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PREDMLUYA.
ACKOLIV marne ji nekolik spisu z oboru umeni ku-

chafskóho, pfece jsem se odhodlala zavitati s knihou

touto do ceskoamerickych domacnosti, v te nadeji, ze

dostane se ji pfizniveho uvitani a pfijeti. Podnetem

ku kroku tomuto byo pficin nekolik. Prvni a hlavni

bya ta, e, sledujic s uspokójenim pojednavani clenky Besidky

v Hospodafi o kuchynskych pfedmetech a seznav,si, po vyzkousenL

mnohych z nich, e jsou dobre a prakticke, jsouce vyzkoueny a

psany ze zkuenosti osobni, zelelo se mi te spousty pouceni, je?

obsahovaly, nebot, jsouc roztrouseno po mnoha rocnicich Hospo-

dafe, musilo by nevyhnutelne pfijit v zapomenuti. Aby tedy tyto

cenne, prakticke pfedpisy, aspo ty z nich. ktere jsem sama vy-

zkousela a o jich prospesnosti se pfesvedcila, zustaly ponekud v

soustavnem pofadku a pfehledne upraveny, pojala jsem zprvu

myslenku sebrati je v jedno. Vak zapocavsi prci, pfila jsem

k poznani, ze bud lepe, kdy tuto sbirku jeste rozhojnim a dopl-

nim, tak aby tvofila liplnou praktickou knihu kuchafskou.

Dalsi pohnutkou ku kroku tomuto byo mi, e nektere z dri •

vejsich spisu z toioto oboru psany byy jen tak ledabyle, s uplnou

neznalosti pomeru i prace v cesko-americkych kuchynich. Tak

ku pfikladu pfipominam sobe, e jedna z takovych knih obsaho-

vala popis "pohankovy kolac." Povestny onen" patiskaf," ktery

tento skvost vydal, pfekladal toti dusledne "buckwheat cakes"

co "pohankove kolae," neveda ani tolik o kuchafeni, aby mohl

pfi pfekladani seznati, e jest to vlastne praobyejny pohankovy

"livanec," o ktery se jedna. Jeliko livance se nazyvaji po angli-

cku "pancakes," aneb "cakes," a jeliko nektefi "cakum" fikaj i

po esku "kolce," pfekladal ovsem ve sve dukladne neznalosti

dusledne fpohankove kolae/ V jine knize tohoto "patiskafe" do-
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etli se opet ctenafi americti, mimo jine nesmysly, te nasledu-

jiciho: "V Americe upravuji umela vejce ve velkem. loutek

dela se z ryove mouky, skrobu a jinych pfisad; bilkovina upra-

vuje se z aluminum." Neco takoveho mue se ov,sem vefiti o Ame-

rice v Cechach, ale aby takovy nesmysl psal nekdo ' v Americe.

kde kady vi, e to neni pravda, e to pouha smyslenka, v knize,

majici slouiti k pouceni, k tomu jest zapotfebi ji notne porce

nevedomosti, obzvlaste pak k tomu, e se bilkovina pfipravuje z

kovu aluminu, ciii hlinikn.

Od te doby yydaoio byo ovsem ji dilo zasluneji, ktere

psano jest s lepim pochopenim, vsak pfece jen s nedostatecnou

znalosti domaci kuchyne americke. Nedovedu sobe pomysliti

uplnou fenihu o americkem kuchafeni, v ni neni ani uyedena

pfiprava "bisketu." Pak take zda se mi, e jest zapotrebi knihy,

v ni by byo vice navodu k jednodussi pfiprave pokrmu pro do-

macnosti obycejne. Domacnosti panske spisu takoveho nepotfc-

buji, nebot' maj i sve kuchare a kuchtiky.

Spisy kncharske, vydavane v Cechach, json cim dale tim

mene zpusobilymi k potfebe zdej.si. Nehlede k tomu, e psany

jsou pro kuchyske pomery a okolnosti tamneji, stavaji se zde

nepochopitelnymi te tim, e v novejich vydanich vesmes uva-

deny jsou miry metricke. Ve starich yydanich byy miry stare,

loty a libry, ktereto miry byy druhdy znamy aspo tern, kdo
v Cechach vyrostli. Vak nyneji miry jsou znamy pouze jen

tern, ktefi v polednich letech sem pfijidi; starim osadnikum

americkym, tak jako tern, kdo jsou zde vychovani, jsou uplne

cizimi, ponevad nebyly pouivany v Cechach pfed odjezdem

prvnejsich a nejsou te pouivany zde. Majic na zreteli to, aby

spis tento byl co mono praktickym pro domacnost, vystfihala

jsem se kdo mono uvadeni vah a mer vubec, uvadeiic mnostvi

potfebne kde mono na kofliky a liky, tak e kucharce, ktera

by pokynu v tomto spisu obsaenych nasledovala, neni zapotfebi

miti neustale po ruce vah a mer.
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Z toho, co pfedeslano, seznaji me mile sestry v povolani, ze

jsem mela na zfeteli pfi spisovani teto knihy nasledujici veci:

1. Sebrani mnohych praktickych pfedpisu. a navodu,

podanych od ruznych zkusenych hospody a roztrousenych po

ruznych islech Besidky Hospodafe.

2. Sestaveni skutecne prakticke knihy kuchafske, dle kte-

re by kada hospodyka, i zaatenice, mohla chutne jidla pfi-

pravovati.

3. Sestaveni knihy, v ktere by nalezla kada pokyny ku

pfiprave pokrmn. americkych, jako i eskych, zpiisobem nalei-

tym a obvyklym zde podle okolnosti.

4. Sestaveni knihy, v ktere nvedeny jsou takove miry a

vahy, je ma kucharka stale pfi ruce.

5. Sestaveni knihy, z ktere by eske hospodyne, je neznaji

americky zpusob kuchafeni, mohly se o tem pouciti a naproti

.

tomu, mlade hospodyky zde vychovane, ktere snad americky

zpusob kuchafeni znaj i, mohly se pfiuciti te ceskemu.

Na jak dalece se mi to podafilo, o tom necht' soudi ctene

sestry v povolani. Pfipominam pouze jete, e mimo mnostvi

pfedpisu, ktere jsem sebrala z Besidky, veti dii sepsala jsem

ze sve zkuenosti a k ostatnim bya mi z velke miry voditkem

Vavrove Praska Kucharka, kterou chovam ji po patnaet neb

dvacet roku ve sve domacnosti a o ktere jsem se pfesvedcila, e
jest skutecne dobrou a praktickou pro obycejne domacnosti.

Byo by mym pfanim, aby ctene sestry v povolani vyzkou-

ely pfi pfileitosti ve, co v nasledujicich strankach jest obsa-

eno a pak zkuenosti sve sdelily v Besidce Hospodafe, jako i

ve jine a prakticke, co jim znamo jest a se osvedilo, tak aby,

jestli dojd snad k druhemu vydani spisu tohoto, mohl byti dle

toino opraven a doplnen.

Spisovatelha.





& UVOD. &
ADNA kniha neni patna, jestli e ctenar ji nepochopi a

nepronikne naleite ducha tee, toti sniysl, jaky jest do

slov vloen. Pfi ndsledorani navodu, podanych v kni-

ze kucharsko, dluno setriti vseho, co tu uvedeno, i to-

ho, co jinak zd£ se byti nepatrnym a mao zakanym,
nebo casto prave od toho z&visi cely zdar.

Zpusob pfiprayy pokrmu po americku jest v mnohych ohledech

jednodussi, ne-li zpusob cesky, nebot" pouiva se pomucek a pro-

stfedku, je v Cechach jsou neznamy, jako ku pfikladu pr£sky na
misto kvasnie a ruzne 'pohodlne pfistroje. Namno panuje mezi

Cechy predsudek proti americke kuchyni, ze by nebyla tak dobrou,

jako jest cesk&. Hlavni pricinu k pfedsudku tomu zavdala dojista

spis neznalost, neli zpusob pripravy. I ceska. strava mue by-

ti nechutne" pfipravena, jestlie tiprava nedeje se opatrn^ a ve v§em
tak, jak diti se ma. e tfebas kade americke jidlo nechutn&

stejne vsem. jest snadno vysvStlitelnym, nebot n&vyk a ruzne chu-

te padaji tu na vahu. Vsak e i americka jidla chutne upraviti

lze, o tom, doufam, pfesvedci se z tohoto spisu mnohy, ktery o

tom pochyboval.

Myslim, e nebude na kodu, uvósti v na.sledujieim nekter&

pripomenuti kuehaFka.m:

Nove elezne kotliky, ktery se dfive vseobecne" a dosud zhusta

v dom&cnostech pouivaji, maji se napfed vyvafiti s dfeyeuym po-

pelem a pak dokonale uvnitf vydrhnouti, neli se pouiji. elezn
kastroly a t. p. maji se dobfe namastiti a vyp&liti jednou neb dva_

krat, neli se pouiji. Kde to pomery a okolnosti dovoluji, jest

ovsem lepe nekupovati jine neli polerane" (granitove) n&dobi.

Chceme-li pouivati kamenneho nadobi k vafeni, ucmime nej-

lepe, kdy nejdriye naplnime je studenou vpdou a necha-me na

mirnem ohni tuto pfijfti do varu. Jestli se tak opomene, tedy

snadno kamenn, neb hlinena. nMoba pukn.

Umyv&me-li zamiastene kastroly, kuthany, atd., jest prospesno

da.ti do vody trochu sody, nebo se tim mastnota lepe odstranf.

Konvice, v ktere se k&va vafi, m£ byti cista zevnitf i uvnitf.

Dobfe jest ji obcas vyvafiti a zvnitfku yydrhnouti.
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L&hvicky na olej, ocet, a lahve vubec nejlepe se cisti uvnitr

broky a mydlinami. Dobre jest za tim ticelem chovati neco drob-

nych broku ve zvlastni lahvicce.

Kde je studnicn& voda vapennita, a mnolio usazeniny se vyvari,

je dobre dati do konve na vodu skorapku z tistfice, nebot na tu se

jak vapno usazuje.

Kada kuchyne m9a by byti opatfena vsim potfebnym kuchyn
ekym naradim.

V tetj knize jest skoro vsude na miste mer a vah ku mefeni
minostvl uvedena mira na kofliky a licky, vsak nebude jestS na
Skodu, kdy uvedeme srovn&vaci tabulku mer a vah na lice a

kofliky:

Jedna libra m& 16 uncf.

Jeden galon ma 4 kvarty, aneb 8 pintu.

Jeden busl m& 4 peky a kady pek m& dva galony neb osm
fkvartu.

Jeden kvart dri ctyry k&vove kofliky.

Obycejn& sklenice (tumbler) dri pul pintu.

Dyg vrsite" k&vov lidky dri tolik, jako jedna vrsit& polevkov&

lMce.

Jedna vrsit& polevkoy& lice cukru v&i jednu unci.

Dv£ vr§ite lice praskoveho cukru v&i jednu unci.

Dva rovne (imale — cajov6) koflicky obycejneho piskov6ho ne-

bo-li granulovaneho cukru vai jednu libru.

Dve" vrsite lice mouky v&i jednu unci.

Jeden koflicek dri pgt vr§itych polerkovych lie mouky.

Pgt Cajovych koflickfl plnych presat§ mouky v&i jednu libru.

Kvart prosate mouky v5;i libru.

Polvkov& lice mgkkeho un&sla, dobfe naplngn&, vfLi unci.

Konsek m&sla velikosti prostfedniho vejce, v&i dvS unce.

ajovy koflicek mekkho im&sla dri ctyry pol6vkove lice.

Dva koflicky pln6 stlacenho m&sla, va.i jednu libru.

Osm yelkych aneb deset prostfednicb vajec v&i jednu libru.



MASITE POLEYKY.

POLEVKA.
Mnostvf vody potfebne na polevku fidi se mnostyfm masa.

Na libru masa befe se kvart vody.

K docileni zvlastS dobre polevky musi se maso v studenG

rodg postaviti na ohen; nehledis-li vsak dostati zvl&£t3 silnou poler-

ku, za to ale s£avnatejsi maso, musis je postaviti do varici vody.

Sbir&ni peny deje se k clii tomu, aby polerka bya jasne"

Sistou. Necha-li se vsak pena zavafiti, nabude tim polerka na

5fle a nebude ji tim uskozeno, nebo pena spadn sama ke dnu hrnee

a zustane p*i cezeni zpgt.

Dva kvarty pol£vky staci pro sest a osm osób a v6tgina pfed-

pisu jest na tom z&klade sestavena. Mnostvi mue se ov§em dle

potfeby zmen§ovati nebo zvetsovati. Jin6 zmeny ponech&ny jsou

na Tuli a llbosti hospodyng.

Pol6vky jsou masit§ a postni. Oboje mohou byt bud1

Cist, neb

huste a pfedkladaji se bud1 zavafene, toti s pfidavkem, aneb bez

zavafeni, v kterm p£de pridavky, jako jest osmaeny chl6b, atd.,

se podaraji na mistiCk&ch zvl&st a posloui si jimi kady dle sv6

libosti.

MASITE POLEYKY.
1. Obyejna cista hovezi polevka.

Beef Soup.

Ornej v £ist6 studen6 vode dvg libry hovezlho masa, (pro §est

osób), naklepej je drevenou pali£kou. Neodporucuje se, aby maso
dfive se naklepalo a pak teprve omyvalo, pongvad by tim na §£av-

natosti valng ztratilo. Dej pak maso do hrnce naplnenho cistou

cerstvou vodou, a nech to zvolna vafiti. Kdy se voda pfestane penit,

osol ji a pfidej, podle mnostvi masa primereng v lte" zelenin, ce-

leru, celerov§ nati, kofinek petruele, petruzelov§ nati, kousek cibu-

le, pór, kapustu, kousek mrkve, kousek brukve neb kv8t&ku (kar-

flolu). V8echnu zeleninu ov§em dfive ocist a vyper. Neni-li zele-

nin, jako na pfiklad dobou zimni neb casng s jara, pfidej malou

hrstku hrachu, sparek cesneku, stipec kminu, kousek cibule a stipec

uchyeh hub. Rozumi se, ze mono tyto pfisady, aneb kterókolir

% nich i v 16t£ pouiti, dle vkusu kuchafky, neb toho, pro koho se

vafi. K zlepgeni polvky prispiv& te kousek na masie a cibuli

usmaenych hovezich jater, je k masu mue§ pfipojit, av§ak, ne-

'rces-li je smait, mue§ je i surov pfidat. I hovezf ledyinka a
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kosti zvysi dobrou chut polevky. Kdy zelenina jest pridaua, nech

maso pozvolna asi pul tfetl, neb tri hodiny vafiti, av§ak ne prudce

jeliko prudk^m vafenfm pol£vka nechutnou se st&va. Odpafuje-li

se Toda z polevky pfi vafenf, musl§ dolejvat vodou a sice vafici,

tak aby se polerka ve varu nezar&ela. Kdy jest maso mSkk«V
polevku sced' do menslho hrnce, nace se do ni zavarf pfidavky dle

-i&sledujicfch pfedpisu. Mnostvi pfldavku v n&sledujlcfch pfed-

pisech jest pro prumernou rodinu o 6 osob&ch, leda ze jinak nve-

&eno.

2. Bouillon.

Ty zhotovuje se jako predesla polerka s tlm jeding rozdilem

ie maso vaf| se na mlsto v celku, na kostky nakrajene, dlm po-

le>ka na sile zlska, Bouillon podava se v kotlikach.

3. Polevka se sagem.

Sago Soup.

Vyper sago ngkolikrate ve vlane vode\ dej je do hrnce a nalej

na ne" obycejne masite polevky a uvaf sago do mekka Pak to

osol, trochem kvetu okofen a nes na stul. Na jednu osobu pobita

se jedna llce syrov6ho saga.

4. Polevka se sagem se loutky.

Sago Soup with Yolks.

Sago pfipravl se na pfedesly zpusob a da se do hrnce. PaK
naleje se na ne" silna. hovezi polerka a nech& se yafiti, a sago

zm&kne. Potom pfed odstavenim pfimichaji se do polevky pro

6 osób ^tyry loutky ve vlan6 polyce rozkloktan a hned na t'»

polvka se =odstavi. Kdyby se loutky yafily, tedy se srazi.

5. Polevka se sekaninou.

Puree.

Pro gest osób rozsekej koflicek hoveziho masa, pecenho neb

vafen6ho, tfeba od pfedesleho dne zbyleho, na drobno, dus je asi

£tvrt hodiny na masie, do nej jsi bya konsek cibule nakr&jela,

a utuc" je pak v modifi na kasi. Nech rozvarit v jednom kvartu

dobre hovezi polevky jednu neb puldruhe emlicky, neb dva kra-

jiky bilho chleba aneb 3 krekersy, pfidej k tomu 2 a 3 na tvrdo

uvafenych rozetfenych loutku a utluene maso: dobre to vse roz-

michej a protlac skrze sejtko •— rozfed pak dle potfeby hovezi

polerkou, a nalej to do polevkove misy, na usmaenou, na kostky

nakrajenou emlicku, neb na svitek dle c. 9.
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6. Polevka s krupinymi yaudlikami.
Soup with Colombines.

Do kuthanu dej dva kofliky hovezi polevky a kdy se zacne va-

fiti, zavaf do ni % kofliku krupicky, a je hustU kas, potom odstav

to od ohne a necli vycliladnouti. Utfi 3 lice cerstveho masa, a
se zpeni, a zamicbej do toho tri cele vejce, stfidave vzdy jedno

vejce a tfetinu kas, trochu osol; potom vyma tvofitka masem,
posyp je hodne nastrouhanou emlickou, naplii je do polou ton smi-

seninou, kterou zvolna upec. Kdy jsou yandlicky upeceny, vy-

klop je a kad do polevkov6 misy, vlej na ne pak horkou hovezi

polevku. Vandlicky mohou se t v pafe peci.*)

7. Polevka s vaadlikami z mozku.
Soup with Calfs Brain Colombines.

Ovaf teleci mozecek v siane vode, cist jej ober, dej do kuthanu

dve lice masa se zelenou, rozsekanou petrueli a mozecek na

tom trochu usma. Namoc' ostrouhanou emli^ku do mleka a kdy
se hodne rozmoci, rozmackej a dej ji na kuthan; vlej pak na ni

kotlik mleka, pfistav to k ohni a pfi staem michani nech to tro-

chu svafiti, pak to odstav a nech yychladnouti. Utfi lici cerstveho

m£sla, a se zpeni, pfidej k tomu vychladle svafene emligky, tro-

chu soli, cele vejce a dva loutky, tri to asi pul hodiny, pak pfidej

ze dvou bilku utluceny snih a to jeste promichej. Vyma mae
tvofitka misiem, posyp je rozstrouhanou, prosatou emligkou, dej

do kad&ho tvofitka trochu t§ michaniny a do prostfed ni vlo
kousek dfive ji pfipravenho mozecku, pokrej na vrch zase tro-

^hem t michaniny a nech vandlicky v pale vafiti. Pak je vyklop

a urovnej do palevkove misy, nalej na to procezenou hovezi. po-

lerku a nes na stul.

8. Polevka z karfiolu.

Cauliflower Soup.

Rui pekneho bileho karfiolu ocHst, rozeber ji na stejne kusy

a uvaf v silno hov£zi polevce. Pak dej do kuthanu kus m&sla,

nech je rozpustit a pfidej k tomu lici mouky; nech to trochu

zpenit a polej polevkou, v ni jsi bya karfiol uvafila. Dej do toho

spetku tluc5eneho kvetu, dve licky smetany a dva loutky, dobre

*) Pozn&rnka k c\ 6. V par pece se takto: Nalej do

pekace, neb do kuthanku as na dva prsty vody, dej tvofitka (for-

mi£ky) naplnen& testem do ni, musis vsak d£ti dobry pozór, by
^dna voda do nich nepfisla, dej to pak do horke trouby, a takto

yandliCky upe(?.
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to pak zamichej a nech to povafiti. Potom vlej vSe do pol6vkov£

misy na usmaen housky, a mono-li, usmaeni, na drobno roz-

krajenS, husi j&tra, a vlo do tono svafeny karfiol.

9. Polevka se svitKem ttioutiym.
Soup with Flour Colombines.

Utfl dvS llce mfisla, vraz do ngho jedno vejce a dva loutky,

v§e to rozkloktej, p?idej tolik mouky, az je to hust jako kapaninka,

pfidej k tomu snih ze dvou bilku, vyma melky kuthan misiem,

vlej testo do ngho a upe£ je do zlatova, pak vyklop to na prkenko,

nech vychladnouti, a rozkrajej na mal kostky (aneb vypichej ma-

lou formidkou) vlo do polvkove misy a nalej na to dobrou hovSzt

pol4vku.

10. Polevka se svitkem krupinym.
Soup with Farina Colombines.

lehej dvS vejce p6t minut. Dej pak do nich Stipec kv6tu, soli

a pak tlu£en§ho pepfe a pul kofliku pgenicne krupiky a vse lehce

zamichej. Dej rozpalit do hlubokho kuthanu tri lice s&dla, aneb

polovic stidla a polovic m&sla a kdy je mastnota bodn" horkft,

nalej svftek do ni a nech smaiti. Kdy je spodem usmaen, obrat

jej jako llvanec a kdy je dobre propeSen, vyndej z kuthanu, roz-

krajej na kostic"ky, dej do vafici hovezi polerky a nech povarit asi

p£t minut. Varenim svitek nabude, ale kdyby se vafil dlouho,

tedy opSt opadn.

11. Polevka se svitkem z hoveziho masa.
Soup with Beef Colombines.

Rozsekej na drobno uvafene" hovezf maso, treba zbyle\ pfidej

chut, kousek cibule a petruzel a takte na drobno je rozkrajej, dej

pak na rendlik kousek s&dla, vsechno rozsekane do n6ho vlo, a

nech pak dusiti. Zatim vezmi kousek m&sla, dobre to utfi, pridej

k tomu jedno cele vejce, ngco rozstrouhane a v mlece namoenó
emliCky, neb bilho chleba, duSene vychladl maso osol a dobfe

v§e promichej. Vyma kuthanek misiem, vlo do n£ho sekaninu,

a uped ji. Potom dle libosti rozkrajej, dej Ao misy a nalej na to

dobro hovSzi pol6vky.

12. Polevka se svitkem etnlovym neb chlefoovyin.

Soup with Bread Colombines.

Rozkrajej emliCku neb ztvrdly biy chleba na drobne" kostky,

nalej naii trochu smetany, aby zmgkl, rozkloktej v hrnecku dv6

celi rejce a jeden loutek, dej do toho trochu tlucenho kv6tu,

pridej k tomu rozmoeny chleba, osol a vsecko dobre rozmichej.
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Potom vyma kuthanek misiem, posyp nastrouhanou emlidkou,

chlebem neb krekersem, vlej tam tu michaninu a nech upeci hodne"

do luta; pak to vyndej na prkenko, nech yychladnouti a rozkrajej

na ma!6 kostky. UdSlej trochu b!16 ji§ti£ky, zapra ni dobrou ho-

yexl pol6vku, dej ji trochu povafiti, a takto upravenou nes na stul.

Svltek podej ylaste" na mal misce.

13. Polevka se smaeiiym neb suenym bilym
chlebem neb emlikou.

Cretonne Soup.

Biy chleb neb emlicku pokrajej na mae tyereky, de.i llci

m&sla na rendlik a kdy se m£slo rozpust!, dej pokrajeny chleba

do ngho a michej, a je do zlatova osmazen. Je-li polevka silna, a

inastna, mue se pokr&jeny chlb dati jen ususit do trouby. Na
stul dft se polevka Cista a smaeny neb suseny chlb poda se zvla-£te'

na mistice, aby si kady dle libosti poslouiti mohl.

14. Polevka se ituym chlebem.

Soup with Rye Bread.

Nakr&jej itneho chleba na tenke fizky a nech je na plechove

misce t horkó troubS do hnSda ususit. Pak v§e to dej do hrnku,

nalej na to polevky, osol, pftdej trochu tluceneho bileho pepre a

trochu kv£tu. Na to nech polerku ngkolik minut vafiti a kdy va-

fena, pfidej sekane zelene petruele, paitky a iafranu, vlej ji pak

do polevkove misy. Rozkloktej dve cela. vejce, s dvema neb tremi

iicemi dobre sladke smetany, smiseninu tu pak prilej do pol£vky.

15. Rejova polevka.
Rice Soup.

Pfeber pul kofliku reje, vyper ji ngkolikr&te ve vlan§ vode\

dej do hrnce, nalej na ni koflik hork vody, osol, pridej kvStu,

kousek erstveho m&sla, nech to pul hodiny zvolna vafiti, a reje

zmSkne. Jestli se voda vyvari ne rye zmgkla, tedy pfilej je§tS

drobet vody. Hled1

, aby se reje nepfipalila a pri micha.ni neroz-

maCkala. Kdy je rye vafena, dej ji do polvkove misy, pfidej

trochu rozsekane zelen petruele, prasek safr&nu a nalej horke"

scezen hovezi polevky.

Tato polerka mue se t n&sledovne upraviti:

Jeden loutek rozkloktej v dobre smetane, co se ji as do kotliku

na kavu vejde, pak vlej to do pripravene rejove polerky, rychle

tuto rozkloktej vlej do polevkove misy a nes hned na stul.
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16. Rejova polevka s kuraty.

Rice Soup with Spring Chicken.

Pfeber konik pekn rejze a cist ji vyper, dej do hrnku a nalej

na ni dva neb tri kofliky horke vody, pfidej kousek m&sla a soli

a nech to vafiti, a rejze zmokn. Vezmi dve ocistena. kufata, nech

je vafiti, kdy jsou do mekka uvafena, vyndej je a nech yychlad-

nouti, pak je uhledne nakr&jej, a vlo je do polevkove misy. Po-

lerku, v nl se kufata vafila, proced' skrze hustó sejtko, seber s ni

v§echnu mastnotu, nastrouhej drobitek muskatove kulicky a pfidej

trochu zelene petruele a vlej ji do rejze dfive uvafen; tuto pak
dej do polevkov& misy na pfipraven& kufata a celek pfedlo na stul.

17. Krupovka.

Puree of Barley.

Uvaf konik perlovych krupek. Kdy jsou mgkkó, daji se do

jineho hrnku; pfidej k nim kousek novho m&sla a dobfe to rozmi-

chej. Pak na to nalej dva kvarty hovezi polevky, opSt to rozmichej,

skrze sejto protla a kvetem okofen. Rozkloktej v jinem hrnku sest

loutku s trochem vlane polevky, vlej to do tafici polevky, odstav

a zase rozkloktej a podavej v kavovych koflicich.

18. Obyejna krupova polevka.

Barley Soup.

Vezmi pul koniku perlovych maych krupek, vyper dobfe ve

dvoji horke vode, dej na ne koflik horke vody, pfidej lici masa
a trochu soli a vaf je iy2 hodiny; dej pozór, aby se nepfipalily, a

dle potfeby, jak se vyvafi, dolevej horkou vodou. Kdy jso'u vafene,

dej je do polerkov misy, pfidej drobot zelene petruele a paitky a

nalej na ne hov6zi polvky.

19. Rejova polevka na zpusob krupovky.

Cream of Rice.

Pfeber koflik rejze a vyper ji nekolikrate ve vafici vode\ Rojz-

delej dve lice mouky cerstvou vodou, pfidej to k reji, pak nalej

na to dobrou hovezi polvku, ve kter (mono-li) pul stare slepice

byo uvafeno. Pfistav nyni hrnek k ohni a pilne" tim michej, pokud

polevka yafiti se nepocne. Pak to osol a pfidej kousek c"erstveho

m&sla, a nech to as hodinu zvolna vafiti, pfi cem trochu hov£zi

polevky dolevej. Potom proced' polevku na hustem ceditku a znovu

ji k ohni pfistay, a zase vafiti se pocne; ne na stul se ma nesti,

dva loutky ve tfech licich smetany rozkloktane v ni rozmichej.
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20. Polevka z trenych knedliku krupinych.
Soup with Farina Quenelles.

Utfi lici m&sla a se zpeni, pfimichej do (oho jedno cele vejce

a jeden loutek, licku sekan paitky a pak pfidej asi 4 lict kru-

piky. Nech testo 10 minut stat, pak delej mae knedliky, velkosti

maych vlaSskych ofecm, vaf je v hovezi polerce pfikryt po 10

minut, pfidej jak obycejne" petruel, paitku a safraon.

21. Polevka s knedliky z ttlozku.

Soup with Calfs Brain Quenelles.

Vyper teleci neb vepfovy mozek iste" a uvaf ho ve slan vodó,

stahni s neho kuiku a rozsekej jej i s petrueli na drobno, pfidej

k tomu soli a trochu tluceneho pepfe, usma pak vse trochu nu

mS,sle. Pak to dej do mozdife, pfidej k tomu krajicek bflho ehle

ba v mlce rozmoenho a dohromady to jemne utuc, aneb v mis*, b

dobfe licf utfi. Utfi dale lici m&sla, pfimichej k i^mu stlu^en5v

mozek, vraz do toho jedno cel vejce a jeden loutek, pfidej trochu

rozstrouhaneho chleba, dobfe vse smichej a pak mai knedlikr
z toho udelej a uvaf jeden knedlfek na zkougku. Kdyby se roz-

vafil, pfidej jeste trochu strouhaneho chleba. Pak uvaf je v dobre

polevce, vyndej vafene do polevkove misy a polerku na ne nalej.

Okofefi safranem a kvetem.

22. Polevka s knedliky masitymi.
Soup with Veal Quenelles.

Rozkr&jej pul libry upeceneho teleciho masa, tfeba zbylho, na

drobne kousky, pfidej k tomu tfi v mlece rozmoene krajiky bi-

Iho chleba, dej vsechno do mozdife a na kasi roztluc, neb v mis
utfi. Pak utfi dv£ lice in&sla a se zpgni, vraz do toho dve cel&

vejce a jeden loutek, pfidej k tomu stlueninu, osol to a dobfe to

rozmichej; kdyby bya jeste fidk&, pfidej k ni trochu rozstrouhane-

ho chleba, udelej z toho mal knedliky, obal je v rozstrouhanem

chlebe neb krekersu a usma je hezky do luta na sadle. Vlo je

pak do polevkove misy a vlej na to vafici silnou hovezi polevku

23. Polevka s knedliky z bramboru.
Soup with Potatoe Ouenelles.

Uvaf tyfi velk mounate brambory, oloupej je a rozstrouhej

na struhadle. Utfi dve lice masa a se zpeni, dej do neho
neco na drobno rozsekane zelene pelruele, cele vejce, tfi loutky a

trochu soli. Vsechno to, i s temi brambory dohromady dobfe roz-

michej. Pak udelej z toho knedliky jak ofech velke\ obal je v roz-

strouhanem chlebe neb krekersu, usma je pgkne do luta v s&Pe



16 DOMAGl KUCHARKA.

neb masie, vloz do polevkove misy a i alej na ne hovezi aneb bram-
borovou polevku (dle pfedpisu cislo 26.)

24. Polevka s kuedliky z hoveziho morku.
Soup with Marrow Quenelles.

Vezmi dvS lice hoveziho morku a tri jej tak dlouho, a zbeli,

vraz do toho dv£ vejce jedno po druhem, dej trochu soli a kvStu,

kousek ustrouhane citronove kury, dobre rse smfchej; pak pfidej

tolik strouhaneho bileho chleba, aneb krekersu, co tfeba, aby tgsto

na knedlicky byo naleite tuhe. Na zkousku zavaf jeden knedlicek

a nenMi dostatecne tuhy, pfidej trochu chleba. Pak z toho utvof

knedlicky. Asi £tvrt hodiny ne d&s polevku na stul, knedllCky

zavafuj do obycejne masit polevky, pfiklop hrnek a nech to zvol-

na as deset minut vafiti.

25. Polevka s jaternimi kuedliky.
Soup with Cal/s Liver Quenelles.

Usekej nebo ukrouhej pul libry telecich neb hovezich jater, vy-

ber z nich vsechny zilky a m&zdry a s dv£ma uncemi morkoveho tu-

ku neb m&sla je dobre utfi, pfidej k tomu trochu marja.nky, trochu

na drobno usekane citronov kury, strouek se soli rozetfenelio

cesneku, trosinku kvetu, trosinku pepfe, vraz do toho dve cela vej-

ce, osol to patficne a pfimichej do toho strouhaneho chleba tolik,

aby to nebylo ani fidke ani pfilis tuhe, vse dobfe dohromady za-

michej, udelej knedlicky a do dvou kvartu vafici hovezi polevkyza-

vaf. Nech je asi deset minut povafit a vlej polerku do misy na

usekanou zelenou petruelku. Misto telecich neb hovezich jater

mohou se tez vziti jatra husi.

26. Hovezi polevka z bramboru.
Potatoe Puree.

Uvaf tri brambory prostfedni velikosti, oloupej, nech je vystyd-

nout a rozstrouhej je. Rozkrajej krajicek bileho chleba a usma
jej do lutava. Pak uvaf tfi vejce na tvrdo, oloupej je, vyber

zloutky, pfidej k pfedeslemu a v§e dohromady jemne" utuc". Dej

to pak do hrnce, nalej na to 1 kvart hovezi polerky, a nech to

pul hodiny yafiti, rozfed1

to hovezi polevkou, proced', a vylej d<>

polevkove misy.

27. Polevka z testoveho hrachu.
Mock Peas Soup.

Vraz do pintoveho hrnce dv£ cel£ vejce, dej k tomu dve" lfce

mouky, dv£ lice mlka, mao to osol, pfidej neco kv£tu a hezky

to yytlu, a je tSsto hladke. Zatim rozpal s&dlo neb pfepuStSne
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m&slo na p£nvi a lej do ni to testlCko skrze obraeenS struhadlo.

Kdy je do luta usmaeno, vyber to openovac"kou, dej do mley

polvkove a nalej na to dobrou masitou pol£vku.

28. Polevka z erstvych hub.
Mushroom Soup.

OCist a ornej nSkolik hub, rozkrajej pak na tenke listky, pfidej

k nim neco zelen6 na drobno rozkrajene petruele a dus na masie,

pak to poprag troSkem mouky a nech to jeste" trochu dusiti; potom

na to nalej tolik silne masite polevky, aby to byo jako Jidkfi, oma£-

Ya, pak pfidej k tomu trochu kv£tu a ngkolik lic dobre smetany,

nech to povafit a vlej do polevkove misy na rozkrajeny moueny
svltek neb na emlicku, drobne rozkrajenou a do lutava osma-

zenou.

29. Polevka z husich drobekti.
Goose Giblet Soup.

Vyper husi drobetfky a rozdSL je na tihledn6 kousky, dej je do

hrnce, nalej na ng dva kvarty Cerstve vody, osol a nech je vafiti,

*birej penu a kdy se pfestane pgniti, pridej k tomu zeleninu, toti

pul celeru, kousek kapusty, kousek mrkve, trochu zelene" petruele

p malou hrstku hraehu. Kdy jsou drobeky mgkk, vyndej je,

a rozkrajej aludek na podlouhle kousky. Takte rozkrajej husi

jatra, je si mezi tim bya usmaila. Pak procecT polerku, okofeii

trochem kv£tu, zava* do ni z jednoho vejce nudle, a vlej ji do

polevkove misy na drobedky a usmaeni jatra.

30. Polevka s drtkami.
Tripe Soup.

Dobre vyistene a vypran6 drgtky dej do hrnce, nalej na ne"

student vody a nech je pul hodiny vafiti. Pak je vyndej, opStnS

oSisf, v studene vod£ ornej, dej do jineho hrnku, nalej na ng distou

studenou vodu, osol a nech do mSkka varlti. Pak je vyndej, na
nudliCky rozkrajej a dej do hrnce, nalej na ne" hovezi polvku, pri-

dej k tomu trochu na drobno rozsekan zelen6 petruele, zapra
to bledou maslovou jistidkou, okorefi trochem tluceneho kv6tu a

pridej strouek cesneku a spetku marjanky, nech to jeste" chvili

povafiti, pak vylej do polevkove misy.

31. Polevka s uudlemi neb fliky.
Noodle Soup.

Dej na val dva kofliky mouky, udelej v ni dulek, roztluC do

n£ho dvS cela vejce, noem rozd&ej, pak rukama yypracuj, a je
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tSsto hodne" tuhe; rozdel pak testo na tri stejne dily, popraS val

moukou a rozvalej kady kousek valeekem, a je hodne" tenky.

Pak polo rozvalene testo na biy ubrousek, nech je trochu oschnou-

ti; rozfizni pak kady rozvaleny kousek v puli, polo jeden na dru-

hy, nakrajej z tono listky as na dva prsty siroke, srovnej jich vdy
ngkolik, jeden na druhy, a skrajej je na tenke nudliky, je do

kad6 masit polevky zavafiti mues. Z tohotez testa mue§ na
mlsto nudlicek nakrajeti drobne flicky.

32. Polevka s kapauinou.

Dough Drops Soup.

Dej do hrnku ctyry licky mouky; vraz do ni jedno vejce,

osol a hodne" to vytluc, aby to byo jako ridka. kas; nyni lej to

zyolna do vafici hovezi polevky, pfi cem vidlickou tim micbej

jak to do polevky tece a nech as pet minut vafiti.

33. Polevka se strouhankou.
Grated Dough Soup.

Udelej tgsto podle cisla 31., aby ale byo hodne tuh, pak je

rozstrouhej na struliadle, nech strouhanku trochu oschnouti, pak ji

prosej, chces-li, skrze ridk sejtko a zavar do hovezi polevky.

34. Polevka se slepici a midlemi.

Chicken Soup with Noodles.

Vyper starou slepici, dej ji do hrnku, vlej na ni dva kvarty

studen vody, osol a nech vafiti, cist open, prldej pak trochu

zeleniny, jako: celer, kapijstu, petruelovy kofinek a malou hrstka

hr£chu a nech to yarit as tri hodiny. Kdy je slepice mgkk&, od-

stav hrnek od ohne, mastnotu seber, slepici vyndej, rozkrój ej na

tihledne kousky a vlo do misy. Polerku se slepice sced\ pfrdaj

a zavaf drobne nudlicky, nech to as pet minut vafiti, pak vylej

na rozkrajenou slepici do misy polevkove.

35. Hrachova polevka.

Pea Soup.

Vezmi pro sest osób koflik hracru, nech jej mociti pres noc ve

studen vodg a druhy den do mekka uvaf; pak ho rozmackej a

proced1 do hrnku, nalej naii dobrou hovezi polevku, pfidej trosinku

rozsekane majoranky, trosku zelene petruele, dva rozstrouhane

syrove brambory, a nech to varit. Zatim udelej bledou jisku, za-

pra ni polevku a vlej ji do misy na usmaeny rozkrajeny bil^

chleb.
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POSTNI POLEVKY.
36. Svafenina ze zelenin k postnim polevkam.

Vegetable Sock.

Dej do hlubokeho kuthanu dvg mrkve, tfi cibule, por a hl&vkn

celem, vi§e na kol&dky nakrajeno, pfidej kousek cerstveho m&sla

a nech to do zlatova usmaiti. Pfidej k tomu pul koflicka hr&ohu,

kousek zelene petruele a brukev, nalej na to cerstv vody a nech

to pak nekolik kodin zvolna vafiti, pfi cem niusis penu pilne

oblrati, pak to od ohne odstav a nech pul hodiny tiSe stati, pak

zvolna, aby se zelenina nezkalila, bustym nhrouskem do hlinene-

ho hrnku proced1

a postav do studenho mista. Tato svafeniua

hodl se ku kad postni polerce a k postnim om&Sk&m.

37. Rybi polevka.
Fish Soup.

7i vnitfnosti dvou ryb, jedne mlecn a jedne jikern, stfivko

a luc" pozorni vyndej, dej pak vnitfnosti do brnce a nalej na ne

evafeninu cislo 36., pfidej kousek na drobno rozsekan zelen6 pe-

truele, osol a nech to hodinu vafiti, zapra to pak bilou m£slovou

jigkou, pfidej trochu tlucenko kvetu a bileho strouhaneho zazvoru

a nech jeste malou chvili povafiti, pak vlej polerku do misy na

smaenou zemli^ku neb biy chleb na kostky nakrajeny.

38. Rybi polevka s knedliky.
Soup with Fish Quenelles.

Uprav polerku na pfedesly spiisob elslo 37. Ze dvou kousku

ryby ofezej kuic"ku a kosti vsechny vyber, maso na drobno nakra.

jej a utuc? pak se tfemi loutky na tvrdo uvafenymi v modifi
na kasiCku, utfi dve lzlce rn&sla, vraz do neho cele vejce a jedeb

loutek, pfidej trochu kvetu, trochu rozstrouhaneho blleh.o z£zvo-

ru, kousek citronov kury na drobno nakrajen, osol, pfidej k toma
utluen rybi maso, dobfe to promlchej, pfidej pak k tomu tolik

rozstrouhanG emliCky neb bileho chleba, aby se z toho knedliCky

delati mohly, zavaf je pak do vyse uvedene polevky, nesmlg vsak

tuto dflve zapraiti, pokud nejsou knedliky uvafeny.

39. elvi polevka.
Turtle Soup.

elva musi se na noc zablti a povesiti, aby vykrvacela. Nej-

snaze pfimejem elvu, aby blavu vystrcila, kdy ji poloime roz-

paleni elezo na hfbet. Kdy hlavu yystrci, tedy ji i koncetiny
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r.tnem, nace elvu pov£sime a nohy se opari, aby se mohla z nic a

cernfi, kue sloupnouti, a uklidi se do chladnetio mista. R&no se

oddali skorapky od sebe, opatrng, aby se luc nerozlila a vajl£ka,

nohy i maso daj i se do studen vody. Pak se d& v§e vafit do dvoi-

nasobneho mnostvi vody, ne co m, byt polevky a varl se po

dv£ hodiny i pilne se sbir&; pak se pfrdi ngkolik flzku unky a

£tvrt libry masa a vari dale po dve hodiny. Pak pfid& se vfnova

skleni^ka rye, vlnoA^ sklenitfka mouky rozetfene s vrchovatoa

lici m&sla, jedna na drobno rozsekan& cibule, dva stonky celeru,

zelena petruel, bobkovy list, dymie a salvej, pul Iicky hfebicku

a novho koreni a spetka papriky a vaf pak jeste" hodinu.

40. Napodobena elvi polevka.
Mock Turtle Soup.

Dej vafit malou telecl hlavu a kdy je vafena, hlavu tyndej,

maso ober a rozkrój ej a polerku z nSho siej a proced'. Udelej

jisku ze dvou lic mftsla a lice mouky a kdyz hnSdne, vlej do ni

dva kvarty te polvky z hlavy. Var po p£t minut a pridej pak

rozkraYjen dfive maso a pokrajen cerstv neb naoeni houby,

stipec hfebicku a novho koreni, gpetku papriky a svazecek zelene

petruele a povaf dalSich p6t minut. Pak pfidej dve" na tvrdo va-

fen& rozkrajena\ vejce a pul na kousky rozkrajeneho citronu.

41. Polevka z hrachu.
Puree of Peas.

Uvaf koflik a pul hrachu do mekka, pak jej dobfe rozmichej

nalej nan kvart podle (5is. 36., upravene svafeniny, pridej k tomu
dva sparky rozetfeneho Cesneku, nech to jeste" trochu povafiti, pak
to skrze sejtko protlac, pridej trochu majoraukovych listku,

okore trochem kv&tu a z&zvoru, zapra pak nahnSdlou m&slovou

jigkou, nech jeste" malou chvilku povafiti, nalij pak na smae-
nou, na kostky nakrajenou emlicku, aneb mue do ni dati p£kn4

perov6 kroupy do m£kka v slan§ vod£ uvaren.

42. Polevka okova.
Puree of Lentils.

oCkoYd polerka se vafi na tenty spusob, jen e se do ni

pfidS, trochu tluenho noveho koreni, nace se naleje na usmaeny
ehlebicek tence nakrajeny\

43. Fazolova polevka.
Bean Soup. — % Besidky.

Mal§ bile fazole perov uvafim do mgkka, nace je na site pro-

lisuji; potom udglam bledou m&slovou jisku, zaleji ji hovezi po-
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lerkou aneb neni-li tto, vodou, ve ktere jsem varila zeleninu, ci

buli, mrkev, petruel a pastin&k. Zeleninu procedim a pouiji

jen vodu, nito tu fazolovou kasi rozfedim dle prani, dle potfeby

ji osolim a dle chute pfidUm kofeni — kousek se soli rozetfeneho

cesneku a trochu marjanky.

44. Polevka ze zeleiiiiiy.

Vegetable Soup.

Vezmi 3 mrkve, 4 cibulky, 4 mal6 brambory, dva kofllky pokr&-

jene hlarky, jedno velk6 rajsko jablicko a hrst mladho zelenelio

hra^ku. Vse dej na dfevenou mlsu a na drobno rozsekej, dej ni

rendlik, nalij vody jen tolik, aby to byo potopeno a nech dusit.

Kdy zelenina zmekla, dolej vafici vodou a vaf po 15 minut. Pak
pfidej dva kofllky mlka, lici m£sla a dv& u&lehane vejce. Pri-

michej trochu mouky a gpetku sody a nech je§te" n^kolik minut po-

vaftt.

45. Oukrop

.

Garlic Soup.

Nakrajej chlb na mai llstky a nech na m&sle osmait, pak
utfi tfi strouky Cesneku s misiem a soli, nech ehviii s vodou

povafit a vlej na osmaeny chlb. Tez se mue poulti cibule mi-

sto Cesneku.

46. Zelnice ciii couraka.
Cabbage Soup.

Dej do hrnku kvart zeln§ vody, pintu kyseleho zell a kvart

vody a nech uvafit. Rozkloktej v hrnecku sest loutku aneb 3

vejce s kouskem masa a koflikem dobre smetany, polevku tim

f&dne zakloktej, vlej do misy a pfedlo. Kdo m& r&d hustou po-

levku, mue zakverlovat do smetany a loutku i Iici pekne bile

mouky.

47. elua polevka na jitiy zpusob.

Pani Marie Bukackov& v Besidce.

Na pul druhho kvartu vody vezmu kofllik kysaneho zell a ne-

charn to vafit patnact minut. Mezi tim vezmu koflik nakysle sme-

tany, do ktere jsem pfidala dve" llce bil§ mouky, dobre to rozklok-

tam, yleju do polevky, zamicham a osolim. Pak vezmu pet neb

est vajec, jedno po druhem rozbiji a poustim je do polvky, pone-

chajlc to 3 minuty vafit a polerka je hotova.

48 Polevka pivni
Beer Soup.

Dej vafit kvart piva s kyartem vody; jakmile se to pocne ya-
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lit, pfidej asi dv£ lice cukru, malou lici m&sla a nastrouhej trochu

mu§k&tov6 kuiCky; rozkloktej tri loutky a kotlik smetany neo

mleka a vlej to do vaflci se polerky, pilne" michej aby se to ne-

srazilo a jakmile se to zacne zvedat, odstav z ohne\

49 Pivni polevka na jitiy zpusob.
Pani Papeova z Besidky.

Kdyz se da pivo vafit, tedy se do nej da lice cukru. Pak se

da vafit ml§ko, ale toho mue byt mene ne piva. To se musi vafit

zvl&st a soli se da jen co mleko potfebuje. Kdyz je ob& svafen,
tedy se mlko leje zlehka do piva a pilne micha, aby se mlko
nesrazilo. Pak yezmete jedno, dve neb tri vejce, podle toho jak je

polevky, a dejte yejce do trochu vody, asi na dve lice a dobre to

rozkvedlujte a pak dejte do te polerky dokud je vafici, ale ne aby

vfela. Kdyz se leje vejce, tak se musi tez hezky michat, aby se

tez nesrazilo. Cukru se da podle mnostvl polevky, aneb jak kdo

chce mit sladkou.

50 Polevka pivni s chlebem.
Beer Soup with Rye Bread.

Na kraj ej do braku itneho chleba, as co by se na hluboky talif

ve§lo, nalej nan z polovice vody, z polovice piva, kadho kvart:

osol, pfidej trochu pfebraneho kminu, sparek Cesneku s kouskem
masa rozetfenelio a nech to pul hodiny vafiti. Rozkloktej y

kotliku dobre smetany £tyry loutky a pfimichej to do vafici po-

16vky, pfi £e.m v£ak musis" pilng michati, aby se to nesrazilo,

vlej do misy a nes na stul.

51 Polevka z vina.

Win Soup.

Dej vafiti polovici bileho vina a polovici vody, dej do toho

kousek cukru, kousek cel skofice, kousek citronov6 kury, nech

vs"e dohromady vafiti, odpen ji pak a proced\ Vraz Ctyry loutky
do hrnku, rozkloktej je se dveana licemi dobre! smetany, pfidej do

toho malou licku mouky, trochu studeneho vina a malinko soli,

dobfe to rozkloktej, nalej na to vafici vino, michej tim ustaylSne"

a nech to- je&te" chvili u ohne stati, nesmi se to vsak ji vafiti.

Mue ji podati v kavovych salcich.

52 Polevka bramborova.
Potatoe Soup.

Udu na cerstrem neb pfepoustenem m&sle cibuli, zelenou pe-

truel a majorankove listky, vse na drobno rozkrajeno, pfidej k

tomu uvafen£ brambory na kolaky nakr&jen, nalej na to svafe-
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inu *is. 36., osol a nech vafiti. Udelej bilou m&slovou jiku a

zapra ji polerku, pak pfidej trochu zftzvoru a dobre v§e rozmi-

chej, nech je§t£ chvili vafiti, pak skrze sejtko proced a nes na

stul.

53. Polevka bramborova s houbami.

Potatoe Soup with Mushrooms.

Okrab 4 velke brambory, rozkrój ej na £tvrtky, nalej na nS

dva kvarty student vody a postav vafit. Osol a pfidej pul celem

a hrstku hub £erstvych neb suchych. Kdy jsou brambory vafe-

n, vyndej celer; udelej pak jigku ze dvou lic ma.sla a jedn6

mouky a zamichej do polvky. Rozetfi sp&rek Cesneku se soli

a pfimichej do polerky, tez stipec marjauky.

54. Polevka krupkova se suenymi houbami.

Barley Soup with Mushrooms.

Uvaf may kotlinek pgknych trhanych krupek s lzici novho
masa v slang vodg do mgkka. Uvaf v jinem hrnku tri pfehrsti

suSenych hub, pak s nich vodu sced a rozsekej je s kouskem ze-

lene petruele na drobno, nalej na to svafeninu cis. 36., a vodu

z vafenych hub, pfidej do toho uvafene trhane krupky, zapra to

bledou maslovou jiskou, osol, pridej malounko pepfe a z&zvoru,

a nech to varem obejiti.

55. Polevka emlova (panadlova).

Wheat Bread Soup.

Rozkrajej 4 neb 6 krajicku bileho chleba a nech je ovafiti ve

siane" vode" as <5tvrt hodiny. Pak rozkloktej 3 vejce v sladk sme-

ran£, a smiseninu tu zakloktej na to s kouskem cerstvho m&sla

do vafici polerky. Tuto okofen trochem kvetu a podej ji na stul

v polevkove mlse.

56. Sladka polevka z mleka.

Sweet Milk Soup.

Dej do hrnku 1% kvartu dobreho mleka, nech je svafiti, pfidej

do ngho kus cukru a malounko to osol. Rozdelej v jinm hrnku
3 loutky s trochem studenho mleka, pfidej kousek tluceneho cu-

kru, o nej jsi bya kuru z citronu ostrouhala. Nalej to do polv-
kov misy a pfilej k tomu svafene mleko, musis vsak tim kloktati.

Nakrajej kuru z chleba na kostky, polo je na plech, posyp hojne"

cukrem jemng tlucenym, dej do trouby a nech opci, dej pak chle-

btcek na talif a podej zvl&st k polvce.
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57. Mlena polevka s ryi.
Milk Soup with Rice.

Vyper pul kofliku rye nekolikrat v horke vod§; dej pak na

kuthan a nalej na ni koflik horke vody, pridej lici m&sla a gtipee

kv£tu; pfiklop a nech vafit. Kdy voda je skoro vyvafena, nalej

na ryi dva kvarty mleka, osol a kdy pfijde do varu, rozkloktej

v ni jeden loutek.

58. Mlena polevka s nudlemi iieb fliky.
Milk Noodle Soup.

Dej vafit dva kvarty mleka, vsak dej pozór, aby se nepfipalilo.

Kdy se vafl, zavaf do ngho nudlicky neb flicky z jednoho vejc^,

pfidej kousek m&sla a osol a nech minutu povafit.

59. Polevka z rajskych jabliek.
Tomao Soup.

Vezmi tucet mensich dobre zralych rajskych jabliek, aneb tfl-

libernl plechovku nakadanych, pridej kousek cibule a dej vaflt

do kvartu vody. Nech vafit asi pul hodiny a protlac" pak skrze

sitko do jineho hrnku; pridej pak na spieku noe sody, vlej do

toho dva kofllky mlka, v kterem bya rozkvedlana maa Iika
mouky a dej znovu vafit. Kdy se to zavafi pridej Ilci m&sla,

malou liku cukru, trochu pepfe a osol. Kdyby bya pflli hustfi,,

rozfed1 mlekem neb vodou.

60. Ustricova polevka.
Oyster Soup.

Dej vafit kvart mleka a dej pczor, aby se nepfipalilo. Kdy se

mleko pocne vafit, dej do ngho kvart tistfic, llci masa, osol a

opepfi a odstav dflve ne mleko pfijde znovu do varu, jakmile so

poene okolek tistfic varhankovatet. Dej na stul s drobnymi kre-

kersy.

61. Praena polevka.
Brown Soup.

V slan vode nech vafit hodne kminu. Mezi tim udelej hngdou

jlgku, proced1 vodu z hrnku do ni a nech hodne povafit. Nalej do

misy na osmaene chlebove kostky, aneb do ni mues zavafit kroupy

nudle, nebo kapanku.

62. Krupina polevka.
Farina Soup.

Dej do hrnku hrstku kminu, trochu zelene petruele a celeru,

osol to, nalej na to vafici vody a nech to chvilku povafit, pak to
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proced', a kdy se to zase poene vafit, zavar do toho pul kotliku

krupiSky. asto tim michej, aby se neudelaly chuchvalce; vaf ctvrt

hodiny, potom vraz do toho 1 neb 2 cela vejce, dej k tomu kousek

m&sla, trochu kv£tu, trochu z&zvoru, tfeua i sladke smetany, dobre

to rozkloktej a polevku tim zakloktej.

63. Polevka z erstvych hub.
Soup of Fresh Mushrooms.

Nakrajej ngkolik p&knych cerstvych hfibku, ampionu aneb v£-

clavek, cist" je vyper, dej je na rendlik na kousek m&sla, pfidej

k nim trochu usekane zelene petruele, trochu soli a nech je pod po-

klickou dusit. Kdy se z nich voda zacina ztracet, dej je do hrnku,

nalej na ne dobrou jiskou zapraene vody tolik, mnoho-li polevlty

potfebujes, a nech to jeste hodne povafit, nace polerku vlej do

misy na usmaeni emlickove neb chlebove kostky.

64. Kvasova polevka.
Bread Sponge Soup.—Pani Anna Janatovd z Besidky.

Ma.m k tomu ji zvl^stni kamenny hrneeek zakvaseny. Vecer

d&m do nSho 4 a 5 Izie i vice, jak si pfeju mit hojne polevky,

pekne itne mouky, zadam kv&sek a hrneeek pova.u cistym ha-

derkem a necham stat blle kamen do rana, neb jest zapotfeby,

aby kv&sek hezky zakysal. Rano dam vafit vodu, dobre osollm

a kdy se voda vafl, jednou rukou leju ten kvasek a druhou dfe-

venou lici micham, a ji asi tfikr.lt var pfejde. Nesml ale byt

fidka, ale taks ne huta, asi jako fidka ornacka. Pak ji odsta-

vlm na zad plotny, d&m na rendlik hezky kousek ma-sla a kdy se

zacne skvafit, hodim do nej drobne nakr&jenou cibuli, a kdy ta

zacne cervenat, rozbiju 2 a 3 vajika a hodim do te cibule a kdy
se tyto pocinaji smait, lehce cibulkou promicham a dam vse do

te kvasove polevky a k tomu 3 a 4 lice kysele smetany.

OMACKY K HOVEZIMU MASU.

65. Ornacka z rajskych jabliek.
Tomato Sauce.

Dej na kuthanek dve velk& neb ctyry mal£ rajski jabli(5ka,

cerstv&, aneb pul plechovky (3 Ib.) nakadanych, lici je rozmackej,

pfidej k tomu pul mal6 rozstrouhan cibule, trochu celho pepfe,,

trochu noveho kofeni, jeden hfebicek, kousek citronov kury a nech

vse na kousku m&sla asi ctvrt hodiny dusiti. Pak na to nalej dva
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kofliky hovezi polerky a nech ctvrt hodiny vafiti, potom hodng roz-

mfchej, skrze cednik procel', pfidej oeta, may kousek cukru a za-

pra hngdou jfgkou, nech jeste" chvili povafit a vlej pak do misecky.

66. Ornacka koprova.

Diii Sauce.

Udelej z eerstvho kousku m&sla a trochu bil6 mouky bflou

ffdkou jlSku, rozkloktej ji v tolika hovezf polevce, mnoho-li oma£ky
potfebujeg, pfidej trochu vinneho octa a nech to svafiti. Kdy chce
om^ku nesti na stul, pfidej do ni vyprane a na drobno rozsekan
koprove listky a ngkolik Izie dobre kysele smetany. Nemas-li ky-

sele smetany, mues vziti pul koflicku sladke smetany, musfs vsak

trochu octa pfidati.

67. Jina koprova ornacka.

tyfi lfce octa, pul licky mouky, trochu kopru rozsekanho
se rozmicha, pak se pfid& do toho jedno vejce a zase se rozmfch&;

pak se k tomu vleje jeden koflik sladke studene smetany a vse se

na prudkm ohni za stalho mfchani vafl a pak, kdy je vafena,

podle chuti se osoll a pfid& trochu cukru; kdo nechce mue cukr vy-

nechati.

68. Ornacka z naloene okurky.

Piekle Sauce.

Rozkrajej naloenou okurku na tenk kol&cky, dej ji do hrne-

Cku, nalej na ni trochu hovezi polerky a neco mao vinneho octa.

Pfidej k tomu kousek usekaneho zeleneho kopru, a nech to v§e

svafit. Zapra to pak hngdou jfskou, dobre rozkloktej a nech to

povafiti.

69. Ornacka sardelova.
Sardel Sauce.

Ornej v student vodg dv6 sardele, vyber z nich kfistky a utfi

je s novym misiem, dej do hrnku, nalej na to polevky a dej vafi-

ti, zapra hnedou m&slovou jfskou a dobfe to rozkloktej, nech pova-

fit a vlej do mise2ky. Chces-li, mues pfidati t§ kousek citronove

kury na drobno rozkrajen.

70. Bila cibulova ornacka.
Onion Sauce.

Rozkrajej cibuli na drobn6 kousky, dus ji na m&sle do m6kka
a na bilo, pfidej pak lici mouky, dobfe to rozmlchej, pak vlej na to

hovezi polevku a trochu octa a nech to as pul hodiny vafiti. (Pfi

t6to oma£ce mono ocet yynechati.)
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71. Ornacka s kaparami.
Caper Sauce.

Rozpust na kuthanku kus masa a upra v nem trochu moukv
do lutava; pak vlej na to hngdou polevku a dobre to svaf, pfidej

trochu stary citronove a Iici kapar, odstav to pak od ohne" a ne-

nech to ji vafiti.

72. Ornacka ze suchych liub.

Dried Mushroom Sauce.

Vyper pSkne" such houby v cersty vod£, dej je do hrnku, na-

lej na ne" masite polevky a nech je do mekka vafiti, pak s nich

polevku sced1

a usekej je na drobno, nalej pak na ne opet tu po-

myku, v ni se byy vafily, zapra to m&slovou jlskou, pfidej na

spieku noe tlucenho kvetu, a nech to jeste" chvili povafiti. Chces-

li omacku nakyslou, tedy pfidej trochu vinneho octa.

73. Ornacka z erstvych hub.
Mushroom Sauce.

OCisf a nakr&jej cerstv£ houby a dej vafiti as ctvrt hodiny do

hovezi polevky. Zapraz pak omacku bledou m£slovou jiskou, aneb

zakloktej s kyselou smetanou a moukou, okofeii ji trochu kvetem,

nech povafiti a siej do misky s houbami.

74. Studeuy kren s octem.
Cold Horseradish Sauce.

Nastrouhej trochu kfenu, dej do nadobky, pfidej lzicku strou-

1'anS housky, ustrouhan jablicko, may kousek cukru, patficne" osol,

pfilej lic"ku hovezi polevky a nalej na to dobry vinny ocet.

