¢erstvymi zelenymi
Salvéjovymi listky a da se k tomu na Ctvrtky rozkrajeny citron.

NB.V nejnoveé;jsi dobé davaji znatelové prednost nestaZzenémuouhoti ponévadz kiize ma zvlastni jemnou chut;
proc¢ez ponechdva se stahovani ouhore vlastni oblibé.

36. Marinovany o uhof.

Ouhor se zabije, klize se vSak s ného nestadhne, nybrz jakmile se vnitfnosti z ného vyndaji, rozkraji se na Spalicky,
nasoli se a upece se na roznicku, pficemz se pofadd podléva novym, maslem; pak se naleje do hrnku vinni ocet,
da se do ného cibule, pepf, zazvor, nové koreni, hiebicek, citronova kilra, bobkové listi, rozmaryna, a necha se to
chvilku povafit;. zatim se ouhof narovna do vyklejtovaného hrnku, dobfe se pro-sype drobné rozkrajenou
citronovou klrou a kaprlemi, pak se ocet na néj procedi, hrnek se pevné obvaze a postavi se do studena. Takto
pfipraveny ouhof necha se ve studeném misté kolik nedél uchovati.

37. Ouhot na zvlastni zpUsob.

Zab pékného ouhore 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 listl, 20 zrnek pepre, dva
hrebicky, Sest jalovcl, sklenku vina, trochu soli, a nech to ¢tvrt hodiny varit, pak do toho vloZ ouhore 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 Ctyry na tvrdo uvarené zloutky, uslehej draténou metlou v hrnecku ocet s dobrym
brabancovym olejem, nacez tyto véci znendhla smichej, pfidej k tomu IZici hof¢ice, nékolik ocisténych
rozetrenych sardeli, trochu usekané zelené petruzele, majoranky, pazitky, estragonovych listkl a Salotek, vsecko
dobre promichej, kone¢né k tomu pridej kousek na pomerancové klife otfeného cukru a naced do toho Stavu z
téhoZz pomerance. Tato oméacka da se k ouhofi na stll ve zvlastni nddobce.

38. Smazeny ouhor.

Dobre ocisténého ouhore rozkrajej na kousky, omej a nasol ho, pak napichni kazdy kousek na vidli¢ku, obal ho v
mouce, omoc v rozkloktaném vejci, posyp vSude hojné strouhanou zemlic¢kou, nacez je klad do rozpaleného
prevareného masla a nech je do zlatova upect, potom je urovnej na misu a obloz je citronovymi kolacky.
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39. Rosolovany ouhot.

0OciSténého, nasoleného a nakrajeného ouhore upec¢ na masle a nech ho vystydnout. Nalej do formy na malik
vysoko postniho aspiku ¢islo 26 a nech ho ustydnout, pak na néj vyloz hvézdu z citrénovych kolackl, nalej na ni
opét studeného aspiku a nech jej zase ztuhnout, potom na to pékné urovnej toho pe¢eného ouhofe, formu dopli
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 stdl déj k nému ocet, olej a pepr.

40. Ouhor s majonézovon omackou.

Pékného, dobre ocisténého ouhore rozkrajej na stejné Spalicky, nasol je, posyp je pepfem, zaced je citronovou
$tavou a nech je tak hodinu lezet; mezitim si udélej majonézovou oméacku Cislo 22 (str. 54). Potom urovne;j
ouhore kousek vedle kousku do rendliku na kus ¢erstvého masla, a nech ho spésné po obou stranach upect,
nacez jej odstav a nech ho vystydnout; pak napichni kazdy kousek na vidlicku 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 prostred misy, a nezli to das na stll, postav to jesté do studeného mista.

41. PeCeni mnici.

Mnik se trhne, vykucha a nasoli; da se na rendlik rozpustit kousek masla, pak se na néj mnik polozi, necha se na
uhlicku zpolehounka pect, posype se sekanou Salvéji, a kdyz jest upecen, posype se povrchu smazenou
Zemlic¢kou.

42. Smazeni mnici.

Tito se upravéji tak jako ouhof ¢islo 38.

43. Mnici na modro.

Trhnuté, vykuchané a ocisténé mniky nakrajej na stejné kousky, urovnej je podle sebe na misu a polej je varicim
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 pepre, nového koreni, kousek zazvoru, nékolik bobkovych listkll, kousek
dymianu, trochu soli, jednu cibuli, a nech to zvafit, pak vioz 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.

Lupici trhni, oSkrab a vykuchej, a nech ji bud' celou, nebo, je-li pfilis velka, rozkrajej 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 maésla se Stavou z jednoho citronu, a nech to rozehrat; kdyz pak lupici z vody na misu urovnas a
vSechnu vodu, ktera se z ni stdhla, z misy odstrani$, polej ji tim maslem, posyp ji strouhanou usmazenou
Zemli¢kou, a udélej okolek z varenych, parmazanskym syrem posypanych a maslem omasténych makaronkd.

45, Dusena lupice.

Roz¢tvrt lupici jako beranka, vyper a osol ji, dej na rendlik maslo, cibuli, bobkové listi, kousek rozmaryny, 3
hrebicky, kousek celého kvétu, cely pepf, lupici vloz na to, pfilej k tomu néco malo hrachové vody, néco vina a
octa, a nech to dobre prikryté dusit; mezitim dej na kastrol kus masla, néco strouhané housky, trochu mouky, a
nech to zapénit, pak viej na to té omacky, v které se lupice dusila, a bylo-li by to malo kyselé, naced do toho
jesté citronové stavy; potom dej lupici na misu, viej pod ni tu omac&ku, obloz to citronovymi kolacky a nes to na
tabuli.

46. PeCena lupice se sardelemi.

Ze Sesti lotd sardeli a z osmi lotd masla udélej sardelové maslo, nac¢ez nim uvnitf natfi oskrabanou, oc¢isténou a
nasolenou lupici, vloZ ji na pekac, ¢erstvym maslem hodné vymazany, a nech ji zprudka pect, pficemz ji vsak
musis stale potirat sardelovym méaslem a podlévat po Izickach rakouskym vinem; potom dej rybu na misu, podlej
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ji stadvou, posyp usmazenou strouhanou zemli¢kou a obloz ji citronovymi kolacky.

47. Smazena lupice.

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

48. Lupice a majonézovou omackou.

Dobre ocisténou a na kusy nakrajenou lupi¢i uvar v jednom dilu vody a v jednom dilu vina, k ¢emuz jsi byla
pripojila sll, bobkovy list, pepf a cibuli; potom lupici vyndej, omo¢ kazdy kus ve pripravené majonézové omacce
Cis. 22 (str. 54) a okrasli ji na tentyZ zpUsob jako ouhore ¢islo 40.

49. Okouni na lehky zpUsob.

Oskrab na struhadle Supiny s trhnutych okound, pak je vykuchej a dobre vyper. Nalej na kastrol vodu, dej do ni
hodné soli, asi 8 strouzkd drobné usekaného nebo se soli rozetfeného ¢esneku, a kdyz se to asi ¢tvrt hodiny vari,
vloZ okouny do toho a nech je opét asi Ctvrt hodiny vafit; potom je vyndej, nech dobfe osdknout, urovnej je na
misku, posyp je strouhanou zemli¢ckou a polej rozpalenym maslem. Jsou velmi dobré.

50. Okouni na holandsky zpUsob.

Trhni okouny, oskrab je na predesly zplsob, pak je omej a nasol; potfi dno kastrolu maslem, posyp ho drobné
usekanymi Salotkami, zelenou petruzeli, ¢tyrmi ocisténymi, téz usekanymi sardelemi a dvéma loty kaparkd, vloz
na to ty pfipravené okouny, polej je povrchu horkym maslem a Ctvrtkou vina, prikrej je a nech je dusit; asi za tfi
Ctvrte hodiny je vyndej na misku, podlej vypecenou Stavou a obloz je citronovymi kolacky.

51. Okonni na modro.

Upravéji se na tentyz zplsob jako kapr ¢islo 4.

52. Okonni s omackou.

Nalej na rendlik jeden dil studni¢né vody a jeden dil octa, pfidej k tomu jednu cibuli, dva bobkové listy, kousek
dymianu, trochu celého pepre, nového koreni, kousek zazvoru, dva hiebicky, osol to a nech to Ctvrt hodiny vafit;
pak do toho vloz oSkrabané a dobre ocisténé okouny, a nech je chvili varit, potom je vyndej, polivku proced a
postav ji opét k ohni. Umichej v hrne¢ku kousek Cerstvého masla se dvémi ocisténymi, v mozdifi utlu¢enymi
sardelemi, pridej k tomu ptl ostrouhané, ve viné namoc¢ené Zemli¢ky, trochu citronové kiry 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 pfi smazeném, kapru ¢islo 7.

53. Pstruhové ve viné vareni.

Kdyz chces pstruhy zabit, uhod je do hlavy a do ocasu, potom je vykuchej, vyper, nasol a nech je tak hodinu lezet;
poklad dno rendliku nakrajenymi Salotkami nebo cibuli, pak na to vloZ ty pfipravené pstruhy, nalej na né zejdlik
vina, pridej k nim nékolik bobkovych listl a nech je ¢tvrt hodiny varit; potom je vyndej na misku, polej omackou a
nes je rychle na stdl.

54. Pstruhové s holandskou omackou.

Pstruhy oSkrab, nalezité ocisti, osol a nech je tak asi hodinu lezet; pak si pfiprav na rendlik vSe, co je zapotrebi k
modré rybé (viz Cislo 4, str. 320), postav to na ohen a délej zatim omacku. Dej do hrneckuctvrt zejdlika vina, dvé
|Zice octa, Sest Zloutkd, z jednoho pomerance stavu, trochu tlu¢eného pepre, trosku soli a kousek cukru, postav
to na ohen a stdle tim kloktej jako pfi Sodd, vafrit se to vSak nesmi; mezitim vloz pstruhy do pripravené varici
marinady a nech je jenom deset minut vafit, pak je vyndej na misku a polej je tou oméackou, kterd zatim mezi
ustavi¢nym kloktadnim musi se zvedat, nikoli vSak vafit; je-li pfilis hustd, pfidej do ni trochu polivky, v nizto
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pstruhové se varili.

55. Pstruhové v aspiku.

Priprav si postni aspik ¢islo 26. Pstruhy zab, oskrab, vykuchej, omej a rozkrajej je na kousky. Mezitim nech na
rendliku vodu s octem, soli a peprem zvarit, pak vloz pstruhy do toho a nech je jen asi deset minut vafrit, nacez je
vyndej a nech je vystydnout. Potom nalej do formy trochu svrchu zminéného aspiku a nech ho ztuhnout, pak
pstruhy urovnej do prostred tak, aby mezi formou a pstruhami zlstala na prst Sirokd mezera, a mas-li ra¢i ocasky
nebo karfiol, tedy vzhledjidla tohoto velmi zvysis, kdyz pstruhy uvarenymi, oloupanymi ra¢imi ocdsky a
rozebranym karfiolem prolozis, nacez formu studenym tekutym aspikem dopln a nech to u ledu nebo ve
chladném misté ztuhnout. Kdyz to chce$ dati na stdl, omoc¢ formu v horké vodé, otfi ji, vyklop rosol na misil a
obloz jej na ¢tvrtky rozkrajenym citronem.

Smazeni pstruhové pripravéji se jako smazeny kapr Cislo 7.

56. Ovesnicky s omackou.

Nalej na rendlik nebo na panev jeden dil vinniho octa, jeden dil vody a jeden dil rakouského vina, pridej k tomu
nékolik strouzk ¢esneku, jednu na kolacky rozkrajenou cibuli, cely pepr, zazvor, hrebicek, a nech to varit; pak
dej na Cisty kastrol dobre premyté ovesnicky, proced na né ten vareny ocet, trochu to osol a nech to malou ¢tvrt
hodiny vafit; dej do hrnecku 3 Zloutky, kavovou Izicku pékné mouky, trochu kvétu, 3 s lotem Cerstvého masla
rozetrené sardele, rozmichej to s nékolika Izicemi rakouského vina, nalej do toho té polivky, v které rybicky se
vari, rozkloktej to dobre nalej to na ovesnicky, pridej k tomu trochu drobné rozkrajené kdry a nech to malounko
povarit; pak to zaced citronovou Stavou a dej to na tabuli. Také se mohou ovesnicky nechat vystydnout jen v té
polivce, v které se vafily, da se k nim ocet a olej - tak jsou na modro.

Ovesnicky a mfené mohou se také smazit jako zaby.

57. Piskori se sardelemi.

S piskofd stahni kiZi, vykuchej a vyper je &ist&, a trochu je osol; potom vyper a o$krab sardele, nakrjej je na
dlouho jako slaninu, vyspikuj nimi ty piskore, svaz kazdého dohromady ocasem k hlavé, dej na pekac kus masla,
dvé nebo tri pIné Izice smetany, z pll citronu stavu a nékolik pinych IZic vina, vloZ piskore na to a nech je pfi
ustavicném polévani zpovolna pect; kdyz jsou hezky ¢ervené, vyndej je na misu, polej je tou Stavou, obloz je
citronovymi kolacky a dej je na stdl.

58. Uzena ryba.

Vezmi uzenou rybu vselikého druhu, dej ji do misy, nalej na ni vafici vody a pfikrej ji, aby zmékla; potom udélej
maslovou omécku, dej do ni zelenou petruZel a trochu smetany, s té uzené ryby stahni kdzi, vlej na ni tu omacku,
dej k tomu trochu kvétu, nech to povafrit a nes to na tabuli.

59. PecCena 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 zemlickou a necha se v troubé upéct, potom se da na misu, poleje se rozpalenym maslem,
do kterého se nacedila citronova $tava, a da se na stdl.

60. Vyzina a muslemi.

Vyper a nasol pékny kus vyziny, neni-li jiz solend, dej ji do hlubokého kastrolu, pfidej k ni jeden na kolacky
nakrajeny citron, z néhoz vsak jadra musis odstranit, aby to nebylo horké, dej k tomu dva bobkové listy, jednu
velkou cibuli, trochu celého pepre, nového kofeni a kousek zazvoru, pfilej k tomu sklenku bilého vina, polej to
rozpusténym maslem, prikrej to dobre priléhajici poklici a nech to pll hodiny dusit. Musle oskrab nozem, omej je
v nékolika vodach, vloz je do rendliku na cibuli na tenké kolacky rozkrajenou, pfidej k nim hodny kus masla, 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 zlstala na jedné skorapce, a dej je na jiny kastrolek; omacku od musli
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jakoz, i onu z vyziny slej dohromady, pfidej k tomu jednu ostrouhanou, ve smetané namocenou zemli¢ku a nech
to zvarit; potom dej vyzinu na misu, musle urovnej kolem a polej to omackou.

61. Vydra po vidensku.

Omej dobre nékolik kust stahnuté vydry a nech je ve slané vodé ovarit; pak nech na kastrolu na masle do hnéda
usmazit jednu drobné skrajenou cibuli se dvémi vrchovatymi Izicemi strouhaného domaciho chleba, pfilej k tomu
pll zejdlika vina, trochu octa a hrachové vody tolik, abys méla zahoustlou omacku, okoren ji trochu tlu¢enym
pepfem, drobné nakrajenou citronovou kdrou a tlu¢enym kvétem, vloz vydru do toho a nech ji jesté zvolna vafrit;
pak ji vyndej na misu a posyp ji kaparkami. Kdyby byla omacka ridkd, pridej do ni kousek jisky.

62. Sumec peceny.

Z pékného kusu sumce od ohanky nakrajej napfic tlusté fizky, osol a posyp je po obou stranach Salvéjovou
miSeninkou (&islo 3 mezi miSeninkami), pak dej na kastrol kousek masla a pec fizky po obou stranach, jsou dost
mékké a tucnost z nich hezky se vypece, potom je urovnej na misu a obloz je na Ctvrtky nakrdjenym citronem.

63. Sumec marinovany.

Upec sumce na predesly zplsob a nech ho vychladnout. Dej na kastrol dvé nakrajené cibule, dvé 3alotky, dva
bobkové listy, 20 zrnek pepre, dva hrebicky, kus zazvoru, kousek tymianu, pll citronu skrajenou klru, dva loty
kaparkd, trochu soli, nalej na to Zejdlik dobrého vinniho octa, pll Zejdlika vody, a nech to zvarit, pak to nalej na
sumce, a kdyby nebyl cely potopen, pfidej octa, na¢ez nddobu obvaz a uschovej ji ve studeném misté. Takto
upraveny sumec vydrzi dlouho.

64. Slanecky pecené.

Stahni nékolik slaneckd, vloz je do mléka a nech vjevném 6 az 8 hodin lezet, pak je vyndej, osus, vloZ je na
podlouhly, maslem pomazany papir, zaobal je, papir vsude okolo prehni, aby para nemohla nikudy odchazet, vioz
je na panev na kus masla a nech je v troubé ¢tvrt hodiny pect; potom papir odstran, slanecky urovnej na misku a
polej je viastni Stavou.

65. SlanecCky nalozené.

Stahni kdZi se tfech mléc¢nich slaneckd, vlozZ je do mléka a nech je v ném pres noc lezet; druhy den je Cisté omej,
mléci vyndej do hrnecku, slanecky rozplli, klstky vyndej, slanec¢ky nakrajej na kousky a vloZ je do hluboké
nadobky; nyni mlé¢i hodné rozetfi se dvémi IZicemi brabancového oleje, a pfidavej k tomu po IZicich vinniho octa,
az mas dostate¢né omacky k pokryti slanec¢k{, nacez to jesté hodné kloktej, az to zhoustne; potom usekej
drobounce jednu velkou cibuli, posyp ni slanec¢ky, nalej na to oméacku a uschovej to k dalsi potfebé. V ¢as nouze
poskytne to dobrou vecefi.

66. Treska (Stockfisch) omasténd a krenem.

Dobi'e mocenou tresku premej ve studené vodé, rozkrajej ji na ¢tyrhrané kousky, urovnej ji do hrnku, osol ji, nalej
na ni vielé vody a nech ji vafrit, aZ je dost mékka; pak ji oced, kizi¢ku s ni oloupej, narovnej ji na misu, posyp
ostrouhanou Zemli¢kovou kirkou, omasti smazenou cibulkou, a dej k ni na stll bud smetanovy kfen nebo hof¢ici.

67. Treska s omackou.

Uvar tresku jako prvé, udélej bledou jisticku a zapraz tu scezenou polivku, v které se treska vafila; pak rozkrajej
slanecCka na kousky, narovnej ho s treskou na rendlik, omacku na to proced, dej k tomu nékolik s novym maslem
rozetfenych sardeli, trochu kvétu, a nech to povafrit,

68. Treska s omackou na jiny zpUsob.

Rozdélej v hrnec¢ku kousek masla se tfemi vareckami mouky, pridej k tomu trochu nakrajené citronové kdry,
trochu tlu¢eného kvétu, tfi o¢isténé a s kouskem masla hodné rozetrené sardele, pll Zejdlika rakouského vina,
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Ctvrt Zejdlika petruzelové vody, rozmichej to, postav to na oher a asto tim kloktej. Mezitim nech pékny kus
omyté tresky ve slané vodé vafit, a kdyZ je dost, vyndej ji, nech z ni vodu osaknout, pak ji vioz na misu, polej ji
tou zvarenou omackou a posyp ji usmazenou zemli¢kou.

69. Treska smazena.

0 vy

Péknou tresku cCisté pfemej, kuzi¢ku stahni, tresku rozkrajej na kousky, osol ji, naez ji Cistym Satem vytfi, obal ji
nejdrive 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 nddobky smetanovy kfen 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 kdrkou, pak dej vrstvu troskovych listk{l, na to vrstvu smazené strouhané
Zzemli¢ky, drobné usekanych sardeli, citronové kdry a kvétu, potom zase vrstvu freskovych listkll, opét
Zemli¢kovou klrku 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 stll. Také se to mlze dati na stll i s formou, a tu netreba
dévati do ni papir.

71. Treska a horcicovou omackou.

Ovar tresku ve slané vodé a opatrné ji vyndej; dej na kastrol maslo, drobné rozkrajenou cibuli, trochu strouhané
Zzemli¢ky, a nech to do zlatova usmazit, pak na to vlej hofcice tolik, mnoho-li chceS miti omacky, a nech to jesté
prejit asi dva vary, potom to vlej na tresku a dej ji na stdl.

72.Treska na holandsky zpUsob.

Vezmi prostredni kus tresky, okrajej s ného kizi, dej ho na rendlik, osol ho a nech ho tak hodinu lezet, pak nan
nalej dva zejdliky vody a nech ho pdl hodiny vafit; mezitim dej na rendli¢ek kus masla, popras ho trochu moukou,
pridej k tomu Stavu z jednoho citronu a dvé |Zice smetany, a stale tim michej; pak vyndej tresku na misu, posyp ji
strouhanou zemli¢kou a petruzeli, polej ji tou omackou a nes ji na stdl.

73.Puding z tresky.

Libru tresky uvar ve slané vodé, pak ji vyndej, odstran vsechny klstky a maso drobné skrajej. Utfi na misce Ctyry
loty mdsla, vraz do ného Sest celych vajec, dej k tomu dvé ostrouhané, ve vodé namocené vymackané zemlicky,
nékolik drobounce skrajenych Salotek, asi ¢tvrt Zejdlika dobrého mléka, trochu tlu¢eného pepre a kvétu, osol to a
dobre to promichej, posléz k tomu dej to usekané maso a jesté to promichej; nyni omoc Cisty ubrousek ve
studené vodé a vymackej ho, pak do ného dej tu miSeninu, volné to zavaz a nech to ve slané vodé hodinu vafrit;
potom to vyndej na misku, posyp to zemlickou a polej maslem.
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Raci, zaby, Sneci a musle.

1. Raci s omackou.

Uvar ve slané vodé 15 rakd, pak je vyndej, klepytka i ocasky oldmej, ze skorepin udélej ra¢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 stavy, okoren
to trochu kvétem, a chces-li, zapraz to, nacez to vlej na raky a nech to povafit.

2.Raci se smetanovou omackou.

Premej raky v nékolika vodach, z ocaskl 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 vafriciho piva a nech je varit,
az jsou pékné Cervené; pak je mizes jen tak na misu pékné urovnat, podlejt pod né trochu polivky a dat je na
stdl. Chces-li véak miti smetanovou omacku, tedy rozkloktej v hrnec¢ku nékolik Zloutkd se sladkou smetanou, a
chces-li to miti prisladlé, dej do toho kousek cukru, pak to rozkloktej tou vafici polivkou z rakd, vlej to pod raky a
nes je honem na stdl, aby nevystydli.

3. Fasirovani raci s karfiolem.

Na kopu rakd usekej drobné libru masa od Stiky; dej k nému jednu ostrouhanou, ve vodé namocenou a
vymackanou zemli¢ku, 3 michané vejce, trochu kvétu, osol to a vsecko dobre usekej a promichej. Uvar kopu rakd
ve slané vodé, klepytka a ocasky vyloupej, svrchni skordpky cisté omej, urovnej je na prkénko a nech je osaknout;
ostatni vSe v mozdifi utlu¢ a udélej raci maslo; nacez maslo vytla¢, slupiny dej do hrnku, nalej na né vody, v
které se raci varili, dej k nim klstky a odrizky z ryby, kus celeru, kofinek petruzele, néco karfiolu, a nech to
povafit. Mezitim dej na misku 3 Izice rac¢iho masla, pfipoj k nému tu sekaninu, jakoz i klepytka a ocasky drobné
rozkrajené, a dobr'e to promichej; nacez tim napln ty vysaknuté skorepiny a hezky primackni, urovnej je na
kuthanek, proced na né té polivky, v které slupky se vafily, 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 vse
na misu ouhledné urovnej, omackou polej a dej na tabuli. - Jestli raky v masity den takto pfipravujes, vezmi
misto rybiho masa slepici, kureci nebo kapouni prsi¢ka, je to mnohem chutné;jsi. Také se mlze misto karfiolu vziti
Spargl.

4. Smazené zZaby.

Zaby dobre pfemej, 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 pfepousténém madsle hezky do zlatova usmazit; pak je okrasli
zelenou petruzelkou a dej je na stdll.

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 stavu, kterou.ze sebe pusti, zase do sebe
vtadhnou; proto se nesméji prikryt, aby drive vysmahly; je-li Stavy pfrilis mnoho, tedy ji trochu odlej, k Zabam
pridej kousek masla, jakoZ i nakrajené zelené petruzele a trochu kvétu, a nech je dusit, az zlstanou jen trochu
stavnaté; pak je urovnej na teplou misu, posyp je husté strouhanou, do zlatova smazenou zemlickou, okolo misy
urovnej vénecek z citronovych Ctvrtek a dej to na tabuli - Kdo Zaby rad, tedy je i bez citronu takto pfipravené s
chuti zazZije. Také se mohou zaby zadélat s rozlicnymi omackami jako Stika.

6. Zaby se sardelemi.

Dobre ocisténé zaby omej, posyp je soli, tlu¢enym bobkovym listem a pepfem, a nech je v tom pdl hodiny tazet;
potom vymaz dno misy, s kterou to prijde na stll, trochu ¢erstvym méslem, zaby poradné osus, vlozZ je do misy,
oCisti nékolik sardeli a rozkrdjej je na dlouhé nudle, témi pak zaby proloz, posyp to hodné drobné nakrajenymi
Salotkami a kaparkami, nalej na to pll zejdlika rakouského vina a nékolik IZicek octa, naced do toho $tavu z
jednoho citronu, postav to do trouby a nech to spésné zvafit, pak to hojné posyp smazenou strouhanou
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Zemli¢kou a nes to na stdl..

7. Zadélavané zaby s petruzelkou.

Cisté pfemyté Zaby osol, dej je s kouskem nového mésla na rendli¢ek, pfikrej je a nech je dusit, az jsou mékké.
Nékolik zab nech ve slané vodé s rozkrajenou petruzeli uvarit, udélej bilou jisticku a zapraz tu polivku, v které
Zaby se vafily, pak ji proced na ty dusené zaby, dej k tomu drobné rozkrajenou zelenou petruzelku a trochu kvétu,
nech to malinko povafit a dej to na stdl.

8. Sneci s kyselym kfenem.

Sneci se uvafi ve slané vodé&, do nddobky se da strouhaného kienu, naleje se na né&j vinniho octa, a kdo chce,
mUze do ného dat kousek cukru, pak se Sneci vysypou na misu, prikrejou se servitem a daji se s tim kfenem na
stal.

9. Nadivani Sneci.

Uvar pll kopy $nekl ve slané vodé, pak je vyndej z domkd, urez ocasky, Sneky premej v soli, stahni s nich tu
¢ernou kizi¢ku a nech je bud'v rybi, nebo, je-li to v den masity, v hovézi polivce jesté nejméné dvé hodiny vafit;
domky vymej v soli a nech je vysaknout. Nadivku délej takto: Na tricet Snekd utri deset lotl masla, dej k nému
¢tvrt libry Cisté premytych rozetrenych sardeli, s pdl citronu drobné rozkrajenou kdrku, trochu kvétu, asi 2 nebo 3
strouzky se soli dobre utfeného ¢esneku, trochu majoranky, a pll ustrouhané cibule, vsecko dohromady hodné
utfi a pfimichej k tomu zvolna Sest plnych IZic strouhané Zemli¢ky. Potom vyndej Sneky z polivky na talifek, viej
vzdy do jednoho domecku kavovou IZi¢cku polivky ze $nekd, pak dej kousek nadivky, na tuto jednoho Sneka,
nacez domek nadivkou dopli a pékné to uhlad. Takto pokracuj, az mas vsecky domky naplnéné; pak narovnej
Sneky na misu, a zbylo-li néco nadivky, tedy do ni nalej té polivky, v které se Sneci vafili, podlej je tim, nech je asi
¢tvrt hodinky, v troubé trochu opect a dej je na stll. Také se mohou Sneci dat na rost na plech, k tomu cili
dllkami opatreny, a na uhlicku nechat opect; lépe ale, kdyZ je pod nimi trochu oméacky.

10. Sneci s vinni omackou.

Uvar mandel snekd, vyndej je z domkd, urez ocasky, Sneky odisti, 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 uvarit; domky nech v ¢isté vodé
trochu vyvafrit, pak je umej v soli, poklop je a nech je vysaknout. Nadivku pak délej takto: Utfi ¢tvrt libry nového
masla se Sesti loty Cerstvych sardeli, dej k tomu s pdl citronu drobné rozkrajenou kéiru, 3 strouzky se soli
rozetfeného Cesneku, trochu kvétu, jednu strouhanou Zemli¢ku, a je-li to malo slané, tedy pridej trochu soli a
vSecko dobre rozetfi. Nyni dej vzdy do jednoho domku kousek nadivky, na tuto vioz jednoho Sneka, a nadivkou je
opét dopln; potom je urovnej na misu, nech trochu strouhané Zemlicky na masle do bledézlatova usmazit, nalej
na ni trochu polivky, v které se $neci vafili, 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 staci
na 20 az 25 Snekd. Vina a polivky se da dle potreby, aby zastalo pod Snekama trochu omacky.

11. Sneci océsky.

Snedi ocasky se daji na maslo s drobné rozkrajenou cibulkou opect, a kdyz cibulka za¢ina ¢ervenat, daji se na
talif nebo na misu, ktera se kolem okrasli smazenou strouhanou zemli¢kou.

12. Musle (lastury) s vinem.

Musle nejdfive nozem Cisté oSkrab, pak je v nékolika vodach dobre omej, nacez dej na rendlik kus nového masla,
pll skrajené cibule a strouzek ¢esneku, urovnej musle na to, podlej pod né trochu vina, prikrej je a nech je dusit
az se pocnou otvirat; potom je vyndej, kazdou nozikem pozorné rozevri, prazdni skofdpky odhod a ty s mislema
urovnej na misu. Mohou se dat na stdl jen tak, a k nim napdlky nebo na ¢tvrtky nakrajeny citron, aby si kazdy dle
libosti zacedil; nebo je dej otevrené jesté na rendlik, podlej vice vina, dej k nim trochu strouhané smazené
Zemlicky, citronové klry, trochukvétu, zaced je citronovou Stavou a nes je na stdl.
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13. Musle na jiny zpUsob.

Na padesat musli ustrouhej tfi velké cibule, dej ji s pll librou méasla na kastrol, rozdélej to po dné, pridej k tomu
trochu usekané zelené petruzele, trochu tlu¢eného kvétu, vioz na to dle predeslého udani oisténé musle a nech
je prikryté dusit; kdyz se, zaCinaji otvirat, rozloupni je opét jako predesle, urovnej je na misu, ku stavé pridej
trochu vina, hodné to rozmichej, a je-li oméacka pfilis fidka, pfidej trochu strouhané zemlicky, pak to vlej na musle
a obloz je citronovymi kolacky.

14, Ustfice.

Ustfice pozivaji se obycejné jen syrové, zacezené citronem; kdo by vsak nebyl toho milovnik, necht je pfipravi
nasledujicim zplsobem: Otevri dvanact péknych holstynskych Ustfic, odtrhni je od spodnich skorapek a vloz je do
malé pékné misky na Ctyry 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 Zemli¢kou, postfikej je méaslem a
prejed je rozpdlenou lopatkou, aby dostaly lepsi barvu.
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Vejce.

1. Vejce na francouzsky zpUsob.

Uvar vejce na tvrdo, rozkroj je v pdli, vyndej Zloutky a utfi je s kouskem masla, dej k tomu drobnince usekané
maso od Stiky, jednu ostrouhanou, ve mléce macenou vymackanou zemlic¢ku, trochu zelené petruzele a jeden
nebo dva syrové Zloutky, trochu kvétu, véecko dobre utfi, osol to a nadéj tim ty rozpllené vejce, pak je dej zase
dohromady, obvaz je niti, omoc je v roztlu¢enych vejcich, obal ve strouhané Zemli¢ce a nech je usmazit; potom
udélej dobrou oméacku ze Zampionl nebo ze smrzl, s vajec sejmi nité, polej je tou omackou a nech je v ni jesté
spejchnout.

2.Nadivané vejce.

Uvar vejce na tvrdo, rozkroj je v plli, Zloutky vyndej a utfi je s kouskem masla, dej k tomu ostrouhanou, ve
smetané macenou vymackanou zemlicku, zelenou petruzel trochu citronové kdry, trochu kvétu, osol to a dobre
utri, pak tim vejce nadéj a narovnej je na maslem vymazanou misu; co od nadivky zbyde, dej k nim, polej je
trochu smetanou, na kazdé vaji¢ko 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.

Upec omeletky asi z desiti vajec, usekej hiibky a nech je se zelenou petruzeli a trochou peprem na masle usmazit,
pak je namaz na ty omeletky, kazdou zavif, narovnej je pékné na rendli¢ek 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 dati musis.

4. Nadivané vejce s rakami.

tvar vajec mnoho-li jich potrebujes na tvrdo, rozfizni je na ptlky a vyndej zloutky; na 12 tvrdych vajec udélej
Ctyry michané vejce, ty tvrdé Zloutky drobnince usekej a dej je k t€m michanym vejcim, utfi trochu ra¢iho masla,
dej k nému ptl druhé ostrouhané, ve smetané macené, dobre vymackané zemli¢ky, pak drobné usekané raci
ocdasky a klepytka, trochu kvétu, trochu soli, dej k tomu ty michané vejce a dobfe to dohromady utfi, pak tim
nadivej ty rozpllené bilky a urovnej je pékné na misu; co od nadivky zbyde, rozmichej sladkou smetanou a nalej
to na vejce, na kazdé vajicko dej kousek rac¢iho masla, nech to v troubé do ¢ervena opect a nes to na stdl.

5. Michané vejce.

Nech na rendli¢ku rozpustit kousek masla, rozkloktej v hrne¢ku dle potieby vajec, viej je do masla, osol je a
michej nimi zvolna, aby zUstaly v kouskach, pak je vyndej na talif a posyp je hojné ¢erstvou, drobné nakrajenou
pazitkou.

6. Michané vejce se sardelemi.

Vraz do hrnku vajec mnoho-li chces, rozkloktej je, dej do nich s novym mdslem rozetfené sardele, nech na
rendliku rozpustit maslo, vlej vejce do ného a zachazej s nimi jako predesle.

7.Michané vejce se hribkami.

Rozkrdjej drobné hfibky, 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 chces, vlej je na
rendli¢ek do rozpusténého masla a udélej obylejné michané vejce; potom z toho udélej na mise kfiz, 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 mlze udélat obraceng, vejce do prostred a okolo vénec z hub.
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8. Michané vejce s rakami a Sparglem.

Uvar 30 rakl a 30 Spargll ve slané vodé, pak ocisti od rakd ocasky, Zlu¢ vyndej a ze slupek délej raci maslo;
Spargl ale, jak dalece jest mékky a zeleny, rozkrdjej na malé koustinky jako hrasky, a hlavi¢ky vloz zvlast do
rozpusténého masla, aby zlstaly teplé, nesméji se vsak Skvarit. Potom vraz do hrnku pro 6 osob 10 vajec, osol je,
dej k nim 15 na kousky rozkrajenych racich ocaskl a ten rozkrajeny Spargl, viej to do rozpusténého masla a
udélej obycejné michané vejce; kdyz jsou hotové, dej je na teply talif, téch druhych 15 ocaskl a ty Sparglové
hlavi¢ky urovnej vikol do vénecka, posyp to trochu peprem, pokrop ra¢im méaslem a dej to na tabuli. Misto
obycejného masla mlze 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 ope¢enym vespod, usekej kousek uvarené stiky a
nech ji s houbickami, bud se hfibky anebo Zampionky, a trochu zelené petruzelky na cerstvém masle -usmazit,
pak tim pomaz, tu omeletku, upec jesté jednu, tu zase na to priklop 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 zemlicku, rozkrdjej ji na tenké listky, rozkloktej 3
Zloutky a jedno celé vejce v pll Zejdliku sladké smetany, a polej tim tu rozkrajenou Zemli¢ku, aby se rozmocila. Z
kusu Stiky, nebo kapra, nebo lina vyber vSecky klstky, maso rozkrajej na kostky, osol ho trochu, dej k nému
rozkrajené zelené petruzele, trochu kvétu, a nech ho s rozkrajenou cibulkou a se smrzemi nebo hiibkami dusit.
Nyni vymaz novym maslem bud formu nebo bunclovy kuthanek anebo misu, posyp ji zemli¢kovou klrkou, dej do
ni vrstvu namocené Zemlicky, pak vrstvu listkd 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
konecné to polej smetanou, ve které Zemli¢ka se mocila. Pakli vSecka smetana do Zemli¢ky vsakla, tedy
strouhanou zemlickou, 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 stdl se da v téze nadobce, v které se pekl, protoz musi byti Cista.

11. Sazené vejce se sardelemi.

Nech maslo na rendli¢ku rozehrat, vraz do ného vajec kolik chces jedno vedle druhého, mezi kazdé vajitko de;j
hromadku s méaslem utfenych sardeli, posol je trochu, dej vespod i navrch uhli a nech je tak upect; dej ale pozor,
aby nepresly, 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 IZic octa, zamichej to, nadez pfilévej znenahla dobrého mléka, a stale tim michej, az
mas dostatecné omacky, a kdyz se tato vafi, vraz do ni vajec kolik chces 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 rozkrajej na nudli¢ky;
potom dej na kuthanek asi dva loty nového masla, udélej bilou, hezky zapénénou jisti¢ku, nalej na ni vafici
sladké smetany, aby z ni byla hezky husté 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, vymaz mdaslem misu, v které
maji pfijiti na stll, a dej je do ni, ty 3 Zloutky drobné rozkrajej, prosej je skrze cednik na vejce a nech je v troubé
pll hodiny pect. Aby misa nepraskla, posype se plech bud soli nebo popelem, a na to se teprva misa postavi.
Jsou-li smrzi¢ky tedy se mohou nechat se zelenou petruzelkou na masle dusit a mize se z nich udélat vénecek
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okolo misy. Také se k tomu mohou pfimichat rac¢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 zZloutky, osol to, dej k tomu asi kdvovou Izicku mouky, asi maly zejdlik
hezky husté kyselé smetany, v nizto jsi byla rozmichala dvé Izice dobrého vinniho octa, dobfe vSe promichej a
posléz do toho zvolna zamichej ty na kostky rozkrajené vejce; nyni vymaz kuthédnek 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 méaslem a nech to v troubé upect. Kdo je milovnik pepre, mize nim vejce trochu posypat; nebo se také mize
pepr zvlast na stll dat, aby si kazdy dle libosti poslouZil.

15. Vejce a okurkami.

Udélej asi z osmi péknych sardeli maslo, hled ale, aby maslo bylo Cerstvé; pak uvar na tvrdo asi 3 vejce, a usekej
bilky zvlast a Zloutky také zvlast; potom roztluc 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 pllky rozkrajené urovnej
do vénecka okolo talife.

16. Smazené vejce a hofcici.

Nech na malém kastrolku rozpalit kousek masla, vraz do ného jedno vejce, a hned ho plechovou IZici dohromady
shri a urovnej, aby zlstalo 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. Omacku délej takto: Usmaz na
masle ptl drobounce skrajené cibule do zlatova, pridej k ni ¢tyry Izice horcice, |Zici estragonového nebo vinniho
octa, maly kousek cukru, a nech to zvafit. Kdyz to chces$ dati na stdl, tedy vejce na misce urovnej a podlej je
omackou.