75. Kren smetanovy.
White Horseradish Sauce.

Utfi v hrne^ku kousek cerstvho m&sla s trochem bil§ mouky.
pfidej k tomu ngkolik oloupanych a dobfe utlucenych mandli, pul

k&vovó IiCky tluceneho cukru, vlej na to neco pfes IY2 kotliku vla-
ne smetany, dobfe to rozkloktej, pfistav k ohni, a nech trochu pova-

fit, pfi Semz ale neustale zvolna michj. Kdy to dostatecne zhou-

stlo, pfidej k tomu nastrouhaneho kfenu a malou petku soli, dobfe

to rozmichej a nes na stul.

76. Kreu polevkovy.
Horseradish Sauce with Conserve.

Dej do hrnku kousek £erstveho m&sla, trochu bil mouky a do-

bfe to ut^i, pak na to nalej vlazne hovezi polevky a michej tim
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zvolna, az se to svafi, pak do toho dej rozstrouhanho kfenu, oso I

a kv£tem to okofefi.

77. Ornacka esnekoya.
Garlic Sauce.

UdSlej z cerstveho m&sla a z trosky bile mouky jisticku. pak
vlej na to hov6zi polevku, osol a nech to vafit. Vezmi asi dva es-
nekove sparky, utfi je dobre s kouskem dobreho masa, a kdy ma
omacku nesti na stul, dej cesnekove maso do ni a dobre rozmichej.

Komu libo, muz pfidatit trochu tlucene majoranky.

78. Ornacka horicova.
Mustard Sauce.

7a2^m2jl hovezi polerku masovou jiskou, zaced1

ji citronoYOU sfa-

vou a pfidej lici dobre hofcice. Rozkloktej pak jeden outek v

trochu sladke smetang a pfidej to do omaeky.

79. Celerova ornacka.
Celery Sauce.

Zapra hovezi polevku m&slovou jlskou, dobfe ji povaf a opepfi.

Dale ustrouhej pul celeru, strouhaninu tu dej do oma£ky a nech ji

chvili vafiti.

80. Ornacka citronova.

Lemon Sauce.

Utfi dobre kousek 5erstveho masia s trochem bil6 mouky, nalej

na to vafici hovezi polerku, dobre rozkloktej, vraz do toho dva

loutky, vytlaC do toho staru z jednoho citronu a pfidej tez" kou-

sek citronove kury na drobno rozkrajene a michej tim, a to zhoustne,

nesmi sa to v§ak vafiti.

81. Chlebova ornacka.
Bread Sauce.

Rozsekej cibuli na drobno a uvaf v mlece. Vezmi koflik

strouhanho bileho chleba a kdy je cibule vafena.. proced' na chle-

bicek a nech stat pul hodiny. Pak dej do kastrolu, pfidej dv£ lice

m£sla, opepfi, osol, nech zavafit a rozfed dle libosti.

82. Masiova omaka.
Drawn Butter Sauce.

tyry lice m&sla se rozmich& na hladko se dv£mi licemi mouky
na lubokem talifi. Do kastrolu dej dva kofliky vody a kdy se va-

fi, darej do ni maso s moukou za staleho michani. Kdy se to

zacne znovu vafit, pfidej sekane petruele, opepfi a osol a odstav.
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83. Ustricova ornacka.
Oyster Sauce.

Pint ustfic drobne rozkrajej a ^ar po p6t minut ve stare z

nich. Dej vafit kofllk mleka, rozetfi lici masa se lici mouky a

dej do mleka kdy se toto vafi pfi staem michani. Kdy je orna-

cka vafena, odstav, vlej tistfice do ni a pfimichej dva loutky, osol

a opepf.

84. Zapraena ornacka.
Veloute Sauce.

Ze dvou lic masa a tolike suche mouky udelej medou hlad-

kou jisku. Pfidej dva kofliky hovezi polevky, dobre zamichej,

nech hodne povafit a proced1 do misticky. Tato ornacka pfedklad,

se bud' samotna, aneb sloui za zaMad jinym ornackim. Mue
se v ni nechat tez vafit svazecek zeleniny, nekolik zrnek pepfe a

asi dva hfebiky.

85. Ornacka ltita cibulova.
Yellow Onion Sauce.

Rozkraj ej drobng pul cibule, dej ji do hrnku, nalej na ni hov§zi

polevky a nech to chvilku povafit, do jineho hrnku dej dva kraji<5ky

ve vod£ namoceneho a vymackaneho bileho chleba, kousek cerst-

veho m&sla, trochu suseneho a na prasek rozetfeneho safranu, ro-

zetfi to dobre, nalej na to polevku s cibuli, dobre rozmichej a nech

jestS ehviii povafit. Konecne zapra omacku s jiskou a nech jeste

chvili povafit. Chces-li, mues pfipojiti tez trochu tluceneho kmi-

nu. Tim samym zpusobem dela se tez ornacka cesnekov&.

86. Bramborova ornacka.
Potato Sauce.

Udu na kousku m&sla nebo sada pul rozkrajene cibule, pfidej

tri velke uvafen a ustrouhane brambory, pfilej trochu hovezi po-

levky, trochu vinneho octa, osol a nech to pul hodiny vafit, pak
omacku proced'.

87. Paitkova ornacka.

Chive Sauce.

Rozsekanou paitku nech dusit na masie, pak pfilej polevky,

osol, opepfi, okofen tlucenym kv£tem a zapra lutou jiskou, nech

ehviii povafit, a vlej do n&dobky. Take ji mues zakloktat smetanou
a loutky.

88. Petruelova ornacka.
Parsley Sauce.

Vyper diste" petruelove kofeny, skrajej je na velmi tenouCke

Iistky, rozkr&jej na drobno zelenou petruel, a dej to oboje se sma-
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enou ustrouhanou emlikou do rendlfku, nalej na to hovezf po-

lerku, nech to povafit, dle libosti okofen a konecne" do toho zami-

chej trochu smetany a kousek m&sla.

89. Horice k masu.
French Mustard.

Pokrajej cibuli do velkeho salku, nalej na ni octa, aby bya po-

topena a nech stati dva neb tri dny. lij pak ocet do misky a pfi-

dej liSku tlueeneho pepfe, licku soli, lici lutho cukru a hofci£n6

moudky co tfeba, aby bya huta kasicka. Hofcicnou moucku dfive

rozetfi s trochou toho octa, aby se neutvofily chuchvalecky. Po-

stav pak na kamna a neustale tim michej a kdy se poene vafit,

odstav. Pouiv& se student.

90. Keap ciii studena ornacka z rajskych jabek.
Tomato Catsup.—Pani L,izzie Kutickoya z Besidky.

Do velkeho cisteho hrnce dam cerstra zrala jablidka, tlouCkem

bramborovym roztlucu a na palon teto kas pfid&m tfi jemng use-

kane neb ustrouhan§ cibule, 4 lice soli, 5 hngdeho cukru, v§e smi-

ch&m a dam tiplne rozvafiti. Pak to sitem procedim, protlaSim a
zbydou jen semena a slupky v sitg, dam vytlacenou onu massu zno-

vu na plotnu a pfid&m toto kofeni: 4 lice hofcicne mouky, 8 lic

pepfe cerneho, 2 lice skofice, 2 mae licky hfebicku, licku cer-

vene papriky, 1 mu§katovy ofech rozstrouhany, 3% kotliku octa. To
se tak dlouho, ale ne prudce, vafi, a je to hustsi ne syrob a mi-

ch&m, aby se to nepfipalilo. Lahve se plni za horka, zavrou a za-

l-tdetf.

91. Keap na jitry zpusob.
Pani Terezie Steidlova z Besidky.

Vezmu pul busle rajskych jablicek, spafim a oloupam, d&m do

polevaneho kotliku a necham dobre rozvafit. Potom je procedim

skrze moucne' sitko, pak dam zas vafit, pfidam 6 cibuli prostfedni

velkosti, a 3 zelene papriky a necham to svafit na husto. (Z tech

paprik ne dam je vafit, vyberu semena.) Potom zas to procedim

skrz cednik, pfidam 2 kofliky mostoveho octa, pul kotliku cukru,

2 ligky soli, 1 licku skofice, i licku vsehochuti, 1 licku rozstrou-

haneho muskatoveho ofisku a pul licky hfebiSku a nech&m je^tS

10 minut vafit. Nalevam do lahvi, zakorkuji a zaleji yoskem.
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HOVEZI MASO.

92. Vafene hovezi maso.
Boiled Beef.

Kad6 kucharce zn&mo, e neni stejn maso ze vech c&sti

zabitho kusu. Vafime-li maso hlavne ku pouiti tehoz na stul,

musime vzfti maso libove, pgkng prorostle. Rozhodne nejchut-

ngjsl je maso ze zadku — od ocasu. Z hrudi a podbfisku neni maso
ani valne chuti, ani vzhledne a vafi se obycejne jen k vuli polevce.

Ji pfi polevce podotknuto, ze maso hovezi jest nejchutnejsl, po-

stavi-li se k vafeni do vaficl vody, kdeto jednd-li se pfi vafeni

masa hlavne o dobrou polevku, stavi se k vafeni do studene vody.

Hovezl maso a ostatne kade jine, kdy jest zcela cerstve, jest

tusl, neli kdy nejaky cas leelo. Maso, ktere se nyni prod^va

z velkych jatek a nakladaren, jest obycejne 3 a 6 mgsicu star, ,tak

dlouho se toti chova v lednicovych skladistich, ne se ku prodeji

nabizi. Takove maso je pak mnohem kfehcl. Maso se musi vafit

dle potfeby. Je-li z mladeho kusu, uvafi se dobre kus dvouliberni

za hodinu a pul, ze starsiho aneb kus v8tsl, trva to dele. Musi se

vafit tak dlouho, a yidliekou snadno se naplchne. Kdy by se pfe-

vafilo, rozpad£v& se a ztracl na chuti i tihlednosti. Kdy se maso
k vafenl postavilo, dobre se pfiklopl a kdy pfijde do varu, nechd

se vafit zvolna. Kdyby se vafilo prudce, zustava tuhym. Maso va-

fen rozkr&ji se na libovolne uhledne" kousky neb fizky a pred-

kl£d& se obycejne" s oma^kou.

93. Beefsteak.

Beefsteak jest vytvorem kuchyne anglicke a ovsem te e ame-

ricke. Mezi temi, kdo uvykli na kuchyni ceskou, jest dosti tako-

vych, jim bee(f'steak se nezamlouva s nemohou pochopiti, proc se

bez neho americky stul takrka neobejde. Pficiny neuznavanl beef-

steaku jsou obycejne dvoje a sice pfedne ta, e beefsteak nevya-
duje tak dukladn pfiprayy a propeceni, jako masa dusena neb

jinak pfipraven& a zda se proto jazyku ceskemu nedostatecng pfi-

praveny; druha. byva ta, e nebefe se vdy maso na beefsteak z

tech Castl, z nich dobreho beefsteaku jedine doclliti lze. Tak jako

nelze v Cechach nabyti prave a dobre "svlckove pecene," ze &dne-
ho masa ne ze "svickoYeho," toti z libovho masa od hfbetu ze

zadku, ktere po anglicku "tenderloin" se zove, tak take nemu-
e se pravy a dobry beesteak nabyti z masa jineho ne toho.

Beesteak z tohoto mlsta nazyv& se Porterhouse steak. Po nem
nejlepgl jest sirloin steak, ktery jest te od hfbetu, ale blle ku
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kytg. Z piece fee se chuck steak a z kyty roundsteak, ale ani

ten ani onen nem& te krehkosti, stavnatosti, ani chuti, jakou se pra-

vy beefsteak, toti maso od hfbetu, vyznamenav&.

94. Beefsteak smaeny.
Fried Steak.

Maso na beefsteak se sklepe. Je-li to porterhouse, nevyaduje
ovsem mnoho klepani, an jest samo sebou kfehk, v§ak chceme-li

strojiti beefsteak z kyty neb z piece, muslme jej notnS naklepat,

aby byl ponekud mekky. Maso na beefsteak urcen se nikdy ne-

pere; kdo by chtel, lnue je otfit suchym cistym satem. Na ka-

strol se d^ na dve libry beefsteaku dve llce m&sla, neb neni-li to-

no tedy oje, ktery jsme z masa ofezali, avsak nikdy s&dlo. Mastno-

ta se necha hodne rozpalit, beefsteakovy flzek se do ni Yloi, dle

chuti po vrchu osoli a opepfi, nace se smal na prudkem ohni bez

pfikrytl asi dve minuty, v ktere dob zcervena. Mastnota musi

byti horka, aby maso nepustilo st&vu, a nabyo krehkosti; pak se

obrati, pfi cemz se k nemu pfida pul cibule na drobno rozkrajene

a opet se na obraeene strane osoll a opepfi. Kdy zcerven& druha

strana, tedy se beefsteak vynda> a do mastnoty na kastrolu pfileje

se nekolik lic vafici vody, co pak tvofi omacku, kterou se beef-

steak poleje, aneb kter& se v nMobce zvlastni na stul postavi.

95. Beefsteak na roti.
Broilfd Stealz.

Je-li beefsteak smaeny netiplne neb nedokonale propeceny, je

z roste" tim mene a uprostfed byva maso jeste ceryene, ba poustlv&

pfi rozfiznutl zakrvavelou stavu. A pfece pravl "beefsteakafi,"

davajl tomuto zpusobu pflpravy pfednost, proto, ze timto zpuso-

bem pfipraveny je nejstavnatejsl. Ovsem, rogtit se muz pouze

jen nad fefavym uhlim z dflvl, jinak by se koufem zacoudil. K
rostenl feou se obycejne flzky beefsteakove trochu tlustSl, skoro

na palec a tak jako ku smaeni se naklepou, nace se vlol bez ja-

kekoliv jine pflpravy do tistl sirokych a pochych dratenych "kle-

stl," (broiler) a drl se jednou stranou nad fefavym uhllm. Kdy je

opecen po jedne strang, tedy se otocenlm klestl obrati a pece se

po druhe strane. Kdy je dostatecne opecen, tedy se vynd& na

prohfatou misu, osoll a opepfi a pokad kousky cerstveho m&sla,

kterez se na nem samo rozpustl, a horky se d& na stul.

Nejsou-li po ruce kleste" na ro§teni, mue jej tez ro§tit na ren-

dllku, ac se nedoclll nikdy tiplne" t prav chuti, jako rostenim

nad uhllm. Rendllk se nech& za sucha na prudkm ohni rozpalit

a se z ngho koufl. Pak se potfe kouskem oje, aby beefsteak
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nepfilehl a fizek beefsteaku, pfipraveny k rosteni, se nan vloi;

kdy se opekl po jedne
1

strane, obrati se a kdy je opeceny po

obou stran&ch, odstavi se rendlik do zadu na kamna a necha. se

pfikryty po 10 minut neb dele, de tloustky, nace se soli, opepfi a

cerstvym masem omastf.

96. Beefsteak peeiiy.
Baked Steak.

Naklepej neb nasekej fizek dobre a dej na rendlik; neni-li

dost tucny net prorostly, dej naii kousek masa; osol a opepfi a

posyp ustrouhanym bilym chlebem. Podlej trochou vody, aby k

rendliku nepfilehl a dej do trouby. Pe asi dvacet minut a chces-li

dobfe peceny, tedy dele.

97. Beefsteak diieny.
Stewed Steak.

Rozfe dve libry kfehkeho masa na mae kousky, dej do p£nve,

opepfi a osol; pokrajej jednu neb dve cibule a pfidej k masu a po-

dlej vodou, pfiklop a nech pomau dusit a je maso na mekko udu-

seno; utfi pak dve lice m£sla se dvemi lzicemi mouky a pfidej

k masu a nech chvilku povafit, a je hladk, ornacka.

98. Beefsteak na kyselo.
Steak with Sour Gravy.-V-d.ni Terezie Steidlova z Besidky.

K tomu obycejne" beru beefsteak z kyty. Vsecky kuicky a luj

odfeu a naklepu; zatim u mam na kastrolu rozpalenou lici sa-

da, na to vloim ten beefsteak, a necham usmait po obou stra-

n£ch na hezky prudkem ohni; pak na nej naleji tolik vafici vody,

aby byo maso potopen§, osolim je a pfid&m jednu velkou na pul

rozkrojenou cibuli, a to necham pod poklickou na mirnm ohni dusit.

Je-li z mladho kusu, za hodinu jest mekky. Pak maso vyndam
na misu a !§tavu procedim. Jestli se moc vyvafila, doleji vafici

vodou, tolik, mnoho-li chci mit.om£cky. Na 1% libry masa aby by
tak koflik stavy. K te pfid&m jeden koflik dobre kysele smeta--

ny, pak trochu pfizadelam moukou, aby bya ornacka hezky pfi-

boustla.. Pozór se musi dat, aby nebyly &dne chuchvaleSky.

Kdy se do ni kv£sek leje, musi se ijchle michat. Pak jeste" pfi

dam jednu polivkovou lici kecapu, ^otom ji ochutnam. Kdy by
nebyla dost siana neb kysela, pfisoiim aneb pfidam trochu octa,

maso nakrajim na mal kousky, a dam zpet do oma.5ky povafit.

99. Hambursky Steak.
Hamburg Steak.

Rozsekej dve libry hoveziho masa od zadku na drobno, nej 16-

pe sekacim strojkem. V mgstech ovem je dostane nasekan u fez-
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nlka, vsak to jsou obycejne vselike ?bytky, kdeto kdyz si je sek&

sam, udSla. si sekaninu z masa odkud si pfeje. Mues pfiidat kou-

sek hoveziho oje od ledvinky a jednu rozstrouhanou cibuli. Osol

a opepfi a dobre rukama prohnSt, pak delej placicky as na malik

tlust a obal v mouce. Na panev dej pul s£dla a pul m&sla a

kdyz se peniti pocne, vloz do mastnoty placicky a nech je liezky

zcerstva na obou stranach osmait.

100. Diietie hovezi.
Stewed Beef.

Dej do hrnce ctvrt libry drobng rozkrajene slaniny a dvg na

kola^ky pokrajene cibule. Kdyz to zaSina. loutnout, vlo do tono

kus sklepaneho a vypraneho masa z piece (chuck) a nech pfi

prudkem ohni po obou stran&ch trochu opeci. Pfidej pak koflik

vfel6 vody, osol a opepr, rozetfi strouzek cesneku se soli a pfidej

k tomu, dobre pfiklop a na mirnem ohni nech dusit. Dej pozór,

aby se to nepfipalilo a chvilemi podlevej dle potfeby vfelou vodoi,

vsak ne mnoho najednou, vdy as dvema licemi. Maso z mlade-

ho kusu neb vylezele je za dve hodiny udusene. Kdyz je mgkke,

vyndej a do zbyle om^cky zakvedluj lzici mouky rozdelane v trose

vody, nech povafit a vylej na maso.

101. Duetie hovezi maso na jiny zpusob.

Dej na kuthan kousek sa.dla, jednu rozkrajenou cibuli, bobko-

yy list, kousek citronove kury a hfebicek. Nasol a sklepej dvr»

libry hoveziho masa, dej je do kuthanu, a nech to dusiti, posyp

to pak trochem mouky, a nech jeste" dusit; pak pfidej trochu hove-

zi polevky a trochu vlna a nech to tak dlouho zavafovati, a maso
zkfehne, pak dej to na misu a posyp citronovou kurou.

102. Dueiie hovezi maso jete na \\ny zpusob.

Asi tri libry hoveziho masa ze zadku, hodne dfevenou palickon

sklepej, dej je do kuthanu, nalej na ne trochu vinneho octa a nech

to takto asi cty%ryadvacet hodin nalozene. Kdyz pak chces maso
pfipraviti, prostrkej je slaninou, na silnejsi nudle nakrajenou, dej

je na kuthan, osol, pfidej trochu octa, trochu masne hovezi pole-

vky, jednu skrajenou cibuli, kousek mrkve, bobkovy list, nSkolik

zrnek pepfe, jeden hfebicek, pfiklop to a nech zvolna do mekka du-

siti. Zatim rozpal vrchovatou lzici masa, dej do neho as lzici

mouky a kousek cukru a upra z toho jisku do hneda, k tomu
pfilevej pak poznenahlu as pint hovezi pol£vky, s niz jsi bya mast-

notu sebrala, a omacku z toho duseneho masa, s ni jsi takte vse-

eku mastnotu sebrala, nech to asi ctvrt hodiny vafit, az je z toho

siln&, hneda, pfijemne zakysl& omaSka; kdyz jsi jestS naskytujici
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se mastnoty sebrala, vylej ji na dusene maso a nech to trochu po-

va?iti. Pak vlo maso na misu, vlej na ne cast om&cky, nes na stul

* ostatni omacku ve zvla.stni misce podej. Mues k tomu tez pfi-

dat osmaene brambory.

103. Dusene hovezi zavitky.

Beef Rolls.

tyry libry pekneho hoveziho masa "od zadku, sklepej dfev£-

nou paliCkou a nakr&jej je na fizky, asi na prst tuste, opet skle-

pej, posyp je pak soli, trochem vsehochuti a trochem kvetu; po-

kad' ffzky slaninou tence nakrajenou, svifi kady fizek, sepni to

spejlem a v mouce obal. Rozpal na kuthanku kus cerstvelio ma-

sa, namog v nem svinute fizky, kad' je podle sebe do kuth&nku,

Jpfiklop a nech fizky as deset minut pfi mirnm ohni smaziti.

v kter dob je vsak jednou obratiti musis. Pfidej pak fizkum

se strany tolik vafici vody, a jsou do polovice potopeny, davej vsak

pozór, aby se nesmocily na povrchu. Pak kuthan pfiklop, aby vi-

ko TiplnS pfilhalo a nech hovezi zavitky pfi mirnem ohni hodinu

dusiti. Pak vyndej ze zavitku spejly, dej zavitky na misu, obloz

smaenymi brambory a pfilej omacku.

104. Hovezi zavitky z varetieho masa.
Boiled Beef Rolls.

Vyber z iy2 libry vafeneho hoveziho masa vsecky l&zy a luj, a

usekej maso na drobno. Na to udelej z masa a mouky bledou jisku,

nalej pak do ni tolik hovezl polevky, aby z toho bya hust& "orna-

cka, nech to pak, ustavicne" tim michajic, ctvrt hodiny vafiti; pak
rozdelej v hrneCku kousek m&sla se tfemi loutky, smgs tii pfidej

do om&cky, kterou pak hodng rozkloktej. K tomu pfidej vy.se

zminen. usekane maso, lici vypranych na drobno rozsekanych

petruelovych listku, trochu tluceneho pepfe, osol to a dobfe va-

redkou promichej. Nech to pak tiplne vychladnouti, posyp hodne
val strouhanou emliCkou, pak rozdel upravene maso na 16 dilu,

a poloz kady dii na vrstvu rozstrouhan emle, neb bileho chle-

ba na valu rozestfenou, pak to opet hojne" rozstroubanou emlickou
posyp, na to dglej z toho stejne velke a podlouhle zavitky. Pak
rozkloktej 3 bilky, pfidej k nim licku rozhfateho masa, licku vo-

dy a dobfe to promichej. Omoc v tom pak kady zavitek a obal

jej v rozstrouhane emlicce; na to rozpal as 20 minut pfed tim,

ne chces dati zavitky na stul, v kuthanu sado, vlo zavitky na
drateny rost (frying basket) a zaves tento do kuthanu do rozpale-

neho s^dla a nech to smaziti. Pak je openovackou obrat a nech je

pSkng do zlatohnSda usmaiti, na to vyndej, popras soli, urovnej na
misu, oblo smaenou petrueli, a nes je na stul.
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105. Obyejna hovezi peetie.
Roast Beef, Bohemian style.

Kus hoveziho masa od eber (mnoio-li ho potfebujeg) vypcr

a dobre osol, prostrkej celym za,zvorem a ngkolika sparky cesneku,

dej takto pfipravene na kuthan neb na pekae, pfidej k tomu
nekolik mensich rozkrójenyeh a jednim febickem prostrkanych

cibuli, nekolik bobkovych Jistu a jednu malou rozkraTjenou mrkev,

podlej to trochem vody, musis vsak jl dati vice ne na jinou

peceni, nech to tri neb ctyfi hodiny peci, casto obracej a pol£vej

vypecenou omackou.

Kdyby ornacka vysychaa, pfilej jeste vody neb neslane" po-

lvky. Kdy je maso mekk, dej je na misu, oblo je vafenymi a

oloupanymi brambory, proced' na maso omacku a nes na stul.

106* Svikova peene.
Beef Tenderlorn.

Maso na tak zvanou "svickovou" peceni neni vdy snadno

k dostani, tak jako v Cechach. Na prayou "svickovou" ber se

maso od hfbetu, "tenderloin," tedy prave z te casti, z ktere se

fee "Porterhouse stek" a jelikoz na tentp je odbyt vdy hojny

a vyfiznutim nejlepsi casti by si feznik zkazil cely ten kus ma-

sa, tak ze by na steak stal se mene cennym, proto feznik "svicko-

vou" samotnou neprodS,, leda za drahe penize. Kdy mas maso
koupeno, sejmi s neho kuieky, osol a prostrkej huste" slaninou,

na podlouhle kousky nakrajenou a vlo do nadoby. Dej na kuthan

jednu cibuli na kolacky rozkrajenou, kousek celeho za.zvoru, ne-

kolik zrnek pepfe a noveho kofeni, trochu dymianu, jeden bobkovy

list, vlej na to 2 kofliky vinneho octa a t tolik vody, a nech to pul

hodiny vafiti. Pak vlej vafici ty ocet na upravene maso a nech

je takto asi dva dny naloene, musis je vsak kadodenne obraceti.

Pak dej maso na pekac, kus m&sla pod n&j, pec pozvolna, polevej

kyselou smetanou a upec do hneda.

107. Hovezi na zpusob svikove.
Pani Katerina Blechova z Besidky.

Vezmu 4 libry hoveziho masa bez kosti, cist vyperu, luj a ma-

zdry ofezani, pak vezmu libru slaniny, nafeu ji na nudle, a to

maso ni prostrkam. Pak dam do pekaee jednu vetsl cibuli, par

zrnek noveho kofeni, kousek zazvoru, pepf, dva listky bobkov£ a

pak tam vloim to maso, posolim, poprasim moukou a podleju dv£-

ma kofliky vody, nace to dam do trouby. asto to poleram a

kdy je maso pecene, dam na misu, nakrajen na fizky. Do oma-

tky dam trochu citronove stavy a trochu citronove kury na dro-

bounko rozsekane, a trochu osladim, aby bya pfisladia. Pak tim

ty fizky polej i, aneb necham omacku ve zvla\stni na\dobc6.
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108. Hovezi# peene po americku.
Roastbeef.

Pecen bovezf jest nejlepsim, muze-li se peci ve vetsim kuse,

6 liber i vice. Pro malou rodinu je ovsem 4 libry (ze dvou e-
ber) a dost. Chceme-li maso na roastbeef, pfipravi nam feznfk

kus od hfbetu, z ngbo ebra vyjme a maso zavine do kotouge.

sespejluje a sv&e. Maso se posoli a popepfi, da na bluboky

peka^, da se nan asi lice cerstvebo m&sla podleje koflickem bor-

k§ vody a vloi se do borke trouby peci. Z pocatku vyaduje udr-

ovanf dobrebo obne, tak aby maso zustalo stavnatym, pozdeji se

oben umlrni. Kdy se pece pul bodiny, posype se pokrajenou ci-

buli a obratf se. Pocft& se, e ma maso byt v troube" na kadou
libru v&by ctvrt bodiny, tedy ctyflibera kus asi jednu bodina.

vStsf dle. Kdy je maso pecene, tedy z mastnoty vypecene

pfipravl se ornacka. Bylo-li maso bezky tucne a vypeklo se bojne

mastnoty, tedy se c&st tee sieje a pfileje se koflicek vafici vody.

Neni-*i tobo tfeba, tedy se ovsem mastnota nerozfeduje. Pak se

rozmicba. v trosce vode lice mouky a do mastnoty pfimicba., ne-

cba. se povafit a ve zvla£tni n£dobce co ornacka k masu i bram-

borum poda.v&.

109. Peene s kyselou smetanou

.

Roastbeef with Cream.

Nakrajej z pSknho zadnibo masa neb ze svickov tihledne fiz-

ky, dobfe je naklepej, prostrkej slaninou a popras soli a pepfem;

na to dej na rendlik rozkrajenou slaninu a cibuli, polo na to fz-

ky, pfikrej poklickou a necb dusit a vyprystivsi se sfava opet

vysma.bne; pak pfilej trocbu octa, trocbu vody, pfidej jeden neb

dva bobkov listy a necb to dusit do tiplnbo zmeknuti; potom
Mzky vyndej, st&vu zced', smicbej s kyselou smetanou, dej fizky

opSt do rendliku, nalej na ne omacku, necb cbvilku povafit, dej na
mfsu, udSlej koem venec z pecenycb aneb smaenycb brambor a

nes na stul.

110. Svinute hovezi.

Roulade of Beef.

Vezmi steak z kyty (round steak) aneb ze slabizny (flanek

steak) a dobfe sklepej, zvlast" je-li to z kyty; posól a trocbu opepfi.

Pak udelej na.divku, vezmi tri krajicky cbleba neb dve" emlicky
rozmo6 v mlece a kdy jsou mekk, vytlaC a pfidej dve" vejce, jed-

nu malou drobne rozkrajenou cibuli usmaenou do luta, trocbu

sekan zelene petruele, kousek m£sla, stipec kvStu, osol a opepfi,

dobfe utfi a poma tim cely ten steak, zavin, sva silnou nitf a

dej do podloublebo pekacku, podlej koflikem vfel vody, pokad'
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kousky m&sla po vrchu a nech ho pozvolna dv£ hodiny peci a pol-

vej kadych 10 minut starou z ngho vypecenou a pul hodiny ne
jej d&s na stul posyp ustrouhanym chlebem neb emltókou. Kdy
upecen, rozkrój ej na rizky a dej na stul.

111. Hovezi maso na kyselo.

Beef with Sour Sauce.

Uvaf as dve libry hoveziho masa s veskerou zeleninou, aneb po-

uij masa zbyleho. Nakrajej je na tihledne kousky a nalej na iie

Tody, aby byo potopeno, pridej dve Iice octa, kousek citronove

kury, pul drobng rozkrajene cibule, 5—6 zrnek noveho kofenf, 4—
5 hfebicku, bobkovy list, osol, pfiklop a nech to ehvili vafit. Pri-

prav jisku ze dvou Izie masa, pridej lici cukru a kdy cukr zhned-

ne, pridej vrchovatou lici mouky a nech uprait do hngda, zami-

chej do masa a dej na stul. Kdo chce kyselejsi, mue dle chutS

pfidat octa a kdo sladsi, cukru.

112. Hovezi ledvinky.

Beef Kidney.

Dej hovezi ledvinky do studen vody a ponech je v ni as ho-

dinu moclt, aby se dobie yymocily. Pak je rozkrajej na tenke lfst-

ky, dej na kuthan kousek m&sla, trochu kminu a pepfe, jednu ci-

buli na drobno rozkrajenou, aneb sparek cesneku s m&slem utfe-

neho, vlo nyni do toho nakrajene ledvinky a nech je dusiti. Pak
to osol, popras lici mouky, zamichej tim, pfilej nekolik lic do-

bre hovezi polerky aneb omacky z teleci peceng, a nech jeste" dusi-

ti, a ledvinky dostatene" zmSknou.

113. Hovezi ledvinky se smetaiiovou omakou.
Beef Kidney with Cream Sauce.

Nech ledvinky hodinu mocit, nace je rozkrajej na listky, dej

do hrnce a nalej na ne studene vody a dej vafit. Vyvafi se z

nich hojne peny, kterou pilnS sbirej, pak osol, pridej 2 neb 3 lfce

octa, kousek citronove kury, bobkovy listek, 6 zrnek noveho koreni,

4 hfebiSky, pokrajenou cibuli a lici m&sla; priklop a nech vafit.

Kdy jsou mekk, vezmi koflik dobre, huste, kysele smetany,

aej do ni lici mouky, rozkloktej, vlej do ledvinek a nech jest6

chvilku povafit. Kdy to odstavujes, pridej je§te jeden loutek

a dobre zamichej.

114. Gula.
Gulash.

Pokryj ej na mal kostky dv6 libry masa z piece. Dej na

rendlik dv6 lice ma.sla a jednu velkou cibuli drobne" rozkrajenou

a kdy zacne loutnout, vsyp maso do toho, osol, pfrdej 4 Me-
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biky, 8 zrnek noveho kofeni, kolaeek citronu, bobkovy listek,

dyg Iice octa a jeLnu lici cukru, pfiklop a nech dusit. Kdy
je maso mekk, popras to lici *mouky a jestli to pfilis" vy-

smahlo pfilej vody, dve nebo tri lice dobreho kecapu z rajskych

jablicek a na spieku noe papriky. Zamichej, nech povafit a dej

pak na misu. K tomu dej usmaen brambory.

115. Uhersky gulas.
Hungarian Gulash.

Rozkrajej na kousky hovezi, skopove a vepfov6 maso; nech na

slanine" usmait rozkrajenou cibulku, pfidej trochu kminu a pepfe,

dej do toho hovezi maso a nech to za casteho michani chvili dusit;

po chvili pfidej skopove maso a konecne vepfove, popras to mou-
kou, pfidej hovezi polevky neb vody, pfidej soli, papriky, ngkolik

zrnek noveho kofeni, a chces-li, i trochu vina, a nech to dusit, a
vse jak n&lei zmekne. Pak yyndej gulas na hlubokou misu a daj

k nemu vafen6 neb smaene brambory. Oskrabane a rozkrajene

brambory mohou se te nechat pfi mas uvafit. Pro sest osób staci

2 a 3 libry vseho masa dohromady.

116. Duene hovezi s bramborama.
Irish Stew.

Vezmi tfi libry masa ze zadku, rozkr&jej na kostky ne pfi-

lis velk6. Oloupej asi 6 bramboru a rozkr&jej na tlust§ kolacky

a dvS cibule na drobno. Do kuthanu neb hlubokho kastrolu

dej tenkou vrstvu masa a yrstvu brambor, posyp cibuli, osol a

opepfi a dej asi malou Iici m£sla a to opakuj a vse spotfebujes.

Poledni vrstva na vrchu musi byt z brambor. Pokad' tyto ma-

sem, polej to asi pul koflickem vody, dobfe pfiklop a nech dve

hodiny v troubS dusit.

117. Hovezi v rozsolu.

Jellied Beef.

Vaf hnat hovezi 5 neb 6 hodin, odstran pak kosti a tuk od

masa a il. Maso roztrhej na kousky a ily rozfe. Kdy voda,

v kter se to vafilo vychladla, sebef mastnotu a pfidej tee tolik

do masa, aby byo to jako kas. Osol, opepfi, pfidej kvetu a nove

ho kofeni a vaf po 15 minut pfi staem michani. Vlej do n&doby
a nech vystydnout; kdy zrosolovati, nakrajej na fizky.

118. Nakadane hovezi.

Boiled Corned Beef.

Maso dobfe yyper a je-li pfilig sane, postav do studene vody,

kterou pak slejeg. Neni-li pfilis* siane, mues postaviti do hork
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vody. Sbirej penu pilne" a vaf asi pul hodiny na kazdou libru

masa, tedy 4 libry as dv6 hodiny. Ma-li se pfedloiti student,

jest lepe nevyndavati je hned po uvafeni, nybr odstav a ponech va

vodS v ktere se vafilo a skoro vychladla. Pak maso dej do mel-

k mfsky, polo pres ne prkenko a cihlikami pfite. Stlacene

se lepe krajl.

119. Hovezi dle mody.
Beef a La Mod.

Na nudliSky rozkrajenou slaninu vyvalej v tlucenem hfebiku,

pepfi a soli, pak ni prostrkej f&dne sklepan maso, dej je do rend-

liku na rozpaMene s&dlo, petruel, cibnli a mrkev, pfidej nekolik

bobkovych listu a postav to k ohni. Kdyz zacinS, maso hnednout,

obrat je, pfidej trochu tluceneho pepfe, hfebicku a noveho kofeni,

pfilej trochu vina, pfikrej to a nech to na mirnem ohni asi tfi ho-

diny dusit. Maso pak vyndej na mlsu, polej vlastni starou a dej

na stul obloene dusenou mrkvi neb kapustou, neb okr&slen6 citro-

novymi kolaeky.

120. Sttene hovezi se smetanou.
Chipped Beef in Cream.

Susene hovezi maso rozkrajej ostrym noem na tenke Ustky,

dej je na rendlik s kouskem m£sla, chvilku tim nad ohnem mlchej,

pak to popras moukou, pfidej tolik dobre smetany aneb mika, aby
bya zahoustla. ornacka, nech dohromady svafiti a ku konci roz-

kloktej do toho jedno vejce, opepfi, a pfedlo v pfikryt mis.

121. Hovezi ebra.
Ribs of Beef.

Vezmi dvg neb vice hovezich eber, odfizni hfbetni kost, zebra

od sebe odfizni a rozsekej asi na sest prstu dlouhg kousky, ale

pozorng, aby se maso z nich nesloupalo; pak prostrkej maso na ze-

brach se nalezajici trochu slaninou, csol, opepfi, a posyp usekanou

zelenou petruzeli; nech na rendliku rozpalit kus masa, vloz do

nSho pfipraven& zebra, nech je po obou stran^ch trochu zcervenati,

pak rendlik pfikrej, dej do trouby a nech zebra dopci. Kdyz jsou

hotov&, tedy je vyndej na misu, polej pfecezenou sta>ou, se ktere

jsi dfive v§ecku mastnotu uplne sebrala a pak obloz smazenymi
brambory.

122. Hovezi sekamina.
Beef Loaf.

Vezmi 3 libry usekanho liboveho masa, Ctvrt libry drobne
-

use-

kane slaniny, tfi vrchovate lzice ustrouhane emliCky a tfi roz-

kloktang, vejce; v§e dobfe dohromady promichej, osol, okofen pe-

pfem a §alvSjem, dej na pekac
-

misiem vymazan£, posyp ustrouha-
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nou emlickou neb chlebem, neci pul tfeti hodiny pci a zacaste

to* rozpustenym masem pokrop. Mue se pfedloiti teple neb
studene.

123. Sekaniiia ze zbytku.
Hash.

Na sekaninu nejlepsi jsou zbytky z hovezi pecene, avsak mohou
vziti se k tomu ticelu t6 zbytky veproy neb teleci, aneb vsecb.no

toto troji maso. Maso se drobne useka sek&ckem v dfevene misce.

Zaroven se usekaji brambory (kade zvla.ste) a sice asi polovicnf

mnostvl brambor co je masa. Na rendlik se daji dve lice m&sla

a jedna prostredni na drobno pokrajena. cibule a nech& se smazit

a pocne loutnout; pak se da do toho maso i brambory, pfilejl as

dve lzice vody, a osoli i opepri se a pri pilnem mlchanl ponecha

se na prudkem ohni asi 15 minut.

124. Peena sekanina.
Baked Hash.—Pani Gustie Kucerova v Besidce.

Studene maso (tfeba zbytky) useka.m, pak oloupam asi sest vel-

kych syrovych brambor, ktere rozstroubam, k tomu pridam dvS neb
tri vejce, usek^m trochu cibule, 2 lice mouky a dle chute soli a

pepfe. To dobre promicbam a v dobre yymastene pa.nvi upecu.

125. Smaeue yemeiio.

Fried Udder.

Vemeno se uvafi v siane yode do mekka, co trv£ obycejne

4 hodiny. Kdy jest mekk, vyndej a rozkrajej na tenk§ fizky.

Rozslehej dve vejce, trochu je osol a opepri. Rizky obal v mouce
namoc ve vejci a pak do rozstrouhaneho chleba neb emlicky a

usma do zlatova v rozpustenem masie. Podobne mue se pripra-

viti tez jazyk neb drstky.

126. Drstky na kyselo.

Iripe with Sour Gravy.

Dve libry drstek uvarenych do mekka rozkrajej, dej do hrnka
a nalej na ne dva kofliky vody a pul koflicku octa; pfidej

k nim jednu cibuli na drobno rozkrajenou, par zrnek noveho kofa-
ni, 4 hrebicky a strouek cesneku utfeny se soli a nech povafit.
Pak udelej jiku ze dvou lic masa, do neho kdy se rozpust!,
dej lici cukru a vrchovatou lici mouky a nech uprait hodng dc*

hneda. Pak to vi ej -do drstek, pridej stipec pepfe a stif,eo mar-
janky, nech to var obejit a vlej pak na misu i s omagkou.
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127. Nakadani hoveziho masa do jichy.
Corning of Beef.— ( Pani Julie Kucerova v Besidce.)

Vezmu lici sanytru (saltpeter) do galonu vody, co dam va-

fit asi na ctvrt hodiny, pfi cem to naleite" osolim a pak ne-

ebam vychladnout. Jicbu tuto nalej i na maso, ktere v ni vy-

dri po cele leto a jest jako cerstve. I vepfove maso mue se

tlm zpusobem nakladati, ale musi se dat vice soli. Ja nakadaa
dfive maso jen do siane vody, ale to nebylo tak chutne jako

maso z jichy se sanytrem.

128. Nakadani hoveziho masa na jiny zpusob.
(Pani Frantiska Rehakova v Besidce.)

Na 200 liber masa vezmu 6 a 7 liber soli a jednu krabicku

smiseneho kofeni. V te je vsecbno kofeni, tak ze se nemusi nic

pfidavat, spis se mue neco ubrat. Kofeni se semele na myn-
ku a pfidaji se k tomu 2 palicky cesneku, ktery se nejdfive

vyloup^ a jemne rozetfe. To se vse dobromady naleite smicba
erstve maso se tim nasoli a tak do brnce aneb soudku sloi,

aby mezi jednotlivymi kusy nebylo adnycb prazdnycb mezer
Takto naloene maso vydri dosti dloubo, avak musi se obteka-
vat prkenkem neb kamenem. S cukrem nakadane maso je cnut-

neji, ale nenecba se tak nakladati t lete, ponevad pak ky§e.

129. Naloene hovezi maso.
Corned Beef with Cabbage.

Ornej kus, asi tri libry, naloenebo masa v borke vode, dej do

brnku, nalej nan vody, aby byo potopene, necb prijit do varu a se-

ber penu, nae brnek dobre pfikrej a necb pri mirnem obni varit.

Kdy se vafilo asi iy2 bodiny, pfidej k nemu blavku eli, kterou
jsi takto pfipravila: Hlavku rozctvrt, vyfezej kostaly, dej do stu-

dene vody, a ponecb v ni as ctvrt bodiny; pak ji dobre osakni na

sitku a vlo do brnce, v nem se maso vafi, spou se 4 neb 5 vod-

nicemi. Po £tvrt bodine pfidej 4 neb 5 oloupanycb vetsicb bramboru

a necb vafit, a jsou brambory mekk. Pak vyndej maso na misu

a oblo to vafenou zeleninou. ,

130. Nakadane hovezi maso na kyselo.

Pickled Beef.—(Slecna Marie L^ala v Besidce.)

Maso ovafim tak, aby v nem nezustala adna krev, nace z

nej vykrajim kosti. Pak dam svafit ocet s vodou, dajic kadebo
polovici, pfidam k tomu semlete kofeni, jake se dav, do om&Sky.

Maso necbam vystydnout, aby se to nezapafilo, nace druny den

se nakada, kdy jsme je na mensi kousky, asi 2 neb 3 liberni pokr--
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jli. Po vloeni do nMoby se poleje onou jicbou, kterouz jsme

si uvariy. Takove maso vydri tfebas cely rok.

131. Dueiie hovezi s chlebem.
Beef Stew with Bread.

Vezmi kus pgknbo masa od zadku, vyper, nasol a naklepej je

dobre, protabni slaninou a poloz na rendlik na rozkrajenou a na

m£sle zpenenou cibuli, pridej nSkolik bfebickn, a necb to dusit; roz-

kr&jej cblb na kostky a pridej bo primefene' mnozstvi k masu,

necb to pfikryte dusit, podlevej to casto polevkou a dle libosti mu-

es pfidati i sklenicku bilebo vina. Pfed upravou vyndej maso
na misu, rozkrajej na listky a polej je pfecezenou om&ckou.

132. Duetiy hovezi jazyk.

Beef Tongue.

Vyper a var cely bovezi jazyk as pul bodiny, a je-li relky,

celou bodinu. Potom necb jej vyebladnout, oloupej s ngbo kazi, a

tibledne jej okrój. Dno kutbanu pokad' nakrajenou slaninou,

nSkolika kousky teleclbo masa, pridej dve mrkve, Ctyry cibulky,

oboje na kolacky nakrajen, trocbu dymianu a feblcek, na to pak
polo uprayeny bovezi jazyk, ylej na to tolik bovezi polevky, az

je tiplne" potopen a dus to tak dloubo, dokud jazyk Tiplne nezmgkne,

co tri neb ctyry bodiny trv&; casem pfilevej trocbu bovezi pol6v-

ky a vytlac do tobo s£avu z jednoho citronu. Kdy jazyk nale-

ite" byl zmeknul, vyndej jej z kutbanu, a na misu jej uprav. Roz-

fizni jej toti na dloubo od zadnibo Lonce k prednimu, ciii do spi-

cky, ale tak, aby pfi pfednim konci trocbu spoje zustal a byv na

misu rozoe srdci se podoba. Pak postav jej na tepl im-

sto. Omacku protlac skrze sejtko, polej tim trocbu jazyk a ostat-

ni omacku podej v misecce.

133. Hovezi jazyk s polskou oitiakou.

Beef Tongue with Polish Gravy.

Udelej z m&sla neb z cerstvebo oje jisku, pridej do ni Iici

tlucenebo cukru, aby bodn zbnedla, pridej pak k tomu sklenicku

vina, trocbu octa a tolik masit polevky, aby z tobo bya bodn pfi-

boustl& ornacka. K tomu pak pridej dvanact pepfu, nove kofeni,

febicek, may bobkoyy listek, kousek nakrajene citronove kury,

osol a necb to pak ctvrt bodiny vafiti, pak to proceT, dej do tobo

brstku velkycb prebranycb brozinek a 2 unce oloupanych, na nudli-

Cky nakr&jenycb mandli; je-li ornacka prilis busta., tedy pfilej tro-

chu masite polvky, osol to a necb jeste cbvili vai-iti. Oloupej pak

do mekka uvafeny bovezi jazyk, rozkrajej jej na kol&cky ztlousrl

brka, vlo jej do bluboke misy a nalej nan pfipravenou omacku.
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134. Vareny hovezi jazyk s kreneiti.

Beef Tongue with Horseradish.

Vaf ocisteny a vyprany hovezi jazyk na zpusob hoveziho masa
tak dlouho, a zmekne. Sejmi pak svrchni kui, rozkrój jazyk po
delce a posyp kaparami. Mues k tomu podati om&dku s kapa-

rami, neb sardelovou, aneb nastrouhany kfen.

VEPROVE MASO.

135. Veprove rizky.

Pork Chops.

Vezmi fizky, vyper, urovnej je do rendliku jeden vedle dru-

heho, posól a pokminuj a podlej tfemi neb ctyrmi Iicemi vrele vo-

dy, pfiklop a nech dusit. Kdy voda yysimahne, tedy se obycejne"

ji vypeka s&dlo z nich, kdyby ale ne, tedy dej k nim kousek

s&dla. Kdy zcervenaji po jedne strane, obrat, aby zcervenaly tez

po druhe. Kdy jsou hotovy, vyndej je na misu, do vypecene mast-

noty dej asi pul lice mouky a pfidej vrele vody, aby se udelala

ornacka, pfisol, jestli potfeba, a polej tim rizky. Mohou se tez

peei na pkaci v troubg.

136. Veprove kotletky.

Pork Cutlets.

Pekne okrojeni a naklepan§ veprov§ kotletky osol, opepri, omoc
v rozkloktanych vejcich, obal v ustrouhanem bilem chlebe neb

rozvalenych krekersich a v rozpalenem masie neb sadle je do zla-

tova usma; do chleba mues te primichati trochu drobne usekane

cibule a ialveje. Naroynej je na horkou misu, pokad kousky pe-

trueloveho masa a oblo bramborovymi kroketkami. Taks k nim

mues podat tyte omaeky jako k telecim kotletkam. Mues jimi

te obloiti ruznou zeleninu.

137. Veprove kotletky na jiny zpusob.

Uprav z mladych vepfov#ch ebirek kotletky, pak je po obou

stranach osol a malounko bilym tlucenym pepfem popras, omoc je

v Nrozpustenem masie, obal v rozstrouhane emlicce, a asi £tvrt

hodiny pfed tim, ne je chces na stul nest, na rosti neb na kuthanu

je upec. Zatim rozkrajej ctyry cibule na tenke kolacky, dej na

kuth&nek kus cerstveho masa, vlo do neho nakrajenou cibuli a

nech do zlatova usmaiti, dej do toho lici mouky, p*ilej pak k tomu
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koflik horke vody a dej do toho iy2 licky extraktu masoveho, osol,

pridej nekolik zrnek pepfe, kousek cukru a nech to tak dlouho va-

fiti, a cibule uplne" zmgkne, pak tuto kasi skrze sytko protlac, dej

horkou na misku a okoo urovnej kotletky do venec"ku.

138. Veprova peeue ledvinova.
Roast Loin of Pork.

Vyper pekny kus masa od ledviny, nasol, posyp trochu kmi-

nem, poloz na pekac kuickou dou, polej trochem vody a nech to

tak dlouho na te strane" peci, a kae zmekne; pak maso obraf,

kuicku ostrym noem na kostky nakrajej, popras drobatko soli

a nech pfi prudkem ohni pekne do zlatova dopci. Tak te mue se

i veprova kyta peci. Je-li maso tuze tuste, sejmi s neho kuicku
a v§echno s&dlo. K teto peceni hodi se nejlepe knedliky se zelim.

139. Veprove s fazolemi.
Pork and Beans.

U vecer dej namocit pint (dva kofliky) fazoli do studene vody.

RS,no je postav s tou vodou na kamna, dej do nich pul licky sody

a trochu soli a nech je vafit as pul hodiny. Na rendlik dej pul

tfiliberni plechovky rajskych jablicek, aneb 3—4 cerstve, dej do

nich jednu cibuli rozkrajenou, lici masa a nech to dusit asi pul

hodiny. Pak umyj dobre asi libru nakadane slaniny (salt pork),

dej do fazoli a proced' do nich omacku z rajskych jablicek. Dej

do toho lici syrobu a ici cukru, osol dle chuti, dobre pfiklop a

pec pomau dve a tfi hodiny.

140. Veprove s brukvi.
Pork with Kohlrabi.

Vepfove maso vyper a uvar s ve&kerou zeleninou jako hovezi:

zatim brukev (kedlubny) clste oloupej, nakrajej na kostky neb tenk
kolacky, nalej na ne" vodu a pfistav ii ohni; jakmile se pocne vafit,

lij vodu, nalej na ni polevku z vepfoveho masa, osol a ma-li byti

sladka, pridej cukru, jinak pepfe; kdy zmekla, zapra ji bledou

jiskou, nech trochu povafit, pridej vepfove maso na tihedne kousky

nakrS,jene, nech jeste chvilku povafit, vlej na misu a pfedlo. —
Chces-li to mit tmave, mues pfidati kousek pfipaleneho cukru.

Tym zpusobem pfipravuje se te vepfove s mrkvi, kolnikem, vod-

nici aneb kapustou.

141. Vepfove po polsku.
Pork, Polish Style.

Osol a nech vafiti pekny kus vepfoveho masa od eber; udglej

pak trochu hngde jisky, rozdelej ji polevkou z vepfoveho masa,
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pfidej trogku octa, kousek drobne citronov& kury, trochu noyeho
koreni, tri tlucene hrebicky, oloupane mandle, hrozinky bez pecek,

trochu syrobu, pul kofliku ustrouhaneho perniku a nech to svafit,

do teto omacky pak vlo do mekka uvafen§ a na vetsi kousky roz-

krajene maso, nech to jdste minutu povafit a nes na stul.

142. Veprove maso s kukurinou moukou.
Seraftle— (Pani ediva v Besidce.)

Mue se tak pfipravit jakekoliv vepfove maso, tfebas zbytky z

pecene a pod. v malem mnostvi, ale nejlepe jest z vepfove hlavy,

jater, srdce a jinych drobnosti, je si nepfejem jinak upotrebit. To
vse dam do hrnce, se soli, pepfem, cesnekem a majorankou vafit

do mekka, pak maso vynda.m a vodu precedlm a naleju zpet do

hrnce. Na to do ni zamicham pozvolna tolik kukuficne mouky, az

je pekna kas a necham vafit pul hodiny. Mezi tim usekam maso
na drobno a primicham do toho; obeho ma byt asi stejne mnostvf,
naleju horke do forem a necham vychladnout Pak, kdy se mA
upotrebit, nakraji se na rizky a po obou stran&ch osmal a teple

pfedloi.

143. Veprove zavitky s ryi.
Pork Rolls with Rice.

Z vepfov§ kyty nafezej na pfic as na prst tuste fizky, dobre

je sklepej a nasol, rozstrouhej nekolik cibulek a nech je na masie

zpgniti, pak jimi potfi upravene rizky, vlo pak na kady plnou

lzici dobre vyprane rye, sbal je, obtoc kady niti, urovnej je do

kuthanu misiem vymazaneho a nech je na prudkem ohni do pola

upeci, prilej pak k nim hovezi polevky, tak aby rye zmSknouti

mohla a nech pak do mekka dusiti.

144. Veprova ebra.
Spare Ribs with Sourkraut.

Vezmi dve libry ebirek a rozkrajej je, aby byy vdy 2—3 e-
bra pohromade. Vyper je a osol a dej je vafit. Kdy se pul hodiny

vafily, pfidej kvart naloeneho eli, pul cibule rozkrajene, pfiklop

a nech vafit, a je maso i eli mekk Rozmichej pak lici mouky
v trosce vody a zadelej tim eli.

145. Veprova nakadana kyta.
Piekled Leg of Pork.

S vepfove kyty sejmi kui i sMlo, ^iste ji omyj, nasol a vl»z

ji do hluboke nadoby; nech svafiti v hrnku pintu octa, pintu vody,

jednu rozkrajenou cibuli, nekolik bobkovych listu, trochu dymianu,

kousek zazvoru, nekolik zrnek pepfe a noveho kofeni a kdy to vy-
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chladne, polej tim kytu; nech ji tak tri dny leet, kadodenng ji

dvakrat obracejic, potom ji dej na pekac, proced' na ni trochu tono

l£ku a nech ji peci, pri cem ji zacaste starou polevej. Kdy se jiz

dopka., rozmichej v hrnecku liei mouky s trochem kysele smeta-

ny, prilej to ku kyte, nech omacku jeste trochu zhoustnouti, pak
k^tu vyndej na misu a polej oma£kou.

146. Varena unka.
Boiled Ham.

Dej dobre vymoenou a umytou sunku do yelkeho hrnce, pridej

tolik vody, aby bya potopena a nech ji vafit a zmekne, co dle

jeji velikosti dve az pul ctvrt hodiny trvati mue. Je-li hodne sia-

na, tedy vodu siej, kdy j'e na pul vafena a nalej na ni cerstvou

vafici vodu. Mezi varenim ji nekolikrate obrat a dolevej clstou

rarici vodu. Sejmi z ni za tepla kui, posyp ji marjankou a tluce-

nym pepfem, pfikryj ji zas kuickou a nech ji yystydnouti.

147. unka.
Ham.

Studenou vafenou aneb pecenou sunku rozkrajej na tenke fiz-

ky, narovnej je na misu, okrasli zelenou petrueli a predlo s pep-

rem, octem a horcici v pfimefenych nadobkach; mues k ni tez

podati na zvl&stni mis bramborovy saat.

148. unka v teste peena.
Ham Roasted in Dough.

Je-li sunka notne soleni, jak zde obycejem, tedy se na noc d&

moCit do vetsi n&doby, aby bya tiplne ve vode potopena. Je-li

soleni sunka jen mao, jak soli se obycejne ve stare vlasti, tedy

se muem obejiti bez mceni. unka se pekne omyje, kue a sa-dlo

sefizne, a zabali se na prst ztlousti do chleboveho testa, ale tak,

aby z&dny otvor nezustal. Svrchem pak testo nekolikrat propichni,

aby nepopraskalo, vlo pak takto upravenou sunku na melky pek&c

neb kuthan a nech v troube ctyry i pet hodin zvolna peci; pak se

sunky chlebovy obal sejmi a vlo ji na misu.

149. Rotena unka.
Broied Ham.

Nakrajej syrovou sunku na tenke rizky, naklepej ji a pak na

rozpalenem rendliku nad horkym ohnem rosti nekolik minut po je-

dne strane a pak spesne obrat a nech rostiti i po druhe. Pak yyndej

a poma masem a polej yypecenou sfavou.
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150. Sulika s vejci.

Ham and Eggs.

Z pekne varen Sunky nafe tenke listky asi jako dian velke,

rozhfej na kastrolu kousek m&sla, nech na nem sunku po obou stra-

n&ch upeci, pak ji urovnej na promltou misu a na kady kousek
polo jedno sazene veice. Podej k ni rozkrajene a osmaene bram-
bory.

151. Sutika s michauymi vejci.

Ham with Scrambled Eggs.

Vezmi vafenou sunku, rozsekej ji na drobno, dej na kastrol do

rozpaleneho m&sla a kdy se trochu posmai, rozbij nekolik vajec

a vra do rozsekane sunky a dobre to promichej. Na pul libry sunky

staci sest vajec. Do vajec muzes tez pfimicbati trochu usekane

zelene petruele aneb paitky.

152. Uzeue maso.
Smoked Pork.

Uzene maso v nekolika vod&ch vyper a nch je do mekka uva?it.

Mues je pouze rozkrajeti na uhledne kousky, narovnati na prohM-
tou misu a podati k nemu ustrouhany kren a itny chleb. Aneb k nS-

mu podej knedliky se zelim. Take muzes na kousky nakrajenym

masem obloziti vafeny hr£ch.

153.jL SmaeflyTuzetiy pek.
Fried Bacon.

Nare uzeny spek na tenounke rizky, odfizni kui a rizky dej

na horky rendlicek. Kdy jsou usmazeny na jedne strane, obrat

a nech dosmaziti do kfehka. Vyndej je pak na talif, y sadle vype-

2enem usma vejce a podej se spekem.

154. Peeny uzeny pek.
Baked Bacon.

Uprav uzeny spek na pfedesly zpusob a dej jej peci na pek&c do

horke trouby. Kdy upeen, pfedlo jej se smaenymi bramborami.

155. Uzene maso s ryi.
Smoked Pork with Pice.

Rozsekej na drobno libru yafeneho uzenho masa a uvaf v pfe-

cezene z nSho polevce pul libry yyprane rye; potom vyma formu

masem, polo do ni vrstvu rye, na ni vrstvu uzeneho masa, zas

ryi, opet maso, navrch pak polo ryi, pokad' kousky masa, polej

lci hovezi polevky, a nech ji v troube pul hodiny peci. M&s-li

cerstve hfibky anebo jine houby, tedy je nech na m&sle dusiti, pak
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je k tomu pfimicherj a pfidej trochu kvetu; nejsou-li cerstre houby,

tedy vezmi susene, ovaf v hovezi polevce, pak je usekej a primi-

cliej k uzening.

156. Peene podsvine.
Roast Pic.

Dobre oeistene podsyince potfi uvnitf tlucenym pepfem a soli,

vysyp trochu kminem, vlo do neho krajicek chleba a zasij je,

noicky sespejluj, usi pokrej maymi pomastenymi kornoutky, pak

vlo na melky pekac pres pfic tenke lou'cky, nesmeji vsak byti

smolny, vlo na ng podsvince, nozickami vzhuru, tak aby se pe-

kace nedotykalo, podlej nekolika licemi piva neb cidru a dej je do

trouby a poma je zacaste cerstyym masem; kdy kuicka povrchu

dosti skfehla a zceryenala, obrat je a nech dopeci, pfi cemz je mu-
sis t§ zacaste masem potfiti. Kdyz se podsvince dopek&, potfi je

tez nekolikrate pivem, stan se tim kurka kfenci, pak podsyince

vyndej, kui<5ku koem krcku nafizni, aby para mohla yolne yyjiti

a kuicka nezmekla, vlo je na misu a oblo citrony na kola£ky

nakrajenymi, do huby dej tez kolacek citronu, a podej k tomu bud'

eli aneb v misecce hofgici.

157. Peeny veprovy tenderloin.
Roasted Tenderloin.

Vepfove tenderloiny se oc"isti poloi po delce jeden vedle dru

heho na pek&c, poprosi soli, kminem a trochou mouky, poloi ku-

sem sada, podleje trochou vody a daji se peci. Mezi pecenim se

podlevaji stavou, a jsou dostatecne upeceny.

158. Smaeny veprovy tenderloin.
Pork Tenderloin.

Vepfove tenderloiny se dobre vyperou a ma.zdry a ilky se od-

strani. Pak se rozfiznou na 4 kousky a sice nejprve podel a pak na
pfic. Dfeyenou palickou se dobre "natlukou, aby se hezky rozsifily,

osoli a opepfi se, poprosi moukou, omoci v rozkloktanem vejci

a obali v rozstrouhanem chlebe, do neho se pfimicha. prasek sal-

veje a smai v horkem s&dle.

159. Karbanatky ze unky.
Ham Croguettes.

Usekej libru vafene sunky aneb prorostle uzeniny, pfidej libru

yafenych a sytkem neb cednikem protfenych brambor, dyg Iice

mouky, tfi vejce, trochu soli, pepfe a kvetu, dobfe dohromady pro-

michej, utvof karbanatky, obal je v ustrouhane emlicce a na ma-
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sle neb s&dle je do zlatova usma. Mues jimi obloiti kadou ze-

leninu, zvl&ste pak zeleny hr&gek.

160. Karbanatky.

Croguettes.

Rozsekam na drobno vsechno maso, ktere od jidla zbude, a£

jest jakhokoliv druhu, pfidam tri vejce, na spieku noe pepre, no-

veho koreni, zazvor, trosku kminu, rozsekanou citronovou kuru a

dle chuti soli. To vse smicMm a nadela.m z toho kousky v podobe

homolek, ktere v sadle do cervena usmaim. K tomu delam bram-

boroyou kasi. Operu brambory, oloupam, osolim a dam vafit. Kdy
jsou varene, ocedim je a naleji na ne dle libosti sladkeho mleka,

dva zloutky a lzici sada. To dobre rozmicham na tuhou kasi,

kterouz vykrajim na misu a poleji skvarenym misiem.

161. Smaena sekauiua.

Fried Sausage Mea.

Dej do hlubok misy libru liboveho sekaneho vepfov6ho ma-
sa, vraz do toho 3 cela. vejce, pridej k tomu trochu tluceneho pepre,

trochu drobne sekane cibule, osol to, pridej pak jeste" 4 krajicky

rozstrouhaneho bileho chleba, dobre to rozmichej, udelej z toho ma-
sa placicky a usma je rychle na s&dle.

162. Sekana veprova uzena kyta.

Deviled Ham.—(Anna Janatova v Besidce.)

U vecer dam do nadoby kytu kui navrch, naleju na ni tolik

vody, aby bya dobre zatopena a obtiim kamenem, tak aby zato-

pena zustala. Pak rano ji jeste asi ve dvou vod&ch dobfie vymeju,

zadglam mouku s vodou, uhnetu tak velkou placku, aby se ni po-

tahla cela kyta, dobre vsude pfitlacim, dam na pekac a pfi mimem
óhni 3—4 hodiny pecu, dle yelikosti kyty. Kdy jest hotova, testo

sejmu, te kui, a kdy vychla.dla, libove maso na mae kousky

skrajim, davam do masinky na mleti masa, jemne semelu, dam dle

libosti papriky neb pepre, nov koreni, je-li m&lo siana, i soli, do-

bre vse s masem promicham, a davam do sklenic na ovoce, dobre

zadam a d&m do chladneho mista. Vydri to tak dlouho, pokud

se to nesni. To tuste sado ,co ostan od te kyty, vyskvafim, kdy
jsem dfive na kostky ho rozkrajela, sleju je do nadoby a upotfebim

k delani bisketu, ktere jsou s nim chutne a krehke. Kue zaso

upotfebim, kdy pecu livance, napichnu si ji vdy kousek na vidli-

cku a plech livancovy tim potiram, te pek&ce, kdy pku chleba.

Dobr& hospodyne musi hledet, by vse dle monosti upotfebila.
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163. Sekaiia veprova peetie.
Pork Loaf.

Usekej tri libry veproveho masa, pfidej 4 ve vode neb v mlece

namocene krajicky bilho chleba, aneb 6 krekersu, pul strouhan
cibule, kousek drobne rozkrajene citronove kury, tri vejce a trochu

bileho vina, osol, okoreii tlucenym peprem a kvetem, dobre to ru-

kama promichej a utvof z tobo podloubly bochanek; vyma pekae

masem neb sadem, vlo do neho tu sekaninu, posyp ustroubanym

chlebem, a nech pekne" upeci. Mezi pecenim to zacaste pokrop roz-

pustenym sadem neb masem. Potom to vyndej na misu, rozkrajej

na stejne nzky a podlej bud1 yypecenou stavou, aneb citronovou

omackou.

164. Veprova sekanina.
Sausage Meat.

Vezmi veprove maso z piece, trochu prorostle a usekej je hezky

drobni, nejlepe na sekacim strojku. Na 5 liber masa dej 2 vrsite

lzice soli, vrchovatou malou lzicku pepfe, rovnou lici §alveje, pul

mae licky zazvoru. Vse se dobfe propracuje a uloi pak do cbla-

du, kdez vydri kolik dnu. K jidlu se pak smai jako karbanatky,

aneb rozfeden& teplou vodou nadiva se do skopovych stfivek a d§-

lajl se vepfove klobasky (Pork Sausage).

165. Kysele eli s veprovytti tnasem.
Sowrkrau with Sausage Meat.—(Marie Shimkova v Besidce.)

Vezmu kvart kyselho zei, vodu z nej vsechnu sleju, ddm na

klejtovany kastrol aneb na hlinenou misu. V zeleznem neb ple-

chovem nadobl to nema. dobrou chul!. Trochu osolim, pak semelu

na mynku na maso jednu libru vepfcvebo masa na drobno, pfimi-

ch^m jej do toho eli a opepfim, zamicbam, pfikreji poklickou a

da.ni do trouby peci. asi hodinu. Pak ho vyndam, poleji koflikem

kysel smetany, ale u nemicham, dam bo jeste na ctvrt hodiny do

trouby, a kdy povrchu pekne zcervena, je hotove. Takto pfipravene

zei jest velmi cbutn§.

166. Zapeeue vepfove maso.
Consewed Roast Pork.—(Antonie Pospi§ilova v Besidce.)

Kdy jest maso zabitebo kusu vychladle, rozkraji se na slusne

fizky, asi pul palce silne a vsecko sado i kosti se odstrani, maso
nasoli a necha aspofi hodinu v soli lezeti. Pak se vezme pek^c, po-

lol se na nej rizky jeden vedle drubeho, posype se to kminem a pak
se to pece, ani by se jaka voda pridavala, a je to botove. Pak
se fizky yyndaji a kladou se na misu opet jeden yedle druheho.
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Kdy jest vse hotove, nechS, se maso vychladnouti. Pak se vezme
velky hlineny hrnek, do ktereho se maso klade tesne na sebe, nace
se zaleje sadem, aby toto sahalo dva palce nad maso. Pfi vynda-

vaui jest treba setfiti opatrnosti, aby se kousky, ktere maji v hrnci

zustati, neposkodily; proto je vdy nejlepe vyndavati vice masa na-

jednou a zbyle opet dobre zaliti sadem, aby k nemu nemel vzduch

pfistupu.

167. Peeiie veprove jazyky.
Roast Pork Tongue.

Spar veprov jazyky, stahni s nich svrchni hrubou kuidku, pro-

tahni je slaninou po obou stranach, osol, pak je trochu do kola stoc

a dfevenymi spejky oba koce prot&hni. Pak je rozpustenym mft-

slem pokrop a do zlatova na masie upec. Mezi tim udelej omacku na

polo z vina a na polo z octa, pridej do toho kousek cukru, ngkolik

ifebicku a trochu kvetu, nech to svafiti, zapra bledou jisti^kou a

vlej omacku na jazyky.

168. Veprovy ovar s kfenetti.

Boiled Pork wih Horseradish.

Uvaf kus hlavy a kus masa od krku, rozkrój ej pak maso na

(ikledn kousky a pfedlo hodne horke na prohrat mis. Dava se

k nim ustrouhany kfen.

169. Naloene veprove noiky.
Pickled Pig^s Feet.

Dobre ocistSne a vyprane veprove noicky dej do hrnku, nalej

na nS tolik vody, aby byy docela kryte a nech je vafit. Kdy se

asi hodinu varily, teprv je osol a nech do mekka vafit. Pak je na-

rovnej do hlineneho hrnku, polej varicim octem, svarenym s cibuli

a veskerym kofenim a nech dva dny stati. Veprove noicky vya-
dnji Styry a p§t hodin k tiplnemu uvareni.

170. Ptaky bez kosti.

Stuffed Cabbage.—(Anna Janatova v Besidce.)

Vezmeme zelnou mekkou hlavku, dam do hrnce a zalejeme va-

fici vodou, dam vzadu na plotnu, pr,ikryjeme a nechame tak dlou-

ho stat, a eli zmSkne, co pozname, kdy do hlarky pichneme

vidlickou. Vafit se na adny p&d nesmi, jenom pafit. Kdy je dost

mekk, vynd& se, aby prochladlo. Mezi tim vyperu jeden a dva

kofliky rye a naleju na ni vafici vodu, dam kousek m&sla, dle po-

tfeby soli, a je-li pr&ve masova polevka, da se na miste vody, v kte-

rem pripade se pak maso darat nemusi. To se te pfikryje a dii

se do trouby dusit, ale jen tak, aby bya na polo dusen&. Moc vody
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aneb polevky se na ni liti nesmi, nebot by se mazaa. Kdy je rye
na polo dusen&, tedy se vynda a da s tou n&dobou prochladnout.

Pak se vezme pekny kousek liboveho vepfoveho masa, a mono-li
kousek teleciho, neb mladeho hoveziho, je-li prave pri ruce, je to

chutnejsi. Nenl-li, tedy vezmu jenom veprove, dobre useka.ni jako

na karbanatky, ta dusena rye se do masa vyklopi, da se trochu pe-

dle libosti, soli dle potreby, rozslehaji se 2, 3 a 4 vejce, dle tono,

jak tono chcenie mnoho delat, pfidaji se k tomu masu a ryi, 4, 5 a
6 lic smetany a kdo jie milovnik toho, i smaena cibulka na masie,

nebo na drobno usekany kopr. Vse se* dohromady lebce smich&. Je

tfeba, by to byo hezky vlacne, as tak jako neprilis hust£ kas.
Je-li to huste, mue se pridat trochu smetany neb mleka. Masa nej-

lepe kdy je polovic a polovie rye. T6 je to ale dobre z jahel.

Kdy jest nadivka hotova, tedy se h!ava zelna. rozebefe, kostalky

se vykraji, da. se jeden a dva listy vespod hrnce bud1 kamenneho
neb polevanho, ber se lice n&divky a dav& se do tech listu a vol-

ne se to skada, as tak jako obalka na psani. Klade se vrstva na
vrstvu do toho hrnce. Kdy jest piny, poleje se do polou vafici

yodou neb polevkou, a na vrch se da zase zelny list, neb kdo je

toho milovnik, tfeba nekolik rajskych jablicek, pfikryje se poklici

a d& se do trouby na tri ctvrte hodiny aneb na celou, jak je toho

mnobo>, dusit. Kdy je to hotovo, vyklopi se to na melkou misu

a podleje dobrou om&ckou, bud1 ze loutku, m&sla a kysele smetany,

neb jablkovou, aneb i take z rajskych jablicek, ale aby bya na ka-

dy p&d nakysla.

171. Ptaky bez kosti na jitiy zpwsob.
(Marie imkova v Besidce.)

Vezmu dve libry liboveho veproveho masa, rozkrajim na drob-

ne kousky a pak dam do hrnce dve lice sada, rozum! se, e ciste-

ho; rozkrajim jednu velkou cibuli, hodim do toho sada, a na spici

noe papriky. Jakmile pocne cibule loutnout, hodim tam maso,

osolim, zamicham, a pfikryji poklickou, nechajic ho tak pfi mirnem
ohni na polo udusit. Vodu k tomu nedavam &dnou, nebot maso
samo da dost stary. Kdy jest maso na polo mekk, tu ho vyndam
na prkenko, na drobno usiekam, dam do misy, pridam kotlik syrove

rye, jako i stavu z toho masa, vse dohromady dobre smicham
Pak to kadu na zelne neb vinne lupeni a stacim, davam do hrnce,

naleji na to do polou vafici vody neb pclevky a necham ^dinu dusit.

172. Jatertiice.

Liver Sausage.— (Terezie Steidlova v Besidce.)

Predne d&m vafit rozsekanou hlayu, z ni, je-li z yelkeho kusu,
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odtfiznu s&dlo z podbradku, jeliko nem&me r&di jaternice prilis

tucne. Jater rozsek&m jen polovici za syrova. Plice a ostatni droby

dam varit zarove s hlavou a to se vafene pak poseka dohromady.

Ja mam radeji sekane sekacem, nebof! vafene maso posekane strój -

kem jest jako blato. Na jeden dli masa davam dva dily chleba,

ktery pku vdy nejradeji o dva dny drive, ponSvad cim tvrdsi,

tim lepsi. Ku koreni pouivam pepr, vsehochut, hfebicek (tohoto

jen velmi mao), marjanku, citronovou kuru a nejaky strouzek £es-

neku. Mnoho cesneku nemam r&da, ponevad pfilis p&che. Kdy
mam ji maso rozsekane, chleb vymackany, a oboji s kofenim a

trochou polevky promichane, nadeji jtdnu jitrnici, dam ji hned va-

fit, abyeh ji mohla okusit a pakli by neco schazelo, pfidam, ceho je

zapotfebi. Jaternice neni dobre varit ve velke n&dobe" a davat jich

mnoho najednou vafit. Mnozi varivaji jaternice ve velkem kotli a

tu se jich obycejne mnoho rozvaT*i. Ja je vafim ve dvou hrncich a

davam jich jen tolik, aby se mohly volne pohybovat. K vafeni po-

uiva,m polevky, v ni se uvarilo maso, kterou jsem vsak nechala

dfive vystydnout a sebrala z ni mastnotu. Tou naplnim hrnce pres

polovic a kdy prijde do varu, dam tam jaternicky, ktere, kdy
vyjdou na povrch, vybiram a davam do nadoby s cistou studenou

vodou a z te pak je zas kadu na papirem pfikryte prkno.

173. Jelita.

Blood Sausage.

Pri poraeni cerstvou vepfovou krev zachyt a rozkloktej. Vezmi
kus tucneho masa pod krkem a kousek vnitfniho sada, maso a sa-

do nech ovarit, rozkrajej oboji na mae kostky a rozdel to na dva
dily; do jednoho dilu pfilej v mlece namoceneho a vymackaneho
blleho chleba a polovicku krve, pi-idej soli, drobne nakrajene citro-

nove kury, tluceneho pepfe, noveho kofeni, zazvoru a hrebicku a dle

libosti jeste" trochu rozpusteneho sada a kousek rozkrajene a na

sadle usmaene cibule. Dobre to promichej, nabij do tustsich, do-

bre yycistenych stfev, zaspejluj a nech vafit. Druhou polovicku

rozkrajenho masa a sada smichej s drobnymi, bud.' ve vode neb v

mlece vafenymi jecnymi kroupami, pfidej druhou polovici krve.

okofeh, osol, pfimast, nabij a uvaf jako pfedesle. Timto zpiisobem

vyhovi se milovnikum emlovych i kroupovych jelit a docili 'se tez

vetsi rozmanitosti. Smaene aneb rozmichane brambory se smae-
nou cibulkou a zelim dobre se hodi k obójim.

174. Vurty.
Bologna Sausage.—(Marie Slavikova v Besidce.

)

Yezmi dva dily hoveziho masa a jeden dli veprove!ho, co v§e
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lisekej, aneb dobre na mynku semel; dobre to osol a opepfi, naleite

promichej a pak nabijej do cerstvych stfev. Druhy den daji se udi'c

a udi se dva dny. Kdy se maj i upotfebit, tedy se pul hodiny pe-

kou na kastrole vodou podlitem.

175. Klobasy.

Win Sausages.

Vezmi kus kratkeho vepfoveho masa z krku a drobng je usekej,

na tri dily masa pfidej jeden dii ve smetane namoceneho bileho

chleba, okofen to tlucenym bilym peprem, kvetem a drobne nakraje-

nou citronovou kurou, patficne to osol, pfilej trochu vina, dukladnS

to promichej a propracuj aspon deset minut, a nabij do naleite vy-

cistenych skopovych stfivek. Aneb vezmi dva dily veproveho, je-

den dii teleciho, usekej a zavlhi ismetanou, okofen a pokracuj jak

svrchu podotknuto. Hotove klobasy otoc do kotouku, propichni kfi-

em dvema tenkymi spejlky, aby drely hezky pohromade a uscho-

vej je v chladnem miste a k potfebe. Pfedlo je pecene s duse-

nym aneb zapraenym zelim aneb pouze horici. Dobry knedlik

aneb rozmichane brambory s osmaenou cibulkou se k nim tez vel-

mi dobre hodi.

176. Masovy syr.

Head Cheese.

Vezmi vepfove maso ze stehna a hlavy (tucnou celist vsak od-

rizni), usi ryp-k, jazyk — mue byti tez hov§zi, nech vse do mekka
vafit, kosti a chrupavky odstran, jazyk stahni, rozkrajej vse na
tihledne podlouhle kousky a urovnej to pak do kulate rovne formy;

na dno polo vrstvu masa istehenniho, posyp trochu soli, tlucenym

peprem a kvetem, pak dej vrstvu usi, opet osol a okofen, pak vrstvu

jazyku a tak pokracuj, a je forma naplnena, pak polo na formu
viko, obtekej ji radne, aby se ve dobre stlailo, a nech to tak pres

noc ve studenu stati. Potom syr vyklop, rozkrajej na fizky a pfed-

lo bud s rozkrajenym citronem, rozdelanou hofcici, aneb s olejem

a octem. Maso musi se rychle a za tepla do formy vkladati, jinak

nedocili se patficne spojivosti a syr ise pfi krajeni drobi; neli syr

yyklopis, odchlipni jej koem noem, aby nezustal uvnitf viseti. Mi-

sto kvetu mue se te dle libosti pouiti bud' tluceneho hfebi^ku

aneb roztefene susene salveje. Forma mue se take na dng i po

stranach vyloiti tuku zbavenymi a uvafenymi vepfovymi kuika-
mi, kter se te na vrch poloi dftve neli se syr z^yaim obtSka.
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177. Bachor.
Pressed Blood Sausae.

Ovarove vepfove maso a ouska nakrajej na kostky, pfidej vy-

skvafen§ko isadla i s oskvarky, pfilej syrove vepfove krve, okofen

pepfem, z&zvorem, kvetem a novym kofenim, pfidej na sadle usma-

enou cibulku a vse dobre promichej; touto smiseninou naplii vy-

cisteny vepfovy aludek a nech jej v ovarove polevce pul hodiny

vafit; propichne-li se tenkym dfivkem a netece-li krev, jest to ho-

tovo. Dej ho za tepla do lisu a jak chladne, tedy ho jeste vice stlac*.

Chces-li ho udelat zvlaste dobry, pfidej do neho uvafeny a na vet§i

kousky rozkrajeny hovezi nebo vepfovy jazyk. Rozkrajej ho za stu-

dena na listky, narovnej na misu a pfedloz; mues ho tez posypati

rozkrajenou cibuli a politi octem, aneb k nemu podej pouze ocet a

pepf.

TELECI MASO.

178. Videnske rizky.

Vienna Schnitzel.

Nakrajej z teleci kyty uhledne fizky, sklepej kady hezky dfe-

venou palickou, osol, obal v mouce, omoc v rozkloktanem vejci.

posyp rozstrouhanou zemlickou a v rozpalenem pfepustenem m&-

sle neb sadle je do zlatova usma. Narovnej je na misu a oblo
rozkrajenym citronem. Osolene fizky mohou se tez pouze v mouce
obaliti a v rozpalenem mnisie neb sadle usmaiti. Mues pouiti

tez polovicku m&sla a polovicku s&dla.

179. Teleci kotletky.

Breaded Veal Cutlets.

Vezmi kus teleciho masa od eber, sejmi s neho vsechny ku-

icky a mazdry a usekej je tak, aby pfi kadm kousku jedna

eberni kost zustala; kost na konci ztlousti palce noem cist

oskrabej, kotletky dobre naklepej, osol, opepfi, popras moukou,

omoc v slehanem vejci, posyp strouhanou zemlickou a v rozpale-

nem omastku je do zlatova usma. Mues je pfedloiti jako fizky,

aneb k nim mues podati omacku z rajskych jablicek ve zvlastni

n&dobce.

180. Praske kotletky.

Veal Cutlets, Prague Style.

Z libry teleciho masa od eber vyfizni kosti, sejmi s neho kui-

£ky a mazdry a rozsekej je na drobno se ctvrt librou hoveziho
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niorku, jednou salotkou aneb malou cibulkou, trochem zelene pe-

truele a drobne rozsekane neb rozstrouhane citronove" kury; osol

to, dobre proinichej a udelej z tobo kotletky na tri prsty siroke

a jako prst dlouhe; omoc je v rozkloktanych vejcicb, posyp strou-

hanou emlickou, zastrc do kad dobre oskrabanou eberni kosfc,

usma je v rozpalenem prepustenem masie neb sadle. Pak je na-

rovnej na misu, pokrop ctronoyou starou a oblo smaenymi bram-

bory. Tez jimi mues obloiti zeleninu.

181. Dttene teleci rizky.

Stewed Cutlets.

Nakrajej z teleci kyty uhledne kousky, osol je a slaninou

prostrkej. Dej na kutban kousek cerstyebo m&sla, kousek

mrkve, jednu cibuli, oboje na kolacky nakrajene, nalej na to ho-

vezi polevku, dej do tobo upravene teleci rizky a necb je na prud-

kem obni po obou stranacb dusiti a znnednou. Zacaste polevej

iizky oma.ckou, v ni se tyto dusi, kdyby vsak ornacka pfilis vy-

sycbala, musis priliti bovezi polevky. Dej na jiny kutbanek

kousek 2erstvebo masa, asi tri prehrste maych cibulek, vlej na ne"

nekolik lic vody a necb je dusiti do mekka; nyni rozbfej lici

m&sla na jin&m kuthanku, dej do tobo lici mouky, rozmichej to

s koflickem smetany a necb to vafiti. Nalej to pak na misu

u>rovnej do tobo dusen& rizky a oblo je dusenymi cibulkami.

182. Teleci rizky se ampiony.
Cutlets with Mushrooms.

Nakrajej z teleci kyty od spod a na prst tuste a tri prsty

siroke kousky, sklepej je trocbu do sifky a po obou stran&cb je

patficne nasol. Dej na kutban nekolik listku dobrg slaniny,

kad' na ne teleci rizky, rozkrajej pul cibule na kolacky, pokad'

ji rizky, posyp je zelenou petrueli a trocbem nakrajen citro-

nov kury, polej to trochem rozpusteneho masa, pfiklop a necb

do mekka dusiti, pfilevej vsak zacaste trocbu vina a hovezi po-

lvky. Ocist pekne cerstye ampiony, jicb vezmi mal;y- talifek,

kofinky trocbu odkroj, vyper je v cist vode" a rozkrajej na ten-

ke listky. Dej na kutha.nek 3 lice m&sla, vlo do tobo ty am-
piony, sced na ne stavu jednoho citronu, pfidej jednu malou
bilou, na drobno rozkrajenou cibulku, osol to a nech chvili du-

siti. Kdy mas rizky nesti na stul, vlej dusen§ ampiony na
misu a dej na ne dusene rizky s jtjich stayou.
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183. Teleci hrudi nadivaiie.
Stuffed Veal Brisket,

Nech si pri koupi u feznika udelat v hrudicku kapsu na na-

divku. Musis-li to delati sama, podeber hrudi noem hodne z

hluboka mezi zebry a kui, aby se mohlo naditi. Utri dve lice

m&sla, vraz do neho dve cel& vejce, trochu osol, pfidej jednu malou,

drobne pokrajenou cibuli, pul kofliku mleka, trochu nakr&jene

petruele, drobet nastrouhane citronove kury, gtipec tluceneho

kvetu a te pepre a tolik nastrouhane emlicky neb bileho chle-

ba, aby to byo ridsi ne testo na knedliky. Dobre to promichej

a pak tim hrudi nadSj a zasij bilon niti a hrudi po obou stra-

nach nasol. Dej na pekac ebrama navrch, podlej vodou a na-

vrch pokad kousky cerstveho m&sla a za casteho polevani pekne

do cervena pec.

184. Ledviiikova peene.
Roast Veal.

Vezmi 3 neb 4 liberni kus masa s !edvinkou, cist ornej, osol

opepfi po obou stranach, dej na pekac a pokad vrchem masem
a podlej vodou a dej do trouby. Kdy zcerven& po vrchni stra-

nS, obrat a mezi pecenim poma po vrchu ctyfikrat neb petkrat

masem. Na pul hodiny ne ji chces dat na stul, posyp povrchu

strouhanou emlickou aneb chlebem. Jestli stava vysmahla, po-

dlej jeste" vfelou vodou a drive ne je pecena, stavou na vrchu

polej, aby emlicka lepe na mas drela. Kdy emlicka zcerven&.

dej na misu, polej starou a nes na stul.

185. Naloena ledvitikova peene.
Roast Fillet of Veal.

Dej do hrnku jednu rozkrajenoa cibuli, ngkolik zrnek pepfe.

noYho kofeni a hfebicku, nalej na to pul druhe pinty octa, nech

to pul hodiny vafit a pak yystydnout; omytou ledvinkovou peceni

dej na rendlik, polej ji tim octem, a nech ji v chladnem mi-

ste tri a ctyry dny leet, kadeho dne ji obracejic; potom ji

vyndej, protóhni slaninou, nasol, dej na pekac na rozkrajenou

zeleninu, podlej ji pul pintou toho moku v kterem leela a nech

ji v troube dopeci. Pak ji vyndej, rozkrajej na fizky a dej je

na prohMtou misu. Rozkloktej v hrnecku tri loutky s trochem

polevky, pfilej to do vafici precezene om&cky, michej tim nad
ohnem a se ornacka zvedat pocne a pak ji vlej na peceni. K pod-

lewani mues t vziti misto vina smetanu a k peceni mues
podati bud' bramborove krokety aneb na kolacky nakrajene a

osmaen knedliky. Jako peene" ledvinkova. mue se i teleci ky-

ta pfipraviti.
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186. Dueua teleci kyta.
Stewed Leg of Veal.

Protahni kytu na nudlicky nakrajenou slaninou obalenou v ko-

feni, drobne usekan cibuli a v zelene petrueli; pak ji nasol, dej

do pfihodneho kuthanu, pfidej na kolacky nakrajenou cibuli, mrkev
a citron, trochu rozkrajen pomerancove kury, pfilej sklenici bi-

leho vina, trochu kofiaku, nekolik zie hovezi polevky, pfidej kavo-

vou licku cukru a okofen vseho druhu kofenim; pfikrej kuthan
pevne" pfilehajici poklickou a nech nad stejnym ohnem do mekka
dusit; pak vyndej kytu na misu, proced na ni omacku a pfedlo.

187. Peeiia teleci kyta.
Roast Leg of Veal.

Peknou bilou teleci kytu cist ornej, ubrouskem osu a po

obou stranach nasol a opepfi; dej na pekae, zastrkej do kyty 4

hfebidky, nakrajej pul cibule, pfidej may bobkovy listek, podlej

trochem vody, pfidej ctvrt libry masa, dej ji do trouby a nech

dve hodiny peci; pak ji obrat, posyp strouhanou emlickou, po-

kad' misiem a nech ji za casteho polevani stavou do zlatoya

upeci. Potom ji vlo na misu a polej pfecezenou omackou.

188. Teleci kyta se sardelemi.
Leg of Veal with Sardeles.

Sejmi kuicku s pekn teleci kyty a tuto hodne naklepej; ocHsti

a rozkrajej ctyry pekne sardele a dva strouky cesneku na nu-

dlicky, udelej tenkym spicatym noem do kyty otvory a vlo do

kazdeho kousek nakrajene sardele a cesneku, pfikrej kytu

cistym ubrouskem a nech ji tak pul hodiny leeti, pak ji

uprav a upe na pfedesly zpusob, jen ze na miste obycejneho ma-

sla mues pouit m&slo sardelov. Pul hodiny pfed pfedloenim

podlej ji pul koflikem dobre smetany, nech ji jeste clwili peci, pak

ji vlo bud celou aneb nakrajenou na misu, proced' na ni trochu

omacky a ostatni podej v omacniku.

189. Teleci kyta s vinnou omackou.
Leg of Veal with Win Gravy.

PSti neb sesti liberni kytu naklepej a vsecky kuicky ofe\

Pak nakrajej na nudlicky kousek speku (bacon), kytu nim pro-

spikuj, osol, na pekac nakrajej dv6 cibule, mrkev, petrel, celer,

(kdyz jin& zelenina neni, cibule te dostaci), kousek m&sla a ky-

tu na to polo. Poyrch pokad' kousky m&sla a podlej dvema
kofliky tepl6 vody a dej peci. Kdy je na polovic peeen&, polej

pul koflikem bileho kyseleho vina a nech dopeci. Pak vezmi

pul lice m&sla a dej rozehfati do mae n£doby s malou liSkou
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mouky. Kdy to rozmicMs, vlej do toho pul kofliku kysel
smetany. Sladka mue tez byt, musi ale byt svafena a studen&.

Pak kytu obrat tou stranou co pfijd% na stul, nahoru, tou sme-

tanou pokrop a nech opeci a tak pokracuj neustale, a se Smeta-

na spotfebuje. Pak, kdy jest opecen&, poma jeste masem
a nech. hodng zcervenat, pak siej trochu te omacky z kyty a pfi-

dej pul kotlika vina, kousek citronove kury a dej to vafit. Do
pul koflicku smetany dej 1 licku ntouky, zamichej, aby nebyly

chuchvalce a za neustaleho michani, aby se to nesrazilo, prid/i

se to k om&cce. Pak to podle chuti @sol. Kyta se d& na misu

a ornacka se vleje do ornackove konvicky.

190. Teleci maso se smetatiovou omakou.
Veal with Cream Gravy.

Skrajej dve libry teleciho masa na ctverhranne kousky as

na dva prsty ztlousti a nasol je; pak dej kus m&sla na kuth^nek,

pfidej jednu velkou na drobno rozkrajenou cibuli, vlo do toho to

maso a nech je do cervena peci, pak k tomu pfidej dve lice

octa a kolacek citronu, licku mouky, rozkloktej s pintou kysele

smetany a trochu opepfi; nech to jeste chvili povafiti, pak to vyn
dej na misu, omacku na to proced' a oblo maso smaenymi bram-

bory.

191. Teleci maso s paprikou.
Veal with Cayenne Pepper.

Ornej dve libry teleciho masa a rozkrajej je na uhledn kou-

sky; dej na kuthanek dve na drobno rozkrajene cibule, 3 lice ma-

sa, nech to zpeniti a vlo rozkrajene maiso do toho, osol je, pfi-

klop a nech dusiti do mekka, pfidej pak k tomu nekolik lic ho-

vezi polevky, popras to trochem mouky, posyp paprikou, nech je-

ste" nejakou ehviii dusiti, pfilej pak koflicek kysele smetany, nech

obejiti varem, dej pak na misu, omacku na to proced' a nes na

stul.

192. Teleci maso s citronovou omakou.
Veal with Lemon Gravy.

Nakrajej z telecich pleci as na prst tuste
1

fizky, vlo na

kuthan, nalej na ne hovezi polyku a nech je dobrou pul hoddny

v ni vafiti. Nech pak rozehMti kousek cerstveho mSsla na kuthan-

ku, dej do neho dve lice mouky a udelej z toho bledou jisku.

rozdelej ji pak hovezi polevkou, v ni jsi bya fizky vafila, vlo
do teto omacky uvafene fizky, vytla do toho stavu z puli citronu,

pfidej trochu citronoye kury na drobno nakrajene a trochu kvS-

tu, nech fizky do mekka uvafit a nes na stul.
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193. Teleci s kminem.
Veal with Caraway- Seed.

Rozkrajej teleci niaso na kousky, dej je na rendlik, pfidej kus

masa, trochu soli, trochu kminu, podlej drobatko vodou a nech

je rychle dusit; kdyz zmekne, pak popras moukou, pfilej drobet

vafici vody, nech to var obejit, dej je na misu a polej omackou.

194. Teleci s rajskymi jablky.

Veal with Tomatoes.

Dej na rendlik jednu rozkrajenon cibui, dve lice masa, osm
lajskych jabek a nech je dusit; posyp je pak tfemi licemi mouky,
zamichej to, pfilej pintu hovezi polóvky a nekolik Izie octa, libo-li,

tez sklenku A'ina, pfidej pul drobne rozkrajene citronove kury, kou-

sek cukru, trochu soli, nech to pul hodiny vafit a pak to pfeced.

Rozkrajej teleci maso na tihledne kousky, dej je do pfecezene

omacky a nech to asi tfi ctvrte hodiny vafit. Kdyz maso zmekne,

yyndej je na misu a polej om&ckou.

195. Teleci maso s karfiolem.

Veal with Cauliflover.

Nakrajej z teleci kyty aneb z telecich pleci fizky a nech je

asi pul hodiny yafiti. Ober cist velkou ruzi karfiolu, neb dve
mae a nech je yafiti v hovezi polevce do mekka. Udelej bledou

jisku z noveho masa, rozdelej ji hovezi pol6vkou, v ni jsi kar-

fiol bya vafila, osol to, nech omacku trochu svafit, okofen ji

kvetem, dej do ni ty fizky teleciho masa, rozkrajej vafeny kar-

fiol na ctvrtky, dej je k fizkum do omacky, nech to jeste tro-

chu povafit a nes na stul.

196. Teleci maso s vinem.

Veal with Win Gravy.

Rozkrajej teleci hrudicko na kousky, ornej je cist a nech to

trochu vafit v hovezi polevce, oisol to, a kdyz se maso odpeni,

pfilej k tomu sklenku bileho vina, pfidej nekolik hfebicku a spetku

tluceneho pepfe, dva nebo tfi kolacky citronu, z nichz jsi kuru by-

a odkrojila a nech to dobrou pul hodiny vafiti. Potom sced po-

levku do kuthanu, zapra bledou jistickou, dej do te omacky
vafene teleci maso a nech to jeste trochu poyafiti, zakloktej do

toho dva loutky, vylej to i s masem do hlubok misy a nes na
stul.
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197. Teleci frikando.
Fricandeau of Veal.

Ti pgkn syrov teleci kyty nakrajej fizky, naklepej je, sejmi

z nich kuickli a protahni je notne slaninou; dej na rendlik kou-

sek rozkrajene slaniny a sunky, pfilej na drobno rozkrajenou ci-

buli, petruel a celer, vlo do toho fizky, necli je dusit, a pomau
pfilevej po troskach hovezi polevky; kdyz fizky dosti zmgknou,
yyndej je na misu, polej pfecezenou sf&vou a oblo na Stvrtky roz-

krajenym citronem. Tez se mue udglati koem misy okolek ze

spenatu, salatu aneb knedliku na fizky nakrajenych a osmaenych

198. Teleci zavitky.
Paupiettes of Veal.

Rozkrój ej na drobno kousek libove sunky aneb rozliene" pece-

n, pfidej kousek rozkrajene slaniny, trochu usekane cibulky aneb

pazitky a nech to na rendlicku chvili skvafit; muzes k tomu t£
pfidati dusen a drobne usekane houby; pak to trochu opepfi, vraz

do toho dve cela vejce, dobfe to zamichej a rozfed1 dle potfeby

hovezi polevkou. Z teleci kyty nafe tenke fizky, sklepej je hfbe-

tem noe, posyp pepfem a soli, poma tou sekaninou, zavin je a

obvaz cistou niti, dej je na rendlik, pfidej k nim drobne nakraje-

nou slaninu a cibuli, pfikrej je poklickou a nech je pomau asi

hodinu dusit, po Iicich hovezi polevkou podl6vajic. Ze stavy a zbyt-

ku n&divky udelej omacku, pak se zavitku sejmi nitg, urovnej je

na misu, omacku na ne proced' a oblo citronovymi fizky. Do
omacky mue se te vino pfidati. Zavitky mohou se tak6 obycej-

nou nadivkou vyplniti.

199. Teleci hlava sekana.
Hash of Cal/s Head.

Uvaf v siane vode do mekka dobfe o5istSnou teleci hlavu,

kosti yyber a nakrajej pak hlavu na ctverhrann kousky. Potom
rozsekej kus teleciho masa a kousek teleciho oje od ledviny, pfi-

dej k tomu kousek rozkrajene cibule a rozsekane" citronov ku-

ry, jednu v mlece namocenou a vymackanou emlicku aneb dva

krajicky bllho chleba z nich jsi' bya kurku odkrojila, vse do-

hromady sesekej, ilky vyber a sekaninu v misce utfi, pak k tomu
pfidej tri na masie michan& vejce, ctyry ocistene s masem utfe-

n§ sardele, sest loutku, sest lic ismetany, osol to a dobfe rozmi-

chej; pak vyma cerstvym m&slem plechovou misu s okrajkem,

dej na ni polovici te sekaniny, na tuto opet vlo rozkrajenou teleci

hlavu, polej ji citronovou starou, dej na ni druhou polovici seka-

niny, polej to rozpustenym novym misiem, posyp rozstrouhanou

emliSkou neb chlebem a sardelemi na drobno rozkrajenymi, dej
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do trouby a nech zvolna upeci, a v mis, v ni jsi to bya upekla,

nes to na stul.

200. Teleci karbanatky.
Veal Crouettes.

Yezmi asi dve libry teleciho masa z kyty a usekej na drobno.

Utfi dve vrchovate lice masa, aneb dve lice morku, vraz do

tono dve vejce a opet utfi a pfidej k masu. Nastrouhej pak dve

emlicky, neb 4 krajicky chleba, z puli citronu ustrouhane kury,

osol, opepfi a okofen stipcem kvetu a udglej z masa placicky jako

dian, posyp ustrouhanou houskou a sma na m&sle doi luta. Dej

na stul s citronem na ctvrtky pokrajenym.

201. Sekana teleci peene.
Veal Loaf.

Vezmi tri libry teleciho masa a pul libry nakl&danho speku

(salt pork), dobre na drobno usekej, rukou neb na strojku. Dej

do tono tri vejce, dva krajicky rozyileneho chleba, dve lzice sme-

tany, lici mS,sla, osol a opepfi, dobfe promichej a udelej podlouhly

bochenek. Vymasti pekacek masem, vlo bochanek do neho, dej

kousek masa na vrch, podlej asi dvemi licemi vody, pec as dve

hodiny a pilne polevej yypecenou sf^vou. Kdy po upeceni vy-

stydne, rozkróji se na tihledn fizky.

202. Sekanina teleci.

Veal Hash.

Sesekej na drobounko zbytky teleci pecene. Nech rozejiti

na kuthanu kousek noveho masa, pfidej do toho vafecku mouky
a licku rozkrajene cibule a upra to, a cibulka trochu seloutne,

pfidej pak k tomu trochu na drobno rozsekane zelene petruzele,

rozdelej to s dobrou hovezi polevkou, pfidej trochu stavy z pe

cen a nech to asi deset minut povafiti, pak dej do toho sesekan
maso, malounko to osol, posyp citronovou kurou na drobounko

rozkrajenou, pfiklop kuthan a nech to tak as deset minut na

ohni stati, nesmi se to vsak vafiti, pak proced' na to citronovou

stavu a dej na stul.

203. Brzliky s hnedou omakou.
Sweet Breads with Brown Gravy.

Vyper asi ctyry brzliky a nech je vafiti v slan^ vode, sced

ji a nech brzliky v studene vod§ vychladnout a nakrajej je pak na

tenke fizky. Sesekej trochu zelene petruzele, sest salotek a ngko-

lik ampionu neb vaclavek na drobno a nech to v kuth^nku na

m£sle ^tvrt hodiny dusiti. Rozhfej na kuthanu kousek masa,
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vlo do neho rozkrajen brzliky podle sebe, osol je a necb pak
po obou stranach trochu opeci, pfidej k nim pak tu sekaninu, na-
lej na to dobrou hnedou omacku a neclh ctvrt hodiny povafiti.

Kdy mas brzliky dati na stul, seber s omacky vsechen omastek,
yytlac" do toho st&vu z citronu, je-li zapotfebi, tedy jeste" trocbu osol

a nesi horke na stul. Hneda ornacka takto se pfipravuje: Roz
krajej na kousky jednu cibuli, jednu mrkev a >trocbu petruzele,

necb v panvi na prudkem obni tri lzice masa do hneda rozpaliti,

dej rozkrajenou zeleninu !do tobo, pfilej pul vinne sklenky octa a

trocbu roztlucenebo pepfe, osol to a necb povariti, pak omacku
skrze sejtko proced'.

204. Stnaene teleci brzliky.
Fried Sweet Breads.

Teleci brzliky cist ornej, vlo je do vlane vody a necb v ni

ctvrt hodiny leet, aby zbelely, pak je dej do vafici siane vody,

nech pet minut vafit, aby ztuhly a vloz je pak zase do studene

vody a nech je vychladnout. Rozki-oj kady po delce v puli, po

obou stranacb je osol, pak rozkloktej dve vejce s kouskem roz-

hfateho masa, omoc v tom brzliky a posyp po obou stranach

rozstrouhanou emlickou. Rozpal na kuthanku cerstve mfi,slo.

a usma na nem brzliky ne tuze do hneda, uroynej je na misu

a pokrop citronovou stavou a podej na stul; mues je te pfidati

k mrkvi, spenatu a jinym zeleninam.

205. Zadelavane brzliky.

Fricaseed Sweet Breads

Vezmi nekolik peknych bilyclh brzliku, vaf je asi pet minut v^

siane vode, pak je dej do studene vody a nech yystydnout; rozkrój ej

je pak na ctvrtky, vlo je do kuthana na kousek masa, pridej roz-

strouhanou cibuli, trochu usekane zelene petruzele, kousek drobne

nakrajene citronove kury, osol je a nech nekolik minut dusit. Me-

zi tim udelej na jinem rendliku bledou maslovou jisku, rozmichej

ji hovezi polevkou a ,svar na hladkou omacku, kterou zaced' tro-

chem citronove stavy, vlej na brzliky, nech to jeste trosku povafit,

dej na misu a pfedlo.

206. Brzliky s houbami.
Sweet Breads with Mushrooms.

Vlo brzliky do vlane siane vody a nech je hodinu mo^iti; pak

je pfistav s vodou k ohni, nech je asi dve minuty vafit, pfendej je

do studene vody a nech yychladnouti. Pak je pozorng oloupej
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a protahni slaninou, udelej na rendliku z dobreho masa a bile mon-

ky fidkou jisku, rozmickej ji silnou hovezi aneb slepiei polevkou.

svaf to na hladkou omacku, pridej sklenku vina, vlo do toho brz-

liky a udu je. Pak pridej rozkr&jene a ve vine dusene ampiony
neb vatclavky, nech to trochu zpejchnout, dej brzliky na misu,

polej om&ckou a oblo houbami.

207. Teleci jatra se slaninou.

Calfs Liver and Bacon.

Usma 6 a 8 tenkych rizku slaniny. Kdy je hotoya, vyndej

na misku a dr ji v teplem miste. - Do vyskvafeneho ze slaniny

s&dla dej smaiti jatra na fizky nakrajen&, ktere jsi osolila, ope-

prila, moukou poprasila a kminem posypaa. . Kdy jsou smaena
do hneda, vyndej je, nakad1 ku slanine a predlo borke na stul.

208. Teleci jatra s kyselou smetanou.
Calfs Liver with Cream.

Vyper pekn4 teleci jatra, sejmi s nich vsechnu kui a prostr-

kej je pSknou bilon na nudlicky nakrajenou slaninou, ktera
musi byti oisolena a opeprena. Vyma malou panev cerstvym

sadem, dej na to nakrajenou cibuli, nakrajenou mrkev, por,

celer, petruelove kofinky, bobkovy list a trochu dymianu. Na
to poó pak jatra a nech je v troube do lutava opeci; pak pfi-

lej pul vinne sklenicky dobreho octa a kofllk kysele smetany,

posyp to dvema Iicema strouhane emlicky a nech takto jatra

zvolna v jejich stave do mekka dusiti, pfi cem stavou touto

je pilne" polevej. Ne jatra neses na stul, osol je, a polo na misu.

Ledviny a jatra nemaji se soliti dfive a jsou hotovy, sice

ztvrdnou. S omaeky seber ysechnu mastnotu, osol ji a skrze

sejtko na jatra proced'.

209. Duetia teleci jatra.

Stewed Calfs Liver.

Vyper cist cerstv& pgkn^ teleci jatra, vsechny kuicky s nich

sejmi a pak jatra na tenke listky nakrajej. Potom rozpal na kutha-

nu kus m^sla, dej do toho lici na drobno nakrajene cibule a asi

minutu ji dus, potom vlo do toho nakrajena jfttra, pfidej trochu

tluceneho pepfe a dus nyni jatra, eleznou lopatkou neustale je

obracejic, a nejsou vice krvava; ale pfilis sucha nesmi te byti,

ponevad by pak bya tvrda. Ne je neses na stul, teprve je osol;

mues je te posypati trochem kury citronov na drobno nakra-

jene.
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210. Jaterni knedliky.
Liver Dumplings.

Utfi 4 lice masa, a se zpeni, vraz do tolio sest celych va-

jec, pfidej tri sparky s kouskem masa utfenho cesneku, na

drobno rozkrajenou kuru z puli citronu, trochu tluceneho nov£ho

kofeni, malounko tluceneho bileho pepfe a kavovou licku pfe-

branych majorankovych listku, osol to a dobre vsechno promi
chej. Ustrouhej dve libry cerstyych telecich jater na struhadle

a pfidej k ostatnimu, pak pfidej tolik nastrouhane emlidky,

aby z toho byo huste testo, dobfe to promichej a nech pul ho-

diny st&ti. Potom delej z toho kulate knedlicky asi jako jabli^ko

velike, dej je do vafici siane vody a nech pul hodiny vafiti. Pak
je vyndej, rozkrój na pule, posyp rozstrouhanou emlickou a polej

je novym rozpalenym masem.

211. Teleci ledvinky na kyselo.
Veal Kidneys with Sour Gravy.

Taks tyto ledvinky pfipravuji se zcela na tentyz zpusob jako

teleci jatra s kyselou smetanou (c. 207.) Ledvinky dluno dfiye na-

krajeti na tenke listky.

212. Dttene teleci ledvinky.
Stewed Veal Kidneys.

Pfipravuji se zcela na tentyz zpusob jako du§en& teleci jatra

(cislo 209.)

213. Peene teleci osrdi,

Baked Veal Pluck.

Uvaf osrdi v slang vodg do mgkka, pak je rozkrajej, vyber z

ngho vsecky zilky i mazdry a na drobno usekej, utfi na misce tri

lice ma.sla neb sada, pfidej tfi yejce, drobnou. citronovou kuru,

trochu pfebrane a utfene marjanky, stipec pepfe, usekane osrdi.

jednu v mlece namocenóu a vymackanou emlicku, pul ustrouhane

emlicky a vsecko dobfe promichej, vyma formu masem, vysyp

strouhanou emlickou, dej do ni tu sekaninu a nech ji v troube

hodinku pci. Pak to vyklop na talif a podej k tomu sardelovo;i

neb kaprlovou omacku ve zvl^stni misce.

214. Zadelane teleci osrdi.

Stewed Veal Pluck.

Vyper cist teleci plice i se srdcem a uvaf je do mekka, pak

je nech vychladnout a na nudli^ky rozkrajej. Zatim rozpust

kus m&sla na kuthanku, pfidej do toho trochu mouky a upra ji

zvolna na mirnem ohni s cibuli na drobno rozkrajenou, a tato
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naloutne, pak pfidej petruzel na drobounko sesekanou a rozmi-

cbej to s dobrou hovezi polevkou, vsyp do toho nakr&jene osrdl,

trochu citronove kury na drobno rozkrajene, pfilej octa,

a nech to jeste pul hodiny dobre povafiti. Kdyz mas osrdl nsti

na stul, osol je a vytlac na ne stavu z puli citronu.

215. Peene teleci okrui.
Baked Veal Haslet.

TJvaf ocistene okrui a na drobno je usekej, k sekanine pfidej

kousek masa neb sada, dve ustroahane emlicky, tri vejce, tro-

chu usekane zelene petruele neb paitky, aneb jenom kousek po-

ru, trochu kvetu, kousek drobne nakrajene citronore kury a stipec

pepfe a vsechno dobfe promichej, vyma kastrol masem neb

sadem, vysyp strouhanou zemlickou, dej do neho okrui, potahni

branici, kterou k tomu uceli v celku uschovS,s a nech upeci.

216. Teleci mozek s vejci.

Cal/s Brain with Eggs.

Vlo mozecky na pul hodiny do vlane vody, pak s nich se-

jmi kuicku a ve studene vode je vyper, nech na rendliku rozpafi-

ti drobne rozkrajenou cibulku s masem, mozecky osol, okofen tro-

skou kvetu, ylo na cibulku, dobfe rozmichej a ne to pfedlois

zamichej do toho nekolik vajec.

217. Smaetty teleci mozek.
Fried Cal/s Brain.

Vlo tolik telecich mozecku, mnoho-li jich potfebujes, do vla-

ne vo'dy, za pul hodiny je vyndej, kuzicku s nich sejmi a vlo
je do studene vody; kratce pfed tim, neli je chces nesti na stul,

je vyndej, vlo na cisty ubrousek, rozfizni kady mozecek v puli,

osol, opepfi, popras jej moukou, omoc v rozkloktanem vejci, posyp

rozstrouhanou zemlickou a usma v pfepoustenem m^sle do zlato-

va, podej pak k nemu na ctvrtky rozkrajeny citron.

218. Pavezky z mozku.
Cal/s Brain Toast.

Kdy je mozecek dobfe odlsten, tak jej spaf, drobounce jej

rozsekej, osol a okofen tlucenym pepfem, pfidej na drobno rozse-

kanou pazitku, drobne usekanou petruzel, trochu citronove kury,

smichej vse dohromady, nakrajej pak na tenke listky ze zatvrdle-

ho chleba neb lhousek, nama je hodne tou sekaninou a pokrej to

suchym kouskem chleba neb housky, namoc to pak v rozkloktanych

vejcich, obal v rozstrouhane emlicce a usma v pfepustónem

m^sle.



68 DOMACf KUCHARKA.

219. Teleci jazyk.
Cal/s Tongue.

Pfipravuje se timte zpusobem jir ko hovezi.

220. Smaene teleci noiky.
Fried Cal/s Feet.

Uvaf teleci noicky do mekka, pak je osus, na ctyry casti roz-

krajej, yetsi kosti z nich vyber, osol, obal v bile mouse, omoc v
rozkloktanem vejci, obal v rozstrouhane emlicce, neb rozdrcenem

krekersu a osma v pfepustenm masie do zlatoya.

221. Jazykove fizky.

Fried Tongue Cutlets.—(Pani Anna Janatoya.)

Kdyz se jazyk mekce uvafi, stahnu bo, nafeu na prst tuste

fizky, rozsleham jedno a dve vejce v trosce vody, k cemuz pfi-

dam trosku muskatu, nekolik kapek citronove stavy a sul. Do to-

ho se fizky bouskou obalene na obon stranach nam^ci a na ma-

sie po obou stranach smai.

SKOPOYE MASO.

222. Skopove fizky.

Mutton Chops.

Ze skopoveho ledvinoveho masa ?neb z jedne pule hfbetu nafe-

zej silnejsl fizky, sklepej je palickou, tilhledne je noem ofizni,

osol, potfi rozpustenym masem a bud* na rosti neb na pkaci je

po obou stranach spesne upec. Za deset az dvanact minut musi

byt hotovy.

223. Skopove kotletky.

Mutton Cutlets.

Uprav z mladych skopovych zebirek kotletky, tak aby pfi kade
eberni kost zustala, pekne je okrój, ® kocu kosti sefizni tuk, tak

aby se kotletky mohly pohodlne do ruky vziti, kost cist" oskrabej,

kotletky po obou stranach osol, popras tlucenym pepfem, dej na

eleznou panev na rozpustene maso a nech je na prudkem ohni

po obou stranach spesne upeci. Pet a deset minut staci k tipi

nemu jich upeceni. Pak je narovnej na prohfatou misu a podlej

dobrou om^ckou z pecene.
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224. Smaene skopove kotletky.

Breaded Mutton Chops.

Ti mladych skopovych ebirek uprav kotletky jak v predeslem

cisie podotknuto, osol je, popras trochu pepfem, omoc v rozpuste-

nm m&sle neb sadle, obal v ustrouhane emlicce a v rozpalenm
omastku je do zlatova usma. Mues urovriati na prohfatou mi-

su a podliti omackou z rajskych Jablieek, aneb jinou om&ckou dle

chuti. Ornacka muz se te pfedloiti ve zvlastni nadobce.

225. Peeiia skopova kyta.
Roast Leg of Mutton.

Vyper cist skopovou kytu, kuicku a luj odre, dobre ji osol.

po obou stranach hodne cesnekem prostrkej, pak ji dej na pekac,

podlej trochem vody a nech ji peci. asteji ji poma masem
neb sadem a na konec ji polej yypecenou stavou aby dostaa

peknou barvu. Je-li maso ze starsiho kusu, musi se dfive ne se

osoli, hodne naklepati. Je-li maso ze starho kusu, tedy se napfed

dusi pod pokligkou a teprye kdy zmekne, da se peci do trouby.

Ku skopove" pe^eni davaji se obycejne jen vafene neb pecene

brambory. Pul bobiny pred pfedloenim mohou se te oskrabati

mae brambory, k peceni pfidati a zaroveii s ni upeci. Dobre

knedliky se zelim chutnaji tez velmi dobre s touto peceni.

226. Nadivana skopova kyta.

Stuffed Leg of Mutton.

Vyndej ze skopov6 kyty kost a vykroj jeste kus masa, aby

povstal n^leity otvor, nedh na speku zpeniti drobne nakrS-jene

salotky a sardele, pridej usekane \ykrojene maso, ctyry lice

ustrouhanebo bileho chleba, ctyry lice kysel smetany, tri cel&

\ejce, osol to a dobre promichej, nadej kytu touto smiseninou a

dobre zasij, hled vsak, aby sve puvodni podoby nepozbyla. Dej

nyni na pekac cibuli a mrkev, vlo kytu do toho, podlej trochou

vo!dy, rozpu^tenym masem a nech ji v troube peci; mezi pece-

nim ji polevej kyselou smetanou a vsechnu mastnotu dobre seber.

Ne kytu predlois, yytahni z ni nite a polej ji omackou.

227. Naloena skopova kyta.

Leg of Mutton with Cream Gravy.

Skopovou kytu dobre ocist a nasol. Dej vafit koflik a pul octa,

dva kofliky vody, pfilej jednu yelkou cibuli pokrajenou, 6 hrebicku,

10 zrnek noveho kofeni, tolike pepre, bobkovy list, kousek zazvo-

ru, dva strouzky cesneku, pfikrej a nech varit 15 minut. Pak
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to odstav a nech vychladnout. Kytu nasolenou dej do hluboke n&-

doby a kdy onen mok ochladl, tedy ji tim polej a ponech v tom
v zimS 5 neb 6 dnu a v lete 2 neb 3 dny a jednou neb dvakr&t be-

iem te doby obrat. Kdy ji chces peci, vyndej ji na prkenko,

protaJhni slaninou, dej ji na pekac a podlej asi polovici toho moku
a koflickem vody; pfidej kousek citronove kury, na vrch dej kou-

sek m^sla a nech peci. Kdy „je na pul pecena, polej celou asi

5 neb 6 licemi dobrS hust kysele smetany. Mezi peCenim se

jednou obrati a poleva a dle potfeby i podleva.. Kdy je pecena,

tedy se vynda na misu, do omaky se pfida koflik kysele smetany

v ktere byy lice mouky a jeden loutek rozmichauy a ornacka se

do omax'kove misky procedi. K tomu se podavaji moucne knedli-

ky, neb brambory.

228. Peeny skopovy hrbet.

Roast Saddle of Mutton

.

PSkny hfbet z mladeho skopce nech tri dny v kysele smetane

aneb v octe leeti a casteji jej obrat. Pak s neho sejmi vsecku ku-

i£ku a luj, protahni jej hodne slaninou, dej na pekae", osol, pod-

lej trochem vody, pfidej hodne masa a pfikrej papirem namastg-

nym, aby pfilis rychle nezhnednul, nech jej za castho polev&ni

yypecenou st&vou tri hodiny peci, pak jej polo na misu a ruznymi

obklady oblo.

229. Skopove s mrkvi.
Mutton with Carrots.

Uvaf osolena skopov& ebirka se vsi zeleninou do mgkka, me-

zi tim vyper mrkev, rozkrajej ji na nudlicky, dej ji na rendlik s

kouskem masa, opepfi, pfidej kus cukru a nech ji za castho
polerani poleykou do mgkka dusit. Pak zapra mrkev bledon

jfikou, aby dostatecne zhoustla, pfidej k ni na uhledne kousky

rozkrajene maso a kousek pfepaleneho cukru. Tak pfipravuje se

t§ mrkev s kapustou, kter& se na ctvrtky rozkraji; mue se tez

vziti polovic kapusty a polovic mrkve."

230. Skopove se zelenym hrakem.
Mutton Stew with Green Peas.

Dve libry skopoveho masa z piece nakrajej na velke kostky.

Posyp moukou a usma je do zlatova v polovici s&dla a polovici

masa. Osol a opepf a nalej do p&nve vody, aby byo maso
potopeno; pfiklop a nech dusit do mekka. Kdy je maso mgkk,
yyndej a z omaeky ysechna mastnota se sebere. Ne poneses"
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na stul, vlej omacku do zeleneho hr&sku, ktery jsi bya dfive uvafi-

la a zamichej do tono pfipravene maso.

231. Skopove s knedliky.
Pot Pie.

Dve libry skopov6ho masa z kyty dej do krnce, dej k nemu
pul mal rozkrajene cibule, strouek cesneku rozetfeny se soli,

osol, nalej vody, aby kryla maso, pfiklop a nech dusit . Kdyz je

maso mekk, udelej testo jak nasleduje: Vezmi dva kofliky

mouky, rozdrob do ni malou lzicku m&sla, osol, pfidej malou lzi-

cku pr&sku do peciva (baking powder) jeden loutek a may kofli-

cek mleka, asi tolik, aby testo byo jako na biskety; posyp val

moukou, dej nan tgsto, trochu to rukama vypracuj, rozvalej na

prst tloustky a fez na ctyerecky as tri prsty na siroko i dlouho.

Dej pozór, aby byo dost stavy na mas; neni-li maso sta>ou pfi-

kryto, dolej vfelou vodou a pokrej pak maso temi ctvereSky,

jeden vedle druheho, dobre pfiklop, aby adna para neuch£ze-

la a nech vafit 10 minut. Pak ryndej testo i maso vidli£kou

na misu a ze zbyl stavy udelej omacku. Zakyedluj zici mou-

ky y pul kotliku mleka a vlej do sta>y v hrnci; neni-li dost sia-

ne osol, opepfi a vlej na knedliky a maso.

232. Skopove s kedluby.
Mutton with Kohlrabi.

Uvaf skopov& zebirka; mezi tim oloupej mae kedluby, roz-

kraVjej na nudle, dej na rendlik s maym kouskem masa, ope-

pfi, pfidej kousek cukru, tez mlade drobn listky z maticky ke-

dlubu na drobno rozsekane a nech dusit do mekka. Kdy jsou

maso i kediluby mekk, zapraz jisku, rozdelej ji poleykou v kte-

re se maso vafilo a vlej do kedlubu, dej stipec marj&nky a zami-

chej a pfidej do toho vafene ji maso a dej na stul.

233. Dtieue skopove piece.

Stewed Shoulder of Mutton.

Pekne skopove piece sklepej a cist ornej, kosti vyber, uvnitf

osol, pak je svin a niti obva, vloz pak z£vitek do hrubokeho

kuthanku, nalej nan kotlik mastn poevky, pfidej k tomu cibuli,

mrker. bobkoyy list, may sparek cesneku, nekolik zrnek pepfa,

dva hfebicky, kousek zelene petruele, a nech to zpovolna do zlato-

va dusiti, pfilej pak jeste kotlik hovezi poevky a nech to du-

siti do mekka, pak zavitek vyndej, nit sejmi, do omacky pak
pfilej lzicku masoveho extraktu Liebigova, nech Ji svafiti, pak
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mastnotu seber a om&cku skrze sytko proced na zavitek; ostatni

omacku podej v misecce.