17. Ztracené vejce.

Podle toho, mnoho-li vajec chces miti, dej na rendlik stejné dily vody a octa, osol to trochu, a kdyz se to vafri, vraz
do toho Cerstvé vejce jedno vedle druhého a nech je jen chvilku vafit, aby byly jak fikdme na hnili¢cku; pak ocet s
nich slej, otfrepené kraje odkroj, a nalej na né studené vody, aby neztvrdly. Utfi s kouskem mésla dvé ocisténé
sardele, dej je do hrnecku, pfidej k nim dvé varecky mouky a dva Zloutky, rozmichej to, naez k tomu pfidej jesté
|Zici octa a dvé Izice vina, trochu zelené usekané petruzele a tlu¢eného pepre, nalej na to slané petruzelové vody,
postav to na plotnu, a stale tim kloktej, az to zhoustne, nesmi se to vSak srazit; potom vyndej vejce na misku a
polej je tou omackou.
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Jesté nektera postni jidla.
1. Karbanatky a klobasy z kapra.

Trhni kapra, hlavu ufizni, ostatni maso oreZ pékné od kdiZe a vyber z ného vsecky kistky, pak ho drobnince
usekej, dej k nému nékolik strouzkd ¢esneku, trochu majoranky, drobné rozkrajené citronové kdry, trochu zelené
petruzele, trochu kvétu, 4 michané vejce, a vSecko jesté dobre usekej; pak utfi kousek masla, dej do, ného tu
sekaninku, pfidej k tomu jednu ostrouhanou, ve vodé macenou a dobre vymackanou zemlicku, dobre to vSecko
promichej, a délej z toho bud malé karbanatky nebo klobasky; do karbanatkl dej misto klstky koustinky
petruzelovych korinkd, namoc je v rozkloktaném vejci, obal je ve strouhané zemli¢ce a nech je v rozpaleném
maésle hezky do zlatova usmazit. Mohou se dat na stll bud tak suché, a k nim na ¢tvrtky rozkrajeny citron, nebo
se pokladou na néjakou zeleninu, jako: mrkev, kadernik (Braunkohl), kyselé zeli atd. Nebo se daji na rendlik ty
kousky kiZe a zbytky od kapra, da se k tomu cibule, petruzel, dymian, kousek masla, cely zazvor, kvét, pepr,
nové koreni, I1zicka vody, a nechd 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 citronova klra; nyni se karbanatky vlozi do té
omacky a nechaji se trochu povafit, potom se to dd na misu, tato se kolem okrasli citronovymi kolacky a dé se to
na stdl.

2.Zajic z ryb.

Trhni dvouliberniho kapra a pCldruhé libry stiku, hlavy oddél, k(zi stahni, klistky 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, dobre vymackanou zemli¢ckou; potom utfi na mise 6,lotd ¢erstvého masla, dej
do ného tu sekanou rybu i tu Zemli¢ku s vejci, pridej k tomu s pdl citronu drobné rozkrajenou kdru, 3loty drobné
rozkrajenych kaprli a trochu tlu¢eného nového koreni nebo hrebicku, osol to a dobre to umichej; nyni z toho utvor
zajeli zadek, misto kdstek u nohou dej ostrouhané malé petruzelové korinky, vymaz pekacek maslem, posyp ho
drobné rozkrdjenou cibuli, poloz zajice na néj, dej k nému na koldcky rozkrajeny kofinek petruzele a jednu mrkev,
zajice vy-Spikuj na nudlicky rozkrajenymi mandlemi, pokrop ho rozpusténym maslem, dej ho do trouby a nech ho
zvolna pect. Hlavy, kiZe a véecky odpadky od kapra i stiky dej s kouskem masla na kastrol, pridej k tomu cibuli,
celer, mrkev, kofinek petruzele, vSe na kolacky rozkrajeno, a nech to do svétlehnéda dusit, pri¢emz pod to
podlévej petruzelové vody; kdyz je to dost udusené, nalej do toho petruzelové vody tolik, mnoho-li jest omacky
tfeba, a nech to trochu povafit; pak to proced a podlévej této polivky po IZici pod zajice, aby se vespod nepfipalil;
potom nech v hrnec¢ku rozpustit jako vlasky ofech velky kousek nového, masla, vmichej do ného kavovou Izicku
pékné mouky a rozmichej to hustou kyselou smetanou; nyni pod zajicka podlej nékolik 1zic dobrého vinniho octa,
a povrchu ho polévej po Izici tou rozmichanou smetanou a pokropuj ho rozpusténym maslem, az jest hezky do
cervena upecen; nacez ho dej pozorné na misu a podlej pod néj tu procezenou oméacku; kdyby vsak byla oméacka
prilis husta, prilej do ni trochu té polivky; to kazda zkusend kucharka sama posoudi, a nezkuSend se beztoho
nebude takovymi vécmi zabyvati.

3. Miseninka (ragout) z ryb.

Uvar ve slané vodé nékolik kouskd kapra a nékolik kouskd stiky, dvé rlize karfiolu nebo svazecek Sparglu, Ctvrt
kopy rakd a hrstku Cerstvych smrzi; kdyz jest vsecko uvareno, tedy rozskubej ryby na kousky, dej k tomu raci
ocdsky, rozkrajeny karfiol nebo Spargl, jakoz i rozkrajené smrze nebo htibky, udélej bilou jisti¢ku, a z té polivky, v
které se to vafilo, udélej omacku, proced ji trochu na tu michaninku, pfidej k tomu kousek ra¢iho masla, pak to
dej na misu, kolem udélej pékny vénec z maslového tésta, navrch posyp smazenou strouhanou zemli¢ku a dej to
na stdl.

4. Jina miSeninka z ryb.

Mas-li sticku a okouny, tedy je trhni, oskrab a nélezité odisti, hlavy urez, dej na rendlik kus masla, cibuli, korinek
petruzele, mrkev, pll celeru, vloZ na to ty rybi hlavy, pridej trochu soli a nech to dusit, chvilemi vsak prilévej po
|IZici hrachové vody, aby to nevysmahlo. Z kusu rybiho masa vyndej viecky klistky, maso usekej, dej ho na misku,
na niz jsi byla utrela dva loty masla, pfidej k nému tfi Zloutky, trochu citronové kdry, jednu ostrouhanou, v mléce
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namocenou a vymackanou zemlicku, osol to trochu, dobre to promichej, délej z toho malé knedli¢ky a nech je v
prepousténém masle usmazit; taktéz usmaz syrové, na malé kostky nakrajené zemcatka; nacez tyto jakoz i
knedli¢ky uloz stranou. Potom nech na kousku mésla udusit bud hfibky, nebo zampiony anebo smrze, co pravé
mas, pridej k nim trochu sekané petruzelky, pak ty smazené knedlicky a zemdcatka, jakoz i jatyrka ze Stiky, |Zici
smazené strouhané zemli¢ky, naced do toho $tavu z pll citronu, jakoZ i tu $tavu, v nizto rybi hlavy se dusily, a
postav to stranou. VSecko ostatni rybi maso, uvar ve slané vodé, pak ho nakrajej na kousky, pfidej ho k té
misenince, a kdyZ se to povafi, obloZ to citronovymi kolacky a dej to na stdl.

5. Postni pastycky.

Nakrajej na kostky nékolik Zabich zadeckl a kus kapra nebo $tiky, nech na masle a usekané zelené petruzeli
udusit nékolik drobné skrajenych Zampiond, pridej k nim to maso, osol to a nech to pospolu jesté udusil; udéle;j
ze dvou lotd masla bledou jisticku, prilej k ni trochu rybi polivky nebo petruzelové vody, naced do toho stavu z
pll citronu a nech to do husta zvafit, pak do toho dej tu duseninu, pridej k tomu dvé ocisténé rozetrené sardele,
s pdl citronu skrajenou kdru, a mas-li rac¢i ocasky, $parglové hlavic¢ky, nebo karfiolek, tedy to vse rozebrané k
tomu pripoj, posléz do toho primichej dva s trochou vody rozkloktané zloutky, aby to hodné zhoustlo, a nech to
vystydnout. Potom vymaz maslem i a vysyp strouhanou Zemli¢kou malé vandli¢kové tvofitka, rozvalej tence
maslové tésto Cis. 3. (str. 168) anebo krehké tésto Cis. 1. (str. 167), tvofitka jim vyloz, naplh je tou miSeninou,
kraje pomaz rozkloktanym vejcem, udélej téstové vicka, pfitiskni je ke kraji tvofitek, pomaz je opét vejcem a
nech pastycky zvolna pect, nacez je pékné urovnej na misu a nes je teplé na stll.

6. Puding to Stiky.

Asi ze 4 kus( stiky vyber vSecky klstky, kdiZi sefizni, maso drobné usekej, utfi kousek rac¢iho masla, a nemas-li
raci, tedy Cerstvé tluceného, dej do ného to sekané maso, k tomu dvé celé vejce, dva zloutky a ostrouhanou, ve
smetané macenou, dobre vymackanou zemli¢ku, trochu kvétu, vymaz Cisty Sat maslem, a mas-li raky, vyloz ho
rac¢imi ocdsky, nemds-li jich, tedy vyloZ na néj pékny vénec ze zelené petruzele, dej do ného tu michaninu, volné
to zavaz a nech to s témi odrizky od Stiky ve slané petruzelové vodé hodinu vafit; pak udélej bilou jisticku, zapraz
trochu tu polivku, vlej ji na puding, dej k tomu trochu kvétu a mas-li kousek ra¢iho masla, a nes to na tabuli.

7.Kraplicky s kaprovym mlecim.

Rozkrajej na kousky mléci asi ze dvou nebo tfech kaprl, dej ho na rendlicek do rozpusténého masla, pridej k
nému trochu rozkrajené zelené petruzele, trochu kvétu, osol to, nacez k tomu pfimichej strouhané, do zlatova
usmazené zemlicky, konecné asi dvé IZice sladké smetany, a nech to dohromady chvilku dusit, pak vychladnout.
Zatim délej tésto: Dej na val trochu mouky, vraz do ni dvé celé vejce, pfidej Izici vody, trosinku soli, a vypracuj
tésto jako na nudle, pak ho rozvalej, udélej na néj hromadky z toho prochladlého mléci, nakrdjej kruzatkem
Ctyrhrané, na Ctyry prsty Siroké a téz tak dlouhé kousky, okolky pomaz rozkloktanym vejcem, preloz je, dobre
primackni a nech je ve slané vodé varit, pak je oced, posyp ostrouhanou zemli¢kovou kdrkou a polej rozpalenym
novym maslem. Misto mlé¢i mdze se také dat Spenat, ktery se takto pripravuje: Preber a vyper dobre Spenat,
nech ho chvilenku ve slané vodé povafit, nacez ho drobné usekej; potom udélej trochu bilé jisticky, dej do ni ten
Spendt, do hrnecku dej asi dva zZloutky, kousek masla, trochu kvétu, asi dvé Izice bud rybi polivky nebo
petruzelové vody, trochu malych hrozinek, a chces-li, trochu cukru, dobfe to umichej, vlej to na Spenat a nech ho
chvilku dusit; pak s nim naloz jako s predeslou nadivkou.

8. Raci koblizky.

Utri kousek raciho masla, sesekej racich ocaskl a klepet tolik, co by vazilo ¢tvrt libry, pak je s tim ra¢im maslem
dobre utfi, dej k tomu 3loty oparenych a ustrouhanych sladkych mandli, dvé ostrouhané, ve smetanémacené
Zemli¢ky, 3loty cukru, 6celych vajec, trochu kvétu, malinko soli, a hodné to rozmichej; potom udélej tésto jako na
nudle, jen Ze ho musis troSinku osplit a v mouce rozdrobit kousek nového masla, a téZ do ného dat kousek
tlu¢eného cukru; nacez tésto rozvalej na dva listy, na jeden délej hromdadky z té nadivky, druhy na to poloz, a
kruzatkem vykrajuj z toho krapli¢ky, trebas kulaté jako koblizky, pak je nech vysmazit a dej je na stdl posypané
cukrem. Mohou se téZ nesmazené narovnat na vymazanou plechovou misu, nalejt na né sladké smetany a
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cukrem a nech to jesté trochu v troubé.
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9. Vandlicky rakové.

Vezmi asi Ctvrt libry raciho masla, dej k nému 8 Zloutkd, dvé Izice kvasnic, 6 Izic sladké smetany, trochu
tlu¢eného cukru, a hodné to umichej; pak dej k tomu 3 loty pékné mouky a michej to pdl hodiny; potom vymaz
vandli¢ky ra¢im maslem, napl je néco pres polovic tim téstem a nech je spésné pect. Za deset minut jsou dost.
Chces-li je miti nadivané, tedy rozkrajej raci 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 stll jen tak, nebo se na né midZe nalejt dobrd omacka bud'z
houbicek nebo z rac¢iho méasla. V nedostatku vandlicek mlze se to nalejt do melounové formy, jen Ze se to musi
déle pect. Bez oméacky je to lepsi.

10. Vandli¢ky rakové na jiny zpUsob.

Uvar pll kopy rakd, ze skorapek udélej ra¢i maslo, ocasky a klepytka drobné usekej; pak utfi kousek rac¢iho
masla, dej do ného ty ocasky, k tomu dvé ostrouhané, ve smetané macené a dobfe vymackané zemlicky, vraz do
toho 6 celych vajec a 3 Zloutky, pfidej k tomu 2 loty loupanych ustrouhanych mandli, 4 loty cukru, dobfe to
promichej, vymaz formicky, vysyp je strouhanou zemlickovou klrkou, 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 pll kopy rakd, ze skorapek udélej 4 loty masla,
utri ho dobre 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 rozvélej tenince maslové tésto, vyloZz nim vymazanou formu, vlej
na to trochu té kase, posyp ji sekanymi rac¢imi ocasky, cukrem a kradjenymi mandlemi, na to nalej zase trochu
kaSe, navrch udélej mrizku z maslového tésta a nech to zlehounka pect; pak to posyp cukrem a dej to na tabuli.

12. Rakovy puding.

Rozkrajej na kostky jednu nebo plldruhé ostrouhané zemli¢ky, polovicku namoc do sladké smetany, polovic¢ku
usmaz v ra¢im masle; pak uvar ptl kopy rakl, ocasky oddél, 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 Izice a utfi ho dobfe s
tou ve smetané macenou zemli¢kou, vraz do toho 4 Zloutky, a pfimichej k tomu ty raci ocdsky drobné rozkrdjené
i tu smazenou Zemlicku, pridej k tomu IZici tlu¢eného cukru a bud' lot malych hrozinek nebo pdl lotu horkych a pdl
lotu sladkych mandli, trochu to osol, a kone¢né do, toho vmichej snih ze dvou bilkd a trochu kvétu. (Das-li
hrozinky, dej téZ trochu drobné rozkrajené citronové klry; pri mandlich se vsak musi vynechat, leda Ze bys dala
cely lot sladkych mandli.) Nyni vymaz servit maslem, vyloz na né&j pékny vénec z téch racich klepytek, vlej do
ného tu miSeninu, volné to zavaz a nech to v trochu slané vodé hodinu vafit; pak to vyklop a polej ta Zloutkama
zakloktanou smetanou Cili smetanovym krémem, jako pfi buchti¢kdch s krémem ¢&is. 72 (str. 210), nebo dej krém
na tabuli zvlast do nddobky.

13. Smazeni raci.

Umej v nékolika vodach pCl kopy péknych rakd, urovnej je do hrnku, nalej na né vafici vody, osol je a nech je jak
obycejné varit; pak oloupej ocasky, to horké a houbovaté odhod, a ze skordpek udélej raci maslo. Pfemej ve
studené vodé mléci z pékného kapra, rozkrdjej ho na tak velké fizky jako jsou raci ocasky, osol ho a posyp ho
trochu bud tlu¢enym peprem nebo kvétem, anebo koreni docela vynech, jak ti libo. Mas-li malé stfibrné roznicky,
tedy napichni vzdy jeden fizek mléci a jeden radi ocasek, az jsou vSecky rozni¢ky plné; nemas-li vSak stfibrnych
rozni¢ku, tedy vezmi tenké drevéné, néco pres pdl ¢tvrtky dlouhé $picky, jenom ne ze smolného drivi. Chces-li to
rozmnozit, tedy rozkrajej na malé fizky den predtim pecenou ostrouhanou zemlicku, pokrop ji smetanou, dej vsak
pozor, aby se nerozmocila; potom napichni vzdy jeden kousek zemli¢ky, na to kousek mléci, pak zase zemlicku,
potom jeden raci ocdsek, na to zase zemlicku, mléci atd., az jsou Spicky pIné; nyni omoc vzdy celou tuto Spicku
nebo rozni¢ek nejprve v ra¢im masle, pak to obal v mouce, omoc¢ v rozmichanych vejcich, kone¢né to obal ve
strouhané Zemli¢ce a usmaz do zlatova v rozpaleném prepousténém masle. Tyto ouhledné smazené raky mizes
pri velkych tabulich dati na stdl hned po polivce jako pastyky z maslového tésta, nebo pri mensi tabuli misto
smazené ryby. Je to pracné, ale ouhledné jidélko, zvlasté kdyZ jsou roznicky stfibrné.
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14. Smazeny tvaroh z raka.

Premej dobre v nékolika vodach 15 az 20 rakd, dle toho, jak jsou velké, pak je urovnej bud do hrnku nebo na
kastrol, nalej na né vafrici vody, osol je a nech je vafit jak obycejné; potom je oced, ocasky a klepytka oloupej a
schovej je zatim pod pfikryty talif, zlu¢ a to houbovaté odstran, Cisté skorfapky ale utlu¢ v mozdifi jako na raci
maslo, dej je do ¢istého hrnku, nalej na né dva nebo pdl tretiho zejdlika sladké syrové smetany, hodné to
rozkloktej a nech to tak asi hodinu pfikryté stat; pak to proced skrze husté zinéné sejto do jiného Cistého hrnku,
vraz do toho 4 celé vejce a 2 Zloutky, trochu to osol a dobi'e rozkloktej, vlej to na kastrol, postav to na horkou
plotnu a nech to pfi ustavicném michani jako tvaroh srazit; nacez to nalej do servitu nebo do pytliku z Cistého
platna, zavaz to pevné, vloz to mezi dvé prkénka a poloz na to velky kdmen, aby z toho vSecka syrovatka
vykapala a tuhy tvaroh se udélal. Potom z toho nakrajej na prst Siroké fizky, obal je v mouce, omoc v
rozmichanych vejcich, posléz je obal ve strouhané zemli¢ce a vysmaz je pékné do zlatova v rozpaleném masle.
Chces-li to miti trochu pfisladlé, tedy kdyz se to mé vafit 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 rozkrajené. Kdyz
je to usmazené, mlizes to v postni den dat hned po polivce, nebo toho mézes$ pouzit na zeleny hrasek anebo na
mrkev - je to vzdy dobré.

15. Meridon z raka.

Z 15ti rak@ a 12ti lotd masla udélej ra¢i maslo, utfi ho a vmichej do ného 5 Izic mouky, nalej do toho zejdlik varici
smetany, a tak dlouho to michej, az to vychladne, pak do toho vraz 7 Zloutk(l, dej k tomu snih ze ¢tyr bilkd, dvé
pIné Izice na vénecky rozkrajenych, na masle dusenych smrzd, dvé Izice v hovézi polivce a masle dusenych
Sparglovych hlavicek, osol to, okoren trochu kvétem, a trochu to zamichej, ne vSak pfilis, aby se smrze a
Sparglové hlavi¢ky nerozmichaly; nyni vymaz formu maslem, vlej to do ni, nech to hodinu v péare vafit a pak to
vyklop. M{ze se pod to podlejt smrzova omacka, nebo tak suché nechat. Nebo to délej sladké, totiz: udélej ze
dvou vajec drobné nudle, zavar je do dvou Zejdlikl smetany, ve které se prvé vafilo kousek vanilie, a nech je
hezky husté zavarit, pak vychladnout; zatim udélej deset lotl raciho masla a utfi ho, pak dej do ného ty nudle,
vraz do toho 5 Zloutkd, dej k tomu tficet rozkrajenych racich ocaskd a snihze Ctyr bilkd, trochu to osol a pridej k
tomu 5 lotd cukru; nyni vymaz formu rac¢im maslem, vlej to do ni a nech to hodinu v pare varit, 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 napichej.

16. Postni topinky.

Ostrouhej kdirku se dvou zemli¢ek, rozkrajej je na tenké listky a urovnej je na maslem vymazanou misu bud'
plechovou nebo jinou; s kterou to mdze prijiti do trouby; vraz do hrnku 8 vajec, hodné je rozmichej a trochu osol,
vlej je do rozpustého masla, a udélej pfi ustavicném michani drobné michané, ne pfilis tuhé vejce; nacez je dej
na misku, pfidej k nim dva loty loupanych, drobné rozkrajenych mandli, dva loty tlu¢eného cukru, dobfe to
promichej a pomaz tim ty Zemli¢kové listky; potom vraz do pll Zejdlika varené studené smetany dva Zloutky,
dobre to rozmichej a ty pomazané Zemli¢ky vSude stejné tim polej; kdyby snad Zemli¢ky byly pfilis tvrdé, ackoli k
tomu den predtim pecené nejlepsi jsou, tedy se musi smetany pfidat; nyni dej zemli¢cky 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 vymaZze a topinky se pokropi ra¢im maslem, a mezi vejce pfimichaji se drobné
rozkrajené raci ocasky.

17.Houbovec.

Rozkrajej drobnince hribky, vyper je ve studené vodé a nech je dusit s kouskem nového masla a trochou drobné
rozkrajené petruzele, osol je a okoren trochu kvétem a peprem. Na kuthanku nech uvarit pll Zejdlika sladké
smetany. Potom vraz do hrnecku 3 Zloutky, dej k nim dvé IZice pékné mouky a pdl Zejdlika studené sladké
smetany, dobfe to rozmichej, nacez to vlej do té vafici smetany a michej tim tak dlouho, aZ je z toho husta kase;
tu pak hezky hladounce tfi se dvéma loty nového nebo raciho masla, az vychladne. Téz i houbicky, kdyz jsou dost,
nechaji se trochu prochladnout. Potom se vrazi do kase 3 Zloutky, da se k ni ze dvou bilkl snéhu a malinko se to
zamichd, aby snih nezvodnatél, pak se misa vymaze maslem, da se do ni polovic té kasi¢ky, na tu se rozlozi ty
houbi¢ky, na tyto se naleje druhd polovicka kasi¢ky a necha se to v troubé upect. Mas-li rybu nebo raky, tedy se
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mdZe rozskubané a na masle dusené rybi maso nebo radi ocdsky mezi houbicky primichat.

18. Svitek ze suchych hub.

Uvar ve slané vodé do mékka zejdlik suchych hribkd, oced je a drobnince usekej; potom utfi 4 loty nového masla,
dej do ného ty houby, vraz do toho 3 celé vejce a 3 zloutky, dej k tomu pll drobné rozkrajené cibule a jednu
ostrouhanou, ve vodé macenou vymackanou zemli¢ku, trochu citronové klry, trochu kvétu a trochu soli, vymaz
formu, vysyp ji strouhanou zemli¢kovou kirkou, vlej to do ni a nech to upect. Mize se to v postni den dat bud na
néjakou zeleninu nebo na masténou ¢ocku, anebo se to mize dat na stdl jen tak samotné.

19. Houbovec se zemcatky.

Rozkrdjej drobné mladinké hribky, osol je a nech je na masle dusit se zelenou petruzeli a trochou pepre. Potom
uvar mlada zemcatka na polovic a rozkrdjej je na listky. Nyni vymaz misu nebo kuthédnek novym mdslem, dej
vespod vrstvu zemcatovych listkd, na ty vrstvu houbicek, pak zase vrstvu zemcatek a zase houbicky, az jest vse
na mise; navrch se to musi prikrejt porddné urovnanymi zemcatovymi listky. Mas-li raky nebo kaprové mlédi,
mdzes to jednim nebo druhym prolozit, je to chutnéjsi. Nacez rozkloktej dvé nebo tri celé vejce v zejdliku
smetany, osol to trochu, polej tim ten houbovec, poklad ho povrchu koustinkami nového masla a nech ho v
troubé hezky vypect; smetana vSak nesmi pfes néj pfesahovat, sice by se rozblebtal. Na tabuli se da s misou
nebo s kuthankem.

20. Tvarohové koblihy.

Rozetfi pll libry dobrého tvarohu, dej do ného 4 Zloutky, 3 IZice hustych kvasnic, 4 Izice vlazné sladké smetany, a
vypracuj ho asi s pll tfetim Zejdlikem pékné mouky, osol to trochu a délej koblihy, nech je trochu skynout, pak je
do zlatova usmaz, a na stdl k nim dej polniho salatu. 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 madsla, vraz do nich 3 celé vejce a 3 Zloutky, a
vmichej do nich tolik mouky, aby se tésto na ruce neliplo, vyvalej ho na vale, pak zného rozvélej na dvé stébla
tlusté listy, na jeden délej hromadky z dobrych povidel, které se museji osladit a pripravit s citronovou klrou a
hrebi¢kem, na to poloz druhy list, vykrajej plechovym oblouckem pékné kulaté koblihy a nech je v rozpéaleném
masle pékné do zlatova usmazit. Do téchto koblih mlze se také dati sekaninka z Cerstvych hribkl a rakd, totiz:
usekej hribky a nech je na masle hezky vysmahnout, dej k nim nékolik michanych vajicek, usekané raci ocasky a
klepytka, trochu kvétu, kousek rozSkubané, na masle dusené Stiky, kousek ra¢iho masla, vSecko dobre promichej
a nakladej stim jako s povidlami.

22. Zemcata a vejcemi.

Uvar ne prilis do mékka pékna mald zemcatka, oloupej a nakrajej je na kolacky; taktéz rozkrajej na kolacky Sest
na tvrdo uvarenych vajec; nyni vymaz maslem bud plechovou formu nebo kameny kuthdnek, na dno dej vrstvu
zemcatek, na tyto vrstvu vajec, posyp to trochu tlu¢enym pepifem, postiikej Cerstvym rozpusténym maslem, pak
dej opét vrstvu zemcat a vajec, posyp to zase- pepiem a postfikej maslem, a tak pokracuj, az je kuthanek 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 masla 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 puli ji prekroj, pak je na teply talif ouhledné urovnej a dej je na tabuli. Nebokdyz jsou omeletky
upeceny, poloz jednu na teply talif tim opecenym vespod, poklad ji rybi sekaninkou (Fischragout), na to poloz
druhou omeletku tim neopecenym, pak opét treti tim ope¢enym vespod, tu zase poklad sekaninkou, na to dej
opét ¢tvrtou omeletku tim ne-opecenym, a tak pokracuj, az je vSech Sest na hromadé, a nech to stat na teplém
misté, az to pfijde na tabuli. To staci pro 10 i vice osob; pro 6 osob je na omeletky dost 8 vajec. Sekaninka pak se
pripravuje takto: Nech kus kapra nebo lina na masle trochu udusit, vyndej z ného vsecky kdstky a rozeber nebo
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nakrajej ho na malé koustinky; potom dej na kuthanek kousek masla, dej do ného drobné rozkrajenou pazitku
nebo zelenou cibulku a tu rozSkubanou rybu, osol to, pfidej k tomu trochu pepre, ze dvou sardeli sardelového
masla, a nech to chvilku Skvafit; natez do toho vraz dvé celé vejce, zamichej tim a nech to jesté na ohni jen tak
dlouho, co by vejce jako mékké michané ztuhly; pak to vezmi s ohné a namaz 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 rozlicné jiné pecivo a pamisky.

Zdareni peciva zavisi hlavné od Cerstvych, dobrych kvasnic; o druhych ¢astkach se nezminuju, jelikoz
predpoklddam, Ze kazda hospodyné, kdyz néjaké pecivo upraviti hodld, mouku suchou a nejpéknéjsiho druhu,
maslo dobré a vejce Cerstvé k tomu zvoli; kdyby se ale na zadélani vzaly kvasnice staré nebo horké, tedy by
navzdor vsemu véc pokazily. V nynéjsi dobé dosahly lisované kvasnice (Presshefe) velké obliby, ponévadz pfi
nich neni se obavati horkosti a pak se pecivo jimi zadélané velmi dobre zdari. Abysi se presvédcila, jsou-li
lisované kvasnice Cerstvé, udélej pied zadélanim nasledujici kvasek: Lot téchto kvasnic dej do hrnecku, rozdéle;
je nékolika Izicemi vlazného mléka, pfidej k tomu kavovou Izicku tluceného cukru a asi dvé varecky mouky,
rozmichej to na kvasek a postav to k teplu sice, ne viak na horké misto; kdyZ se to za chvilku za¢ne zvedat,
mUzes$ sméle zadélat s ubezpectenim, Ze se pecivo podafi. Taktéz zachazej s obycejnymi kvasnicemi. Zaroven
slouziz k védomosti, ze pomérné na tfi IZzice obylejnych kvasnic béfe se lot lisovanych.

1. Ceské kolace.

Utri na misce Sest lotl prevareného a Sest lotl Cerstvého masla, pfimichej k nému znendhla Sest Zloutkd, pdl
druhého lotu rozdélanych lisovanych kvasnic, ze ¢tyr bilkl snih, ¢tvrt Zejdlika vlazného mléka, vrchovatou IZici
tluceného cukru, s pdl citronu nakrajenou kdru, trochu soli a libru pékné mouky, vypracuj tésto, az jde od varecky,
a nech ho kynout. Mezitim si pfiprav povidla, mak a tvaroh dle ¢isel 1., 2. a 3. (viz: ,,nadivky do kola¢i“ atd.);
kdyz pak tésto skynulo, dej ho na val posypany moukou, rozvalej ho vzdy kus hezky tence, nakrajej z ného malé
¢tyrhrané kousky, do prostred téchto dej nadivku dle libosti, nacez sepni vzdy protéjsi Spi¢ky tésta s obou stran k
sobé a klad kolace na plech maslem hezky pomazany, potfi je rozkloktanym vejcem, posyp je nasekanymi
oloupanymi mandlemi, a nech je jesté trochu skynout, nacez je v dobre vyhraté troubé pékné upec a pak je
posyp cukrem. Také miZes udélat pres cely plech velky kolac, kraje zahnout, potfit maslem, kola¢ poklasti

rozpllenymi ¢erstvymi Svestkami, posypat cukrem a nechat upect; anebo m(izes kola¢ potrit dobfe upravenym
tvarohem a posypat ho hrozinkami bez pecek - jest na kazdy zplsob dobry.

2. Jiné Ceské kolace.

Od libry mésla odejmi ¢tyry loty, téch 28 lotd pak na véle s hrsti pékné mouky véleckem propracuj, udélej z ného
placku, vloZ ji mezi dva talife a postav ji do studeného mista. V pll Zzejdliku smetany rozkloktej Ctyry Zloutky,
Ctyry IZice bud obycejnych hustych, anebo pll druhého lotu rozdélanych lisovanych kvasnic, a zadélej tim dva
zejdliky pékné mouky, do které jsi dfive ony svrchu dotéené Ctyry loty mésla byla vmichala; tésto vSak musi byti
hezky tuhé, pridej k nému IZici tlu¢eného cukru, trochu soli, s pdl citronu nakrajenou klru, 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 preloz jako maslové tésto (is. 2, str. 168), zase to
rozvalej, opét preloz, a tak to trikrat opakuj; po ¢tvrté kdyz tésto rozvalis, nakrajej z ného na predesly zptsob
malé ¢tyrhrané kousky, nadivej je makem, tvarohem nebo povidlami, spoj vSecky ¢tyry konce dohromady,

kolacky pomaz rozkloktanym vejcem, klad je na nepomasténé papiry a nech je hezky skynout, pak je upec v
hezky horké troubé. Jsou vyborné.

3. Némecké kolace.

Utti dobre pll libry cerstvého masla; vraz do dvou zejdlikd dobré sladké smetany 8 Zloutkd, dej do toho asi 5 |Zic
hustych kvasnic, 4 loty tlu¢eného cukru, spdl citronu nakrajenou klru, trochu kvétu, osol to, a vSecko dobre
rozkloktej, potom toho porad po troskach prilévej do toho utfeného mésla, a zase mouky pridavej, az je vSecko
pohromadé. Tésto musi byt hezky tuhé a musi se tak dlouho vytloukat, az se délaji puchyre, nacez ho nech
skynout; potom ho dej na val, nastrihej velkych kulatych papird, pomaz je rozpusténym novym maslem, vezmi
vzdy tak velky kousek tésta, co by bylo zapotrebi na jeden kold¢, a rozvalej ho na stéblo tenince na papir, pomaz
hona prst tlusté dobfe pfipravenym tvarohem, makem nebo povidly, udélej pékny 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 vSecky cukrem posypané pékné na hromadku vyrovnej: dej totiz vzdy
jeden povidlovy, jeden makovy, jeden tvarohovy, a tak pofad, az jsou viecky. - Také se mohou papiry, stfihat
vzdy jeden mensi nez druhy, a podle toho se také udélaji kolace jeden mensi nez druhy; kdyZ jsou upeceny,
narovnaji se na sebe, tak aby nejmensi prisel navrch; vyhlizZi to jako véz a krasli to stdil.
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4. Bilkové kolace.

Dej na misu 8 zejdlikl mouky, rozkrajej do ni dvé libry ¢erstvého masla, dej k tomu 6 IZic hustych kvasnic, dva
Zejdliky sladké husté smetany, 3 IZice tlu¢eného cukru, kdvovou IZicku soli, s pdl citronu nakrajenou klru a hezky
tuhy snih ze dvanacti bilk(, tésto dobre vypracuj drive vareckou, potom rakama tak dlouho, az se pékné tahne
jako tkanice a od misy i od varecky pousti, na¢ez ho nech kynout; potom délej obycejné sklddané 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. Kolace Zloutkové.

Dej do hrne¢ku osm Zloutk(, Sestnact Izic smetany, ¢tyry loty rozpusténého masla, pll druhého lotu rozdélanych
lisovanych kvasnic, tfi IZice tlu¢eného cukru, s pll citronu skrajenou kliru a kdvovou IZicku soli, rozkloktej to
dobie a zadélej tim dva zejdliky pékné mouky, kterou jdi byla dffve na misku pfichystala, udélej hodné tuhé tésto
a dobre 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 nddobé pripravenou miti musis, postav nadobu na
teplé, ne vsak na horké misto a nech tésto kynout; kdyZ 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 prostred kazdého maly kousek dobfe upravenych
povidel, na tyto poloZ pllku na Sifku rozfiznuté oloupané mandle a nech kolac¢ky zvolna pect.

6. Karlovarské kolace.

Utfi jak se patfi 8 lotl prepousténého a 7 lotl Cerstvého masla, vraz do ného 9 Zloutkd, dej k tomu 8 IZic smetany,
3 Izice kvasnic, lot tlu¢eného cukru a 26 lotl pékné mouky, zadélej tésto, trochu ho osol a nech ho ¢tvrt hodiny
stat; potopa pomaz papir novym maslem, z tésta udélej na néj IZici 26 stejnych kulatych hromdadek, rozdélej je
nahore trochu nozem, dej do kazdé kousek zavareného rybizu nebo jednu visni, a zase je zadélej, nacez je obloz
hezky tuhym snéhem, posyp je hrubym cukrem a strouhanymi mandlemi, nech je hezky spésné pect a dej je na
stll posypané cukrem.

7.Dobry tvarohovy kolac.

Nejdrive si pfiprav tvaroh se Zloutkama, cukrem a nékolika horkymi mandlemi; potom dej na val Ctvrt libry
mouky, rozzmol zlehka do ni ¢tvrt libry ¢erstvého tuhého masla, rozkloktej v pdl kofliku studené vody jeden
Zloutek a zadélej tim tésto, pak ho rozdél na dva stejné dily, z jednoho udélej velkou tenkou placku, dej ji na
maslem pomazany papir, potfi ji tlusté tim pfipravenym tvarohem, potom udélej druhou placku, poloz ji opatrné
navrch, okolo vSude prstama ji pfimackej a dej to do trouby pect. Kdyz jest kola¢ upeceny, posyp ho hodné
vanilovym cukrem.

8. Hanoversky kolac.

utri pal libry masla, az se péni, zamichej do ného znenahla 5 zloutk{; pll zejdlika smetany, 5 IZzic hodné hustych
kvasnic, trochu soli, libru pékné mouky, a vSecko dobie 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 prikrej 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 pe¢; potom ho nech prochladnout a rozkrajej ho na dlouhé kousky.

9. Zmrzlé kolace.

Odmeér tfi Zejdliky pékné mouky, dva zejdliky dej na misu, Zejdlik ji dej na val a valeCkem ji vpracuj do libry
Cerstvého masla, pak z -toho udélej kola¢, vioz ho mezi dva talife a postav ho do studeného mista. Dej do
hrneckupdl Zejdlika smetany, vraz do ni 5 Zloutkd a jedno celé vejce, pridej k tomu dva loty rozdélanych
lisovanych kvasnic, dva loty cukru, trochu soli, rozkloktej to nalezité a zadélej tim na mise ty dva zejdliky mouky;
je-li tésto ridké, pridej jesté mouky, aby bylo hezky tuhé; pak ho dej na val posypany moukou, rozvélej ho trochu,
poloZ na né&j tu maslovou placku, tésto pres ni vSude preloz, aby placka byla dobre pokryta, a rozvalej to pospolu
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co mozna tence, pak tésto preloZ a zase ho rozvalej; tak to opakuj trikrat na tentyz zplsob, jak pri maslovém
tésté na str. 168 dosti srozumitelné uddano jest; po tfetim slozeni namoc¢ ubrousek ve vodé a vyzdimej ho, naez
tésto vloZ do ného, dej ho na misu, pfikrej ho a nech ho pfes noc ve sklepé. Druhy den dej tésto na val posypany
moukou, hodné tence ho rozvalej a vykrajuj z ného vinni skleni¢kou nebo koblihovym tvoritkem kulaté kolacky,
do prostied kazdého dej maly kousek bud néjaké zavareninky, nebo povidel, maku a tvarohu, klad'je na plech,
ktery ani nemusi$ mastit, a nech je jesté chvilku skynout, pak je obloz tuhym snéhem z bilkd, posyp trochu hrubé
tlu¢enym, cukrem a nech je pékné upect.

10. Kol&c se tresnémi.

K tomuto kolaci prichystej si pll druhého Zejdlika mouky, Zejdlik syrové smetany, Sest zloutkd, Ctyry loty
prepousténého masla, ¢tyry loty tlu¢eného cukru a ze Sesti bilk{ snih.

Nejprve utfi maslo na misce, a mezi tfenim pridavej k nému zloutky, pak pfimichej stfidavé vzdy trochu smetany
a zase trochu mouky, az je vSechno smichano; potom vymaz maslem dlouhy plech, ktery je opatfen nizkym
okolkem, posyp ho strouhanou zemlickou, vlej na néj tésto vSude stejné na prst tlusté, toto poklad treSnémi
jednou vedle druhé, a nech kola¢ pékné upéct, pak ho posyp hojné cukrem.