234. Skopove hrudi s duenou ryi.

Mutton with Rice.

Ocist pekne skopoye
%

hrudi, odrizni malou dolejsi kosi, nech

je ctvrt hodiny v siane vode ovariti, pak vychladnouti. Pfikroj

nynl uhledne hrudi a nech je pak v hovezi poleyce zvolna do

mekka vafiti. Mezi tim yyper velky koflik pekne reje, dej

ji na kuthan, polej dvema kofliky stavy z hrudi a dvema ko-

fliky vody, pfidej cibuli, do ni jsi bya dva hfebicky vtlacila,

kus masa, osol to, pfiklop kuthan a nech rejzi zvolna tak dlou-

ho dusit, a je mekka a vsechna tekutina do ni se vsakne. Dej

nyni reji na podlouhlou misu, vloz na ni hrudi na uhledne

kusy nakrajen, a vlej na to trochu te stavy, v ni jsi hrudi bya

vafila.

235. Zadelane skopove maso s ottiakou ze zeleniny.

Stewed Mutton with Vegetable Gravy,

Rozkrój ej zbytky ze skopove pecene na uhledne kousky.

Dus na masie na drobno rozkrajenou petruel, salotky a zam-

piony, popras to trochem mouky, pfilej vina a dvakr^t tolik ho-

v£zi polevky a vaf to zvolna ,pul hodiny, osol a trochu opepri;

pak vloz do omacky nakrajene maso a hled, aby byo hodne hor-

ke, nesmi se vsak variti, pak pridej k tomu lzici mouky, koflik

vfele vody a licku masoyeho extractu, uprav vse na misu a

pfidej usmazene emlicky.

236. Skopove maso s marjankovou omakou.
Mutton with Marjoram Gravy.

Uvaf mlade skopove maso a uhledne jej rozkrajej, udelej pfi-

loutlou fidkou jisku, rozdelej ji polSTku, ve ktere se maso vafilo,

vloz maso do toho, pfidej na kadou libru masa strouzek se soli

rozetfeneho cesneku, trochu drobne rozkrajene zelene petruzele,

trochu marja.nky a spetku kvetu, oloupej mae uvafene brambory,

dej je k tomu, nech to chvilku poyafit, pak narovnej maso na

misu, oblo zemcaty a polej omakou. Mono te syrove brambo-

ry oskrabati, na kousky rozkr^jeti, kdy maso na polo vafene

jest, do poleyky pfidati a spou s masem dovafitl
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237. Zadelavane skopove maso s ryi.
Mutton with Rice.

Nakrajej skopove maso, nejlip od ebirek, na vetsi kousky a
uva? je se zeleninou jako pfi hovezim mas do mekka. Na dve
libry masa musis dati koflik reje, vyper ji nekolikrat v horke
vod6, pak na ni nalej polevky, v ni jsi bya maso vafila, a uvaf
ryzi do mekka, pak udelej bledou maslovou jisku, zapra ji

ostatni polevku, dej uvarene maso na kutMnek, nalej nan za-

praenou polerku, pfidej k tomu uvafenou rejzi, kvetem okoreii

a nech jeste chvili povafiti, pak dej rejzi na misu a pokad' uva-
fenym masem.

238. Skopova sekanina s vejci.

Stewed Mutton Hash with Poached Eggs*.

Z peknych zbytku pecene skopoye kyty sefe maso s kosti,

rozsekej je na drobounko a dej na kuthan. Dej na kuthanek
tolik hngde omaky (podobne jak& se pfipravuje k brzlikum te-

lecfm), mnoho-li zapotfebi, a pak pfilej polovici tolik hovezl po-

levky, mnoho-li jsi omaeky nalila, rozmiehej to, osol, vytlac do
toho §t£vu z citronu, omacku tuto skrze zlnene sejtko na seka-

ninu sceóT, dobre to rozmichej, pokad1 kousky m&sla, polej tro-

chem hngde polevky a postav na teple misto, Ne mas to nesti

na stul, pfistav to na prudky ohefi, michej tim, az sekanina se

vafi, uprav ji pak na mlsu, oblo vejci ztracenymi, je se takto

pfipravuji: Do vaficl s octem promichane vody vraz zrychla

cerstv& vejce a jakmile na povrch vyplynou, vyber je sberadkou

a trochem pepfe a soli posyp a maso jimi oblo.

239. Skopove ledvinky.
Mutton Kidneys.

Skopove ledvinky nakrajej po delce na listky a vyper v stu-

dene vodg. Pak rozkrajej cibuli na drobno a s kusem m&sla ji

nech do zluta smazit, vlo k tomu ledvinky, posyp je trochem

kminu a nech je do mSkka dusiti. Na to je smiS teprve osoliti,

pfidej k nim konene" bud' trochu ostrouhane emliSky, aneb je

popras moukou, zamichej a nech jeste chvilku dusiti. Vyndej je

pak na mlsu a oblo smaenymi brambory.

240. Duene skopove ledvinky.
Stewed Mutton Kidneys.

Vyber pgkne skopoye ledvinky a nech je hodinu v siane vo-

de vafiti, pak stahni s nich kuiclm a rozkrój je na delku v puli

l\ pak na tenk llstky. Smlchej nekolik Izie mouky s trochem soli
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a tluceneho pepfe a obal v tom nakrajene ledvinky. Rozpal v

kuthanu kus cerstveho masa, pfidej k tomu trochu cibule na
drobno nakrajene, vlo do toho v mouce obalene ledvinky a nech

je deset minut dusiti, musis jimi vsak ngkolikrate zamichati.

Pak vytlac do toho stavu z jedno-o citronu, pfidej do toho tro-

chu omacky z pecene a koflik cerveneho vina a nech to je§t£ nS-

kolik minut na ohni, aby to zhoustlo, nesmi se to vsak vafiti.

241. Duene skopove ledvinky na jiny zpitsob.

Stewed Mutton Kidneys.

Vyper £ist§ nekolik skopovych iedvinek, nech je osaknouti.

rozkrój je po dlce v puli a rozkrajej na tenk listky. Rozpal v

kuthanu kus cerstveho m&sla, dej do toho £tyry galotky, ngkolik

ampionu a zelenou petruel, vse na drobno rozkrój eno, pak na-

krajene ledvinky a nech do mgkka dusiti. Vyndej pak ledvinky

z kuthanu, pfidej do stary v kuthanu ngkolik lic hngde polerky

a trochu mouky a dobre to rozmichej, vlo do kuthanu zase led-

vinky, osol je, yytlac do toho §tavu z citronu a nech ledvinky jeSte"

ehviii dusiti, pak je horke dej na misu.

242. Duene skopove jazyky.
Stewed Mutton Tongues.

Skopove jazyky ve vlan6 vod<5 nech hodinu lezeti, pak je

ctvrt hodiny vaf, nace je v studeno vodS nech yychladnouti, po-

tom sejmi ostrym noem s nich kui, rozkrój kady jazyk podei

v puli a osol. Dej do kuthanu kus m&sla a pokad1 dno jeho as

na palec zvysi cibuli na tenke kolaeky nakrajenou, urovnej na

ni podle sebe rozpulene jazyky, posyp je pepfem utlucenym, po-

kad1 kousky m&sla, , pfiklop dobfe kuthan a nech jazyky zvolna

do mgkka dusiti. Musis v§ak miti k tomu zfetel, aby cibule se

nepfipalila, cibule musi byti jako jazyky lutaya a zcela mSkka.

Kdy mas jazyky nesti na stul, seber s nich vsechnu mastnotu,

urovnej na misu jazyky s cibuli v pekne jehlance, a vytla5 na

ng st&vu z citronu.

243. Skopove jazyky s citronovou omakou.
Sheep^s Tongues, Lemon Sauce.

Uvaf do mgkka ngkolik skopovych jazyku ve siane vod£ s

kouskem celeru, petruele, mrkre a pulkou cibule, pak jazyky

oloupej, rozkrój kady po delce na dve piilky a yIo je na kastrol,

dej do hrnecku lici m&sla, lici mouky, kus cukru, na kterem
jsi kuru z jednoho citronu ustrouhala, zaced1

to starou z tóho
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citronu, dobre rozmichej, nalej na to sberacku vafici polevky
z jazyku, smichane se sklenkou vina, dobre to zamichej, vlej na
jazyky a nech jeste poyafit. Omacku muzes tez dvema zloutky

zakloktati.

JEHNECI MASO.

245. Peeny jehnei zadek.
Roast Hind Saddle of Lamb.

Ornej dobre jehngc'! zadek, k^tky po spodni strane" trochu nasek-

ni, aby se ohnuly a do pekaee se vesly; potom je osol a polo ma-
sitou stranou dou do pek&ce na kus masa neb s&dla. Nejlepe jest

pouivati pek&c s mfikou na dne, aneb se mohou poloziti na dno

dvS Cist nesmolnate loucky. Nech pak zadek za casteho polev&ni

a maza.nl misiem peci; me*zi pecenlm prilevej trochu polerky aneb
horke vody, pak jej obrat, posyp ustrouhanou emli(5kou, oblo
kousky cerstveho masa a nech do zlatova upeci. Potom ho roz

krajej na tihledne kousky, urovnej je na mlsu a polej precezenou

s£&vou. JehnSgi zadek vyaduje pul druhe a dvS hodiny pece-

nl, co ov§em zarisl na yelikosti. Tak te" pece se i zadecek z kii-

zlete.

246. Smaene jehnei.
Fried Lamb.

JehnSCl krk, piece a hrudl rozkrajej na stejng velk6 fihledne

kousky, osol je a popras malounko pepfem tlucen^m, poprag te
trochu moukou, ornoc" v rozkloktanem vejci, obal v rozstrouhan
emlicce a usma v pfepustenem masie do zlatova, pak jegtS ma-
lounko popras" tlucenou soli, urovnej na mlsu a oblo petruzelovou

natl.

247. Jehnei kotletky.

Lamb Cutlets.

Z jehnSgich eblrek uprav kotletky, sklepej je, osol po obou

stran&ch a nech je v kuth&nku v 2erstv6m m£sle dvS minuty

peci; pak je vyndej a nech vychladncuti. S 1 libry teleclho masa
serez kuiSku a v§ecko l&zovite maso, rozkrajej a s librou led-

vinoveho oje rozsekej, dej to do mlsky, osol, pfidej trochu roz-

strouhaneho muskatu, licku nakr&jenych a na masie usmaen^ch
cibulek a utfi to na kasidku, pfidej k tomu tri vejce, rozmichej

to, a potfi tlm pak po obou stran&oh vychladle kotletky as na

steblo tuste, omoc v rozkloktanm vejci, posyp rozstrouhanou
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emlickou a postav stranou. Kratce pred tim ne je chces nest;

na stul, vlo je do rozpaleneho pfepousteneho masa, nech je

osm minut do zlatova smait a oblo jimi mlady duseny hr&sek.

248. Jehttei kotletky na jiny zpusob.

Z jehneeiho masa od eber uprav kotletky po spusobu skopo-

vych, kdyby v§ak byy tuze mal§, tedy je nakrajej gikmo, omod
je v rozpustenem m&sle a nech je bud' na p&nvi aneb na rosti

spSsng po obou stranach upeei, pak teprve je popras soli, narovnej

na prohf&tou misu a okr&sli zelenou petrueli. Mues je t pro-

kl&sti kousky petrueloveho masa, aneb z vypecene st&vy pripraviti

omacku, do ktere se take mue pfidati trosku utreneho cesneku.

249. Jehnei rizky.

Lamb Steak.

Z jehneci kyty nafe uhledne ?izky, osol je a v horkem pfe

pustenem m&sle neb sidle je rychle usma; muzes je tez na rosti

up6ci. Pak je urovnej na prohfatou misu, pokad1 kousky petru-

elov6ho m£sla aneb posyp usekanou smaenou cibulkou. Maso z

kyty mue se tez na pfi£ na spusob beefsteaku narezati a tez tak

upraviti.

250. Nadivane jehnei hrudi.

Stuffed Breast of Lamb.

JehnSci predek cistS ornej, osus, podeber pozorni hrudi^ko, a

naplfi tou samou n&divkou jako telecl hrudi, pak to za§ij, po obou

stran&ch nasol a popras bilym tlucenym pepfem. Dej do pekace

na kola£ky rozkrajenou cibuli a mrkev, vlo to na hrudi, polej

je cerstvym rozpustenym masem neb sa-dlem, pfilej trochu ho-

vezi polevky neb vody a nech za casteho polevani stavou asi hodi-

nu peci. Pak vyndej hrudi na misu, omacku nech svafit s trochem

hovezi polerky, seber s ni vsechen tuk a vlej ji na peceni.

251. Jehnei kyta s matoYOU ornackou.

Leg of Lamb with Mint Sauce.

Jehnei kytu ornej, oskrab, naklepej a osol, dej ji na peka£

m&slem neb s&dlem vymazany, pokad' maymi kousky ma\sla a nech

za casteho polerani vlastni stavou pgkne upeci, mezi pecenim pod-

levej trochem polerky aneb horke vody. Mezitim smichej ctyry

Iice usekanych matovych listu se lici cukru, spetkou papriky a

koflikem vinneho octa a nech to clwili stati; upecenou kytu dej

na misu a polej ji trochu vypecenou a tuku zbavenou gfarou a

pfedlo s m&tovou omakou ve zvlastni nadobce.
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252. Duetie jehneci se sardeletni.

Stewed Lamb with Sardeles.

Rozkrajej jehneci pfedek na uhledne kousky, dej je na rendlik

na kus nnisla, rozkrajenou petruel a kousek celeru, osol je a nech

to dusit, Sasem trochu hovezi polevky pfilevajic. Ornej pet peknych

sardeli, vyndej z nich kosticky a utfi je s masem. Udelej bledou

jisku, dej do ni sardele, pfilej polovic hovezi polevky a polovic

vma a nech to vafit, take muzes pfidati na mae kousky roztrhanho

yafeneho lososa. Potom pfidej dusene jehneci a pfecezenou z n&ho

s£&vu, nech jeste trochu povafit, vyndej maso na misu a polej

omackou. Vino se mue te vynechati.

253. Jehneci s maslovou omackou.

Stewed Lamb with Butter Gravy.

Dej na rendlik kus m£sla, rozkrajenou cibuli a mrkev, vloz

na to uhledne" rozkrajeny jehneci pfedek, osol, pfidej kousek nakra-

jene citronove" kury a nech to na polo udusit. Na jinem rendliku

rozhfej mezitim kus m&sla, pfidej dve Iice mouky, udelej bledou

jisku, pfidej do ni pomau a za staleho michani tolik hovezi poley-

ky, aby povstala zahoustla, ornacka, pak pfidej nekolik zrnek pepfe

dva hfebicky, trochu muskatu a kousek rozkraj ene zelene petrue-

le, nech to chvili vafit, ylej na jehneci, pfidej sklenku vina bilho
a tavu z jednoho citronu a nech v tom maso do mSkka uvafit,

potom maso yyndej na horkou misu. seber s omacky mastnotu,

osol ji, proced sytkem na maso a nes na stul.

254. Zadelavane jehneci.

Fricassee of Lamb.

Ornej dobfe jehneci pfedek a nech ho ve siane vod& ctvrt hodi-

ny vafit, pak ho dej do student vody, nech vychladnout a rozkra-

jej ho na uhledne kousky, udelej ze tfi lic m&sla a tolike mouky
bledou fidkou jisku, rozmichej ji pfecezenou jehneci polevkou,

pfidej malou rozstrouhanou cibulku, trochu usekane zelene petru-

zele, kousek drobne nakrajene citronove kury, sklenku vina, a nech

to svafit na hladkou omacku, pak pfidej rozkrajene jehneci, udu
to do mekka, a vyndej je pak vidlickou na misu. Rozkloktej v

hrne^ku ctyry loutky aneb dve cela vejce s trochem smetany,

pfimichej to k vafici omacce, pficed trochu citronove §favy a vlej

omacku na maso.
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255. Jehuei s paprikou.
Latnb with Cayenne Pepper Gravy.

Vezmi pfedni £tvrtku jehneci, ve dobre vyper a na uhledn
kousky rozkrajej. Dej na kuthan ctyry lice cerstveho masa,
jednu cibuli, jednu mrkev, trochu poru a celeru, vse na kolfi€ky

rozkrajene, vlo do tono nakrajene maso, patficne osol a nech

to dusiti, a je maso na polo mekk, pak to lickou mouky
popras; pfilej pak na to dobrou hovezi polevku a koflik dobre

kysele smetany. Pak pfidej k tomu na spieku noe papriky a

necb maso nyni zcela do mekka dusiti. Pak vybirej vidli2kou

kousky masa jeden po druhem do jinebo kuth&nku, seber s oma-

dky vsecben omastek, osol ji a kdy pfijemne paprikou cbutn&,

proced' ji na beranci maso, a nech to jeste povafit, uprav na
mfsu a nes horke na stul. Om&cka nesmi byti fidka. alebr
hodng pfiboustl,.

256. Jehnei ledvinky.
Lamb Kidneys.

Oloupej ngkolik jehnecich ledvinek, rozkrój je v puli po delce,

dobre je vyper a usma v rozpalenem m&sle neb sMle, pak to osol

a opepfi, pfidej usekanou a na masie usmaenou salotku neb malou

cibulku, trochu usekanych a na masie udusenych ampionu aneb

v£clavek, trochu usekane zelene petruzele a zaced' to citronovou

starou, pak k tomu pfimiebej jeste kousek cerstvebo m&sla, na-

rovnej ledvinky na misu, polej omackou a oblo bramborovymi

kroketkami.

257. Jehnei osrdi.

Lamb Pluck.

Vyper jehneci osrdi, rozkrajej je na kousky, vloz do hlineneho

brnce, pfidej rozkrójenou cibuli a mrkev, nekolik vetvicek dymianu
a zelene petruzele, ngkolik bobkovycb listu, trochu soli, pepfe*,

kv6tu, octa a oleje, a neclh to dvanact hodin stat, castSji to obra-

cejic. Nech na rendliku rozpustiti kus masa, pfidej osrdi, nech

cbvili dusit, pak je popras moukou, podlej stejnymi dily polerky

a vina a nech to do mgka uvafiti. Pak vyndej osrdi na misu a

polej pfecezenou om&ckou. Take je mueg na spusob teleciho

pfipraviti.
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DRUBE.
258. Priprava drubee.

Vsechna drubez mi, byti aspon po 24 hodin zabita, ne se

pfipravuje. Po zabitl se ma dobre vycistit, nasolit uvnitf i

venCi a dati do chladneho mista.

259. Rotene kur.
Broiled Spring Chicken.

Mladi kufata cist ober, yykuchej, po hfbete rozpuli, soli a

tluSenym pepfem popras, vlo je do dratenych klesti, (Broiler) a

na fefavem uhli nejprve vnitfni a venkovni stranu jedno po druhem
pekne upec ciii urosti. Kad1

je pak na misu, do trouby, aby nevy-

stydly, pokad' cerstyym masem a nes na stul.

260. Peene kur.
Roast Chicken.

Dobre ocisteni kufata ornej, uvnitf a povrch osol, zaspejluj,

do vnitf vlo nekolik zelenych petruelovych listku, kousek mi-
sla, popras tez uvnitf malounko pepfem tlucenym, dej je na pekic\

pfidej k nim kousek cerstv§ho misia, trochu hovezi polevky neb
vody, a upec je po obou stranich do zlatova, pfi cem je vsak

musis zacaste masem potfiti, a stavou vypecenou kadych 10

minut polevat; pak je vlo bud' cele neb na Ctvrtky nakrijene na

misu, polej je tou omackou a nes na stul.

261. Peeny kohout.
Roast Chicken with Gravy.—(Pani M. Z,. v Besidce.

)

Kohoutka dobre ocistim, rozrezim na kousky, obalim ve yej-

ci a pak v rostrouhanem rohliku. Pak jej dam na kastrol, dam
trochu mastnoty a posypu kminem a cibuli, pfiklopim a nechim
mirne" p§ci. Kdy je upeceny, tak ho vyndim, a do te mastnoty

na kastrol dam trochu mouky jak chci mit hodne jisky a nechim
ji do zlatova usmazit. Kdy mim jisku hotovou, nalej i na ka-

strol tolik mleka, jak chci hustou omidku. Takovi, omaSka je

chutni,.

262. Smaene kur.
Pfied Chicken.

Ku smaeni befou se kufatka mladi, vihy 1 libry, nejvyse

V/2 libry. Rozkriji se na ctvrtky, aneb na kloubky, osoli, obali

v mouce, omoci v rozkloktanem vejci, do ngho pfimichina lice
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zelene na drobno usekane petruele, posypou emligkou, neb chle-

bem a po pfipade rozva.lenym krekersem a smai se do zlatova v

rozpalenem prenfatóm m&sle, neb s&dle. Smal-li se kufata

vgtsi, obaluji se pouze v mouce, jeliko by se emlickovym neb
chlebovym obalem nesnadno se propekly.

263. Nadivaue kuf.
Stuffed Chicken.

Kuf pfipravl se ku peceni a vysoll se uvnitf i po vrchu. Dve"

lice n a-sla se utfe a se zpeni, pfidaji se k nemu dv§ vejce, pul

mae cibule usmaene do luta, pul koflicku mleka, sul, pepf a

stipec kvetu a pfimichS, se tolik strouhaneho bilho chleba, emli-
£ky neb rozvalenych krekersu, aby byo testo jako na knedliky,

kterym se kuf nadije, zasije, d& se na pekac, pokad povrchu

misiem, podleje vodou a da se peci. Pfi peceni se casteji pole-

v& yypeeenou starou.

264. Dueue kur.
Stewed Chicken.

Naleite ocistSne* a vykuc!han6 kuf ornej, osol a zaspejluj,

poloz na prsicka kousek m&sla a dej je do kuthanu jenom tak

velikeno, co by se tam veslo, pfidej k nemu na kol&Cky nakraje-

nou cibuli, petruel a mrkev, nekolik zrnek pepfe, bobkoyy list a

kousek speku, pfilej k tomu hovezi polevky aneb vody, aby kuf
kryla, pfikrej to napfed istym bilym papirem a pak dobfe pfi-

lehajici poklickou a nech kuf do mekka dusit, jednou je obratic.

Pak je vyndej, rozkrój ej je na kousky, tavu svaf rychle a na

prudkem ohni do huta, seber s ni mastnotu a vlej ji na kuf.
Mlade kuf udusi se za pul druhe, starsi za dve hodiny.

265. Duene kur s huedou omakou.
Stewed Chicken with Brown Gravy.

Ocist a yykuchej kuf, ornej je, uvnitf vysol a dej do nSh©

kousek cerstVeho ni&sla, na prsou natfi je zlehka starou z citro-

nu a m&slem, pak do kutShanu slo2, kuthan dobfe pfiklop a stra-

nou postav. Dej do jineho kuthanu tfl na tenke listky nakraje-

ne cibule, dve mal mrky.e, trochu poru a pastinaku v§e na ko-

lac"ky nakrajeno, pfidej k tomu kus m&sla a nech to chvili dusiti,

pak pfilej k tomu kvart dobre hovezi polevky a nech to pul ho-

diny yafiti. Pul hodiny pfed tim, ne ma& kufata nesti na stul,

protlac tuto oniacku na ne a nech je v pfiklopenem kuthanu du-

siti, ale musis hledet, aby kufata zustala zcela bil£, a maso

jejich byo stavnate. Vyndej pak kufata z kuthanu, nech je
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os&knouti, urovnej na misu a nalej na nS dobrou hnSdou omS,-

2ku, kterou takto pfiprav: Dej na kuthan kousek derstyelho

m&sla, may kousek cukru a nech to rozpaliti, pak pfidej trochu

bil£ mouky a udelej z toho hnedou fldkou jisku, rozdSlej to s

dobrou hovezi polevkou, aby z toho bya pfihoustlS- ornacka, pfi-

dej trochu tlucenho zazvoru a dobre rozmichej

266. Dtteaa kuratka v omace s houbattii.

Stewed Chicken with Mushroom Sauce.

Udu a uprav kufata dle pfedpisu pfedesleho a polej omakou
houboTOU (cislo 73).

267. Dtiena )LVLraX& s vimiou omakou.
Stewed Chicken with Win Sauce.

Vykuchej kurata a vyper, pak je nakrajej na tihlednó kousky
a vlo na chvlli do studen vody. Dej na kuthan kousek nakra-

jen6 Sunky a kus cerstveho m&sla, popras to moukou, pfidej ci-

buli hfebickem prostrkanou, citron na kolaeky nakrajeny, kou-

sek petruele, mrkev, celer; zeleninu tuto svaz" nitkou, pak vlo2

do toho kufata a nech je dusiti, pak pfilej dobrou hovezi polevku a

nech je pfi mirnem ohni povafiti. Kdy m&s kufata nesti na
stul, pfilej do toho sklenici dobreho vina, vytla2 do toho &t&vu z

citronu, nech jestS povafiti, vyndej kufata na misu, sced' na ng

omacku skrze sejtko, a nes na stul.

268. Dueua kuratka s kyselou omakou.
Stewed Chicken with Sour Cream Sauce.

Vykuchej cist" kufatka a dej je do studenó vody. Dej na
kuthan kousek m&sla, cibuli hfebickem prostrkanou a kousek

mrkves, nalej na to hovezi polevku a osol. Vyndej kufatka ze

studne vody, pSkng je do kuthanu slo, aneb je na kousky roz-

krajej a do kuthanu urovnej a nech je pak, avgak nikoli do mgk-
ka, dusiti, musis vsak je zacaste obraceti, aby zustala pSknS bi-

la. Dej na kuthan kousek m&sla, kousek nakrajene cibule, tro-

chu sekane zelen petruele, pfidej k tomu dve lice mouky a

udelej z toho bledou jigticku, nalej na to trochu hovezi polevky

a hodnS to rozdelej. Pak sced' polevku, v ni jsi kufa-tka bya
dusia, seber s ni mastnotu a vlej ji do te rozdelanS jigtiky, dej

pak do teto omacky dusena kufatka a nech je trochu vafiti. Ne
je das na stul, rozkloktej dva loulky s trochem kysele smeta-

ny, pfimichej do omacky, dej kufatka na misu a proced' na ne"

tu omacku, a nes na stul. Chces-li, mues do toho vytlac"iti sta-

vy z citronu.
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269. Kuf s knedliky.
Chicken with Dumplings.

Dej vafit kufata v hovezi polerce aneb dusit na rendlik na
cerstv m&slo, s podlevkou vodou. Mezi tim pfipray knedlidky n&-

sledujicim zpusobem: Utfi na hlubokem talifi lzici noveho mS,-

sla, a se zpeni, vra do tono dve vejce, pfimichej licku zelene

petruzele usekane na drobno, trochu kvetu a trochu pepfe, oso
a pfimichej tolik rozstrouhaneho chleba neb rozvalenych krekersu,

aby se day dglat z toho knedliky velkosti liskov£ch ofechu, kte-

re uvaf zvl&st ve siane vode. Kdyz jsou kufata dost mgkka,

vyndej je, st&vu neb polerku z nich proced do hrnku, nenl-li §t&-

vy dost, pfilej polevky, zapra to bilou jiskou, vlej zas do rendli-

ku, vloz do toho kufata a nedh povafit. Knedliky vafene dej na

misu s kufaty a polej omackou.

270. Kur s citrotiovou omackou.
Chicken with Lemon Sauce.

Udu peknó kuf podle pfedesleho zpusobu, vyndej je na mi-

su, pfikrej a postav zatim na teple misto. Udelej ze lice masa
a lice pSkn mouky bilou jisku, rozmichej ji pfecezenou stavou,

v ni se kuf dusio, pficed' z pul citronu sta-vu, pfidej trochu

drobne citronove kury a may kousek cukru, dle libosti pfilej

tez ngkolik lic bileho vina, svaf to na hladkou omacku a vlej

na rozkrajene kuf.

271. Kur s paprikou.
Chicken with Cayenne Pepper.

Dej na rendlik kus cerstveho masa, jednu tence nakrajenou ci-

buli, vlo na to dve" rozctvrcena kufata, trochu je oso, pfikrej a

nech na polo dusit; potom je vyndej na jiny rendlik, do Stary

pfidej plnou lzici mouky, rozmichej to, pfilej trochu hov6zf po-

levky, nekolik lic kysele smetany a nech to jeste povafit; pak to

proced' na kufata, pfidej asi pul licky papriky a nech je v t6

omacce vafit.

272. Kur s ryi.
Chicken with Rice.

Pfebranou ryi vyper nejdfive ve studene a pak dobre ve

vafici vod§, nalej na ni hovezi polevky a nech ji do mgkka vafit,

musis" v§ak dati pozór, aby ziistala cel&; potom rozkloktej v hrn6-

ku tfi loutky anebo dv§ cela vejce s kouskem noveho m&sla a

trochem hovezi polevky, okofen kvetem, vlej na to ryi, pfidej li-

cku zelene petruzele na drobno rozsekane a zlehounka zamichej

Vafen& kufata dej na misu, pokrej je ryi a nes na stul.
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273. Kuf s karfiolem.
Chicken with Cauliflower.

Uvaf dobre ocistenS, kufata v hovezi polerce, nech na rendli-

ku rozpustiti kus novho m&sla, pfidej trochu bile mouky, udg-

lej bledou jisku a zapra ni tu polevku, ve kter se kufata vafila;

niezitim nech vafiti v hovezi pol6vce aneb ve siane vode ocisteny

biy karfiol; kufata rozkrajej na uhledne kousky, vlo je na ren-

dlik, polej upravenou om^ckou, okofen tluenym kvetem a nech

dwilku povafit. Pak dej kufata s om&ckou do misy a oblo je

karfiolem. Tak pfipravuji se tez kufata se sparglem.

274. Kuf s celerem.
Chicken with Root Celery.

Uvaf kufata bud v hovezi polerce, aneb je na m£sle udu;
nech vafiti celer v hovezi polevce a kdy zmekne, rozkrajej ho

na kol&eky a dej ke kufatum; jeden v hovezi polevce do mSkka
uvafeny celer rozetfi s kouskem noveho masa a nekolika loutky,

okofen kvetem, zapra to bilou jiskou, proced sytkem na ku-

fata a nech ohfat. Vlo kufata na misu, polej omackou, oblo
eelerovymi kolacky a okrasli zelenou celerovou nati.

275. Kuf s rajskymi jablky.

Chicken with Tomatoes.

Uvaf ve vine neb vode" dv§ a tfi rajska jabka, pfidej ostrouha-

nou a ve smetane namooenou emlicku neb biy chleba, aneb roz-

valeny kreker, pfilej trochu hovezi polevky, okofen kvetem a

drobnou citronovou kurou, pfidej kousek cukru, dobfe to rozmi-

chej a proced' na vafen& aneb na masie dusena kufata.

276. Kuf s houbami.
Chicken with Mushrooms.

Dobfe ocistene* hlavicky hub rozkrajej na listky a nech je

na kusu ^erstveho m&sla a trosce zelene petruele chvilku dusit,

pak na ng vlo ocisten, a na kousky rozkrajen& kufata, osol

je a nech pod poklici dusit, dej vsak pozór aby se nepfipalila;

kdy zmeknou, a stara se pocina. ztr£cet, popras je malounko mou-
kou, pfilej trochu hovezi polerky, nech to jeste" varem obejit a

pfedlo. Do omacky mues pfimichati t trochu vafene sladk^

smetany.

277. Kuf s majonezem.
Spring Chicken with Mayonnaise.

Vyber pekn& ocistena kufata, nasol, zaspejluj je, potfi na prsou

citronovou st&vou, aby pSkne" zbSlela a nech je v rendliku na
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m&sle a zelene petruzeli s trochem hovezi pol£vky udusit; pak
je rozkr&jej na tihledn kousky a nech je yyhladnout, rozkloktej

gest loutku, piidarej po kapkach sklenicku dobrehó olivov§ho

oleje aneb rozhfateho cerstreho m&sla a michej tim tak dlouho,

a je to pekne hladke, pak k tomu pfimichej gtavu z jednoho
citronu, malounko to osol a opepfi; potom omoc kousky kufat v

teto omaece, urovnej je na misu, polej ostatni omaekou a oblo
je srdicky z hlavkoveho salatu a na c"tvrtky nakrajenymi tvrdy-

mi vejci.

278. Risolky z kufete.
Rissoles of Chicken.

Usekej na drobno masa z peceneho neb vafeneho kufete, pfi-

dej trochu usekanych dusenych hub, ngkolik Izie zapraenó om&-
cky, 2tyry loutky, trochu soli, pepfe a kvetu, nech to za stale-

ho micha.ni dobre prohfati, pfidej trochu usekane zelene petruele,

zaoed' citronovou stavou, vyndej to na talif a nech vychladnout;

z pSkneho nudloveho testa vykrajej sklenickou aneb formiCkou

kulate listky , dej vzdy na jeden trochu te sekaniny, poma okra-

je bilkem, pfikrej druhym listkem, okraje pfimackni a kad1

ri-

solky na pomoucnene prkenko; pak je omoc v rozkloktanych

vejcich, usma v rozpalenm omastku. narovnej na misu, okr&sli

smazenou zelenou petruzeli a ve zvlastni n&dobce podej pazitko-

vou aneb jinou vhodnou omacku. Tak pfipravuji se i risolky z

jineho masa, drubee a zvefiny, a rozlicne zbytky daji se tfmto

zpusobem velmi vyhodng upotfebiti.

279. Kurata se slauekem.
Spring Chicken with Herring.

Vyper dve kufatka, uvaf je na polo v hovezi polevce, pak

je vyndej a nech vychladnout. Zatim oper a rozkr&jej slanecka

na podlouhle nudlic"ky, tak jako slaninu, a prota.hni jim kurata

na prsick&ch, rozkrój pak kurata v puli, dej je na kuthan, nalej

na n§ polevky, v niz jsi je bya vafila, pfidej kousek m&sla, tro-

chu kvetu, citronoYOu kuru, st&vu z citronu a zbytky slanecka;

mlic"! slanecka rozkrajej pak na kostky a dej tez k ostatnimu, za-

pra to pak trochem mouky a nech kufata do mgkka uvafiti, vyn-

dej je pak na misu a proced na ne omacku skrze sejtko.

280. Peeny krocati.

Roast Turkey.

Nejlepsi jest krocan ne dele nez-li rok stary. Krocan se po

zabiti dobfe oSkube, chmyfi opali, vykucha, vymeje, nasoli a v zi-

m6 aspon 2 neb 3 dny a v letg aspon 24 hodin pfed peeenim v
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chladnem miste leeti necha. Dej jej pak na pek&c, popras pe-

pfem uvnitf i povrchu, vlo do vnitf a na vrch pokad' kousky ma.-

sla, — dokromady as koflik m&sla, — podlej kofllkem vody a

dej peci. Aspon kadych patnact minut polevej vypecenou

st&vou a do zlatova upec pfi staem ale ne prudkem ohni. Pece-

ni trv& hodinu a hodinu a pul, dle velkosti krocana. Kdy je

peceny, rozkrajej na tlhledne kousky, dej na misu a stavou po-

lej. Dej k nemu brusinkovou (cranberry) marmel&du.

281. Krocan s nadivkon.
Stuffed Turkey.

Pfiprav krocana k peceni jak v pfedchazejicim uvedeno a

pfiprav si pak n&sledujici nadivku: Vezmi tri koflicky strouhane-

ho bileho chleba, dej na misku, rozbij do toho dve vejce. osol a

opepfi, pfidej kus masa a mleka tolik, aby bya n&divka tak hu-

ta., jak obycejne testo na knedliky. Zamichej do na.divky lici

rozdrcen a na sitku pfesate salveje, napln pak nadivkou kroca-

na, zasij a upec na pfedesly zpusob.

282. Krocan s nstricovou nadivkou.
Stuffed Turkey with Sag Dressing.

Pfiprav krocana i nadivku dle zpusobu pfedesleho, vsak mi-

sto Salygje pridej na ma-sle usmaenou malou cibulku a zamichej

do nadivky dva tucty peknych velkych cerstyych tistfic a upec

na pfedesly zpusob.

283. Krocan s nadivkou z kastanu.
Stuffed Turkey with Chestnut Dressing.

Oloupej dv& libry peknych kastami, vlo je pak do vafici

vody, nech je tam tak dlouho, az kuicku s nich mues cistym

ubrouskem sloupnouti, pak je ornej a nech osaknouti. Dej ny-

ni na kuthan 4 lice masa, pridej dve lice tluceneho cukru,

pfistav k ohni a michej tim tak dlonho, a cukr malounko zhngd-

ne, pfilej pak trochu hovezi polerky neb vody, vlo do toho ka-

stany, a nech je dusiti, ne vsak zcela do mekka, a zejmena hled,

aby kastany zustaly cel. Pak je vyndej a nech trochu vychlad-

nouti. Pekne ocisteneho a vykuchaneho krocana ornej, pfi ku-

chani dej v§ak pozór, aby se vole neprotrhlo, nadij nyni temi

kastany vole, ktere pak za§ij aneb zaspejluj, osol krocana, a

iipec" na pfedesly zpusob.

284. Krocan s nadivkou mandloyou.
Utfi dve ice cerstveho masa, vraz do ngho dve neb tfi vej-

ce, pfilej nSkolik licek smetany, gtvrt libry oloupanych a nakraje-
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nych mandli, trochu tluCeneho kv6tu, may kousek citronove kury

na drobno rozkrajene, osol to, a pfidej chces-li miti nadiyku pfi-

sl&dlou licku cukru, pak pfidej tolik nastrouhanho chleba, aby

z tono bya dosti pfihoulstl& n&divka. Nadij tim vole clstS vy-

kuchaneho krocana, zavaz je, osol, vlo krocana na pekae", podlej

nekolika licemi polevky, pokad' jej kousky m&sla a nech zvolna

po obou stranach do zlatova upci, musis vsak zac"ast6 cerstvym

misiem potfiti. Pak jej rozkrajej, na misu uhledne" urovnej, a

podlej £f&vou, v nl se byl krocan pekl.

285. Peetia uusa.

Roast Goose.

Dobre ofrstenou a vykuchanou husu ornej ve student vode"

povrchu i uvnitf ji nasol, vysyp ji uvnitf trochem pfebraneho

kminu, vlo ji na pekae, podlej trochem vody, dej ji do trouby a

nech pozvolna peci; pak ji obrat, polevej ji zacaste" vype<5enou

s"tavou, pak s&dio siej a nech husu na prudkem ohni do hnSda
dopci. Paklize mezi pec"enfm kui^ku na hfbete" a pod kfidly

vidli£kou propichujes", s&dlo se lepe vypece a kuzitfka zkfehne a

stan se chutnej§i. K huse se obycejng daraji knedliky se ze-

lfm, aneb pouze duSene eli, av§ak ruzne" upravene brambory jsou

tez dobr6.

286. Husa s jablkovou nadivkou.

Goose with Apple Dressing.

Pfipray husu k peceni zpusobem pfedesle uvedenym a pak
priprav n&sledujici nadivku: Vezmi dva kofli^ky duSenych roz-

michanych navinulych jabek, pfimichej k nim koflicek strouha-

nho chleba, trochu §alvejovych rozetfenych a prosatych listku,

cibulku drobounce rozsekanou a trochu ceryenho pepfe. Nadij

husu, zasTj a nech peci pfedeSlym zpusobem.

287. Duena husa.

Stewed Goose.

M£§-li husu starsi, kterS, se nehodi dobre k peceni, mues ji du-

yit n&sledujfcim zpusobem: Dej na kuthan rozkr&jenou slaninu,

nakrajen teleci maso, na kolaeky nakrajenou mrkev, petruel a

celer, vloz na to vykuchanou a osolenou husu, pfidej nSkolik

bobkovych listu a nSkolik zrnek pepfe, polej hovezf polevkou a

chces-li pfilej tez trochu bileho vina, pfikrej poklici a nech hu-

su do mgkka dusit; pak ji vyndej na misu a oblo celerovym

salatem.



DRtlBE. 87

288. Husi drobeky s ryi.
Goose Giblets wite Rice.

Nech vafiti husi drobeky; kdy je odpenis, pfidej k nim kou-

sek celeru a kofinek petruele, osol je a do mgkka je uvaf. Pak
dej na kuthan tri lice cerstveho masa, koflicek pfebrane a nS-

kolikraite v horke vode yyprane' rye, podlej ji nekolika licemi

hovezi polevky, trochu to osol, a nech ryi na mirnem ohni zvol-

na do mSkka dusit; musis vsak dati pozór, aby spodem nepfi-

chytla a dle potfeby pfidej je§t£ trochu hovezi polevky. Pak u-

delej bledou ji§ku, rozdelej ji trochem hovezi polevky, okofefi

kvetem, osol a nech to svafit na hladkou omacku. Posleze uro~

vnej uvafen husi drobeCky na misu, polej je oma£kou, udSlej

koem venec z r^e a na nem sikmo prouky z drobne usekanho,

uzengho masa. Na misto ji§ky mues" t pouiti omastku z

peSenS anebo osmaiti trochu kminu na m&sle aneb husim s&dle,

do kterho pfidej trochu rozsekane zelen petruelky; nezapo-

men pfidati do rye te trochu kygtu i mal poznani gafr&nu.

Ku drobeckum pocitaji se kfidelka, noicky, krCek, j&tra a a-
lndek. I dobfe vyeistenych stfiyek, kdy se oto^i na noiCky,

lze upotfebiti a sloui za dobrou pochoutku.

289. Husi drobeky s nudlemi.
Goose Giblets with Noodles.

TJyaf husi drobeky jako pfedegle a udelej po dvou vejcich

drobne nudlicky; kdy jsou drobeky dost mgkke, sced1 polevku

a nech ji ustat, pak ji siej do hrne£ku, nech ji vafit a kdy jest

v hodn&m varu, zavaf do ni ty nudlicky; uhledne" nakrajene" dro-

beky mSj pfipraven£ na teplem mistg, potom je dej na misu a

na n§ ty zavafen nuflle. TJvafene' drobeky mue§ te obloiti

ve slan6 vod£ uvafenymi makarony, omastgnymi a posypanymi
syrem.

290. Zadelane husi drobeky s kuedliky.
Goose Giblets with Quennelles.

Osol a vaf husi drobeky se zeleninou jako hovezi maso do

mgkka. Utfi velkou Iici im&sla, vraz do ngho tfi vejce, pridej

kousek na drobno rozsekan citronove kury, rozstrouhanS, neb roz-

sekana husi jatra (chceS-li pfidati jatra sekan&, musis ilky vy-

brati), trochu to osol a dobfe rozmichej, pak pfidej jeste" nekolik

Izie dobre smetany a tolik rozstrouhaneho chleba neb krekersu.

aby z toho knedlicky dglati se mohly a postav stranou. Dle chu-

ti mues pfidati tez k tomu knedlickovemu tSstu may spa-

rek rozsekanho cesneku s mariankou. Dej na kuth£nek kou-
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sek cerstveho masa a udelej bledou jisku, rozmichej ji s polovi-

ci pfecezene polerky z drobecku, druhou polovici poevky sced' tez

do kuthanu a nech ji vafiti, ze sniiseniny udelej kulat knedliky

a zavaf do te vaficl polevky. Kdy jsou knedliky dostatene

vafeny, pfidej k nim uvafene husi drobecky, nalej na to zapraenou
polerku, okofeii trochu kvetem a nech jeste chvili povafiti, pak vy-

ber drobecky, dej je na misu, oblo je temi knedliky, omackou
polej a nes na stul.

291. Husi drobecky s karfiolem.

Goose Giblets with Caulifiower.

Uvar husi drobecky na pfedesly zpusob, ocist pekny karfiol

a uvaf bud' v hovezi polerce aneb v polerce z drobeSku do mgk-

ka, musis vsak dati pozór, aby se nerozvafil a nerozpad, pak jej

vyndej a dej do situdene vody. aby zustal pekne biy, pak udSlej

z cerstveho masa bilou jisku, polerku z drobecku sced1

a zapra
ji tou jikou, okofen trochu kv§tem tuenym, dej do toho uvafene

drobecky a karfiol a nech jeste chvili povafiti, pak urovnej kar-

fiol tihledng do prostfed misy, oblo jej uvafenymi drobecky, po-

lej omackou a nes na stul.

292. Peena kachna.

Roast Duck.

Kachna pece se zcela tim zpusobem jako husa. Mue se tez

naditi n&sledovne: Rozsekej tri cibule na drobno, rozetfi a pro-

sej licku salvejovych lisitu, pfidej dvS lice strouhanho chleba,

jedno vejce, kousek masa, sul' a pepf, dro)fe rozmichej, kachnu

nadij a zasij. Pec jako husu.

293. Kachna s hottbami.

Duck with Mushrooms.

Ocistenou a vykuchanou kachnu dej do rendliku na roz§kvare-

nou slaninu, pfidej rozkrajenou cibuli, nekolik zrnek pepfe a nech
to chyilku dusit; pak podlej kachnu nekolika lzicemi siln po-

levky, pfikrej rendlik poklici a nech opet dusit, musis v§ak ka-

chnu aspon jednou obratiti. Kdy jest kachna vice ne na polo-

vic hotov&, pfidej dva neb tfi tucty maych oloupanych hlayiek
ampionii, aneb jinych erstrych hub, a nech v§e do mgkka udu-

sit. Potom vyndej kachnu na misu, oblo houbovymi hlavikami;
§faVvu proced1

, rozmichej ji trochem omacky z rajskych jablicek

a vlej ji na kachnu.
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294. Nadivana holoubata.

Stuffed Sguabs.

Dobre obranym, yykuchanym a vypranym holoubatum ufiz-

ni hlaviky, volatka opatrne vyndej a kuicku na prsick&ch pekne

pro nadivku podebef. Utfi lici masa, vraz do neho jedno vejce

a jeden louitek, pfidej dve lice mleka, spetku soli, trochu drob-

ne citronove kury, trochu usekane zelene petruele, ctyry lice

ustrouhane emlicky a dobre to promichej. Potom tim nadij

holoubata, volatka nitkou zava, noky pfiva k zadeckum, dej

holoubata na pekac na kus masa, pfidej trosinku vody a nech je

za casteho polev&ni yypecenou stavou pekne upeci. Pak je roz-

krój ej na ctvrtky, urovnej pekne na misu a polej yypecenou

stavou.

295. Holuby.

Stuffed Pigeons.

Mlade holuby dobre oist, hlavicky ufizni, vykuchej a na
prsickach kuicku podeber jak daleko mues. Usekej aludky a

jatficka s trochem zelene petruele a se emlikou v mlece namo-
enou, dej to do hrnecku a rozmichej to s kouskem noveho ma-
sa, okofen tlucenym kvetem a pepfem, pfidej dve vejce, osol to

a dobre rozmichej, napln tou nadivkou vole, obva krcek nitkou,

aby nadivka nevybehla, nasol holoubata a vlo na kuthanek, dej

pod n6 kousek in&sla, trochu polvky neb vody, a nech je peci,

poma je zaaste misiem. Kdy jsou mekk, posyp je strouhanou

emlickovou kurou a polej yypecenou stdvou.

296. Duena holoubata se parglem.
Stewed Suabs with Asparagus.

Vykuchej a ornej cist pekn& holoubata a nech je as (tri minuty
vafiti v siane vode, nech je yychladnouti a pak dobfe je osus.

Dej na kuthan kousek masa, jednu cibuli, mrkev, kousek petru-

ele, vlo do toho holoubata, osol to a nech nekolik minut dusiti.

Napras na to pak trochu mouky, rozdelej s dobrou hoyezi polevkou

a nech to pul hodiny vafiti, omastek s toho ale sbirej. Kdy jsou

holoubata mekka, vyndej je do jineho kuthanu a postav je na
teple misto, aby nevychladla. Omacku nech nyni hodne zava-

fiti, zakloktej ji ctyfmi loutky, pfidej licku cukru, trochu Sf&-

vy z citronu patficne to osol a proced skrze sejtko na dva koflt*

ky zelenych sparglovych hlavicek, je jsi bya v sane vode"

dfive uvafila. Dej holoubata na misu a upravenou omackou
polej.
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297. Duena holoubata s htiedou omakou.
Stewed Suabs with Brown Sauce.

Dej na kuthan kousek noveho m&sla aneb slaniny na listky

nakrajene, trochu dymianu a petruele, celou cibuli, nekolik zr-

nek pepfe, kousek z&zyoru a ctyry hfebicky. Dej na to pak holu-

by, osol a podlej je dvema licemi vinneho octa, dobre kuthan

pfiklop, a nech holoubata zvolna do mekka dusiti; pak je vyndej

do jineho kuthanu, rozkrój v puli a postav na teple mlsto. Za-

tim dej na may kuthan kousek cerstveho masa rozpaliti, pfi-

dej dve neplne lice mouky a lzicku cukru a udelej hnedou ji-

sticku, rozdelej ji pak omakou z holubu, pfilej hovezi polevku a

nech povafiti, proced' ji skrze sejtko na nakrajene holuby, nech

je asi minutu jeste" na ohni, nesmi se to vsak ji vafiti, a nes to

pak hned na stul. Mues do omacky dati tez citron na kolacky

nakrajeny.

298. Holoubata se zelenym hrakem.
Suabs with Green Peas.

Rozkrajej na c"tvrtky dobre ocisten& holoujbata, vlo je do

rendliku na kus m&sla, osol je a nech je pul hodiny dusit; pak je

popras dvema mechackami mouky, zamlchej jimi, za chvilku pfi-

lej dva kofliky hovezi polevky a svaf na hladkou omacku; po-

tom holoubata vyndej, omacku proced', pfidej do ni kvart mladeho
zeleneho hrasku. kousek cukru a trochu kv§tu, nech to chvili du-

sit, pak do toho vlo opet holoubata a nech vse do mekka udusit.

Urovnej potom holoubata do prostfed misy a obloz vkusne hr&skem.

299. Zbytky drubee s podpoufkou.
Salmi of Fowl.

Dej do hrneku stejne dily octa a vody aneb hovezi polerky

pfidej kousek rozkrajene citronove kury, celou cibuli, kousek dy-

miauu, nekolik bobkovych listu, trochu pepfe, noveho kofeni a

soli; nech to dohromady svafit, pak do toho zamichej bledou ji-

sku, kousek pfepaleneho cukru a trochu bileho vina, nech je-

ste povafit a proced' na uhledne nakrajene zbytky dnibee na

pkaci naroynane; nech zbytky v omacce ohfat, narovnej je na

misu, polej omackou a oblo pecenymi aneb smaenymi brambory.

300. Uzena drube.
Smoked Fowl.—(Z Besidky.

)

Mlade tlust husy se zabiji, oskubaji a omyji, nade se jim

ufizne krk a kfidla tgsne" u trupu. Pak se na hfbetS podelnym
fiznutlm rozpulf, ynitfnosti a kosti se z nich pozorng vyjmou a
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pak uvnitf i vn£ hodne" vytfou soli, do ktere byo pfid&no neco

ledku (sanitru) a jemn6 usekane citronov kury. Obe pulky se

nyni tak sloi, aby vnitfni maso k sobe" pfilehalo, t. j. aby byo
jako v celku. Daji se na misu, pfikryji prkenkem a obtii se.

Tak se nechaji po osm dni leet, kady den se obraci a l&kem
ktery z nich yyprysti se polevaji. Potom se vyndaji, ponekud

osusi, pepfem a hfebiSkem uvnitf prosypaji, opSt po dvou se slo-

i, zabali se do papiru a udi se 8 a 10 dnu na mimem koufi.

Podobni se udi take kachny. Kapouni, poulardi, mlade slepice,

koroptve, baanti dobfe se oskubou, na hfbete" podel rozfiznou,

vnitfnosti se yyndaji, vseeky kosti pozorng od masa se oddSll a

hlava a kfidla se odfiznou. Pak potrou se soli a nechaji 2 dny

leet. Potom osui se a potrou Ihrube tlucenym pepfem, jalovcem,

hfebi^kem a trochou mugkatu. Zadek segije se a drube tak upra-

ven& zasije se do hrubeho patna a nech& se pod tii ngkolik ho-

din leet. Potom udi se 8 dni pfi koufi jalovcem.

ZVERINA.
(GAM.)

301. Zajic.

ZvSfina neni ji tak hojnou v teto zemi, jako druhdy. Nej-

obycejngjsi jest dosud divoky kralik, rabitt, ktery rozSifen je v

cele zemi a pak na zapadg velky zajic, jack rabitt, ad ry neni

pravym zajicem evropskym (hare). V tiprave obou neni skoro

&dneho rozdilu a proto take pouivame slova zajic pro oba druhy.

Neni-li zajic jeste" vyvrhnut, tedy jej rozfizni, ynitfnosti odstran,

luc z jater pozorne" vyfizni, jatra a srdce zacbovej, ostatni pak
vnitfnosti odhoT. Americky kralik i zajic nemaji kui tak pe-

vnou jako evropsky a srst tez snadno s ktie pousti — proto se ne>

da take dobfe po evropskem zpusobu stahnouti. NejlepSi zpusob

stahova.ni jest tento: Vezmi zajice za kui na hfbete do prstu

jedn ruky a povytahni ji od hfbetu, pak ji na pfic nafizni pfes

cely bfbet, obg nafiznute strany prsty uchop a t&hni od sebe, toti

na pfedku k hlavS a na zadku k zadnim b£hum, maje pedi o to,

aby se kuidka obracela, tak aby srst pfisla dovnitf a ne do sty-

ku s masem, na ktere by se lepia. Tak pozorne a pomau tahni,

zadni 5"&st a k noidkam, ktere v kloubu ufizni; pfedni cast a k

plecim, nace musis pfedni behy yytahnouti a te v kloubu ufiz-

nouti; pak t&hni kui pfes krk ku hlav6 a tuto u samho krku
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ufizni. Jedna-li se ti tez o zachovani hlavy, mueg ji tez st&-

hnouti; u§i (slechy) u same hlavy urizni. a kui pomoci noe, potfe-

ba-li, s hlavy odstrafi. Zadky se obycejng pekou, pfedky pfipravuji

se nejcasteji s am&&kou.

302. Peeny zajic.

Roast Rabitt.

St&hni p§kn§ho mladeho zajice, oddgl pfedek od zadku, ornej

jej cistS, kuiku s nSho sejmi, protahni jej huste" eerstvym spe-

kem, a osol jej. Dej na pekac" tri cibule na kolacky rozkrajene

spetku dymianu, jeden bobkovy list, asi deset zrnek noveho kofeni,

osm zrnek pepfe, dva hfebicky, sparek cesneku, odfizky od §pe-

ku a od zajika, vlo zajice na pekaS, podlej pod
nSj trochu vinneho octa, trochu vody, pfidej kousek m&sla a nech

zajice hezky zprudka peci; kdy jest ji brzy dopeden, obrat jej

a nech dopci, pfi £em jej musis velmi casto dobrou smetanou, v

ktere jsi bya kus cerstveho m&sla rozpustila, peroutkou potirati.

Kdy jest zajic dosti kfehky, rozsekej jej na uhledn6 kousky,

urovnej je na misu v jeho pfedesl podobS, omaSku zapra trochem

mouky, rozmichej, skrze sejtko protlc, pfidej jetó trochu sme-

tany, nech ji jestS nekolik minut povafiti a nalej do misedky;

mues k zajici podat usmaene brambory. Misto smetany muze
zajice tez masem potirati a s£avou vypecenou polevati.

303. Peeny zajic v kysele smetane.

Roast Rabitt with Sour Cream.

Kdy se zajic stahne, oddeli se zadek od pfedku, ze zadku ore-

ou se vsechny kuicky, vymeje a nasoli a d£ se na peka£. Do
pul pintu octa a tez tolik vody, da se jedna velka rozkrajena- ci-

bule, trochu dymianu, bobkoveho listi, celeho pepfe, celho zazvo-

ru, nov§ho kofeni a nekolik hfebicku; nech& se to svafit a vy-

stydl vleje se to na zajice; v tom se mue zajic nechat 3—4, ba

v zim i 8 dnu leet, jen ze se m& kadodenne" obracet. Kdy se

ma zajic peci, vynd& se na prkenko, prota-hne (vyspikuje) se p§-

kng slanionu, da se na pekac kus m&sla, dv6 cerstve" rozkraje-

ne cibule, zajic se na to vloi, slaninou dou, podleje se trochu to-

ho moku v kterem leel a necha se peci. Pfi peceni se vsak mu-

si zajic CastSji obraceti a pokade hustou smetanou polevat a

navrch se museji klast kousky m&sla, a zajic povrchu hezky zcer-

vena a ornacka zhoustne. Kdyby ornacka tuze osmahla, mue se

do ni pfilit trochu toho sliteho moku a trochu kysele smetany.

Pak se zajic da na misu a podleje procezenou om&Skou.
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304. Predek zajice na erno.
Jugged Rabitt.

Rozrezej predek zajiee na kousky, vlo je na kuthan, dej pod
lig kousek m&sla neb sada, trochu dymianu, jednu cibuli.na kola-

5ky nakrajenou, kousek eitronove kury a bobkovy list, nalej na to

tolik vody, aby sla asi na pul prstu zvysi pres zajice, osol to,

pfiklop kuthan a nech to pak yariti. Kdy je zajic malem do

mgkka uvafen, vyndej jej na talif, omacku proced', prilej do ni

trochu octa, aby ornacka bya trochu pfikysla, zapra ji malouko
hnSdou jiskou a pridej k tomu neplny koflicek hnedeho nastrouha-

neho pernlku. Pak dej do mal§ho hrnku kousek cukru, pfistav na

prudky ohen a kdy zhngdne, pfi cem musis hledSt, aby se ne-

pfipalil, rozdglej jej trochem polevky, dej to nyni do oma£ky,

vlo do ni uvaIeneho zajice, nech jej v omacce chvili povafit, a

nes na stul.

305. Zajic s bilou omakou.
Rabitt with Cream Sauce.

OSisteneho kralika rozsekej na stejn dily, ornej, nasol, dej na

rendlik s kouskem rozkrajene slaniny, pridej dve rozkr&jene cibule,

kousek citronove kury, vetvicku dymianu, bobkovy list, nSkolik

zrnek pepfe, podlej tfemi lzicemi yinnelio octa a nech ho do mek-

ka dusit. Kaso pak vyndej na misu, omacku proced', zapra ji

bilou jiskou, prilej trochu octa a hovezi polevky, nech trochu pova-

¥it, a je-li ornacka tuze kysela, pridej kousek cukru; pak zaklok-

tej jednou pintou huste kysele smetany, vlo do ni opSt królika,

nech dobre prohMt a predlo.

306. Smaeny kralik.

Fried Rabitt.

Dobre odistgnho królika rozdel na stejne kousky, ornej je

a ubrouskem dobre osug; popra§ moukou, omoc v rozkloktanych

vejcich, obal v ustrouhane emlicce a v rozpaenem m&sle neb

s£dle je do zlatova usma. Hodi se velmi dobre za obklad k ze-

lening aneb k bramborov§ kasi.

307. Smi a jeleni maso.
Venison.

Jele, srnec a antelopa pocitaji se k vysoke zverine\ Pul

druha a tfileta. zvirata s hngdou srsti poskytuji nejlepsi maso;
zvirata s cervenou srsti nejsou tak chutna. Samci pres tri roky

stafi v dob§ fijeni se k poivani vubec nehodl a maso kolouchu
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meng ne deviti mgsicnich neni te chutne. Vysoka. zverina roz-

dali a rozseka se po zpusobu skopov£ho a obycejne se na ngkolik

dni pfed pfipravou nalol; mlada a cerstv& zvefina muz se vsak

bez naoeni upraviti. Ornacka na srnci pfipravuje se nasledovne:

Dej do araku pul lahve cerveneho vina, pridej koflik pepfove oma.-

cky, ktera je popsana pfi popisu tipravy jeleniho hfbetu, koflik

ryvizovych povidel, dve Iice octa a maso z jednoho citronu. Do-

bre to dohromady promichej, nech cayilku povaKt a procetf do

nadobky.

308. Peeiiy srni hrbet neb kyta.
Roast Saddle or Le% of Venison.

S dobre uleeleho srnciho hrbetu sejmi kuicku, protahni jej

nakrajenym spekem a osol, dej na kuthan na kolacky rozkrajenou

mrkev a dve" cibule a kousek zelen petruele, dva bobkove li-

sty, dva hfebicky a n£kolik zrnek pepfe, vlo na to upraveny srn-

Si hfbet, polej kvartem vinnho octa, dobre prikrej a nech tak do

trulhao dne let; pak ho vyndej, dej na pekac\ podlej trochem te

staVvy a trochem polevky, pokad1 kousky cerstveho masa neb

sada a nech v troube po obou stran£ch zvolna do mekka upeci;

potom ho vyndej na misu a podlej omackou, se ktere jsi mastno-

tu sebrala. Srnci kyta se t6 tak pripravuje.

309. Jeleni kyta.

Leg of Venison.

Jeleni kytu cist ornej, sefe s ni kuicku a hodng ji naklepej,

aby zkrehla. Nalej na ni trochu octa, nasol a nech ji tak dva neb

tri dni leeti. Kdy ji chces pfipraviti, posyp ji trochem tlucen-

ho pepre, soli a protahni huste" spekem. Dej na peka£ na listky

nakrajeny spek, vlo nan jeleni kytu, a pec" zvolna po obou stra-

nach. Pak pfilej pod ni octa, v ngm naloena bya, trochu hove-

zi polevky a neco s/trouhaneho chleba. Nech to pak pozvolna du-

siti, a je kyta mekk&. Polej ji pak masem, podlej trochem ky-

sele smetany a nech jeste chvili v troube. Vyndej ji pak na misu

a polej om&ckou. Kdy chces miies omacku upravit te bez

smetany.

310. Jeleni hrbet s omackou peprovou.
Saddle of Venison with Pepper Sauce.

Ornej jeleni hrbet, osol a vlo jej na kuthan, dej pak pod

ngj nSkolik bobkovych listi, trochu dymi&nu, cibuli, nekolik hfe-

bicku, mrkev, por, celer a petruelovy kofinek, nalej na to dv£

vinne skienky vinneho octa a nech to zvolna dusit. Vyndej pak

hrbet na podlouhlou misu a podej k nemu v misecce omacku pe-
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pfovou, je se takto upravuje: Dej na kuthan kousek cerstvebo

ma.sla a dvS mae lice mouky, a nech to do zluta upraiti. Roz-

dSlej to pak s dobrou hovezl polevkou, a nech to zvolna vafiti. Za-

tim nakrajej cibuli na listky, dej ji na jiny kuthanek, nalej na ni

koflicek octa, pfidej licku celeho pepre a nech to ite zavafiti.

Pak to nalej do omacky, ji na druhem kuthanku vafis, a nech

to jeSte" chvili povafiti, seber pak s ni omastek, osol ji a proced1

.

311. Jeleni hrbet s citronovytti krenem.
Saddle of Venison with Horseradish.

Ornej dobre jeleni hfbet, nasol jej a dej do velkeno hrnku,

nalej nan vina a octa a tolik vody, aby to byo pfijemne' zakysl,

dej do toho nekolik zrnek pepfe, neeo noveho kofeni, nekolik hfe-

bi£ku a jalovcu, nzkolik metlieek dymianoyych, dva neb tri bob-

kove listy, jednu cibuli, a nech hfbet pak tak dlouho vafiti, a
zmgkne. Vyndej jej pak z te om&cky a pfidej do ni citronovy kfen.

ktery se takto pfipravuje: Ostrouhej kurku z pul citronu, dej do

misec"ky, pfidej k tomu Iici cukru, vytlac do toho sta.vu z citronu,

pfidej pul koflicku octa a tolik nastrouhaneho kfenu, aby to byo
pfihoustle.

312. Zverina s omakou.
Venison with Gravy.

3 libry zveriny Cist ornej, dej ji do hrnku, nalej na ni vody,

octa a obycejnho vina, osol to, pfidej k tomu cel§ kofeni, neco ja-

lovce, ngkolik bobkoyych listi, cibuli, a nech zvefinu tak dlouho va-

fiti, a jest skoro mekka-. Nech pak rozpa.liti pfepusten mUslo na

kuthanu, pfidej dvg lice mouky, malou pfehrsti strouhaneho cerne-

ho chleba, a nech to v tom masie do hneda upraiti, rozmichej to

s trochem om&cky, v ni zyerina se vafi, pfilej to pak na misu,

proced1 na ni omacku, a posyp ji drobne nakrajenou citronovon

kurou. Chces-li, mues ku konci nechat v om£cce kousek hngdeho

strouhaneho perniku svafiti.

313. Diiene srni piece.

Stewed Shoulder oj- Venison.

Dve srae"! piece dobre ornej, kost z ohybu vyfizni a posyp je

uvnitf cibuli, na drobno rozkrajenou, petrueli, pepfem a soli, pak

je svi kade o sobe tak, aby sypa.nl pfislo do vnitf, dobfe niti

obva, syrchni dast slaninou prot&hni a jeste osol. Pak dej na ku-

thanek mrkev a cibuli na kol&cky nakrajenou, nekolik zrnek pepfe,

dva hfebicky, bobkovy list a dobre sado, yIo upravene piece na

to, nalej na to trochu octa a masite polerky a nech to zyolna do
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hnSda dusiti. Kdy jest zverina dosti kfehka., vyndej ji, vlo na
misu, sejmi nit, pak do omacky pfilej jeste nekolik lic masit po
16vky, nech ji jeste" chvili povafiti, pak ji skrze sejtko proced',

mastnotu seber a polej ji dusen piece. Miies k tomu jestg v mi-

secce podati omacku pepfoyou jako na jeleni hfbet.

314. Duena srni jatra.

Stewed Liver of Venison.

Srnci j&tra dobre ornej, kuicku s nich sejmi a nakr&jej je na
tenke listky, dej na kuthanek kousek m,sla, na drobno nakrajenou

cibuli, trochu pepfe a urovnej na to nakrajen& jatra a nech ósma-
iti, pak je posyp trochem mouky, prilej trochu octa, osol a nech je-

§tS chvili povafiti.

315. Srni iieb jeleni kotletky.

Venison Cutlets.

Uprav srnci kotletky po zpusobu skopovych, osol je, omoc v roz-

pustenem m&sle a nech bud1 na rosti neb na pkaci pgknS upeci;

yypecenou stavu rozfed1 trochem vina, pfidej pepfove omacky, svaf

to do huta, obal v tom kotletky, narovnej je na misu koem kapu-

stoveho puree. Miies je t nechat pfed pecenim lezet nekolik ho-

din v marin&de.

316. Srni neb jeleni fizky.

Slices of Venison.

Ze srngi kyty nakrajej pgkne fizky, nech je lezet asi dve" hodiny

ve vystydle vafene marin&dg, pak je osol a nech je na rozpalenem

pfepustenm m&sle spesne upci. Podej k nim ve zvl&stni n&dobce

pepfovou aneb jinou pikantni om&Cku.

317. Medvedi kyta,

Bear Steak.

Maso z mladych medvSdu muz se poivati a chutn£ skoro

jako hovezi. Vykrajej z kyty pgkne fizky, osol je, potfi rozpuSte-

nym masem a bud1 na rosti aneb na pkaci je upec. Oblo je roz-

strouhanym kfenem a podej k nim nejakou ostrou omacku. Med-

vedi jazyk pfipravuje se po zpusobu skopov§ho.

318. Rotene krepelky.
Broiled Quail on Toast.

Krepelky pekne oclst, rozpul po hfbetg a poloz je vnitfni stranou

na dobre namastene dratene kleste (broiler) a rosti pozvolna, a
pgkne zhnednou; pak osol, opepfi a potfi hojne masem. Pfedlo

se suchou namastenou topinkou. Sluky pfipravuji se timte zpuso-

bem.
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319. Peene krepelky.

Roast Quail.

Krepelky yykuchej a ornej, posyp je trochu soli, oblo je slani-

nou a m&s-li, i vinnyni listim a obva niti. Narovnej je na pekac

pokad1 kousky m&sla, podleyej hoyezi polevkou a do zlatova je v

troube upec. Pak nite rozya, listi z kfepelek sejmi, tyto pekne na

misu urovnej a polej pfecezenou stayou. T& je mues vyplnit ne-

jakou jemnou nadiykou. Pod krepelky mues tez dat i na pek&c roz

krajenou cibuli, petruel a ampiony a kdyz se dop§kaji, pfilej

sklenku ceryeneho vina.

320. Peene krepelky na jednoduchy zpusob.

Pfiprav krepelky na pfedesly zpusob, vlo je na pek^c, dej do

trouby a nech peci 20 neb 25 minut.

321. Zadelavane krepelky.

Stewed Quail.

Potfi krepelky soli a peprem, trochu je na masie opec, pak je

popras trochem mouky, nalej na ne stejn dily yody a vina, pfidej

jeden bobkoyy list, pul cibule, osol to a nech dusit, musis je ale

nekolikrat obratiti. Kdy jsou krepelky mekk, vyndej je na

misku a postay na ylan misto, omacku nech hodng zavafit, pak

dej krepelky na misu a omacku na ne proceT. Tez tetfivky a

jinou pernatou zyefinu mues tak pfipraviti.

322. Na masie duene krepelky.

Stewed Quail with Spice Gravy.

OciStene a yykuchane" krepelky osol, oblo je na listky nakr&-

jenou slaninou a obva niti. Vyma rendlik misiem, narovnej do

neho krepelky, pfidej k nim jednu mensi na kolacky nakrajenou

cibuli, mrkyicku, jeden bobkoyy list, dva hfebicky, nekolik zrnek

pepfe, trochu sfayy z pecene a malou sklenku bileho vina, dobre to

pfiklop a nech ctvrt hodiny na mirnm ohni zvolna dusit; pak
krepelky yyndej, omacku sytkem protlaS, potri ji kfepelky a uro-

ynej je do kola bud na duseny zeleny hr&sek, dusene eli aneb na

kapustu.

323. Tetrivky.

Prairie Chicken.

Tetfiyky pfipravuji se timte zpusobem jako kfepelky.
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324. Peena divoka kachna.
Roast Wild Duck.

Svaf v hrnku jeden dii octa, dva dily vody, ngkolik zrnek nove-

ho koreni, jednu cibuli, kousek mrkve, kousek citronove kury .a

trochu soli; kdy to yychladne, polej tim dobre o£istene a v hlubok
hlingne nadobe' uloene divoke kaciny a nech' je v tom nekolik dni

leet. Kdy je cice pfipraviti, tedy je osus, nasol, prot&hni na
prsick&ch asi Ctyfmi neb sesti radami drobne nakrajenou slaninou,

yIo je na peka£, pokad kousky masa a neeh v troube do mSkka
upeci; mezi pecenim je polevej za&tstó smetanou a marin&dou, v
ni byy naloeny. Kdy jsou upeceny, urovnej je na misu a polej

vypecenou om&ckou.

325. Duena divoka kachna.
Stewed Wild Duck.

Oskubane a yykuchane divokS kaciny polo na pul hodiny do

studen vody a pak je protahni slaninou. Dej na kuthan rozkra-

jenou cibuli, mrkev, petruel a celer, bobkovy list, kousek za.zvoru,

nekolik zrnek pepre, jalovce a hrebic5ku, kus tence rozkrajene sy-

rove sunky, vlo do toho kachnu, trochu osol, podlej trochem vody

a nech ji za casteho polevani vyprystenou §t&vou do mekka dusit;

kdyby pfilis hnedla, prikrej ji papirem. Udglej om&cku z Serstrych

hub, vlej do ni pfecezenou gtavu z kachny, polej kachnu om&ckou
a nech to pak jeste ctvrt hodiny na horkem miste" stati. Stara z

kachny, zapraena hnedou jiskou, rozdelana hovezi poleykou a sva-

fena. na hladkou omacku, jest te dobr&.

326. Divoka husa.
Wild Goose.

Jen mlade husy radno peci, starsi lepe je dusiti. Pfipravuje se

tim sarnim zpusobem jako divoka. kachna, avsak dobre jest, zejme-

na ze starsich husi kui sta.hnouti, jeliko tuk, ktery obsahuje, ne-

kdy da spatnou pfichut masa.

327. Divoky houb.
Wild Pigeon.

Mlade divoke holuby ocisti, vyper, nasol, vlo do hlingne nado-

by, nalej na ne trochu vina a octa, pridej rozkrójenou cibuli, ne-

kolik bobkovych listu, kousek citronoY kury a nech je v tom nej

mne' dva dny leet; pak je vyndej, osus, prota-hni na prsiCkach

na nudliky rozkrajenou slaninou dej je na pekac, pokad kousky

m&sla a nech je za casteho polevani smetanou a marin&dou upeci.

Pak udelej bledou m,slovou jisku, rozdelej ji trochem te kysele"
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marin&dy, pfidej vypecenou st&vu z holubu, trochu smetany a nech

to svafit. Holuby dej na misu a polej je tou omackou. Ostatng

Ize divoke holuby a holoabata zrovna jako domaci pfipraviti.

328. Mali ptakove.

Smali Birds.

Oskubanym pt&3kum ufezej hlavi5ky, yykuchej je a osol; dej

na pekacek kousek m&sla, pfidej kousek cibule a poloz na to pta-c"-

ky prsiCky ke dnu; nech ptadky asi ctvrt hodiny pfi prudkem ohni

peci a kdyz zacinaj! hngdnouti, posyp je usmazenou strouhanou

emlickou; kdy pak zaCne m&slo skYifiti, pfilej nekolik lic po-

levky a nes rychle na stul.

RYBY.
V ech&ch se obyCejne" kupuji ryby pouze ive, aby se uchro-

nio pfed monym poitim ryby lekle. Ryba lekla zahynula nej-

spie ngjakou nemoci a nemue byti zdravou k pozivani. Zde

rybu ivou zfidka kdy lze obdreti, vsak kupujemeli u spolehli-

vych obchodnikii, neni valne obavy, e by nam prodali rybu

leklou. Loy ryb pro obchód provadi se po v§tsine ve vetsich roz-

merech a ti, kdo se jim zanast jsou bedlivi toho, aby si dobrou

poves£ zachovali. erstve ryby maji jasne yypoukle oci, lehce po-

hyblive celisti, cervene ahry a leskie supiny.

Zabit ryby, byvse yykuchany, v zim" nSkolik dni pfed zka-

zou a hnilobou mohou byti uchraneny, paklie je osoli§ aneb

zmrznouti nech&g.

Rybu, ji chces zabiti, uhod' dfevenou palickou nekolikrate

do hlavy a do ocasu, pak ji u hlavy pod ploutvemi na pfic zafizni,

od hlavy bficho na delku rozfizni a pozorne" vnitfnosti vyndej,

hled' vsak, aby se luc neroztrhla, pak octem rybu uvnitf vyplachni

a krev s octem smichanou v hrnedku uschovej, po t rybu oskrab

a na kouteky rozkrajej. upin zbavuje se ryba tim zpusobem,

e poloi se na prkenko, podri za ocas a tupym noem na pocho
se skrabe smerem ku hlave\ To se nejlpe kon& venku, jeliko

jinak supiny se po kuchyni rozletaji. Pak se ryba oplakne a

featem osusi.

Aby se odstranila chut bahnem neb zeminou, jakou maji nS-

ktere ryby, nech moCiti rybu takovou chvili v silne slang vode\

ne ji pfipravl§,

L.ofO.
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Vdy %

pfiprayuj rybu v tenty den, v ktery jsi ji koupila.

Chces-li ryby upraviti na modro, musis prkenko, na
nem je kuchas a krajis, vodou naylhclti, aby ryba

nepozbyla slizu, kteryz k pekne modre barve rybi pfispfv&. Za-

titou rybu nesmig nikdy ve vodg dlouho m&eti, neb tim pozbyv&
chuti. Ryby nejsou v cas tfenl chutn, proce uv&dim dobu, kdy
se ryby trou: Kapr v kvetnu a cervnu, (nejchutnejsi je od fijna

az do tinora), okouni a stiky v bfeznu a dubnu, lupice od bfezna az

do koce cervence, ososi v breznu a dubnu, pstruzi v dubnu, tihofi

v tinoru a breznu.

Ku smaeni ber vdy vStsinou sMlo a jen m&lo m&sla.

Solen ryby dej m£ceti vzdy kui navrch a do nadoby hling-

n, nikdy plechove.

329. Varena ryba.

Boiled Fish.

Kada velk& ryba, kter& m& tuhe maso mue se vafiti. Rybu
dobfe ocist a nakrajej, nalij vafiei osolenou vodu a vaf mirne" pul

hodiny. Podej s m&slovou aneb rybi oma^kou.

330. Varena ryba s omakou.
Boiled Fish with Gravy

.

Rybu dobfe ocist a zavaz do eisteho gatu; dej do hrnce a nalij

na ni vafici vodu, osol lici soli a vaf pul a tri Ctvrt§ hodiny.

Vezmi pak 6 vajec vafenych na tvrdo, drobne" rozsekanych, 2 lfce

m&sla, licku pepfe, licku soli, pul licky hofcice a jikry, jestli

jsou a trochu mleka na om&cku. Svaf tuto smiseninu a polej ni

rybu, kdy jsi ji yafenou ze satu vyndala a na misu urovnala .

331. Smaene rybi rizky.

Fried Fish Cutlets.

Nafezej fizky z jakekoliv cerstve ryby, opepfi a osol, namoc
v fidounkem teste z vajec a usma v horkem s&dle, Urovnej na

misu a koem narovnej osmazenou kofennou petruzel a kola^ky

citronu.

332. Smaeny kapr.

Fried Carp.

Trhni kapra, vnitfnosti vyndej, pak jej ogkrab a na kousky na-

krajej. Pak jej rychle v studene vodS ornej, otfi suchym gatem,

nasol, posyp trochem tluceneho pepfe, pokrej ubrouskem a nech

tak pul hodiny leeti. Pak jej obal v mouce, omoS v rozkloktanych
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vejcich, obal v rozstrouhanem cblebe neb rozvalenycb krekersaeb

a nech v borke pfepustgne mastnote, z polovice sau"la a z polovice

masa, do zlatova usmaziti. ,

333. Ryba na ertio.

Fish with Black Sa uce —(Pani Sebaldina Sedlakova v Besidce.)

Dam do kastrolu kvart vody a pint octa, rozkrajim dve pro-

stfedni cibule, jeden celer, kofinek petruele, kofinek mrkve, jeden

strouek cesneku, dva bobkove listy, kousek dymianu, 15 zrnek no-

vebo kofeni, 15 brebicku, dva mae kousky zazvoru, a necba.m to

\se dohromady vafit as ctvrt hodiny. Pak do tobo dam rybu a

mezi tim co se vafi, pfipravim omacku a sice takto: Necbam vafit

dve" libry svestek, kdy jsou uvafeny do mekka vodu z nieb siej i

do brnka, a svestky pfeberu, dobre usekam a dam zpet do svestko-

ve vody a pfidam tri pinty piva, z pul citronu kury na dlouze po-

krajenou, as pul libry itnebo cbleba pokrajenebo, nastroubani

pul libry perniku, Iici m&sla, kotlik brozinek, kotlik ofeebu, stavu

7, pul citronu a pul kotliku cukru. To vi§e dobromady rozmiebam
s tema svestkama a kdy je ryba dost uvafen&, tedy ji vynd&m,

tu polevku pfecedim, dam ji zas vafit a vleji do ni tu omacku
Potom dam rozbrat kousek masa, udelam biedou jisku, d&m lici

do te omacky a necbam povafit. Rybu urovn&m na misu a omac-

kou poleju. Takto na cerno pfipravuje se nejobycejngji kapr, vsak

jeseter (sturgeon) a kada jind ryba, kter& se nerozvafi, mue se

takto pfipravovati.

334. Kapr na modro.
Blued Carp.

Trhni kapra bez supin, vyndej z nebo vnitfnosti, rozkrój ej na

kusy, urovnej jej na misu, svaf pintu vinnebo octa s troebem soli,

polej pak vaficim tim octem ucbystariou rybu, cim pSkng zmodr&,

siej pak ocet do kutbanu, pfilej jeste octa, pfidej k tomu celer,

petruel, cibuli, v§e na kolacky nakrajeno, tri neb ctyry sparky

Cesneku, troebu celebo pepfe, novebo kofeni, pet bfebicku, jeden

bobkovy listek, kousek zazvoru a kousek citronove kury na nudlic"-

ky nakr&jene, osol to a necb to pul bodiny vafiti, urovnej pak do

toho kapra, pfilej jeste tolik octa, aby bya ryba zcela kryta-, dobfe

to talifem a poklici pfiklop, aby paia odcb&zeti nemobla a necb

na mirnem obni pul bodiny vafiti, musi vsak pozór davati, aby se

ryba nepfipalila; pak ji pozorne vyndej a na misu urovnej, omacku
na ni skrze sejtko proced, posyp citronovou kurou na nudlicky

nakrajenou, pokad' temi celerovymi listky, dobfe to pfiklop a po-
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stav do studeneho mista. Kdy jej d&s na stul, tedy k nemu pri-

dej n&dobu s octem, olejem a pepfem.

335. Marinovaiiy kapr.

Marinated Carp.

Trmi a okrab kapra, rozfezej jej na kusy a osol, upec" jej

bud' na rosti neb na pkaci, pfi cem jej musis zacaste masem po-

tirati. Vlo jej pak do hluboke misy, pfiklop a postav stranou.

Dej nyni do hrnku vinny ocet, pfidej do neho ngkolik zrnek pepfe

a noveho kofenl, cibuli na kola^ky rozkrójenou, dva sparky cesne-

ku, may kousek zazvoru, tri hfebicky, kousek citronove kury, nech

to svafiti a polej tlm pak pfipravenou rybu, dobre ji pfiklop i

postav do studena. Kdy ji d&s na stul, pfidej k ni v nMobe" olej,

ocet a pepf.

336. Kapr v rosou.

Jellied Carp.

Dej do kuthanu kvart bileho vina, dva kvarty vody, bobkove

listi, mrkev, citronovou kuru, nSkolik zrnek pepfe, nekolik cibuli

na drobno rozkrajenych, tfi neb ctyry hfebicky, pul unce vyziho

mechyfe (gelatine) a nech to zvolna vafiti, pak vlo do toho vyku-

chaneho a na kousky rozkr&jeneho kapra neb jinou v£tsi rybu a

nech jej v tom vafiti do mgkka, pak jej vyndej a urovnej na misu,

om&cku pak sced' a nech ji vyehladnouti. Potom vraz do tóto

om&cky dve cel, vejce i se skofepinami, postav to znovu na ohefi

a nech to jeste" zvolna vafiti. Pak to skrze mokry ubrousek zvolna

proced', aby to byo c"iste, vlej polovici z toho do kuthanu a nech

to ztuhnouti, urovnej pak na to rybu a dolej druhou polovici omS,c-

ky. Kdy i tato ztuhne, vyklop vse na misu a nes na stul.

337. Kapr peetiy s kyselou smetatiou.

Carp with Cream.

Trhni kapra, rozkr&jej na kousky, popras soli a tlucenym pe-

pfem. Vyma pekacek masem, vlo do neho dva bobkove Iistky,

urovnej pak do peka^ku rozkr&jeneho kapra, polej jej trochem do-

bre kysele smetany, pfidej ta.vu z jednoho citronu a nech jej

v troube do zlatova upeci, pfi dem jej muis zacaste kyselou sme-

tanou polevati. Pak jej pozorni z pek&ce vyndej a na misu uro-

vnej, omacku sced' a podej v misecce.
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338. Nadivany peeny kapr.

Roast Carp with Dressing.

P&kneho jikrn&ho kapra neb jinou vetsl rybu vykuchej, luc
a stfivka z jiker vyndej, vlo jikry do hrnku, nalej na ne studnicne

vody a staru z jednoho citronu, nech to asi p£t minut vafiti, pak

je vyndej. Utfi na misce 4 lice masa, pfidej k tomu jednu v

mlece namocenou a vymackanou emlicku neb dva krajicky chle-

ba, dv£ michana vejce, usekane vafene jikry, sest loutku, trochu

tluceneho kvStu a malounko pepfe tluceneho, osol to a dobre pro-

michej; napl tim pak vykuchaneho a uvnitf tez nasoleneho kapra

a sesij jej. Vyma pekacek hodne" masem, vlo do neho na kolac

ky nakrajenou cibuli, polo na ni osoleneho kapra, pokad' jej kous

ky eerstveho m&sla, nech jej peci a ku konci posyp jej ocisteny

mi a na drobno nakrajenymi sardelemi a nech do zlatova upeci

Pfi peceni musis kapra casto yypecenou stavou polevati. Chces-li

mues tez dati do nadivky na misto masa obycejneho, m&slo sar-

delove, a na m&sle dusene na droono rozsekane ampiony neb

lanye.

339. Kapr s medou omakou a se smremi.
Carp with Brown Gravy.

Vyma kuthan hodne masem, urovnej do neho vykuchaneho

a na kousky nakrajeneho kapra, posyp soli, tlucenym pepfem a dve

ma tlucenymi hfebicky. Pfidej k tomu velkou cibuli na drobno

rozkrajenou, kousek dymianu a nech to dusiti. Dej na kuthanek

kousek masa a udelej s trochem bile mouky hngdou jisku, vlej pak

do toho pint svafeniny cis. 36. aneb trochu masite polevky a tro-

chu vinn6ho octa, dobfe to rozmichej, nech vafiti a pak skrze sejtko

proced1

. Viej nyni tuto omacku na kapra, pfidej k tomu tri oc"i-

stene a na drobno rozsekan sardele, asi dvacet dobfe ocistenyeh

celych smri a nech to chvili povafiti. Urovnej pak rybu na misu,

oblo ji smremi a omacku v misecce podej. Je-li ornacka tuze

huta, mues pfidati trochu hngde polevky.

340. Stika v siane vode varena.
Boiled Pik.

Tato ryba jest ji sama v sobe" beze vsi pfipravy, pouze jen

v slan vod£ vafen&, chutnym pokrmem.
Trhni pgknou gtiku, vnitfnosti vyndej, dobfe ji ocist a vymej,

ploutve usekej, stoc" ji do vSneka, vlo oc&sek do huby, sva hubu
pevnS niti, vlo pak stiku do kuthanu, nalej na ni tolik vody, aby

bya ryba zcela kryta, pfistav ji k ohni a nech yafiti do mekka,
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pak ji na teple misto stranou postav. Kdy ji chces nesti na stul,

pozorni ji openovackou vyndej na mis u, do kola urovnej, dej do

prostfed mae, kulate, v siane vode uvafene brambory a polej pak
hojne" rozpalenym cerstvym masem, v nem jsi bya zelenou na
drobno rozkrajenou petruel osmaila. Pfi stice ylaste musis

db&ti o to, by se nepfevafila.

341. Stika po holandsku.
Pik, Holland Style.

tiku oskrab, trhni, vyper, cist vymej a na kusy rozkr&jej.

Nech zavafit dva dily osolene vody a jeden dii vina, vlo stiku do

toho a nech pul hodiny vafit; mezi tim nech rozpustiti Ctvrt libry

masa, dej do ngho tri unce ocistenych a na drobno skrajenyeh

sardeli, lzicku usekane zelen petruele a nech to pet minut sma-

it; potom stiku vyndej na misu, posyp ji strouhanou emlickou a

polej ji tim pfipravenym m&slem, do neho vsak musis dfive pfe-

cediti §tavu z jednoho citronu.

342* Peeiia tika.
Backed Pik.

Trhni stiku, vnitrnosti vyndej, oskr&bej ji, pak ji dobre vy-

mej a uvnitf nasol, ubrouskem pfikrej a nech pak dve hodiny le-

eti, pak ji ubrouskem otfi a po obou stranach ngkolikrate pres

pfic" nafizni. Dej do kuthanku jednu velkou cibuli, jednu mrkev.

pul celeru, jeden por, vse na tenke kolacky nakrajeno, pfidej kus

masa a nech to do lutava usmaiti, pfidej pak k tomu dve" lict;

bile mouky, nech to jestS minutu dusiti, nalej pak na to pint po-

levky, karovy koflik octa, skleniku vina, pfidej nSkolik zrnek

pepfe, jeden bobkovy listek a nech to pul hodiny dobre vafiti,

vyma pekac hojne m&slem, dej do neho kousek nakrajeneho cele-

ru a petruele, vlo na to stiku a upec ji v troube, pfi Sem ji za-

caste masem poma; kdy jest stika pecena, tedy ji pozorne" vyn-

dej, na uhledne kousky nakrajej a na misu urovnej. OmaSku,
ji jsi bya pfipravila, skrze sejtko do pek&e protlae, nech to je-

&t& minutu v troubS a proced pak skrze sejtko na rozkrajenou

stiku.

343. tika s ustricetni. •

Pik with Oysters.

Uvaf stiku obycejnym zpusobem na modro (jako kapra); dej

do hrnecku kousek m&sla, asi ctyry sardele, dobre usekana- jatra

ze tiky a nekolik ustfic neb musli, pfidej k tomu ustrouhanou,
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ve vine namocenou emlicku, neb krajic bileho chleba, trochu

kvetu, trochu drobne nakrajene citronove kury, vse s vinem dobre

rozmichej, pak to zakloktej polevkou, ve ktere se Stika vafila a

nech to jen trochu spejchnout; potom to nalej na rybu a bud' to

zaced citronovou starou, aneb okrasli misu do venecku narovna-

nymi citronoyymi ctvrtkami. Tak se tez mohou pfipravovati

okouni, linci a jin6 ryby bileho masa.

344. Stika na modro.

Blued Pik.

tika na modro se uprvuje na tenty zpusob jako kapr na

modro, jen ze se k stice pfida- kousek cerstveho m&sla.

345. Zadelavana tika.
Stewed Pik.

Trhni a oskr&bej stiku, vnitfnosti vyber a rozkrajej ji na kusy,

z nekolika kousku vyber kosti a maso usekej na drobno, ostatni

uvar v siane vodS, pfiklop a postav stranou, rozsekane maso utuc
v hmozdifi se dv6ma loutky na tvrdo uvafenym a s puli emlicky.

neb krajickem chleba, v mlece namocen^m a vymackan6m. Utri

pak kousek cerstveho masa, pfidej k nemu tu smiseninu, vraz

do toho dv6 vejce, pfidej kousek citronove kury na drobno roz-

krajene, osol, okofen trochem kvetu a dobre to rozmichej, kdyby
to byo fidke, pfidej jeste trochu rozstrouhane emlicky, udglej

pak z toho knedlicky a uvaf je v te polevce, v ni se bya Stika

vafila, zapra to pak bilou m&slovnou jiskou, vlo do toho vafe-

nou stiku, okofen kvetem a bilym zazvorem, nech to minutu va-

fiti, urovnej pak stiku do prostfed misy, oblo knedlicky, polej

om&ckou a nes na stul.

346. tika smaena.
Fried Pik.

Dobfe ocistenou stiku rozkrój ej na kusy osol, posyp tlucenym

pepfem, a nech tak hodinu pfikrytou leet, osus pak stiku cistym

ubrouskem, potfi ji trochem sardeloveho m^sla, obal v mouce,

omoc v rozkloktanm vejci, obal v rozstrouhan emlicce nebo
krekersu a usma v pfepustenm m^sle.

V
347. Stika s kyselou omakou.

Pik with Sour Cream Gravy.

TJvaf stiku na tenty zpusob jako §tiku na modro, pak ji z

cmacky, v ni se bya vafila, yyndej a na misu urovnej. Uprav
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pak k ni nasledujlci omacku. Ocisf tfi neb gtyfi sardele, utfi je

pak s kusem m&sla, pfidej k tomu Izici bile mouky, dobre to roz-

michej, pfimichej pak k tomu asi may koflicek polevky masite,

a may koflicek huste kysele smetany, trochu tluceneho kv6tu a

rozstrouhaneho bileho z&zvoru, hodng to rozkloktej a nech pova-

fiti, pfidej pak k tomu jestS trochu kapar, polej tim stiku a nes

na stul.

348. Losos peeny.
Baked Salmon with Gravy.

Rozkr&jej pgkny kus lososa na kousky, dej do kuthanu ngkolik

Izie cerstv£ho rozhfateho a pozorng sliteho m&sla, pfidej ngkolik

Salotek na drobno rozsekanych, kapary, ctyry dobfe oCistgne a na

drobno nakr&jene sardele, kousek petruele, sf&vu z citronu, okofen

tluSenym pepfem a osol to; vlo pak do toho nakr&jengho lososa

a nech v tom gtyryadvacet hodin leeti, pfi £em jej vsak musis

nSkolikrate obratiti; pul hodiny pfed tim, nez ehees" lososa nsti

na stul, z om&gky jej vyndej a vlo na pekae" m&slem hojng vy-

mazany, pokad' jestg kousky masa, dej do trouby a nech na

prudkem ohni dvacet minut peci, pfi cem jej musis oma£kou, v

ni naloen, zaeastg polvati. Udelej pak pfihnSdlou m(lslovou

jii§ku, nalej do ni trochu hovezi polevky a ostatni omacku, v ni
byl losos naloen, nech to chvili vafiti, urovnej upedeneho lososa

na misu a oblo usmaenou zelenou petrueli. vlej omacku do

pekace k ostatnimu, nech to minutu vafiti a proced' pak skrze

sejtko do mlsegky.

349. Peeny losos s ttiajonezovou omakou.
Baked Salmon with Mayonnaise Gravy.

Z pgkneho kusu lososa nakrajej mae as na dva prsty Siroke

kousky, osol je a upeg na cerstv£m mnisie, vloz je pak na misu,

polej je cerstvym rozhfatym misiem, yytlac na ng §t&vu z ngkolika

citronu, posyp citronovou kurou na drobno nakrajenou a kaparami,

utlug na hrubo ngkolik zrnek noveho kofeni, pepfe a ctyry hfe-

bigky, posyp tim te lososa a nech tak ngkolik hodin v tom leeti,

pak lososa vyndej, urovnej na misu, nalej do prostfed om&gku
majonezovou a udglej okolek ze zeleng petruele.

350. Vareny losos s omakou.
Boiled Salmon.

Ornej pgkny kus lososa v studeng vodg, vlo jej do kuthanu,

nalej naii trochu octa, pfidej k tomu cibuli na kolacky nakrajenou,

bobkovy list, osol a nalej tolik vody, aby byl losos zcela kryt, pak
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jej priklop a nech vafiti do mekka. Protlac ctyry na tvrdo uva-

fene loutky skrze sejtko, pfidej k tomu sest lic cerstyeho rozhM-

teho cisteho masa, a michej tim tak dlouho, a je z tono jemna

kasicka, pfidej k tomu kousek zelene petruele na drobno rozseka-

n6 a nekolik tez na drobno rozsekanych salotek, lici hofcice, osol

to. okofe trochem tluceneho pepfe, pfilej tolik octa, aby z toho

bya prihoustla ornacka, dobre to rozmichej, nalej do misecky a

podej s uvafenym a misiem oma~tenym lososem.

351. Vareny losos na jiny zpusob.
Boiled Salmon.

Pfi yolbe lososa k vafeni dluzno byti pozornou, aby nebyl pfi-

lis suchym. Zavin lososa do bile fidke ldtky (cheesecloth), nalij

nan horke vody a nech jej mirne vafit. Kdy je uvafen, sejmi

latku, dej lososa na horkou misu a pfedlo s raci om,ckou a po-

krajenym citronem.

352. Stnaeny losos.

Fried Salmon.

Nakrajej z lososa na dva palce sirok6 fizky, ornej, osol a posyp

je pepfem a nech tak asi hodinu pfikryte stat; potom je omoc v roz-

pustenem, loutky rozmichanem masie, obal je ve strouhanS em-
licce neb krekersu, polo je na pekacek m&slem pomazany, pokrop

je rozpustenym masem a nech je v troube" do zlatova upci; pak
je narovnej na prohfatou misu i s tou opadanou emlickou a bud
je zaced citronoYOu starou aneb. oblo na ctvrtky rozkrajenym ci-

tronem, aby sobe kady dle libosti stavu s^m nacedil. — Takto mu-
z se kapr i sumec pfipraviti.

353. Nakadany losos.

Canned Salmon

Nakadany losos, ktery je v plechoykach v kadem skoro ob-

chodu ke koupi, pfiprayuje se jednoduse takto: Vi5ko z plechovky
se odstrani a losos pozorne na misu vynda, aby zustaly co mono
nejvetsi kousky a kosti se odstrani. Pozornosti jest zapotfebi, po-

nevad losos v plechovce je vafeny a proto kfehky. Na mis se

obloi citronovymi kolaCky a poda se k nemu ocet a kofeni.

354. Nakadany losos na jiny zpusob.

Losos se z plechovky vynda na misu zpusobem svrchu zming-
nym. Uvaf pak na tyrdo nekolik vajec, oloupej a rozkrój podlmu
na pulky, pokad lososa a polej majonezou.
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355. Kroketky z nakladatieho lososa.

Canned Salmon Croguets.

Vyndej lososa z plechovky na misu, kosticky odstraii, vra do

neho dve vejce, ctyry llce strouhaneho chleba, opepfi a dobfe za-

michej. Na rendlik dej kus sada a kus ma-sia a kdy je horke,

ber Iiei kousky lososa velkosti tistfice a sma po obou stranach

do zlatova.

356. Smaeny okouii.

Fried Pereh.

Posyp dobre ocistenho okouna soli a tlucenym peprem, nech

jej na c"tvrt hodiny leet, a usma jej pak na tenty zpusob jako

smaeneho kapra.

357. Okoun peeny.
Broiled Perch.

Vyber a okrajej okouna, cistg jej ornej, osol, popras pepfem a

nech tak tvrt hodiny leet; natfi jej pak dobrym cerstvym ma-

sem a upec na rosti neb na pkaci po obou stranach do lutava;

urovnej pak okouna na misu a pokrop stavou z citronu.

358. Vareny okoun.
Boiled Perch.

Rozkrajej na nudlicky dobre ocistenou mrkev, petruel, celer

a pór, dej je do hrnku s kouskem noveho mS,sla, pfidej k tomu
zelenou petruel, nekolik zrnek pepfe, osol to a nech to chvili sma-

it, pak na to nalej kvart vody a nech to ehviii povafit. Mezitim

oskrab a vyper okouny, osol je a'vlo do kuthanu a nalej na ne

tu vafenou pfecezenou zeleninu, dobre to pfiklop a nech je do mek-

ka dusit; dej je pak do hluboke misy a omacku i se zeleninou

na ne.

359. Okoun na modro.
Blued Perch.

Okoun na modro se pfipravi na tenty zpusob, jako kapr na

modro.

360. Lupice.
Bass.

erna. lupice ciii candat jest jednou z nejhledangjsich ryb

Nalei k druhu okounu a maso jeji jest stavnat£, jemn a bil

a lepsi ne maso z kapra. Lupice zabij i se jako kapr a okoun.

jen e supiny jeji snadne noem oskrabati se daji. Dobre ociste-

nou rybu vlo do studene siane vody, aby maso ztvrdlo a pfi
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vafenl tak snadno se nerozpadlo, nejlepe vsak jest, kdy se na-

soli a pres noc k ledu poloi; ploutve a ocas uriznou se z siri pal-

ce. Okoun i lupice se t jako kapr pfipraviti mohou.

361. Varena lupice.

Boiled Bass.

Lupici trhni, oskrab, nasol a nech asi hodinu leet; je-li pfilis

velk&, rozkrajej ji na kusy. Nech na rendliku svarit hodne oso-

lenou vodu, vlo do ni lupici a nech j\ ctvrt hodiny vafit; mezitim

rozetfi hodny kus cerstveho masa se stavou z jednoho citronu a

nech to rozehrat; kdy pak lupici z Yody na misu urovnas, a vse-

cku vodu, ktera se z ni stahla z misy odstranis, polej ji tim ma-
sem, a posyp strouhanou smaenou zemlickou.

362. Lupice smaena.
Fried Bass.

Smaeni lupice se upravi na tenty zpusob jako smaeny kapr.

363. Dueua lupice.

Stewed Bass.

Rozctvrt lupici, vyper a osol, dej na rendlik maso, eibuli, bob-

kove listi, kousek rozmariny, tri hiebicky, kousek celeho kv6tu,

nekolik zrnek pepfe, vlo na to lupici, prilej neco mao hrachovo

vody, trochu vina a octa a nech to dobre pfikryte dusit; mezitim

dej na kastrol kus masa, lici strouhane housky, trochu mouky,

nech to zapenit a vlej do te omacky, ve ktere se lupice dusia, a

bylo-li by to mao kysele, zaced to trochem citronove "stavy; po-

tom dej rybu na misu, vlej pod ni tu omacku, oblo citronovymi

kola£ky a nes na stul.

364. Lupice s ustricemi.
Bass with Oysters.

Dobre ocistenou lupici vykuchej, vyper, v polovici po hrbete

rozsekni, kui sloupni, vyndej kosti a maso nakrajej na mae tenke

kousky, osol a nech v rozpalenem masie pozvolna dusit; pak maso
siej, rybu vkusne na misu narovnej a polej ustricoyou om&ckou.

365. Varena belice.

Boiled White Fish.

OSisti bSlici a nech ji vafiti ve siane, citronovou stavou zacezene

vodg s rozkrajenou eibuli a svazec"kem zelene petruele; uvafenou
rybu vlo na horkou misu, polej rozpustenym petruelovym mi-
siem a oblo rozkrajenym citronem a zelenou petrueli.
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366. Peena belice.

Baked White Fish.

Ocisti dobre belici, otfi ubrouskem a uvnitr nasol. Udelej

nadivku ze strouhaneho bileho chleba, namoceneho v mlece, dej do

ni kousek masa velkosti ylaskeho ofechu, osol a opepfi. Nadij

belici a zasij. Popras kukuficnou moukou, dej na pekac, podlej

vodou a dej peci. Mezi pecenim polevej stavou z pekace. Pee

asi hodinu. Jezerni pstruh pece se podobne.

367. Belice s vinem.
White Fish in Win.

Ocisti belici, osol a vyplfi ji bud obycejnou nadivkou, aneb n&-

divkou jako do kapra, polo na pekac misiem yymazany, posyp

m&slem s moukou rozdrobenym, polej pul pintou cerveneho vina i

nech za casteho polevani hodinu peci; pak rybu vyndej na misu,

ornacka proced, pfidej jete trochu cerveneho vina, li(5ku upra-

ene mouky, spetku papriky, dobre zamichej, vlej na rybu a okra-

sli na kolacky rozkrajenym citronem.

368. Jezerni pstruh.
Lak Trout.

Pfipravuje se jako bglice.

369. Pstruzi na modro.
Blued Brook Irout.

Polej nakrajene pstruhy vafenym sianym octem, aby pgkne

zmodraly, a pak je srovnej do kuthanu, dej k nim vsechno kofeni

jako na kapra, nalej na ne dii cerstve vody, dii octa a dii bilehD

vina, yseho ale jen tolik, co by se pstruzi potopili, osol je a nech

ctvrt hodiny vafiti, pak ryby vyndej na misu, proced1 na n6 omacku
a nech je yystydnouti.

370. Pstruzi s viuem.
Brook Irout in Win.

Pstruhy vykuchej, vyper, zasól a nech je tak hodinu lezet; po-

kad' dno rendliku nakrójenymi salotkami nebo cibuli, vlo na to

pfipravene pstruhy, nalej na ne pintu burgundskeho vina, pfi-

dej k nim nekolik bobkovych listu a nech je ctvrt hodiny vafit,

potom je vyndej na misku, polej oma£kou a nes je rychle na stul.

371. Smaeni pstruzi.

Fried Brook Trout.

Obycejne smai se jen mali pstruzi. Oskrab jim supiny, vyku-

chej a vyper; nakroj kadho po obou stranach po d^lce, nasol



RYBY. 111

je a nech je pul bodiny prikryte leeti; pak je ubrouskem osu§.

obal v mouce, namoc do rozkloktanycb vajec, posyp je hojng

ustroubanou emlickou a usma je na rozpalenem pfepustenem

m&sle; narovnej je na misu, oblo na ctvrtky nakrajenym citronem

a nes borke na stul.

372. Pstritzi s omakami.
Brook Trout with Sauces.

Pstruz se bud1 usmai, aneb jako kapr na modro pfipravi. K
takto upravenym pstrubum mues dati omacku sar<lelovou, kaprlo-

vou, tistficovou neb z rajskycb jabliek. Na modro vafeni pstruzi

mohou se s majonezou pfedloiti a sardelemi, aspikem, kaprlemi

aeb vejci okr&sliti.

373. Marinovani pstruzi.
Marinated Brook Irout.

Narovnej mae smaene pstruby do bluboke misky a necb je

tiplne yystydnout. Mezitim dej do braku na listky rozkrajenou ci-

buli, nekolik zrnek pepfe, bobkovy list, kousek rozmariny, oloupa-

nou citronovou kuru a asi tolik dobrebo vinnebo octa, aby pstruzi

tim byli zcela pokryti a necb to bodinu vafit. Kdyz to tiplne vy-

stydne, pfimicbej k tomu nekolik lic dobrebo olivovebo oleje, vlej

to na pstruby a necb je tak nekolik bodin v cbladnem miste" leet.

Potom je narovnej na misu, polej marinadou a pfedlo na stul.

374. Peeiiy jeseter.

Baked Sturgeon.

Jeseter at may neb velky, musi se stabnouti, nebot m& tubou

kui. Maso z cerstvebo jesetera omyj a nasol; pak bo vlo na pe-

k&c do rozpustenebo ni&sla, poma te povrcbu bodn masem, po-

syp stroubanou emlickou a necb v troube" upeci; potom bo dej

na misu, polej rozpalenym masem, smicbanym s citronovou §t&-

vou a nes na stul.

375. Jeseter smaetiy.
Fried Sturgeon.

Jeseter pripravuje se a smai jako kapr. Mae ryby v&hy as

pul libry bodi se k smaeni nejlepe, ac" mobou se ovs§em smaiti

te fizky z ryby velk6.

376. Jeseter s yiuetti.

Sturgeon in Win.
Vezmi asi ctyrliberni kousek z jesetera, mono-li z prostfedka,

dej do blubokebo kutbanu, s nakrajenou na kola^ky mrk-
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vi, cibuli a svazeckem petruele, osol, opepfi a pfidej dva kousky

kv£tu a dva strouky cesneku, polej to stejnymi dily cerveneho

vina a sabe hovSzi polevky, pfikrej a nech hodinu zvolna vafit;

pak rybu vyndej na misu a postav na teple misto, omacku proced,

zapra ma.slovou jiskou, nech chvili povafit, pak do ni zamichej

dvS utfene sardele, stavu z jednoho citronu a spetku papriky, pro-

ced1 ubrouskem a vlej na rybu.

377. Catfish.—Suitiec americky.

Stahuji se tak jako jesetery a pfipravuji se timte zpusobem,

378. Ale.
Shad.

Ogkrab a vykuehej alese, dej na rendllk kus m&sla, kousek pe~

trueloveho kofene, svazecek zelene petruele, rozkrajenou cibuli,

kousek celeho kv£tu, polo na to rybu. osol, opepfi, polej 2ervenym
vinem, tak aby bya kryta, pfikrej a nech tri 5tvrt(§ hodiny zvolna

vafit; pak rybu vyndej na misu, oblo ji ton rozkrajenou cibuli a

postav ji do tepla; omacku proced, zapra hnedou m&slovou Jiskou,

nech chvili povafit, opet proced, zamichej do ni kousek m&sla, st&-

vu z jednoho citronu a stipec papriky, vlej na rybu a nes na stul.

Tak se mohou i jine ryby pfipravovati.

379. Roteny slaneek.

Broiled Herring.

OSkrab, yykuchej a ornej cerstve slanecky, po obou stran&ch je

po delce nafizni, dej je do hluboke misy, posyp soli a pepfem, za-

ced citronovou s£avou, polej olejem a nech je tak hodinu leet, ca-

sem je obracejic; pak je na rosti upec, narovnej na misu a podej

k nim smetanovou omacku. Te se mohou horke rostene slanecky

narovnati na prohfatou misu a pokl&sti kousky petrueloveho ma-
sa. erstv slanecky mono te jako okouny pfipraviti.

380. Smaeny slaneek.

Fried Herring.

Stahni slanecka, vyper jej a vlo do studeneho mleka a nech v

nem nekolik hodin leet, pak jej ubrouskem osus, po delce rozpull

a kosti vyber; udelej pak z vajec, vina, trochu mleka a mouky ka-

paninu, malounko ji osol, omoc pak v ni slanecka a usma ho v

horkem pfepustgnem masie. Aneb jej popras moukou smichanou

s trochem tluceneho pepfe, omo v rozkloktanem vejci, obal v roz-

strouhane emlicce a na m&sle usma.
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381. Marmoyany slaueek.
Marinated Herring.

Stahni kui ze tri inlecnych slanecku, vlo je do mleka a nech

je v nem pfes noc leet; druhy den je cist omyj, mleci vyndej do

hrnecku, slanecky rozpuli, kustky vyber, maso zaviii do kotouckfi

a propichni spejlkem; mleci hodne" rozetfi a pfid&vej k tomu po lici

vinneho octa, a mas dostatecne" omacky k pokryti slanecku, nacez

to jestS hodne kloktej, a to zhoustne, vylo dno hluboke n&dobky
na kolacky rozkrajenou cibuli, vloz na ne ty slanecky, pokrej

citronovymi kolacky, pfidej nekolik bobkovych listu, nekolik zrnek

pepfe a nov§ho kofeni, trochu kaprli, nalej na to omacku a necb

to ngkolik hodin leet.

382. Smaetie repachy.

Fried Smelts.

Repachy jsou ctyry a sest palcu dlouhe rybicky se stfibro-

lesklymi supinami a velmi chutnym masem. Vykuchej rybicek

mnoho-li jich potfebujes, ploutve ufizni, ryby dobre ornej, osu§

ubrouskem, omoc v mlece, obal v mouce a na rozpalenem ma.sle je

usma. Te se mohou napfed popr&siti moukou, omociti ve vejcich

rozkloktanych s trochem soli a pepfe, obaliti v ustrouhane emlicce,

usmaziti a pfedloiti okr£slene na kolacky rozkrójenym citronem.

383. Peetie repachy.

Broiled Smelts.

Vykuchej a ocisti rybicky jak v pfedeslem navodu podotknuto,

osus je ubrouskem, osol, opepfi, poma je rozhfatym masem, a

nech je bud' na dvojitem rosti aneb na pkaci upeci; pak je narov-

nej na misu, polej rozpustenym petruelovym misiem a oblo roz-

krójenym citronem.

384. Makrelka peend.
Baked Mackerel.

Makrele jsou mofske ryby, ktere prodaraji se naoeni v soli.

Vyper a namoc na noc makerelu do tri kvartu vody a nech ji mo-
elti do rana, chces-li strojiti ji k snidani. Rano vodu siej a nalej

na rybu vodu vafici a nech stati minutu neb dve bez vafeni. Pak
lij vodu opet a dej rybu na dobre vymasteny pekac neb kastrol,

vnitfkem navrch. Nalij na ni pul kotliku sladke smetany a podle

chuti opepfi. Dej do trouby a nech zhnednout. Strojis-li makarelu
k obSdu, namoc ji rano a nech ji mocit 6 hodin.
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385. Makrelka vareiia.

Boiled Mackerel.

Dej vymocit makerelu jak vyse uda.no. Ra.no vodu lij, nalej

na ni horkou vodu a nech ji v teto jeste mociti asi pet minut. Pak
lij vodu opet a dej rybu na prohfatou podouhlou misu, pokad
ji kousky cerstveho m&sla a koem pokad ve slan6 vodg yafene

drobne oloupane brambory.

386. Treska s tnlekem.
Creamed Codfish.

Treska jest jako makerelka ryba soleni, s tim vsak rozdilem,

ze treska jest sucha, kdeto makerely jsou naloeny v solnem 1&-

ku. Proto musi se treska maceti tak jako makerelka. ObycejnS

se nyni prod&v& v libernich paklikach, vsak jsou druhy rozlicne

dobroty a ceny. im belejsi, tim lepsi a drasi. Libra tresky d& se

mociti do melke galonove, misy plne vody a necM se mociti 3 a 4

hodiny, aneb na noc, chystas-li ji k snidani, v kterem pade ovsem
nepotfebujes dati tolik vody. Kdy je vymocena, vynda se do jine

n&doby, naleje se na ni cerstv& studena voda a d& se vafiti. Kdy
ji var obejd, tedy se voda sieje, ryba se necha. vychladnouti, roz-

loupe na listky a kustky pozorne se vyberou. Da se pak do jine

naidoby a nalije se na ni mleko, a je potopena, a da se vafit.

Pak utfi vrchovatou lici masa s yrsitou lici mouky a za staleho

michairi dej to do vaficiho mleka k ryb, rozbij do tono jedno neb

dv£ vejce, dobre rozmichej a dle potfeby opepfi. Jestli se ryba pri-

lis yymocila, mues dle chuti pfisolit.

387. Peena treska.

Scalloped Codfish.

Na mekko uvarenou tresku nech osaknout a rozloupej na listky

a kustky pozorne vyber; yysma rendlik neb formu tuste m&slem,

vysyp ustrouhanou emli, polo do spodu vrstvu tresky, pak vrstvu

ustrouhan emlicky, smichane se sekanymi sardelemi, dobre roz-

krajenou citronovou kurou a muskatem, pak zase tresku a tak po-

kracuj, a je forma pln&; navrch dej vrstvu emlicky, polej to tro-

chu smetanou, pokad' kousky masa a nech v troube upeci. Pak
to vyklop a dei na stul, aneb to dej na stul i s formou.

388. Karbanatky z tresky.

Codfish Balls.

Z yymocene a uvafene tresky vyber pozorni kosti a maso use-

kej dobre sek&ckem. Vezmi pak stejne mnostvi brambor, rozmi-

chej a dohromady obe smichej. Pfidej lici masa, jedno vejce,
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trochu pepfe, dobre zamichej a delej placicky, ktere obalis v mou-

ce a usmais na rendliku, v nem jsi pfepustila polovici s&dla a

polovici m&sla.

389. Karbanatky na jiny zpusob.

Z uvafene a vychladl6 tresky vyber pozorne" kosti, maso na drob-

no rozsekej, pfidej lici drobne rozkrajene" petruele, trochu cerve-

nho pepfe, st&vu z jednoho citronu a dobre zamichej. Dej vafit

koflik smetany neb mika. Utfi lici m&la se dvema llcemi

mouky, zamichej to do vafici smetany a nech vafit tri minuty.

Pfimichej pak k tomu tresku, dobre zamichej a dej na misu vy-

chladnout. Kdy vychladlo, delej karbanatky, ktere namoc do

giehaneho vejce a obal v strouhanem bilem chlebe, neb rozdice-

nych krekersich a usma v horkem sadle. Oblo zelenou petrueli.

390. Uhor na modro.
Blued Eel.

tJhofe vidlidkou pfipevni ke stou, pak kuigku koem hlavy na-

fizni a st&hni ji pomoc! ubrousku, musis vsak pozór d&ti, aby ne-

roztrhla luc, ktera. se pod kui blie hlavy nalez&; pak jej vyber ;

v studene" vode ornej a na kusy nakrajej. Dej do kuthanu jeden

celer, petruel, mrkev, cibuli, vse na kolacky nakrajeno, pfidej k to-

mu bobkovy listek, kousek salveje, ngkolik zrnek pepfe a nov6ho

kofeni, osol a nalej octa, mnoho-li potfebi, a nech to pul hodiny

vafiti, vlo do teto omacky nakrajeneho tihofe, pfidej skleni^ku vi»

na a jestS tolik octa, aby byl tihof zcela kryt a nech jestS ctvrt ho-

diny zvolna vafiti, pak jej na misu urovnej, omacku naii skrze hu-

ste sejto proced1 a ipodej k nemu v misecce omacku na holandsky

zpusob upravenoui. Dej toti do hrnku lici bile mouky, pfidej

trochu studen vody a dobfe to rozdelej,* vraz do toho sest lout-

ku, pfidej 4 lice cerstveho masa, dobfe to rozmichej, pfidej pak

jestg dvana.ct zrnek bileho pepfe, trochu tluceneho kvStu, pfilej

pak pint te" vody, v ni se tihof byl vafil, pfistav to k ohni a mi-

chej tim tak dlouho, a by to melo do varu pfijiti, vafiti se to v§ak

nesmi, vytla2 pak do toho st£vu z puli citronu a proced' skrze sejtko

do mise^ky.

391. Uhor s majonezovou omakou.
Eel with Mayonaise.

Uprav tihofe jako marinovaneho kapra. Urovnej pak studeneho

tihofe do venecku na misu, do prostfed dej majonzovou omacku
a udSlej okolek z rozklepaneho aspiku.
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392. Uhor smaeny.
Fried Eel.

Smaeny tihof se pfipravuje na tenty zpusob jako smaeny
kapr.

393. Uhor peetiy na roti.
Broiled Eel.

Stahni uhofe, yykuchej, pfemej a rozkrajej na kusy na prst zdli,

posyp jej pak soli a tluSenym pepfem a nech tak hodinu leeti, na-

pichej pak vdy tri neb Styry kousky na dfevene tenke spejlky.

vlo vdy za kady kousek uhofe salvejovy listek, poma pak o5i-

stSny rost masem, vlo na nej upraveneho uhofe a upec" jej po obou

stran&ch do hneda, posyp jej ostrouhanou zemliCkovou kurou, sejmi

ze gpejlku, urovnej jej na misu, oblo citronem na 5tvrtky nakra-

jenym a podej horky na stul.

394. Peeuy uhor.
Roast Eel.

Stahni tihofe a vykuchej, rozkrajej pak na kusy, osol a nech

tak hodinu pfikryteho leeti. Dej do kuthanu kus masa, pfistav

jej k ohni, kdy jest maso horke, vlo do neho trochu salv£je,

pfiklop to a nech Ctvrt hodiny na teplem miste" st&ti, osu§ pak

ubrouskem nasoleneho tihofe, proced1 upravene m&slo skrze sejtko

do melkeho elezneho kuthanu, vlo do neho uhofe a dv6 na listky

nakrajen emlicky a nech oboje po obou stranach upeci, pak to

vyndej, tihofe do prostfed misy urovnej, oblo jej opecenou emli-
ckou, pokrop pak starou z citronu a nes horke na stul.

395. Marinovaiiy uhor.
Marinated Eel.

Marinovany tihof se upravi na tenty zpusob jako marinovany
kapr.
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USTRICE, RACI, ABY ATD,

396. Ustrice syrove.

Raw Oysters.

Doba poiyani Ustriic jest od pocatku zafi do koce dubna.

V mgsicich letnich nejsou tak chutne. Labunici davaji pfed

nost poivani tistfic syrovych. Na pobfei morskem, aneb pobli-

e neho, dar& se ovsem pfednost tistficim ve skofapce, toti

cerstyym, je ;se ze skofapek vylupuji a ihned poivaji. Tak
zvane "Blue points" a "Rockaways", — zyane take dle mist kde

se lOYi, — doval se ve skofapkach v ledu daleko do vnitrozemi.

Vsak * mnohem vice ne ustric ze skofapek, jim, jsou-li cerstve,

jdluno ydy pfednost dati, spotfebuje se tistfic cerstvych (can

oysters) dovaenych v plechovk&ch do vsech kocu zeme.

erstve ustfice, at ze skofapek, aneb plechovek, pfipravuji se

obycejng s kecapem, octem, soli a pepfem, po pfipade" te s pepfo-

vou omackou Worcestershireskou a citronem. Podavaji se k
nim drobne krekesy.

397. Smazene ustrice.

Fried Oysters.

Dva tucty tistfic vybranych co mono nejvetsich, osuim ubrou-

skem, osolim a opepfim. Rozsleh&m dv6 cel& vejce jeden lou-

tek, obalim ustfice v mouce, pak omocim do vajec a obalim v

jemne rozdrcenem krekersu, aneb kukuficne mouce. Na ren-

dlik dam pul sada a pul m£sla a kdy se rozpalio, tedy ustfice

rychle v nem usmaim.

398. Ustrice peeiie.

Baked Oysters.

Vyma rendlik neb hlubokou misu misiem, yysyp dno u-

strouhanou emlickou, pak dej vrstvou tistfic, osol je a opepfi,

polo na ng nekolik maych kousku masa, pokrej je vrstvou u-

trouhane emlicky, zaylhci stavou tistficoTOu smigenou s mlkem
a tak pokracuj, a jest n&doba napinana; na vrch dej vrstvu em-
Lcky, oblo maymi kousky m£sla, polej vejcem v kotliku mleka
rozkloktanym a nech v horke troube" ctyrt hodiny peci. Je-li

n&doba yetsi, musi se oysem nechati v troubS o chyilku dle.
Na stul pfedloi se v nadobe, v ni byy pfipraveny.
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399. Ustrice s podpoufkou.
Fricasseed Oysters.