11. Kolac se Svestkami.

Sest lotdl pfepousténého masla, Sest Zloutkl a Sest lotd cukru tfi pdl hodiny, potom k tomu pfimichej Sest lotd
pékné mouky a ze Sesti bilkd tuhy snih, vymaz maslem formu, s nizto okolek sejmouti se necha, vysyp ji
strouhanou Zemli¢kou, vlej tésto do ni, poklad ho ¢erstvymi, na osm dill rozkrajenymi Svestkami, a sice slupkou
doll a masem vzhdru, 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 lotl Cerstvého a Sest lotd pfevareného masla tfi pll hodiny na mise, a mezi ustaviénym michanim pridavej k
tomu dvanact Zloutkd, patnact IZic vlazné smetany, ¢tyry IZice hustych kvasnic, ¢tyry IZice tlu¢eného cukru, s pll
citronu nakrajenou kdru a tolik mouky, abys méla pékné jemné tésto, osol ho trosku a nech ho skynout; potom z
ného Udélej na pomastény plech velky kola¢, poklad ho hodné husté ¢erstvymi vyloupanymi Svestkami, kraje
pomaz rozpusténym maslem a nech kolac jesté trochu skynout, nacez ho pékné do zlatova upec a pak ho posyp
cukrem.

13. Moravsky kolac s visSnémi.

Utri dvanact lotl ¢erstvého masla, aZ se péni, potom k nému primichej ¢tyry Zloutky, dvanact lotl tlu¢eného
cukru, s pll citronu drobné skrajenou kdru, Stipec soli a dvanact lotl pékné mouky, vSecko dobre pospolu utfi a
konec¢né do toho vmichej tuhy snih ze ¢tyr bilkl. Nyni pomaz maslem pdl archu papiru, kraje se véech stran ohni
na dva prsty vysoko, rohy sepni Spendlikama, dej tésto na né&j, vSude stejné ho noZzem rozetfi, poklad ho visSnémi
jednou vedle druhé a nech kola¢ pékné do zlatova upect; potom papir odejmi a kold¢ posyp cukrem.

14. Visnovy kolac pokryty.

Nech na vlazném misté rozehrat dvanact lotl masla, nacez pouze to Cisté slej na misku, pridej k tomu pét
Zloutkd, a tfi to tak dlouho, az se to péni, pak do , toho vmichej dvanact lotd cukru, Sest lotd oloupanych
ustrouhanych mandli, trochu tlu¢ené skorice, s pll citronu nakrajenou kliru, kone¢né ze ¢tyr bilkd snih a dvanact
lotd pékné mouky. Nyni udélej z pll archu papiru podlouhlé tvofitko, ohni totiz kraje papiru kolem na prst, rohy
sepni Spendlikami, papir potfi maslem, dej do ného tésto, rozhri ho vSude stejné na malik tlusté a poklad ho
visSnémi jednou vedle druhé. Mezitim udélej zCerstva na rendlicku ze IZzice mouky a ¢tvrt zejdlika smetany hodné
hustou kasic¢ku, a néch ji prochladnout, pak do ni vmichej dva Zloutky, dva loty tlu¢eného cukru, trochu tlu¢ené
skorice a z téch dvou bilkd snih, pomaz tim kola¢ a nech ho v dobre vyhraté troubé pll hodiny pect. Zbyde-li ti
tésto, udélej jesté jeden takovy kolac.
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15. Kolac a jablkami.

Ctvrt libry mésla a ¢tvrt libry mouky na véle rukama prohnét, pridej k tomu $est lotd tlu¢eného cukru, &tyry loty
strouhanych mandli, s pdl citronu nakrajenou kdru, Stipec soli, a zadélej to dvéma Zloutky a stavou z pdl citronu,
tésto dobi'e 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 nakrajenymi jablkami, posyp ho cukrem a
Ctyfmi loty drobné usekanych mandli, a nech ho pékné upect.

16. Krehky kolac a krémem.

Ve dvanacti lotech mouky rozemni na vale osm lotd ¢erstvého masla, pridej 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 tfi tenké
kolace a nech je do bledoZluta upect; na¢ez pomaz kazdy malinovou nebo rybizovou zavareninkou a poloz je na
sebe; pak udélej ze ¢tyr bilkd tuhy snih, vmichej do ného Ctvrt libry s kouskem vanilky na prasek tlu¢eného cukru,
obloz nim kolac¢e vikol a navrchu nejvice, postav to na chvilku do vlazné trouby, aby se to opeklo - a je to hotovo.
Také se mdze pouze jeden velky kolac z toho tésta udélat, zavareninkou pomazat a krémem oblozit.

17. Velké kolace ku kaveé.

Dej na misu tfi zejdliky pékné mouky, nech v hrnecku rozpustit Ctvrt libry masla, pfidej k nému zejdlik vlazné
smetany, tfi’ zloutky, dva loty rozdélanych lisovanych kvasnic a s pQl citronu nakrajenou kdru, 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 kolace, kraje potfi maslem kolace posyp hojné tlu¢enou skofici, smiSenou s cukrem a
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sekanymi mandlemi, anebo jichou (¢islo 6. mezi ,nadivkami do kolac“), a nech je pékné upect.

18. Dllkové kolace.

Utri Ctvrt libry Cerstvého a Ctvrt libry pfevareného masla dohromady, mezi tfenim vmichej do ného 3 Zloutky
jeden po druhém, ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, s ptl citronu drobné nasekanou kdru, a tfi to jesté trochu, potom k
tomu pridej 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 prostfedku kazdé kuli¢ky udélej prstem dllek a nech je v
hezky teplé , troubé do zlatova upect; pak je vyndej, a kdyz trochu prochladnou, dej do kazdého dilku kousek
jakékoliv zavareninky, posyp je cukrem a dej je na tabuli.

19. Kolacky s korenim,

Otfi Cistym Satem Ctvrt libry sladkych mandli, pak je bud drobné utlu¢, nebo je. na struhadle rozstrouhej, dej k
nim 6 lotd tlu¢eného cukru, jeden ustrouhany muskatovy orech, kvintlik tlu¢ené skorice, kvintlik hrebicku, s pll
citronu drobné rozkrajenou kiru, 8 lotd masla, 8 lotd pékné mouky, vsecko dobre promichej, pak tremi Zloutky
zadélej, a nech to asi hodinu ve chladném misté odpocinout; potom to na dvé stébla tlusté rozvdlej, vypichuj z
toho formi¢kami rozli¢né kolacky a nech je na papife upect; nalez je potfi ledem rozli¢nych barev, nech je ususit
a dej je na stdl mezi jiné pamlsky.

20. Krehké martinské rohliky.

Utfi bodné pll libry ¢erstvého masla, pridej k nému tfi Zloutky, dvé celé vejce, pdl druhého lotu rozdélanych
lisovanych kvasnic, dva loty tlu¢eného cukru, s pll citronu kdru, ¢tvrt Zejdlika vlazné smetany, a pfimichej k
tomu dvacet lotl pékné mouky, osol to trochu a tésto nalezité vypracuj; kdyby bylo fidké, tedy pridej jesté dle
uznani mouky a nech ho skynout; potom ho dej na val posypany moukou, rozvalej ho tence, nakrajej z ného
kruzatkem na tfi prsty Siroké a asi sest prstd dlouhé listky, pomaz kazdy pfipravenou jiz nadivkou: tvarohem,
povidly nebo makem, zavin je, utvor ouhledné rohli¢ky, klad'je hezky od sebe na maslem pomazany plech,
pomaz je rozkloktanym vejcem a nech je pékné upect; pak je posyp tlu¢enym cukrem a urovnej je ouhledné na
talir.
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21. Vanocka.

Ve Ctyrech Zejdlikdch mouky rozemni deset lotl masla, pridej k tomu Sest lotl tlu¢eného cukru, sjednoho citronu
drobné skrajenou kdru, dva loty ¢erstvych rozdélanych lisovanych kvasnic, trochu soli, zadélej dobrym mlékem
hodné tuhé tésto a nech ho nalezité skynout; mezitim preber a vyper Ctvrt libry hrozinek bez pecek, tak zvanych
sultdnek, a nakrdjej ¢tvrt libry sladkych oparenych a oloupanych mandli. Potom dej tésto na val posypany
moukou, pridej k nému ty pfipravené hrozinky a mandle, a rukama to ndlezité prohnét, tak aby dotcené véci
vsude stejné do tésta vnikly; nacez tésto rozdél na devét kouskd, rukama je zakulat, pak z nich vyber Ctyry
pomastény papir, potom rozvalej ze tfech kousk( opét prameny, zase je uplet a poloZ na prvni pletenku, kone¢né
rozvalej z poslednich dvou kouskl prameny, sto¢ je a poloz je navrch pletenek, vsecky koncepo obou stranach
dole hodné primackni, vanoc¢ku pomaz rozkloktanymi vejci a nech ji nejméné pdl druhé hodiny kynout.

Tato vanocka musi se v troubé& nejméné hodinu zvolna pect; Iépe vSak dafi se tak velké pecivo, kdyz se pece v
peci; proez radim, aby ze svrchu udané ¢asti tésta udélaly se radéji dvé mensi vanocky, maji-li se totiz pecti v
troubé.

22.Velikono¢ni mazanec.

Nech zlehka rozpustit tfi ¢tvrté libry nového masla, dej do ného pll tretiho Zejdlika sladké smetany, 6 neb 8
Zloutkd, Ctyry Izice hustych kvasnic, 3 loty tluceného cukru, vsecko dohromady dobre rozmichej, a zadélej tim
péknou suchou mouku v hezky tuhé tésto, dobre ho vypracuj, az jde od varecky a délaji se pékné puchyrky; pak
do ného jesté vmichej s pll citronu drobné rozkrajenou kiru, trochu tlu¢eného kvétu, a nech ho dobre skynout;
potom tésto osol, dej do ného 4 loty parenych rozkrajenych mandli, 4 loty velkych hrozinek, a zase ho vypracuj,
nacez z ného délej pékné kulaté. bochanky, pomaz je rozkloktanymi vejci a nech je pékné vypect. Z toho tésta
mdze se udélat bud jeden velky, nebo dva malé mazance; velky se musi pect na pomazaném papire a plechu v
chlebové nebo koldcové peci, malé vSak se mohou upect v dobre roztopené troubé.

23.Dobra buchta.

Utri ¢tvrt libry nového masla, dej do zejdlika dobrékyselé smetany 6 Zloutkd, 3 IZice hustych kvasnic, asi dva loty
tlu¢eného cukru, trochu soli, vSecko dobre rozkloktej, pak tim zadélej péknou suchou mouku hezky husté, tésto
dobre vypracuj, aZz jde od varecky, nacez posyp servit moukou, rozvalej na ném tésto asi na dvé stébla tlusté,
pomaz ho rozpusténym maslem, posyp tlu¢enym cukrem a skofici pak na dlouho rozkrajenymi mandlemi, vymaz
formu maslem, vysyp jianeb vyloz mandlemi, buchtu pékné svin, 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
mUzes také misto uvedenych véci datidobre upraveny mak.

24, Trena buchta (Kugelhupf).

Utfi 6,lotd prevareného a 6 lotd nového masla, az se péni, vraz do ného 10 Zloutkd, kazdy dobie zamichej, pak
dej do toho asi 4 loty na citronu otfeného tlu¢eného cukru, 3 IZzice hustych kvasnic, trochu soli, 5 Izic dobré
smetany, trochu vanilie, a posléz do toho zbézné zamichej pll libry pékné prosaté mouky; potom vymaz formu, a
je-li jako hvézda, tedy vyloz jeden zlabek na dlouho rozkrajenymi a druhy rozpllenymi mandlemi, vlej tésto do ni
a 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.

25. Trena buchta bez smetany.

Utri pdl libry masla, dej do ného Izici mouky, pak jedno vejce, na to zas IZicimouky, potom jeden Zloutek, a tak
porad, az je v tom 10 Zloutkd a 9 celych vajec; nacez dej k tomu vice nez s pll citronu drobné rozkrajenou a pak
v mozdifi se ¢tvrt librou cukru utlu¢enou kiru, 4 1zice dobrych ¢erstvych, hustych kvasnic, 15 loupanych,
strouhanych horkych a 20 sladkych, na drobno rozkrajenych mandli, vmichej do toho znendhla po IZici tfi ¢tvrté
libry mouky, osol to trochu a okoren kvétem; -pak vymaz formu, vlej to do ni, ale aby zlstala forma nejméné na
dva prsty neplna, a nech to kynout, az je formazcela plna. Kdyz se to davéa do trouby, nesmi se tim tuze hybat, a
necha se to aspon hodinu zvolna pect; pak se buchta vyklopi, posype hodné drobné tlu¢enym prosatym cukrem,
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nechd se vystydnout a da se na tabuli.

26. Mourenin benatsky.

Utfi hodné na mise Ctvrt libry Cerstvého a Ctvrt libry prfepousténého masla, vmichej do ného 4 celé vejce a 4
Zloutky jedno po druhém, dej k tomu 3 IZice hustych kvasnic a 3 IZice smetany, a zadélej vSecko 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 pll librou tlu¢eného cukru a s rozkrajenou kérou s pdl 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, pll druhého
lotu lisovanych kvasnic, IZici cukru a krapytek tlu¢eného kvétu, pak tim zadélej na mise libru mouky, tésto
patfi¢né osol a vareckou ho vypracuj, aby bylo volné sice, ale nikoli fidké, v kterémzto pripadu bysi musela pridat
mouky, a nech ho trochu skynout. Mezitim si pfiprav povidla, mak a tvaroh dle ¢isel 1., 2. a 3. (viz: ,nadivky do
kola¢l" atd.) anebo cokoli se ti libi. Potom dej tésto na val posypany moukou, rozkrajej ho na malé stejné kousky,
kazdy mezi prsty zakulat, rozvélej a nadivej ¢im chces, pak buchti¢ky zaobal, klad je na velky, maslem hodné
vymazany pekac, a kazdou buchticku jesté po stranach potfi pirkem v masle omocenym, aby se k sobé nepfiliply;
kdyz jsou vSechny hotové, nech je jesté trochu vykynout, nacez je zvolna pékné do Zemlova upec a pak je posyp
tlu¢enym cukrem. - Z toho tésta mlzes udélat také velkou buchtu, totiz: vmichej do ného asi dva loty
nakrajenych oloupanych mandli a dva loty sultdnek, dej ho do babovky méaslem dobre vymazané - a mas pro
domacnost dosti dobrou buchtu.

28. Cisarska buchta.

Nech v hrnku na vlazném misté rozpustit libru masla, pak slej svrchu pouze to cisté maslo do hluboké misy a
michej nim stéle na jedné strané, az zbéli a se zpéni, na¢ez do ného mezi ustavicnym tfenim k jedné strané
vmichej dvanact zloutkd, tfi ¢tvrté libry pékné prohraté a prosaté mouky, ¢tyry loty jemné tlu¢eného cukru, na
kterémz jsi drive byla ostrouhala klru s jednoho citronu, kdvovou IZicku soli a tfi IZzice hustych kvasnic, a sice tak,
abysi v béhu jedné hodiny posledni Zloutek a mouku pfimichala; dej totiz k maslu mezi ustavi¢nym michanim
vzdy v péti minutdch jeden Zloutek a jednu vrchovatvu IZici mouky, cukr vsak, stl a kvasnice pfimichej teprve k
posledu. Potom vymaz formu prepousténym maslem, vysyp ji strouhanou pro-sdtou Zemli¢kou, dej do ni tésta
tolik, aby dosahovalo néco pres polovic formy, pfikrej ho, formu postav jenom na vlahounké misto a nech buchtu
skynout; kdyz vystoupi az ke kraji formy, postav ji do ne pfili$ prudce vyhraté trouby na trinozku a nech ji pll
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 stdl. - Dobré zdareni této vyborné buchty zavisi hlavné od prisného zachovani udaného zde predpisu.

29. Obycejné preclicky ku kave.

Dej na misu 4 Zejdliky pékné mouky, nech rozehrat ¢tvrt libry bud nového nebo prepousténého masla, vlej do
ného velky Zejdlik sladké smetany, dej k tomu dvé nebo tfi IZice hustych kvasnic, lot tlu¢eného cukru a zadélej
tésto; kdyby bylo ridké, tedy se m{ize pridat mouky; nacez dej do tésta s pll citronu rozkrajenou klru a trochu
kvétu, dobre ho vypracuj, az jde od varecky, a nech ho skynout; pak ho osol, zase ho dobre vypracuj, dej ho na
val posypany moukou a délej z ného precli¢ky, 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, miZe do tésta dat jesté
lot sladkych mandli a lot cukrovany pomerancové klry, je to tim chutnéjsi.

30. Dobré preclicky.

Dej na misku 3 Zejdliky pékné mouky, udélej v ni dllek, dej do ni 3 Izice hustych kvasnic, Zejdlik husté smetany a
trochu soli, vypracuj tésto a nech ho trochu skynout, pak do ného rozkrajej pdl libry dobrého ¢erstvého masla,
vraz k tomu 4 Zloutky, a zase tésto dobre vypracuj; nacez z ného délej malé precli¢ky, 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 imandlemi, a nech je v teplé troubé osusit, pak je jeSté posyp cukrem
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a dej je na tabuli.

31. Jiné dobré preclicky.

Dej na misu dva zejdliky pékné mouky, rozkrajej do ni pll libry dobrého ¢erstvého masla a rozdrob ho s moukou,
aby nebyly Zadné kousky; pak dej do toho rovnou IZici tlu¢eného cukru a trochu soli, udélej v tom ddlek, dej do
toho IZici hustych kvasnic a tolik dobrého studeného miéka, co by z toho bylo husté tésto jako na buchty, hezky
ho vareckou vypracuj, az se délaji puchyre, a nech ho chvilku skynout; potom dej tésto na moukou posypany val
a délej tenounké precli¢ky, 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 svaciné k ¢aji (iljee) anebo ke studené syrové
smetané; jsou hezky hrekké, a ¢im tenci, tim jsou lepsi.

32. Kunetické preclicky.

Utfi dobre na mise 4 loty nového masla, dej do ného 3 Zloutky, 6 IZic sladké smetany, Izici hustych kvasnic, 1Zici
tlu¢eného cukru, zadélej z pékné mouky hodné husté tésto, dej do ného s pll citronu rozkrajenou klru, trochu
kvétu, hodné ho vypracuj a nech ho skynout; pak ho osol, zase ho vypracuj, a na moukou posypaném vale délej
malé precli¢ky 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. Krehkeé preclicky s anyzem.

Vezmi pll libry pékné suché prosaté mouky, vmichej do ni ¢tvrt libry tlu¢eného prosatého cukru a dvé kavové
IZicky 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 Cisty plech bilym voskem, vlozena néj ty
precli¢ky, pomaz je rozkloktanymi vejci, posyp je cukrem a nech je hezky do zlatova upect.

34, Hradecké preclicky.

Utfi na mise Ctvrt libry prevareného masla, vmichej do ného tri Zloutky a tfi celé vejce jedno po druhém, pul
Zejdlika dobrého vlazného mléka, dva loty lisovanych rozdélanych kvasnic, s jednoho citronu kdru, dva loty
tluceného cukru a trochu soli; nyni zadélej s péknou moukou hodné tuhé tésto, vytlu¢ ho vareckou, pak ho dej na
val posypany moukou, rozvalej ho, nakrajej do ného tri ¢tvrté libry Cerstvého masla, preloz a rozvalej ho jako
maslové tésto, a to opakuj tfikrat; 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.

Utfi dobre pll libry ¢erstvého masla, a mezi tfenim vlej do ného piny kavovy koflicek 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 pll hodinky ztuhnout; potom z ného spésné délej ve chladu
malé placaté rohli¢ky, obloz je hezky tuhym snéhem a cukrem, posyp je hodné strouhanymi mandlemi (mezi
cukr a mandle mlze se smichat také tlu¢end vanilie, tak jsou jesté lepsi) a nech je spésné upect, nacez je dobre
posyp cukrem.

36. Dobré a laciné rohlicky ku kave.

Odmér si dva zejdliky mouky na misku, odeber od ni dobrou hrst na val a vpracuj ji zlehka do Ctvrt libry
Cerstvého pékného masla, pak to rukou trochu rozplacni na kulaty kolacek, vloz ho mezi dva talife a postav ho do
studena. Nech v pll zejdliku vlazného dobrého mléka asi jako pdl vejce velky kousek prevareného masla
rozpustit, pfidej k tomu dva zloutky, ptl druhého lotu rozdélanych lisovanych kvasnic, s pdl citronu nakrajenou
kdru, 1Zici cukru a kdvovou Izi¢ku soli, rozkloktej to hodné a zadélej tim tu,mouku na mise; bylo-li by to ridké,
pridej trochu mouky, nebot musi tésto byt hezky tuhé, a nech ho nalezité skynout. Potom dej tésto na val
posypany moukou, rozvalej ho, vloz do prostrfed, tu maselnou placku, obal ji vSude téstem a rozvdlej to pospolu
hodné tence, pak to preloz s obou stran na tfi dily jako maslové tésto, zase to rozvdlej a opét preloz; tak to
opakuj tfikrat; kdyz pak tésto po tfeti slozi$, nech ho na véle pfikryté misou opét skynout; potom ho rozvalej na
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stéblo tlusté, odkroj bud kruziatkem nebo noZzem na Ctyry prsty Siroky list, z tohoto nakrajej samé tiihrané kousky,
pak shri kazdy trihranicek od Siroké strany nahoru a rlizek prehni, tak mas pékny rohli¢ek, nacez je klad na
pomastény plech, potfi je z téch dvou bilkd uslehanym snéhem, posyp makem a nech je pékné upect.

37. Kminem sypané rohlicky k pivu.

Do ¢tyr zejdlikl pékné mouky rozkrajej 4 loty nového masla, zadélej tésto se dvéma velkyma Zejdlikama vlazné
smetany a se 3 IZzicemi hustych kvasnic, dej do ného s pdl citronu drobné rozkrajenou kiru, pll 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 rohlicky 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 mdsla, co vazi jedno vejce, pak dva
Zloutky, jedno celé vejce, trochu tlu¢eného zazvoru, pdl koflicka dobrych kvasnic, kdvovou IZi¢ku soli, a prilévej
znendhla tolik dobrého mléka, az mas hodné tuhé tésto, nacez ho na mise vareckou nalezité vypracuj, pak ho dej
na val moukou hojné posypany, prohnét ho jesté hodné rukama v mouce a hled, aby bylo co moznd tvrdé, ale
dobre vypracované, coz se nejlépe docili vytloukanim pomoci valecku; 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 dobre prohraté troubé upect.

39. Tycky k Caji.

Dej do hrnku Ctyry Izice prevareného masla, dvé vejce, lot lisovanych kvasnic, pll Izice tlu¢eného cukru, trochu
soli, a hodné to rozkloktej s pdl zejdlikem dobrého mléka, nacez to vlej do dvou zejdlikd pékné mouky a zadélej
hezky tuhé tésto,- pak ho dej hned na val posypany moukou a délej z ného néco pres Ctvrt lokte dlouhé tycky,
pomaz je rozkloktanym vejcem, posyp je soli a nech je hned hezky zprudka péci.

40. Jiné tycCky k Caji.

Dej na val dvacet lotl mouky a vmichej do ni zlehka pdl libry ¢erstvého masla tak, aby se méaslo od mouky délilo,
pak v tom udélej dllek, vraz do ného dva Zloutky, dej k tomu dvé Izice hustych kvasnic, nebo husty kvasek z lotu
lisovanych kvasnic, asi Sest |Zic smetany, osol to trochu a zadélej tésto nozem, nacez ho rukama nékolikrat
zlehka prohnét a nech ho odpocinout; potom ho tence rozvalej, vykroj z ného kruzatkem na Ctvrt lokte Siroky
pruh, z tohoto pak zas prespric krajej na prst sSiroké prouzky, klad je na nepomastény plech, potfi je rozkloktanym,

vejcem, posyp je trochu soli a chces-li i kminem, a nech je hned v dobfe vyhFaté troubé pect; kdyz vychladnou,
urovnej je do hranic¢kyna talif.

41. Malinké preclicky k caiji.

V Sesti lotech mouky rozemni Sest lotl masla, pridej k tomu dva loty tlu¢eného cukru, dvé kavové IZicky 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.

42. Koblihy.

Dej na misu libru prohraté a prosaté mouky, vraz do hrnku 10 Zloutkd a jedno celé vejce, dej k tomu ¢tvrt Zejdlika
vlazné nezvarené smetany, Ctvrt libry rozhidtého ucisténého nového masla, 4 IZice dobrych hustych kvasnic, 2
|Zice cukru, na kterém jsi byla ostrouhala citronovou klru, trochu to osol, vée dohromady rozkloktej a zadélej tim
tu mouku; tésto vSak nevytloukej, ale vSe jen pékné rozmichej; pak dej vzdy kus tésta na val, rozvalej ho rukou
asi na prst tlusté, vypichej z ného formickou kulaté listky jak velké chces, do prostred kazdého vioz kousek
zavareninky, pak opét vypichej tolik listk{, prikrej jimi ty stou zavareninkou, okolky prstama pritlac, 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 prevarené maslo a klad do ného koblizky spodni stranou vzhdru, ne vdak
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mnoho najednou, aby mély vali, a prikrej je pokli¢ckou; kdyZ jsou na té strané dost ¢ervené, obrat je, ale jiz je
nepfikryvej; tak smaz, az jsou vSecky, pak je posyp cukrem a dej je na tabuli.

43. Jiné koblihy.

Kdyz mas mouku dost ovlazenou, prosej ji na misku tfi ¢tvrté libry, osol ji a dej k ni IZici tlu¢eného cukru, pak vraz
do pdl zejdlika vlazné smetany 4 Zloutky a dvé celé vejce, dej k tomu 4 loty rozpusténého masla a 3 pIné IZice
dobrych hustych kvasnic, rozkloktej vSe dohromady, zadélej tésto, a michej nim tak dlouho, az jde od varecky,
nacez ho jesSté trochu vytlu¢; potom posyp val hodné moukou, dej na néj vzdy jen kousek tésta (ponévadz je
ridké a rozbihalo by se), rozvélej ho na prst tlusté, vypichej formic¢kou stejny pocet kulatych listk{, nacez na
polovicku téchto listk( dej do prostred kousek zavareninky, pfikrej je témi prazdnymi listkami, okolky prstama
primackni, koblizky jesté jednou vypichej a klad'je na servit moukou hodné popraseny; potom tésto svalu dej
zase do misy ke druhému, promichej ho, pak vyndej opét kus na val a délej koblihy jako prvé; takto pokracuj, az
mas vsechny koblihy hotové, nacez je prikrej jinym servitem a nech je kynout. Kdyz jsou dost vykynuté, nech
rozehtat prevaren* maslo, ne vSak mnoho, jen co by néco pres prvni kloub prstu dosahovalo, klad do ného
koblizky vrchni stranou dold, prikrej je poklickou, a nech je prikryté tak dlouho, aZ jsou na té strané Cervené, pak
je obrat a jiz nepfikryvej. Kdyz jsou dost, vyndej je na proziravy papir, aby se vSechna mastnota z koblih do ného
vsdkla, a nech je stat na vlazném misté; predtim nez je das na tabuli, posyp je po obou stranach tlu¢enym
cukrem. Maiji-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 Zloutkdl, dej k tomu osm IzZic hustych kvasnic, deset lotl
rozpusténého masla, a zadélej tésto hustou sladkou smetanou, pridej do ného drobnince rozkrajenou citronovou
kdru, 1zici tlu¢eného cukru a trochu kvétu, udélej tésto hezky tuhé, dobre 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; na¢ez do ného zamichej Ctvrt libry drobné rozkrajenych mandli, hezky ho na vale
vypracuj, pak délej z ného na pdl 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 aspon cukrem hodné posyp a nech je vystydnout.

45. Bozi milosti.

Dej mouku na val, rozdrob v ni kus masla, udélej ve prostred dilek, vraz do ného dva Zloutky, jedno celé vejce,
dej k tomu 3 IZice dobré smetany, 3 IZice vina, trochu cukru, trochu soli, a tésto dobre vypracuj jako na tuhé
nudle, pak ho rozvélej a rozkrjej kruzadleni bud na ¢tverhranicky nebo tfihranicky, a tyto usmaz v rozpaleném
masle, nacez je posyp cukrem a dej na stdl.

Z toho tésta mohou se také délati tak nazvané rlizové kobliny (Rosenkrapfen), a sice takto: tésto se rozvali,
nacez se z ného kulatou, okrouhle vrobkovanou formi¢kou vypichaji rézi¢ky, pomazou se v prostred trochu
bilkem, tfi se prilepi na sebe, v prostredku se prstem udéla dllek, pak se hodi do rozpaleného prepousténého
masla a nechaji se smazit; musi ale byt hodné masla, aby plavaly, tak se z toho udélaji jako rdzinky. Kdyz jsou
hezky do zlatova usmazeny, da se do prostied kazdé bud kousek zavareného rybizu, nebo jedna zavarena visné
a posypou se cukrem - tak to na stole pékné vypada.

46. Skoricoveé trubicky.

Rozdrob na vale dva loty ¢erstvého masla v pll zejdliku mouky, udélej v tom dllek a zadélej tésto jednim
Zloutkem, z pQil citronu procezenou $tavou a IZici vody, pak tésto prohnét a tence ho rozvélej, nacez z ného
vykrajuj na dobry prst Siroké, a asi Sest prstd dlouhé prouzky, oto¢ kazdy okolo plechové formicky, podobajici-se
trubce velmi Sirokého trychtyfe a majici nahore drzatko ze silného dratu, obvin kazdy prouzek niti a smaz jeden
po druhém ve hluboké nadobce v rozpaleném prepousténém masle. Kdyz jsou trubi¢ky upeceny, smekni kazdou
s formicky, nité odvin, trubi¢ky posyp hojné tlu¢enym cukrem, smiSenym s tlucenou skofici, a urovnej je na talif.

47. Koblizky z paleného tésta.

Nech na rendliku zvafit zejdlik mléka se Ctyrmi loty masla, ¢tyfmi loty cukru a krapytkem soli, pfimichej k tomu
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Zejdlik pékné mouky, a stale tim michej, aZ se utvofi pékné tuhé tésto, které jiz ani rendliku ani varecky se
nechytd, pak ho vyndej na misku, a kdyz prochladne, pfimichej k nému Ctyry 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 potfeny maslem, pomaz je rozkloktanym vejcem a nech je pfi mirném ohni pect; kdyz vyb&hnou hodné
do vysky, vyndej plech z trouby, koblizky posyp tlu¢enym cukrem a nech je dopect; potom je vyndej, a kdyz
docela vychladnou, nafizni kaZzdou po strané nozem a naplh je néjakou zavareninkou.

48. Suchary (Zwieback).

V libfe mouky rozemni dvanact lotl masla, rozkloktej v hrnecku ve tri ¢tvrti zejdliku dobrého mléka tri 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 nechytd na varecku, a nech ho
kynout; potom ho dej na val, udélej z ného dva podlouhlé (zké bochanky, podobajici-se SiSkam, a nech je ve
chladném misté, aby se nerozbéhly, hodné vyhynout, pak je pomaz rozkloktanym vejcem a upec je. Kdyz
vychladnou, nakrdjej je pfespfi¢ na stejné, asi na prst tlusté kousky, osus$ je na plechu v troubé a pak je posyp po
obou stranach tlu¢enym cukrem a skofici.

49, Malé suchary.

Dej na misu Ctvrt libry tlu¢eného cukru, vraz do ného 4 celé vejce, a michej to pdl hodiny, pak pridej k tomu Ctvrt
lotu skofice, téZ tolik hrebicku, s jednoho citronu kdru, ctvrt lotu protlu¢eného fenyklu, a konecné tolik mouky,
aby tésto bylo tak jako na lehkou buchti¢ku; potom z ného délej na prst tlusté Sisticky, pomaz papir maslem,

vvvvv

a jsou hotové.

50. Cerstvé sucharky.

Dej na val Ctvrt libry mouky, Ctvrt 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; potom
z nich nakrajej prespfi¢ malé sucharky (ale dokud jsou horké, sice by se nedaly krajet) a neddave;j je jiz do trouby
susit, ony uschnou samy.

51. Sucharky k vina.

Dej na misu Ctvrt libry tlu¢eného prosatého cukru, vraz do ného 10 Zloutkd, a tri to néco pres pll hodiny pak do
toho dej trochu fenyklu, z téch desiti bilkd tuhy snih a 10 lotl 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 rozkrajej
na dvé stébla tlusté kousky, vloz je na papir na plech a nech je v troubé ne prilis horké osusit’

52. Marcipanky.

Utfi nd misce 3 loty ¢erstvého masla, dej do ného ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, pdl lotu tlu¢ené skofice, ¢tvrt lotu
tlu¢eného hrebicku, s pll citronu drobné rozkrajenou kiru, lot sladkych a 4 horké mandle, oboje na struhadle i se
slupkou ustrouhané, vraz do toho jedno celé vejce, dobre to umichej, posléz do toho vmichej Ctvrt libry pékné
mouky, naceZ dej tésto na val posypany moukou, rozvalej ho na dvé stébla tlusté, nakrajej z ného Ctyrrohové
tabulky, jako jsou malé marcipanky, klad'je na plech bilym voskem pomazany, pomaz je vejcem, poklad’
rozpllenymi mandlemi a nech je zvolna pect.

53. Marcipanky na jiny zpUsob.

Vezmi na val ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, dej do ného Ctvrt libry tlu¢enych nebo strouhanych oloupanych sladkych
mandli, a mezi nimi asi 4 horké, pak 6 na tvrdo varenych tlu¢enych Zloutk{, dobre to nozem rozdrob, rozkrajej do
toho pUl libry dobrého ¢erstvého masla, dej k tomu s pdl citronu drobné rozkrajenou kliru a ptl druhého zejdlika
pékné mouky, pfimichej k tomu plldruhé tabulky strouhaného perniku, utlu¢ to dohromady, prosej k tomu 12
zrnek utluc¢eného nového koreni, 6 hrebickd a kousek skofice, a tésto ve chladném misté dostate¢né vypracuj;
pak ho rozvélej na dvé stébla tlusté, nakrdjej z ného jako karty velké kousky, vloz je na nemazany papir na plech,
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anebo na voskem potreny plech, pomaz je rozmichanym vejcem, poklad je rozpllenymi mandlemi, tak jako by
karty byly malovany, a nech je upect. Jsou dobré.

54. Celtlicky z koreni.

Vezmi pdl libry mouky, pdl libry dobre tlu¢eného cukru, pll lotu skorice, nékolik hrebi¢kd, s pdl citronu
nakrajenou klru, zadélej to na noc se tfemi Zloutky a snéhem ze dvou bilkd, a uloZ to do chladna; druhého dne
pec z toho tésta bud samé celtlicky nebo také jiné drobndstky.

55. Paiizské fizky.

Ustrouhej Ctvrt libry neloupanych mandli, dej je na val se Ctvrt librou tlu¢ehého cukru a s lotem mouky, rozdrob
do toho tfi loty masla, udélej v tom dilek a zadélej tésto jednim vejcem, pridej do ného trochu skofice. a s pdl
citronu nakrajenou kdru, pak ho rozvélej ne pfilis tence, nakrajej z ného podlouhlé, na prst Siroké fizky, nech je
upect a okrdsli je citronovym ledem.

56. Svédsky chlebic¢ek.

Dej na val plldruhého Zejdlika mouky, 4 loty nového masla, 4 loty tlu¢eného cukru, 6 Zloutkd, 6 IZic sladké
smetany, trochu soli, a vypracuj tésto, aby se neliplo na ruce, pak ho rozvalej na stéblo tlusté, potfi ho hezky
tuhym bilkovym snéhem, posyp ho cukrem, krajenymi mandlemi a krajenymi pistaciemi (také mizes k tomu
smichat trochu fenyklu), a nakrajej 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 stdl.

57. Mandlové trubicky.

Utfi ¢tvrt libry novéna mésla, dej do ného ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, ¢tvrt libry p&kné mouky, Ctvrt libry
strouhanych oloupanych mandli, trochu tlu¢ené skorice a trochu skrajené citronové kiry, vraz do toho 8 celych
vajec, kazdé dobre zamichej a tfi to nejméné pll hodiny. Potom potfi trochu slaninou ¢tyrhranou formu
(Waffentrapfenform), otfi ji, nalej do ni IZici trochu tésta, formu zlehka stiskni a upec tésto na ohni po obou
stranach jako oplatek, nacez hned, jakmile ho z formy vyndas, otoC ho kolem vale¢ku koncema k sobé&, dokud
nezkrehne, a tak pokracuj, az jsou vsechny upeceny; potom trubicky postav do suchého mista, aby nezvlhly. Nez
je das na stll, postav je s misou na chvilenku na kamna, aby opét zkrehly, pak je posyp cukrem. Je to dobré a
vydajné pecivo.

58. Skoficové trubicky.

Vezmi Zejdlik mouky, tfi Ctvrté Zejdlika dobrého mléka, tlu¢ené skofice a cukru dle zdani, a zadélej to; kdyby to
bylo husté, mize se prilejt trochu mléka, a také se mlze pridat jedno celé vejce; nacez z toho pec oplatky, jenom
ne prili$ do ¢ervena, ovin kazdy hned za tepla pres kulaté dfivko jako mandlové trubicky, a dej je na stdl
posypané skofici a cukrem. S témito trubi¢kami musi se zachazet tak jako s mandlovymi, aby nezvlhly.

59. Oplatky.

Na zejdlik mouky vezmi tfi ¢tvrté Zejdlika smetany, dvé celé vejce, drobnince rozkrajenou citronovou kdru (jesté
lepsi vSak jest na cukru ostrouhand), asi lot cukru a malinko soli, dej vSecko do hrnce a hodné to rozkloktej, pak
pomaz formu maslem a pec oplatky. Kdyz jsou upeceny, pomaz jeden rozpusténym maslem, posyp ho
strouhanou ¢okoladou, ktera se jesté mlze promichat tlu¢enym cukrem a vanilii, na to pfilep druhy maslem
pomastény oplatek, zase ho posyp, pak na to poloz jesté jeden oplatek a dej to jeSté na malé okamzZeni do
rozpalené formy; potom to vyndej, posyp cukrem a vanilii a dones to na stll. V nedostatku ¢okolady mohou se
oplatky také posypat skorici a cukrem, anebo se m{ze udélat jen polovic ¢okoladovych.

60. Zazvorky.

Dej na val 12 lotl tlu¢eného prosatého cukru, 12 lotd pékné prosaté mouky, 2 loty tlu¢eného prosatého zazvoru,
vraz do toho 9 Zloutkl a zadélej tésto, pak ho rozvélej na dvé stébla tlusté, vypichej z ného zézvorkovou
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formickou pékné zdzvorky, 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, prilej k tomu trochu vody a nech to zvolna, pll
hodiny vafit, pfi¢emz tvofici-se pénu shirat musis, pak to odstav a nech to vychladnout; nacez do toho vmichej
tolik mouky, az mas ne prilis tuhé tésto, a nech ho prikryté Ctyry dni a trebas i déle ve chladném misté; potom k
nému pridej lot rozpusténého precezeného drasla (Potasche), pdl lotu skofice, kousek zézvoru, nékolik hrebick,
nékolik zrnek pepre a nového koreni, ve utluceno, $est lotd naklddané, drobné rozkrajené pomerancové kiry a
¢tvrt libry na dlouho rozkrajenych mandli, promichej to nalezité, a je-li tfeba, pfidej mouky, aby tésto bylo spise
tuzsi nezli rfidké; nacez ho na malik tence rozvalej, a nakrajej z ného podlouhlé ¢tverhranicky, klad je na plech
(jejzto jsi dfive byla potfela maslem a posypala moukou, kterouzto vy-byvajici klepnutim na spodek plechu opét
jsi sprasila), potfi je vodnim ledem (¢is. 8. str. 410), vloz do kazdého kousku do vSech ¢tyrech rohl i do prostred
rozpllenou mandli, a nech je v troubé pékné upect, pak je jesté za tepla sejmi s plechu.