Nech vafiti v hrnku stayu z dvou tuctu velkych tistfic s uncl

m&sla, trochem hovezi neb rybi polevky a gtipcem pepfe a mu-
gkatoyeho ofigku; pak do toho vlo tistfice, nech asi dvg minuty

vafiti, pak je vyndej a §t&vu sytkem proced; ze lice m&sla a

lice mouky udelej na rendliku bledou ji§ku, pfilej tolik: uvafene

staVy, aby bya zahoustla ornacka, osol, opepfi a nech as deset

minnt vafit; rozkloktej dva zloutky aneb cele vejce s uncl m&sla

a §t&vou z jednoho citronu, zamichej to do omacky, proced syt-

kem, nech za staleho michani nad ohnem prohfat — vafiti se to

vsak nesmi, a vlej omacku na ustrice vloen6 do hlubok prohfate

misy a oblozene smaenymi fizky emlicky ruznych tvaru aneb

maymi ryoyymi kroketkami. Misa nech& se prohfati v troube

a ustrice udrzl se tepl, postavl-li se v pfikrytem hrnedku do misy

s horkou vodou.

400. Ustrice s bilou omakou.
Oysters with Cream.

Nech zvafiti stUvu ze dvou tuctu velkych tistfic, vlo pak do ni

ustrice, nech je drob&tko ztuhnouti a pak je zase vyndej; staru

osol, pfidej unci mlsla, stavu z jednoho citronu, lici mouky roz-

michane s kofllkem smetany a dva rozkloktane zloutky aneb

jedno cele vejce a nech za st&leho miehani nad ohnSm dobfe

prohfati, vafiti se to vsak nesmi. tJstfice vloz na hor-

kou misu, polej je omaekou a posyp lici drobne usekane zelen

petruele.

401. Ustrice v mlece.
Oyster Stew.

Na kvartovou plechovku tistfic dej vafit kvart ml6ka a dej po-

zór, aby se nepfipalilo. Vezmi lici m&sla a malou li<5ku mou-

ky, dobfe rozetfi a zamichej do vaflclho mleka. Kdy to var

obesel, vlij do mleka spesne" tistfice, s trochou stary z nich a

jakmile se zacnou zvedat, odstav, osol a opepfi a nes na stul.

402. Rotene ustrice.

Broiled Oysters.

Nech os&knout na sitku pSkne velk tistfice, n&m&cej je pak

jednu po druhe do rozhfateho masa, aby se nelepily na draten
kle&te" k rosteni. Rosti je rychle nad irayym uhllm. Kdy
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jsou p£kne~ hnSde po obou stran&ch, opepfi, osol, misiem oblo
a polo na horke misiem pomazani topinky, trochu mlekem na-

\lhcene\ Pfedlo bodn" borke\ nebot jen tak jsou cbutne.

403. Musie. ,

Clams.

Pod timto n&zvem vyr|ozumivaji se musie mofske, tak zvane"

slavky jedle. Rozdeluji se na tvrde a mgkke. Tvrd6 mule
jsou mae a zaokroublene, mekk" jsou vgt§i a podlouhl. Jedl

se od prvniho kv&tna do poslednibo srpna mfsto tistfic a moboa
se pfedkl&dati ve skofapkaoh zroyna jako ustfice. MajMi se

v§ak smaiti, zadela.vati aneb jinak pfipravovati, mus! se z nieb

Ydy tuby sval vyfiznouti.

404. Peene mekk musie.

Baked Soft Clams.

Na kadou skof&pku poljoz jednu velkou neb dre" men§i mu-
sie, malounko osol a opepfi, pfidej pul lzicky usekanycb petrue-

lovycb stonkii, sest drobounkycb kostieek slaniny, pokryj tenkou

vrstv!ou erstveho m&sla a necb v troubg do zlatova upeoi. Na-

rovnej je ubledng na mlsu na sloeny ubrousek a okradli zele-

nou petruzeli, aneb t6 fefiebou.

405. Smaene mekk musie.
Fried Soft Clams.

Vyloupej velke musie, yyfizni z nieb tub svaly a necb na

ubrousku osaknout; potom musie osol, opepfi, popras moukou,

omo<- v rozkloktanem vejci, bal v ustroubane emlicce a usma
v rozp&lenem sMle, urovnej na misu a oblo rozkrajenym ci-

tronem a smaenou petruzeli.

406. Musie se smetauou.
Clams with Cream.

Zvaf st&vu z musli, necb v ni musie drobatko stubnouti, pak
je yyndej a necb os&knout. Usma na m&sle do bela jednu use-

kanou cibuli, dej do ni musie, pfidej stipec soli a tlu£eneho pepfe,

sklenici vlna a lici konaku a necb vsecko dobfe probfat; pak to

zakloktej loutky rozmiebanymi se smetanou a kouskem novebo
m£sla, necb za st&lebo micha.ni jeSte" probfat; vafiti se to vSak
nesmi, vlej na mlsu a oblo fizky emlovymi v podobe malycb
srdiek.

i
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407. Raci vareni.

Crabs.

Vyper cist" raky, dej do hrnku, pfidej kminu a trochu tlu-

€en.eho pepfe, nalej na ng tolik vafici slan vody, co by se poto-

pili, pfikrej je dobre poklickou a nech neco pres ctvrt hodiny

vafit; siej z nich pak vodu, slo je pekng na misu, pokad zelenou

petrueli a nes na stul. Varenl raci ^'sou pekne cervehe barvy.

408. Smaeni raci.

Fried Crabs.

Uvaf raky dle obvykl6ho zpusobu, vyloupej je ze skofapek,

popraS je moukou, do ni trochu soli a kousek drobnS usekane ze-

lene petruele byo pfimicha.no a usma je v pfepustenem m&sle

na prudkem ohni do zlatova; urovnej je pak na misu a pokad'

usmaenou petruelovou nati.

409. Duene raky.

Stewed Crabs.

Vybef pozorne masicko z ocasku a klepet velkych raku, po-

krajej na drobno a smichej asi se (5tvrtinou rozstrouhaneho chle-

ba a troehem drobni pokrajene petruele. Otsol a opepfi, nadij

to do racich skofapek, slo tyto na peka£ a pokad drobnymi kou-

sky masa, vytlac na to stavu z jednoho citronu, posyp hezky

silnou vrstvou rozstrouhaneho chleba a na vrch pokad jestS kou-

sky m^sla, pfiklop a nech to v troub£ asi dvacet minut dusit.

410. Htttnra.

Lobster.

Humra, ciii mofsky rak podoba se tvarem raku sladkovodni-

mu. Sva humfe klepeta, vhod ji do vafici osolene yody a vaf ji

asi ctvrt hodiny, je-li aisi liberni, o trochu dele, je-li v£tsi. Kdyby
se pfevafila, tedy maso ztuhne. Po uvafeni ji na delku rozpol-

ti a pfedlo bud tepou, aneb studenou s majenezou aneb ,s octem

a kofenim.

411. Htttnry nakadane.
Canned Lobsters.

Nej'viee humru spotfebuje se nakadanych. Pfich&zi do obcho-

du v piechotkach. Poiyaji se bez dalsich pfiprav, pouze dle

chuti s octem a kofenim.
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412. Morti rakove.
Shrimps.

Mofsti rackove tvofi znamenity obklad k sal&tu z humry
aneb vafenym rybam. ivi a dobre oclsteni ra£koye hodi se na

chvilku do vafici vody a jsou hotovi. Take se mohou hoditi do

horkeho ma.sla, chvilku se v nem ponechaji, ngkolikrat se nimi

zlehka zatfese, pak se uroynaji na misu a misiem poleji. Do
obchodu pfich&zi tez uvafeni aneb nakadani; v polednim pflpa-

du musi se nechat pfed upotfebenim v erstve vode" chvilku mo-

cit a oboji mohou se pfipraviti s misiem, jak svrchu podotknuto.

413. Krabi tvrdi.

Hard Shell Crabs.

Oplachni kraby cerstrou vodou a nech je ve vafici siane vo-

d£ asi patnact minut vafit; narovnej je na misu a pfedlo k
nim chlb s m&slem. Aneb uvafene kraby usekej, smiehej s po-

lovici vafen rye, osol, pfidej trochu papriky, mu§katov§ho o-

fiku, dymianu, bazalky, zavlh£i mlekem, vyplh tim skofapky;

posyp ustrouhanou emlitfkou neb chlebem, polo na kadou sko-

fapku kousek m&sla, narovnej na peka£ a nech v troubg up6ci

414. elva.
Turtle.

Zab elvu jak naznaceno v pfedpisu o elvi polevce; sloupni

svrchni skofepinu, maso vyber, luc" i vnitfnosti yyndej a maso na
kousky rozkrajej. Nech zpeniti na m&sle ustrouhanou cibulku,

pfidej k ni lici mouky, udelej bledou jlsku, nalej na ni trochu

hovezi polevky, pfidej sklenku vina, trochu tluceneho pepfe, ku-

ru ze dvou citronu, kousek zelene petruele a stam z jednoho

citronu a nech to svafit na hladkou omacku; do te oma£ky vloz*

rozkrajen elvi maso a udu je, pak je vyndej na misu, polej pfe-

cezenou oma£kou a oblo na nudliCky rozkrajenou usmaenou
emli^kou. Te .mueS nechat v omacee vafiti ve vinS namoen
lanye a mae hfibkove hlavi^ky, kterymi se pak elva obloi.

415. Zadelavane aby.
Frogs a la Poulette.

Jenom zadni stehynka od ab zelenou pruhou na z&dech zna-

menanych hodi se k poivani. &by se stahnou, stehynka se u-

fiznou a ctyfiadvacet hodin v derstv vod6 modi. OCistenS, ste-

hynka nech v horke siane vode n&kolikrat varem obejit, dej je pak
na rendlik s kouskem noveho m&sla, zace<r jje citronovou starou
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a nech cbvlli dusit; pak je zapra2 bledou jigkou, nech je do m8k-

ka udusit a ne je chces dati na stul zakloktej dvSmi neb tfemi

loutky rozdeanymi trocbem polevky, pfiidej lzici posekane zelene

petruele, vlej na misu a predlo.

416. aby s vejci.

Frogs with Eggs.

P6kn§ oCistene &by osol a nech je chvili v soli leet, pak ma-

so z kosti odstran a drobnS usekej; dej na rendlik kus m&sla.

jednu drobng rozkrajenou cibuli, lici usekane zelen6 petruele

a trochu kv£tu, dej do toho &by a nech je nepokryte tak dlouho

dusit, az staru, kterou ze sebe pusti, zase do sebe vtóhnou; pak
pfidej jeste" kousek m&sla zamichej to nSkolika vejci a dej na pro-

hfatou misu.

417. Smaene aby.
Fried Frogs.

Vyper abi stehynka, dej je na hlubsi misku, osol, polej je

trochem oleje a citronove §t£vy, posyp je usekanou cibuli a ze-

lenou petruzelkou a nech je v tom asi hodinu marinovati; vyndej

je pak na Cisty ubrousek, popras" moukou, omoc v rozkloktanem

vejci a obal v ustrouhane zemlicce; usma je v horkm pfepustS-

nem m&sle kratce pred pfedloenim, narovnej na misu a oblo
zelenou petruzelkou.

VEJCE.
418, Vejce.

Eggs.

Vejce jsou potravou velice vydatnou a z&ivnou. Ve vejci

nalezneme vsechny sou£&stky, kteryeh je zapotfebi k vytvoreni

tSla a mao zbytecnho, co by nebylo ztravitelnym. Na m£kko
vafen& vejce snese obycejnS i nejslabi aludek.

. Vak maji-li

byti chiutnfi, a z&ivn&, musi byti cerstv&. Vejce pozna, se pozoro-

Y&nim proti sv6tlu; je-li cerstv, tedy je zaruovat§le prosvitav£,

kdezto stargi jest ji kalnSjsi. Tez se pozn^ ponorenim do vody;

zcela erstve vejce pot&pf se pod povrch a im starsi tim vice

z vody se yynoruje. Od zavedeni velkych chladiren Ciii skadu
lednicovyeh ve yelkych mSstech, uklad& e v tych kadS jaro
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mnoho vajec pro spotfebu zimni. Tato vejce se sice zachovaji,

ale cerstvym se nevyrovnaji a prodavaji se za levn6j§i cenu. Nej-

lepsi jsou vejce, kter&. snesena bya v minul^cb 24 bodinacb.

419. Vejce varena.
Boiled Eggs.

Vejce varen& na mgkko jsou takov&, pfi kter^ch je bllek (&-

stecnS uvafeny, vsak ne na tvrdo a loutek je uplng tekut^m

Nejlepsl zpusob vafenl a nejbezpenejgi, aby se docllilo &daneho
stupnS uvafenl jest ten, e cist omyt, vejce dajl se do vaflcl vo-

dy, n&doba se odtabne stranou, aby voda vice nevfela, dobre se

pfikryji a ponecbaji po pSt minut. . Vejce takto yafen, jsou tiplnS

pronfatS. a bllek jest pekne rosolovity a ne zatvrdly. Musi se ale

bedliv6 blldati a neponecbavati dele ve vode ne p6t minut. Tak
majl se bez vyminky variti vejce pro nemocne. Jiny dobry zpu-

sob je, dati vejce do studene vody, pfistaviti k obni a nechat vo-

du pfijlti do yaru. Jakmile se voda pocm& vafiti, jsou vejce pra-

vS dost a kucbafka v tomto p&dg nemue se zmyliti. Nejobycej-

nejgi zpusob jest ten, e se dajl vejce do vaflcl vody a necbajl

vafit tfi minuty. V te dobg se uvafl na mSkko. Ponecbame-li

je va*iti p£t minut, jest bllek uvafen a loutek polotekulym,

kdeto v 8 a 10 minutócb uvafl se na tvrdo.

420. Smaena vejce.

Fried Eggs.

Vezmi c"isty a hladky rendllk a dej rozpustit tri llce s&dla

a lici dobrebo masa. Kdy se mastnota skvifl, rozbijej jedno

vejce po drabem do ni. Kdo neni jist, zda-li vsecbna vejce

jsou cerstva, udini dobre, kdy kade rozbije na salek a teprve z

tobo pusti je do rendlika. Tak se zabezpeSl pfed tim, aby zka-

ene vejce mezi ostatni neprislo. Jak se vejce smai, poleyej ne-

ustale povrcb skvifici se mastnotou, aby svrcbni £ast vejce se tez

usmaila, bez pozbyti tiblednosti, jako se st&v&, kdy se vejce obra-

cl. Kdy jsou vejce po libosti smaeni, yyndej je lici na misku.

Obyejne se delaji se smaenou sunkou, kteraz se zaroven usma!
v tenkycb fizk&cb, je se vejci posazi a tak predlof.

421. Michana vejce.

Scrambled Eggs.

Rozpust na rendllku kousek masa, vlej do ngbo potfebn^ po-

cet rozkloktan^cb vajec, trocbu je osol a zvolna jimi michej, aby
ke dnu nepfllebaa; kdy trocbu zboustnou, yyndej je na tallf a
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posyp rozkrójenou paitkou. Do rozkloktanych vajec mue§ tez

pfidat trochu mleka neb smetany, jednu lici na dvS vejce, kousek

rozkrajeng paitky aneb trochu tlueeneho pepfe.

422. Michaia yejce se unkou.
Scrambled Eggs with Ham.

Uvafenou a drobng rozsekanou guku, tfeba zbytky, udu na
mS,sle neb s&dle s trochem drobng usekang paitky neb zelene pe-

truele, opepri a vmiehej ji do michan^ch vajec dle predesleho

pfedipisu pripravenych; rozkrajenou varenou sunku mues vak tez

hned do rozkloktanych vajec pfidati a pak to na rendlicku na m&
sle zamichati.

423. Michana vejce se sardelemi.
Scrambled Eggs with Sardeles.

Rozkloktej ngkolik vajec s dvSma Iicemi kysel smetany, k&

vovou IiCkou mouky, osol, opepri, pridej k tomu ogitgng a na tenke

podlouhle kousky nakrajeng sardele neb slanegky a zamichej to

na rendlidku na kousku rozpalengho m&sla. Drobng nakrajene

sardele mueS tez na masie s usekanou zelenou petruelkou udusiti

a do michanych vajec vmichati.

424. Michana vejce se syreni.

Scrambled Eggs with Cheese.

Rozkloktej v hrnegku ngkolik vajec se tipcem soli, pepfe a

kouskem na kostky nakrajeneho svycarskeho syru, vlej to do ren-

dligku na rozpugtgng m&slo, michej tim a to zhoustne, pak to dej

rychle na misku a posyp trochem strouhaneho syra. Do micha-

nych vajec mues" te vmichati uvafene sparglove hlavigky, dusene

hfibky, do bieda usmaenou cibulku aneb kousek rozkrajeneho uze

ueho lososa.

425. Ztracena vejce.

Poached Eggs.

Nalij pint vafici vody do hlubokg panve, dej do ni dvg lice

octa a lici vody a dej vafit na kamna. Vra do vody kvapng ng-

kolik vajec tak, aby zustala cel&. Nech je povafit pgt minut, vyn-

dej je opgnovagkou na talif a polej rozpalen^m misiem. Aneb je

vyndavej a kad' na topinky.

426. Smaena ztracena vejce.

Fried Poached Eggs.

Uva* vejce pfedelym zpusobem a nech je vystydnouti. Pak
je potfi rozkloktanym vejcem, posyp rozstrouhanym chlebem, neb

rozdrcenym krekesem a usma je rychle na rozpalenem masie.



VBJCB. 125

427. Vejce peena.
Baked Eggs.

Utri dvS lice cerstveho in&sla, a se vzpSni, pfidej k tomu pSt

zloutku, malou litfku bil mouky, osol a dobfe to rozmichej, pfidej

jetS malounko octa a dva kofliky huste kysele smetany, trosek tlu-

denelio bileho pepfe, hodng to rozmichej, pak k tomu zvolna pfi-

michej dese!t na tvrdo uvafenych a na drobne kostky rozkr&jenych

yajec, vymaz kuth&nek misiem, dej to do neho, pokrop rozputenym
misiem a nech v troubS upei.

428. Sazeiia vejce v kysele smetatie.

Baked Eggs in Sour Cream.

Do kuthanku m&slem yymazaneho nalej koflik kysele smetany,

vraz do ni gest celych vajec, nasyp na nS trochu drobng nakraje-

nelio maisla, dej do trouby peci, az ponSkud ztvrdnou, a nes hned

na stul.

429. Smaeua tiadivana vejce.

Fried Stuffed Eggs.

Uvaf dle libosti vajec na tvrdo, ukroj z kadeho na jedn stra-

n6 kousek, aby vejce mohlo dobre na mis stati, s druhho koce
skrój vStsi kousek, aby tvofilo viko, vyber z nich loutky a tyto

utuc" v modifi. Utri pak kousek masa, dej do neho tlucene lout-

ky, sekanou zelenou petruelku, sardele na kousky nakr&jene, n6-

kolik lic smetany, trochu strouhane zemlicky, osol a dobre vse do-

hromady promlchej, naplfi tim bilky vajec, pfitiskni vi5ko, omoS je

pak v rozkloktanem vejci, obal je v emlicce moukou promichanG a

usma na pfepoustenem m&sle a na ohfatou misu je arovnej. UdS-

lej bledou fidkou jiSku, rozdelej ji trochem hrachove vody neb po-

16vky, dej do te oma£ky sardele na kousky nakrajenS, trochu ze-

len petruele neb paitky, zaced to citronovou §t&vou, pfilej nSko-

li licek smetany, syaf vse dohromady, smaen& vejce pak podlej

tou oma£kou a nes na stul.

430. Peena nadivana vejce.

Baked Stuffed Eggs.

Na tvrdo uvafen& vejce rozkr&jej po delce na pulky, loutky
vyndej, utfi je v misce s kouskem m&sla, pfidej dv§ cel& vejce,

kousek drobnS citronov6 kury, trochu usekan zelene petruele,

soli, mleka a tolik ustrouhan emlidky, aby z toho bya hust& n&-

divka; chce§-li, mues tez pfidati utfene sardele, usekane StiSi neb

ra£i maso, du§en& husi j&tra, brzliky, aneb houby. Dobre to roz-

mlchej, yyplfi tim bilky, slo yejce op§t dohromady, dej je na pe-
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ka<? m&slem yymazany, zbylou n&divku rozmichej trochem smetany,

vlej pod vejce a nech je pul hodiny peci. Pfedlo je bud' samotne
na mis, aneb jimi oblo ruznou zeleninu.

431. Nadivana vejce.

Deviled Eggs.—% Besfdky.

Dej asi tucet vajec vafit na tvrdo a nech pak ve studen6 vodS

vyehladnout. Pak je oloupej, rozkrój na dve, ale tak, aby zustaly

pfilky bilku cele, nace vyndej loutky, je na drobno rozmichej

Do rozmichanych loutku dej troSku hofgice, pepfe, soli, rozhfa-

teho ma-sla, dv£ Iice octa a dobre to promichej, nace to dej zpgt

do bilku; ale musi se d&vat pozór, aby to mgo pgkny vzhled. Pak
nech toho asi tolik co by se ve§lo do dvou bilku a nalej do tono

vice octa, rozmichej a tim vejce polej. Tato vejce se hodi dobfe

pro vylety.

432. Vejce na kyselo.

Sour Eggs.

Rozpust na rendliku kus cerstvho m&sla, nech na nem ispychnout

velkou Iici mouky, pfidej ngkolik Izie octa, zamichej a znen&hla

za stalSho michani pfil£vej tolik dobreho mleka, a povstane pfi-

houstl, ornacka. Kdy se ornacka vafi, pfidej stipec kvgtu, vraz

jdo ni rychle jedno po druhm dostatecny poCet vajec, nech je v

omacce ztuhnouti a ihned pfedlo.

433. Vejce s kyselou smetaiiovou omakou.
Eggs with Sour Cream.

Dej vafit dva kofliky vody, dvg lice octa, trochu soli, §tipec

cukru a dve" neb tfi lice rozsekaneho zeleneho kopru. Vezmi pak
koflik dobr huste kysele smetany a lici mouky, dobfe to roz

kverluj a vlej do vafici vody a nech zavafit. Vra pak do toho

5 neb 6 vajec a kdy jsou ztuhle, pfedlo s hovezim vafenym ma-

434. Michaia vejce s houbaitta.

Scrambled Eggs with Mushrooms.

Odist a rozkrajej cerstve houby, dej je na kuthan, pfidej kus

cerstv£ho m&sla, malounko kminu, a nech je z povolna dusiti, pfi-

dej pak k tomu kousek zelene petruele na drobno rozsekang, osol

a nech tak dlouho dusiti, a stara yysmahne; pfidej pak opSt do

toho kus m&sla, rozkloktej v trochu smetang ngkolik vajec, vlej ja

do toho a michej jako obycejn& michan& yejce,



VBJCE. 127

435. Vejce s brambory.
Eggs with Potatoes.

Rozkr&jej na listky ngkolik tvrdych vajec a tolik uvafenych

vychladlych bramboru. Vyma pekac m&slem, do spodu dej vrstvu

bramboru, posyp usekanou paitkou, trochu opepfi a pak kad' stfi-

dav6 vrstvu vajec a vnstvu bramboru, az jest peka£ napina:

navrch musi v§ak prijiti zase brambory. Pak rozkloktej ctyry

zloutky aneb dv& cel& vejce se sklenici dobre kysele smetany,

aneb sladkeho mleka, polej tim smiseninu na pkaci a nech to v

troubS upeci. Tez to muzes" posypati ustrouhanou emlickou a po-

kl&sti maymi kousky m&sla.

436. Naloene vejce.

Pickled Eggs.

Uvaf dva tucty vajec na tvrdo, oloupej skof&pku, ale neporou-

chej vejce. Sloz je do kameneho hrnku. Vezmi pintu octa, dej do

n&ho 6 neb 8 zrnek noveho kofeni, kousek z&zvoru, asi 4 hfebiCky,

strouzek cesneku, nech to as 5 minut povafit a vlej vafici na vejce

a uloz" do chladneho mista. Pouivej po dyou tydnech.

437. Jednoduche omeletky.

Plain Omelete.

Na omeletku pro jednu osobu vezmi dv£ vejce, lzieku dobre stu-

dene smetany aneb lici mleka. Rozkloktej vejce se smetanou, tro-

Skou soli a tluceneho bileho pepfe; rozpal na pa.nvi kousek m&sla

neb s&dla, vlej do ni ta rozkloktanS, vejce a nahni p&nev z jedne" a

pak z druhe strany, aby se to stejng rozeSlo. Kdyz omeletka

svrchem trochu oscha, tedy ji prostredkem ve dvi slo aneb svin

vyklop ji na misu a ihned pfedloz. Pfed svinutim mueS ji t6 po-

sypati cukrem a pokropiti citronovou stavou a na mis tez cukrem
posypati. Dobr& omeletka musi byti uvnitf mekka, a do zlatova

upecenS,. Smetanu neb mleko mue tez vynechati.

438. Omeletky na jiuy zpusob.

Rozkloktej osm loutku na hluboke misce, ostrouhej kuru z pfli

citronu na struhadle a se lickou cukru pfidej k loutkum, maloun-

ko to osol, utluC osm bilku na tuhy snih, a smichej se zloutky.

Rozpal na panv,i trochu m£sla, vlej na ni <5&st! smiseniny, upec" jl

do zlatova, a takto pokraeuj a£ vse spotfebujes; posyp pak ome-
letky tlucenym cukrem a tlucenou skofici, urovnej na misu a dej

tepl na stul.
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439. Omeletka jete na jiiiy zpusob.
Rozkloktej ngkolik celych vajec, pfidej tolik Izie mouky, mno-

ho-li je vajec, trochu to osol a rozred trochem mika, aby to byo
jako na hustou kapankn, pak to hodnS vytluc. Rozpal na mae
p&nvi trochu pfepousteneho m&sla a nalej na to neco toho tSsta,

nech je sespod seloutnouti, pak je obrat, panvicku pfiklop a upe5

na druh stranS, nace omeletku z p&nve vyndej. Polej pa.nev op?t

trochem rozpu§ten6ho m&sla, nalej do ni zase testa a tak to opakuj

a vse spottebujeS. Pak omeletky posyp tluCenym cukrem a tlu-

cenou skofrcl, sbal je, opSt cukrem posyp a urovnej na mlsu.

440. Omeletky s jablky.

Omelette with Apple Sauce.

Upec" dve" omeletky na predeSly zpusob. Vymaz panev, v nlz

jsi je bya upekla, poznovu misiem, polo do ni jednu omeletku

pokad1

ji as na prst ztlouStl sladkou svafeninou jablecni, a pokrej

druhou omeletkou. USlehej snlh z jednoho bllku, pfimlchej k tomu
Ilc cukru a pul unce oloupanych, na drobno nakrajenych mandll

a kousek na drobno nakrajene citronove kury, vlej to na svrchnf

omeletku a nech v troube" seloutnouti.

441. Omelety.
Omelette.—Patii Autia Janatova v Besidce.

Roz§leh&m dobre 5 neb 6 vajec, nace umfch&m hladce pul ma-

16 litfky kukuricnho gkrobu a pul licky mouky ve dvou Ilclch

dobreho mleka a to pak mlekem doleji, by toho byl asi neplny ko-

fllk, (je-li po ruce sladk& smetana, je ovsem lepgl ne mlko). To

se pak do onech rozslehanych ^ajec vleje, dobfe smlcha., trochu

osoll, a dS, na rozpaleny a vymazany pekac do trouby peei. Za 15

minut jest pecen&, vysoka. a vrchem pekne" cerven&.

442. Omeletka se uukou.
Omelette with Ham.

Rozkloktej vejce e trochem usekane aneb na drobno rozkrajene

gunky, trochem rozkrajene a usmaene cibulky, trochem soli, pepre

a chceS-li i se smetanou a trochem usekane zelen petruele neb

paitky. UpeS omeletky na m&sle neb sadle Obvyklym zpusobem a

pfedlo bud samotne aneb jimi oblo spen&t neb jinou zeleninu.

443. Omeletky s uzenym pekem.
Omelette with Bacon.

Rozkrajej Spek na kostiCky, ovar jej napred ve vaflcl vodS,

pak jej na rendllku osma a omastek siej. Uprav jednoduchou

omeletku a kdy svrchem trochu oscha, dej na ni do prostfed ten



VBJCE. 129

osmaeny spek, pak pfelo omeletku ve dvi a hled\ aby kraje byy
dobre spojen. Potom ji yyklop na misku a okreli zelenou petru

elkou.

444. Nadivatie omeletky masite.
Omelette with Meat Stuffing.

Pfiprav omeletky dle pfedegleho pfedpisu, vsak misto speku

vypln je bud1 vafenou sunkou, dusenymi brzliky, ledvinkami, mo
zecky, husimi jatry, houbami, ustficemi, raky aneb rybim masem.
Jakym zpusobem se v£ci tyto dusi a pfipravuji, nejdes v dotycnych

oddilech. Rozumi se samo sebou, ze musi byti vse df!ve rozkroje

no na kostky pfimgfene velikosti, neli se omeletky vyplni.

445. Omeletky se zelettinou.

Omelette with Vegetables.

Rozkloktej vejce se smetanou, soli a pepfem, pfimichej k nim
bud' usekanou zelenou petruel, paitku, neb kerblik a uprav ome-

letky obycejnym zpusobem. Regens zeleniny mueg tez kade
trochu do vajec pfimichati.

446. Omeletky se syrem.
Cheese Omelette.

Omeletky se syrem se pfipravuji jako pfedei§16, jen e misto

zeleniny pfimichej do vajec bud' trochu ustrouhaneho aneb na ko-

sticky nakrajeneho syra.

447. Peetie omeletky.
Omelette Souffle.

Dej do hrnku 3tyry zloutky, pfidej Styry Iice cukru, trochu

ostrouhane kury z citronu, a dobre to £tvrt hodiny michej, pak pfi

michej lehce hodng tuhy snih ze Ctyr bilku, vlej to na hlubokou

misu aneb panev, masem yymazanou, pfi mirnem ohni na nejvy^

deset minut to pec a hned na stul nes.

448. Omeletky pikotove.
Sponge Omelette.

Rozkloktej §est loutku se 6 licemi cukru, udglej ze sesti bilku

tuhy snih a lehce k zloutkum pfimichej, pak rozpust v mSlk p&nvi

malou li£ku ^erstvho m&sla, vlej na ni tfetinu michaninky; na
horke plotng nech ji isespoda trochu peci a pak velmi pozorng na

misu vyndej. Podobne ucm i s druhyma dvema tfetinami micha
niny. Vyma panev, v ni jsi bya omeletky upekla, opSt m&slem,

vlo do ni omeltku, poma ji cerstvou svafeninou malinovou neb
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jahodovou, pokrej ji pak druhou omeletkou a poma opSt svafeni-

nou, pokrej opSt omeletkou, svrchni omeletku pak posyp cukrem a

pokrop gfarou z citronu, dej do nepfilis" horke trouby, nech malou

c*tvrt hodiny docela mirnS peei, a nes rychle na stul.

449. Tvarolietti nadivane omeletky.
Omelette with Milk Cheese.

Dej do hrnku tra li^ky rozpustgnho m&sla, tfi li^ky cukru a

pgt zloutku; osol to pak a pfimichej tolik mouky, aby z tono byo
testo, jako na kapaui. Pak pfimichej zvolna tuhy snfh z 5 bilku.

Na pauvi rozpal vdy kousek m£sla, nalej nan c"&st tSsta a upec
-

omeletu po obou stran&ch. Pak kadou z nich poma n&divkou bud
tvarohovou, jablkovou neb ze strouhane housky, svin omeletky a

kad je do pekaee misiem vymazan^ho. Ten pak dej do horkG

trouby, nech omelety opeci, podlej je trochem mleka, v nem jsi

rozkloktala loutek, a nech ve pak jestS as 10 minut dopeci. Musi§

vsak d&ti pozór, aby se pfilis nesuSily.

450. Omeletky bramborove.
Potato Omelette.

Utfi 4 llce m&sla, pfidej k nemu dva vSt§i rozstrouhan, ji dfi-

ve uvafene\ oloupane a vychladle brambory, 2 unce oloupanyeh

rozstrouhanych mandli, 4 lice cukru, dvan&ct zloutku, malounko
soli a dobre to vse rozmichej, pfimichej pak lehce z dvan&cti bilku

snih a upec" z toho na cerstv6m m&sle tfi stejne" velke omeletky po

obou stran&ch do zlatova, posyp je hojne cukrem, polo na misu

jednu na druhou a nes teple na stul.

ZELENINY.—VEGETABLES.

Brambory prostfedni velikosti jsou uvafeny v pul hodinS.

Zeleny hr&sek vyaduje pul a tfi £tvrtS hodiny vafeni. Stavi

se k vafeni do studene vody a kratce pfed old!stavenim se osoli.

Fazolky v uskach vafi se dvS hodiny neb d61e a prvnl voda se

vdy sieje.

Velk fazole (Lima Beans) davaji se vafiti do horke vody a vafi

se tfi ct^rte" hodiny.

pargl dav& se vafiti do studene vody a je uvafen za tfi tvrtS

hodiny.

Spenat stavi se do vfele vody a je uvafen za 2tvrt hodiny.
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Zelen& kukufice d&v& se k vafeni do student osolene vody a

kdy se pocne vafit, ponech& se ve varu asi pSt minut.

Nove brambory jsou vafene v pul hoding.

Kdy krajis
-

cibuli, je-li pfilis ostr& a stipe do oc% dr ji pfl kr&

jeni pod vodou.

451. Brambory na loupaku.

Potaoes in Jackets.

Oper cist6 brambory, dej do hrnku, vlej na ne studenou vodu
trochu osol a do mekka je uvaf. Pak siej s nich v§echnu vodu, pfi-

krej hrnek pevne cistom ubrouskem a nech je chvili v pafe sta-ti.

Pak je dej neoloupane na stul a pfidej na misce cerstv6 m&slo

a sul. Brambory prostfedni velikosti jsou uvafeny v pul hoding.

452. Brambory peene*

Baked Potatoes.

Prostfedni a co mono stejne velkosti brambory v supkach se

dobfe yyperou, vloi se do mirng teple trouby a pekou se asi hodi-

nu. Takto pecen brambory jsou mou<mate, kdeto daji-li se peci

do trouby horke, stanou se lojovate.

453. Brambory se pekem.
Potatoes with Bacon.

Rozkr&jej cerstvy spek a jednu malou cibuli na drobne kostky,

a nech to usmaiti, pak do toho dej na pfedesly zpusob uvarene

oloupane a na kola£ky rozkrajene brambory, osol, okoreii trochein

bilho tluceneho pepfe a nech brambory do zlatova osmait.

454. Brambory smaene.
Fried Potatoes.

Rozkrajej prostfedne velk6 oloupane syrove brambory po delce

na osm dilu a nech je leet v slang vod6 hodinu. Brambory se maj*

loupati co mono nejtenceji, pod slupkou je brambor nejlepsi. Dei

pak rozpalit do hrnku hojng s&dla, jako na koblihy, brambory vyn~

dej, dobre osus ubrouskem a vlo do rozpaleneho s&dla, tak co by

byy jeden vedle druheho. Kdy po£inaji £ervenat, tedy se obr&ti

a kdy zkouskou vidlickou sezn&s e jsou uvnitf m&kk, vyndej

je openovac"kou (skimmer), nech osaknout minutku nad kuthanem a

kad' na pijavy papir, aneb sitko, k dalsimu osaknuti, Vlo je pak

do prohMte misky a nes na stul.
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455. Smaeiie brambory na jitiy zpusob.

iRozkrajej oloupane a vyprang brainbory na kolacky, nech je

leeti pul hodiny ve studeng vodg, nace je ubrouskem dobre osus\

Dej pak do rendlika pul masa a pul sada, brambory osol a opepfi,

vlo do rendliku a dobre pfiklop. Chvilemi je noem obracej a

pfeklapej, a jsou vsechny pgkng do cervena osmaeny.

456. Nove brambory.
New Poatoes.

Oskrab mlade brambory, dobfe je v studeng vodg ornej, dej je

do hrnce, nalej na ng cerstvg vody; osol, pfidej k tomu kmin i

kousek zelene petruelove nati. Kdy jsou vafeny, zced' z nich

vodu, petruel vyndej, brambory vysyp na misu a nech je nepfikry

tg as pet minut v zadu na kamnech st&t, nace je £erstvym roz-

p&lenym m&slem omast.

457. Saratogske brambory.
Saratoga Chips.

Nakr&jej oloupang syrovg brambory na kol&cky kuchyfiskym

kruatkem, neni-li vsak toto po ruce, tedy pozorng noem, aby byy
vsechny kolacky co mono stejne a tenkg. Vlo je na pul hodiny

do siane vody, nage je vyndej a dobfe ubrouskem osus. <3im lepe

je osuSis, tim dfive jsou usmaeny a tim jsou lehcT Dej pak roz-

palit do hrnku isMla hojng, jako ku smaeni koblih a kdy hodng

horkg, osuseng brambory v nem do zlatova osma, co trv& jen

n£kolik okamiku. Vybirej osmaeng brambory openovac"kou a

klaóT do misy a kdy vsechny usmaeny, nejsouli dost slang, tedy

jenom soli posól.

458. Bramborova kae.
Mashed Poatoes.

Uvaf ogkr&bang brambory, vodu z nich sced a brambory va-

fegkou rozmagkej, pak pfidej trochu hcrkg smetany neb mlgka, kus

masa, vse pak osol, opepfi a miehej tim tak dlouho a se kas
zpgni. Pak to je§tg trochu rozmichej, dej kasl na misu a polej ji

novym misiem, v ngm jsi kousek cibulky na drobno rozkrajeng

bya usmaila. Po americku se dar& bez cibulky.

459. Bramborova kae peena.
Baked Mashed Poatoes.

Uprav ka§i na pfedesly zpusob, vyma formu m&slem, dej do ni

tu kasi, pokad' po vrchu kousky cerstvgho masa, posyp ustrouha-

nou houskou, a nech to v troubS do luta upgci.
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460. Michaile brambory peene.
Potato Puff.

Vezmi iy2 kofliku uvafenych a rozmichanych bramboru, tfe<

ba zbylych, pfimichej do nich loutek z jednoho vejce, lici masa
a pul kofli£ku mika, osol, opepfi a konecne" rozglehej bilek z jedno-

ho vejce a zlehka do toho zamichej. Vymast mistyku misiem,

vlo michaninu do toho a nech upeci.

461. Kysele brambory.

Sour Potatoes.

Dej vrchovatou lici m&sla na kuthan, pfidej dv6 Iice mouky
a nech to zpeniti. Pak pfidej lici cibule na drobno rozkrajene, a

udelej z toho hndou jistidku. Potom nalej do toho dobre hovezi

polevky tak, aby z toho bya pfihoustl& ornacka, pfilej trochu octa,

pfidej kousek na drobno rozkrajene citronove kury, trochu tlueene-

ho pepfe, osol a nech povafiti. Pak oloupej uvafene brambory, roz

krajej na kolaky, dej do kuthan u, nalej na n£ tu omacku a nech

je jete malou chvili povafiti.

462. Dttetie brambory.
Creamed Potatoes.

Stare brambory nabudou pfipravenim na tento zpusob lepsi chu

ti. Dej vrchovatou lzici masa na rendlik, rozkrajej malou cibuli

do nho drobounince, pfidej pul lice mouky a nech to jen tak trochu

zpejchnout, ne do hnda. Pak do toho vlej koflik mika a kdy
se to zacne zvedat, tedy do toho vsyp piny talif vafenych a na ko-

la£ky pokrajenych brambor. Pfidej trochu kminu, osol a opepfi,

pfiklop a odt&hni dozadu na kamna. Kdy se ysechno mlko do

brambor vsfi,klo, jsou hotovy.

463. Zadelane brambory.
Stewed Potatoes.—Pani Josefa Dvorakova v Besidce.

Dam lici m^sla na kastrol a do nSj trochu mouky, aby z toho

bya fidkd jlska. K tomu dam drobet zelene petruele v lt, neb
suche v zimg. Kdy nabude jika SYtlolute barvy, pfidam k ni

drobnS nakrajenou cibuli a necham zpenit. Na to pak naleji ma-
sove polerky, trochu octa, kousek citronove kury, trochu mleteho

pepfe a kousek dymi&nu. Kdy se to povafi tak aby ornacka ne-

byla pfilig hust& ani fidk&, nakrajim do ni nkolik vafenych bram-
bor a pfidam asi koflicek kysele smetany, ale pak to se ji nesmi
vafit.
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464. Brambory s marjaiikovott ornackou.
totatoes with Marjoram Gravy.

Rozpust kousek cerstv6ho masa neb sada na kuthanu, dej do

tono dv& lice mouky, spadek cesneku s kouskem masa utrenho
a sdelej z tono hnedou jisku; pridej trochu pfebranych marjanko-

vych listku, vlej do tono polevku hovezi aneb ze skopoveho masa,

kterato poslednejsi zvlaltnf chuti teto omacce dodava, rozmichej

vse, aby z toho bya pfihoustia ornacka, do te pak dej uvaren6 na
krajene brambory, osol, okofen trochem bileho strouhanho z&zvoru

a nech to jegte" ehviii povafiti.

465. Brambory s mlekem.
Potatoes with Milk.—Pani Hospodarska z Kansas, v Besidce.

Rozkrajim syrove brambory na listky co mozn& nejtengi, dam
je na kastrol a pfidam asi lfci sada a pfi tom to micham. Potom
pridam asi koflik cerstveho mika, s kterym se za tepla jedi. Jest

to chutny pfikrm.

466. Nadivane brambory.
Stuffed Potatoes.—Slena F. J. Karnikova, v Besidce.

Vyberu brambory prostredni velikosti, tyto operu, okrajim a do-

bre opet properu, nace v kade brambore vykrajim lici jamku,

tak ze by vypadaly jako kofll^ky. Nyni vezmu yarenS neb peCene

hovezi a vepfove maso, obycejnS zbytky, kter na drobno rozse-

kam a pfidam pfimeren mnostvi takt na drobno rozsekan ci-

bule. To se pak jestS dobfe opepfi a osoli; v pflpadg potfeby pfld&

se neco hovezi polevky, a nadivka jest pfipravena. Nyni se vezme

pekae" na nSj se da trochu sada, k ruce se postavi vykrajen bram-

bory a n&divka, a prvnejsi pomoc! lice se naplnuji a stavi na pekac"

jeden vedle druheho, tak aby se n&divka nevylila. Pak pfikryje

se pokliCkou a da do trouby peci. Kdy jsou ji brambory mSkke
sundam pokliku a nech&m je dojit do cervena nace se za tepla

jedi.

467. Bramborov kubanky.
Potato Mush. — Pani Marie Bukackova v Besidce.

D^m vafit asi kvart okrajenyeh brambor, pfidam na ne" asi

pul lice soli, a kdy se maji dovafet, vsypu na nS neplny koflik

bil mouky a pak opSt necham asi pSt minut vafit. V t6 dobS

dovafi se brambory a mouka uvafi. Pak vodu zcedim, uvafene

brambory dle chuti osolim, dam kousek masa a paliCkou v§e do-

bre roztluku, aby nikde nezustal kousek brambory aneb molek
mouky. Nyni skubanky lici krajim, kadu na misu a posejpam

makem a horkym masem proma§£uju.
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468, Bramborove kubanky na jiny zpusob.

Ornej a oskrab pgkn6 brambory, mnoho-li jich potfebujes, roz-

krój ej na vetsi kousky, pak dej do studene vody, diste" je ornej a

uvaf. Kdy se do mgkka byy uvafily, vodu do polovice siej, na-

dziej obr&cenou mechackou do nich a na dno huste dlry, nasyp do

techto otvoru dva kofliky bile mouky; jestS trochu mechackou pro-

plchej a nech povafiti, musls" vsak hledet, aby se to nepfip&lilo.

Kdy se to as 6tvrt hodiny byo vafilo, tak to osol a mechackou
dobfe rozmiehej, aby v tom nebylo adnych molu a dej do toho

Iici m&sla. Pak namoc vdy llci v rozp&lenem m&sle neb s&dle,

vybirej ji po kousku gkubanky a kad1

je na misu. Posyp je pak
utlucenym m&kem s cukrem smichanym aneb nastrouhanym tva

rohem a omast bud' rozpalenym misiem neb s&dlem.

Chces-li miti gkub&nky jemnejginii, siej, jakmile brambory jsou

do mgkka uvafeny, yeskerou vodu, na miste" ni dej mlko, dej ale

pozór, aby se to nepfipalilo.

469 Bramborove nudle.
Potato Noodles.

Uvaf brambory, co se jich as na talif vejde, oloupej je a horke

na prkenku yalekem rozmackej, pak je osol, pfidej dv6 velk lice

mouky a tri cela vejce, uhnef z toho testo, pak rozvalej a nakr&jej

z toho na prst tuste slejsky neb nudle. Na to vyma mSlky ku-

than aneb pekac pfepoustenym misiem, urovnej nudle do n§ho a

nech po obou stranach do lutava upeci. Tyto nudle mohou se

te ve siane vodg uvafiti, scezen§ rozstrouhanym tvarohem posypati,

a rozpalenym sadem neb m&slem omastit.

470. Bramborove placky.
Potato Pancakes.

Uvaf dobfe omytS brambory co se jich na talif vejde, oloupej

a nech je tiplng vychladnouti; pak je na struhadle ustrouhej, pfi-

dej k nim dvS cela. vejce, dva kofliky bil6 mouky, osol a prohnSt

to dobfe. Z toho pak delej placky as na brko tuste, ty na plechu

sadem potfenem po obou stran&ch do zlatova upec. Na to potfi

je rozhf&tym sadem, poma povidly a dej je na stul.

471. Sladke brambory peene.
Baked Sweet Potatoes.

Brambory se dobfe yyperou, daji do trouby peci a ponechajl v

troubS dle velkosti, — drobne pul hodiny, je-li hezky horkfi, trouba

a velke a i hodinu. Kdy jsou mSkkó, e se daji v ruce rozmai

knout, jsou peeny. Jedl se s mftslem, eoll a pepfem.
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472. Sladke brambory smaene.
Fried Sweet Potatoes.

Sladke brambory se dobre operou a uvafi. Pak kdy jsou mSk-
k, yyndej, oloupej a rozkrój podlmu na pulky. Dej na rendlik

as dvS lice sada neb m&sla, brambory osol, obal v mouce a v hor

ke mastnotS po obou stran&ch do c"ervena osma.
Sladke brambory pouze vafene byvaji pfilig vodnate.

473. Vodnice.

Turnips.

Vodnici, jiz jsi bya drive oloupala, na kola^ky rozkrajej a

pak v student vod£ vyper. Dej na kuthan vrchovatou liei cerstve-

ho m&sla, lidku cukru a nech jej do luta upraiti. Nynl dej

vodnici do toho a nech to dusiti, podlevej polevkou ze skopoveho

masa a castegi, avsak pozorlive tim mlchej. UdSlej hngdou ji-

ku, vlej do ni polevku ze skopoveho masa, dobre to rozmichej,

vylej na vodnici, okofefi bilym strouhanym z&zvorem a trochem

noveho kofeni a nech to do mgkka dusiti.

474, Vodnice rozmichana,

Mashed Turnips.

Vaf vodnici na predesly zpusob ve vodS; kdy se pocne vafit,

tedy vodu siej a nahrad' jinou vrelou, nebot nekdy byv& vodnice

trpka. Pfidej trochu soli a cajovou lziku cukru, pfiklop a nech

uvafit do mSkka. Pak vodu vsechnu sced' a vodnici dfevenou pa-

ligkou roztluC, je-li tfeba jestg trochu pfisol, dej lici dobreho

m&sla, trochu pepfe, dvS nebo tri lice dobre hust§ sladke smeta-

ny a nech to ehviii spejchnout a pfedlo hezky hork. Dobre yla-

ste" k hovezi peceni.

475. Vodnice na kyselo,

Sour Turnips.

Oloupanou vodnici rozkrajej na listky a pak na nudlidky, po-

lej ji vafici vodou, prikrej a nech chvilku stati. Zatim upra
na rendliku do luta li£ku cukru na m&sle neb sadle, pfidej preee-

zenou vodnici, trochu drobng rozkrajene cibule, kminu a soli, nech

to dusit, pak to poprag moukou, nech jeStS chvili dusit, potom na

to nalej vinneho octa a nech to jeste" chvilku v teple stati. Na
konec to dej na misu a k tomu bud' pecenou klob&su aneb mladou

vepfovinu. Takto upraven& yodnice vyrovn& se dobremu eli.
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476. Bila repa iieb tufin.

Rutabaga.

Rozkrajej repu na kostky, nech ji as hodinu vafit v sabe ma-

site polerce. Dej na kuthan vrsitou lici sada a IiSku cukru.

Kdy se cukr by rozpustil, dej do toho pfecezenou repu a nech

ji dusiti do mgkka, osolivsi ji dfive. Udelej hnedou jisku, nalej

pak do ni scezenou polerku, dobre rozkloktej a vlej na dusenou

repu, a trochu tlucenyni zazvorem to okofen. Uvar zaroveii kousek

vepfoveho masa, rozkrajej je na uhledn kousky, dej repu na

misu a pokad' ji tim vepfovym masem.

477. Duene kedluby ciii brukve.
Stewed Kohlrabi.

Oloupej nekolik brukvi, rozkrajej je na tenke kolaeky; dej lici

masa a licku cukru na kuthan, vsypej tam rozkrajen brukve,

pfilej trochu polevky, osol, nech je dusiti, a zmgknou, zapra
hnedou jistickou a pfidej trochu tluceneho zazvoru. Z nati t£ch

brukvi vyber mladsi listeky, vyper v cist vode a nech do mek-

ka vafiti, pak je proced a na prkenku trochu sekej, dej na kuthan

s kouskem masa, pfilej polerku a zapra toute jiskou, pak dej na

misu do prostfed brukve a oblo sekanou zeleninou.

478. Nadiyane kedluby.
Stuffed Kohlrabi.

Vezmi mladounke brukve co mono stejnS velke, oloupej,

vr£ek odkroj, pozorng je vydlabej a pak do studen vody polo.

Potom je vyndej na cisty ubrus a ikmo polo, aby voda z nich

yytekla, a nadivej je teleci sekaninou. Vezmi toti kus syroveho

teleciho a kus vafeneho vepfoveho uzeneho masa a yydlabanou
hmotu z brukvi, na drobounko vse to rozsekej, vraz do toho tfi

vejce, pfidej tri lice rozstrouhaneho bileho chleba neb rozva.lene>

ho krekersu, trochu tluceneho kvetu, kus erstveho m&sla, osol,

dobfe vsechno rozmichej a brukye tim naplfi. Kdy jsou brukve
nadity, pfiklop kadou odkrojenym kolaSkem, vyma pak kuthan
masem, vlo do ngho nadivane brukve, pfilej dobre hovezf po-

levky asi do polovice brukvi a nech vse do mSkka dusiti. Pak
urovnej je na plochou misu a polej trochem hnSde oma<5ky.

479. Karfiol.

Caulifiower.—Pani Terezie Steidlova v Besidce.

Ja- jej pfipravuji na dvoji zpusob. Kdy ho ufiznu, ruiky
pgkng rozeberu, dobfe prohlednu, aby neostala ngkde nSjak& hou-

senka, v nekolika yod&ch cist" operu, naleju na n&j cistou stude-
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non vodu, osolfm a dam vafit. Kdy uplng zmSknul, sieju vodu z

n6ho, pfidam kousek m&sla, podle chute osladim a pfidam pul

kofliku dobre sladke smetany, anebo na nem necham trochu te

vody v ni se vafil, udSl&m ze lice masa fidkou jisku, pripraim
a podle chut& pfisladim. Se smetanou je lahodngjgi. Par nii-

cek karfiolu se muz vdy dat do polevky, udgla ji velmi chutnou.

480. Karfiol se smetanou.
Creamed Cauliflower.—% Besidky.

Karfiol se oCistl, nechaji se mu del§l kogfaly, ve studene vode

se vypere a ve siane vodS uvafi, ale ne pfilis do mgkka, nace se

da na sito oschnout Do hrnku da- se 8 loutku, 2 lice mouky se

rozmichajfhladce v dvou koflik&ch smetany, se loutky se to slou-

% hrnek se postavi do jineho hrnka s vfelou vodou a leha se

metlou, a v§e zhoustne. Po t§ se smetanka pfelije a klokt& se

a yychladne. Karfiol se uhledng srovn& na mlsu, cerstvym mar
slem dobre vymazanou, na kter ji zustane a polije se yychladlou

fmetanou. Postavi se s misou do trouby na trinoku a nechS,

se peci. Pfi pecenl se je&te" jednou pokad masem. V celku

se pece pul hodiny.

481. Karfiol s omakou.
Cauliflower with Gravy.—Pani K. afrankov v Besidce.

D^m o£i§teny karfiol vafiit do siane vody a kdy jest hotovy,

vynd&m jej openovackou na misu a pak na ngj naleju m^selnou

omacku, smichanou se gfarou jednoho citronu a trochu karfiolov6

vody. Ornaku pfipravuju takto: Udelam dobrou m&selnou

jiSku, pak smicham s hovezi polevkou takove mnostvi, jak§ si

pfeju mit oma^ky, pfidam trochu petruele a muskatovy ofisek, ne-

cham omacku povafit a vleju pak na pfipraveny karfiol. Jinym

zpusobem dam vafit karfiol do siane vody a kdy jest skoro hotov,

sleju vodu a naleju nan trochu dobreho mleka, co by to dosahova-

lo as zaroven s karfiolem, pfidam trochu m&sla a pepfe a necham
dovarrt. Pak ho zhustim pfed odstavenim trochou mouene jiky
v mlce rozdSlan.

482. Karfiol smaeny.
Fried Cauliflower.—Pani K. afrankova v Besidce.

Na druhy zpusob opeka.ni karfiol jako rybu. Uvafeny karfi-

ol rozkrajim na fizky a obalim v mouce neb rozmichanem vejci

a pak obalim v rozstrouhanem chlebe a dam to do polovice m&sla

a do poloyice sada na 2erveno usmaiti.
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483. Chrest ciii pargl.
Asparagus.

Oclst chrest a ufe dolejsl bile dfevnatg koce, tak aby by]

v§echen chrest stejng dlouhy; cistg jej ornej, srovnej hlavickami k

sobg a volng je sva, pak jej v slang vodg uvaf, nesmig ho ale

pfevafit, aby hlavigky neupadaly; pak vodu s ngho pozorne" sced'

a urovnej jej na mlsu do kruhu hlavickama k sobe. Posyp jej

nynl rozstrouhanou emli5kovou kurkou a polej rozpalenym cer-

stvym misiem.

484. Chrest s ornackou masovou.
Asparagus with Butter Gravy.

Uvaf chrest na pfedesly zpusob, nrovnej na misu a podej k

ngmu om&cku m&slovou, na tento zpusob upravenou: utfi 2 lice

m&sla, a. vraz do toho ctyry loutky. Pfidej pak lici bilg mouky,

vytla5 do toho §tavu z jednoho citronu, trochu to osol, a michej

tlm, a se to zpgni, pak pfilej dva kofliky dobre polevky neb

vfelg vody, pfistav to k ohni a michej tlm tak dlouho, a to zhou-

stne, a chrest tlm polej.

485. Chrest se smremi.
Asparagus with Mushrooms.

Chrest prostfednl velikosti oSist, rozkr&j ej na kousky as na pa-

lec dlouhe, vsechno dfevnatg v§ak odstran, pak uvaf je v slang

vodg. Udelej m&slovou fldkou jlsku, je vsak musi zustat bll&,

nalej do toho dobre masitg polevky, tak aby z toho bya pfihoustl

ornacka. Dej nynl do ni cerstyg ocistene a na drobno rdzkrajeng

smrze a nech to trochu povafiti, chrest ji uvafeny uprav na mi-

su, smre na ngj vylej a nes to na stul.

486. Spenat v ttiasite omace.
Spinach with Meat Gravy.

Pfeber clstg spenat a v ngkolika vod&ch dobre jej vyper, pak
jej spaf v slang vaflcl vodg, na to jej sced', polej studenou vodou,

kterou pak z ngho dobre yytlac, a na drobounko jej rozsekej. Udg-
lej fldkou jlsku z ma.sla a bile mouky ia nech v ni sekany gpenat;

zvolna dusiti; pfilgvej z ponenahlu dobrou masnou hovgzl polgyku,

okofefi to trochu tluenym kvetem a osol, nech pak spenat; vafit,

az hodng zhoustne, a nes jej na stul. Chces"-li mues" jej takg

opepfiti. K gpenatu takto upravengma se hodl telecl flzky, smae-
ng kuratko aneb smaeng telecl vemeno.
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487. penat s fliky.
Spinach with Noodles.

UdSlej testo jak na tuste nudle, nakrajej z neho fliCky, uval*

je ve slan vodg, a sced' je. Nyni davej na misu vdy vrstvu

flicku a vrstvu spenatu, upraveneho dle predeslho pfedpisu, a opa-

kuj, a vse spotrebujes; poledni vrstva musi vsak byti ze spe-

natu. Nyni hojng to posyp rozstroulianou emlickovou kurkou a

rozpalenym misiem polej.

488. Spetiat s vejcetti.

Spinach with Eggs.

Vezmi mlady kfehky gpenat; kdy m& asi sest listku rozvi-

tych, jest nejlepsi. Kdy se chysta ji do kv§tu, pozbyv& kfeh-

kosti a ily v lisltech jsou pfili§ tuhe. Pro gest osób vezmi

peck (% busle) spenatu. Listky cist otrhej a vyper, dej do mi-

sky, osol a polej vfelou vodou a dej vafit. Kdy se povafil asi

deset minut, vlej na cednik, aby voda odkapala. Potom jej dej

na dfev6nou misu a sekackem dobre rozsekej. Pak jej dej zpSt

do misky a nalej nan 1% kofliCku hovezi polvky. Neni-li polevka,

b£fe se Yoda, ale polevka je lepsi. Podle chuti prisol a nech asi

20 minut dusiti. Pak udelej ze lice masa a mae licky mouky
bledou ji&ku, kterou dej k spenatu, rozbij do nSho dve" cele vej-

ce a hezky opepfi a dobre zamichej a dej jeStS povafit. Kdo m&
r^d mu§katovou kuliCku, mue pfidat te.

489. Spetiat s kyselou omakou.
Spinach with Sour Cream.—Pani F. M. Hrabe v Besidce.

Spen&t se .caste vypere, pak se d& varit do vafici vody, do kter6

se hodi dibec soli; kdy se uvafil, tak se noem dobre rozkraji,

vezme se asi pul kofliku kysel§ smetany, tri neb dtyry lice octa

a tolike cukru, dobre se to rozmicha a spenat tim poleje. T
se mue okralit dvema na tvrdo uvarenymi vejci na kolecka roz-

krójenymi.

490. Spenat se sladkou omakou.
Spinach with Cream.—Pani Terezie Steidioya v Besidce.

Nejdfiv oberu ty pgkn, mlad listy, potom je z nekolika vod vy-

peru, dam do nadoby, a polej i vafici vodou, nech&m pod pokli-

Ckou as p<§t minut. Potom jej vymackam, dam na prkenko a pfi-

dam trochu salotky, aneb z mlad cibulky nat a jemng dohromady
rozsekam. Pak do cisteho hrnecku dam vafit, pfidavgi asi koflik

hovezi polevky. Kdyby ta nebyla, mue se d&t voda, a nechana



ZELENINY. 141

to pod dobfe pfilhajiei pokltókou dusit, az tiplne" zhoustne. Pak
pfida.m trochu pepfe a osolim; na koflik rozsekaneho gpenatu beru

vrchovatou lici "masa, dva rozvalene suchary a naposled pul

kofllku huste sladk smetany.

491. terbak.
Indivie.

Vezmi osm neb deset kusu pgkneho lutho gtSrb&ku, jeho
vnitfnl listky nesml bytt nahnile neb od hlemejdu ohryzle, ober

z nSho zevni zelen llstky, lute listky vyper a na kousky je roz*

krajej, vodu z nich vytlac, pak uvaf v siane vode" tak, aby je

jako spenat v prstech snadno mohla rozmackati. Nyni vodu ze

sterb&ku sced', nech jej yychladnout a na drobounko rozsekej. Roz-

pust na kuthanu kus cerstvho ma.sla, dej do toho rozsekany stSr-

b&k a nech v§e tak dlouho dusit az zhoustne; k tomu pfilej dva
kofliky dobre smetany, osol, pfidej pul licky tluceneho cukru a

trochu tluceneho kvetu. Pak to nech jeste asi ctvrt hodiny du-

siti, pfimichej lici cerstveho masa as jako vejce do toho a vyndej

na misu. Obloit jej mues rozlicnou smaeninou. Sterb&k je

velmi chutne a vz&cne vafivo, a hodi se tez za vytecny saat.

492. Smaena granatova dyn.
Fried Eggplant.

Oloupej dyng, rozkrajej je na fizky pul palce tlust, a nech mo-

<9iti hodinu ve siane vode. Pak osus, namoc fizky v rozslehanm
vejei, obal ve strouhanem chlebe" neb rozvalenm krekersu a nech

v sakle do mSkka usmazit.

493. Smaena granatova dyn na jiiiy zpusob.

Uvaf dyni do mgkka, rozkrój a vys"krab maso z ynitfku. Osol

a opepf; naber toho na lici, potfi rozslehanym vejcem a obal

v rozstrouhanem chlebe
-

a usma v horkem s£dle.

494. Peena granatova dyn.
Baked Eggplant.

Uvaf dyni do mekk a ; kdy vafen&, rozkrój na pulky, vyskrab

z ni maso, dobre je rozmichej a na kady koflik tehoz dej lzici

rozvaenych krekersu a lici masa, osol a opepfi, v§e dobre zami-

chej a dej do misky. Rozslehej vejce, polovici tho rozetfi po

smisenine" a posyp rozvaenym krekersem, pak potfi druhou polo-

vici vejce a opSt posyp krekersem a nech peei do zlatova.
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495. Diiena rajska jablika.

Stewed Tomaoes.

Ponof pgkn& rajski jablika na dvS minuty do vafiei vody,

oloupej z nich slupky, nakrajej na pulky, dej na rendlik na kus

cerstv§ho m&sla, osol, opepfi, popras cukrem a nech dusit asi

ctvrt hodiny. Vezmi pak koflik smetany, aneb mika, nenMi
smetana po ruce, zamichej do ni lici mouky, nalej do jablieek a

kdy se to zacne vafit, odstav a podej k beafsteaku neb peceni.

496. Stnaena rajska jablika.

Fried Tomatoes.

Oloupej maa. rajska, jablika jak v pfedeslem gisle podotknu-

to, rozkrajej je na tlustsi kolaeky, osol, opepfi, zaced. citronovou

gtarou, omoc je v fidkem tSstKfku z vajec, masa a mouky a v

rozpalenem m&sle je usma. Aneb omoc" pfipravene kol&Sky v

rozkloktanyeh vejcich, obal v rozvalenem krekersu a usma v roz-

palenem omastku; do vajee mue§ t§ pfimichati trochu usekane

zelene" petruele. Podaraji se bud samy o sobe" aneb sloui za ob-

klad k ruznym peCenim.

497. Nadivana rajska jablika.

Stuffed Tomatoes.—Pani Anna Janatova v Besidce.

Vr§ek sefiznu jako pokligku a kadu stranou. Vnitfek jabek
mezi pfihr&dkami lickou vyberu a davam na talif. Pak k tomu
pfidam biy ustrouhany a osmaeny chlb, drobne" nakr&jenou pe-

truel, sul a pepf, promicham a ty jabka tim nadivam a konecnS

tou poklickou zase kad pfikreji a kadu na vymazany a chlebem

posypany pekac", pokadu ngkolika kousky m&sla a dam do ne pfi-

li§ horke trouby pect. Vrchem je pfikreji obyCejnym tustym
papirem, ponevad se r£dy pfipaluji. Pecu je 20 a 25 minut

498. Nadivana rajska jablika jinym zpusobetn.

Pfiprav rajski jablika na pfedesly zpusob, rozsekej na drob-

no zbytky masa neb drubee, usekej drobounko cibuli a do zlatova

ji usma, pfidej k ni usekan maso, dej k tomu dv lice ustrouha-

neho chleba, osol a opepfi a nech to dusit as minutu; pak pfidej lou-

tek z vejce, dobfe rozmichej, naplnuj tim jablika a kad je do hlu-

boke misky, posyp strouhanym chlebem, pokad' kousky m&sla a

nech peci.
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499. Rajska jablika na topinkach.
Tomatoes on Toast.

Opaf, oloupej a uvaf Styry rajskg, jablieTjia prostredni velkosti

a dv£ mae cibule drobnS rozsekane pohromade tfi frtvrte" hodiny.

Sced' pak ygecmu vodu, osol a opeprii podle chuti, pfidej may
koflicek sladkeho mleka aneb smetany, dej k tomu kousek masa,
a dobre rozmichej. Mezi tim priprav nSkolik topinek z bileho chle-

ba, ktere jabll^ky polej .

500. Fazolove lusky.
String Beans.

Vyper mlad lusky, odrizni SpiSky, stabni vl£kna, kady lusk

asi dvakrate pfekroj a nech je ve siane vodg uvafit; pak je sced1

,

vysyp na misu, omasti misiem a posyp smaenym ustrouhanym bi-

lym chlebem.

501. Fazolove lusky na kyselo.
String Beans with Sour Gravy.

PRpravf§ fazolov lusky k uvafeni dle predesleho zpusobu, osol

a nech je vafit hodinu ve siane vodS, do kterez jsi dala kousek so-

dy kuchyfiske Yelkosti hrachu. Kdy jsou varene, udSlej zapr&-

ku ze Iice masa, mae liCky cukru a velke llce mouky a kdy
to zhngdne, pfidej to k fazolim, vlej do nich lici octa a dej na
stul. „

502. Fazolove lusky se smetanovou omakou.
String Beans with Cream Gravy.

Fazole uvafl se na pfedely zpusob a kdy jsou varene, prilej

k nim koflik kysel smetany, do kterez jsi zamichala lici mouky,

pfidej asi dvS lice na drobno usekaneho kopru, nech povafit a po-

dej na stul.

503. Velke maslove fazole.

Lima or Butter Beans.

Vyloupej z lusku pint velkych maslovych fazoli a uvaf ve sia-

ne vodS do mekka. Pak je sced, nalij na nS koflicek smetany aneb

mleka, dej lici masa, osol a opepfi, nech jegte" povafit a nes

na stul.

504. Fazole.

Green Beans.—% Besidky.

Dokud jsou fazolov& zrnka tak mSkka, e se mezi prsty daji

rozma^kat, vylu§ti se z usek, na kuth&nku rozpeni se kousek cer-

stvho masa s neco cukrem, fazolky se do toho hodi a nechaji se

pfrkryt dusiit. Asi za dvacet minut se zaprai fidce moukou,
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zaleji sladkou smetanou (lpe vroucl ne syrovou), i hovezi pol6-

vkou a v tom se jestS chvili dusi, az se §tava do nich vta.me. Fa-

zolky nesmi byt ridke. Na dva kofliky fazoli dostaci 3 lice sme-

tany a jedna lzice polerky.

505. Zeleny hraek.
Green Peas.

Vezmi kvart vyloupanho zeleneho brusku a dej nan pul kotli-

nka vody, drobet soli a drobet cukru . nech vafit az zmekne, coz

trv& as pul bodiiny, je-li pravy sladky a mlady brusek. Jestli se

voda vyvafi, pfilej drobet, ale ne nmoho najednou. Kdy zmek-

ne, utfi pul lzice dobrebo masa s pul lici mouky a smicbej do

vaficibo hrasku. Kdy se to zavari, pfidej may koflicek smetany,

neb dobrbo mleka, malounko opepfi a odstav. Je zylalte" dobry

k dugenym kuratkum.

506. Hrach.
Pease.

Pfeber hr&ch v predvecer, cist v studen vodg jej vyper a nech

v ni pres noc «t&ti. K vareni vezmi podlouhly (vy§si) ale ne vel-

ky hrnec. Hrachu navari se skoro polovice a proto chces-li va-

fiti asi pintu hrachu, vezmi hrnec kvartovy. R&no vodu, v ktere

hrach stal, lij a dej hr&ch do hrnka a nalij naii mgkke studene

vody, a je hrnek skoro piny. Nemas-li mekkou vodu, dej do ni

gtipec sody. Pfikryj a jak voda se vyvaruje, dolerej vfelou vo-

dou a kdy se doyaruje, osol. Pak vodu sced', vysyp hra.ch na mi-

su, omast busim neb vepfovym sa-dlem, aneb skvarkama, oblo
varenou uzeninou a dej k nemu nakl&dane okurky, aneb syrov eli.

507. Hrach s kroupami ciii svarba.
Pease with Barley.

Uvar brach dle pfedesleho zpusobu a mezitim uvar tez kroupy

s trochem soli .a prebranho kminu do mekka i na husto. Pak hra-cb

sced', d&vej ho do jin&ho hrnku stfidaye" s vrstvami krup, nech jeste

trochu poyafit, protres v hrnku* vysyp na misu, omasf vrelym sa-

dem aneb rozp&lenym masem, posyp tfeba i skyarky a oblo bud1

uzenkami aneb smaenymi jitrnickami. Aneb dej uvafeny hr&eh

stridav6 s kroupami do misy, ve kter bo chces pfedloiti, navrch

dej opet hr&ch a omast i oblo, jak svrcbu podotknuto.

508. Hrachova kae.
Puree of Pease.

Do uvafeneho hrachu pfidej trochu nakrajen a do luta usma-
eni cibule, dobre to rozmichej, a protlac jej skrz sitko do hrnku,
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prilej trochu hovezl polevky, pridej k tomu sp&rek utfen&ho £esne-

ku a nech to trochu povafiti. Vlej to pak na misu, omast a pokad1

uzenym masem, hovezim na rosti smaenym vemenem, smaen^m
mozkem, aneb uzenkami.

509. oka.
Lentils.

o£ka vafi se na tenty zpusob jako hr&ch. Mues" ji obloit

bud1 s&zenymi na masie veje'i, uzenkami, smaenym mozecTsem aneb

vemenem.

510. Kysela oka.
Lentils with Sour Gravy.

Pfeber a vyper pintu pekn§ cocky, nalej na ni mekk§ vody a

nech ji tri ctvrte" hodiny vafiti, sced' pak s ni vodu, vsyp ji do ji-

n6ho hrnku a osol. Dej na kuthan kus isadla a rozstrouhanou ci-

buli v nem dus a se zpeni. Pridej to k presypane co^ce, prosej do

toho trochu roztroleneho dymianu, udelej hnedou jisku s octem a vo-

dou a vlej to na coSku a nech ji do mekka uvariti. Vyndej pak na

nilsu a oblo s&zenymli vejci aneb uzenkami.

511. Houby s vejci.

Mushrooms with Eggs.

OCistene a rozkrajene houby nech dusiti na m&sle se soli a

kminem; kdy z nich voda vysmahla, pridej masa, gpetku pepfe a

trochu usekane zelene petruelky a konecne" to zamlchej nSkolika

vejci. Mues te dati mlchan& vejce do prostred misy a obloiti

je dusenymi houbami. Vejce mues take dati na rendlik zaroven

s houbami a korenim; jest to zpusob <5erstvejsl a mnohym lepe

chutna\.

513. Duene houby.
Stewed Mushrooms.

Oloupej cerstv6 houby, stopky zdoa trochu odflzni, vyper je

v cerstve vode\ rozkrajej na llstky, dej je na rendlik na kus
cerstv§ho m£sla, zaced1

je s£avou z jednoho citronu, pridej k nim
drobne" rozkrajenou eibulku, trochu soli, nekolik lic dobre hovezl

polevky a nech je ctvrt hodiny dusit; pak je dej na mlsu a nes

hned na stul. Mues je te podllti trochem bileho vlna a zamlchati

loutkem se smetanou rozkloktanym.

513. Duene houby ua jiuy zpusob.

Rozkrajej dobre ocistene houby, yyper je v cerstve vodS, dej

je na rendlik na kousek m&sla, pridej trochu usekane zelene pe-
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truelky, trochu kminu a soli a nech je za casteho mlchanl asi tfi

Styrti hodiny dusit. Mues je tez podliti trochem blleho vlna a
pak zapraiti fidkou a bledou m&slovou jl&kou. Aneb podlej du
sene houby trochem vinneho octa, pfidej kysele smetany a nech
jeStS chyilku poyafit. Dusene a se smetanou na husto svafene

houby mues" tez dati na misu, ve ktere je chces pfedloiti, posyp
je strouhanou emlickou a syrem, pokad1 maymi kousky m&sla a

nech v troube" zdervenati.

514. Smaene houby.

Fried Mushrooms.

Oloupej hlavic"ky vStsieh hub, nakrajej je na tlustsi llstky, osol.

opepfi, ornoc" v rozkloktanem vejci, obal v ustrouhanem chlebS a na
rozpalenem m&sle je do cervena usma. Do vejcl mues te zaml-

chati trochu usekan zelene petruele aneb trochu pfebraneho a

utluceneho kminu.

515. Nadivane ampioiiy.

Stuffed Mushrooms.

Oloupej ampiony, stopky vykroj, hlavicky uvnitf yySkrab a dej

je do vody zacezene citronovou gfarou. Stopky usekej na drobno

s kouskem zelene petruele, pfidej trochu kminu a nech to dusit

na m&sle; pak pfidej llci smaene ustrouhane emliftky, trochu

soli a kvStu, dva loutky, promlchej to na pfihoustlou n&divku,

napln tim vydlabane ampiony do vrsku, dej je na melky a m&slem
\ymazany pekacek a nech je v troube a n&divka hezky zcerven&.

Mues je pfedloiti bud samotne, aneb jimi oblo ruzne pecenS.

516. Smre.

Morels.

K uprav6 hodl se pouze cerstv6 smre; susene jsou nezazivne a

pfidaraji se k jldlum pouze pro chut. Vyper je nSkolikrate ve

vlane yodg, aby v nich nezustal &dny plsek, rozkrajej je na ko-

la£ky, dej je na rendllk na kus rozpu§teneho masa. rozkr&jenou

cibulku a kousek usekang zelene petruele, osol, okofen muskato^yin

oflskem a nech je do mSkka dusit. Udelej trochu m&slove jlsky,

rozdelej ji hov§zl polevkou, pfiidej to k smrum a nech je jeSte"

chvilku povafit. Posleze je zaced1 citronovou Starou a nes horke

na stul.
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517, Kukuriue klasy.
Sweet Corn on Cob.

K vafenl kukuficnych klasu nejlepsl je druh zvlastnl, k tomu
clii pe"stovany, zvany "sladka. kukufice," (sweet corn), avs"ak lze

poulti i kadho druhu jineho. Befou se k tomu clii klasy mlade,

pokud jsou zrna jestS v mlece, toti, kdy jsou_ ji tiplne" vyvinut&

a po21najl tvrdnout, ale stlacime-li zrno, tedy se jeste" mleko obje-

vl. Nejsou-li zrna jeste vyvinuta, scvrknou se vafenlm a nemaji pa-

tficne chuti; jsou-li zrna ji mimo stav mlecnatosti, jsou k uc"eli

vafenl ji pfiliS tvrda. a such&. S kukuficnych klasu sejmi vrehnl

listy a odstran vl&kna, ale ponech na nich listy vnitfnl. Dej je

vafit do horke, siane vody, do ktere mues pfidati te trochu cu-

kru. Vaf 20 minut, pak vyndej klasy, odstran vrchnl listy a nes

na stul. Podej k nim cerstve ma.slo a sul.

518. erstva kukuriee dueu&.
Stewed Green Corn.

Jli kukufice ji mimo stav mlecnatosti, pfipravuji se zrna n&-

sledujiclm zpusobem: Ze sesti klasu ofe aneb seSkrab zrna, dej

do misky, nalej na nS koflicek mleka a dej je vafit. Vaf asi 10

minut; rozetfi llci m&sla se Iici mouky, vmlchej do kukufice,

osol, opepfi a dej k tomu stipec cukru a kdy to var obesel, nes na

stul. Mimo doby letni mues" strojiti timte zpusobem kukufici

konservovanou v plechovk&ch.

519. Kukuriee smaeua.
Fried Green Corn.

Ofe neb oskrab z klasu. kukufici, dej §kvafit llci m&sla a ll-

ci s&dla a kdy horke, dej do toho kukufici, osol,

opepfi, pfiklop a nech ctvrt hodiny smait, Sasteji ni zamlchajlc.

MueS tlm zpusobem tez pfiprayit kukufici, kdy ti vafen& na
klasech zbya.

520. erstva kukuriee s vejci,

Corn Custard.

Ofe neb oskrab- zrna ze gesti klasu kukufice, pfidej koflicek

ml6ka, dvS rozslehani yejce, opepfi a osol. Dej do misky do trou-

by peci a peS pul hodiny.

521. Mrkev.
Carrots.

OSkrabanou a yypranou mrkev nakr&jej na mae nudliSky, dej

ji na rendllk na kus zpeneneho m&sla, pfidej trochu usekane ele-
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n6 petruele, kousek cukru, trochu soli a nech ji chvili ve vlastnf

§t&ve dusiti; musis ji vsak castgji zamichat, aby se nepfipalila.

Pak ji podlej trochem hovezi polevky a kdy zmekla, zaprag ji

moukou a okofefi Stipcem papriky.

522. Mrkev se zeleiiyiti hrakem.

eryenou mrkviCku CistS oskrab, rozkrajej na tenke nudliCky

a t studene vodg ji vyper. Dej na kuthanek kousek nov6ho mUsla

a kousek cukru, a nech v nem mrkvicku dusiti do mekka, osoliv§i

ji drlve, musis ji vsak dle potfeby polevkou neb vodou podlevati,

aby se nepfipalila; posyp ji pak trochou mouky, nalej do ni trochu

hovezf polevky a trochu smetany, okofen kyetem a nech jeste" ehviii

dusiti. Dej t na juny kuthanek kousek m&sla a kvart drobnho
zeleneho hr&sku, pfidej kousek cukru a nech jej dusit, az zmSkne;

pfidej kousek zelene na drobno rozsekane petruele, popras moukou
a malounko to osol, pfilej trochu hov&zi polevky a nech jeste chvili

dusiti. Dej pak hrasek do prostfed misy a okoo nSho udelej

venee z mrkvi(?ky. Chces-li mues dati k tomu smazene

teleci fizky neb karbanatky. Take mues pouze mrkev na tento

zpusob upravit a k ni pfiidati bud1 vafene skopov§ neb jehnggi

maso.

523. Salsify dusene.

Stewed Oyster Plant.

Oskrab kofeny a kad1 do student vody, aby nepozbyly barvy.

Kdy m&s oSkraba.no mnostvi dle pf&ni, kr&jej na kolaeky as pul

palce silne, nalej na n& yody a uvaf do mSkka. Kdy jsou vafen,

vodu sced a nalij na ne mleka, osol, a dej na chvili vafit. Vezmi
lici ma.sla a lici mouky, dobre rozmichej a pfidej k tomu. Mues"
tim polrti rozpulene" biskety.

524. Obalovatie Salsify.

Breaded Salsify.

Kofeny ogkrab, po delce nakrajej a uvaf dle pfedeslho n&vodu.

Kdy jisou vafene, osug ubrouskem a obal kad£ kousek v testS

pfipraven£m nasledovne: Vezmi sest Izie mouky, trochu soli, lici

rozhfateho m£sla a vody dle potfeby, aby byo testo dost fidke k

obalov&ni, ale ne pfilis fidk. Pfidej k tomu jest§ dva uglehane

bilky, namacej do toho flzky, sma na obou stran&ch a podej s

usmaenou petruelt
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525. Smaene salsify.

Fried Salsify.

Koreny se oskra-bou, po delce rozfeou a smai v m&sle po obou

stran&eh.

526. Patinak.
Parsnips.

Pastinak oskrab, ornej, rozkr&jej na kolao"ky neb nudli5ky a

neoh ho ve vafici vode do mekka uyafit. Pak jej dej na rendllk

na kus masa, osol, opepfi, pfidej 'trochu usekane zelen petruele

a nech to za casteho micha-ni chvlli dusit; pak ho dej na horkou

mlsn, polej svafenym mlekem, zakloktanym vejcem aneb ligkou

mouky a kouskem m&sla. Take ho mues po delce rozfiznouti a

na slaning usmaiti. Uvafeny pa§tinak mues tez protlaciti sytkem,

dle chuti osoliti a opepfiti, smichati s kouskem m&sla a trochem sme-

tany a jeste" dobre prohfati.

527. Smaena citmle.

Fried Onion.

Rozkrój ej slaninu na kosky a dej gkvafit. Kdy slanina zhnS-

dla, skvarky vyber a do gkvaficiho s&dla pokrajej tenounce dtyry

prostfedni cibule, priklop, nech dusit 15 minut a dastSji tim zami-

chej. Opepfi a dle potfeby osol.

528. Diiena cibule.

Stewed Onions.

Drobne bile nove cibulky oloupej a nech leeti ve studene vode

pul hodiny. Pak je vyndej, dej vafiti do studen vody a kdy se

asi tfi minuty povafily, yodu sced1

a nalej jinou vodu derstvou a

nech opgt vafit a opgt po tfech minutach varu sced'. Pak nalij na

nS znovu horke vody a nech uvafit do mekka. Kdy jsou mSkke,

sced' vodu op£t a nalij na cibulky mleka, aby byy potopeny, osol a

opepfi, rozmichej lici m&sla se lici mouky a k cibulk^m pfimf-

chej.

529. Turky ciii tykve.

Pumpkin.

Z vyloupane tykve vyber j&dra, maso rozkrajej na mae tenk6

fizky aneb prouky, popras je soli a neh "tvrt hodiny st&ti. Pak
je sced', otfi clstym atem, obal v mouce a usma v rozp&lenem

omastku. Narovnej je na horkou misu, popra trochu soli a pfedlo.
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530. Dyn.

Sguash.

Oloupej dyni, vyndej j&dra, rozkrajej ji na kousky a nech ji

vafiti ve siane vode\ Pak vodu sced', dyni dej na rendlik na kus

m&sla, osol, opepfi, nech chyili dusit a pfedlo na topinkaeh. Take
mues uyafenou dyni protlaclti sytkem, pfidati eukru, masa a

smetany, dobre rozmichej, dej na pekac\ posyp strouhanou emli,

pomasti a nech v troubg zcervenati. Z teto huste kas mues tez

utvofiti mae si§ky, ktere omoc ve vejci, obal v housce a na m&sle

neb sadle do zlatova usma.

531. Varene eli z hlavek.

Boiled Cabbage.

Dobre obranou a vrchnich zelenych listu zbavenou zelnou hl&vku

rozkrajej na ctyry kusy, kostki vykroj a lupenl na jemne nudliSky

rozkrajej. Pak to dej do hrnce, pfitlaS, nalej vody a octa, osol,

posyp kminem a nech vafit. Kdy jest skoro uvareno, zapra je

jiskou a nech dovafit; kdyby byo pfilis huste, pfilej trochu hovezf

polevky a dle chuti octa, a kdyby byo pfilis" kysel, pfidej kousek

cukru. Omasti je pak bud' vepfovym neb husim s&dlem, aneb ma-

sem, neb omastkem z peceng anebo drubee, dle toho k demu se
ld&v&.

532. Varena hlavka.

Boiled Cabbage.

Hl&vku rozctvrt, yyfezej kogtaly, dej do studene vody a ponech

v ni as ctvrt hodiny; pak ji dobre osakni na sitku a dej vafit do

siane vody. Kdy se pet minut povafila, lij vodu a dej jinou vodu

horkou, kdy je hl&vka mekka- a voda vyvafen&, udglej jigku ze

lice mouky, pridej trochu cukru a opepfi a zadelej tim hl&vku.

533. Dttene eli z hlavky.

Stewed Cabbage.

Rozkr&jenó eli polej vafici vodou, sced', vymac"kej, dej na ka-

stroi na kus cerstveho masa nebo sada a drobnS rozkrajenou ci-

bulku, osol a nech to dusit; mezi dusenim tim castgji zamiehej, aby
se to nepfipalilo, popras to lici mouky a do hnSda udu. Na ko-

nec pfilej trochu octa, smiseneho dle chuti s hoveM polevkou a

kouskem cukru a nech jeste chvilku povafit. Mueg tez pfidati

trochu tlueneho pepfe a trochu kminu.
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534. Hlavka na kyselo. •

Sour Cabbage.—Pani Kastlova v Besfdce.

Vezmi pSknou tvrdon bl&yku, oc"ist jf, rozkrajej na 2tvrtky,

kogfalky v§echny naleitg yykrajej, hlarku na drobne nudliSky

zkroui a dej pak eli do vafici vody, aby ho ngkolikrat var precel.

Pak jej ocecT naleitg, neb voda z nebo je bofk£, ylaste" jestli blar-

ka neni cerstv&, a dala by mu bofkou chut, kdyby nebyla zcezena.

Mezi tim usma dv£ velk cibule, ale jen do luta. Pak dej zell do

polevaneho brnku, co potfeba osol, pfidej spetku pfebranebo kminu,

tu usmaenou cibulku, as dvS lice pgknebo sada, a dej bo zvolna

dusit. Kdyby se izeli tuze vysugovalo, pfilej trocbu vody. Kdy
se eli pul bodiny dobre dusio, vezmi jeden syrovy brambor pro-

stfedni velkosti, oskrab, sestroubej a rozmicbej as v kofliku vody,

vlej do tobo eli a dobre zamicbej. Nyni jeStg udSlej ze lice s£dla

bledou jisku, kterou tez tam zamicb&s a dle libosti pfidej octa.

Takto pfipravene eli jest chutnSjsi kdy se vezme omastek z pe-

cene kacbny neb mlade drubeze.

535. Kysane eli.

Sourkraut.

Dej naloene eli vafit do brnku a pfimicbej do ngbo jednu

prostfedni cibulku na drobno rozkrajenou a Stipec cukru. Pfiklop

a necb vafit pul bodiny. Do brneSka dej lici s£dla a pul mae
.

rozkrajen cibule a kdy cibulka zceryena, tedy to pfidej k zell

Rozkverluj lici mouky ve student vodg, pfidej k eli, zamicbej a

necb var obejit. Mues" pfidat te lici omastku z peceng neb

kacbny.

536. Kysane eli na jiny zpusob.

Rozkrajej drobounce cibuli prostfedni velikosti a dej na rendlik

se lici sada. Kdy zacin& cibule ervenat, dej do tobo naloene
eli a necb dusit 15 neb 20 minut. Kdyby byo pfilis vysmablym,
podlej vfelou vodou. Pak poprag moukou, zamicbej a necb jeSte"

cbvili dusit.

537. Kapusta.

Colewort.

Ober s kapusty syrcbni lupeny, rozkrój ji na <5tyry <5tvrtky, vy-

per ve studene vode, urovnej na misu a polej vafici vodou, kterou

po cbvilce sced'. Dej na kutban kousek m£sla neb s&dla, pfidej

spafenou kapustu, trocbu soli a kousek cukru a necb to do mgkka
dusit. Pak udelej z masa bnedou jiSku, rozmicbej ji borkou vo-
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dou, aneb poJvkou, ipfidej trochu tlueeneho pepfe, ustrouhaneho

bileho zavoru, dle libosti tez" sparek neb dva s m&slem a soli utfe-

neho cesneku.

538. Fairovana kapusta.

Hashed Co{ewort.

Ober mlade listky s obycejne aneb kadefave kapusty, nech je

v siane vodg tak dlouho vafit, a je mues prsty rozm&Sknouti, pak
je ornoS ve studene vodg, vytla2 a na drobounko usekej. Dej na

kuthan kus cerstveho m£sla, drobne" rozkrajenou cibuli, Iici mou-
ky, nech to do hngda dusit, potom pfilej trochu hovezi pol6vky neb

stary z peene, pfidej trochu tlucenho cukru, pepfe a ustrouhane-

ho za.zvoru, osol a nech to jeSte" ehviii povafit.

539. Okurky.

Cucumbers.

Oloupej okurky, rozkrajej je na tlustsi kol&Sky, j&dra formiSkou

yyfizni, osol je, nech je ctvrt hodiny stati, pak je sced', osu§, obal

v mouce a usma v rozpalenem omastku. Muzes je tez omoclti v

rozkloktanych vejclch a obaliti v ustrouhane emlicce.

SAATY.
540. Hlavkovy saat.

Lettuce.

Hla>ky salutu zbavl se svrchniho, nepgkn§ho lupeni, dobre o"i-

stl, vyperou, rozkraji se na Stvrtky, osoli a rozloi na misku srde-

£ky do prostfed. Poleje se octem s vodou smisenym a podle libosti

tz" trochem dobreho stolniho oleje.

541. Saat hlavkovy.

S peknych bilych aneb Serveng kropenatych hla>ek salatovych

ober svrchni listky, hlavku pak na ctvrtky rozkrój, ngkolikrat v

Cist vode oper a nech osaknouti. Pak utfi dva na tvrdo uvafene

loutky s tfemi licemi dobreho c"erstveho pfehfateho a pozorni sli-

teho masa, osol to a pfidej trochu tlueeneho pepfe a ngkolik lic

vinneho octa a dobre to rozmichej,vlej to pak na pfipraveny sal&t,

hodng jej promichej, urovnej na salatovou misu a pokad' na tvrdo

uvafenymi a na 5tvrtky nakrajenymi vejci.
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542. Hlavkovy saat se smetanou.
Lettuce Salad with Cream.

Vyper a rozkrajej hl&vkovy saat a dej ho do misky. Do pinty

huste kysele smetany pfidej tri lice vinneho octa, trochu soli, gti-

pec pepfe a trochu drobne" rozkrajene paitky, dobre to rozkloktej.

polej tim saat, dobfe to promichej, urovnej ho do vrsku a polej

zbyvajici smetanou.

543. Hlavkovy saat se pekem.
Lettuce with Bacon.

Saat clstS ober a vyper, yymackej, urovnej na mfsu a osol.

Smichej vodu s octem, dle chuti a pfidej tez" trochu cukru, polej

tim saat a promichej. Mezi tim nech skvafit na mae kosticky na-

krajeny spek, kdyz vyskvafeny, polej jim saat a nes hned na stul.

544. Saat okurkovy.
Cucumber Salad.

Pgkne okurky se tence oloupaji a na tenke listky se bud na-

krajeji aneb na kruhade nakrouhaji, pak se osoli, naleje na nS

octa a dobre huste smetany, dobfe se to promich& a posype tluCe-

nym pepfem. Mylng nekter kuchafky nakrouhane" okurky dffve

nasoli a nechaji je takto pul hodiny neb hodinu stati, nace vypry-

stenou vodu sleji a teprv pak saat pfipravuji; stara, se tim saat
bouzevnatym, nechutnym a neza.ivnym.

545. Bramborovy saat.
Potato Salad.

Uvafene brambory oloupej a nech yychladnouti. Rozkrajej je

pak na kola^ky, pfimichej k nim drobounce rozsekanou cibuli, osol

a opepfi, dobfe promichej, nalej na ne u§kvafeny spek a pak ocet

smiseny s polovici Yody, do neho jsi bya pfimichala trochu cu-

kru, aby saat mel lahodnejsi chut. Pak promichej noem a na

vrch pokad1 na kola^ky pokrajen& na tvrdo vafen& vejce.

546. Bramborovy saat na jiiiy zpusob.

Nech yychladnout vafen oloupane brambory, pokrajej je na

tenke kolacky, dej na misu, osol, opepfi, posyp drobne" rozkrójenou

cibuli a chces-li, i trochem usekanS petruele, polej olejem aneb vy-

skvafenym misiem a octem a zvolna to promichej, aby se bram-

bory nerozl&maly. Mues do neho tez pfidati na kolecka rozkraje-

nS, oloupanS, kyselfi. jabka,
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547. Bramborovy saat se slanekem.
Potato Salad with Herrin.

Ornej cistS dva mlecn slanecky, pak je sta.hni, rozpul, kostidky

z nich vyber a slanecky na konsky rozkraj ej. Na kolecka nakraje-

n teple brambory smichej na mis s rozkrajenymi na kostky ky-

selymi jablky a cibuli, osol, opepfi a obloz povrchu konsky sla-

nec"ka. Mleci rozetfi s octem a saat tim polej.

548. Bramborovy saat se smetanou.
Potato Salad with Cream.

Oloupej prostfedng velke vafene teple brambory a rozkraj ej je

na nepfilis tenke kolacky. Vloz na misu a pfimichej k nim dobre

rozkrajenou cibuli, osol a opepfi a polej pak n&sledujici oma£kou:

Dej vafit tri lice octa, llci vody a Izici cukru. Pak vezmi pintu

dobre huste kysele smetany, rozkloktej do ni tri loutky a vlej do

Yafieiho octa. Kdy se to zaóne zvedat, odstav a kdy yychladne,

polej tlm sal&t.

549. Saat ze zelne hlavky.
Cold Staw.

Hlarku zell (obycejng k tomu ber se zell ^5ervene, je~li k. do-

stani) rozkraj ej na mal§ nudliCky, polej horkou vodou, kterou zase

yymackej a siej, a chces-li, pfidej trochu na nudliky rozkrajene

cibule. Svaf na kuthanu dobry ocet, pfidej kousek m&sla, osol,

dej do toho to spafene zell, a nech je pod pokli^kou na prudkem
ohni asi deset minut dusit, musis tim ale asto zamichat. Udusenó
vyndej na misku, opepfi a nech vystydnout. Tez syrove rozkraje-

ne zell mues" smlchati s rozkrajenou na nudlicky cibuli a upraviti

s octem, soli a pepfem.

550. Saat ze zelne hlavky na jiny zpusob.

Skrajej zelnl hlarku na pfedesly^ zpusob. Pak rozkrajej ctvrt

libry pekneho speku na malink kostky a dej je na kuthan, pfidej k
tomu jednu cibuli tez na mae kostky rozkrajenou a nech do zlatova

usmaiti, pak k tomu pfidej pintu vinneho octa, vlo zell do toho,

osol a nech deset minut dusiti, pak saat tlucenym pepfem posyp a

nes teply na stul.

551. Saat ze zelne hlavky se sladkou smetanou.
Cold Saw with Cream Sauce.

PSknou cerstrou kfehkou hlayku pokrajej, dej zell do dfev£ne

misky, posyp soli, pfidej pul cibule drobng rozkrajene a dfevenou

pali^kou je po 5 minut stloukej. Pak je vlo do misky a polej n&-



SAATY. 155

sledujicf oma^kou: Do hrnecku dej rozp&lit dvg lice dobreho ma-

sla. Kdy z€erven^, ale ne se zacne palit, pfidej lici octa a kdy
se pocne vafit, vlej do toho koflicek sladke smetany za neusta-

leho michaui, aby se nesrazila a pfidej stipec pepfe. Pak tim sa-

at polej.

552. Saat ze zeliie havky s kyselou smetanou.
Cold Saw wilk Sour Cream Sauce.

Pgknou tvrdou hlarku nare na drobne nudlicky, dej na rendlik

lici masa a kdy se rozejd, tedy do ngho dej to eli, pfidej tfi

lice vafici vody, pfiklop a nech to stat <?tvrt hodiny na kraji ka-

men y teple, ale aby se to nevafilo. Pak rozslehej jedno vejce a za-

michej to do eli, pfidej pul lice octa, osol a opepfi, a konecnS

zamichej do toho pul koflicku kysele smetany, Nech vychladnout

a podej studeng na stul.

553. Saat ze terbaku.
Endive Salad.

Na podzim jest gterbdk nejpekngjsi; sejmi s neho vsecky ze-

leng listky, lutg dobre v studene vodg vyper a nech dobfe na
sejte osaknouti, pak jej vlo na misu, posyp tlucenym cukrem, roz-

michej ngkolik lic vinneho octa s olivovym olejem a trochem soli,

polej tim sterb&kovg listky a dobfe to promichej a pak na misu
urovnej.

554. Saat z karfiolu.

Cauliflower Salad.

Nekolik pgknych bilych rui karfiolu £istg ober a v slang vodg

s kouskem erstvgho masa do mekka uvaf, musis vsak dati pozór,

aby rue zustaly pgkng cele; kdy pak karfiol yychladne, vlo jej

na £isty ubrousek a nech osaknouti, pak jej bud' na mae kousky
rozeber aneb cely na salatovou misu pgkne do vrsku urovnej. Pak
protlac" skrze sejtko c"tyry na trrdo uvafene loutky, rozmichej

je dobfe s tyfmi licemi olivoveho oleje, pfidej k tomu pgt lic

vinneho octa, osol a malounko opepfi, dobfe to rozmichej a polej

tim upraveny karfiol.

555. Saat celerovy.

Root Celery Salad.

Ngkolik celerovych hlaviek ogkrab, svrsek s nati odfizni a vlo
jej do studene vody, hlavi(5ky uvaf v slang vodg, pak je vyndej a

vlo do studeng vody, pak jej jegtg gistg noem oskrab a na tenkg

listky nakrajej; svr§ky, je jsi bya cdfizla, postav do prostfed sa-
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latov§ misy a rozkr&jeny celer koem urovnej, udelej okolek z do

bre prebran a vymyte Jefichy, posyp vse soli, polej vinnym octem
a dobrym olivovym olejem, a posyp tlucenym peprem.

556. Celerovy saat s jablky.
Celery Salad with Apples.

Usekej na drobno na dfeven£ misce stejng mnozstvi stonku na-

toveho celeru a navinulych jabek, kad zvlast; dobre na misce

promichej a polej majonezou.

557. Saat z celerovych stonku.
Celery Salad.

Odstra svrchni tvrde a kornate stonky, ynitrni bil6 a krehk
dobfe vyper, ponor je na chvili do studen vody, pak je rozkr&jej

na puldruheho palce dlouh kousky a tyto opet na tenk nudlicky;

jestS jednou je ornej, pak osus, osol, okofen pep?em a trocbem umle-

t horclce, polej olejem a octem, dobre protfes a vsyp na misku vy-

lozenou listy hlarkoveho salutu. Misto oleje a octa mue se saat

napred smicbati s trocbem majonezy, urovnati do vrsku na misku
Yyloenou listy salatovymi a politi zbyvajici majonezou aneb re-

mul&dou.

558. Sparglovy saat.
Asparagus Salad.

Odfizni svrcbni zelenou c&st pgkng obranho gparglu a uvar" ho

ve siane vodS; pak vodu sced, nech spargl os&knout, urovnej ho na

talif, polej olejem a octem a popra§ trochu peprem. Mues k ngmu
udSlati okolek z uvareneho ve slan vode karfiolu, rozebranho na

mae ruicky a omoceneho bud v olej i a octg aneb v remul&dS.

559. Herichovy saat.
Walter Ctess Salad.

Pfebranou fefichu cist" vyper a priprav ji s octem a olejem,

trochem soli a cukru. Dej ji na talif bud" samotnou, aneb ji obloz

gterb&kem, zelim, nebo oloupanymi a na koleeka nakrajenymi ky-

selymi jablky.

560. ervena ripa.

Red Beets.

Ornej CistS pgknou cervenou fipu, uvaf do mSkka, oloupej a na-

krajej na kolacky; oskrab kfen a rozkrajej ho na kolebka, potom
vlo do hrnku vzdy vrstvu ripy, obloz ji nSkolika kolecky kfenu,

posyp trochu anyem nebo feniklem a trochu osol; tak pokraSuJ
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a jest vsechno naloeno, nalej na to dobry^ vinny ocet a nech

£tyryadvacet hodin stat. Misto anyzn neb feniklu mueg ji tez pro-

loiti nSkolika hfebic"ky. Pfedlo na zvla£tni misce a polej trochu

sfarou.

561. Saat z rajskycli jabliek.

Tomato Salad.

Pekn& rajski jablicka opar, supku oloupej, rozkrajej je na ko-

iecka, dej na mlsku, nakrajej drobounce jednu prostfedni eibuli

a. k nim pfidej, osol, opepfi a polej octem s vodou, oslazenou po-

dle chuti.

562. Saat z rajskych jabliek s majonezem,

lomato Salad with Mayonaise.

Rozkrajej dvan&ct rajskycli jabliek na kolecka a dej na mfsu.

Utfi ctyry na tvrdo vafene loutky, pfidej jeden syrovy loutek, je-

dnu malou licku soli, pul liky papriky, lici cukru, lici m&sla,

dvS lice hofcice a koflicek octa. Dobre vse rozmicbej, jabliSka

tim polej a nech na ledu a k upotfebeni, aby byy bodng studene.

563. Saat z kurat.

Chicken Salad.

Usekej na drobno maso z jednoho kufete, tez malou hlarku eli

a stejne mnostvi stonku natoveho celeru, kade o sobe\ Uvaf dva-

n&ct vajec na tvrdo, bilky te na drobno rozsekej a loutky utfi s

dvema licemi masa, dvema licemi cukru a lici hofcice; pfidej

k tomu koflik vinneho octa, dobfe rozmichej, smichej pak vsechnu

sekaninu a polej om£ckou.

564. Saat z kurat na jiny zpusob.

Maso z pedeneho neb yafeneho studeneho kufete rozkrajej na
mae kousky, smichej se stejnym mnostvim na nudlicky nakraje-

nych bilach celerovych stonku a tfemi licemi majonezy, urovnej to

do vrsku na misce vyloene listy hl&vkoveho salatu, polej majone-

zou, okrgli na e"tvrtky rozkrajenymi tvrdymi vejci, aneb kaprle-

mi a olivami. Misto celeru mueg te upotfebiti na nudlicky roz-

krajen kysele okurky aneb na kousky roztrhane kfehke listky

hlarkoveho salutu. Na miste majonezy mues pouiti octa smi§e-

neho s olejem a trochem soli a pepfe. Tim samym zpusobem upravi

se saat z brzliku, husich jater a jin6ho masa, a mnohych zbyt-

ku mue se takto velmi vhodne a chutnS uiti.
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565. Saat z huttiry.

Lobster Salad.

Maso z uvarene cerstve mmry, aneb v plecliovce naloene, roz-

trhej vidlickou na kousky a uprav saat tim samym zpusobem
jako z kufete; mela-li humra vajika, mues jimi saat povrchu

okrasliti. Tak pfipravuje se tez saat z vafenych ryb, raku a kra-

bu. Jiny rybi saat pripravi se z rozkrajenho rybiho masa, smi-

chanho s rozkrójenymi sardelemi a kaprlemi a proloeneho vrstva-

mi na kolecka nakrajenych bramboru a cerven fipy; mue se po-

liti bud majonezou, remuladou, aneb pouze olejem a octem a oby
cejnym zpusobem okrasliti.

566. Saat z lososa.

Salmon Salad.

Vezmi libera plechovku lososa, vyber kustky a maso rozsekej

na drobno. Rozsekej stejne' mnostvi hlarky co mono bil6, utfi

ctyry vafene loutky, pfidej licku cukru, licku soli, licku hof-

cicove moucky, Iici pfehfateho cerstv6ho m&sla a dve lice octa.

Dobre rozmichej a maso tim polej.

567. esky saat.
Bohemian Salad.—Dle Km. P. Beranka.

Urafene brambory za tepla oloupej a rozkrajej na kolacky; roz-

krajej na mae kostky dve oloupana kysela. jabka, jednu cibuli,

kousek uvafene sunky, kousek student teleci pecene, vafeneho uze-

neho jazyka a cist omyteho a kosti izbaveneho slanecka; usekej

bilky a loutky z tvrdych vajec, kade pro sebe a ocistene sardele

po dtce rozkrajej. Polo na misu vrstvu bramboru, posyp rozkr&-

jenymi jablky, cibuli, slaneckem, masem a kaprlemi a opakuj to, a
jest misa do vrsku napinana. Pokad' saat sardelemi na zpusob

hv£zdy, mezery mezi nimi vypln stfidaye' usekanym loutkem a

bilkem, koem misy urovnej stfidave stejna. kolecka vykrajen& z

bramboru a cervene fipy a konecne" polej saat olejem smisenym
s octem.

568. Fazolovy saat.
Dried Bean Salad.

Dej u vecer moCit pint fazoli do studene vody. Rano vodu

siej a nalej cerstvou vodu vafici, dej do nich na SpiCku noe
(ctvrt liky) sody kuehyfiske (Baking soda), osol a necn je vafit

do m&kka. Muslg vafiei vodu dolevat, jak se vyvafuje, aby byy
stól pod yodou. Mezi yafenim zamichej do nich lici ma-sla.
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Kdy jsou m&kk, dej na cednik a nech osaknout. Pak je dej

do saatov6 misky, posyp drobne rozkrajenou cibuli, smichej

ocet s vodou dle chuti, pfidej trosku cukru a polej tim fazole je-

s"te" za tepla. Pak opepfi a kdy prochladly, pfedlo na stul.

Hodi se ke kad peceni.

569. Saat ze syroveho masa.
Choped Meat.

Uskrab ostrou plechovou lici aneb na mynku na kasi(5ku umel
jednu libru hoveziho masa z kyty, pak udelej z tono na talif ctyry

hromadky, posyp je soli, peprem a yelmi drobounce rozsekanou ci-

buli, polej to octem a olejem a nech to nejmene pul hodiny stat.

aby se chut z pfisad do masa vtahla. Mues taks pouiti sardeli,

kaprli a na tvrdo vafenych skrajenych vajec.

STUDENE OMACKY.

570. Mayoneza.
Mayonaise Dressing Sauce.

Rozslehej dva loutky, pfidej k nim stipec soli a pepfe a za sta-

leho slehani ponenahlu pfidavej pul pinty olivoveho oleje, aneb

cerstvóho rozpusteneho masa. Kdy vsechen olej neb maso se

loutky sesleharLo, pfilevej po trosce dv£ lice octa za dalsiho sta-

leho sleha.ni. Kdy bys ocet dala dflve, tedy by ,se to srazilo. Kdy-
by se ornacka sraela, rozslehej na jine mis loutek ,se soli a pep-

rem a pfidavej po maych davkach a za ustavicneho slehaui te

sraene majonezy a tak pokracuj, a mas omacku peknou hlad-

kou a bez lesku. Jestli ornacka nabyva lesku, pfidej par kapek

octa.

571. Remulada.
Remoulade Sauce.

Pfipravuje se tim samym zpusobem jako majonóza, jen ze mi-

sto syrovych vezmou se na tvrdo vafene loutky, ktere se dfive

se soli, pepfem a trochem oleje «na jemne tSsto utfiti musi.

572. Ornacka aromaticka.
Aromatic Sauce.

Utuc' v hmodifi nSkolik v octS namocenych emlovych fizku

s tfemi tvrdymi loutky, trochem dymi&nu, nSkolika bobkovymi
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listy, ligkou kaprli, dvema sardelemi a kouskem cibule; pfilej tro-

chu oleje a vinneho octa, pak to proeed' a rozfed' dle potfeby stude-

nou hovezi polevkou. .Ornacka tato hodi se k hov§zimu masu a

k studene teleci peceni.

573. Studena ornacka k zverine.
Cold Gam Sauce.

Utuc" v hmodifi deset zrnek jalovce s kouskem cukru a drobng

nakrajene citronove kury, pfidej tfi tvrde loutky, pul rozkrajene

cibule a opgt dobre dohromady utuc: pfilej dve lice dobreho oli-

voveuo oleje, aneb cerstveho rozhfateho m£sla, deset Izie vinneho

octa a staru ze dvou citronu, dobre promichej a pak to proeed;

je-li ornacka pfilis huta, rozfed jeste dle potfeby octem.

574. Studena sardelova ornacka.
Cold Sardele Sauce.

Vymej <5tyry sardele a vsechny kustky z nich vyber; utfi je v

hrnecku se gesti na tvrdo uvafenymi loutky a rozsekanou zelenou

petrueli; pak to rozmlchej s vinnym octem a jemnym olivovym

olejem aneb cerstvym rozpust£nym masem a vlej do n&dobky.

575. Rybi ornacka.
Fish Sauce.

Dej na rendlik kus m&sla, kus oeJsteneho kapra neb stiky, na

kol&dky rozkrajenou mrkev a celer, osol, okofen pepfem, kvetem,

z£zvorem a safranem a nech to duslt; po chyilkach pfilevej vody

aby se to nepfipalilo, a aby byo dosti stary; pak to proeed', stavu

zapra bledou maslovou jiskou, pfidej trochu vina a ctyry rozstrou-

han tvrde loutky, dobre promichej a nech yystydnouti. Tato

ornacka pfidara se obycejng ke Stice neb pstruhu.

576, Ornacka k ryb.
Fish Sauce.

Dej lici pokrajene petruele do misticky a utuc ji na ka§i;

pfidej pak loutky ze tri vajec, zamichej dobre, opepfi (5ervenym

pepfem, pridej pul licky*soli, rozred1

lici octa a pfimichej k to-

mu ponenahlu kotlik cerstveho rozhfateho m£sla a iici jemng use-

kanych maych okiirciek.

577. Ornacka na saat.
Salad Dressing.—Aneka Haskovcova v Besidce.

Vezmu ze 3 vajec loutky, liku hofclce, 2 liky soli, y2 lice

papriky, 2 lice cukru, 2 lice rozhfateho m&sla neb dobreho olivove-

ho oleje, koflik smetany, y2 kotliku horkeho octa a na polo usleha-
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nych bilku ze 3 vajee; to v§e se po poMdku jak naps&no smisi a

pak to dam vafit pfi slabem ohni v parnim larnci, v takovm asi

co se varl"oat meal," tak dlouho, a to zhoustne jako om&5ka, kte-

rou potom naleju do omaekove n&dobky a necham vychladnut. Pfl-

prava takto udSlanfi, vydri a 14 dni v chladnem miste, a je zna-

menita- na saat hlarkovy, brambory, vafene fazole v uskach, kar-

fiol, atd.

578. Ornacka k studenemu tnasu.

Cold Meat Sauce.

Protlac skrze dratene sytko ctyry na tvrdo uvaren§ loutky,

pridej k tomu pul k&vovho kotliku jemneho olivovho oleje, (sweet

oil) a tri to, a se z tono stan jemna kasicka; pridej pak k toma
tri oclstene, na drobno rozsekanó sardele, lici na drobno usekane

petruelove nati, dv§ llce jemne" nofclce, lici tlucenho cukru,

na spiCku noe utluceneho bileho pepre, kavovy koflik vinneho octa,

trochu vody a na spieku noe soli, pak to dobre rozmichej, podej

pak bud k sunce, uzenemu jazyku neb k studene" peceni a ryb.

Tato ornacka vydri v studenu osm dni i dele.

579. Peprna ornacka.
Pepper Sauce.

Vezmi tri tucty lusku cervenho pepre, dve" hl&vky eli, jeden

kofen krenu, koflik horciCnho semene, trochu hfebidku a trochu

cukru. Svafeninu siej a proced'.

580. Peprova ornacka.
Black Pepper Sauce.

Udelej ze dvou lic m&sla cervenou jisku, dej do ni jednu na-

kr&jenou cibuli, lici celeho pepre, I'£ku tluceneho pepre, n&kolik

zrnek noveho kofeni, kousek zazvoru, strouek cesneku, dva hfe-

biCky, dva bobkov listy, kousek dymianu, asi dve" lice yinneho

octa a nalej na to tolik hovezi polevky, mnoho-li oma£ky potfebu-

je§; kdy se vse hodnou chvili pospou vafilo, proced' omacku do

n&dobky. Je-li ornacka prili§ hustó,, pfilej polerky, a je-li mao
kyselS,, pridej trochu octa.

581. Vajetta ornacka.
Egg Sauce.

Smihej tri lice m&sla s dvema Iicemi mouky, osol, okoren

tlueenym pepfem a muskatovym ofikem, pfilej pintu vafici vody

a slehadlem to dobre rozslehej, aby to byo hladke, nech chvilku

povafit, pak to rozkloktej dvema loutky, 5tvrt librou m£sla a Sfft-

vou z jednoho citronu, proced' jemnym sytkem neb ubrouskem a

konecnS pfimiehej dvS drobng usekan& tvrd& vejce.
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582. Holandska ornacka.

Holland Sauce.

Rozmichej v hrnecku lici mouky s trochem vody, vraz do toho

sest loutku nebo tri celS, vejee, pridej ctvrt libry cerstveho m&sla,

nSkolik zrnek pepfe a dostatecne mnostvi Cist rybi polevky neb

petruelove vody. Michej tim na plotne ustavicne, a se to poene

zvedat, pak pfimiehej stavu z pul citronu a omacku proced'. —
Ornacka tato podav& se k ryb&m a musi se zrovna pfed upotfebenim

upraviti; musi-li vsak dele stati, postavi se v hrnku do vfele vody.

583. Pikantni ornacka.

Pluant Sauce.

Svaf neplny koflik vinnho octa s jednim bobkov^m listem, s

kytickou dymianu, s tfemi salotkami aneb s malou cibuli, gpetkou

soli a pepfe do polovice, pak na to nalej hovezi polerky, nech asi

pul hodiny vafit, proced' to, zapra, kouskem cukru oslad', nech

znova povafit a vlej do omacniku.

584. Vinna ornacka.

Win Sauce.

Utuc dyg hrstg clstS pfebrane petruele v hmodifi, vraz do ni

tri neb pSt loutku, vesmes dobre promichej a vlej na to vlazne

vino, av§ak ne mnoho,aby to nebylo pfili fidke; potom to ubrou-

skem proced', okofen kvetem, za.zvorem, pepfem a musliatovym

ofiskem a nech to pomau vafit, musis" vsak pilne michat, aby
oma£ka p&kn barvy nabya.
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585. Obyejne moutie knedliky,
Dumplings.

Rozslehej v hluboke misticce dve vejce; pfidej iy2 kofllkii

mleka a malou lzicku m&sla, osol a dej k tomu mouky tolik,

aby z tono byo testo, kter se d& llci neb mecha<5kou dobre

yytlouci, tuc? pgt minut neb dele, a je tSso hladk, a nech pul

hodiny stat. Mezi tim usma dva krajicky chleba na kostky

nakrajenho v rozpalenem masie do luta, nech vychladnout a

pfidej to pak k tomu knedlikovemu testu. Popras pak ruce

moukou, vykrajuj knedliky velkosti maleho jabka, kad do vafici

vody, dobre je pfiklop a nech 10 minut vafit. Pak je vyndej,

v|d!li2kou rozpul a podej se zelim k vepfovemu masu.

586. Moutie knedliky na jiny zpusob.
Pani Anna Velharticka v Besidce.

Utfi asi pul lice noveho neb pfepousteneho m&sla a se peni,

vraz do nSho 3 vejce, po kadem vejci dej k tomu vrchovatou

llci bile mouky a dobre to smiehej; potom do toho dej 6 Izie

mleka neb smetany, tfeba nakysl a opet po kad lici mleka

llci mouky do toho vmichej a osol to; pak pokrajej pul emlicky
na mae kostky, usma ji do zlatova a nech ji vychladnout, na-

ce kdy je t£sto dobfe umichane, tu vychladlou emlicku do to-

ho vmichej. Kdy by byo testo pfilis fidk, tedy dej jete

llci mouky. Zavaf je ve vafici sane vode.

587. Moune knedliky jete na jiny zpusob.

Utfi na misce vrchovatou llci sada, neb masa, pfidej dyg

cel& vejce, dobfe to promlchej, pfidej pul pinty sladk smetany

neb dobreho mleka, pfimlchej do toho libru mouky a dobfe to

mechackou vypracuj, tak aby se tSsto na ruku nelepilo; pak
pfidej dv£ ostrouhane, na kostky rozkrajenó a osmaene emli-
Sky, op9t dobfe promlchej, vykrajej knedliky, dej je do vaflcl

vody a nech je pul hodiny vafit. Hodl se velmi dobfe k zade

laranym jldlum, mohou se vsak tez pfedloiti se zelim aneb s

ruznou om&dkou.

588. Knedliky americke.
Dumplings, American Style.— Pani Hanzlova v Besidce.

Vezmu 3 vejce, dobfe je usleh&m, dam do toho kofllk slad-

keho mleka, llci soli, lzicku pr£sku ku peceni zamich&m do tfi
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kofliku mouky a pfimieha.m do mleka. To dobite na misce roz*

pracuju a pak z toho vykrajim p£t knedliku, na valku zakula-

tlm a dani do vody vafit.

589. Kynute knedliky.

Raised Dumplings.

UdSlej rano kv&sek z pul koflicku mleka, tri zie mouky a

kousku lisovanych kvasnic, aneb na noc ze suchych kvasnic.

Kdy kv&sek skynul, utfi na misce lici ma^sla a 2 vejce, dej k

tomu ten vykynuty kv&sek a dva koflicky ml6ka, osol a dej to-

lik mouky, aby byo testio tuhe jako na chleba a dobre v misce

zamichej. Pak vyvalej na vale, a je tSsto pSkne" hladk§ a dej

nazpgt do misy kynout. Kdy to vykyne, ze je tSsta jednou

tolik ne byo, dej na val, rozkrajej knedliky velkosti jabka, za-

kulat v rukou a nech opet na vale kynouti. Kdy znovu vyky-

nuly, dej je do vafici vody, dobre pfiklop a nech vafit pul ho-

diny. Pak je vyndej, kady yidlickou roztrhni a polej rozpalenym

misiem.

590. Strouhankoye knedliky.

Crumb Dumplings.

Vezmi koflik rozstrouhanych tvrdych rohlicku, emlicek aneb

chleba a pul kofliku mouky. Zamichej do toho rovnou Iigku

prasku, uslehej jedno vejce a pfimichej k nemu pul koflicku mleka,

vlej to k mouce a trochu osol. Rozmichej dobre, dej tSsto na val,

rozdel na 3 dily, v mouce kady zakulat a dej vafit do sane vody

a prikryj a nech vafit deset minut.

591. Knedliky pekove.

Dumplings with Bacon.

Vezmi 4 krajiSky bileho chleba a y2 libry uzeneho spku, roz-

krój ej obe na mae kostky, dej to na kuthanek a nech do zlato-

va usmaiti. Pak to dej do misy, nalej na to as pintu mleka,

vraz do toho tri cela vejce, dva loutky, osol a promichej. Ny-

ni pfidej tolik mouky, mnoho-li zapotfebi, aby z toho byo huste

tSsto, je mecha^kou uhnet. Udelej nyni as jako jabko velk
knedliky a uvaf bud v sane vafici vodg, aneb v polerce, v ni
jsi bya uvafila libov uzene maso. Vyndej pak cele knedliky

na misu, rozpul je, posyp rozstrouhanou emlickovou neb chle-

bovou kurkou, polej rozpalenym novym masem a podej k tomu
na uhledne kousky nakrajene uzene maso a dusene eli.
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592. Kiiedliky s uzeniiiou.

Dumplings with Smoked Meat.

Rozsekej na drobno 1 libru libove uvafene uzeniny, pfidej k

tomu tri na kostky rozkrajene a na m&sle usmaene a tfi v mis-

ce rozmocene krajidky cbleba, Vraz do toho tri cel£ vejee a tfi

loutky, pfidej pint dobrebo mleka, osol a dobre to rozmichej,

pak dej do toho tolik mouky, mnoho-li zapotfebi, aby z tobo byo
hust§ testo, jez vafeSkou uhnet Pak delej knedliky as jako ja-

bko velk6 a darej je do yafici vody; potom jimi u dna hrnce

volng zamfchej, aby na povrch vyplynuly a necb pul bodiny vafi-

ti. Vyndej je pak na mfsu, roztrbej dvema yMli^kama na pu-

le, posyp je rozstrouhanou kurkou emli<5kovou neb chlebovou

a polej novym rozpalenym m&slem.

593. Tvarohove knedliky.
Cotage Cheese Dumplings.—Pani Marie Simkova v Besidce.

Vezmu dvS lice eerstreho masa, kter6 dobre na mis utfu,

pfidam k tomu 3 vejce a dobre to smicham, pak pfid&m asi kvart

dobre vytlaeen£ho cerstveho tvarobu, patficng to osolim a pak do-

bre s tim vejcem a m&slem promicham, aby z&dne kousky nezu-

staly. Pak do tobo pfid&m tolik krupiCky a jest mono z to-

ho d81at knedlicky. KnedliCky d<51£m prostfedne" velk6, aby se

<ifive provafily. Nez-li je da.m vafit, obalim kady v mouee
a pak je d&m do osolene vody yafit. Voda nesmi pfestat vfft,

sic by se rozmówiy. Kdy zacnou knedliCky na povrchu "tanco-

vat," vynd&m jeden a pomoci dvou vidlieek jej roztrhnu. Ne-

nl-Ii uprostfed syroye
1

testo, knedlicky vyberu na misu a poleji

rozpalenym misiem.

594. Tvarohove knedliky na jiny zpusob.
Utfi kousek (5erstveho m&sla, vraz do toho tri cel& vejce a

tfi loutky, pfidej libru dobreho tvarohu, osol a dobre to rozmichej,

pak k tomu pfidej tolik strouhane emligky a trochu mouky, aby
se z toho knedliky .d§lati mohly, opSt dobre to promichej. Udelej

rukama kulat knedliky, zavaf je do slang vafici yody a nech

malou Ctvrt hodiny vafiti. Pak vynd&vej je cednikem a urovnej

rozpuleng na misu, posyp nastrouhanou emlickovou neb chlebo-

vou kurou a hojne" polej rozpalenym eerstvym misiem.