Z tohoto tésta m{zes$ také udélat dlouhy Gzky bochanek, potfit ho vodou, upéct, pak za tepla prespfi¢ na tenké
kousky nakrajet - a mas 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 znenahla libru tlu¢eného cukru, pfidej k tomu Sest
lotd skrajeného citronatu, ¢tvrt libry oloupanych nakrajenych sladkych a lot utlu¢enych horkych mandli, dva loty
skorice, Ctvrt lotu hrebicku, pll lotu koriandru, vée jemné utlu¢eno, lot rozpusténého drasla a trochu silného lihu
(Spiritus), dobre to pospolu promichej a zadélej tésto librou mouky; je-li fidké, prisejpej mouky, az je dosti tuhé, a
nech ho pll 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 predesly zplsob 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 Zluta, 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 varit, az se to, kdyz toho trochu mezi dva prsty vezmes a tyto od sebe roztdhnes, jako nité tdhne; pak to
odstav a nech prochladnout; potom do toho dej tu mouku s mandlemi, ¢tvrt libry nakréjené pomerancové kdry,
dva loty rozpusténého drasla, dva loty skorice, nékolik krebi¢kd, nékolik zrnek bilého pepre a krapytek
kardamomu, vSe na prasek utlu¢eno, promichej to nalezité v tuhé tésto a nech ho pfikryté pfes noc odpocinout.
Druhy den rozvélej tésto na dvé stébla tlusté, nakrajej z ného ¢tyrhrané podlouhlé kousky, klad je na pomastény
a moukou posypany plech, a nech to jesté nékolik hodin odpocinout, pak to dej do trouby, a kdyZ je to dobfe
upecené, vyndej to, potfi to varenym cukrem (viz ¢is. 10. str. 410), dej to jesté na chvilku do trouby, a je to
hotové.

64. Bily norimbersky pernik.

Vraz do Cistého hrnku osm vajec a draténou metlou je trochu rozslehej, nac¢ez k nim dej libru tlu¢eného cukru,
postav to do néjaké nadoby, horkou vodou naplnéné, a tluc to tak dlouho, az je to vlazné, pak to vyndej a miche;j
tim stédle, az to zase vystydne; potom k tomu pfimichej libru oloupanych usekanych mandli, trochu tlu¢ené
skorice, Ctyry loty citronatu a Ctyry loty pomerancové kiry, oboji drobné skrajené, a lot jemné utlu¢eného
kardamomu, pridej k tomu tfi ¢tvrté libry mouky a hodné to prohnét. Nyni nakrajej z oplatku dle vlastni libosti
podlouhlé ¢tverhrani¢ky, namaz na né tésta na brk tlusté, do prostied kazdého dej tenkou prouzku citronatu a
nech je zvolna pect.
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Nadivky do kolacd, buchti¢ek a koblih.
1. Povidla.

Vezmi bud' dobré slivové povidla, nebo uvar suché slivy a dobre je usekej, dej je na rendli¢ek, k nim kousek
nového masla, trochu drobné rozkrajené citronové klry, trochu hrebicku a tlu¢eného cukru tolik, aby byly dosti
sladké. Mnoho-li se ¢eho ma dati, neda se ustanovit, protoZe se kucharka musi Fidit dle mnoZstvi povidel. Nechaji
se trochu prohrat, pak vychladnout, nacez se jich pouzije bud na kolace, koblihy nebo na buchticky.

2.Mak.

Mak se mdze bud tlouct za subha, nebo se drive pfemeje ve vodé, pak ve smetané do mékka uvafi a potom se
ve zvlastni k tomu zfizené panvi dobfe rozetfe. KdyZ jest rozetfen, da se na rendli¢ek, k nému kousek masla, a
je-li za sucha tlu¢en, tedy se pfileje do ného sladké smetany, a necha se jesté vafit, aby z ného byla husta
kaSicka,prida se k nému bud' cukru nebo ¢eského medu tolik, aby byl dostatecné sladky, pak se do ného da dle
libosti bud' citronové nebo cukrované pomerancové kiry a bud hfebi¢ku nebo skorice anebo kvétu. Kazdy si
mdze dle libosti dat chut jakou chce.

3. Tvaroh.

Vezme se dobry tvaroh, da se na misu a dobre se rozetre, pak se do ného vrazi Zloutkd a celych vajec tolik, aby
byl pravé tak ridky, jak jej kucharka potrebuje (ku pr. 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 kolace, tedy
se nechd jen tak; na sklddané kolace ale mohou se do ného dat dobre piebrané a pfemyté malé hrozinky.

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 rozkrajej, dej je na rendlicek, k nim s pll citronu drobné rozkrajenou kdru, nalej na né nékolik 1Zicek
rakouského vina a pridej cukru, aby nabyly libezné chuti, dej k nim téZ trochu skofice a trochu hrebicku, nech je
trochu povarit a pak vychladnout. Téchto povidel miZe se v ¢as nouze pouzit misto zavareného rybizu.

5. Cukrova jiska.

Dej na rendlicek 4 loty pékné mouky s malinkym kouskem masla, a nech ji do poZloutla uprazit, pak do ni prisyp
4 loty tlu¢eného cukru. Touto jiSkou mGzes misto sekanych mandli posypat malé kolacky.

6. Jicha k posypani kolacd.

Rozdrob na vale Sest lotll ¢erstvého masla ve Ctvrt 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 vili rozmanitosti na némecké kolac¢e velmi prihodny a takto pfipraveny i do buchti¢ek velmi chutny.

8. Snih.

Ma-li snih byti jak se patfi, musi se obzvlasté na to hledét, aby byly vejce Cerstvé a ve chladu chované. Bilky, od
kterych se Zloutky i ocka opatrné oddéli, daji se bud' na cejnovou nebo na jinou misu a Slehaji se bud tenkou
louckou, nebo péknou brezovou oloupanou metlickou, nebo také, je-li naspéch, vidli¢ckou tak dlouho, az se z nich
udéla jako snih bild 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 m{ize se mimo jiné
véci upotrebit i k okrasleni bilkovych kolacl, totiz: da se na kazdy kolacek kus pevného snéhu, posypou se hodné
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strouhanymi mandlemi a cukrem a nechaji se spésné v troubé pect.
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Ledy rozlicnych barev
k ozdobeni dortl a cukrovinek.

1. Bily led.

Utluc Ctvrt libry pékného cukru na mouku a prosej ho (tak se to musi stat ua kazdy led), pak ho dej na Salecek,
pridej k nému z jednoho bilku snéhu, a hodné to tfi, potom do toho naced z pll citronu $tavu, tak led pékné zbéli;
musi se ale nejméné pdl hodiny michat.

2. Zluty led.

Déla se zcela tak jako predesly, jenom Ze se musi celd Ctvrt libra cukru na citronu ostrouhat a nékolik kapek v
Cistém klGcku rozmoceného Safranu pridat, aby to bylo Zluté.

3. Cerny led.

Musi se dat do cukru bilkového snéhu o néco vic nez predesle, protoze se nedd zadna citronova Stava, a kdyz jest
jiz hezky utren, da se do toho ustrouhana tabulka ¢okolady a jesté se to Ctvrt hodiny tre.

4, Skoricovy led.

Vezme se 4 loty tlu¢eného cukru, lot tlu¢ené pro-saté skorice a bilkovy snih, micha se to pll hodinky, nebo Iépe
az se délaji puchyre - a led jest hotov.

5. Jahodovy led.

Vezmi Ctvrt libry tlu¢eného prosatého cukru, z jednoho bilku snih a jahodové, vistiové nebo rybizové stavy, a
michej to asi Ctvrt hodiny.

Malinovy led pfipravuje se na tentyz zpUsob.

6. RUzovy led.

Smichej Ctvrt libry tlaeného prosatého cukru sbilkovym snéhem, pak rozmo¢ nékolik chmirek Safranu v
alkermesové stavé (Alkermessaft), dej ho do toho - tak je to rdzové.

VSech téchto ledd mize se upotrebit k okraslovani dortd a k délani oplatkovych oblouckd. Zvlasté Zluty abily led
jest vyborny, kdyz se na oplatek namaze a jako obloucek susit necha.

7. Zeleny led.

Utlu¢ v mozdifi hrst vypranych Spenatovych listl, stavu proced skrze Cisté platno do rendli¢ku a nech ji varit, az
se srazi, potom k tomu rychle prilej krapytek vody, proced to opét skrze platno, a tim, co v platné zlstane, obarvi
se led zelené.

8. Vodni led.

Dej na talifek na pradsek utluceny a prosaty cukr, pfidej k nému krapytek vody, a michej tim, az se z toho udéla
husta ale tekutd omdacka, potom k tomu pridej trochu pomerancové stavy, michej tim jesté a pouzi toho dle
libosti. Chces-li led miti rizovy, pridej nékolik kapek alkermesové stavy.

9. Citronovy a pomerancovy led.

Na utlu¢eny a prosaty cukr proced stavu bud z jednoho citronu nebo z pomerance, a tfi to na predesly zplsob.
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10. Vareny cukr na okrasleni dortd.

Kdyz jest cukr az k sedmému stupni rozpustén, dej do ného nékolik kapek citronové stavy, dobre to promichej a
pak to skrze trychtyrek s malou dirkou lej na dort. Také se z ného mohou lejt rozli¢né véci bud na plechy
mandlovym olejem pomazané nebo na obraceny Salek.

11. Vareny cukr vselijakych barev.

Kazdy cukr k barveni musi se az k Sestému stupni vafit, pak se necha bud bily, nebo se rozlicné obarvi.
1. Cervené se cukr barvi karminem, ktery se s nékolika kapkami citronové stavy rozetre*

2. Zluté se barvi $afranem. Nalej na 3afran vafri¢i vody a nech to chvilenku stat; pak to proced skrze ¢isty $at,
naced do toho trochu citronové stavy, vlej to do cukru, dobre to promichej a nech to jesté trochu povarit.

3. Modre se na tentyz zplsob barvi bud stavou z fialek, nebo se nechéa koustinek indiga v fi¢né vodé dobre
rozmocit, promicha se s trochou citronové stavy, da se do cukru a necha se mezi ustavicnym michanim trochu
povalit.

4, Zelené se barvi nejlépe Spenatovou Stavou. MliZe se sice také indigem, smichanym se $afrdnem, 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 Spicky, a nejdfive ho rozsekej na malé koustinky, jak se
obycejné ku kdveé sekavd, pak ho kladivkem lehounce na drobno utlu¢; musiS 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 zplsob utlu¢, a tak pokracuj, az jest cukr vSechen prosaty. Potom vezmi jiny cednik s mensimi dirkami a
prosej cukr zase na jiny papir. Co nyni v cedniku zlstane, podoba se trhanym krupkam, a je to tak nazvany hruby
cukr, ktery se jak bily tak i rozli¢né barveny k vseliké potiebé hodi. Ostatni opét prosej skrze husté sejtko, a tim
zUstane v sejtku trochu drobnéjsi, krupici se podobajici cukr, a co propadne, jest cukrova mouka, ktera se hodi k
dortlm, leddm, Spanélskym vétrim a vsem takovym vécem, ku kterym jest prosatého cukru nevyhnutelné
zapotrebi. Jest tedy radno, aby takového cukru vzdy néco, aspon pdl libry v zasobé bylo; kdyz se néco nenadale
nahodi, neni potrebi se zdrZovati. - Tento hruby cukr jest k posypani rozli¢nych pamlskd, nakypl atd. mnohem
ouhlednéjsi nez drobné utlu¢eny, a hodi se téZ k okrasleni dort{l. TaktéZ na ledy je tento cukr pfihodny, a sice na
Cokoladovy led bily a na bily led ¢erveny, ktery se takto barvi: Na Cisty bily talif dej ¢astku téchto cukrovych
krupek nebo hrubého cukru, kdpni nar nékolik kapek alkermesové stavy, a spésné nim michej, aby se krupicky
nerozpustily a pfece aby byly navlazeny, pak to nech na vlazném, ne vSak na horkém misté uschnout; potom se
cukr opét nékolika kapkami alkermesové stavy pokropi, promicha a necha se susit, a tak se pokracuje tak dlouho,
az je cukr dost ¢erveny. Modre barvi se na tentyz zplsob stavou fialkovou, Zluté pak v nékolika kapkach ri¢né
vody rozmocenym a procezenym Safranem.
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Dorty.
1. Cerny chlebovy dort.

Dej na misu pdl libry velmi jemné tlu¢eného cukru, vraz do ného Sestnact Zloutkl jeden po druhém, a tfi to pdl
hodiny, potom k tomu pridej pdl libry i se slupkami, ustrouhanych mandli, pll lotu jemné utlu¢ené a prosaté
skorice, Ctvrt lotu tlu¢eného hrebicku, spdl citronu drobné skrajenou klru, dvé pékné tabulky strouhané ¢okolady
¢tyry loty do tmava ususeného, utlu¢eného a skrze sejtko prosatého chleba, konecné z téch Sestnacti bilkd tuhy
snih, a michej tim opét pdl hodiny; pak vymaz dortovou formu, s nizto okolek sejmouti se mize, vsude stejné
prepousténym maslem, vysyp ji strouhanou Zemli¢kovou kiirkou, nalej do ni néco pres polovic toho tésta a nech
dort tfi ¢tvrté hodiny zvolna pect; nacez okolek zlehka sejmi, dort nech vychladnout, okrasli ho vodnim ledem
(Cis. 8. str. 410) a obloz ho vselikym zavarenym ovocem.

2.Chlebovy dort bez mandli.

Pal libry jemné utlu¢eného cukru a Sestnact Zloutkd tfi na mise pal hodiny, pfidej k tomu trochu tlu¢eného
hrebi¢ku a nového koreni, s jednoho citronu drobné skrajenou kdru, pdl lotu tlu¢ené prosaté skorice, dvé pékné
tabulky strouhané ¢okolady, dva loty drobné nakrajeného, citronatu, osm lotd ustrouhaného, prosatého, na
masle do zlatova uprazeného a vystydlého chleba, posléz do toho vmichej z téch Sestnacti bilkd tuhy snih, nalej
to do prepousténym maslem dobre vymazané a strouhanou zemli¢ckovou klrkou 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, dej je spdl librou tlu¢eného cukru do hrnce, dej k
tomu dvanact Zloutkd a z osmi bilkd snih, spdl citronu skrajenou kdru, 1zicku strouhané, dobre prosaté zemlicky,
a celou hodinu to dobre michej; pak vymaz formu rozpusténym maslem, vysyp ji zemlickou, naplfi ji napolo tim
téstem a nech to hodinu znendhla pect; pak dort vyklop, nech ho vychladnout, okrasli ho zlutym ledem ¢is. 2. (str.
409) jakoz i rozli¢nymi cukrovinkami a nech ho osusit. |

4. Jiny mandlovy dort.

Opar pdl druhé libry sladkych mandli, pak je rozdél na tfi dily, pQl libry ustrouhej, pdl libry rozkrajej na drobno a
pll libry rozkrajej na dlouho. Ty strouhané a drobné rozkrajené mandle dej na misu, pridej k nim libru tlu¢eného
cukru, 4 celé vejce, 8 zloutkl, a michej tim pdl hodiny. Ty na dlouho rozkrajené mandle upraz do Zluta nad
uhlickem, pak je vyklop na jinou misu, dej ,k nim 4 loty rozkrdjenych pistécili, 4 loty rozkrajeného citrondtu, se
dvou citrond klru, s jednoho na kostky, s druhého na nudli¢ky rozkrajenou, pak trochu hrebic¢ku, trochu nového
kofeni a Ctvrt libry do Zlutd prazeného cukru, dobfe 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 znendhla 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 pdl druhé libry loupanych mandli, libru rozkrajej tenince na dlouho a pdl libry ustrouhej na struhadle; pak
ty strouhané mandle dej na misu, pridej k nim 6 celych vajec, tfi ¢tvrté libry tlu¢eného cukru, sjednoho citronu
drobné rozkrajenou kdru, 1Zicku strouhané Zemli¢ky, a dobre to utfi, naceZ k tomu pfimichej ty krajené mandle;
nyni rozloz na plech oplatky a udélej na né dle velkosti misy, na kterou dort poloziti chces, z té miSeniny vénec, a
dle tohoto délej pomérné pordd mensi a mensi vénecky, az vyjde vSecko tésto, a nech je upect; potom nech cukr
na ohni rozpalit, a kdyz se zacne 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 prostied toho nejhorejsiho dej bud'
péknou kvétinu nebo figurku, anebo postav do ného stfibrnou nadobku svinnim lihem (Weeingeift), tento zapal a
nes to tak na stdl.
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6. Prazeny dort z mandli.

Rozkrajej na drobno pdl libry sladkych mandli, utlu¢ pdl libry cukru, vymaz novy rendlik maslem, dej oboje do
ného a nech to na uhli tak dlouho, az je to hezky do visfova uprazeno; musi$ tim vSak porad michat, aby se to
nepfipalilo; potom vymaz melounovou formu mandlovym olejem, vysyp ji dobfe krajenymi pistaciemi, dej to do ni
a hezky to celym citronem po formé rozetfi, aby to bylo vSude stejné; kdyz to trochu vychladne, tedy to pozorné
vyklop.

Takto se téz délaji tak nazvané medvédi pazourky (Barenpratzen), ku kterym si musi$ dfevéna tvofitka zaopatfit.

7. Dort mechovy.

Udélej ze Sesti bilkd tuhy snih, dej do ného 14 lotd tlu¢eného prosatého cukru, 14 Zloutkd, a tluc¢ to snéhovou
metlou v hrnku tak dlouho, aZ to zhoustne; pak do toho dej 14 lotd neloupanych strouhanych mandli, 4 loty
citrondtu, trochu tlu¢eného hrebicku a skofice, hodné vSecko promichej, vymaz dobre otviraci formu, vysyp ji
houskou, dej to do ni a nech to pect. Kdyz dort prochladne, udélej na néj nasledujici led: vezmi pll libry
prosatého cukru, jednu IZici rumu, jednu IZici citronové Stavy, dvé Izice vody, hezky dlouho to michej a pak tim
dort vSude obtahni.

8. Dort Cokoladovy.

Opar tri ¢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 lot{l strouhané ¢okolady, trochu vanilie, s jednoho citronu kdru, a je-li to tuze ridké, coz, se
stava, kdyz jsou vejce velké, tedy k tomu pridej Izici tvrdé strouhané prosaté zemlicky, a michej to hodinu, pak
vymaz formu, vyloZ ji papirem, vlej to do ni a nech to znendhla pect; potom dort vyklop, a kdyz vystydne, potfi jej
bilym ledem a okrasli ho jak chces.

9. Dort piskotovy.

Udélej snih z 15ti bilk{, pak do ného vmichej téch 15 Zloutkl jeden po druhém, dej k tomu tfi Ctvrté libry
tlu¢eného prosatého cukru, na kterém jsi drive byla ostrouhala kdru s celého citronu, dobre to pll hodiny michej,
potom k tomu pfidej tfi Ctvrté libry pékné, dobfe prosaté mouky, a jesté to ¢tvrt hodiny michej, nacez to vlej do
vymazané a trochu zemli¢kovou klrkou vysypané formy, aby ale zlstala na dva prsty neplna, 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 da ¢tvrt libry drobné
na struhadle ustrouhané ¢okolddy do druhého Ctvrt libry drobnince rozkrajenych pistacif, do tfetiho trochu
karminu, a dva dily se nechaji zluté; potom se vymaze forma, vyloZi se papirem, davé se do ni po IZici stfidavé
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 zavareninkou.

Dej na misku pdl libry tlu¢eného prosatého cukru, vraz do ného 8 Zloutkd jeden po druhém, a michej tim aspon
pll hodiny, az se to pékné péni, potom k tomu dej trochu drobné rozkrajené citronové kiry, z téch osmi bilk{
tuhy snih, 12 lotl pékné mouky, a tésto pékné umichej; pak vymaz kulatou plechovou formu prepousténym
maslem, vysyp ji tlucenym cukrem, dej to do ni a nech to zvolfiounka pect; potom to vyklop a nech to pfes noc
vystydnout; druhy den to velkym, ostrym noZzem rozfizni na dva stejné kulaté listy, ten spodnf list poloz na kolem
vystrihany papir na misu, s kterou to prijde na stll, pokrop ho dobrou punsovinou a potfi malinovou nebo
rybizovou zavareninkou, na to poloz vrchni list, ten vSak jiz nekrop, ale pomaz ho jakoz i cely dort dokola tuhym
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osusit; nacez ho povrchu okrasli jak chces.
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12. Linecky dort.

utri dobre na mise pdl libry ¢erstvého masla, dej k nému pdl libry na tvrdo uvarenych, dobre utfenych zloutkd,
pll libry tlu¢eného cukru, pdl libry oloupanych ustrouhanych mandli, vraz do toho dva Zloutky a dvé celé vejce,
posléz k tomu pridej dva Zejdliky pékné mouky, s ptl citronu drobnince rozkrajenou klru, trochu tlu¢ené skorice
a trochu tlu¢eného hrebicku, vsecko dohromady dobre vypracuj, rozvalej a udélej dle misy kulaty kola¢, poloz ho
hned na papir na plech, z ostatniho tésta uvalej tenké praminky a z téchto udélej pfes cely kolac husté mfizky,
kolem pridélej tlusty pramen z tésta a cely dort pomaz rozmichanymi vejci. Kdo chce, mize na syrovy kolac
namazat zavareny rybiz nebo povidla z hrozinek a mfiz pres to udélat; Iépe ale jest dfive dort upect a pak teprva
mezi mrizky dat zavarené ovoce nebo hrozinkova povidla. Tento dort se musi velmi zvolna pect, aspon o pll
hodiny déle.nezli kazdy jiny; pak se okrasli jako ty druhé.

13. Linecky dort na jiny zpUsob.

Utlu¢ pdl libry loupanych sladkych mandli, mezi nimi asi 10 horkych, dej je na val do pdl libry tlu¢eného cukru,
utlu¢ téz v mosazném mozdiri 12 tvrdych Zloutkd, dej je téz k tomu, rozkrajej do toho libru ¢erstvého masla, a
rozdrob to nozem tak dohromady, aby Zadné maslo vidét nebylo; pak dej k tomu s pll citronu drobné
rozkrajenou klru, 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 nerozhfalo, sice by to zlojovatélo); potom z toho
délej dort: rozvalej tésto na prst tlusté, utvor dle misy kulaty list, udélej na dva prsty Siroky okolek, pak mfizku,
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 dobre utfi nebo v mozdifi utlu¢; utfi tri
Ctvrté libry nového masla, dej do ného ty utrené Zloutky, k tomu 12 lotl dobre tlu¢eného prosatého cukru, s
jednoho citronu klru, a bud tlu¢eného kvétu nebo vanilie, dobre to utfi, posléz k tomu pridej 3 zejdliky pékné
mouky, dej tésto naval, dobre 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; svalej totiz tésto a zase ho rozvdlej, pak z ného vykrajej kulaté vénecky bud formickou
nebo sklenickou, pomaz je rozkloktanymi vejci, posyp je zhruba tlu¢enym cukrem. a nech je téz upect. Kdyz to
vsecko vystydne, pomaz prvni kolac citrénovym ledem a nech ho v troubé osusit, druhy kola¢ pomaz zavarenym
rybizem a poloz ho na prvni, tfeti zase potfi ledem, nech ho y troubé osusit a poloz ho na druhy, tvrty potfi 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 Zloutk(, dej k nim 9 lotd tlu¢eného cukru, 6 lotl zemc¢atové mouky a snih z téch deviti bilkl, pak
to postav do velké misy, naplnéné horkou ne vsak vafici vodou, a tlu¢ to tfi ¢tvrté hodiny metlou, jakou se
obycejné tluce snih;potom k tomu dej drobnince usekanou citronovou kdru, naced do toho $tavu z celého citronu,
zamichej to, vymaz formu maslem, vysyp jipiskotovymi nebo zemli¢kovymi drobty, vlej to do ni a nech to zvolna
upect. - Pri tomto dortu jest hlavni véci, aby se michal v horké vodé; procez kdyz voda pri michani vychlazuje,
musi se po hrne¢ku horké vody pfilévat.

16. Dort z liskovych ofiska.

Otfi ¢istym Satem a ustrouhej ¢tvrt libry jader z liskovych ofiskd, dej je s pll librou tlu¢eného a prosatého cukru
na misu, pridej k tomu devét Zloutkl, ze dvou bilkd tuhy snih, a michej tim celou hodinu, posléz k tomu pfimichej
lot pékné mouky, vymaz kulatou, nizkym okolkem opatfenou formu mdslem, vysyp ji strouhanou prosatou
Zzemlickou, 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, primichej k nému tfi vrchovaté Izice cukru, ktery jsi byla na kire celého
citronu ostrouhala, obloz tim dort, postav ho zase do trouby a nech ho pfi mirném ohni z€ervenat, nacez jej
povrchu okrasli vselikym zavafenym ovocem.
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17. Jiny orfechovy dort.

Dej na val dva Zejdliky pékné mouky, rozkrajej do ni na koustinky pal libry vypraného a vysaknutého masla,
pridej k tomu Ctvrt libry jemné utlu¢eného cukru a s pll citronu ostrouhanou kdru, udélej v tom ddlek, vraz do
ného dvé celé vejce, pridej bud Stavu z celého citronu, anebo dvé Izice dobré kyselé smetany, a je-li mouka pfilis
sucha, mizes pridati Zloutek, zadélej tésto a nech ho ve studenu prikryté odpocinout Mezitim utlu¢ v mosazném
mozdifi z kopy velkych ofechll vyloupané jadra s trochou vody, pak nech na cistém rendliku pul libry cukru s pul
Zejdlikem vody trochu upfist, dej do toho ty ofechy, nech to zvarit na kasi ne pfilis hustou ani rfidkou a odstav ji.
Nyni rozvélej tésto na dvé stébla tlusté a udélej podle misy dva stejné velké kolace, jeden dej na papir maslem
trochu potreny a na plech, potfi jej hodné tlusté tou ofechovou kasi (kdyby vSak byla tak hustd; ze by se nedala
mazati, tedy pfidej do ni trochu vody a nech ji na ohni zvla¢néti), na to dej druhy kola¢ a nech dort zvolna upect.
Kdyz vychladne, obtahni ho skoficovym ledem ¢is. 4. (str. 409) a okrasli jej mandlovymi obloucky Cis. 24. (str.
436)

18. Dort kastanovy.

Uvar do mékka libru kastand, pak je oloupej a drobnince usekej; utfi ¢tvrt libry ¢erstvého masla, pridej k nému
kastany, Sest Zloutk{, Sest lotl oparenych ustrouhanych mandli, dvanact lotl tlu¢eného cukru, s pll citronu
drobné rozkrajenou kiru, a tfi to pospolu pll hodiny, potom k tomu primichej z téch Sesti bilkl tuhy snih, jesté to
patri¢né promichej, vlej to do dobfe vymazané a prosatou zemli¢kou vysypané formy, a nech to tfi ¢tvrté hodiny
zvolna pect. Potom dort vyndej z trouby a nech ho chvili ve formé stat, na¢ez ho velmi opatrné vyklop, a kdyz
vystydne, obtdhni ho ¢okolddovym nebo skoficovym ledem, nech ho vtroubé oschnout a pak jej okrasli
zavarenym ovocem.

19. Dort rybizovy.

Dej na misu Ctvrt libry ¢erstvého a Ctvrt libry prevareného masla, a tfi ho pospolu pll hodiny, pak do ného vraz
tfi Zloutky jeden po druhém, pfidej k tomu Ctvrt libry jemné utlu¢eného cuknu, bjednoho citronu drobné
usekanou klru, a vSe dohromady zamichej, posléz do toho vmichej 22 lotd pékné mouky, vyndej tésto na val,
rozdél ho na dva stejné dily a z téchto udélej podle vystfihnutého kulatého papiru dva stejné velké kolaée. Potom
dej na misku ¢tyry Zloutky, pridej k nim Sest lotd tlu¢eného cukru, ¢tvrt libry oloupanych sladkych a dva ( loty
horkych ustrouhaiiych mandli, a michej tim pll hodiny, nacez k tomu primichej dvé Izice zavareného rybizu; pak
tim pomaz jeden kola¢, druhym to prikrej a nech dort hodinu zvolna pect; potom ho posyp hojné jemné tlu¢enym
cukrem, smiSenym s kouskem vanilky. - Misto rybizu mohou se dati téz jahody - a mas jahodovy dort.

20. Zajedi dort.

Dej na velkou hladkou misu pll libry tlu¢eného prosatého cukru, vraz do ného Sestnact Zloutkd, a tfi to néco pres
¢tvrt hodiny, pak dej k tomu dvanact lotd dobre utfenych, strouhanych neloupanych sladkych mandli, 4 loty
drobné rozkrajeného citronatu a 4 loty pomerancové kiry, trochu tlu¢eného hrebicku a pdl lotu skorice, jednu
tabulku strouhané ¢okolddy, jednu Izici do hnéda usuSeného, tlu¢eného a prosatého zitného chleba, a tfi to
pospolu celou hodinu, posléz do toho lehce zamichej ze sedmi bilkd tuhy snih, vymaz zajicovou formu
prevarenym maslem, prosyp ji strouhanou zemli¢kovou kdrkou, vlej to do ni a nech to zvolna pect; pak zajice
vyklop, a kdyz vystydne, pomaz ho vSude bilym citronovym ledem, prostrkej ho vSude na nudlicky rozkrajenymi
mandlemi, jako by byl Spikovany, a nech ho jesté ve vlazné troubé oschnout.

21. Dort rosolovany z jablek.

Utlu¢ paldruhé libry cukru, dej ho na Cisty, nemastny kuthan, naced do ného Stavu ze dvou pomerancl a ze dvou
citronl, a nech ho vafrit, az po¢ne Zloutnout; pak oloupej libru misenskych jablek, ohryzky vyfizni, jablka rozkrajej
na listky do toho cukru, a michej tim porad, aby se to nepfichytilo, az je z toho hustd kasi¢ka; potom do toho
zase naced $tavu ze dvou citrond a ze dvou pomerancd, dej k tomu klru s téch ¢tyr pomerancd na kostky a se
trech citronl na nudli¢ky rozkrajenou, zamichej do toho 4 loty pistacii, ¢tvrt libry loupanych mandli, ¢tvrt libry
citronatu, vse na nudlicky rozkrajeno, a vezmi to s ohné; nyni vyloz oplatkami dortovou formu, s které okolek
sundati se mize, dej do ni asi na tfi prsty vysoko té jablkové kase, pékné to uhlad, pomaz vodou, posyp hodné
tluCenym cukrem, postav to do viazného mista a nech to tam asi tfi hodiny stat. Je-li pec po chlebé nebo po
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kolacich vychladla, mdze se v ni dort celou noc nechat; potom okolek sejmi a mlzes to okraslit zavarenymi
visnémi nebo jinymi cukrovinkami. Tento dort se miZe ve studeném misté zachovat kolik dni ¢erstvy a jest
vyborny.

22. Dort z nudli.

Vezmi tfi Ctvrté libry sladkych mandli, polovicku ustrouhej nebo s citronovou stavou drobnince utluc a druhou
polovi¢ku rozkrajej na dlouho, nacez ty utlu¢ené mandle dej na misku, dej k nim p(l libry tlu¢eného cukru, 4 celé
vejce, 3 Zloutky, a michej to pll hodiny; pak udélej ze dvou vajec drobné nudle a usmaz je do zaZloutla v
rozpaleném masle; kdyz vychladnou, dej je k té michanince i s témi krajenymi mandlemi, hezky to promichej,
namaz dortovy plech, obloz ho oplatkami, taktéZ obloucek, viej to do ného a nech to zvolna pect; pak to obtdhni
skoricovym ledem a okrasli jak chces.

23. Dort z koreni.

Ctvrt libry mandli rozkrajej drobné a ¢tvrt libry na dlouho, dej je na misu, k nim libru drobné tlu¢eného cukru,
jednu ustrouhanou muskatovou kuli¢ku, nékolik hrebick(, ¢tvrt lotu skorice, dva loty na nudli¢ky rozkrajeného
citronatu, lot rozkrajenych pistacii, vdecko dobre promichej, pak pridej k tomu ze Sesti bilkl pevny snih a michej
tim pll hodiny; potom to namaz na oplatky, okolo udélej obloucek z papirového prouzku, jehozto konce
Spendlikem sepni, a nech to zpovolna upect; potom na to udélej bily led, nech to osusit a pak to okrasli
rozlicnymi cukrovinkami.

24. Cerny dort se zavafeninkou.

Vezmi na val Ctvrt libry mouky, ¢tvrt libry se slupinami strouhanych mandli, ¢tvrt libry ¢erného tlu¢eného cukru,
Ctvrt libry masla, Ctvrt libry piskotovych drobtd, trochu skofice, trochu hrebicku, koustinek badianu, vse
dohromady hodné smichej a zadélej to Ctyrmi Zloutky, pak udélej z toho tésta jak chces velky kola¢, pomaz ho
zavareninkou, udélej na néj hezky husté mfize a okolek, kazdou mfizku pomaz bilym ledem, dej dort do trouby
pect a ¢asto nan dohlizej.

25. Dort maslovy nebo listkovy.

Udélej maslové tésto dle ¢is. 2.(str. 168), rozvalej ho na dvé stébla tlusté, poloz na né&j misu, jak velky ma dort
byti, a vykroj kolem list, potom vykroj jesté pét nebo Sest listl, kazdy o néco mensi, polozZ je na papiry, pomaz je
vejci a nech je upect. Kdyz jsou vychladlé, pomaz kazdy jinou zavareninkou a klad je, od nejvétsiho zapinajic, na
sebe, posledni nejmensi pfiklop pavrch a nepomazuj ho; potom udélej bily led (viz &is. 1. str. 409), potfi nim
vSude dort, posyp ho fidce nasekanymi pistadciemi a dej ho do vlazné pece nebo trouby osusit.

26. Dort se smetanovou penou.

Utlu€ tfi Ctvrté libry nejpéknéjsiho cukru a nech ho na vlazném misté hezky osusit, pak ho jesté s kusem vanilky
utlu¢ a prosej. Udélej ze sedmi docela Cerstvych bilkl tuhy snih, zamichej do ného zCerstva ten cukr, dej tu smés
do strikacky, uvnitf hvézdi¢kou opatrené, a protlac na oplatky, které jiz diive na plechu pfipravené mit musis,
kulaty a co mozna vysoky vénec Cili kruh, posyp ho povrchu jesté skrze sejtko tlu¢enym 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 usuSeny dort sejmi opatrné s plechu na velkou plochou misu, s
kterou prijde na stdl, taktéZ hubinky, a postav oboje na suché teplé misto. Mezitim dej do velkého ¢istého hrnku
dva nebo tfi Zejdliky dobré husté smetany, kloktej ji neustale bud cokolddovou vareckou, nebo draténou
snéhovou metlou, a sbirej tvorici-se pénu Izici na sejtko, podstavené misou, do které se nedopénénd smetana
stdhne, a kdyZ je sejtko pIné pény, postav ho do sklepa, aby ztuhla. Kdyz chces dort dat na stdl, utlu¢ s kouskem
vanilie asi Sest lotl cukru, na¢ez smetanovou pénu davej po IZici do prostred dortu a pfipravenym cukrem ji
posejpej, az dort je vSude napinén; je-li dostatec¢né pény, tedy se i vrch udélati mlze; pak pénu vSude hojné,
obloz témi hubinkami, aby byla docela pokryta, a nes dort na tabuli. Nejlépe je tento dort rdno upravit a
odpoledne pozivat.
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27. Dort z maku.

Tri hodinu dvanact Zloutkd se dvanacti loty tluceného cukru, potom k tomu pridej trochu skofrice, tfi hrebicky,
kousek vanilky, vSe na prasek utlu¢eno a pro-sato, s pll citronu drobné skrajenou klru, ¢tyry loty ustrouhanych
neloupanych mandli, dvanact lotd hodné utluceného maku, IZici pékné mouky a z téch dvanacti bilkd tuhy snih,
dobre to promichej, vlej to do maslem vymazané a strouhanou prosatou zemli¢ckou vysypané dortové formy, a
nech to zvolna pect; kdyz to vyndas z trouby, sejmi okolek, dort nech vystydnout a pak ho okrasli ledem podle
libosti.

28. Pomerancovy dort.

Utlu¢ jemné pdl libry cukru, na némz jsi byla otrela kliru se tfech pomerancd, pak dej cukr do Cistého hladkého
hrnku, vraz do ného dvanact zloutkd a michej tim dobré pll hodiny, potom do toho vmichej deset lotd pékné
prosaté mouky a z téch desiti bilkd tuhy snih; nyni vymaz dortovou, oblou¢kem opatfenou formu maslem, vysyp
ji strouhanou prosatou zemli¢kou, vlej tésto do ni a nech to tfi ¢tvrté hodiny zvolna pect; potom to vyndej ztrouby,
okolek sejmi a dort nech vystydnout. Druhy den dort bud' niti nebo velkym ostrym nozem v plli prefizni na dva
stejné kulaté kolace; nech zvarit ¢tvrt libry cukru se tfemi IZicemi vody, az se tdhne, priced k nému stavu z téch
pomerancd, pridej k tomu dvé Izice punéoviny, a nech to jesté trochu povarit, nac¢ez tim jeden dil dortu uvnitf
potri, dej zase obé plle na sebe, potfi cely dort ostatnim cukrem a nech ho oschnout; pak ho miizes okraslit
zavarenym ovocem.

29. Pomerancovy dort na jiny zpUsob.

Utfi Ctyry loty masla, az se péni, potom k nému znenahla a mezi ustavi¢énym michanim pfidej Sest na tvrdo
uvarenych zloutkd, pdl libry oloupanych ustrouhanych mandli, pl libry na ¢tyrech pomerancich otfeného
utlu¢eného cukru, jedno celé vejce, zjednoho pomerance Stavu, a hodné to utfi. Nyni poloz na kulaty plech
nékolik oplatkd, sefizni je do kulatd, potfi je tim téstem, okolek udélej z tuhého papiru, sepni ho $pendlikem, a
nech dort zvolna upect, pak vystydnout. Mezitim umichej ze ¢tvrt libry cukru a $tavy ze dvou pomerancd husty
led, pak nim dort potfi a nech ho opét oschnout, nac¢ez ho mlizesS okraslit zavarfenym ovocem.
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Cukrovinky.
1. Pokroutky z horkych mandli.

Ustrouhej Ctvrt libry sladkych a ctvrt libry horkych- oloupanych mandli, dej je na misu, k nim pdl libry tlu¢eného
cukru, a zamichej do toho snih ze sedmi neb osmi bilkd, nacez z toho délej na papir na plech poloZzeny malé

kulaté hromadky a nech je smésné do zlatova upect, pak je smekni s papiru. Také je mizes délat na oplatky, a
chces-li, mizes také vziti samé sladké mandle & dat k tomu drobné rozkrajenou kdiru s jednoho citronu.

2. Jiné horké pokroutky.

Dej na misku ¢tvrt libry tlu¢eného prosatého cukru, 6 lotd horkych, 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 zemlovéa upect; potom je
sejmi s papiru, nech je vystydnout a uloz je do suchého mista. Hodi se k vinu i k rozli¢né jiné potrebé.

3. Mandlové hubinky.

Utlu¢ 6 lotl cukru a prosej ho skrze husté sejtko, dej k nému z jednoho vejce snih, dobre to umichej, pridej k
tomu stavu z jednoho citronu, a michej tim, az to hezky zhoustne, pak do toho zamichej Ctvrt libry na nudlicky
rozkrajenych mandli, délej na oplatky malinké , kulaté hromadky a dej je spéné pect, aby se nerozbéhly.

4. Vanilové hubinky.

Utlu¢ 12 lotl cukru s kouskem vanilie, prosej ho na misu, vraz do ného 3 bilky a tfi to tak dlouho, az to béli; pridej
k tomu Izici citronové stavy, tak to Iépe béli; pak namaz teply plech voskem, délej na néj malé kulaté
hromadecky jako liskovy ofech, posyp je prosatym cukrem, zbytecny cukr sesyp dol{, a nech je na vlazném
misté asi ptl hodiny schnout; potom obrat plech hubinkami dol a drz je chvilku nad horkou plotnou, pak teprv je
nech v horké troubé spésné do Zemlova upect; tak pékné vyskoci a povrchu se ne-rozpukaji, ale jsou hezky
hladounké; potom je sejmi s plechu, nech je vystydnout a schovej je do suchého mista. MliZe se jich upotrebit k
vinu nebo k jinym vécem.

5. Cokoladdové vénecky nebo hubinky.

Dej na misu 8 lotd tlu¢eného prosatého cukru, vraz do ného dva bilky, a tfi to, az to zbéli; potom k tomu pridej
|Zici citronové Stavy, 4 loty na struhadle strouhané Cokolady, a dobre to zamichej, nacez to v tlu¢eném prosatém
cukru na vale vyvalej v tuhé tésto; potom ho rozvélej asi na malik tlusté a vy pichej z ného pékné vénecky. Nyni
pomaz teply plech voskem, otfi -ho proziravym papirem, klad' na né&j 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 trychtyrek, 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, IZici citronové stavy, a
zadélej tésto; kdyby bylo ridké, musis jesté pfidat tlu¢eného prosatého cukru tolik, aby se neliplo na ruce; pak
délej z ného malinké preclic¢ky, poloz. je na papir a nech je v leté jenom na povétfi, v zimé pak na teplém misté
uschnout, aZ se od papiru oddéli, potom je uloZ v suchém misté. Mohou se dat mezi cukrovinky. - Z tého?
tésticka mohou se také délat na stéblo tlusté malé celtlicky, a kdyZ uschnou, zavinou se do péknych papirkd jako
jiné celtle a smichaji se mezi cukrovinky.

7. Ledové koblizky.

Udolejze tfech bilkl 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 pll citronu drobné rozkrajenou kiru, 4 loty
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loupanych, na nudli¢ky rozkrajenych mandli, lot pomerancové a lot citronové naklddané a téz na drobné nudlic¢ky
rozkrajené kary, také k tomu muzes dat lot na nudli¢ky rozkrajenych pistacii, a lehounce to zamichej, nacez
vystiihej jako dvougrosak kulaté opiatky, namaZz na né toho tésta na prst tlusté a nech to ve vychladlé troubé
zvolna upect.

8. Skoricové vénecky.

Utfi na misce pdl libry masla, pfimichej k nému tfi Zloutky jeden po druhém, ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, s
jednoho citronu nakrajenou kdru, lot tlu¢ené skorice a posléz pdl druhého Zejdlika pékné mouky; kdyz je to dobre
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 Cokolady.

Utfi Ctyry loty masla, dej k nému Ctyry loty cukru, Ctyry loty usekanych neloupanych mandli, ¢tyry loty
ustrouhané ¢okolady a tfi Zloutky, hodné to utfi, posléz k tomu primichej ¢tyry loty mouky a ze trech bilkd snih;
nacezZ tésto rozvalej, vypichuj z ného véneclky a nech je na voskem pomazaném plechu upect, pak je okrasli
bilym ledem.

10. Lihové vénecky.

Dej na val Ctvrt libry mouky, Ctvrt libry ustrouhanych neparenych mandli, ¢tvrt libry maésla, 4 loty tlu¢eného
cukru, trochu skorice, s pll citronl drobné rozkrajenou kdru, a rozdrob vsecko ¢istyma rukama, pak v tom udélej
dllek a zadélej to jednim Zloutkem a asi dvémi Izicemi silné koralky, tésto hodné vypracuj a délej z ného malé
vénecky, totiz: rozvalej tésto, vypichuj kulaté listecky a z téchto opét vypichuj prostfedek malinkou formickou,
pak vénecky pomaz opét toutéz koralkou, posyp kazdy hodné tlu¢enym cukrem, dej je na plech a nech je zvolna
upect.

11. Mandlové rizky.

Ustrouhej ¢tvrt libry mandli se slupkami,utlu¢ Ctvrt libry cukru, dej to dohromady, zadélej to jednim bilkem, narez
z oplatku dlouhé listky, pomaz kazdy asi na stéblo tlusté tim téstickem a nech je na plechu zvolna pect. Kdyz jsou
dost, potfi je vanilovym ledem.

12. Mandlové tasky.

Dej na misu Ctvrt libry mouky, ¢tvrt libry pékného tuhého masla, jedno celé vejce, IZici studni¢né vody, a zadélej
to vareckou, pak to dej na val, jesté to rukama trochu prevélej a nech to odpocinout. Zatim délej nddivku: Dej do
hrnku Ctvrt libry oparenych a ustrouhanych mandli, ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, s pll citronu rozkrajenou kiru, 3
celé vejce a 3 zloutky, michej to nejméné pdl 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 vale¢kem opatrné a tenince rozvalej, dej do
prostfed kazdé IZici té nadivky a preloZ je jako psani, totiz dfive dva cipky a pak zase dva cipky pres sebe, klad je
na Cisty namazany plech a nech je upect; nacez je hodné posyp vanilovym cukrem.

13. Anyzové kornoutky.

Dej na vahu dvé vejce, zvaz tolik tluCeného cukru aza jedno vejce mouky, potom vejce roztlu¢ do hrnku, dej k
nim ten cukr i tu mouku, a michej to ptl hodiny; pak pomaz plech voskem, otfi jej proziravym papirem, a nalévej
nan Izici malinké livanecky vzdy hezky kousek od sebe, posyp kazdy povrchu trochu anyzem (to se musi hodné
Cerstvé délat, aby nepfischly) a strc je do hezky teplé trouby; hned vSak musiS na né dohlidnout, aby se nespalily.
Kdyz jsou do zlatova upeceny, vytahni 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 zemcatka.

Utlu¢ v mozdifi na kasi co nejvice mdzes pdl libry oloupanych mandli,, pak nech na rendli¢ku pdl libry cukru s p@l
Zejdlikem vody vafit, a kdyZ se jiz tdhne, dej do ného tu mandlovou kasi a michej tim stale, aby se to nepfipalilo;
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kdyz je z toho hodné husta kase, odstav ji a prikrej ji vihkym Cistym kllickem, aby. hodné zbélela. Potom umel
bledounkou kavu, z té kase délej malinké kulicky, asi tak jako malinkd zemcatka, napichej do kazdé tenounkym
kulatym drivkem nékolik puntickd, aby to predstavovalo ocka, tu semletou kdvu dej do tylového klilicku, popras
ni opatrné kazdé zemcatko, a pak udélej kazdému ostrym nozejckem jeden nebo’ dva fizky, aby to vypadalo tak
jako by byla zem¢atka rozvarend, a dej je na talif; vypada to velmi pékné.

15. Piskoty

Dej do nového hladkého hrnku tfi ¢tvrté libry tlu¢eného prosatého cukru, tfi ¢tvrté libry pékné prosaté mouky,
vraz do toho 6 Zloutkl a 7 celych vajec, pridej k tomu s pdl citronu na struhadle ostrouhanou citronovou kdru, a
michej tim tfi ¢tvrté hodiny, potom to dej do trychtyre a lej na Cisty papir na pid dlouhé piskoty; pak dej na sejtko
tlu¢eného cukru a piskoty nim hodné posyp, zbytecny cukr vsak spésné s papiru shod, piskoty s papirem dej na
plech a nech je v horké troubé spésné pect; potom navlaz papir vespod mokrou houbou, piSkoty sejmi, povrchu
je pérkem opras, a kdyz vystydly, ulozZ je do suchého mista.

16. Cerné piskoty.

Dej na misku 8 lotl tlu¢eného prosatého cukru, vraz do ného 4 Zloutky a michej tim ¢tvrt hodiny, potom dej k
tomu 4 loty strouhané prosaté ¢okolady, zamichej do toho ze ¢tyr bilkd tuhy snih, a kone¢né do toho nasyp 4 loty
pékné suché mouky; nyni to ale jiz mnoho nemichej, toliko co se mouka vmich3, vlej to do rozpusténym méslem
vymazané sucharkové formy a nech to pect; pak to vyklop a nech to pfes noc stat; potom to ostrym nozem
rozkrajej na dvé stébla tlusté rizky, 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 lotl tlu¢eného prosatého cukru, vraz do ného 8 zloutkl a michej tim pal hodiny,
pak udélej z osmi bilkd tuhy snih, a pridavej do toho mezi ustavi¢énym michanim vzdy jednu Izici toho snéhu a
jednu Izici pékné suché mouky; kdyz v tom jest vsecken snih a 8 lotll mouky, tedy to jiz nemichej. Nyni poloZ na
plech arch rozpusténym maslem pomazaného papiru, vikol ho na palec nahoru zaloz, a nalej na néj toho
umichaného tésta tolik, aby ho, kdyZ se vsude stejné rozleje, bylo na pll maliku vysoko, pak ho dej do horké
trouby a nech ho spésné do zemlova upect. Zatim pfiprav bud malinovou nebo rybizovou Stavu, pak ni pomaz to
upecené tésto, ale jen tence, zavin to jako Strudli a nech to jeSté ve vlazné troubé oschnout, naez to nech tak
stat do druhého dne; drahy den to rozkrajej ostrym nozem na dvé stébla Siroké listky a urovnej to pékné do

vénecka na talir.

18. Chleba s maslem.

Dej do hrnku ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, vraz k nému 6 Zloutkl, a michej to asi pdl hodiny varec¢kou jako na
piskotovy dort, potom k tomu dej tlu¢eného hiebicku, skofice a drobné rozkrajeného citronatu; pak dej na val
mouku, vlej do ni tu michaninku, zadélej tésto, vyvalej ho a udélej z ného bochéanek, pomaz ho rozkloktanym
vejcem, posyp strouhanou ¢okolddou a nech ho upect. Kdyz. vystydne, rozkrajej ho na krajicky, udélej citronovy
led, pomaz nim ty kraji¢ky, nech je ve vlazné troubé ususit a dej je na stll.

19. Mandlové vénecky.

Utlu¢ a prosej libru cukru, dej do ného snih ze trech bilk{, a michej to pdl hodiny, pak dej do toho $tavu z jednoho
citronu; oloupej pul libry sladkych mandli, rozkrajej je na drobné nudli¢ky a nech je na teplém misté dobre ususit,
pak je dej do té misSeniny, délej z toho na oplatky vénecky a nech je na plechu do bleda upect.

20.Cukrové Sunka

Oloupej a ustrouhej Ctvrt libry sladkych a 4 loty horkych mandli, pak je dej na misu, k nim ¢tvrt libry tlu¢eného
cukru, trochu bukového snéhu a dobre to utfi; potom toho Ctvrtinu odloZ stranou, do ostatniho dej kvintlik
tlu¢eného hrebicku, kvintlik tlu¢ené skofice, téz tolik strouhaného muskatového ofechu, 1zicku sandalového
prasku (pulvisirter Sandel), vSecko dobfe promichej a vypracuj, nacez z toho udélej bochdnek, navrch dej tu prvé
stranou odloZenou bilou mandlovou kasi¢ku a prfimackni ji, potom bochdnek rozkrajej, ty fizky nozem na papire
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uhlad'a nech je ususit; pak to narovnej na tali jako nakrajenou Sunku. Pro vétsi zert mize se na stll k tomu dat
do sldnky strouhané ¢okolddy misto pepre. Je to chutny a pékny pamisek.

21. Cukrovy cervulat.

Utlu¢ ¢tvrt libry cukru, pll lotu skofice a deset hrebickl, ustrouhej Sest lotd mandli i se slupkami a dvé pékné
tabulky ¢okolady, dej to vSecko na Cisty rendlik, pfidej k tomu dva loty oloupanych, pfespfi¢ rozkrajenych mandli,
dva loty na tentyz zpUsob rozkrajeného citronatu a s pdl citronu rozkrajenou kdru, postav to na plotnu a varec¢kou
tim stale pomalu michej, aby to ne-pfilehlo; pak na to sahni, 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 utvofrila; musi to ale byti tuhé
a prece vlacné; natez 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, zavin ho do ¢istého papiru a uschovej ho;
teprva za nékolik dni ho pfespfi¢ na, listky nakrajej a ouhledné jako pravy cervuldt do vénecka na talif ho urovne;j.
Vypada to pékné a je to velmi dobra lahldka.

22. Bila jitrnice z misenskych jablek.

Dej na kastrol ptl libry cukru s pll 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 michani na kasi rozvafit. Mezitim
opar, oloupej a nakrajej na dlouho Ctvrt libry mandli, pak usekej drobnince dva loty citronatu a z celého citronu
klru. Kdyz se jablka s cukrem v prdhlednou hustou kasi svafila, tedy to odstav od ohné, vmichej do toho tu
pripravenou smés, a kdyz to trochu prochladne, dej to na val posypany tlu¢enym cukrem a udélej z toho tfi nebo
Ctyry jitrni¢ky asi jako cervulat tlusté, obal je v cukru, zavin je do Cistého papiru a nech je nékolik dni v teplém
misté, nikoli vsak v troubé susit; potom je jako cervulat nakrajej na kolac¢ky a urovnej je na talif. Tato lahldka
dojde zajisté vSeobecné pochvaly.

23. Oblougky.

Rozzmol na vale Sest lotl ¢erstvého masla se Zejdlikem pékné mouky,, primichej k tomu Ctyry loty tlu¢eného
cukru a krapytek soli, udélej ve prostred dllek a zadélej tésto ¢tyrmi Zloutky a ¢tyfmi IZicemi dobrého mléka; je-li
to prilis tuhé, tedy pridej Izici mléka, nacez tésto tence rozvalej a preloz ho, jako se prekladad maslové tésto, pak
ho zase rozvélej a opét pfeloz; kdyZ ho po tfeti rozvali§, nakrajej z ného na dva prsty Siroké a asi Sest prst
dlouhé prouzky, poklad je z téch ¢tyr bilkd udélanym tuhym snéhem,.posyp je drobné usekanymi, s tlucenym
cukrem smiSenymi mandlemi, klad'je na oblouckové tvoritka a nech je pékné do zlatova upect. Mandli a cukru na
posypani musi byt kazdého Sest lotd.

24. Mandlové obloucky.

Ustrouhej pdl libry sladkych mandli, dej k nim ¢tvrt libry tlu¢eného prosatého cukru, s jednoho citronu drobnince
rozkrajenou klru, dva Zloutky, 4 celé vejce, a tfi to hodné asi pdl hodiny; potom nastrihej bilé oplatky jak dlouhé
a Siroké chces, pomaz je tim téstem dej je na plechové obloucky a nech je pékné do zlatova upect; kdyz
vychladnou, mizes je okraslit ledem jakym chces, posyp je rozkrajenymi pistaciemi a nech je ususit.

25. Mandlové obloucky na jiny zpUsob.

Oloupe;j libru sladkych mandli, tfi ¢tvrté libry jich rozkrajej na nudlicky a Ctvrt libry ustrouhej na struhadle, potom
je dej na misu, pridej k nim pdl libry tlu¢eného prosatého cukru, snih ze sedmi neb osmi bilkd, s jednoho citronu
na nudli¢ky rozkrajenou kdru, a tfi to pdl hodinky; pak pomaz plech voskem, namaz na néj té michaniny asi na
stéblo tlusté, jak dlouhé a Siroké obloucky miti chces, a nech je upect; potom je pomaz citronovym ledem, posyp
pistaciemi a nech je pres véleCek ohnuté ususit.

26. Hnédé mandlové obloucky.

Oloupej a rozkrajej na drobno pll libry mandli, pridej k nim pdl libry tlu¢eného cukru, pll lotu tlu¢ené skofice,
citronovou kdru, snih z péti bilkl a dobre to umichej; pak nakrajej oplatky na dva prsty Siroké a na prst dlouhé,
pomaz je bilkem a potfi je tim umichanym téstem, pomaz méaslem 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
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osusit.

27. Mandlové koblizky s rybizem.

Do 14ti lotd pékné mouky rozkrajej Ctvrt libry nového masla, dej k tomu ctvrt libry tlu¢eného cukru, 3 loty
parenych, na struhadle ustrouhanych a 3 loty drobné rozkrajenych mandli, s jednoho citronu drobné rozkrajenou
kru, vsecko dobre promichej, vraz do toho 2 Zloutky a pficed k tomu $tavu z jednoho citronu, tésto dobre
vypracuj, pak ho na malik tlusté rozvalej, vypichej z ného koblizky malou kulatou formickou, 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 zavarenym rybizem, druhy na to primackni, a tak pokracuj, az
jsou vSecky; pak je urovnej na misu, posyp cukrem a dej je na stdll.

28. Spanélské vétry a mandlemi.

Opar 2 Joty sladkych mandli, rozpdli je, rozkrajej je na nudli¢ky a nech je v teplé troubé na papife dobfe ususit;
dej ale pozor, aby se nepfiprazily. Potom udélej ze Sesti bilkd pevny snih, zamichej do ného 6 vrchovatych Izic
tlu¢eného prosatého cukru, s pdl citronu drobné rozkrajenou kdru, pak ty ususené mandle, a délej IZici na papir a
na plech jako vejce velké hromadky, 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 lehceji
od papiru odlouply, narovnej je na sejto a nech je na suchém vlazném misté, az se maji davat na tabuli, aby byly
hezky krehké. Je-li vice hostl, musi se vziti vSeho vétsi ¢astka; nebo tyto mezi jinymi pamlsky staci nanejvys pro
12 osob.

29. Spanélské vétry se zavareninkou.

Udélej ze Sesti bilk co mozna tuhy snih, zamichej do ného tfi ¢tvrté libry tlu¢eného prosatého cukru, spll citronu
na struhadle ustrouhanou kdru, dej to do papirového trychtyre, vytla¢ vzdy kousek na papir, dej do prostredka
kousek bud malinové nebo merurikové zavareninky, pak hromadku doplf, 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 dold, 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 Sodé a daji se misto nakypu;
nebo se miZe udélat kopec ze smetanové pény s vanilii, a témito Spanélskymi vétry ouhledné posazet.

30. Preclicky z pistacii.

Vezmi na val 8 lotl pékné mouky, 5 lotl nového masla, 3 loty drobné utlu¢eného cukru, 4 loty ostrouhanych
pistacii, vSecko rukama dobre rozdrob, pak dvéma Zloutky zadélej; potom délej malé precli¢ky, 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 kfehké. Do jiného
mosazného kotli¢ku dej 3 ¢tvrté libry cukru s pll Zejdlikem vody, a nech ho hezky husté zavarit, az se tahne; pak
do ného vhod' ty mandle a michej nimi, az se vlkol v cukru obali. Potom utlu¢ cukr a skofici, prfimichej 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. Smazené mandle.

Vezmi na val 10 lotl pékné mouky, 5 lotl strouhanych sladkych mandli, pdl lotu nového masla, s pll citronu kdru,
3 loty tlu¢eného cukru, trochu tlucené skofice, trochu hrebic¢ku, vSecko dobie rozdrob, pak ¢tyfmi Zloutky zadélej,
a mdzes k tomu také pridat dvé IZicky vina; tésto dobfe vypracuj, pak ho na dvé stébla tlusté rozvalej a
mandlovou formic¢kou 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.
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33. Kralovsky chlebicek

Vraz do hrnku 4 celé vejce, dej k nim pdl libry tlu¢eného cukru a michej to pll hodiny; pak oloupej a na hrubo
rozkrajej Ctvrt libry mandli, dej k nim pll lotu tlu¢ené skofice, pll lotu kvétu, pdl lotu velkych drobnince
rozkrajenych hrozinek, 4 loty, citronové a 4 loty pomerancové, v cukru nalozené a drobné rozkrajené klry, dej to
vSecko k tém vejcim a pridej k tomu tolik mouky, aby se z toho mohly valet podlouhlé a na prst tlusté Sisticky;
nech je zvolna upéct. Kdyz jsou upeceny, tedy je hned za tepla rozkrajej, sice se rozdrobi; pak je zase dej na
plech a nech je az do Zluta opect.

34. Cukrovy had.

Otri ¢istym Satem pdl libry mandli a utlu¢ je i se Supinami; pak utlu¢ 12 lotl cukru, pll lotu skofice a pll lotu
hrebicku, rozkrajej drobnince lot citronatu a s jednoho citronu klru, ustrouhej dvé tabulky ¢okolady, vée dobre
promichej, dej to na val, zadélej to dvéma vejci a hodné tésto vypracuj; potom z ného udélej na oplatky hezkého
hada, stoC ho do kola, s jedné strany utvor hlavu, s druhé ohon, hlavu podstav malickym dfevénym Spalickem,
aby stala trochu do vysky, a nech ho hodinu v mirné horké troubé pect. Zatim si udélej vodni led; michej totiz
celou Ctvrt hodiny tfi IZzice tlu¢eného prosatého cukru se IZici vody. Kdyz jest had upecen a prochladly potfi ho
tim ledem a nech ho v troubé osusit; nac¢ez opét udélej z jednoho bilku a ¢tyr lotl cukru bily led, polovi¢ku ho
obarvi ¢okolddou na ¢erno a polovi¢ku nékolika kapkami alkermesové stavy na rliZzovo, pak si udélej z pevného
papiru malé dva kornoutky, jeden naplii ¢ernym a druhy rlizovym ledem, Spicky kornoutkd dole ustfihni, aby se
udélaly malé otvory, a tisknouc kornoutky posézej hada malymi pokroutkami, stfidajic barvy, aby to bylo hezky
rozmanité, na hlavé pak ¢ernym ledem naznac obo¢i a rlizovym udélej o¢i; potom nech hada opét v troubé osusit.

35. Dorticky Zloutkové.

Dej na val 20 lotld mouky, rozkrajej do ni ¢tvrt libry ¢erstvého masla a dobre to nozem rozdélej, pak dej k tomu 6
lotl tlu¢eného cukru, pll kvintliku tlu¢ené skorice a tlu¢eného hrebicku, 4 na tvrdo varené a dobre rozetrené
Zloutky, vSe dobre 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 uprostfed vypichni
malou formickou, kterd tvori hvézdicku, a polovicku pomaz zavareninkou, 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 ajeden Zloutek michej v hrnku p@l hodiny, potom K tomu pfidej ¢tvrt lotu
skorice, s pdl citronu nakrajenou klru a ¢tvrt libry mouky; naceZ potfi plech voskem, sazej nan 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 Ctvrt libry pékné mouky a rozdrob v ni 4 loty erstvého madsla, dej do toho Ctvrt libry tlu¢eného cukru,
s pll citronu drobné skrajenou klru a trochu, anyzu, dobre to promichej, vraz do toho dvé celé vejce, udélej tésto,
dobre ho vypracuj a délej z ného malé preclicky, vénecky nebo néco podobného, pomaz je rozkloktanym vejcem,
posyp je hrubé tlu¢enym cukrem, poloz je na maslem pomazany papir a nech je na plechu hezky do zlatova
upect; pak je posyp cukrem a dej je na stdl.

38. Michané koblihy.

Rozkréjej na drobno 12 lotd sladkych loupanych mandli a dva loty citronatu, dej k tomu s pll citronu drobnince
rozkrajenou kiru, lot pistacii a dobre to promichej; pak udélej ze tfech vajec husty snih, zamichej do ného pdll,
libry tlu¢eného cukru a dva loty pékné mouky, hodné to umichej, nacez to dej do toho predesiého a jesté to
pospolu promichej; potom délej z toho hromadky na oplatky a nech je zlehounka asi pdl druhé ¢tvrti hodiny pect.
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39. Citronové hromadky.

Utluc 4 loty cukru, udélej ze dvou bilkd snih a vmichej ho znenahla do toho cukru, pridej k tomu stavu z jednoho
citronu a michej to pal hodiny, pak do toho dej s toho citronu rozkrajenou kliru a 4 loty na dlouho rozkrajenych
sladkych mandli, zamichej to a délej na oplatky malé hromadky, posyp je hrubym cukrem a nech je spésné pect.
Kdyby to bylo fidké, midZe se do toho pridat 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 tfi dily, do jednoho dej na cukru
ostrouhanou citronovou kiru, do druhého vymackany cerveny tarnisol a do tfetiho Spenatovou stavu, potom
nakrajej oplatky na dva prsty Siroké a na dva prsty dlouhé, pomaz jé tim ledem a nech je ve vlazné troubé zvolna
ususit.

41. Jiné loucky z mandli.

Utlu¢ libru cukru, dej do ného snih z péti bilkd a michej to pll hodiny; potom ustrouhej libru sladkych mandli a dej
je k tomu, pak se dvou citron(i drobnince rozkrajenou kdru i stavu, a hodné to umichej; nyni nakrajej bud takové
oplatkové kousky jako predesle, nebo vénelky, 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 pul ¢tvrté lotu sultének (hrozinek bez pecek), tfi loty drobné
skrajenych mandli, asi 3 loty drobné skrajeného citronatu, vSe dobfe zamichej, a posléz do toho vmichej tu
mouku. Nyni potfi plech hodné voskem a rozmaz tence na néj 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 IZici toho Fidkého tésticka a upec
nad ohném oplatek po obou stranach; tak pokraduj, az jest vSecko tésto vypotiebovano. Kdyz jsou oplatky
upeceny, tedy potfi 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 Ctyry vejce a zvaz tolik tlu¢eného cukru, pékné mouky a nového masla, co ty vejce vazi; pak dej
maslo do hrnecku 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 primichej tu mouku a s pdl
citronu drobné skrajenou klru; nacez to hned vlej do vymazané a strouhanou prosatou zemli¢kou vysypané
dlouhé, mélké sucharkové formy a nech to tfi ¢tvrté hodiny pect; pak to opatrné vyklop a nech to vychladnout;
potom to pomaz néjakou zavareninkou, nakrajej to na malé ¢tyrhrané kousky a potfi to vodnim ledem. Nemas-li
plechovou formu, tedy si udélej z papiru asi dvé tvoritka na zplsob kartanku a vsecky ¢tyry rohy Spendlikama
sepni.

45. Hubinky z liskovych ofiska.

Utlu¢ hodné jemné ¢tvrt libry jader z liskovych ofiskd a ¢tvrt 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 kulicky, klad je na plech
a nech je do zemlova upect, pak je sundej a uschovej. Nechaji se dlouho udrzet a jsou velmi dobré.
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46. PGlmésicky z velkych orechd.

Ctyry loty jader z velkych ofech( a ¢tyry loty cukru pospolu utlu¢, pak to dej na val, pfidej k tomu dva loty
okrouhlym noZzem na kasic¢ku rozkrajenych sultdnek (hrozinek bez pecek) a zadélej to jednim Zloutkem, nacez
tésto na stéblo tlusté rozvélej a vypichuj z ného plimésicky nebo malé kolecka, klad'je na voskem pomazany
plech a nech je ne pfilis zprudka pect; potom je potfi 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 pozorné, aby stava nevytekla.
Potom nech dle mnoZstvi pomeranc{ kus cukru s nékolika IZicemi vody tak dlouho vafit, az se tahne, pak
napichni kazdy kousek pomerance na teninké Spicaté drivko, omoc¢ je v cukru a klad' je na mramorovy kdmen,
mandlovym olejem natfeny, a nech je vystydnout; potom je zadélej do podlouhlych zkarblova-nych papirkd a
uschovej je k potrebé.

48. Ocukrované datle.

Vyndej pecky z datli, nech cukr k Sestému stupni upfist, pak napichuj datle na 3pic¢atd dfivka, omacej je v cukru a
klad je jako predeslé na mramorovy kdmen, mandlovym olejem potfeny. Kdyz oschnou, zavin je do papirkd a
uschovej.

49. Ocukrované kastany.

Orez Spicky kastanlm, dej je na plech a nech je v horké troubé upect; pak je oloupej, napichni kazdy na Spicaté
drivko, omacej je v cukru k Sestému stupni uvareném a klad' je na mramorovy kdmen; nemas-li kdmen, tedy
mUzes porceldnovou misu potfit mandlovym olejem a kastany na ni klast; potom nastfihej z bilého papiru stejné
kolecCka, zkarbluj je, stiskni totiz kazdy listek néjakou kulickou do dlané, a kastany do nich vloz.

50. Jinéocukrované kastany.

Uvar a oloupej pll kopy kastan(, pak je ustrouhej a utlu¢ se ¢tyfmi loty cukru a trochou vody na jemné tésticko;
z tohoto pak bud tvoritkem anebo pouze rukama opét utvor kastany a,nech je trochu oschnout Mezitim nech
Ctvrt libry cukru se ¢tyfmi IZicemi vody az k Sestému stupni zvafit, pfimichej k nému péknou velkou tabulku
Cokolady, a michej tim, az je z toho hodné husté kasicka, pak v ni bud omacej anebo ni potirej na dfivko
napichnuté kastany, nech je jako predeslé oschnout a vloZ je do papirkd.

51. Ocukrované amarelky.

Vyber pékné, ne prezralé amarelky, ale stopky neotrhuj; nech Ctvrt libry cukru k Sestému stupni zvarit, a odstav
ho, nacez vezmi vzdy tfi amarelky za Stopky,omoc je v ném a otacej je trochu v ruce, aby se cukr vSude kolem
obalil; ostatné s nimi nakladej jako s pfedeslymi vécmi.

Tak se téz visné pfipravuji.

52. Ocukrované ofrisky.

Vyber ty nejvétsi a nejpéknéjsi jadra z liskovych ofiskd, opar a oloupej je, k cemuz maly nozik kupomoci vziti
musi$, nacez kazdé jadro zvlast na predesly zplsob v husté zvareném cukru omoc a nech je oschnout; potom je
zaobal do stejné nastrihanych barevnych papirkd a tyto na obou koncich zakrut.

Na tentyz zplsob se mdze kazdy druh ovoce, jako mirabelky, ringlé a t. p. ocukrovat.

53. Spanélsky chlebi¢ek.

Promichej na vale Ctvrt libry masla se Ctvrt librou mouky a Ctvrt librou tlu¢eného cukru, pfidej k tomu z jednoho
citronu skrajenou kirru a zadélej tésto jednim zloutkem a citronovou $tavou, az je vla¢né, potom ho dej na
maslem pomazany papir, sepni vdecky ¢tyry rohy $pendlikama na zpUsob kartdnku a nech to ne zprudka aniz
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prilis zvolna pect; potom papir odstraf, a kdyz to vystydne, nakrjej to dle vlastni libosti.

54. Mandlovy chlebicek.

Dej do nového hladkého hrnku dvandct lotl tluceného cukru, dvanact lotl pékné prosaté mouky, vraz do toho tfi
Zloutky a tri celé vejce, pridej k tomu s pll citronu na struhadle ostrouhanou kiiru, a michej tim tfi ¢tvrté hodiny;
nyni udélej malé papirové kapsicky, naplh je pres polovic tim téstem, poloz je na plech, posyp je povrchu hrubé
tlu¢enym cukrem a na dlouho nakrajenymi oloupanymi mandlemi, a nech je spésné pect; potom kapsicky
rozdélej, chlebitky sejmi s papiru, poloZ je na plech a nech je v troubé osusit, pak je nech vystydnout a schovej je
do suchého mista.

55. Biskupsky chlebicek.

Vezmi tolik mouky a cukru, co vazeji dvé vejce, cukr utlu¢ a dej ho do hladkého hrnku, vraz k nému ty dvé vejce
a michej tim dobré pll hodiny, potom k tomu dej ¢tvrt libry oloupanych nakrajenych mandli, ¢tyry loty
nakrajeného citronatu, ¢tyry loty prebranych a vypranych sultanek, ¢tyry nakrajené fiky, pdl lotu tlu¢ené skorice
a tu mouku, promichej to ndlezité, 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 prespric tenké rizky. Mizes
je bud'jen tak nechat, anebo jesté v troubé na plechu osusit.

56. Uhersky chlebicek.

Ustrouhej ¢tvrt libry jader z liskovych ofiskd, pridej k nim ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, Sest Zloutkd, a michej tim,
az se utvori pékné husté tésto, posléz do ného vmichej ze Sesti bilkl tuhy snih a dva loty pékné mouky, vlej to do
vymazané piskotové formy nebo do malych papirovych kapsicek a nech tospésné upect.

57. Anglicky chlebicek.

Dej do hladkého hrnku ¢tvrt, libry cukru a dvé vejce, a michej tim dobré pdl hodiny, az to zhoustne, nacez k tomu
pridej Ctvrt libry drobné skrajenych neloupanych mandli, dva loty taktéZ skrajeného citrondtu, pdl lotu tlucené a
prosaté skofrice, ¢tvrt libry pékné mouky, a hezky to promichej, pak to rozetfi nozem na stéblo tlusté na oplatky,
ale opatrné, aby se oplatky nepfetrhly, dej to na plech a nech to do Zemlova upect; potom to sejmi s plechu a
rozkrdjej to hned za tepla na podlouhlé nebo ¢tyrhrané stejné kousky.

58. Chlebi¢ek z kastand.

Uvar do mékka kastany a Ctvrt libry jich ustrouhej, pridej k nim Sest Zloutkd, ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, a michej
Um, az se to zpéni, pak do toho vmichej ze Sesti bilkd tuhy snih a tfi loty pékné mouky, napli tou smési malé
papirové kapsicky a nech to pfi mirném ohni upect.

59. Komisni chlebicek.

Utri Ctvrt libry cukru se tfemi Zloutky, az se to zpéni, pridej k tomu ze trech bilkd tuhy snih, ¢tvrt libry mouky,
¢tvrt libry celych neloupanych mandli, dvé tabulky strouhané ¢okolady, nékolik utlu¢enych hrebi¢kd a trochu
skofice, vSe najednou promichej, namaz to na oplatky a nech to zvolna pect, pak z toho hned za tepla nakrajej na
prst dlouhé kousky.

60. Anyzovy chlebicek.

Uslehej v hrnku z péti bilkd snih, pridej k nému osm Zloutkd, osm lotl tlu¢eného cukru, a michej tim asi pdl
hodiny, nacez k tomu zlehka pfimichej Ctvrt libry mouky a dvé kovové Izicky bud' celého nebo pretlu¢eného
anyzu. Nyni vymaz podlouhlé sucharkové tvoritko maslem, vysyp ho strouhanou zemli¢kou, viej do né&j to
umichané tésto a nech to dobré pll hodiny pect; potom to vyklop, a teprva asi za dva dni nakrajej to prespric na
tenké rizky a nech je v troubé na obou stranach osusit. Tento suchérek se da dlouho v chuti udrzet.
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61. Vandlicky dortové.

Utri na misce Ctvrt libry ¢erstvého masla, az se zpéni, primichej k nému znenahla Sest Zloutkd, ctvrt libry

tlu¢eného cukru, ktery jsi byla dfive na pll citronu otfela, pdl Zejdlika dobré kyselé smetany, pdl libory mouky, dva
loty drobné nakrajeného citronatu, ¢tvrt libry oloupanych, v mozdifi s jednim vejcem na kasi utlu¢enych mandli, a
posléz do toho vmichej ze Sesti bilkd tuhy snih, pak tim napliuj malé, dobfe vymazané dortové tvoritka a nech to
zvolna pect; potom vandli¢ky vyklop, a kdyz vystydnou, mGzes je okraslit bilym ledem nebo jen cukrem posypat.

62. VSeliké drobnlstky z maselného tésta.

Udélej maslové tésto dle Cisla 3. (str. 168) a z toho udélej dle ¢isla 4. (str. 169) malé kolacky s otvorem nahore,
do néhoz, kdyz jsou kolacky upecené, dej jakoukoli zavareninku a posyp je cukrem.
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Sladké rosoly.

Ma-li snaha kucharcina dobrym zdarenim nasledujicich, velkou trpélivost vyzadujicich jidel byti ponékud
odmeénéna, musf tfi hlavni véci pfisné na zfeteli miti: pfedné, aby si zaopatfila nejlepsi druh vyziho méchyre, totiz
takovy, ktery bélosti a prihlednosti vynikd; za druhé, aby vyzi méchyr nalezité ucistila a zvafila, a za treti, aby
hotovy rosol dobre z formy na misu vyklopila, coz takto se déje: KdyZ je ¢as nésti rosol na stll, omoci se forma se
ztuhlym rosolem v horké vodé, spésné se otre, polozi se na ni plochd misa, s touto se forma obrati, nacez se
forma zvolna a opatrné zdvihd; kdyby rosol jesté pfi formé drzel, tedy se musi ohrat néjaky Sat a forma nim
vSude natirat, také se musi lehkym zatresenim formy odpadnuti rosolu napomahat. Timto zplsobem se vSecky
rosoly z forem vyndavaji. Kdyby se ale zac¢atecnice v kuchareni této nesnadné praci chtéla vyhnouti, tedy mdze
kazdy rosol misto do formy nalejt do pékné bud' sklenéné nebo porcelanové misy, a kdyz rosol ztuhne, s touto
misou jej na stll postavit.

1. Cisténi vyziho méchyfe (Hausenblase).

Pékny prlhledny vyzi méchyr se nejprve ve vodé oplakne, pak se rozklepe, nastriha aneb na drobno rozskube,
naleje se na néj voda (vzdy na jeden lot pll zejdlika) a necha se pres noc mocit; druhy den se postavi na plotnu a
pfi pilném michani, aby na dno nepfilehl, a opénovani necha se na polovitku vyvafit, pak se procedi skrze Cisty
kiGicek, a jest pfipraven k potrebé.

2.Cisteni zelatynu,
Chces-li misto vyziho méchyre upotfebit Zelatynu, tedy ho musis vziti vzdy o polovi¢ku vice nez vyziho méchyre.

Cisténi déje se na tentyz zplsob; den pred potfebou se Zelatyn do vody namo¢i, druhy den se s pfipojenym
uslehanym bilkem na polovi¢ku zvafi a pak se procedi.

K rosolu ¢okolddovému, kdvovému, vanilkovému, jahodovému a ryzovému mdZe se pouzit Zelatynu; aby se ho
vSak pouzilo k prihlednym rosollim, k tomu neradim, ponévadz prece neni tak cisté chuti jako vyzi méchyr; tento
jest ovsem mnohem draZzsi, zato ale po dareni rosolu jistéjsi.

3. Cisténi cukru.

Nalezité vycistény cukr pfisp&je mnoho k podareni rosolu a rozli¢nych jinych véci; protoz uznala jsem za dobré,
udati zde zpUsob, jak se Cisti. Vezmi pdl bilku a ¢tvrt Zejdlika vody, a hodné to Slehej, jako kdyz se déla snih, az
se to hezky zpéni, potom k tomu prilej jesté pdl Zejdlika vody, dej do toho libru tlu¢eného cukru, ktery jest
nejlepsi od Spicky, a postav ho na plotnu; nezli se vSak zacne vafit, musi se pofdd michat, a kdyz se za¢ne vafrit,
musi se kuthdnek postavit na plotnu nebo na uhli tak, aby se cukr jen od jedné strany vafil, aby se totiz vyvarena
péna lehceji sbirat mohla, ktera se ale teprva ku konci sebere, dfive se jen ustavi¢né od té strany, odkud se cukr
vafi, ku chladné&jsi strané shrnuje. Kdyz se cukr néco pres 5 minut vafil, vlej do ného asi dvé Izice studené vody,
coz k cisténi mocné prispéje, a kdyz se pak opét asi 10 minut vari, dej do ného plnou IZici Cisté citronové stavy,
kterouz se cukr vycisti i také zbéli, nacez ho nech s tou Stadvou zase asi 10 minut vafit; potom seber opatrné
vSecku pénu, namoc Cisty servit do studené vody, viej cukr do ného, proced ho do Cisté bud porcelanové nebo
sklenéné nadoby a schovej ho k potrebé. - Kdyby se stalo, ze by cukr po prvnich dvou IZicich vody nebyl jesté
dost Cisty, tedy dfive, nez do ného das citronovou stavu, prilévej jesté asi dvakrat po IZici studené vody; chran se
vSak jesté vice bilku pripojit. - Chces-li, aby cukr mél obzvlastni chut, tedy jej vafici nalej bud' na citronovy nebo
na pomerancovy kvét a nech ho chvili dobfe pfikryty stat, pak ho teprva proced a k potfebé uschove;.

4. Rosol citronovy.

Rozklepej a rozskubej pll tretiho lotu vyziho méchyre, nalej na néj pll druhého Zejdlika vody a nech ho pres noc
mocit; druhy den ho dle predpisu v ¢is. 1. zvar a ucisti. Mezitim oloupej tenounce kiru se Sesti citrond, aby vsak
ani dost malo bilého na ni nezdlstalo, dej ji do hrnecku, nalej na ni 18 IZic Cisté vody a prikrej ji. Kdyz je vyzi
méchyr na polovicku vyvaren, pridej k nému dvacet lotl nejpéknéjsiho cukru, pll Zejdlika vody a nech to pospolu
jesté varit; kazdych pét minut vSak pfilej k tomu IZici studené vody, aby se var pretrhl a cukr takto déle vafiti se
mohl. Kdyz je tekutina jako sklo ¢istd a na pul druhého Zejdlika vyvarena, tedy ji odstav, seber s ni véechnu pénu,
jenz se byla utvorila, a nech to prochladnout. Mezitim vytla¢ $tavu z osmi citront, proced ji skrze ubrousek, aby v
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ni zadny tuk nezdlstal, pridej ji i s tou silné pachnouci vodou z citronové kliry, kterd nejméné Ctyry hodiny mociti
se musi, k té vychladlé tekutiné, promichej to stfibrnou IZici a proced to skrze ubrousek ke ¢tyfem noham
obracené stolice privdzany, pak to viej do formy a nech to ve studeném misté ztuhnout. Kdyz chces rosol dati na
stll, vyklop ho na misu, jak v Gvodu dosti zfejmé udano jest.

5. Rosol pomerancovy.

Skrajej tenounce kdru se ¢tyr péknych pomeranci, pridej k ni nékolik chmyrek Safranu, aby se rosol ponékud
tmavéjsi barvou od predeslého liil, a nech ji pfes noc ve tfi ¢tvrté Zejdliku vody mocit. Uvar a ucisti dle udani v
¢is. 3. pul libry cukru, pridej k nému Zejdlik dobrého rakouského vina a pdl tfetiho lotu dle predpisu vymoceného
a zvareného vyziho méchyre, nech to jesté asi dvé minuty povafit a odstav to. Kdyz to vychladne, pfidej k tomu
$tavu z téch ¢tyr pomerancd jakoz i vodu, v nizto kiira se mocila, promichej to stfibrnou IzZici, proced to na
predesly zplsob, vlej to do formy a nech to ve studeném misté ztuhnout; pak rosol vyklop a okrasli ho zelenym
listim.

6. Jiny pomerancovy rosol.

Serizni vrsky s osmi péknych pomerancl a ze vnitr vsecko vyber, dej vsak pozor, aby se kira neporusila, nacez
vydlabané pomerance vloz do studené vody. Ostrouhej na ptl libfe cukru kliru s jednoho pomerance a s jednoho
citronu, vymackej stavu z toho vydlabaného z pomerancl a prilej k tomu Zejdlik rakouského vina; den predtim
nech v zejdliku vodé rozmocit lot vyziho méchyre, 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 méchyre, nech to povafrit a pak to proced jako to prvni. Nyni urovnej na misu ty vydlabané
pomerance, které museji dfive vysaknout, nalej do kazdého trochu toho pomeranc¢ového 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, dopli to ¢ervenym rosolem a
nech to u ledu hodné ztuhnout. Kdyz to chce$ dati na stdl, rozkroj kazdy pomeran¢ na pllky, a bylo-li by vice
host(, tfebas na Ctvrtky, a pékné je na misu mezi zelené listi vyrovnej; je to krasné prouzkované.

7.Rosol z vina.

Vlej do kamenného hrnku G Zejdlikl dobrého rakouského vina a zejdlik vody, dej k tomu zetfech citrond stavu a s
jednoho citronu kdru, 10 celych hrebickd, 10 peprd, jeden kousek zazvoru, 20 chmejricek Safranu, libru cukru, a
nech to skoro na polovicku vyvafrit; potom k tomu pfidej tfi loty den predtim namoceného vyziho méchyre, nech
to jesté hezky povafit 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 dobre
prostrkej kradjenymi mandlemi a pistaciemi, na to nalej druhy dil rosolu a nech ho zase stydnout, nacez ho opét
prostrkej mandlemi; posléz na to vlej tfeti dil rosolu, a kdyz ustydne, udélej okolo pékny vénec z mandli a pistdcii,
totiz: z mandli lilie, listi z pistdcii, a do prostred udélej kvét z citronové nakrajené kdry. To vSe zanechava se
pfiCinlivosti a dobrému vkusu kucharky, jak to chce okraslit.

8. Rosol fialkovy.

Z jara otrhej Ctyry hrsté fialkovych listkl, nalej na né dva zejdliky vody a nech je pres noc mocit; druhy den zvar
a udisti dle predpisu v ¢is. 3. libru cukru, pridej k nému Stavu ze dvou citron( a tfi loty pres noc rozmoceného
vyziho méchyre, a nech to spolu jeSté povafit; pak to odstav, vlej k tomu tu fialkovou rozmocenimi a nech to
chvilku stat, abyse barva z listk( ostatnimu hodné sdélila, naceZ to skrze sejtko proced; pak uvaz servit ke
Ctyfem nohdm obracené stolice, proced to jesté jednou skrze néj do pékné sklenéné, na rosoly zfizené formy a
postav to do studena. Tento rosol poskytuje velmi pékny pohled.

9. Rosol visnovy.

Rozmackej ¢tyry zejdliky péknych zralych visni, dej je do hrnku, nalej na né dva Zejdliky ¢erveného vina, pfidej k
tomu nékolik hrebickd, kus skofice, a nech to zvafrit; pak to proced do jiného hrnku (nesmis vsak jiz visné
promackavat, aby se rosol nezkalil), pridej k tomu pdl libry nejpéknéjsiho, dle ¢is. 3. ucisténého cukru, z jednoho
citronu Stavu i kliru, pdl tretiho lotu ucisténého vyziho méchyre, z jednoho bilku uslehany snih, a nech to jesté
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nékolik minut povafit; potom pfivaz ubrousek ke ¢tyfem noham obréacené stolice, vlej rosol do ného a nech ho do
Cisté nadoby probéhnout, nacez ho nalej do formy nebo do sklenéné misy a nech ho ve sklepé nebo v jiném
studeném misté ztuhnout.

10. Rosol jahodovy.

Do dvou Zejdlikd vina vytla¢ stavu ze dvou citrond, pridej k tomu s jednoho citronu skrajenou kdru, kousek
skorice, dvacet lotl cukru, a nech to varit. Mezitim rozmackej tfi Zzejdliky péknych lesnich jahod a protla¢ stavu
skrze sejtko nebo ridky ubrousek do néjaké nadoby, pridej k ni pll tretiho lotu ucisténého vyziho méchyre nebo
pll ¢tvrta lotu dle predpisu v ¢is. 2. ucisténého zelatynu a kdvovou IZicku alkermesové Stavy, aby to bylo
Cervenéjsi, dej to vSecko k tomu vaficimu vinu a nech jesté jen jeden var pfes to prejit;potom to proced, vlej to
do formy a nech to ustydnout; nacez rosol vyklop na misu, jak v Uvodu udano jest,

11. Rosol malinovy.

Nékolik Zejdlikl péknych zralych malin dej do ¢istého hrnku, postav je do néjaké velké nadoby varici vodou
naplnéné, prikrej je a nech je varit; pak Cistou stavu slej a odmeér ji zejdlik k rosolu potrebny. Ostatni priprava je
zcela stejna s rosolem jahodovym v predesiém Cisle, jenom Ze se alkermesova Stava vynecha.

12. Rosol rybizovy.

Upravi se na tentyz zplsob, jenom Ze se musi na zejdlik stavy Ctyry loty cukru pridat a citronova Stava vynechat,
ponévadz rybiz jiz sdm v sobé mnoho ostrosti chova.

13. Rosol z kavy (Kaffee).

Nech na rendliku zvafit 4 Zejdliky dobré sladké smetany, upraz 6 lotd kavy, otfi ji zCerstva Cistym Satem a dej ji
tak neumletou do té smetany, prikrej to a nech to chvilku stat, potom k tomu pridej pdl tretiho lotu dle predpisu v
¢is. 1. rozmoceného a zvareného vyziho méchyre, kousek rozkrajené vanilie, 8 lotl cukru, a nech to asi ¢tvrt
hodiny vafit; pak to proced skrze husté zinéné sejtko, dej to jesté jednou na tentyz rendlik vafit, rozmichej v
hrnecku 3 Zloutky s trochou studené varené smetany, a kdyz se rosol zase klokotem vari, tedy ho tim zakloktej.
Nyni to ale jiz nenech vafit, nybrz proced to skrze servit ke ¢tyfem nohdam obracené stolice uvazany, a kdyz to
prochladne, vlej to do formy a nech to ustydnout; pak rosol vyklop na svrchu popsany zplisob, okrasli ho
vanilovymi hubinkami a dones ho na stdll.

14. Rosol z vanilie.

Rozkrajej pll druhého lotu vyziho méchyre a nech ho pres noc v pdl zejdliku vody mocit; nech vafit 4 zejdliky
smetany, dej do ni ten rozmoceny vyzi méchyr, pridej k tomu hodny kus vanilie a nech to asi ¢tvrt hodinky vafit,
pak z toho polovi¢ku odlej a proced skrze servit, do druhé polovicky dej kousek ¢erveného tarnisolu a nech to
jesté chvili povarit a pak to téz proced. Mas-li formu jako hvézdu, tedy mizes 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 pokracduj, az je forma pInd; potom to nech ve chladném misté hodné ustydnout.

Kdyz rosol vyklopis, okrasli ho jak nejlépe rozumis a chces. Je pékny a chutny. Také se mlze nechat pouze bily.

15. Rosol z ¢okolady.

Na 4 zejdliky sladké smetany vezmi 4 nebo 5, a jsou-li malé, i 8 tabulek ¢okolady, lot v pdl zejdliku vody pres noc
rozmoceného vyziho méchyre, a nech vse dohromady dobre zvafit, pfidej k tomu Ctvrt libry dle predpisu 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, naez to skrze sejtko proced,
vlej to do formy a nech to ustydnout; potom rosol vyklop, okrasli ho vanilovymi hubinkami a dej ho na stdl.

16. Bily mandlovy rosol.

Nech jak obycejné pdl tretiho lotu vyziho méchyre v pdl druhém zejdliku vody pres noc mocit. Opar a oloupej tfi
Ctvrté libry sladkych a lot hofkych mandli, hod je do studené vody, aby zbélely, pak je co mouka jemné utlu¢, a
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mezi tlu¢enim pfrilévej vzdy krapytek vody, aby nezolejovatély; potom je dej do hrnku, nalej na né dva zejdliky
Cisté studni¢né vody, novou vareckou je hodné utfi a protlac 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 zvar a ucisti dle predpisu v ¢is. 3. pll libry cukru s pll Zejdlikem vody, pridej k nému ten rozmoceny vyzi
méchyf, nech to pospolu zvafit, a seber viechnu pénu, kterd se byla utvofila, nacez do toho vmichej to mandlové
mléko. Kdyby tato tekutina neobnasela nejméné tfi Zejdliky, tedy pridej vafici smetany tolik, abys tuto miru
doplnila. Nyni to proced' skrze ubrousek, vlej to do formy, mandlovym olejem vytiené, a nech to ustydnout; pak
to na casto jiz zminény zplsob vyklop.

17. Michany rosol.

Rozkrajej 3 loty vyziho méchyre, nalej na néj zejdlik mékké vody a nech ho pres noc rozmocit; druhy den ho
postav k ohni, hodné nim zamichej a nech ho asi na deset Izic vyvafrit; potom nech vafrit 5 nebo 6 zejdlikd dobré
sladké smetany, dej do ni ten vyzi méchyt, pridej k tomu 12 lotl cukru a nech to jesté trochu povafit; pak to
proced a rozdél na 4 dily, do jednoho dej bud kus ¢erveného tarnisolu, nebo Izici alkermesové stavy, do druhého
tabulku strouhané ¢okolady, do tretiho kvintlik vanilie a do ¢tvrtého s pdl citronu klru 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 povarit a kazdy mimo cerveného jednim Zloutkem zakloktej. Das-li do Cerveného
alkermesovou Stavu, nesmis to jiz vafit, pakli tarnisol, musis. Potom se kazda ¢astka zvlast procedi a necha se
trochu vychladnout, pak se forma namoci ve studené vodé a naleje se do ni rosol dle toho, jakd jest forma; je-li
jako hvézda, tedy se do ni nejprv prozietelné naleje jedna barva, bud ¢erna nebo rlizova, a necha se spésné na
ledu sednout; pak se na to naleje bild s vanilii a opét se nechd vystydnout, potom se naleje Zlutd a posléz kterd
zbyla. Vzdy musi byti jedna barva ouplné sedld, nezli se nalévd druhd, kterd sice téz musi byti studend, nikoli
vsak sedla. Barvy se mohou vselijak michat, a tim se m{ze rosol statibud prouzkovany nebo mramorovy, coz se
zanechava vtipu kuchar¢inu, jak to michat a ouhledné pripravit chce. Také se mize barvit zelené Spenatovym
tvarohem (viz str. 410,¢is. 7.), nebo modre fialkovou $tavou. Pak to nech sednout, a kdyZ to chces dati na stdl,
vyklop to na plochou misu, jak v Gvodu k rosoldim udano jest.

18. Rosol refichovy.

Na 2Zejdliky dobrého rakouského vina ostrouhej kiiru ze ¢tyr citronti a dvou pomerancd na pdl libfe cukru, dej k
tomu lot rozmoceného vyziho méchyre a nech to zvarit. Utlu¢ rfefichu, vymackej stavu skrze Cisty Sat, a dej ji k té
zvareniné tolik, aby byla hezky zelena, pak pridej k tomu také stavu z téch citronl a pomerancl, proced to na
¢istou misu a dej to k ledu ustydnout. Tento rosol da se na stdl tak s misou, a okrasli se citronovou kérou bud na
hvézditky nebo néco podobného nakrdjenou, anebo fefichovym kvitim.,

19. Rosol vSelikych barev.

Do dvou Zejdlikd dobrého vina a dvou Zejdlikl vody dej libru cukru a s jednoho citronu kdru, a nech to chvili
povarit. Den predtim nech v zejdliku vodé mocit pdl tretiho lotu vyziho méchyre anebo ¢tyry loty Zelatynu, prilej
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 Ctyry dily; jeden dil nech tak jak jest, do druhého dej drobnince
rozkrajenou pomerancovou kilru a do tretiho ¢erveny tarnisol. Také se to mlze modre a zelené barvit, totiz
modre Stavou fialkovou a zelené $tdvou Spendtovou. Potom vlej ty rozlicné barvy do malinkych formicek, nech to
stydnout, a kdyz se to ma vyklopit, omoci se formicky v horké vodé a spésné se vyklopi. Pak to urovnej pékné do
vénecka: jeden vénecek bily, jeden zluty, jeden Cerveny - az jest vSecko.

20.Rosol punsovy.

Oloupej tence kdru se dvou citrond a se dvou pomerancd, nalej na ni tfi ¢tvrté Zejdlika vody a nech ji asi Sest
hodin mocit. Mezitim nalej na tfi ¢tvrté libry cukru pGl Zejdlika vody a var ho dle ¢is. 3.; kdyz je Cisty, pridej k
nému tfi loty ucisténého vyziho méchyre, nebo pll pata lotu Zelatynu, a nech to jesté trochu zvafit, nacez k tomu
prilej pdl zejdlika dobrého rumu, jakoz i tu vodu, v nizto klira se mocila, a stavu z téch citronll a pomerancd,
dobre 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. - Das-li misto rumu asi tfi Ctvrté Zejdlika maraskynu, tedy mas
rosol maraskynovy; pomerance a citrony musis ale docela vynechat.
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21.Rosol ananasovy.

Oloupej tence ananas, nakrajej ho na tenké kotoucky, vloz ho do dvanacti lotl se Zejdlikem vody zvareného a
ucisténého cukru, a nech ho pét minut povafit, pak ho odstav a prikrej. Mezitim nech zvafit za ¢astého michani a
pény sbirani dva loty se zejdlikem vody den pfedtim namoceného vyziho méchyre, pfidej k nému Ctvrt libry
cukru a ze dvou citronl $tavu (chran se vsak vzdycky, aby do ni¢eho jadra neprisly), slej k tomu $tavu s ananasu,
promichej to ndlezité a proced to skrze ubrousek do néjaké 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 krajem formy mala
mezera zlstala, potom dopli formu ostatni studenou tekutinou a nech to docela ustydnout. KdyZ to chces dati na
stdll, omo¢ formu v horké vodé, otfi ji a rosol vyklop opatrné na misu.

22.Visné v rosolu.

Otrhej Stopky od pé&knych zralych visni, umej je v Cisté vodé a nech je na suchém Satu osdknout. Na libru visni
nech v pll Zejdliku vody vafrit pal libry cukru, a kdyZ se po¢ne pénit, dej do ného ty visné a nech je trochu povarit;
nacez je dirkovanou IZici vyber na misku, do té stavy prilej pdl Zejdlika rybizové stavy a nech to trochu zvarit, az
to zhoustne, pak to nech trochu vychladnout; potom to vlej na visné a posyp to cukrem a citronovou klrou.

23.Merunky v rosolu.

Vezmi merunky, které jsou sice zralé ale jesté hezky pfritvrdlé, rozfizni je v pdli, oloupej je, pecky vyndej,
merunky dej na Cisty kuthdnek nebo na mosazny kotli¢ek, nalej na né trochu vina, dej k nim citronové kiry a
nech je v tom chvilku povarit; pak je vyndej a narovnej je pékné na misu, stavu ale nech jesté chvilenku povarit,
potom ji vlej na merufiky a nech to vystydnout.

24. Misenska jablka v rosolu.

Oloupej pékné misenské jablka a vhod je do studené vody, aby nezcernaly; na 12 jablek dej do ¢isté nadoby
Zejdlik vina, zejdlik vody, s jednoho citronu kdru, kousek celé skorice a Ctvrt libry cukru, a kdyzZ se to vafi, vloZ do
toho ty jablka; kdyZ jsou na jedné strané trochu uvarené, obrat je na druhou stranu, dej ale pozor, aby se Stopka
neutrhla; prikryt 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 rozkrajenych; do Stavy vSak dej jeSté aspon 4 loty cukru, z jednoho
citronu $tdvu, a nech ji jesté hezky povafit, pak ji vlej na jabli¢ka a nech to vystydnout.

25. Studené sodd s rumem.

Do Sestizejdlikového hrnku vraz 18 Zloutkl, dej k nim 12 lotd tlu¢eného cukru, s pdl citronu drobné rozkrajenou
kdru, dobre to rozmichej a nalej na to zejdlik dobrého rakouského vina; pak postav hrnek do uhli a délej Sodd, az
hodné nabude a zhoustne; potom ho dej na misu, jaka obycejné byva na rosol, a nech ho vystydnout; nacez do
néj drzadlem velké nové varecky pékné dokola i v prostfedku napichej direk a do kazdé nalej IZici rumu. Okolo
mUze$ udélat vénec z cukrovanych pomerancovych kolac¢kd, nebo z ofechll zavarenych v cukru atd.

Rosoly se smetanovou pénou.

26. Smetanova péna.

Sladkou, hodné hustou smetanu postav na nékolik hodin pred potfebou do studeného mista, pak ji bud dratovou
metlou anebo kloktackou tak dlouho kloktej, az se zpéni, nacez pénu diravou IZici sbirej a davej ji na sejto,
podstavené misou, do které nedopénénd smetana kape; tuto pak opét pridej ke druhé smetané a kloktej stale, az
je véechna smetana zpénéna.

27. Vanilovy rosol se smetanovou pénou.

Do zejdlika smetany vraz deset zloutkd, dej k tomu Ctvrt libry s kusem vanilky tlu¢eného cukru, a kloktej tim
stdle na ohni, aZ to zhoustne, nacez to postav i s hrnkem do studené vody, proced k tomu pQl druhého lotu v
Zejdliku vody pres noc maceného a pak na Sest Izic vyvareného vyziho méchyre, a kloktej tim opét, az to
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vystydne. Potom udélej ze Zejdliku husté smetany pénu dle predesiého Cisla, prfimichej ji zvolna k té sedling, vlej
to do pékné misy, s kterou to prijde na stll, a nech to ve studeném misté ztuhnout.

28. Kavovy rosol se smetanovou pénou.

Rozkloktej v hrnecku Sest Zloutk( se Ctvrt zejdlikem studené smetany; nech zvafit ¢tvrt Zejdlika jiné smetany a
skloktej ji s tou Zloutkami umichanou, pridej k tomu mezi ustavi¢nym michanim dvanact lotl s kouskem vanilie
na prasek utlu¢eného cukru, dva kofli¢ky silné, ze ¢tyr lotl uvarené ¢erné kavy, lot v pll Zejdliku vody
rozmoceného a na Ctyry IZice vyvareného, procezeného vyziho méchyre, nebo pll druhého lotu téz tak
zvareného Zelatynu, a kdyz to je docela studené, pfimichej k tomu zvolna ze dvou zejdlikd husté sladké smetany
tuhou, dle ¢is. 26. upravenou pénu, pak to viej do misy, s kterou to prijde na stdl, a postav to na tfi nebo Ctyry
hodiny k ledu, v kterémz ¢ase to dostatecné zrosoluje.

29. Rejzovy rosol se smetanovou penou.

Vyper Ctvrt libry pékné prebrané rejze nejprve ve studené, pak dvakrat ve vafrici vodé, a uvar ji ve vodé do
mékka sice, ale aby zlstala zrnka celd, nacez do ni proced z jednoho pomerance a jednoho citronu stavu, pridej k
ni ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, na némz jsi dfive 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 Izic
zvareného, vycisténého Zelatynu, promichej to a nech to prochladnout. Mezitim si udélej ze dvou Zejdlikd 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 zejdlikd smetany, pridej k tomu Sest lotl cukru a nech to
varit. V jiném hrnku rozmichej deset zloutkd se ¢tvrt Zejdlikem studené smetany, nalej na to tu zvarenou
Cokolddu a kloktej tim stale nad mirnym ohném, az to zhoustne; nacez k tomu pfidej tfi loty ucisténého
precezeného zelatynu, postav to do studené vody a michej tim stdle, az to docela vystydne; potom k tomu
primichejze dvou Zejdlikl husté smetany dle ¢is. 26. udélanou pénu, vlej to do formy, mandlovym olejem vytrené,
a nech to ve studeném misté ztuhnout. KdyZz to chces dati na stll, vyklop to na misu tymz zplsobem, jak v Gvodu
k rosoldim udéano jest.

31. Rosol z liskovych ofiskll se smetanovou pénou.

Roztlu¢ tri ¢tvrté libry liskovych ofiskd, jadra hod na chvilku do horké vody a oloupej je, nacez je utluc s trochou
mléka a utfi je v panvi na kasicku, tuto pak zamichej do dvou zejdlik( varici smetany, prikrej to a nech
vystydnout. Potom umichej v ¢istém hrnku devét Zloutkd se ¢trndcti loty tluceného cukru, proced a skrze Cisté
platno protla¢ hodné k tomu to mléko z ofiskd, a kloktej tim stale nad ohném, az se to za¢ne zvedat, pak to
postav do studené vody, pfimichej k tomu dva loty ucisténého a na osm IZic zvareného vyziho méchyre, 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 Cistém, asi trizejdlikovém hrnku rozkloktej deset zloutkdl, zejdlik smetany a ¢trnact lotl cukru, postav to k ohni
a kloktej tim stale, az se to po¢ne zvedat a zhoustne to; potom k tomu proced ptl tretiho lotu rozmoc¢eného a na
pll zejdlika zvareného vyziho méchyre, prilej do toho vinni skleni¢ku maraskynu, a michej tim, az to zcela
vystydne; nacez k tomu zpovolna pfimichej ze dvou zejdlikd husté smetany udélanou pénu, vlej to do formy,
mandlovym olejem vytfené, a nech to ve studeném misté ztuhnout; pak to opatrné vyklop na misu.

33. Jahodovy rosol se smetanovou pénou.

Protlac¢ do misky skrze Zinéné sejtko tri zejdliky péknych lesnich jahod, pridej k té stavé pll libry tlu¢eného
prosatého cukru, dva loty rozmoceného a na Sest IZic zvafeného vyziho méchyre, a michej tim tak dlouho, az to
zacina houstnout, potom k tomu zlehka primichej z pll druhého Zejdlika husté smetany udélanou pénu, vlej to do
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formy, mandlovym olejem vytfené, a postav to do studeného mista.

Na tentyz zplsob upravi se také malinovy rosol.

34. Ananasovy rosol se smetanovou penou.

Oloupej a rozstrouhej dva ananasy, pak je protlac skrze Zinéné sejtko; nech pul libry cukru se Zejdlikem vody
zvafrit, az se tdhne (kdyz ho totiz trochu mezi dva prsty vezmes a tyto od sebe rozdélis), pfimichej k nému tu
ananasovou kasicku, dva loty se Zejdlikem vody na Sest IZic zvareného procezeného vyziho méchyre, a michej
tim, az to UpIné vystydne a houstnout poc¢ind, nacez k tomu zvolna pfimichej ze dvou zZejdlik( husté smetany
udélanou pénu, vlej to do mandlovym olejem vytrfené formy a nech to ve chladném misté ztuhnout.

35. Merunkovy rosol se smetanovou pénou.

Oloupej dvacet nebo Ctyryadvacet merunék a protlac je skrze sejtko na misu. Roztlu¢ asi deset pecek, jadra utluc
v mozdifi na kasi a nech je s pdl librou cukru a Zejdlikem vody vafrit, potom k tomu pridej dva loty rozmoceného
vyziho méchyre, nebo tfi loty Zelatynu, a nech to do husta zvafit; pak to proced do misky k merunkam, a michej
tim tak dlouho, az to za¢ina houstnout, nacez k tomu znenahla primichej ze dvou zejdlikl husté smetany
udélanou pénu, vlej to do formy, mandlovym olejem vytfené, a nech to ve sklepé ztuhnout.

36. Citronovy rosol se smetanovou pénou.

Ostrouhej deset lotl cukru na klre trech citrond, dej ho na kastrolek a nech ho trochu seZloutnout, potom k
nému proced z téch citrond $tavu, zamichej a odstav to; nyni do toho pridej dva loty pres noc maceného a se
Ctyrmi loty cukru na osm Izic zvareného vyziho méchyre, nebo tfi loty Zelatynu, a michej tim tak dlouho, azZ to
vychladne; naceZ k tomu zlehka pfimichej ze tfech Zejdlikd 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 pripravovat a zmrzlina délat.

Led se musi v nejvétsi spéSnosti na drobno roztlouct a soli dobre promichat, pak se dé bud do hlubokého
Skopicka nebo k tomu cili jiz schvalné zfizeného védyrka. Tekutina, z nizto zmrzlina udélati se ma, vleje se do
cinové, k tomu zvlasté zrizené pyksly, tato se vikem pevné uzavre, postavi se do pfipraveného ledu, oblozi se
nim kolem az k viku, a zamknutou pykslou se asi ¢tvrt hodiny stale toci; pak se pyksla odemkne a zmrlina se
micha k tomu pfipravenou IZi¢kou. Od kraje se musi vzdy to zmrzlejsi do prostfedka vmichat. Na vypracovani
zmrzliny nejvice zalezi, proto ze nesmi byt hrudkovatd, nybrz jako maslo vlaéna a hladkd. Zmrzliny smetanové
vyzaduji méné casu, prace a soli do ledu, nezli jiné, zvlasté takové, ku kterym vino nebo dokonce arak pfijde; ty
museji vzdy déle mrznout a ndsledovné daji vice prace.

2. Jak se cukr Cisti a ve vareni postupuje.

Ma-li se cukr k zavarenindm a zmrzlindm upotiebit, tedy se musi vzdy drive na ohni vydistit a rozpustit; totiz:
naleje se nan vice nebo méné vody, jak pfi kazdé krmi jest udano, a nechd se rozpustit. Prvni stupen (Grad) jest,
kdyZz cukr se Izice ve velkych kapkach dold tece; druhy stupen, kdyz se Izice vyzdvihne, a cukr se jako nitka
tahne, dole na nitce pak se udéla mala perlicka, a kdyz tato upadne, nitka se opét nahoru stahne; tfeti stupen,
kdyz vétsi perlicka se utvoric déle na nitce viset zlstane; Ctvrty stupen, kdyz se do Izice foukne, a vzadu na
dirkach Izice malé perli¢ky se tvofi; paty stupen, kdyz pri takovém fouknuti perli¢cky odlétaji; Sesty stupen, kdyz
se kulaté dfivko ve vodé smoci, pak do cukru stréi, hned se ale opét vytdhne a zase spésné do vody namoci,
potom kdyZ se do dfivka kousne, toto jsouc kifehké praskne a na zuby se nelepi; sedmy stuper pak je ten, kdyz
cukr Zloutnout a vlni ze sebe vydavat pocind; tenkrat jest ¢as, aby se vzal s ohné, protoze by se snadno mohl
prepalit, leda by mél byti k takové potrebé, kde musi byti do hnéda uprazen, jako ku pr. k ¢erné rybé, k rosolu,
divokym kachnam, holublm a jinym omackam; v tom padu se musi az k osmému stupni uprazit, totiz az dostane
péknou granatovou barvu. Kdyz je vSak cukr dost hnédy, musi se do ného hned oméacka nalejt, aby se pfipdleni
nebo prepaleni zamezilo, sice cukr zCerna a dostane trpkou, neprijemnou chut. K cukru musi se vzdycky dat
aspon tolik vody, aby se rozpustil, a voda se musi vzdycky vzit mékka, nikdy studni¢na.

3. Zmrzlina z vanilie.

Nech vafit zejdlik dobré smetany se Ctvrt librou cukru a jednim kvintlikem na malé kousky nakrajené vanilie, pak
rozkloktej Sest zloutkl s trochou studené smetany, vlej to do varici smetany a michej tim, az to zhoustne, potom
to proced skrze zinéné sejtko do né&jaké nadoby, a michej tim, az to hodné vychladne, nacez to vlej do pyksly a
nech to mezi ustavi¢nym michanim zmrznout.

4. Zmrzlina z Caje.

Na lot cisarfského ¢aje nalej dva Zejdliky vafici smetany a nech to Ctvrt hodiny prikryté stat, pak to proced. V
jiném hrnku umichej dvanact zloutkd s pll librou tlu¢eného cukru, az se to zpéni, potom k tomu prilej tu ¢ajovou
smetanu a kloktej tim nad mirnym ohném, az to zhoustne; varit se to ale nesmi; pak to proced skrze sejtko do
Cisté nadoby, a michej tim, az to Uplné 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(l varici smetany, prikrej to a nech to hodinu
stat. Mezitim umichej v jiném hrnku deset Zloutk( se dvanacti loty tlu¢eného cukru, potom k tomu proced skrze
ubrousek tu smetanu z kavy, a kloktej tim nad mirnym ohném tak dlouho, az se to zacind zvedat, pak to proced
skrze sejtko a michej tim, az to vystydne, nalezZ to vlej do pyksly a délej zmrzlinu.

6. Zmrzlina z liskovych ofriskd.

Opar jako mandle ¢tvrt libry jader z liskovych ofiskd, potom je oloupej a utfi v panvi s trochou smetany na
hladkou kasi¢ku, tuto pak dej do dvou Zejdlik( horké smetany, aby se chut z ofiskd do ni vtahla, a prikrej to. V
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jiném hladkém hrnku utfi deset Zloutkd se dvanacti loty tlu¢eného cukru, potom k tomu pridej tu smetanu z
orisk{, postav to na mirny ohen a kloktej tim stale, az se to za¢ne zvedat, pak to proced a michej jako predeslé,
az to docela vystydne, nacez to vlej do pyksly a délej dle predpisu zmrzlinu.

Zmrzlina z mandli upravi se timtéz zplsobem.

7. Zmrzlina z horkych mandli.

Opar a oloupej ¢tyry loty korkych a dva loty sladkych mandli a utlu¢ je na kasi¢ku. Rozmichej dvanact zloutkd s
pll librou tlu¢eného cukru, pridej k tomu tu kasi¢ku z mandli, kousek vanilky, nalej na to dva Zejdliky vlazné
smetany, postav to na mirny ohen a kloktej tim stdle, 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 zpdsob.

8. Zmrzlina z kastanu.

Pdl libry uvarenych aneb upecenych oloupanych kastand ustrouhej a utri na kasicku, dej je do dvou zejdlikd
smetany, a michej tim ustavi¢né nad ohném, az se to zac¢ne vafit, pak to hned odstav a pfidej k tomu dvanact
lotd ku tretimu stupni zvareného ucisténého cukru; potom rozkloktej v hrnecku Sest zloutkd s trochou studené
smetany, nalej na né tu kastanovou zvareninu a jesté to na ohni hodné kloktej, pak to proced skrze sejtko, vlej to
do pyksly a délej zmrzlinu.

9. Zmrzlina ¢okoladova.

Nech zvafit dva zejdliky dobré smetany, dej do ni 3est tabulek strouhané ¢okolady, osm lotél cukru, Ctvrt kvintliku
vanilie, a nech to pri ustavi¢ném michani povafit; pak rozkloktej osm Zloutk( asi se tfemi |Zickami studené
smetany, vlej na to tu varici ¢okolddu 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 rendli¢ku ¢tvrt libry cukru s pll Zejdlikem vody do hnéda, totiz az k sedmému stupni uvarit, potom k
nému zCerstva prilej pll Zejdlika vody a michej tim, aZ to zhoustne. Rozmichej v hrnku dvanact Zloutkd se Ctvrt
librou cukru, nalej na to dva Zejdliky smetany, postav to na ohen a kloktej tim stéle, az to za¢ne houstnout, pak
to odstav, pridej k tomu ten pdleny 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 $tavy nech dvanact lotl cukru s
koflickem vody tak dlouho varit, az se opéni, pak do ného naced stavu z jednoho citronu, dej k tomu téz s
jednoho citronu na ¢tvrt libfe cukru ostrouhanou kiru a nech to mezi ustaviénym 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 predesly zplsob pékné lesni jahody. Na zejdlik stavy utlu¢ libru cukru, pak dej oboje do
hladké hluboké nadoby a michej tim dobré pll hodiny; naceZ k tomu znendahla a mezi ustavi¢énym michanim prilej
Zejdlik husté syrové smetany, viej to do pyksly a délej dle predpisu zmrzlinu.

13. Zmrzlina z visni.

Utlu¢ v mozdifi pékné Spanélské visné i s peckami, dej je do Cisté nadobky a nech je pres noc nebo aspon nékolik
hodin stat, aby od pecek lepsi chut dostaly. Na Zejdlik takovéto procezené stavy nech 12 lotl cukru s koflickem
vody hezky povarit, az se za¢ne tdhnout, potom k nému dej tu visiovou stavu, dobre to promichej a nech to
vystydnout, pak to vlej do pyksly a délej zmrzlinu. Chces-li, mizes k tomu téZ dat s jednoho citronu na cukru
ostrouhanou kdru i tavu z téhoz citronu do toho vymackat, pak se ale musi pfidat 4 loty cukru. Také se k tomu

mdze pridat trochu drobnince tlu¢ené a skrze husté Zinéné sejtko prosaté skofice.

199



14. Zmrzlina z malin.

Rozmackej a protlac skrze sejtko tolik péknych Cerstvych malin, abysi vydobila dva zejdliky Stavy. Nech tfi ¢tvrté
libry na jednom citronu otfeného cukru s pll Zejdlikem vody do husta zvarit, pak ho odstav, dej k nému tu
malinovou Stavu a pficed k tomu téz Stavu z toho citronu, dej vSak 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 Zejdlikl péknych otrhanych rybizovych zrnek; na¢ez zmrzlinu uprav zcela tak jako
predeslou, jen Ze na dva zejdliky stavy musis pridati ¢tyry loty cukru.

16. Zmrzlina z citronu.

Na pul libfe cukru ostrouhej kdiru se dvanacti citrond, stavu z téch citronll proced skrze ¢isty $at nebo husté
Zinéné sejtko do cCisté nadobky, cukr nech se dvéma kavovyma koflickama vody vafit, az se opéni, a kdyz trochu
prochladne, smichej ho s tou citronovou Stavou, pak vSecko jesté jednou skrze zinéné sejtko proced, viej to do
pyksly a délej zmrzlinu.

17. Zmrzlina z pomerancd.

Oloupej kiiru se ¢tyr pomerancd a nech ji pres noc v zejdliku vody mocit kpotom tu vodu nalej na dvacet lotd
drobné nasekaného cukru a nech ho zvafit, az se tahne, pak ho odstav, a kdyz trochu prochladne, pfimichej k
nému z téch ¢tyr pomerancl procezenou stavu a sklenku Sampariského 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 1zicek vody, utfi to
pospolu a nech to prikryté stat. Nech libru cukru s pll zejdlikem vody zvafit, az se tdhne, potom k nému priced
$tavu z jednoho citronu, odstav to od ohné, 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 kdru 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 stavu ze Sesti citronl a z toho pomerance, dobre to promichej,
nech zvafit 12 lotl cukru jako pri predeslych zmrzlinach, az se tdhne, pak to smichej dohromady, proced to skrze
servit do pyksly, a kdyz to das k ledu, vlej do toho znendhla mezi ustavi¢énym michanim kofli¢ek dobrého rumu, a
michej tim tak dlouho, az to veskrz zmrzne.

20. Zmrzlina a maraskynem.

Umichej v hrnku 10 Zloutk( s pll librou tlu¢eného cukru, nalej na to dva Zejdliky smetany a dobre to rozkloktej,
potom to postav na ohen a kloktej tim stale, az se to za¢ne zvedat a houstnout, pak to odstav a michej tim, aZ to
vychladne; nacez k tomu pfimichej tolik maraskynového likéru, jak to dle vlastni chuti silné nebo lahodné miti
chces, jesté to hodné promichej, az to docela vystydne, pak to viej do pyksly a délej zmrzlinu. - Misto maraskynu
maze$ dati jakykoli jiny likér, pak se zmrzlina dle toho nazyva. Toto uvadi se pro usporeni stalého opakovani.
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Napoje.

1. Citronova voda (limonada).

Na zejdlik vody ostrouhej na cukru kéru s pll citronu, vytla¢ k tomu z pll citronu $tavu, zamichej do toho asi pul
druhého nebo dva loty cukru - a mas chutny, obcerstvujici ndpoj pro zdravé i nemocné. Chces-li miti teplou
limonadu, tedy dej misto studené vody vafrici. - Mas-li zapotrebi mnoho limonady, tedy vymackej tolik citron(,
aby bylo stavy pll Zejdlika, na citronové kire ostrouhej pdl libry cukru, potom dej stavu i cukr na mosazny
kotlicek a nech pres to prejit jen jeden var, pak to proced skrze ¢isty Sat a nech to vychladnout; LZi¢ka této Stavy
staci do sklenice vody.

2. Mandlové mléko.

Oloupej a utluc Ctvrt libry sladkych mandli a 4 horké, a mezi tlu¢enim pfilévej vzdy po IZici 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 Sat. Je to ndpoj oblerstvujici pro zdravé i nemocné, jenom Ze pro nemocné se museji horké
mandle vynechat.

3. Puns.

Nech libru cukru s ptl Zejdlikem vody v novém kastrolku zvarit, a kdyz se tahne, pridej k nému jiz prichystanou,
ze trech citronl a jednoho pomerance vytlac¢enou a procezenou $tavu, nacez to hned odstav od ohné, aby to
nezhotklo, nalej do toho mezi ustaviénym michanim Zejdlik dobrého rumu a uschovej to v lahvicich. Ze tato jako i
kazdd jind massa, s varici vodou smisena, v punsovych skleni¢kach se podava, jest snad kazdému zndmo. Tento
puns je jednoduchy ale dobry, a neplsobi Zadné boleni hlavy.

4. Cajovy puns.

Dej do cistého hrnku lot holandského Caje, nalej na néj zejdlik varici vody, prikrej ho a nech ho na teplém misté
stat, nesmi se vSak varit. Ostrouhej na péti ¢tvrtich libry cukru kirru s jednoho citronu a s jednoho pomerance,
pak dej cukr na Cisty kastrol, proced na néj caj, ktery musi miti krdsné Zlutou barvu, a nech ho zvafit, az se tahne,
nacez pridej k nému ze Sesti citront a z jednoho pomerance procezenou $tavu a zejdlik dobrého rumu. Nyni tuto
massu bud uschovej v dobfe zandanych lahvich, anebo, pije-li se pun$ hned, spaf pll lotu ¢aje v nékolika
Zejdlikach varici vody, mnoho-li pravé potiebujes, pak ho proced a pfilévej misto vody k punsi. Obycejné se dava
jeden dil massy a dva dily vody.

5. Punc a vejcemi.

Na dvanact 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 predpist upravenou
massu, odmér k tomu tolik vody, mnoho-li na dvandct sklenicek je potrebi, postav to na ohen a kloktej tim stéle,
az se to zaCne zvedat, pak nalévej puns do sklenicek. Jest velmi dobry.

6. Studeny puns.

Na pul druhé libre cukru ostrouhej kiiru se trech citrond, pak cukr jemné utlu¢ a dej ho do velké polivkové misy,
pridej k nému z osmi citrond procezenou $tavu, dvé ldhve rynského vina a ldhev rumu, dobre to promichej,
pfikrej a nech to asi dvé hodiny stat; musis tim vSak Castéji zamichat, aby se cukr rozpustil; potom to nalévej do
sklenicek.

7. Puns se Sampanskym vinem.

Upravi se zcela tak jako v pfedeslém Cisle, jen Ze misto rynského vina daji se dvé ldhve Sampariského.
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8. Grog.

Tento ndpoj sestava pouze z rumu, cukru a vielé vody. Dej totiz do sklenicek roztlu¢eny cukr, nalej na néj dle
libosti rumu a dolej vafici vodou.

9. Bisof.

Vezmi tfi horké pomerance, kazdy nakroj a nech je na ¢istém rendli¢ku trochu opect, pak je dej do ¢istého hrnku,
nalej na né dvé lahve ¢erveného vina, pridej kousek skorice a nékolik hrebickd, prikrej to a nech to asi $est hodin
na teplém misté stat; musi$ tim vsak od ¢asu k ¢asu zamichat a pomoci Izice $tavu z pomeranc¢l vymackavat,
varit se to ale nesmi; potom to proced skrze ubrousek, pridej 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 vafi, vleje se na ¢okoladu, a
mezi ustaviénym michanim sbira se IZickou péna a dava se do koflikd. Kdyz jsou kofliky pénou preplnény, tedy se
nahore Zhavym uhlim pfipdli, ostatni Cokolada se zaklokta studenou, Zloutkem rozmichanou smetanou, naleje se
do konvicky a da se na stll k péné za podlivku. Na zejdlik ¢okolady vezme se jeden Zloutek. - Této pény mize se
téZ pouzit misto Sodé do smazenych kosickd, jakoz i na varené buchty a rozlicné smazeninky.

11. Cokolada z vody.

Ustrouha se dle potreby nékolik tabulek ¢okolady, ku pf. na Zejdlik vody Ctyry tabulky, a necha se mezi
ustavi¢nym kloktanim uvafit; zloutky se vynechaji.

12. Kava (kafé).

Zelena kava nasype se na panvicku nad uhlickem, a porad se ni micha, az zacne Zloutnout a vlni ze sebe
vydavat, pak se trochu posype tlu¢enym cukru a mezi ustavicnym michanim se hezky do hnédé uprazi; potom se
umele a zavali se do pfipravené vafici vody, nebo se da do masiny k tomu zfizené. Vafi-li se v hrnku, musi se
prikrejt poklickou, aby s parou chut nevysla. K Cisténi kdvy jest nejprihodnéjsi nasledujici prostredek: Ve studené
vodeé rozkloktd se koustinek Zloutku, a kdyz jest kdva v nejlepSim varu, vieje se do ni a necha se jesté jeden var
prejit, pak se zaleje trochou studené vody a necha se jen chvilenku ustat; tak jest jisté Cista jako kristal. Na jeden
koflicek kdvy, kdyZz ma byti beze vsi pfisady, dava se nejméné 60 zrnek. KdyZ se kdva sleje, tedy se na to usedl|é
naleje vody, necha se to vyvafrit a schova se to k pfiStimu vareni na misto vody.

Prisada do kdvy nestoji Zddna za mnoho; nékdo dava cikorii, nékdo Zaludy, nékdo Sipkové jadyrka. Tato jadyrka
dobre uprazend a drobné utlu¢end daji kadvé dobrou chut; kdyz se vSak da vanilie do kdvy, dostane tato zvlastni
chut. Prisada musi se vzdy dat varit do usedliny (Lager), pak se to musi nechat udistit a teprva kdva zavarit, jinak
se kdva s tizi ucisti.

Dobra, Cerstvé varena smetana jest nejlepsi, proto ze ohfivand miva povrchu mastna ocka, a tim stava se kava
nechutnou.

13. Caj (Thee).

V novéjsim Case jest zplsob pfi vzacnéjsich spole¢nostech v odpolednich schlizkach davati na tabuli mimo kavy
a Cokolady také &aj. Jakkoli pfiprava téhoz jest dosti jednoduchd, pfece mistem se stdva, ze nedopatrenim tento
ndpoj se pokazi a na misté lahodné chuti, trpké a odporné nabyva; procez tuto budiz uvedeno, jak se nalezité
pripravovati ma. Pfedevsim necht se pfi kupovani ¢aje hledi na to, aby nebyl porusen, zvlasté ale aby nebyl
ztuchly. Nejlepsi druh jest tak nazvany cisaFskycaj; jiné méné dobré dva druhy jsou: ¢aj perlovya pekovy.PUl
lotu cisafského ¢aje sta¢i na dva zejdliky vafici vody. Caj se da do zfizené k tomu konvice &ili samovaru, poleje se
IZici varici vody a prikreje se; za chvili se na néj naleje ostatni vafici voda, dobfe se prikreje a necha se stat na
teplém misté, aby se spafil - pravim spafila nikoli varil; potom se procedi a naléva se hostlim jako kava do $alkl
nebo do Cajovych sklenic. K aji da se na tabuli v konvi¢kdch péna ze syrové smetany udélana (viz ¢is. 26., str.
463), pak dobry rum a cukr, aby si kazdy host dle libosti mohl poslouziti. Mimo to daji se na stdl jesté rozli¢né jiné
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véci, jako: Sunka, uzeny jazyk, zemli¢kové Fizky se sardelovym maéslem (viz &is. 9., str. 31), studena teleci pecené,
vejce na tvrdo uvarené a na pllky rozkrajené, ty¢ky, kminem sypané rohli¢ky, sucharky, zazvorky, anyzovy
chlebi¢ek atd., kterychzto véci velky vybér v této knize nalezne$. Ze se kazdé maso na tenké fizky nakréjet a na
talife ouhledné urovnat musi, doufam ze neni potreba zvlast podotykat. Mas-li pravé kysely rosol &is. 27. (str.
56), tedy velmi chuti i oku poslouzi$, kdyz jej na drobno usekas$ a masa nim posypes. Také se museji zvlastni
malé talirky, ubrousky, vidlicky a nozej¢ky pro kazdého hosta uchystat.

14. Rejzovka.

Vyper Ctyry loty prebrané rejze v nékolika varicich vodach a nech ji s kouskem skofrice a s kouskem nakrajené
citronové kiry ve Ctyrech zejdlikach dobrého mléka hodné rozvafrit; pak to skrze Zinéné sejtko proced, rozmichej
Sest zloutk( s pll zejdlikem studené smetany a se ¢tyfmi loty tlu¢eného cukru, skloktej to s tim varicim rejzovym
mlékem a nalévej to pfi vecerni spole¢nosti bud do skleni¢ek nebo do $alkd.

15. Sodé.

Do pétizejdlikového hrnku vraz 12 Zloutkdl, dej k nim Ctvrt libry tlu¢eného cukru, s ptl citronu nerozkrajenou kiru,
Zejdlik dobrého rakouského vina, a hned za studena to hezky rozkloktej; pak obloz kolem hrnku hodné uhli, nebo
to postav na rozpalenou plotnu a pofad tim kloktej, az se to péni a ve vafeni zhoustne, nacez to honem nalej do
koflikd a dej to na stdl. - Sodd se mlize téZ k rozlicnym jidldm potfebovat, jako ke kosi¢kiim, vafenym buchtadm
(puding), smazenym Strudlim a t. p.

16. Sodé ze slivovice.

Do pétizejdlikového hrnku vraz 12 Zloutkd, dej k nim 12 lot( tlu¢eného cukru, s jednoho citronu drobné
rozkrajenou kdru, a rozdélej to asi s péti Izicemi studeného rakouského vina; pak vlej na bilou hlubokou misu
Zejdlik dobré slivovice, zapal ji papirem a nech ji chvilku horet, potom ji vlej na ty rozkloktané Zloutky, postav
hrnek do uhli a michej to jako jiné $0d6, az nabude a zhoustne. Mze$ ho dat na stdl bud tak vkoflickach, nebo
nim polej mandlovy dort a dej ho mezi nakypy.

17. Palené vino.

Do dvou lahvi ¢erveného vina dej ptl libry cukru, s jednoho citronu nakrajenou kdru, pdl lotu skofice a nékolik
hrebickl, postav to na horké misto a nech to tak hezky dlouho stét, aby se chut ze vseho spojila, varit se to vsak
nesmi; pak to proced skrze sejtko a nalévej to hodné horké do sklenicek.

V4 . (o] ' 7
18. Napoj na zpusob likeéru.
Skrajej velmi tence kiiru se trech citrond, nalej na ni pdl Zejdlika vody a nech ji Sest hodin modit.

Potom dej na kastrol pl libry nejpéknéjsino cukru, nalej na néj zejdlik vody, lahev rumu, pridej k tomu téz tu
vodu z citronové kdrry a z péti citronll procezenou stavu, a michej tim stéle nad ohném, aZ to prichazi k varu;
nacez k tomu mezi ustaviénym michanim proced skrze ubrousek pdl zejdlika mléka, odstav to od ohné, prikrej 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. Tento ndpoj vecer lahodné chutna.

19. Malinova slava.

Zralé maliny se v hrnku rozmackaji, talifem prikrejou a nechaji se ve studeném misté dva dni stat; potom se
vymackaiji, procedi skrze platény Sat a nechaji se prikryté v kuchyni dva dni stat. Ta péna, co z nich vykyse, se
povrchu Izici sebere; pak se Cisty hrnek povdaze rfidkym platénym Satem, ta malinova Stava se jesté jednou na Sat
naleje a necha se bez mackani do hrnku protéct, aby byla docela ¢ista. Nyni se stava odméri; kolik jest ji zejdlika,
tolik liber cukru nechd se rozpustit, a kdyz jest rozpustén, da se Stdva do ného a mezi varem se ustavi¢né micha,
pricemz se péna povrchu tak dlouho sbird, az se prestane pénit, nacez se odstavi; nesmi se ale dlouho vafrit, aby
neztratila barvu a chut, a musi z{stati docela ridka. Kdyz $tava docela vychladne, vieje se do lahve a uschova se
do studeného mista. - Lzice této Stavy, s vodou smiSend, poskytuje velmi obcerstvujici napoj.

Na tentyz zplsob pripravuje se také rybizova stava.
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20. JeCna voda.

Preber zejdlik jemena, nalej na néj maz vody a nech jej hodné varit; kdyby se to prilis vyvarilo, mGzes prilejt
vody; nacez to preced, a mas-li med, oslad to dle libosti medem, pakli ne, tedy cukrem, a proced k tomu z
jednoho citronu Stavu. Tento ndpoj jest pro nemocné zvlasté prospésny.
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Ovocni zavareninky.

(Hodi se k nadivani dortd, koblih a jinych pamlsek.)

1. Rybizova zavareninka.

Na libru rybizovych zrnek nech libru pékného cukru s ptl Zejdlikem vody vafit, az se tdhne, potom k nému pridej
libru oSkubanych rybizovych zrnek a nech to vafit, pfitemz tim stale pozorné michej, az to zacina houstnout.
Chran se vsak, zavareninky pfilis dlouho variti, sice ztratéji barvu i chut. Nejlepsi zkouska jest, kdyz se |Zici kapne
Stavy na talil a kapka se nerozleze, nybrz ztuhne; tu je Cas, Stdvu odstavit, nechat vychladnout a pak ve
sklenicich papirem obvéazanych uschovat.

2. Rybizova zavareninka procezena.

Rozmackej a proced skrze sejtko na misu nékolik zejdlikl 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 ohef a nech to mezi ustavi¢nym michanim ne pfili$ dlouho vafit, aby to svou péknou barvu neztratilo;
potom to odstav, a kdyZ to vystydne, dej to do sklenic, obvaz je papirem a uloz do suchého mista.

3. Rybizova sStava za studena pfipravena.

Ober pékné zralé rybizové zrnka a proced je. Na zejdlik stavy utlu¢ co nejjemnéji libru nejpéknéjsiho cukru, pak
ho dej seStadvou na porceldnovou misku a michej tim novou malou vareckou stéle k jedné strané tfi hodiny bez
prestani, potom tim napli malé sklenéné nadobky, obvaz je papirem a uschovej. - Tato Stava se mize v [été
nalejt do formy rosolové, a kdyz ustydne, vyklopi se jako rosol apodd sepro obclerstveni.

4. Malinova zavareninka.

Rozmackej nékolik zejdlikd péknych zralych malin a proced je skrze sejtko; potom dej libru stavy a Ctvrt libry
celych malin na Cisty novy kastrol, pridej k tomu libru na malé kousky nasekaného cukru a nech ho dfive ve
Stavé docela rozpustit, pak to teprva postav na mirny ohen a nech to jen tak dlouho varit, az to zkousku v ¢is. 1.
udanou obstoji; nacez to odstav a jako predeslé uschovej. Kdo malinové jadérka nemiluje, miiZze pouze $tavu s
cukrem zvafit; nékdo ale ma rad, kdyz se nékolik jadérek na sklenicich objevi.

5. Visnova stava.

Vezmi nékolik Zejdlikl 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 Stévu skrze Cisty Sat proced. Na libru stdvy nech na Cistém
rendliku tri ¢tvrté libry cukru s pll Zejdlikem vody zvarit ke tfetimu stupni (viz str. 468, Cis. 2.), pénu seber, k

cukru pridej libru té visSiiové stavy a nech jen jeden var jesté pres to prejit, nacez pénu opét seber a stavu
uschovej v prohfatych sklenénych lahvich.

6. Visnova zavareninka.

Z péknych zralych visni vyndej pecky, pak dej libru visni na Cisty rendlik, pridej 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 chutnéjsi a ouhlednéjsi; pozdéji se mohou vzdycky,
kdyby byly pfilis Fidké, trochu prevafrit; potom je odstav od ohné, a kdyz vychladnou, uschovej je jako predeslé.

7. Zavareninka z amarelek.

Na libru péknych vyloupanych amarelek vezmi tfi ¢tvrté libry pretlu¢eného cukru, dej oboje na Cisty rendlik a
nech to pravé tak varit jako viSné v predesiém Cisle; kdyz to vychladne, dej to do sklenic a obvaz je silnym
papirem.
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8. Tresnova zavareninka.

Libru péknych vyloupanych tresni a pdl libry protlu¢eného cukru dej na Cisty rendlik a nech to varit. Jelikoz tresné
méné ostrosti v sobé chovaji nezli visné, tedy je musiS nechat hodné do husta zvafrit, aby se nepokazily; potom je
uschovej jako predes|é.

9. Jahodova zavareninka.

Pékné zralé lesni jahody rozmackej a proced je skrze sejtko. Libru této stavy vlej do cistého rendliku, pridej k ni
tri.Ctvrté libry protlu¢eného cukru a nech to jako maliny busté zvafit; kdyz to vychladne, dej to do sklenic, obvaz
je papirem a uschovej. Mizes$ téz s sebou nechat svafit nékolik celych jahod, tak potom, kdyz zavareninky chces
pouzit, na prvni pohled poznas, v které sklenici jsou jahody.

10. Merunkova zavareninka.

Oloupej libru merunék a vyndej z nich pécky. Nech libru cukru s pdl Zejdlikem vody zvarit, az se tahne, pak dej
merunky do ného a nech to pfi ustaviéném michani varit a ztuhnout; kdyz to vychladne, uschovej to do sklenic.

Zavareninka z broskvi pripravuje se timtéz zptsobem.

11. Sipkové zavareninka.

Ze zralych sipkd, které jsou teprva trhany, kdyz 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, az voda vychladne, nacez ji slej a Sipky
nech na Cistém Saté osaknout. Mezitim ucisti na libru $ipkd dle ¢isla 3. (str. 451) libru cukru, pak dej Sipky do
ného a nech je mezi ustaviénym michanim rozvafit a na hustou kasicku zvafit; kdyz vychladnou, dej je do sklenic,
teprva druhého dne je obvaz papirem a uschovej.

12. Jablkova zavareninka.

Oloupej a na Ctvrtky rozkrajej miSefiska jablka, ohryzky vyfizni, a zvaz libru takto pfipravenych jablek; pak udisti
tri Ctvrté libry cukru, dej do ného ty jablka a nech je mezi ustavi¢cnym michanim rozvafit na hladkou kasicku, az
se jiz zadné Zmolky v nich nenalézaji. Kdo chce, mlze ustrouhat kliru s jednoho citronu a nechat ji s sebou
povarit. Kdyz jsou jablka dost rozvarena, nechaji se vychladnout, nacez se daji do sklenéné nadobky a teprva
druhého dne se prikrejou listkem voskem napusténého papiru, nacez se papirem dobfe obvazou a v suchém
chladném misté k potrebé uschovaji. Chces-li miti riZovou chut, tedy jablka dfive, nez je das do cukru, polej
rlzovou vodou a nech je rozvarit; v tom padu se vSak citronova klira musi vynechat.

13. Jina jablkova zavareninka.

Nakrdjej tenince tfi libry neoloupanych Cervenych jablek; potom nech na Cistém kastrolu pét Ctvrti libry cukru se
zejdlikem vody trochu povarit, vloz jablka do ného a nech to vafit, az jablka se rozvafi a Stava pékné rizovou se
stane; pak to vlej na sejtko, chran se ale, abysi tim zamichala, a nech Stavu do néjaké nadoby protéct; kdyz
vychladne, slej ji do sklenic, obvaz je papirem a uschovej.

14. Zavareninka z gdoulovych jablek.

Oloupej asi tricet 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 zvareninu proced a
protri ji skrze sejtko. Na libru této $tavy nech libru cukru s pll Zejdlikem vody udistit a do husta zvafrit, pak dej
Stadvu do ného a nech to pospolu tak dlouho vafrit, az to zhoustne; potom to odstav, nech vychladnout, dej do
sklenic a uschovej to jako predes|é.

15. Syr z gdoulovych jablek.

Neoloupana gdoulova jablka nech na predesly zplsob rozvarit a téz tak je proced. Na libru stavy pretluc¢ pal
druhé libry cukru, dej oboje na cisty rendlik a nech to mezi ustavicnym michanim tak dlouho vafit, az to jako
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kaSe zhoustne; pak to odstav a naplfiuj tim rozli¢né tvoritka nebo kdvové misticky, dfive ve vodé omocené, a
nech to ztuhnout; potom to vyklop, nech to jesté nékolik dni v teplém misté susSit a pak teprva to uschovej. Také
se z toho m{ze na véle, cukrem posypaném, udélat jitrnicka, a kdyz oschne a da se krajet, tedy se prespric
nakraji na kotoucky, coz cukrafi gdoulovym syrem nazyvaiji.

16. Stava z dristalek (Berbetisbeeren).

Kdyz zralé dristalky nékolikrat mradz obesel, tedy je nasbirej a nech je ¢tyryadvacet hodin ve viahém misté, pak je
rozmackej a stavu skrze stary Cisty ubrousek proced, nacez ji nech opét stat, aby se uistila. Kolik pak Zejdlik{
Cisté Stavy slejes, tolik liber cukru musis jemné utlouct, potom ho dej i se stadvou 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 dobre zandané v suchém misté uschovej.-Tato $tava jest v domacnosti velmi prospésnda; mdzet se ji misto
citronové stavy do jidel pouzit, anebo s vodou smiSena poskytne v leté velmi oblerstvujici ndpoj.

17. Zavareninka z dristalek.

Rozmackej dristalky a Stavu skrze sejtko proced; nemusis ji vsak jako predesle nechat udistit, nybrz dej ji hned
libru na Cisty kastrol, pfidej k ni libru utlu¢eného cukru a nech to jako kazdou jinou zavareninku do husta zvafrit;
kdyz vystydne, dej ji do sklenic, obvaz je papirem a uschovej. Na to spodni, co z procezené stavy zlstane, nalej
vody, a za nékolik dni mas z toho dobry ocet.

18. Oloupané svestky vyvarene.
P&kné 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, pfidej k nim asi z padesati pecek utlu¢end jadra, a nech je za pilného
michani hodné rozvafit, pak je protlac skrze Zinéné sejtko, dej je opét na rendlik, pfidej na pf. na dvé libry
Svestek libru pretlu¢eného cukru a nech. to mezi ustaviénym michanim do hustd zvafit. Takto vyvarené Svestky
rovnaji se merunkové zavarenince.

19. Borlvky zavarené.

V krajinach, kde se rodi hojnost borivek, mozno si jich pro zimu nasledujicim levnym zplsobem pfipravit:
Kamenné lahve po mineralni vodé napln borlvkami, pridej do kazdé lahve tfi IZice 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 ldhve i s vodou odstav od ohné, nech je
vystydnout, naceZ je vyndej a uschovej. - Takto zavarené borlvky, natfené na chlebé nebo na vdoleckach,
poskytnou v zimé, zvlasté ditkdm milou lahldku. Kdy?Z jich chces$ upotrebit, musi$ sekyrkou nebo velkym nozem
svrchek lahve urazit.

20. Visnovka.

Na Zejdlik visni vezmi vzdy zejdlik vinniho lihu (Weingeist) a $est lotd cukru. Das-li ku pr. do sklenéné lahve Ctyry
Zejdliky stopek zprosténych visni, tedy k nim pridej ¢tyryadvacet lotl drobné nasekaného cukru, lot preldmané
skorice, ptl lotu celého hrebitku, dva loty puskvorce a hrst z visnovych pecek vytlu¢enych jadyrek, nalej na to
Ctyry Zejdliky vinniho lihu, zandej lahev zéatkou, obvaz ji jesté okolo zatky papirem nebo platnem a nech ji na
misté, kam slunce hodné dordzi, ¢tyry nedéle stat; musis ni ale ¢astéji pohnout, aby se vSecka chut v jednu
smisila; potom tekutinu, jenzto visfiovka se nazyva, slej do mensich lahvi, dobre je zandej a uschovej. Puskvorec
a jadyrka z visni jsou dvé hlavni prisady; jimi stane se visSiovka pravym lékem pro zkazeny zaludek.
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Zavarené celé ovoce.

1. Jak se ovoce v pare zavaruje.

V leté a na podzim, kdyz je hojnost rozli¢ného ovoce, méla by ho kazda hospodyné zavafiti a jim pro zimu se
zaopattfiti; jestit ono v kuchareni ¢asto vitanou pom(ckou. K Gceli tomuto musi se vzdy vziti nejpéknéjsi a jesté
neprezralé ovoce, zavareni pak déje se nasledujicim zplsobem:

Nejdrive si pfiprav zvlasté k tomu zfizené sklenice (Dunstgladser), potom si nastrihej dle otvoru sklenic, ale
mnohem vétsi, kulaté flicky z hovéziho méchyre, namoc je ve studené vodé, aby byly vlacné, a Cisté je vyper;
nacez nech na kraji plotny cukr s vodou rozpustit, pocitajic na kazdou obycejnou sklenici dva lot cukru a néco
pres Ctvrt zejdlika vody. Nyni sklenice naplf (nikoli vSak tésné) ovocem, totiz: tfeSnémi, viSnémi, Svestkami,
oloupanymi i neoloupanymi, mirabelkami, merurikami, broskvemi, a ¢imkoli jeSté chces (od tfesni ¢ernych,
Cervenych nebo Zlutych, které velmi pékné vypadaji, a od visni musis$ 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, kdyz se tam sklenice daji,
voda az k hrdl&im sklenic dosahovala, postav hrnek na plotnu a hled aby voda brzo do varu pfisla. Takto nech
ovoce jenom asi Ctyry minuty vafit; potom hrnek odstav, sklenice opatrné vyndej, vezmi vzdy jeden méchyrové
flicek z vody, prikrej nim otvor sklenice, levou rukou ho pridrz a k hrdlu silné pfitdhni, a pravou rukou ho tenkym
silnym Spagatem nékolikrat obto¢ & zavaz, aby vzduch do vnitf nikudy vniknouti nemohl. Kdyz jsou vSechny
sklenice takto obvazané, postav je opét do téze vody, prikrej je a nech je v ni Uplné vystydnout; potom sklenice z
vody vyndej, kazdou zatres, aby se ovoce ve stavé pohrouzilo, a otfi je do sucha. - Je-li v kazdém otvoru méchyr
do vnitf zapadly na zptsob malé misti¢ky, tedy se zavareni podafilo a ovoce vydrzi dvé i tfi 1éta. Proto vsak prece
musi$ za néjaky Cas dohlédnout, a kdybysi pozorovala, Ze néktery méchyr do vysky vstupuje, tedy jej rychle
sejmi, sklenici s ovocem postav do vody a nech ho prevarit, pak sklenici obvaz ¢erstvym méchyrem; tak se to
opét napravi.

Dle toho zplsobu miZe se véechno ovoce zavarovat, merunky a broskve vsak se museji oloupat, rozpllit a pecky
z nich vyndat.

2. Visné v cukru zavarené.

Na libru visni pokrop nebo navlaz ¢istou vodou libru cukru a nech ho v ¢isté nddobé na plotné rozpustit. Od
péknych zralych visni ufizni vzdy pal stopky, premej je v Cisté vodé, vhod je do toho cukru a nech je nékolik
minut povafit, nacez je vyber & nech je na mise vychladnout. Do té stavy dej pdl lotu skorfice, pdl lotu hrebicku, a
nech ji vafit, az hezky zhoustne, pak ji proced skrze Cisty 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 zavarujou.

3. Visné v octé nalozené.

Ctyry Zzejdliky vinniho octa a pl libry cukru nech spolu povafit, pfitemz tvofici-se pénu seber a pak to nech
vychladnout. Od zralych visni stopky bud docela otrhej nebo vzdy pll Stopky. ufizni, visné narovnej do sklenic,
posyp je trochu hrubé tlu¢enym hrebi¢kem nebo skofici a nalej na né toho vychladlého octa tolik, az jsou
pohrouzeny, a sklenice pevné zavaz; Ctvrtého dne ocet slej, nech ho zase povafit a vychladnout, nacez jej opét
vlej na viSné; osmého dne to jesté jednou opakuj, a kdyz pak ocet opét na visné nalejes, tedy sklenice pevné
zadélej a k potrebé uschovej.

Na tentyz zplsob se i Svestky nakladaji.

4. Merunky v cukru zavarené.

Oloupej a rozpdli zralé sice, ne vSak tuze mékké meruriky. Na libru takto pripravenych merunék nech v
mosazném kotliku néco vic nez libru cukru s nékolika Izicemi vody rozpustit, a kdyz se opéni, vioz do ného
merurikové pulky jednu vedle druhé a nech je tak dlouho vafit, 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 Cistého kuthanku, nalej
na né tu stavu, ve které se varily, prikrej je archem papiru a nech je pres noc stat; drunhého dne merunky vyber
ze Stavy, vloz je do Cisté sklenéné nadobky, Stavu nech jesté jednou vafit, az trochu zhoustne, a kdyz vychladne,
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vlej ji opét na merunky, nddobku obvaz papirem a uloz ji do suchého studeného mista.

Broskve zavaruji se na tentyz zpUsob.

5. Sipky v cukru zavarené.

Ze Sipkd, které jsou teprva trhany, kdyZ je mraz obesel, vyber pecicky, Sipky vloz do kamenného kuthanku, nalej

na né vielé vody, ale hned ji zase sced, sice by Sipky tuze zmékly, nadez je rozloz na suchy cisty Sat, aby uschly,

a pak je dej do sklenéné nadobky. Nech cukr s vodou zvafit, a kdyz 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 opaku;
tfi dni po sobé, tfetiho dne pak nadobku dobre obvaz a postav ji na studené suché misto.

6. Zavareny angrest.

Ocisti s pékného velkého ale jeSté hodné tvrdého angrestu palicky i stopky, nacez kazdé zrnko po strané trochu
rozfizni a pomoci tenkého drivka vyber z ného vsecky pecicky, potom dej angrest do cisté vody a postav ho k
ohni, vafrit se ale nesmi. Kdyz je voda vrelad a zrna navrch vypluji, tedy to odstav od ohné a pfikrej to, tak angrest
docela zmékne; potom jej vyber déravou Izici a dej ho do studené vody. Nyni ucisti na libru angrestu libru cukru
dle ¢is. 3. (str. 451), angrest vyber z vody, vloZ ho do cukru, pfikrej to papirem a nech to pres noc stat. Druhého
dne cukr slej, proced ho skrze cednik a nech ho trochu silngji zvafrit, pficemz pénu seber; potom dej angrest zase
do cukru, nech pfes to prejit jeden var, pfikrej to opét papirem a nech to zase pres noc stat. Tretiho dne cukr
opét slej, nech ho jesteé silnéji zvafrit, dej angrest do ného, nech to chvilenku povarit a zase to pres noc uschovej.
Ctvrtého dne kone¢né cukr slej, pfidej k nému jesté nékolik lotd u¢isténého cukru, nech jej hodné do husta zvafit,
vloz angrest do ného a nech ho jen minutku s sebou povarit, nacez jej odstav, a kdyz trochu prochladne, dej ho
do malych sklenicek, a teprva kdyz oupIné 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, prikrej to papirem a nech to tak pres noc stat.
Druhého dne dej rybiz na sejtko, Stavu nech protéct na jiny Cisty kastrol, nacez ji nech do husta zvafrit, vloz rybiz
opét do ni a nech pres to jesté jen jeden var prejit; kdyz pak rybiz prochladne, dej ho do sklenic, a kdyz ouplné
vystydne, obvaz sklenice papirem.

8. Rybiz v octe nalozeny.

Natrhej péknych celych rybizovych hrozni¢kd, vyper je ve studené vodé a nech je osdknout, pak jich vloz vrstvu
na dno veliké sklenice, posyp je hojné tlu¢enym 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 pres noc stat. Druhého dne ocet slej a
nech ho zvafit, pficemz pénu sbirej, a do octa pridej kousek skofice a dva hrebicky; pak dej rybiz na hlubokou
misku, nalej na néj ten vafrici ocet, pfikrej 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 ohné, a kdyz to ouplné vystydne, dej to do sklenic, obvaz je a uschovej. V
zimé se téchto hrozni¢kl pouziva jako kompotu.

9. Zavarené vinni zrni.

Oskubej s hroznd nejpéknéjsi, ne vsak jesté docela zralé zrni, nacez kazdé zrnko po strané trochu nafizni malym
nozejckem a timto vyber z ného opatrné vsecky pecicky; potom dej zrni do horké vody a nech je v ni pfikryté tak
dlouho varit, az zmékne, pak je déravou IzZici 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
prikryté stat. Druhého dne slej cukr do ¢istého kastrolu a nech jej hodné do husta zvafrit, pricemz tvorici-se pénu
pilné sbirat musi$, potom dej zrni do ného, nech pres to prejit jeden var a odstav to od ohné; kdyz to docela
vychladne, dej to do sklenice a obvaz to papirem.

10. Zavareny meloun.

Rozkroj v pli dorostly sice ale ne docela zraly meloun, vyndej z ného vsechnu dren, pak meloun oloupej,
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rozkrajej ho na stejné podlouhlé kousky, vloZ je do Cistého rendliku, nalej na né vody smisené se stdvou 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, na¢ez meloun opatrné vyndej a vloz ho do cukru, ve kterém ho nech jednou povafit,
pak to odstav od ohné, prikrej to papirem a nech to tak pres noc stat. Druhého dne cukr sced, nech ho trochu
silnéji zvarit, pak dej meloun zase do ného, nech to jen jednou povarit a opét to nech prikryté 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. Ponévadz meloun rad poruseni bere, tedy to po néjakém ¢ase prohlédni, a
kdyby se to chtélo kazit, tedy to musi$ zlerstva opét prevarit.

11. Zavareny ananas.

Oloupej ananas a rozkrajej ho na tenké listky. Nech ua Cistém rendliku jeden dil vody a dva dily vina vafit, vioz do
toho ten rozkrajeny ananas a nech ho chvilenku povarit, pak ho vyndej a nech osdknout. Mezitim nech tolik cukru,
mnoho-li ananas obsahuje, s jednim dilem vody a jednim dilem vina zvafit, az se tdhne, naCezZ ananas do ného
vloz a nech ho jednou povarit, pak to prikrej papirem a nech to tak pres noc stat. Druhého dne cukr slej a nech
ho do husta zvafit, pak do ného ananas opét vloz a nech ho jesté jednou povafit; kdyz to docela vychladne, dej to
do sklenic, ndlezité je obvaz a uloz.

12. Zavarena gdoulova jablka.

Pékné velké, zralé gdoule nakrajej na dlouhé stejné dilky, oloupej je a vyber z nich ohryzky a jadra, pak je dej do
vafici vody a nech je do mékka uvafit, nacez je vyndej na sejtko a nech je osadknout. Mezitim nech na libru jablek
libru cukru se zejdlikem vody zvafrit, pak dej jablka do misky, nalej na né ten uvareny cukr a dale pokracuj zcela

tak jako pfi vareni melounu ¢is. 10.

13. Zavarené fiky.

Pékné, jesté nedozralé fiky propichej nékolikrat shora malym nozej¢kem, vloz je na chvili do vafici vody, ale
nenech je vafit, pak je vyndej a vlozZ je do studené vody. Druhého dne dej fiky do jiného kastrolu, nalej na né
Cerstvou vodu, pridej k nim krapytek soli, hrst Spenatovych listk{l, nékolik IZic octa, a nech je vafit, az zméknou,
coz lehce poznds; pak je vyndej, vioz 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 zvar a ucisti dle ¢is. 3. (str. 451) libru cukru, vlej ho na fiky,
prikrej je papirem a nech je tak pres 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 cukr do husta zvafit, vloz fiky do ného,
nech je jednou povafit, nacez je odstav od ohné, a kdyz docela vystydnou, dej je do sklenic, obvaz je a uschovej.

14. Zavarené muskatové hrusticky.

Oloupej libru malinkych muskatovych, ne prezralych hrusticek, Stopi¢ky oskrab, kazdou hrusti¢ku tenkou jehlou
nékolikrat propichni, a klad je hned do studené vody, aby nezcernaly, potom je dej na Cisty kastrol, nalej na né
Cistou 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 prikryté papirem do druhého dne stat; nacez po Ctyry dni opakuj prevareni cukru, jak v predeslych
Cislech udano jest; patého dne nech cukr do husta zvafit, vioz hrusticky do ného a nech je jednou povafit, pak je
odstav od ohné, a kdyz vystydnou, uschovej je ve sklenici. - Tyto hrusti¢cky mohou se téz variti v pare dle ¢isla 1.,
jen ze se museji drive trochu ve vodé ovafit, pak teprva s rozpusténym cukrem do sklenice dat a jak udano dale
pokracovat.

15. Citronada v cukru zavarena.

Z péknych citronl 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 vSak musi denné dvakrat i trikrat 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 pQl ¢tvrt hodiny vafrit; pak zkousej, jsou-li mékké, pichni totiz do nich
vidli¢kou, a lehko-li se tato vynd3, tedy jsou dost vareny; 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
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preloZeny ubrousek a rozloz na néj ty klrky jednu vedle druhé, aby pékné oschly. Mezitim dej do bundového
kastrolku cukru a vody dle toho, mnoho-li mas citrond, a nech to vafrit, az to hezky zhoustne; nesmi to vsak byt
prilis husté, aby se to mohlo do kdrek vtahnout; pak cukr proced, ty oschlé klrky urovnej do Cisté sklenice, a
kdyz cukr vychladl, vlej ho na né a nech to pres noc stat; cukru véak musi byti tolik, aby nim kdrky 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 kdrky. Tak to opaku;j tfi nebo ¢tyry dni; nech totiz cukr
vzdy hustéji zavarit, a kdyz vychladl, nalej ho na klrky. Kone¢né na to poloz ¢isty omyty oblédzkovy kdmen, obvaz
sklenici papirem, napichej do ného direk a uloZ to na studené suché misto. S cukrem jest se fiditi dle citrond, ku
pr. na klrky s 12ti citron pocita se pdl libry cukru, a pak se po ¢tyrech lotech pridava; jsou-li kdirky s velkych
citronl, tedy musi byti vice cukru - to se nejlépe vyskouma vlastni zkuSenosti.

Na tentyz zplsob zavaruje se také pomerancova kira.

16. Orechy v cukru zavarené.

Pokud velké orechy jesté uvnitf tvrdou skorfdpkunemaiji a lehce propichnout se daji, otrhaji se se stromu, coz
obycejné v mésici ¢ervnu se stava. Propichni kazdy ofech nékolikrat jehlou, vlozZ je do studené vody a nech je
¢trnact dni mocit; vodu vSak musis kazdy den slejt a Cerstvou na ofechy nalejt; posléz nalej na né mékkou vodu a
nech je do mékka uvarit, coZ poznas, kdyz orech jehlou propichnes, do vysky jej zvednes$ a on s jehly lehce doll
sjede; potom vyndej ofechy do jiné nadoby, nalej na né studenou vodu a nech je v ni pres noc lezet. Druhého dne
vyndej orfechy na Cisty ubrousek a nech je trochu osdknout, pak je vloz do Cisté nadoby, polej je fidce zvarenym
vychladlym cukrem a nech je tak pres noc lezet. Druhého dne cukr slej, nech ho silnéji zvafit, a kdyz prochladne,
nalej ho na ofechy a nech je opét pres noc v ném. Tak to opakuj po osm dni; kdyby se cukr pfilis vyvarel, tedy
pridej vody a cukru. Osmého dne cukr slej, nech jej do husta zvafit, vloZ ofechy do ného a nech je v ném chvilku
povarit, pak je odstav od ohné a nech prochladnout; nacez jich vrstvu vloz do sklenice, prosyp je preldmanou
skofici a nékolika hiebitky, na to dej zase orechy, prosyp je opét skofici a hfebicky, a tak pokracuj az ku konci,
pak orechy polej cukrem, v némzto se vafrily; kdyby vSak nebyly vSechny ofechy pokryty, tedy musi$ jesté kus
cukru s trochou vody nechat do husta zvafrit a na ofechy pfilejt; naez sklenici obvaz papirem a uschovej. Na
libru ofechd bére se libra cukru.

17. Mirabelky a zelencata (ringld) v cukru zavarené.

Oboje toto ovoce musi se dorostlé sice, ale dokud jeSté uvnitf nema tvrdou pecku, se stromu otrhat, stopky do
polou ustfihat, ovoce nékolikrat jehlou propichnout a v mékké vodeé, k nizto kousek kamence se pfipoji, do mékka
uvarit; naez 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 zvafrit, opén a viej ho na ovoce, prikrej to papirem a
nech to zase Ctyryadvacet hodin stat Druhého dne cukr slej, nech ho prevafit, 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 prevarnout, seber pénu, natez ovoce vyndej do sklenice, cukr nech jesté trosinky
povarit, 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.

V$eho v cukru zavareného ovoce potrebuje se nejvice k okraslovani dortd a kompotl. Ma-li se ovoce dobre
udrzet, tedy se musi hledét hlavné k tomu, aby cukr byl nalezité opénén a ucistén.
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Jesté nékteré potrebné pripravy.
Rozlicné 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 dobre utlu¢ené a prosaté. To se schova, a hodi se to k obaleni rozli¢nych karbanatka.

2.MiSeninka majorankova na jiny zpUsob.

Smichej téz tlu¢enou a prosatou majoranku, muskatovou kuli¢ku, kvét a trochu zadzvoru. Tato miSeninka mize se
potrebovat k ¢ockové polivce, k zemcatdim s majorankou, ku Sneklim a podobnym vécem.

3. Miseninka ze salvéje.

Utlu¢ a prosej suchou Salvéj, dej k ni trochu nového koreni, trochu pepfe, trochu hiebicku, trochu drobné
rozkrajené ususené citronové klry a trochu zazvoru. Tato miseninka se hodi ku kazdému hnédé dusenému masu,
zvlasteé ke skopovému, ku pr. do skopové dusené kejty se mlze misto prostrkani salvéji nadélat direk a do kazdé
dati trochu této miSeninky.

4. Miseninka z dymiann.

Utlu¢ a prosej suché dymianové listky, dej k nim hrebic¢ku, nového koreni, zazvoru, pepre a citronové kdry. | tato
miSeninka se mdze potrebovat ku hnédé dusenému kyselému masu; také se ni mohou obalovat rozlicné
karbanatky.

5. Miseninka se hribkami.

Usus drobnince rozkrajené hribky nejdrive na ¢erstvém povétti, 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 kuli¢ky a malou ¢astku zdzvoru. Kdyz se da bud' do polivky, nebo do omacky anebo do postni nebo do
masité miSeniny (Ragout) kdvova lZicka této miSeninky, dostane, to vybornou chut. Misto htibkl mohou se vziti
také lanyZe, nebo polovic hfibkd a polovic lanyZzd.
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Rozlicnd masla.

1. Raci maslo.

Uvar pll kopy trebas téch nejmensich rakd, naceZ ocasky a klepytka vyloupej, Zlu¢ i to houbovaté odstran, to
ostatni v mozdifi na kasi utlu¢, dej to s pll librou ¢erstvého masla na rendli¢ek a nech to tak dlouho $kvarit, az se
na tom ukaze tmavocervend péna, pak to vlej do starého Cistého, ve studené vodé omoceného a vyzdimaného
ubrousku, a mezi dvéma vareckama vSecko maslo protlac a nech ustydnout. - Toto maslo nechd 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.Méaslo zlaté.

Nech ve smetané rozpustit trochu Safranu a proced to; potom utfi ¢tvrt libry ¢erstvé tluceného masla asi se
Ctyfmi tvrdymi, hezky Zlutymi Zloutky, a pfimichej k tomu té Safranové smetany; aby se maslo stalo jesté
libezné&jsim, mdzes k nému primichat s pll citronu $tavy, nacez ho dej do studeného mista. - Toto maslo se hodi
k okraslovani mis se studenymi jidly, jako Sunek, uzenych jazyk( a masitych rosold.

3. Maslo zelené.

Utfi Ctvrt libry Cerstvé tlu¢eného masla se tfemi na tvrdo uvarenymi Zloutky, dej k tomu IZici Spenatového
tvarohu, dobre to promichej, pak to dej do strikdankové formy a protlac to skrze ridké sejtko - tak je to jako
travinka.

4. Maslo rizové.

Utfi masla mnoho-li potrebujes s tolika kapkami alkermesové stavy, az je barvy krasné rlizové. - Toto maslo hodi
se pouze k okrasleni masitych rosoll; kdyzZ se totiz mezi zelené listky rlizové hromadky pokladou, pékné to
vyhliZi.

5. Maslo sardelové.

Omej sardelky v Cisté studené vodé, mnoho-li jich potrebujes, pak Supinky setfi, oddél obé ptilky od prostredni
klstky, nacez sardelky na Cistém prkénku nejdrive samotné, pak s ¢erstvym maslem rozetri. Kolik lotd je
sardelek, tolik lotl musi byti méasla, a rozetfi to tak hladce, aby to bylo opét jako maslo; kousky sardelek nesmi v
tom byti vidét. - Maslo sardelové potfebuje se k nescisinym vécem, a kdyz se na pfipravu jeho prace nesetfi,

vvvvv

6. Maslo Cokoladové.

Utfi Ctvrt libry Cerstvé tlu¢eného masla se tfemi na tvrdo varenymi zloutky, naez k tomu pripoj dvé malé tabulky
ustrouhané ¢okolady a dobre to utfi; kdo chce, miZe k tomu pridati 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 cerného mohou se délati vselijaké véci, jako: kosi¢ky, pyramidy atd. K okraslovani se
zelené maslo dda do stfikankové formy a protlaci se skrze fidké sejtko, uvnitf formy se nachdazejici, nebo se
protladi skrze cednik, anebo skrze strikdnkovou hvézdu (Spritzfrapsenform). Zkusena kucharka ostatné lehce
pochopi, co se k ¢emu hodi, aby se to chutnéjsi a ouhlednéjsi stalo.

7. Maslo s bylinkami (Toleranz).

Utre se Ctvrt libry Cerstvé tluCeného masla, osoli se a da se k nému bud drobné rozkrajené routy, nebo kopru
anebo pazitky (Schnittling), dobi'e se promicha a bud' se jen bochanek z ného udéld, nebo se da do porceldnové
nebo sklenéné nadobky a necha se ve sklepé hodné ztuhnout; nebo se skrze strikdnkovou formu jako Snek na
talif protlaci a nechd se ve sklepé ztuhnout. Polovic toho mésla a polovic tvarohu je tak nazvana rozhuda
(Toleranz) a v leté s chlebi¢kem k pivu vyborné chutnd. Tato rozhuda nebo maslo mlze se rozli¢né okraslit, ku pr.
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na jafe véncem z bilych a ¢ervenych retkvi¢ek, nebo barevnym maslem.
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Rozlicné octy.

1. Ocet estragonovy.

Hrst ¢erstvé natrhanych, nevypranych estragonovych listkd dej do sklenéné Idhve, nalej na né asi Ctyry Zejdliky
dobrého vinniho octa a nech lahev dobre zandanou ¢trnact dni na slunci stat; potom ocet skrze Cisty stary
ubrousek proced do malych lahvicek,zandej je a uschovej k potiebé.

2. Ocet bylinkovy.

Do Ctyr Zejdlikd octa dej estragonovych listkd néco vice nezli predesle, pridej k tomu trochu soli, dvé pepfikové
lusky, nékolik Salotek, trochu kerbliku, trochu bezového kvétu a nékolik zrnek celého pepre, lahev dobre zandej a
postav ji na slunce, musis ni ale ¢astéji pohnouti. Za ¢trnact dni nebo za tfi nedéle ocet proced a uschovej jako
predesly.

3. Ocet malinovy.

Na dva Zejdliky péknych zralych malin nalej CtyryZzejdliky dobrého vinniho octa a nech to dobre pfikryté asi Sest
dni nepohnuté stat; potom ocet proced skrze cisté platno do jiné nddoby, a kdyz. se usadi, opét ho proced, nacez
ho nalej do malych lahvi¢ek,zandej je dobre a uschove;.

Také se mdze malinovy ocet nasledovné pripravit: Kdyz ocet slejes, promackej skrze platno na ¢isty novy kastrol
stavu z malin, pridej k ni pdl libry cukru a nech to vafrit, pficemz pénu pilné sbirat musis, pak to smichej s octem,
napln lahvi¢ky,dobre je zandej, rozpusténou smolou zalej a uschovej. - Takto pfipraveny ocet nemél by schazet v
zadné domacnosti, nebot se hodi ke mnohym pokrm{m a zvlasté v nemoci poskytuje, s vodou smiseny, velmi
obderstvujici napoj.

Ocet jahodovy pfipravuje se tak jako malinovy.

4, Ocet rybizovy.

Rozmackej dva zejdliky rybizu, nalej na néj maz dobrého octa a nech ho ¢tyry dni stét, nacez ho skrze platno
proced a uschovej. Mlze se téZ jako malinovy s cukrem zvafit.

5. Ocet fialkovy.

Dej do sklenéné lahve zejdlik otrhaného fialkového kvétu, nalej na néj tfi zejdliky vinniho octa a postav to na
slunce; ¢trnacty den to skrze Cisté platno proced a v malych lahvi¢kach uschovej. | tento ocet vyznamendva se
krdsnou svou barvou a chuti.

6. Ocet citronovy.

Oloupej a okrajej kiru se ¢tyr citron(, nacez ji i tuk skrajej na kostky, dej to do sklenéné lahve, nalej na to dva
Zejdliky dobrého octa, zandej ldhev a nech to asi deset dni na slunci stat.

Tak se téZ ocet z pomeranci upravi.
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Dodatek.

1. Jak se délaji jaternice, jelita a klobasy.

Kdyz se doma prasatko zabije, mivd domdci pani hlavni zfetel na jaternice. Obycejné se bere do domu reznik,
aby vepre zabil, jaternice udélal atd. AvSak tento neumi vzdycky také i s drobem dobfe zachdazet, pro¢ez 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 vepfového masa (obycejné se k tomu brava podbfisek), 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 hrebitku, nového koreni, zdzvoru, trochu majoranky a nékolik strouzkd se soli
rozetreného Cesneku (ktery se vsak také mize vynechat, nebot ho kazdy rad nepozivd), a kdo chce jaternice miti
hezky mastné, miZze kus sadla v té vafici polivce otuzit, pak ho drobné rozsekat a s nékolika Izicemi mastné
polivky do toho pfimichat; polivky vSak se nesmi dat mnoho, sice jatrnice pfi peeni rady pukaji a na pekacku
rozbrednou. Kdyz jest vSecko pripraveno, tedy se vezmou dobre vycisténa stieva, jaternice se nabijou, zadélaji a
uvafli se v té polivce, v které se maso vafrilo; nesméji se vSak dlouho vafit, aby se nepfe vafily; pak se vyndaji a
kladou se na cista prkna. - Kdo chce, mlze do drobu pfipojit asi 4 loty oloupanych, drobné rozkrajenych mandli,
zvlasté v tom padu, kdyZ se Cesnek a majoranka vynecha.

Jelita. KdyZ se prasatko zabiji, tedy se krev chyti do Cistého hrnce a hned se dobfe micha, aby se nesedla.

nacez se oboje rozkraji na kostky, rozdéli se to na dva dily, jeden dil se odloZi stranou, druhy se da na prkno, na
kterém se délaly jaternice, pfida se k nému v dobrém mléce rozmocena a vymackana zemli¢ka a polovicka krve,
dobre se to promicha, da se k tomu hrebicku, zazvoru, nového koreni, trochu pepre, citronové kiry, soli a jesté
trochu rozpusténého sadla (jak to kdo mastné miti chce), pak se jelita nabijou do tlustSich, dobfe vycisténych
stfev, zadélaji se a nechaji se vafit. Druha polovitka sadla a krve se smicha s drobnymi, bud' ve vodé nebo v
mléce uvarenymi kroupami, okoreni, osoli a pfimasti se, pak se nabije, zadéla a vafri jako predesle. - Kdo chce,
mdze v sadle, které se rozpusténé do jelit pridava, nechat zapénit kousek rozkrajené cibule, to vsak jen pro
milovniky cibule. - KdyZ se udéla polovic Zemlovych a polovic krupovych jelit, vyhovi se milovnikdm obojich. - Co
zbude, dé se do polivky, kterd jest velmi chutna.

Klobasy. Na tyto se obylejné bere kratké maso s krku, ¢emu feznik nejlépe rozumi, kde ho ma vyfriznout. To se
drobné usekad, 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 Zemli¢ky), da se k tomu trochu kvétu, trochu hrebicku, citronové kdry, osoli se to
patri¢né, pak se pfileje trochu piva nebo vina, dobfe se to promicha a nabije se to do skopovych stfivek. - Tyto
klobasy se schovaiji syrové, a pak se bud vafi nebo pe¢ou. Cim méné Zemli¢ky, 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, dobre do difevéné nddoby
ulozi, prkénkem pfikreje a kamenem primackne. Takto nasolené maso musi aspon ¢trnact dni lezet a Castéji se
prelozit, aby sll vSude stejné se protéhla, na¢ez se maso da do komina. Kdo je milovnik ¢esneku, mize nékolik
strouzkl se soli utfit a maso tim natfit. - Také se k uzeni nasoluje hovézi i jeleni jazyk, a musi osm dnf lezet, neZli
se da do komina.

3. Jak se maslo naklada, soli a prevaruje.

Nové maslo se ke vSem jidldm nehodi, aniz je vSude v kazdém ro¢nim pocasi k dostani; protoz jest zapotrebi, aby
kazda hospodyné, kde to mize byti, zvlasté na zimu slanym a prepousténym 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 pfimérena Castka soli, méslo se v té slané vodé dobre promichd, pak vyplaca a do cisté, k tomu cili
pfipravené, dobre vyklejtované, nebo kamenné anebo dfevéné nadoby nalozi, hezky utlaci a v Cistém, suchém a
studeném misté ulozi. -

Propousténé méslo se musi bud'v hrnci, nebo, coz jesté Iépe jest, na velkych kuthanech anebo rendlikdch na uhli
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nebo v mirném teple na zeleznych plotnach vafit. Kdyz se vafi, musi se s ného, zvlasté kdyz je maslo bilé a
tvarohové, péna porad sbirat, a k lepSimu ucisténi vhodi se do ného hrstka bilé mouky, a necha se vafit 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 nasledujicim zplsobem prepousti: Vtlaci se do ¢istého kamenného hrnku dobrého masla
co se vejde, pak se hrnek postavi do vafici vody bud do kotle nebo do jiné k tomu zfizené velké nadoby, prikreje
se a necha se ve vodé tak dlouho, az se vSechno podmasli Cili to kaSovité ke dnu usadi a ¢isté maslo navrchu
zUstane; potom se i ty nejmensi krupicky s vrchu odstrani, maslo sleje se do ¢istého hrnku a uschova. - Je-li k
obavani, zeby v zimni schrdnce mrzlo, tedy necht se pfi nalévani do prostfed masla vstréi drevéna Cista hilka, a
kdyZ je nddoba plna a méaslo ustydne, hilka se vytahne - tak se i pri nejvétsim mrazu hrnec netrhne.

Mdslo nové, slané i prevarené jest nejlépe vzdycky na takovych mistech schovat, kde jest chladno a sucho, a kde
neni zadny puch, protoze maslo kazdou chut rado prijima a tim poruseni bére a stava se nechutnym.

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 nemdze, protoze by tam vejce zmrzly. Kdo ale takové prkno nema, miiZze vejce na zimu ukladat
bud' do hrachuanebo do popele, totiz: da se vrstva popele, do ného se nastrka vajec tak, aby se jedno druhého
nedotykalo, pak se nasype zase asi na pQl ¢tvrtky popele, do toho se opét nastrkaji vejce, a tak se pokracuje dale.
Nejdéle se udrzi vejce zdravé, kdyz se nakladou v kade¢ku do haseného fidkého vapna; v tomto pohrouzeny
vydrzeji tfebas rok. Také se mohou vejce v zahoustiém vapné omocit, tak sice, aby skorfdpku 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.

Kdyz 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 pdl 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 pdl libry pékné prebrané karolinské rejze, nalej na ni studené vody, zamichej ni, pak vodu slej a
zase na ni nalej studené vody, a nech ji v ni pll hodiny stat; potom rejzi vareckou dobre promichej, vodu slej, a
nalej na ni tfikrate varici vodu, kterd se vzdy po zamichani sleje, po ¢tvrté vSak se nechd rejze v té vafici vodé
opét ptl hodiny stat; nacez se voda sleje, rejze polozi se na papir a necha se hodné ususit, nejdrive jen na teplém
povétri, pak na teplém misté. Kdyz jest rejze dost suchd, utluce se v mozdifi na moucku, potom se skrze zinéné
sejtko proseje.

Co zUstane v sejtku, jest pékna krupice; co propadne, jest mouka. Oboje se da do sklenénych nadob a schova se
v suchém misté. Tato moucka i krupice mUze se potrebovat k rozlicnym v této knize uvedenym vécem, a bylo by
pozdé, teprv kdyz se potfebuje, ji pfipravovat; procez radno, aby jak mouka tak krupice tato vzdy v zasobé byla,
a kdyz dochazi, v pfihodném case opét se udélala.

7. Jak se déla jeCna mouka.

Casem jest zapotiebi nakvap kofli¢ek krupovky (Gerstel). Nez by se kroupy uvafily, uslo by mnoho ¢asu; procez
je zahodno, aby se také je¢nd mouka v zasobé drzela, ne sice mnoho, ale vzdy tolik, co by se ndhodou mohlo
potrebovat.

Utlu¢ aspon pdl libry perlovych krup a prosej je skrze zinéné sejtko; co zlistane v sejtku, opét utlu¢ a prosej. Tak
vyziskad$ péknou mouku; tu dej do sklenice, obvaz ji papirem, tento malym Spendlikem propichej, a uloz to na
suché misto. - LZici této mouky na zZejdlik polivky zavarit, kouskem mésla, jednim Zloutkem a trochou kvétu ji
pripravit, poskytne za ptl hodiny vybornou krupovku, kdezto by, nez by se kroupy uvarily, dvé hodiny minuly. -
Také se mdze rejzové mouky na krupovku pouZit.
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8. Jak se da zeleny hrasek na zimu zachovat.

Kdyz jsou lusky jesté mladé, tedy se z nich hrasek vyloupd a necha se dfive na povétfi osusit, pak se do tvrda na
teplém misté dosusi, da se bud do Cistych nadob, tyto se obvazou papirem, ktery se propichd, anebo se da do
pytlicku z fidkého platna a ulozi se na suché misto. Kdyz je ho v zimé potfeba, tedy se den pfedtim namoci a pak
se jako Cerstvy zeleny hradsek pfipravuje.

9. Jak se maji houby susit.

Pfi kupovani hub jest zvlastni opatrnosti potfebi, aby se mezi zdravé houby néjakd nezdrava nepfimichala. Na
jarfe jsou nejprynéjsi houby smrze; tyto jsou ¢im mensi tim lepsi, protoz radno koupit ty nejmensi, a kdyz se od
pisku jak nalezi ocistily, navleou se na nitky a nechaji se na Cerstvém povétri 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 povétri. Takto rozkrajené smrze jsou ouhledné a hodi se k zadélavanym jidlim, jakoz i k
rozlicnym miseninkam (Ragout). Také dobre, kdyz dfive nez je rozkrajis, kofinek ufiznes, houby v Cisté studené
vodé premejes, pak je nechas na sejtku osdknout, nacez je rozkrdjis a ususis. - Téz hribky je |épe malé nez velké
kupovat; predné hodi se pouze malé susené k zadélavanym jidllim, a za druhé jsou spiSe vSeho hmyzu prazdné.
Kdyz tedy malé hribky koupis, oddél hlavi¢ky od kofink{ a co moznéa tenince je rozkrajej; davej vsak bedlivy
pozor, aby se zddna Cerviva, kterd by dost malou dirku méla, mezi ostatni nepfimichala, sice by se pak snadno
vsecky porusily. Kdyz jsou hlavi¢ky 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 nezéernaly; 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 zkrfehly, pak je jako smrze uloz. Kofinky téz oloupej, tenince rozkrajej a nech je tak jako hlavicky
susit. Pri téch se mohou trochu vétsi hlavi¢ky susit a pospolu s kofinky uschovat. Tyto se hodi na polivky, svitky a
k podobnym vécem. | pfi téch se musi na to pilné hledét, aby se mezi né zddna Cerviva nepfimichala; protoz je to
zcela chybné, kdyz se celé hlavi¢ky na nité navlékaji a tak susit nechaji, nebot celé zCervivi, a krom toho Ze se
zosSklivi, Casem také zcela sprachnivi a nejsou k potfebé. - Mimo hfibky se také susi lanyze a zampiony, oboje se
vSak musi dfive oloupat, pak tetince rozkrajet, ostatné tak jako hribky susit a ulozit.

10. Jak se zeli naklada.

Nejdrive si pfiprav soudek bud od vina neb od octa, anebo jinou nddobu z tvrdého dfivi, ale aby nebyla rozeschl3,
jesto by stava ven prystila a zeli se lehce zkazilo. S kopy péknych velkych zelnych hlavek ober vrchni ovadlé
lupeni, vyrizni kostaly a zeli rozkrouhej na kruzadle na prostreny Cisty ubrus, nacez k nému pridej pll druhé libry
soli, pll zejdlika kminu, a rukama ho naleZité promichej. Nyni poklad dno nadoby ¢istym zelnym lupenim, dej do
ni vrstvu skrouhaného zeli a drevénou, k tomu Gceli zhotovenou palici ho vSude stejné stluc¢ pak dej opét vrstvu
zeli, zase ho stlu¢, a tak pokracuj, aZ je vSecko zeli v nddobé, potom ho jesté se vSech stran upéchuj, povrchu ho
poklad ¢istym zelnym lupenim, prikrej ho bilym Cistym platnem, na to poloz kulaté vicko 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 vykysd, 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 vareni brati, tedy ho vzdy tolik co
potrebujes s vrchu stejné seber, aby zlstalo v rovnosti, pak ho zase vitkem prikrej a kamenem obtizi. Kdyby
osychalo, pfilej nan vzdy trochu studené osolené vody.

11. Jak se povidla vareji.

Vareni povidel nevyzaduje pravé velkého uméni, za to ale tim vétsi pozornosti a bedlivosti, aby predné patfi¢né
tuhé byly a za druhé aby se nepripalily, coz zvlasté pri dovarovani velmi lehce statise mize, jestlize kucharka,
trochu obtiznym michanim tuhych jiz povidel unavena, chce si pohovét a v michani ustane.

Z péknych zralych Svestek vyloupej pecky, a Svestky dej do Cistého médéného kotle, pod nimz mirny ohen stale
udrZovat a rozvafujicimi-se $vestkami michat musis. Svestky, které se do kotle nevejdou, dej do velkych rendlik{
a hrnk{, a nech je na plotné rozvaret; jakmile v3ak se v kotli Svestky svareji, tedy pridavej k nim Svestky z hrnkd
a rendlikd, az jsou véechny v kotli; nyni ale musi$ zavarku tak zvanym trdélkem aneb kopisti bez ustani tak
dlouho michat, az se svarfi v hodné tuha povidla. KdyZ povidla sycCeji a kopist nebo trdélko v prostred kotli stat
zlstane, aniz by se na stranu klonilo, je to diikazem, Ze povidla jsou dostate¢né uvarend; nyni je vyndej do hrnkd
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a nech je docela vychladnout, pak hrnky obvaz papirem a uloz je do studeného mista.

12. Jak se pripalend smetana opét napravi.

KdyZ se v hrnku smetana pfipali, coZ se lehce stane, vafi-li se smetana pfi ohni, tedy se hrnek zevnitf namaze
lojovou svickou na tom misté, kde je smetana nejvice pripalena, a pristavi se zase k ohni; tak pripélenina z
vétsiho dilu zmizi. Nebo se vodni konévka namoci ve studené vodé a poklopi se na hrnek, ¢imz se téz,
nepfijemna chut vytahne. Pfipaleni miZe se vSak predejit, kdyz smetanu na plotné varime.

13. Rychly prostredek, kdyz se kucharka spali neb opari.

KdyZ se kucharka spali neb opafi, bez ¢eho se snad Zadna vafit nenauci, at honem vejce roztluce a méazdrou,
kterd jest ve skorapce, spalené neb oparené misto oblozi, a kdyz to prischne, necht to pordd maze bilkem. To
vytédhne horkost a neudéld se zZadny puchyf; nesmi se ale spalené misto dfive namocit, dokud horkost nezmizela.
Také se radi strouhana zemcatka nebo rychlé obloZeni bavinou; co jest nejdrive pfi ruce, toho at se pouzije. Jestli
se ale kucharka silné spélila o plech aneb o Zelezo, tedy jest nejlépe |ékare povolat; neni-li vSak Iékar hned po
ruce, tedy necht se rana obklada v klejtovém octé a ve vodé macenymi klocy, a je-li réna zjitfena, musi se hojit
klejtovou masti.

14. Jak se mejdlovy a kafrovy lih pro domaci potreba pripravuje.

Kdyz se v kuchyni nékdo bud uhodi, fizne, uskfipne, sekne neb jinak rani, jest ovsem lehkd pomoc, kde jest |ékar
a lékédrna v misté, nebot se mlze lékar hned povolat a prostfedkl od ného predepsanych uzivat. Jelikoz ale tato
kniha nejen pro mésta, ale i pro lid venkovsky a pro osaméld mista, ku pf. fary, myslivarny atd. pséna jest,
procez stdj zde pro ty, kteri, kdyz se nékdo na svrchu dotéeny zplsob porani, teprv kolik hodin cesty konati
museji, nez lékare a lékadrnu dostihnou, nasledujici doméci prostfedek. Kdyz se tedy nékdo, jak svrchu uvedeno,
porani, musi se rana nejprve ve studené vodé dobre vycistit a vymocit, pak se obvaze v mejdlovém nebo
kafrovém lihu omocenym klGckem a timz lihem se povrchu maci. Neni-li rdana pfilis nebezpecna,: vyhoji se tim.

Lih mejdlovy (Geifengeist) pripravuje se takto: Dej do vétsi lahvice dva Zejdliky dobrého Zitného vystrelku,
rozkrajej do ného 4 loty benatského mejdla, rozdrob do toho lot kafru, dva kvintliky myrty (Myrte), dva kvintliky
$toraxu, trochu levandulového kvétu, 10 celych hrebickl, hezky tim zamichej, lahvici obvaz méchyrfem a vpichej
do ného Spendlikem nékolik direk, aby lahvice nepraskla, a nech to v leté na parném slunci, v zimé ale na
vlaznych kamnech 4 dni stat; potom to Cisté proced skrze proziravy papir do jiné lahvice a schovej to k potrebé.
Na to husté nalej opét dva zejdliky vystfelku, nebo aspon dobré Zitné kofalky, rozkrajej zase 4 loty benatského
mejdla, pridej k tomu asi 20 hrebic¢kd a trochu levandulového kvétu, a nech to opét 4 nebo 5 dni na teplém misté
stat; pak to slej. Tohoto druhého lihu miZe se v domé, kde se domaci pani sama varenim zabyva a odpoledne
Cisté ru¢ni prace vykonava, pouziti k myti rukou.

Aby ruce po vareni nezdrsnatély, necht vezme domaci pani, kdyz chce kuchyni opustit, pdl zejdlika louhu, pdl
Zejdlika vody, at da do toho Izici toho lihu a uméje si v tom ruce; potom necht si jesté 1zicku toho lihu na ruce
naleje a dobre je tre, pak ar si ruce zase v louhu Cisté omeje, naposledy studenou vodou oplékne, dobre utre - a
zajisté bude moct kazdou Cistou praci konat.

Kafrovy lih nasazuje se takto: Dej do lahvice lot kafru, nalej nan Zejdlik vystielku a nech to tfi dni na teplém misté
stat; pak to proced skrze kornout z proziravého papiru do jiné lahvice, dej do toho kvintlik salmiakového lihu a
schovej to. - Kdyz se nékdo uhodi, 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, mdze i k tomuto
lihu pridat dva loty benatského mejdla a 40 zrnek trochu protluc¢eného jalovce.

Téchto domacich prostredk( se vSak jen tak dlouho uziva, pokud neni mozna s Iékarem se poradit a z Iékarny
potrebnych 1ékd dosahnout.

15. Kterak se pri mensich i veétSich hostinach tabule upravovati
maiji.
Kniha tato, jsouc ptvodné toliko pro mensi doméaci hospodarstvi uréena, dospéla mnohymi dopliiky po tolika

vydanich na takovy stupen, Ze nyni téz velkym hospodarstvim ano i vrchnostenskym kuchynim vyhovéti mize.
Aby véak mladé hospodynky nebo méné zkusené kucharky v upravovani tabul nepochybily, a snad bud samé
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sladké, nebo samé kyselé pokrmy, anebo moucna jidla napred a zeleninu naposledy nedaly, uvedeno jest doleji
nékolik prikladd, kolik jidel pfi mensich i vétsich tabulich prislusi, a kterak se volit a po sobé nosit maji.

Pri kazdé mensi i vétsi hostiné pokreje se stll ¢istym ubrusem a do prostred postavi se kytka. Kolem této
rozestavi se pravidelné v jisté vzdalenosti od sebe vseliké vkusné urovnané pecivo, dorty, kompoty a ovoce; také
se tam da postavec (tak zvana karafinka) s octem, olejem, soli a pepfem, jakoZz i vkusna nadobka s hof€ici. Ke
kazdému talifi daji se sklenice na vodu, pivo a vino. Lahvice s ¢ervenym vinem rozestavi se ve stejné vzdalenosti
blize talifl po celém stole. Bilé vino da se vsak na stll teprva kdyZ se ma piti, protoze ma byti vzdy studené.
Voda a pivo prinese se na stll teprva kdyz polivka je snédena. Chce-li se podati téZ vino Sampanské, tedy se
museji k talifiim postaviti také zvlastni k tomuto Gceli zfizené sklenicky, a vino musi se chovati u ledu neb aspon
ve studni¢né vodé tak dlouho, az ho ma byti pouzito, aby pri své pravé chuti se udrzelo.

Jak se kolace, dorty, cukrovinky, kompoty a ovoce na tabuli rozestavi, udano jest ve dvou prikladech na str. 521 a
522. Ze se v3ak Uprava dle libosti a podle toho co domacnost pravé poskytuje, zménit mize, neni tfeba pfi
kazdém uvedeném prikladu zvlasté podotykat.

Priklad prvni.

1. Bila polivka s rejzi. 2. Hovézi maso houbi¢kami a zemcatky oblozené, cibulkovd omacka a kyselé okurky. 3.
Kuratka s karfiolem. 4. Pecend kachna. 5. Hldvkovy salat. 6. Talif ddlkovych kola¢kd. 7. Pivo, vino, kava.

Priklad druhy.

1. Polivka s mou¢nym svitkem. 2. Zemli¢kové fizky s jaterni dudeninkou. 3. Hovézi maso rejzi oblozené,
smetanovy kfen a Cervend fepa. 4. Fasirovana kapusta. 5. Zadélavani kapouni s Ustficemi. 6. Kastanovy nakyp. 7.
Zvéfina s okolkem z méaslového tésta. 8. Pecené koroptve a teleci kyta. 9. Svestkovy kompot a hlavkovy salat. 10.
Talit oplatkd a talif spésnych rohli¢ka. 11. Dva talife ovoce. 12. Pivo, vino, kava.

Priklad treti.

1. Polivka duéend s migeninkou. 2. Nepravé musle. 3. Hov&zi maso rejzi a mrkvi¢kou obloZené. 4. Spenéat s
uzenym jazykem nebo s karbanatkami. 5. Zadélavana kurata 8 houbickami. 6. Nakyp tvarohovy. 7. DuSené
kachny, divoké aneb domaci, s okolkem z méaslového tésta. 8. PeCeny zajic a kapoun. 9. Salat celerovy a Sipkovy
kompot. 10. Sunka s aspikem. 11. Zloutkové kolace. 12. Mandlové obloucky, $panélské vétry, pokroutky z kofen.
13. Jablka, ofechy, vinni hroznicky, Svestky. 14. Pivo, vino, kava.

Priklad Ctvrty.

1. Polivka hnéda se stfikackami a polivka bild s miSeninkou. 2. Pasti¢ky sardelové. 3. Marinovany ouhof nebo
pstruzi. 4. Hovézi maso s néjakym okolkem, k nému dvé rozlicné omacky, kyselé okurky a ¢ervena repa. 5.
Fasirovana kapusta nebo Spenat s klobaskami. 6. Kufata s lanyZzemi nebo Zampiony a s rac¢imi ocasky. 7.
PiSkotovy a Cokoladovy nakyp. 8. Zadélavana zvéfina s okolkem z maslového tésta. Pecené:9. Teleci kyta. 10.
Husi¢ky nebo kachny. 11. Zajic. 12. Kufata. 13. Srnci kyta. 14. Dva kyselé salaty, pak Svestkovy a jablkovy
kompot. 15. Stocené seldtko s rosolem. 16. Uzeny jazyk. (Ode vSeho po dvou misach.) - Po malé prestavce
néasleduji kolale, dorty a cukrovinky, pficemz se také podaji citronovy a kadvovy rosol.

Priklad velké tabule.

1. Polivka Zluta s rosolem a polivka hnéda se smazenym hraSkem aneb s kraplickami. 2. Losos aneb ouhof s
majonézovou omackou. 3. Miseninka (ragu) z telecich usi, brzlikl a jazyk(. 4. Hovézi maso s néjakym okolkem,
dvé rozli¢cné omacky, kyselé okurky, ryzce a Cervena fepa. 5. Zeleny hrasek se smazenymi kuratky aneb
omastény Spargl. 6. Zadélavana zvéfina s maslovym okolkem. 7. KoSicky se Sodd a mandlovy nakyp. 8. Kapoun
aneb kurata s muslemi. Pe¢ené: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. (VSeho dvé misy.) - Po malé pfestavce pamlsky:17. Dort mandlovy a chlebovy. 18. Dvé misy
némeckych kolacd. 19. Dva talife hubinek z liskovych ori$kd. 20. Dva talife dorti¢kl z tvrdych Zloutkd. 21. Dva
talife smazenych mandli. 22. Dva talif'e biskupského chlebicka. 23. Dva talife cukrové Sunky. 24. Dva talife
jitrnice z miSenskych jablek. 25. Dva talife oplatkd. 26. Dva talite lihovych véneckd. 27. Talif ocukrovanych
pomerancl a talif ocukrovanych kastan(; zaroven téz dva sladké rosoly, vinni a vaniliovy. 28. Dva talife ofechd.
29. Talif hrusek a talif jablek. -

Posledni dva priklady hodi se jen pfi svatbach, poutech, 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 pfipravi, bylo ¢ist&, chutné
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a ouhledné pfipraveno - radéji méné a dobie, nez mnoho a nechutné.

Jak se ma v postni dni tabule zfidit.
Pfiklad prvni.

1. Oby¢ejna polivka z rybich vnitfnosti. 2. Sazené vejce se sardelemi. 3. Spenat se smazenymi klobaskami nebo
karbanatkami z ryb. 4. Stika s citronem 5. Zem¢atovy nakyp. 6. Smazeny kapr se saldtem. 7. Talif $védského
chlebicka, talif mandlovych koblizek. 8. Dva talife ovoce, pivo, vino, kdva.

Pfiklad druhy.

1. Hn&d4 rybi polivka s knedli¢ckami. 2. Nadivané vejce. 3. Cernéa ryba, k tomu talif kyselého zeli a talif mou¢nych
knedlikl. 4. Nakyp ¢okoladovy. 5. Zadéldvané Zaby. 6. Peceny ouhor nebo mnici. 7. Kolacky z koreni, oplatky
nebo trubicky. 8. Dva talife ovoce, pivo, vino, kava.

Priklad treti.
1. Polivka z kapra na zpUsob jaternicové. 2. Musle s vinem. 3. Svitek z vajec s houbami. 4. Omasténa Stika.

Nakyp z jablek. 6. Kapr se Zlutou omackou. 7. Fasirovani raci s karfiolem. 8. Smazend ryba se saldtem. 9. Talif
Zloutkovych kolackd a talif sucharu. 10. Dva talife ovoce. 11. Napoje jako prvé.

Priklad Ctvrty.

1. Polivka z rak{ se svitkem. 2. Marinovany ouhor. 3. Vejce se sladkou smetanou. 4. Nadivani $neci, k tomu
malaga. 5. Stika s vinni oméackou. 6. Pidkotovy nakyp s mandlemi. 7. Pe¢eni mnici. 8. Kapr se sardelemi. 9.
Spanélské vétry. 10. Némecké kolace. 11. Dva talife ovoce a oby&ejné napoje.

Priklad paty bez ryb.

1. Polivka z vina nebo piva. 2. Nepravé Ustfice. 3. Vejce s kyselou smetanou. 4. Omastény karfiol. 5. Pudding se
$0d6. 6. Nadivani $neci. 7. Dobra buchta. 8. Slané rohli¢ky k pivu. 9. Cerstvé suchérky. 10. Sladky rosol. 11,
Cukrova Sunka. 12. Komisni chlebicek. 13. Linecky dort. 14. Pivo, vino, kava.

Dle téchto prikladd se mlze kucharka fidit. V postni den neni radno hostina davat, leda kdyZz se tomu vyhnouti
nelze; v tom padu se musi kucharka fridit dle ryb, které jsou k dostani. Rozmnozit se to necha, kdyz se daji dvoje
zadélavané a dvoje petené nebo smazené ryby, dva nakypy, které si nejsou podobny, ku pf. Spanélské vétry se
$odd a nakyp z omeletek. Taktéz rosolované, pecené 4 smazené ryby mohou se dle libosti rozmnozit a na
rozli¢ny zplsob pripravit.

Dalo by se sice jesté mnoho psati, myslim vsak, ze kazda div¢inka neb hospodynka, kterd se to, co v této knize
uvedeno jest, nalezité nauci, ma zatim dost pro domaci potfebu; ostatné bude-li pilna v kucharfeni, bude ji
snadno vselicos zménit a slusnou tabuli usporadat.
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