595. Krtipine knedliky.
Farina Dumplings.

Utfi dve Izice m&sla az se zpeni, pfidej k tomu jeden lou-

tek a dv6 cel& yejce, pul koflidku krupigky, trochu to osol a hod-
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nS promichej, nech to pak hodinu stati. Vypichuj pak k&vovou

liCkou mae knedlicky, poustej je do yafici siane vody a nech pul

hodiny vafiti, pak je openovackou vyndej, urovnej je na misu,

posyp ustrouhanou emli^kovou neb chlebovou kurkou a polej roz-

palenym cerstvym misiem. Mues je podati k zadelanym holu-

bum, kufatum aneb (k zadzianemu telecimu masu.

596. Krupine knedliky na jiny zpusob.

Dej do misy libru krupice, spaf ji pul pintou horkeho ml6-

ka a michej, a yychladne; pak pfidej tri vejce rozkloktane 3

trochem mleka, tri krajicky chleba na drobni kostky rozkrajene

a osmaen, osol a dobre v§e promichej; potom omoc dlang ve

studen yodg, delej z testa kulate knedliky, zavaf je do vafici

vody, nech je pul hodiny vafit, pak je vyndej, roztrhni yidli^kou,

urovnej na misu, posyp ustrouhanou zemlovou neb chlebovou kur-

kou a polej rozpalenymi novym masem. Mues je tez pouze oma-

stiti usmaenou rozkrajenou cibulkou aneb na drobno rozkrajenou

a usmaenou slaninou. Misto mleka mues spariti krupiei vfe

lou vodou, ve ktiere jsi kousek masa rozpustila.

597. Krupine knedliky s uzeninou.
Farina Dumplings with Smoked Meat.

Utfi dve" liee masa se tfemi vejci, pfidej dva kofliky pgkne"

krupice a y2 libry drobounce sesekaneho uzenho masa, trochu to

osol a dobre to rozmichej. Pak yybirej se lici po kousk&ch a

zavaf do vaflcl siane vody. Na to knedliky openovackou vy-

ber, kad na mlsu, posyp rozstrouhanou na masie usmaenou em-
liCkou neb chlebem a polej rozpalenym novym masem.

598. Krupine knedlicky v kremu.
Farina Dumplings in Cusard.

Ze dvou kotliku pSkne krupicky uvaf hustou kasi, pak to od

ohnS odstav, nech yychladnouti, vraz do toho dve" cela. vejce, pfi-

dej kousek cerstveho masa, li^ku tlucen&ho cukru, malounko to

osol, dobfe rozmichej, pak vybirej k&vovou ligkou po kousk&ch

a pougtej do vafici sane vody. Kdy jsou uvafeny nech je na

Cistm ubrousku osaknout, vyma formu masem, vysyp ji ustrou-

hanou emlickoYOU kurkou a narovnej do ni knedlicky. Vraz do

kotlika smetany pgt loutku, ici tluceneho cukru, hodne" to roz-

kloktej, vlej na knedlicky a nech hodinu v par vafit. Postav to

pak na ehviii do horke trouby, nace to vyndej, tludenym cukrem
posyp a nes na stul.
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599. vestkove knedliky.
Prune Dumplings.

Zadelej libru mouky dvema vejei a tolka smetany net) dobreho

mleka, co zapotfebi na hust tSsto, osol a f&dng vypracuj, dej je

na val, rozkrajej na kousky as jako ofech velk6 a do kadho
kousku zaobal peknou svestku; pak zavaf knedliky do vafici sla

n£ vody, nadzvedni je pozorne* mechaCkou ode dna hrnce a kdy
yyplynou na vrch a jeste chvilku se povafi, vyndej je cednikem

na misu, posyp je bud smaenon houskou, tvarohem, pernikem

aneb tlucenym m&kem a polej rozpalenym misiem. Do t§sta

mue§ tez pfidati kousek m&sla a pecky ze svestek se mohou dfi-

ve yyloupati; jsou-li svestky kysele\ mues do kade pfed zabale-

nim dati misto pecky konsek cukru.

600. Jine vestkove knedliky.

Utfi na misce 3 lice m&sla se tfemi licemi tvarohu, pfidej

3 cela. yejce, trochu soli, libru mouky a tolik mleka neb smeta-

ny, aby byo tSsto hustsi ne na buchtiSky. Vypracuj to dobfe

mgchaCkou, vyndej testo na va.l moukou posypany, poprag prsty

moukou, uskubni kousek tgsta, zaobal do neho pgknou svestku a

tak pokracuj a jsou vsechny knedliky hotovy. Pak je uvaf

a pfedlo jak v pfedeslem gislo podotknuto. Nejsou-li §vestky

dost sladk, dej 'k nim na stul drobny cukr v cukrance a k&vovou
licku, aby si kady knedliky dle libosti pfisladiti moh. Ne
§vestky do tSsta zaobalis, mues t pecky yyloupati a misto nich

dati do Svestek po kousku cukru.

601, Kynute vestkove knedliky.
Raised Dough Pruue Dumplings.

Utfi lici eerstveho m&sla, vraz do nSho tfi cel& vejce, hodng

to rozmichej, dej do toho pul druh libry mouky, osol a pfidej

tfi lice kvasnic, rozmichej a pfilej tolik dobreho mleka neb sme-

tany, aby z toho byo hustsi tgsto ne na obycejne knedliky; do-

bfe to mechackou yypracuj a dej kynout. Kdy zkynulo, kdy toti

nabyo dvojnasobny objem, vyndej t£sto na val moukoa
posypany, rozkrajej je na kousky as jako ofech velk§, do kadeho
kousku zaobal yyloupnutou syestiku, kad knedliky na val, nech
je jestS zkynouti a uvaf je jak svrchu podotknuto.

602. Kynute vestkove knedliky na jiny zpusob.

Utfi lici cerstveho ma.sla, vraz do neho dvg vejce a dobfe

uglehej; pak pfidej kofliek mika, lici cukru a osol. Potom
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zamichej Iicku pr&sku na peeeni do dvou kotliku imouky a primi

chej to k ostatnimU a dle potfeby pfidej mouky, aby mohla vypra

covat hebk tSsto, as tak tuh6 jako na biskety. Pak vykrajuj

lici kousky tSsta, v rukou zakulat, kad na val, trochu na po-
cho rozvalej a zaviii peknou velkou a zralou svestku do kadho
kousku. Dej pak yarit do yariei slan vody a vaf as 15 minut.

Pfevarit se nesmi, nebot by spady. Podobnym zpusobem dgla-

ji se knedliky s jablky misto svestek. Jabka velk& se kraji

na ctvrtky a mal& na pulky; ohryzek se ovsem yykroji. Kdy jsou

knedliky varene, tedy e poleji rozpalenym masem a posypou tva-

rohem, aneb skofici s cukrem.

603. Knedliky se suchymi vestkami.
Dumplings with Dried Prunes.

Udelej testo na knedliky jako v predesleni pfedpisu. Uvaf do

mgkka s trochem cukru a kouskem citronove kury pekn velke

kalifornske §vestky, — nejlepsi jsou Santa Clara. Svestky evropsk£,

tak zvang turecke, k tomuto ticeli nejsou tak dobre. Kdy jsou

svestky vafene, vyndej z nich pecky a d&vej po dvou a jsou-li

mensi, tedy po tfech do kadeho knedliku a var as 15 minut. Pak
vyndej, posyp osmazenou emlickou a polej rozpalenym cerstvym

masem. Mues tez misto svestek celych naditi knedliky syestko-

vymi povidfly pfipravenymi jako do kol&cu.

604. Ovocne knedliky.
Fruit Dumplings.—Pani Anna Janatova v Besfdce.

Udela-m testo jako na biskety, toti na kvart mouky da.m dv£

Ii^ky pr&sku; nadglam kousky, do kulata rozv&lim a d&va;m po

jedne oloupan a pecky zbaven6 broskvi do kadSho kousku testa,

do kulata zavinu a kadu na plechovou misu jednu- vedle druh
tSsnS. Kdy je misa pln&, posypu vrchem cukrem a skofici,

naleju tfetinu misu vafici vody pod knedliky a hned vstrcim do

trouby a druhou misou prikreji. Po desiti minutach vrchni mi-

su sejmu a knedliky necham povrchu zcervenat, asi za 10 neb 15

minut, a hned prekladam na stul. K nim da.m bud sladkou pod-

livku aneb jen maso neb smetanu. Delam-li je s jablkama,

tedy je nakrajim na listky as jako do paje, ale mohou se te darat

dovnitf ve c"tvrtk&ch.

605. Knedliky s broskvemi.
Peach Dumplings.

Udelej tSsto jako na obycejne s>estkov§ knedliky, rozkrajej

je na vSt§i kousky a do kaóUho kousku zaobal broskyi; pecky z
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broskvi mues tez vyloupati a jsou-li broskve velk§, mues dati

do knedliku pouze po pulce. Broskvove knedliky polite smetanou

chutnaji dobre i za studena. Krome svestek a broskvi mobou
se dati do knedliku te tfesne, suche svestky, cerstva na kousky

rozkrajena anebo usekana jabka, svestkov& povidla a jako do bu-

chet uprayeny tvaroh. Knedliky s jablky a suchymi svestkami se

obycejne" sypou ma-kem aneb pernikem a mastf se bud masem
nebo sadem; ostatni se sypou tvarohem a masti misiem.

606. Smetanove knedliky.
Cream Dumplings.

Rozslohej sest celych vajec s kvartem smetany, pfidej kvart

mouky, trochu soli a dobre to vypracuj; t&sto musi byti asi jako

na livance. Pak ostrouhej sest emlicek, rozkrajej je na kosti-

ky, osma je v rozpalenem masie a kdy vystydly, zamichej je

takte do tSsta. Vybirej t&sto velkou ve vode namocenou lici

a zavaf knedliky spesne do vafici siane vody, aby zustaly cele a

neroztekly se, a nech je asi pul hodiny vafitu Potom je rozkrajej

na listky, urovnej na misu, posyp ustrouhanou emlovou kurkou

a polej rozpalenym masem. Mues k nim tez dati povidla.

607. Knedliky z varenych bramboru.
Potato Dumplings>— ~Pa.ni M. Wag-nerova v Besidce.

Rozmocim v mlece dva krajiky bilho chleba, trochu jej oso-

lim a pfidam jemnS rozsekanou paitku, tfi vejce, jemne usekanou

a na masie osmaenou cibulku a libru vafenych brambor. Ve se

dobre smichfi,, propracuje a nadelaji se knedliky, je vafi se ve

siane vod£.

608. Bramborove knedliky na jiny zpusob.
Dej vafit asi gest bramboru prostfedni velkosti. Kdy jsou

vafene, oloupej a za horka na vale valeckem rozvaej. Pak je

shrn na hromMku, pfidej k nim dvS vejce, trochu soli a koflik

mouky, dobfe brambory s moukou smichej a vyvalej, pfidej jeste

trochu mouky, aby to byo tusi a nerozvafilo se. Rozkrajej pak
tSsto na 6 dilu, rukama zakulat, dej vafit do vafici siane vody a
dobfe pfikrej. Kdy se ehviii vafily, tedy jimi zamichej, aby se

od dna vyzvedly. Kdy jsou vafene, rozkrój na pule, polej rozpa
lenym misiem a osmaenou cibulkou.

609. Knedliky ze syrovych brambor.
Raw Potato Dumplings.

Ustrouhej na misku sest oskrabaych a opranych syrovych
brambor; vyma£kej trochu vodu z nich ^krze fidk platenko, ne
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sice do sucha, ale pfece z v&tsmy. Pfidej k bramborum tolik mou-
ky, aby povstalo hezky tuhe tgsto, osol, dobre propracuj, utvor

knedliky a v prudce vafici vode je uvaf. Chce-li miti kypfejsi,

pfidej jedno neb dv£ cela vejce. Knedliky mues ttz udSlati z

polovice syrovych a poloviee vafenych brambor.

610. Kttedliky z brambor.

Pani Boena Hanzlova v Besidce.

Postavim hrnec s vodou na kamna, vezmu 3 lice sada, dam na

rendlik, do toho pak pul koflicku pgenicn krupicky a dve lice

cukru. Tim micham a je krupicka do zlatova usmaeni, ale ne

spalena-. Mezi tim vezmu talif vafenych brambor, rozstrouham

je, dam jedno vejce, sul, £tvrt kofliku mleka, pul lice m&sla,

a mouky tolik, aby to byo hezky tuhe ale ne tvrde> Pak z "testa

toho nakrajim kousky a v rukou upravim sisticky as jako pul

prstu velk, ktere dam do vafici vody, kterou jsem bya dfive

na plotnu postavila. Kdy yystoupi nahoru (musi se tim zami-

chat) vyndam je, dam na cedik a kdy z nich voda okape, vysypu

je do rendliku a osmaim, nace se mohou dat na stul.

611. Livance.

Wheat Pancakes.

Vezmi pintu kyselho mleka, dej do n£ho dva loutky a dobfe

rozmichej, pfidej trochu soli, as koflik mouky prosate a op&t

dobre zamichej; je-li testo pfilis fidke, fidsi ne na kapanku, pfi-

dej jestS mouky a dobfe <tio vytluc na hladke testo. Udelej z

tech dvou bilku tuhy snih a pfidej jej k t£stu s malou rovnou

liCkou sody (k vafeni) v troe horke vodg rozpusten, a zlehka to

zamichej. Dej rozpalit livanecnik, poma sadem a pec" livane-

£ky, berouc lici tSsta na livanecek a kdy na jedn strane upe-

cen obrat Pfedlo se syrobem neb medem.

612. Livance kyiiute.

Raised Griddle Cakes.

Vraz do pintu dobreho mleka tri cel& vejce, pfidej licku

tlucenho cukru, kus rozpusteneno ma-sia, dve neb tfi lice kv&-

sku ze suchych kvasnic, aneb pul kousku lisovanych kvasnic.

osol a dobfe to rozmichej, jpotom pfimichej tolik mouky, aby byo
z toho testo, jako na hustou kapaninu a nech to skynouti. Pak po-

ma livanecnik rozpuStenym misiem, nabirej testo sberaSkou, lej
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na livanec"ky, ktere upe po obou stranaoh do zlatova. Pak po-

tfi kady livanec rozpustgnym masem, poma povidly, posyp

rozstrouhanym tvarohem aneb tlucenym a cukrem promichanym

m&kem a pokrop rozpustenym masem. Take je mues posypati

tluenou skofici a cukrem.

613. Livance na jiny zpusob.

Dej do misky est loutku a dva koflioky sladkeho mleka k

nim pfimichej. Pfidej k tomu liku rozpusteneho m&sla, do ko-

flika mouky zamichej vrchovatou Iiiku prasku, prosej do mle-

ka a hezky to rozmichej. Ze sesti bilku ulehej snih a pozvolna

pfimichej k testu a rychle pec na sadem pomastenem plechu

mae ivane£ky. ,

614. Livance z podmasli.
Buttermilk Pancakes.

Rozslehej dvS vejce, pfidej do nich kvart podm&sli, malou licku

kuchynske sody (baking soda) v horke vode rozputene, trochu soli

a mouky tolik, aby to byo huste asi jako kapani. Pak smai se

na sadle a d&vaji s medem neb syrobem na situl.

615. Livance z mouky pripravene.
Griddle Cakes.

V obchodech je vsude ke koupi, zejmena v podzimu a v zim,
mouka na livance pfipraven& (Selfraising flour.) Z teto pecou

se livance na.sledovn&: Vezmi pintu sladkeho mleka a michej

do ni asi koflik mouky, aby byo zcela fidke testo. Nemas-li po

ruce mleko, dej pintu studene vody, do ktere zamichej rozlehane

vejce. Jin pfipravy, ani soli, netfeba. Pe£ jak obydejng.

616. Pohaukove livance.

Buckwheat Cakes.

Vezmi n vecer pint vlazne vody a pint sladkeho mleka, rozdg-

lej v tom jeden kousek (unci) kvasnic lisovanych, aneb nech roz-

mo€it ctyere^ek kvasnic suchych a pfidarej pozvolna tolik po-

hankov6 mouky, aby povstalo fidke tgsto, pfikryj a nech pres noc

stati. Rano pfidej liku soli, dve lice syrobu a pul liky so-

dy Te vlane vod£ rozputene, dobfe to zamichej a livance na
prudkem ohni peC. Nemas-li mleka, mues pouiti vody, ale mu-
eMi v tom pade dati na kvart vody dv& vejce, ktere rozlehane
pfid&s pfed pecenim se soli a sodou, tedy to mleko nahradi. Sy-

rob pfid&v& se, aby dostay livance lepsi barvu. Z pfipravova-

ne pohankove mouky (Selfraising Buckwheat Flour) pecou se li-

vance timt zpusobem jako z psenin.



172 DOMACf KUCHAftKA.

617. Kukuritie liyance.
Com Pancakes.

Dej do hrnku dva kofliky kukufine mouky, spaf vfelou vo«

dou, nech stat pul hodiny a kdyz to vystydlo pfimichej malou
licku masa, malou licku cukru a malou likii soli, pet Izie

sladkeho mleka a tri rozkloktane loutky. Pak rozmichej licku

prasku k peceni (Baking Powder) ve lici psenine mouky, pfidej

k tstu a dobre promichej. Na konec pfimichej jeste snih ze tri

bilku a peC.

618. Kukurine livance kynute.
Raised Com Cakes.

Na noc spaf koflik kukufine mouky, ale ne na fidke testo,

nybr aby to byo jen horkou vodou prosakle. Kdyz to vychladne,

pfidej dva koflicky mika a dve lice kva-sku ze suchych kvas-

nic, aneb pul rozmoceneho kousku lisovanych, lici cukru lu-

teho a nech kynout do r&na. Ra.no pfidej dv rozslehan& vejce,

osol, rozpust v horke vode pul licky sody, zamichej a pec.

619. Chlet>ove livance.

Crumb Pancakes.

Do kvartu mika pfidej tfi rozkloktan& vejce, lici rozpustene-

ho maisla a licku soli. Jestli je mlko sladk, pfimichej licku

pr&sku k peceni (Baking Powder) smichaneho se lici mouky;
Je-li mleko kysel, pfidej licku sody v horke vode rozputen.
Pak rozstrouhej neb rozva.lej krajicky neb zbytky sucheho bile-

ho chleba, aby ho mla dva kofliky, pfimichej k mlku, ud§-

lej testo a pe£ llvance.

620. Kae praena.
Dried Farina Mush.

Dej na kuthan asi dv lice noveho m&sla rozhfat, vsypej do

neno dva koflicky krupiky a nech to praiti do luta, musi ale

tim neustale michat, aby se to nepfipalilo a adn molky neud-
laly, pfilevej pak tolik horke studnini vody, a je z toho huta
kas, pfi cem touto ale neustale michej, osol a nech chvili pova-

fiiti, pak kai polej rozpalonym m&slem.

621. Kae krupina.
Farina Mush.

Nalej do hrnku kvart mika a kdyz zacne se vaiit, syp do ne-

ho ponenahlu dva kofliky pekne krupiky za neustaleho michani.

Odstav pak stranou, kde by se z prudka nevafila a nech vafit 10
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a 15 minut a castgji uf zamichej. Pak osol, zamichej a vyndej

na misu, posyp cukrem se skofici utlucenym a omast rozpalenym

m&slem.

622. Kae z krupice.
Barley Gritz Mush.

Jecna. krupice neboli trhane krupky, rye, ovesn& krupice atd

vafl se nejlepe v dvojitem hrnku, z nich spodni obsahuje vodu,

vrcml jest do neho zasazen a v tom vafeni se d&je. V hrnku ta-

kovem se vafivo neprip&ll, nezacoudne, jak se snadno stan, va-

fl-li se jen na ohni. Na kvart mika vezmi koflik krupice, neboli

trhanych krupek, vyper je v ngkolika Anodach, posledne v hork, vsyp

do mlka, priklop a nech vafit dve" hodiny. Kdy je varena., osol

a zamichej, vyndej na mlsu a polej rozpalenym masem. Mii-

es te posypat cukrem a skofici.

623. Kae ovesua.
Oatmcal Mush.

Vezmi kvart mlka, aneb pul vody a pul mika, dej do toho

licku m&sla, osol a dej vafit. Kdy se to yafl syp do toho oves-

nou krupici. Varis-li to ve dvojatem hrnku, tedy to nevyaduje
mlchaul. Vafls-li to na ohni, je zapotfebl casteji zamlchat, je-Ii

to obycejna. krupice ovesn& (oat meal) Je-li to tlacen& (Rolled

oats) nevyaduje mnoho mlcha.nl. Vaf pul hodiny i d61e, bud v
dvojat£m hrnci, aneb na mlrnem ohni. Podej k ni sladkou sme-

tanu neb ml£ko.

624. Kae kukuriua.
Cornmeal Mush

Do studen vody zamichej koflik kukuricn mouky, ahy byo
tSsto fldke jako kv&sek. Vaflg-li v dvojitem hrnci dej vafit dva
kvarty mlka, neb polovic mleka a polovic vody. Vafls-li pouze
na ohni, musls vzlti pouze dva kvarty vody, jeliko mleko by se

snadno pfipalilo. Kdy se mleko neb voda pocne vafit, lij do ni

ponen&hlu to ItSstlcko z kukuricne" mouky a nech to pak vafit asi

dvS hodiny. Dej na stul hork a dej k tomu smetanu, mlko.
aneb syrob.

625. Smaena kukurina kae.
Ftied Cornmeal Mush.

Dej vafit dva kvarty vodyt do g-alonovSho hrnku, neb hllneng

misy, rozmlchej pak kvart kukuricne mouky ve studene vode na
fldk tSsto a lij toto za staleho mlch&nl ponenahlu do vody kdy s
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vafi, osol a nech vafit volng po dve" hodiny, castSji tim zamicha-

jic, aby se kas nepfipalila. Kdy je kas vafen&, vylej ji na

melkou misku, aby ji nebylo tlustSji ne na dva palce

Druhy den, aneb kdy yystydla, nakrajej ji na fizky, namoC je v

rozkloktanm vejci a obal v rozstrouhanm chlebS, aneb jen v

mouce a sma v rozp&lenem s£dle. Podej k nim syrob.

626. Rusk jidlo se kvarkami a kornovou moukou.
Corn Mush with Bacon,—Pani Anna Janatova v Besidce.

Dam do cisteho elezneho hrnku vafit vodn; kdy se vafi, sypu

jednou rukou do ni kornovou mouku, micham, patficng osolitm, na-

sypu hojne skvarkii, zase promicham, kotlik dobre pfikryji a d&in

do pece neb trouby yafit na 1% hodiny. Kdy je dost, tedy z trou-

by teply vyklopim na melkou misu a silnou niti fezu listky, dle

libosti pomastim a posypu ustrouhanym syrem neb tuhym tvaro-

hem. Jest to jidlo velmi chutne. Kdy se to vyklopi, vypad& to

iako bochnik chleba.

627. Peeiid rye.
Baked Rice.

Vyper may koflicek rye dej ji do hlubokS misky a nalej

na ni tri pinty mika, pfidej ctyry lice cukru, trochu soli a pec

to tri hodiny pf i mirne teplote\ Jak se mleko vypeka, dolevej va-

ficim mlekem, kter mas pohotove" na kamnech. Podej k ni

smetanu a cukr.

628. Peena rye na jiny zpusob.

Pfeber a dobre vyper pul kotliku rye, dej ji do formy neb

pekaeku, pfidej tfi lice m&sla, dve lice drobneho cukru, trochu

soli a kvart mleka; dej ji do trouby a nech p6ci, a se ysecko mis-

ko vypece. Pak ji posyp skofici a cukrem a pfedlo.

629. Ryova kae.
Boiled Rice.

Pfeber koflik rye, vyper ji dvakr£te ve student vode\ nalej

na ni kvart mika, nech ji za casteho micha-ni vafit, kdy jest uva-

fen&, osol, dej na misu, posyp tlucenou skofici a cukrem a polej

rozpalenym cerstvym misiem. Nekde davaji te do ryove ka-

§e uvafen6 a vyloupane suche" vestky.

630. Krotipy.

Pearl Barley.

Vyper pintu pfebranych krup, nalej na ne tfi pinty vody, osol,

pfidej velk^ stipec pfebran6ho kminu a nech je za ast^ho micha

•
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ni do mekka a na husto uvafiti. Pak je vyndej na misu a omasf

rozpalenym masem neb sadem. Oblo je bud' uzenkami neb na

kousky nakrajenym uzenym masem.

631. eray kuba.

Pearl Barley wiih Mushrooms.

Uvar pintu velkych krup dle predesleho zpusobu a mezitlm

nech dusiti na sadle neb m&sle rozkrajen syrove neb su§ene hou-

by se zelenou petruelkou; pak smichej houby s kroupami, pfidej

kousek na drobne kostky rozkrajeneho .syroveho sada neb utre-

neho m&sla, trochu pepfe, marjatnky a se soli utfeneho cesneku,

dobre ito promichej a nech v troubS pul hodiny peci. Misto krup

mues vziti tez trhane krupky. Such houby jsou vydatngjsi a

chutnejsi, kdy se nekolik hodin pfed upotrebenim v studene vod£

nechaji rozmociti; nalej na ne" jenom tolik vody, co by byy po-

kryte.

632. Jahly.

Millet.

Pfeber j&hly a vyper je tfikrat ve vafici vod€. Na pintu jahel

dej tri pinty vody, osol je a nech za casteho michami pul druhe

a dvS hodii. c-afit; pak je vsyp na misu a omast na masie usma-

enou rozkrajenou cibulkou. Pfebran a yyprane' jahly mues"
t nechat variti v mlece, osoliti, posypati ustrouhanym pernikem

a polfti rozpalenym m&slem. Chces-li je miti jeste lahodnejgi,

rozkloktej v hrnecku jedno vejce s trochem mleka a Iici bile mou-
ky, polej tim jahly, zamichej dobre a nech je pak jestg asi mi-

nutu povafit.

633. Jahelnik.

Millet Pudding.

Uvaf jahly v mlece dle pfede§leho zpusobu, dle libosti je oslad'

a okofeii drobne rozkrajenou citronovou kurou, dej je na kuthan neb

formu misiem yymazanou, na vrch nalej vejce rozkloktane s kou-

skem masa a trochem smetany a nech je v troube tfi StyrtS ho-

tdiny peci. Do jahelniku mues tez dati rozkrajen& jabka aneb
uvafene a vyloupan suche svestky.

634. Jahelnik na jiiiy zpusob.

Pani Marie Aksamitova v Besidce.

Jahly se vyperou v cist vlane vodg, daji se do sladkeho mleka
vafit, a zmeknou a zhoustnou na ka§i, pak se odstavi, aby trochu

yychladly. Na kvart mika d& se asi koflik jahel. Pak se roz-
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slehaji 4 vejce a Idb te kaSe zamichaji, pfid& se trochu soli, nakrd-

ji se vepfove nzen maso na sabe flzky a polozi na peka£, ta

kas se vyleje na ty fizky a d& se to upeci a je to na povrchu

lute. Takto upraveny jahelnik je velmi chutny. V pfipadu, ze

bychom nemeli nzeninu, mueme ji vynechat.

635. Nudle matene.
Noodles.

Dej na val 4 kofliky mouky, udSlej do prostfed dulek, vraz do

ngho c"tyry cel& vejce, noem je v mouce rozmichej, pak rukama
to dobre prohnet, rozkrój uhngten testo na ngkolik kusu, kady
yaleckem rozyalej, ne vsak pfilis tence, polo rozyalene kusy na
cisty ubrousek a nech je trochu oschnouti, pak na tlust nudle je

rozkrajej. Zavaf je potom do vafici slan§ vody, nech chvili pova-

fiti, pak vodu scecT, dej nudle na misu, posyp rozstrouhanym tvaro-

hem aneb ustrouhanou kurkou ze emlicky neb bileho chleba a

polej rozpalenym novym m&slem.

636. Nudle v mlece.
Noodles in Milk.

UdSlej tuste nudle na pfedesly zpusob. Pak je zavar do va-

ficiho mleka, osol, okofen trochu kygtem tlucenym, pfidej kousek

cukru a nech chvili povafiti. Pak vylej nudle i s mlekem na mi-

su a nes na stul.

637. Nudle s tvarolietti.

Noodles with Collage Cheese.

Utfi na mis dvS cel& vejce a dva loutky s kouskem m&sla.

pfidej k tomu 4 lice cukru, kuru ustrouhanou z puli citronu, libru

dobreho tvarohu, unci oloupanych a utlucenych mandli, dobfe to

v§e rozmichej. Pak k tomu zlehka pfimichej z jednoho celeho vej-

ce a jednoho loutku uvafen nudle; nyni tim napIn misiem vy-

mazany kuth&nek, pokad' to kousky noyeho m&sla, posyp hojne" cu-

krem smichanym se strouhanymi mandlemi a nech pSkng do zla-

tova upeci. Vraz do pul koflicku horke smetany tri loutky, do-

bfe to rozkloktej, pfidej trochu tluceneho cukru a polej tim nudle.

638. Nudle peene s rajskymi jabliky, cibuli
a syreni.

Baked Noodles with Onions.—Pani Janatova v Besidce.

UdSlam silng nudle, dam vafit a mezi tim usmaim hodng cibnle,

bud' na m&sle, neb na sadle. Odcezene nudle do t6 smaeni c1'-
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bule nasypu, osolim, dam rajska, jablicka (dle prani i trochu cesne-

ku), vse dobre promich&m, dam do cist n&doby, vrchem pokadu

syrem, bud' ustrouhanym neb na tenke" listky pokrajenym, pri-

kryji a dam do trouby peci asi tri ctvrte hodiny a teple poday&m na

stul. Ne-li jest to hotovo, tedy asi na deset minut to v troube

odkryji, aby to vrchem trochu z<5ervenalo.

639. Fliky s uzeniuou.

Noodles with Ham.

Vv-a.f pSkn6 prorostle uzen maso a pak na drobno je rozsekej.

Udglej testo jako na nudle, nakrajej z neho flicky, uvaf je v pfe-

cezen polevce, v ni jsi bya uzeninu uvarila, a pak je sced1

, vy-

maz kuthan neb melky pekac sadem neb ma-slem, dayej do kutha-

nu vdy vrstvu flicku a vrstvu rozsekaneko uzeneho masa, a v§e

spotfebujes, na vrch museji byti flicky. Pak vraz do pinty mle-

ka neb smetany ctyry loutky, dobre to rozkloktej a polej tim

fliCky, pak pokad1

je po vrchu kousky noveho m&sla a nech zvol-

na v troubS do lutava upeci. Na to je posyp rozstrouhanou

emlickovou kurkou a dej na stul.

640. Tvarohove taky.
Cottage Cheese Rolls.—Pani Sebaldina Sedlakova v Besidce.

Udelam z jednoho vejce, z koflicku vody a dostatecneho mno
stvi mouky hezky hust tgsto, osolim a necham chvilku odpocmout.

Zatim si pripravim tyaroh na to testo. Vezmu asi % libry tvarohu,

hezky ho osladim, dam 2 vejce, trochu maych hrozinek, par hof-

kych mandli ustroukam, dobre to promicham, pak rozvalim to te-

sto tence jako na nudle, pomau tim tyarohem vsude stejne. pak
to svinu jako yalecek a krajim z neho asi na ctyry prsty siroke

kousky, tfeba dratkem od vafecky. Dobre je pfi obou stranach

primacknu. Dam je do hodne vafici siane vody, a kdy jsou uva-

fene, posypu je emlickou neb kurkou z bileho chleba, a polej i vfe-

lym m&slem.

641. Smaene kluzky krupiiie.

Fried Farina Quennelles.

Dej do misy dva kofliky krupicky, rozpal na kuthanu dve Iice

sada, polej jim krupici, osol a nalej na to tolik vafici vody, aby

kdy hodng tim pomicha, byo to jako mekk testo; nech to vy-

chladnouti, pfidej k tomu dv£ cela vejce, ktera hodne rozmicbati
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musi, omoc pak llci ve vod£ a vybirej ji z toho tSsta velk6 kluz-

ky a zavafuj do siane varici vody. Kdy jsou vafeny, sced1

je,

osmaz je na m&sle do hngda, a dej horke na stul.

642. Kluzky ve smetane.

Crumb Quennelles in Cream.

Utri sest zloutku se 4 licemi cukru az se zpeni, pridej pak k

tomu tolik bile strouhane housky, aby to byo huste jako na oby-

cejne kluzky, osol, a hodne to rozmichej. Vykrojuj pak kavovou

liSkou mae kousky a nech je v rozp&lenem prevarenem masie do

zlatova usmaiti; svaf pint dobre sm etany, pridej do ni 2 lice cu-

kru, strouhanou kuru z jednoho citronu, rozmichej pak pet zloutku

s trochem studen6 smetany, nalej do toho tu vafici smetanu, hodn$

to rozkloktej, urovnej pak kluzky do hlubok porculanove misky

nalej na ng upravenou smetanu, postav pak na plech, jej jsi by-

a hodne" soli posypaa a dej i s plechem do horke trouby, kdyz pak

je to hodng horke, peci se to vsak nesmi, tedy to z trouby vyndej

a nes na stul.

643. Makaronky.
Macaroni.

Libru makaronek p?ela,mej na kousky as dva palce zdeli, za-

vaf je do slang vafici vody, pfidej dve" lzice cerstveho m£sla, tro-

chu to osol, a nech je as pul hodiny vafiti. Pak je sced1

, vymaz mi-

sa m&slem, dej do ni vrstvu varenych makaronek, posyp rozstrou-

hanym £vycarskym syrem, a pokad1 kousky. noveho m&sla a tak

vrstvami stfidej, az vseehny makaronky spotrebujes, pokad1

po-

ledni vrstvu makaronek na povrchu zase kousky masa a nech

je v horke troube asi tri ctvrte" hodiny stati, ani by se pekly.

Pak je vyndej, posyp hodne strouhanym syrem a nes na stul. Mu-
es" k tomu pfidati sunku na listky pokryj enou. Chces-li miti

makaronky peceny, uprav je na tenty zpusob do kuthanku, roz-

kloktej v kotliku smetany ctyry loutky, polej tim makaronky,

nech je v troubg do zlatova upeci a posyp tez syrem.
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644. Taena trudle s jablky.
Apple Roll.-V-a.Tii K. Bele v Besidce.

Vleju do hrn££ku koflicek £ist6 vane vody a rozpustim v ni

kousek masa velkosti asi pul vejee. Pridam k tomu cele vejce,

asi c"tvrt kofliku cukru a prasek soli. Na vai dam asi kvart mouky,

udeiam v ni velky dulek, vleju tu vodu do neio a rozdam to na

tuhe tSsto, jako na buchticky. Dobre to prohngtu, na vaie vytlu-

cu, pfikryju miskou a necham hodinu odpocinout. Mezi tim olou-

pfi.m dObr& jabka a rozkrajim na tenke listky. Pak usmaim na

masie rozstrouhany chleb a preberu a vyperu pul libry hrozinek.

Pak prostfu ubrus, posypu jej trochem mouky a vytahuju tgsto

tenounce po nem. Potom kadu jabka kousek vedle kouska, po-

sypu je tim usmaenym chlebem a hrozinkami, pak cukrem, po-

praim tlueenou skofici a pokropim rozpuStenym masem. Pak
zvedam poznenahlu z jedn6 strany ubrus, <5im se Strudl zavinuje.

Vymau pekac? dobre masem, svinu do ngho strudl do kotou<?ku,

pomazu jej na povrch masem a necham jej pozvolna hodinu peci.

Kidiy se na n£j divam jak se pece, pomazu misiem a kdy je na

polo upeceny, podleji koflickem mleka a tak jej dopecu. Kdy je

upeceny, yyklopim jej na dlouhy talif (platter), rozkrajim a posypu

hojng pra£kovym cukrem.

645. Taena trudle na jiny zpusob.
Pani Anna Kristofova v Besidce.

Vezmu tfi £tvrtS kofliku ylane vody, dam do ni lzici masa
a jedno cele vejce; dam na val koflik mouky, udeiam v ni dulek.

vleju do ni tu vodu a rozdam na hezky volne testo, dobre to vy-

hnStu, pfidavajic mouky dle potfeby, vytlucu dobre yaietfkem a vlo-

im do £isteho ubrousiku, v nem je necham pod teplou misou asi

patnact minut leet. Mezitim pfichystam si pokrajena jabka,

umletou skorici, drobne" rozsekane mandle, hrozinky bez pecic"ek

(sultanky), maso a cukr. Pak prostfu ubrousek na stul, trochu

testo rozvalim a pak vytahuji. Kdy jest tSsto dosti tence vytae
no, pokadam je jablky, posypu mandlemi, skorici s cukrem, potom
vezmu eerstve maso a krajim z n&j tenk6 listiky, je kadu hezky

hustS na jabka, naee Strudl svinu a dam peci.

646. Taena trudle s reji.
Rice Roli.

Udelej t£sto na pfedesly zpusob. Uvaf koflik pgkng vyprane rej-

e v kvartu mlka do mekka a nech ji vychladnouti. Utfi dvS
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Iice masa, dej to do te yychladle reje, osol, pfidej k tomu pet

loutku, trochu tluceneho cukru s vanilkou a hodne" to promichej.

K tomu pfimichej zvolna tuhy isnih ze tri bilku. Pak vyta.hni tSsto

na ubruse, pomaz je rejovou n&divkou, zvedni z jedne strany

ubrus a svifi Strudli. Vyma kurhan misiem, vlo do neho Strudli,

pomaz ji povrchu rozpustenym misiem a upec ji. Vyklop ji pak na

misu, rozkrajej a posyp cukrem.

647, Taena trudle s okoladou.

Chocolate Roli.

Rozmichej gest loutku se 6 licemi cukru, pfidej k tomu %
libry tlucenych mandli, dve" tabulky rozstrouhane cokolady, hodne

to rozmlchej, pfimichej k tomu zwin ze tfl bllku snih, udSlej

tSsto jako na Strudli s jablky, vytahni je tence na ubruse moukou
posypanym, pomaz vytaen6 tSsto masem a pomaz tou nadivkon

as na stblo ztlousti, zdvihni z jedne strany ubrousek a zvolna

Strudli svin. Vymaz kuthan misiem, zavin do nSho Strudli, nalej

na ni trochu dobre smetany, posyp cukrem a prosatou rozstrouhanou

okoladou, nech ji patficnS upeci, vyndej na misu, rozkrój ej na

kousky a nes na stul.

648. Taena stnetanova trudle.

Cream Roli.

UdSlej tSsto jako na Strudli s jablky a pfiklop teplym kurha-

nem. TJtfi 3 lice m&sla se tftyfmi loutky, vlej pak k tomu koflik

dobre sladk6 smetany, utuc" k tomu ze <5tyf bilku snih a pfimichej

k smetang. Poprad ubrus trochem mouky, vytahni testo tence, pak

je potfi smetanou s vejci pfiprayenou, hojne posyp pfebranymi

hrozinkami, rozkrajenymi mandlemi a utlucenym cukrem, zdvihni

z jedne strany ubrus a strudli svin. Vymaz kuthan m&slem, vlo
do nSho Strudli a nech zvolna up6ci. Dej svafiti dva kofliky sme-

tany, rozkloktej gest loutku s trochem vina a tlucenho cukru,

pfimichej je do vafici smetany a michej tim tak dlouho, a to

zhoustne, a nes pak se Strudli zarovefi na stul.

649. Taena trudle s tvarohem.

Cottage Cheese Roli.

UdSlej testo jako na StrulcUi ,s jablky. Utfi 4 lice m&sla s 1

librou tvarohu, pfidej do toho ctyry loutky a cele vejce a tolik

cukru s vanilkou, aby tvaroh byl dostatecnS sladky. VSe to dobfe

rozmichej. Yytahni testo na strudli, potfi je rozkloktanym vejcem
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a poma pfipravenou n&divkou, posyp hrozinkami a jemng seseka-

nymi mandlemi. Svin trudli, dej do kuthanu misiem vymaza-

neho, poma povrchu misiem a necla upeci.

650. Taeua trudle s yinemi.
Cherry ' Roli.

Udelej t&sto jako na trudli s jabky a pfiprav nadivku takto:

Yyloupej pecky ze 2 kvartu pSknych vini, jdiej je na kuthan a nech

je trochu svafiti, sced1 pak z nich t&vu a nech je yychladnouti.

Utlu£ 14 libry mandli z hruba, pfidej pul koflika cukru a ostrou-

hanou kuru z pul citronu. Rozstrouhej tvrdou emliku a smichej

vse dohroinady. Nyni prostfi ubrus, posyp trochem mouky, vytanni

testo tence, poma rozputenym masem, dej na ng vinS, posyp

tou mfchaninou, zdvihni ubrus a svin trudli, dej do kuthanu neb

do pek&ce misiem yymazaneho, poma trudli po vrchu ma-slem,

nech ji dobrou pul hodiny peci, vyndej na misu a posyp cukrem.

Mue te uiti vini cerstvych, celych.

651. Kynuta trudle s makem.
Raised Dough Roli.

Utfi 4 lice masa, vraz do toho Sest celych vajec, hodng to

rozmichej, pfidej lici cukru, koflik dobre smetany, pak dej do

toho tolik mouky, aby z toho byo tSsto jako na buchtiky, osol

trochu a pfidej kousek rozmocenych lisovanych kvasnic, hodng to

yytluc' a nech skynouti. Potom popra val moukou, dej na sky-

nute testo a vyv&lej je valeckem as na steblo ztlouti. Dej do

2 kofliku tlueneho a v mlece uvafeneho maku, pul koflicku tlu-

eneho cukru, drobounce nakrajenou kuru z puli citronu, smichej

to dobfe, rozvalen6 testo hojnS tim nama, a svin na trudli. Vy-

ma kuthan masem a nech trudli upci. Vyndej ji pak na misu

a posyp tlucenym cukrem.

652. Lita trudle s tvarohem.
French Pancake Roli wilh Collage Cheese.

RozdSlej v trochu mlece 8 lic mouky, pfidej k tomu pSt celych

vajec a lici cukru, a ostrouhanou kuru z jednoho citronu, maloun-

ko osol, dobfe rozdelej, pak pfidej tolik mleka, aby z toho byo
testteko jako na livance. Nama rozpalenou formu na omeletky

aneb plech pfeputenym misiem, polej jej tence testem, uped je

po obou stran£ch a kad1 na cisty ubrousek. Utfi na mis y2 libry

tvarohu se lici masa, pfidej k tomu pSt loutku, 6 lic cukru,

ostrouhanou kuru z puli citronu a hrstku pfebranych a yypranycL
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hrozinek sultauek a dobre to promicbej. Nama tlm za.vinky, svifi

a kad1

je do kutbanu masem vymazanebo, popras cukrem, podlej

trochem vafenebo ml6ka a nech v troubg pfi mirnem obni zvolna

upeci, pak plecbovou lopatkou po kusech vybirej a urovnej na mi-

su, popras bojng cukrem a.nes na stul.

653. Lita trudle s okoladou.
French Pancake Chocolate Roli.

Ustroubej na struhadle c"tvrt libry £okol&dy, dej do kuth&nku.

pfimicbej 6 lic bile mouky a tez tolik cukru, pak do tobo nalej

kvart mleka, dobfe to rozkloktej a uvaf z tobo na mirnem obni

bustou kasi, musi vsak mezi vafenim neustale tim micbati. Pak
vyklop kai do misy, necb ji procbladnouti, pfidej do tobo 2 lice

novebo masa, osm loutku a dobfe to utfi, pak pfimicbej zvolna z

ósmi bilku tuby snib a poma touto nadivkou listky podle pfede-

lebo upecen. Svin je a pokad' jeden podle drubebo do kutbanu

masem vymazanebo, posyp utluCenym cukrem, podlej trocbem

mleka a necb zvolna v troubS upeci.

654. Lita trudle s yinemi.
French Pancake Cherry Roli.

Ze dvou kvartu vini vyber pecky, dej vi&n6 na kutbanek, pfi-

dej Ctyry lice cukru, kousek na drobno rozkrajen6 citronov6 ku-

ry a necb to vafit, a vinS dostatecng zboustnou, pk jimi pokad
listky podle pfedeslebo upecene, svin je a kad1 do kutba-nku, mi-
siem vymazanebo, posyp cukrem, podlej trocbem mleka a upec" v

troube do lutava, pak vybirej plecbovou lopatkou a urovnej na

misu, posyp bojnS cukrem a nes teple na stul.

655. Maslove testo.

Puff taste.

M&-li se maslove testo zdafiti, musi se upraviti pokadó v

cbladnem miste, testo musi vdy maso kryti a nesmi se pfilinS

moukou popraovati. Vyper dobfe libru cerstvebo masa ve stu-

dene vode, odejmi od nebo asi dv£ lice a to ostatni dej pod dva

talife do studena, mona-li k ledu. Vezmi na val libru mouky
rozdrob v ni ony dve lice masa, udelej dulek, vraz do n6bo tfi

vejce, pfidej trocbu soli a podle potfeby pfilej studene vody; ude-

lej testo, dobfe je probnet a dej je te pod diva talife k ledu od-

pocinout. Kdy bodn ztublo rozvalej je; tote uci s masem;
dej m&slo na testo, pfelo bo na tfikrat, rozvalej to opet a pfelo

to s drube strany tim samym zpusobem jako pfedesUe a dej to zas
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do studena pul hodiny odpolnout. Pak to rozvalej, opet pfelo a

zas to rozvlalej z tlousti brku. Testo jest pak hotove k upotfebe-

ni. V lete jest zanodno pfipravovati toto testo pfi ledu, aneb ale-

spo ve studenem sklepe.

656. Testo k pajum.
Pie Crust.

•Do kvartu pros&te mouky pfidej kofllk s&dla a trochu soli,

dobre to licl promlchej, pak pfidej trochu studene vody, smakni
testo pevnS dohromady, dej na val moukou posypany a jedniru

smerem je va.leckem rozvalej; pfida-li do mouky pul liky pr&sku

do pe<5iva, tSsto nabude a zkfehci. Mnostvi toto postaci na dva

pokryte aneb ctyry nepokryt paje. Chces-li miti lepsi t£sto, smi-

cbej kvart mouky s koflikem m&sla a koflikem s&dla, pfidej dva

loutky, gpetku soli a trocbu studene vody, a pokracuj jak svrehu

podotknuto; staci pro ctyry paje. Jine t£sto pro dva paje ud£la- se

z pinty mouky, rovne licky pr&sku do peclva a tolika sladke sme-

tany, aby se mouka zaylhcrla. Nejlepi paje vsak jsou z m&slov6ho

tSsta.

657. Jablkovy pa].

Apple Pie.

Vylo pajovou formu tence rozvalenym testem, vypln oloupa-

nymi, na tenke listky nakrajenymi pfikyslymi jablky, posyp je

cukrem a skofici, anebo musikatovou kulikou, pokad' nekolika

drobty m&sla, navlhl okraje vodou, pokrej paj op£t testem, pfi-

mackni kraje k sobe, pfebytecne testo odfizni, udSlej svrchem ne-

kolik zafezu a necb paj v mirn troubS tfi £tvrt6 hodiny peci.

Sladkych jabek nikdy k pajum neuivej.

658. Jiny jablkovy pa].

Rozkrój ej oloupan& nakysia- jabka na tenk6 listky, posyp je

skofici a cukrem, dej jich vrstvu do tSstem yyloene formy, posyp

je sultónkami du&enymi s vinem* cukrem a drobne" rozkrajenou

citronovou kurou, pak dej zase vrstvu jabek, pfikrej paj tSstem

a pokracuj jak v pfedeglm Cisie podotknuto.

. 659. Bróskvovy pa].

Peach Pie.

Oloupan a pecek zbayene" broskve rozkrajej na £tvrti5ky, neb

drobngji, posyp je cukrem, pokrop dle libosti rumem a udSlej z

nich paj dle zpusobu jabkov4ho. Tak pfipravi se te paj vest-

kovy a merunkovy, jen e se oloupane s>estky a merunky pouze

rozpuli a pecek zbavl.
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660. Broskvovy paj na jiny zptsob.

Vylo formu testem, oloupej broskve, rozpul, pecky vyndej a

pokad1 jimi formu, aby bya pma-, popras to dvemi licemi mou
ky, posyp koflickem cukru, aneb i vice, nejsou-li broskve slad-

k6, polej koflickem huste sladke smetany a dej peci.

661. Vinovy paj.

Cherry Pie.

Vyloupane visnS posyp cukrem, pokrop dle libosti brendou,

popras moukou a uprav z nich paj tlm samym zpusobem jako ja-

blkovy. Paje z jahod, malin, boruvek a hroznu se t tak pfipra-

vi. Rozumi se samo sebou, ze mnostvi cukru musi se flditi dle

sladkosti ovoce.

662. Ananasovy pa].

Pineapple Pie.

Utfi kofllk cukru s pul kofllkem m&sfta a se zpenl, pfidej pgt

rozkloktanych loutku, kofllk sladke smetany, jeden rozstrouhany

ananas, dobfe promichej, pfimichej zlehka z pSti bilku snlh,

vypln tlm testem vyloenó formy dvou paju a upec\ Tento paj

pece se bez svrchni kurky a musls tudi dflve neli jej vyplnis\

ud&lati silnej §i okraj bud' z prouku testa aneb pfeloenim okraje.

663. Rebarborovy paj.

Pieplant or Rhubarb Pie.

Vypran a oloupane rebarborov6 stonky rozkrój ej na palec

dlouhe kousky, pocukruj je hodn£, vypln jimi testem vyloene
formy, popras" moukou, pokrej svrchnim testem, udSlej do n6ho

nekolik zafezu a nech paj v troube upeci. Neli da rebarboru do

paje, musi napfed spodni testo trochu moukou poprasiti.

664. Hroznovy paj.

Grap Pie.

Vylo formu testem, rozglehej jedno vejce, pfidej k nemu pul

kofliku cukru a velky kofllk zrn z hroznu a rozestfi to po formS.

Poprag Iicl mouky, pokad drobty masa a dej-svrchnl kurku.

665. Vejcovy paj.

Custard Pie.

Uslehej tri vejce s kvartem mleka, pak pfidej liSku tluen§

vanilky, kofllk cukru, llci kukuficneho krobu a petku soli,

Pobfe v§e promichej a vypln tlm dvS testem vyloene formy a
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nech upeci. Do kremu mues" tez poulti pouze zloutku a z bilku

a cukru mues" udelati tuhy snlh, potflti jlm pecene paje a nechat

v prudgi troubS trochu ztuhnouti.

666. Citronovy paj.

Lemon Pie.

Nech vafiti v hrnku koflik mleka, pfimlchej do nSho litfku

gkrobu s trochem ml6ka rozdelanho, nech varem obejlt a pak
yychladnout; potom pfidej dvS vejee uslehane se Ctyfmi llceml
cukru, ostrouhanou kurou a st'avou z jednoho citronu, dobre to pro-

mlchej, vyplii tlm dvS testem vyloen§ formy a nech v mlrne

troubS pul hodiny peci. ChceS-li, mues" pfidati licku m&sla a

poulti pouze zloutku; v tom prlpade" udelej z bllku a cukru tuhy

snlh, potri jlm upecen .paje a nech v prudsi troube" ztuhnouti.

Mnostvl toto postach na dva paje.

667. Citronovy paj na jitiy zpusob.
Pani A. M. Krajickova v Besidce.

Vezmu asi 3 sodove krekesy, aneb asi tolike emliSky, naliju

na ne" koflik mleka a nech&m mocit. Zatlm ostrouhajn 1 citron,

vezmu 1 li(5ku m&sla, jedno vejce a z jednoho loutek a osladlm

dle chuti. Nynl to v§e promlcham dohromady a vleju to do vylo-

eneho tSstem pajoveho taiffe a dam p6ci. Kdy je pe£eny, u§le-

ham z jednoho yejce bllek a pomau povrch a d&m do trouby a
povrch zhnSdne, nace jej vyndam a nesu na stul.

668. Citronovy paj jete na jiny zpusob.

Dej va?it koflik Yody; rozdglej velkou llci kukuficneho Skrobu

ve studene vodS a vmlchej to do te horke vody a nech to asi

minutu povafit. Odstav a pfimlchej llci m&sla a nech to pro-

chladnout. Pak dej do toho tri loutky, ostrouhanou kuru z jedno

ho citronu a §£a.vu z pul citronu a pul kofllku cukru. Mezi tlm

upec" spodni kurku paje a kdy jest pec"ena, vlej pfipravenou sml-

seninu na ni. Pak u§lehej ty tfi bllky na husty snlh, pfidej llci

cukru a §fa>u z druhe polovice citronu, dobre rozmlchej a rozetfi

po paji a dej do trouby zhnSdnout.

669. Tvarohovy paj.

Cottage Cheese Pie.—Pani Terezie Steidlova v Besidce.

Pajoyy tallf pokryju dobrym kfehkym testem, vezmu kofllk

cerstvebo dobreno tvarohu a ten rozdrollm na tgsto, pak vezmu
kousek m&sla asi jako vlasky ofech velky a to rozsa.zlm po tom
tvarohu; pak vezmu pul kofllku maych hrozinek dobre pfebranych



186 DOMACl KUCHARKA.

a vypranych a posypu tim tvaroh. Pak udelam custard; dv§ vejce

rozgleh&m, pfid&m koflik sladkeho mleka, dve~ lice cukru a jednu
lzicku citronoveho extraktu. Dobre to v§e zamicham a poleju

tim ten tvaroh a dam pci. Hrozinky se mohou vynechat, jest tak

take dobry.

670. Paj se zavafeninou.
Preserve Pie.

Vylo formu testem, udglej silngjgi okolek, vypln ji nejakou

zavareninou, povldly aneb marmel&dou a pokrej mfikovang prouz-

ky tgsta.

671. Paj s jablkovymi povidly.
Apple Custard Pie.—Pani Terezie Vackova v Besidce.

Vezmu 3 kofliky vafenych na sitku prosetych jabek, jeden

koflik cukru, 6 dobre rozglehanych vajec, kvart mleka, trochu

sestrouhane niuskatove kuligky, v§e dohromady smieha.m- a vleju

na pfipravene tgsto. Kdy je peceny, potfu jej snShem z bilku a

dam do trouby oscmout.

672. Pal vestkovy.
Prune Pie.—Slecna Anna Dundrova v Besidce.

Pfebrane a na mekko uvarene svestky dobre rozmieham, vylo-

im p&jovy talifek tgstem, namau tgmi svestkovymi povidly, aby

byo asi na pul talifku a dam jej peci. Kdyz jest upeceny, potfa

jej snghem z dvou yajicek, oslazenym tfeini licemi cukru, dam
jej zpgt do trouby a zde jej ponecham tak dlouho, a snih zhngdne.

673. Tykvovy paj.

Pumpkin Pie.

Rozkr&jej tykyove maso na mae kostky, dej je na rendlik s

trochem vody, nech je na prudkem ohni do mekka uvafit, pak

vodu sced1 a maso sytkem protlac. Dej do misy kvart te kas,

pfidej Ctyry cel& vejce, dva kofliky cukru, lici syrobu, lzicku

strouhaneho z&zvoru, lzicku tlucene skorice, pul lzicky muskato-

veho oriSku, pul kotliku rozputeneho m&sUa a tri pinty mika,
dobre v§e dohromady promichej, vypln tim testem vyloene for-

my na dva paje, a nech paj tri ctvrte hodiny peci.

674. Smetanovy paj.

Cream Pie.—Pani Boena Hanzlova v Besidce.

Vyloim talifek pajovym tgstem. Ne se upeee, vezmu 2Vt>

kofliku sladk smetany, 3 lice cukru a dam to vafit. Mezi tim

^ezmu pul kofliku sladke smetany a 2 lice kornoveho skrobu, roz-
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dglam kasicku a dam to do te varici smetany. Kdy jest to

zhoustie, vleju na ten peceny paj. Toto jest na dva paje. Mue
se dat tfebas mouka, kdy neni Skrob, ale tento jest lepsi. Na
vrci pak dam dobre uslehany snih s cukrem a posypu kokosovym
ofechem. Na kady paj potfebuje se snih ze dvou bilku a dv£mi

licemi cukru.

675. Jitiy smetanovy paj.

Pani Boena Hanzlova v Besidce.

Udel£m spodni tgsto, vezmu koflik sladk smetany, koflik

cukru a dobre to rozmicha.ni; pak vezmu tri bilky z vajec, dobre

na snih usleha.m a vleji to do te smetany, trochu zamicham, d&m na

testo a da.ni peci. TSsto se musi podobat vidli£kou, neb by se

ud&laly puklice. Peci se nech& do zlatova. Snih se na nej d&vat

nemusi, neb jest takto dost bohaty.

676. Paj z kysele smetany.
Sour Cream Pie.—Pani Gustie Kucerova v Besidce.

Vezmu koflik kysele smetany, pul kofliku cukru, dve vejce.

pul kofliku drobnych hrozinek, na spieku licky skofice, febicek,

muskatoyy ofisek, a pul lzicky sody, co vse dobre smicham, na

pfipravene testo na talifku naleji a dam peci. Paj delam o jedne

kurce. Jest dobry, ale vydri jen jeden den.

T 677. Masovy paj.

Mince Pie.—Pani Sebaldina Sedlakova v Besidce.

Vezmu 3 libry hoveziho masa, kratk od krku, dobre uvafim,

osolim a jemne rozseka.m. Dam 2 libry hrozinek, 2 libry maych
hrozinek, pfebranych a dobre vypranych, pul libry citron&dy (citron).

3 ofisky muskatove, pul druhe libry oje od ledvin jemne useka-

nho, 8 velkych jabek oloupanych a drobne" usekan^ch, pint ko-

falky, koflik cukru, pint mostu jablkoveho. Vse dohromady dóbr

e

promicham a na plotng necham dobre prohfat, a je to hodne

vfele, ale aby to nevarilo. Kdy to trochu prochladne, rozestfu

to na formy, pfikryji vrchni kiirkou a dam peci. Tento paj se ji

vdy teply\

678. Bublanina s vinemi.
Utfl dv£ Iice cerstv6ho m&sla a se zpeni, dej k tomu ctyry

loutky a dv§ cela- vejce, 4 lice cukru s kouskem tlucene vanil-

ky a smichej v§e dobre. Pak k tomu pfimichej dva kofliky bile

mouky, koflik dobre smetany, trochu to osol, a dobre to vytluc. Vy-

ma pak kuthan masem, dej do ngho polovici tSsta a na to
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vrstvu peknych velkych visni, posyp je cukrem a na vrch dej opei

druhou poloyici testa. Dej to nyni do hork trouby a nech as ho-

dinu zvolna peci.

679. Jablkove smaetiky.
Apple Fritters.

Oloupej nekolik peknych jabek, rozkrajej je na listky z tlousti

brku, vyndej jadra, dej jabka do misy, pokrop je trochem brendy,

posyp je pr&skovym cukrem a nech je tak pul hodiny stati. Vraz

do hrnecku dv6 vejce, lielku rozpusteneho ma\sla, spetku soli a

jenom tolik mouky, aby z toho byo fidke testo jako na kapanku
a dobre to rozmichej. Omoc v tom jabka kousek po kousku,

usma je do zlatova v rozpaleem prepustenem masie, urovnej je

na misu a popras hojne" cukrem. Do tSsta mues t£ pridati

trochu cukru a misto m&sa mues dati nekolik Izie mleka.

680. Poitieratiove sttiaetiky.
Orange Fritters.

Oloupej dva neb vice pomerancu, rozdel je na Ctvrticky, vyndej

jadra, posyp pomerance cukrem, ornoe" v tSste" a usma. Tak pfi-

pravuji se te smaenky bananove; rozkrajene banany se v§ak

napfed posypou cukrem. Merunky a broskve se napred zbavi

pecek, pocukruji a nechaji se tak chvilku stati; pak se obali v t&ste"

a do zlatova usmai. erstve svestky se dusi napfed s cukrem
a skofici, pak se nechaji vychladnouti, imisto pecek se do nich

nastrkaji cukrovane mandle, kada. svestka se napichne na tenky

spejlek, omo£i v testg aneb strouhance a nechS, usmaiti. Ve§kere

smaenky musi se pfedloiti hork a pr&skovym cukrem hojnS po-

sypane.

681. Smaene emliky s tfenemi.
Crusts with Cherries.

S maych emlicek neb bandurku odkroj svrsek, vyber z nich

stfidu a usma je v rozpalenem prepustenem masie. Z tfesni

neb vi§ni vyloupej pecky a udu s cukrem a drobnou citronovou

kurou. Naplfi touto duseninou emliky, pfikrej je odkrojenymi

kousky, urovnej je do misy, polej cervenym vinem a nech je v

troubg upeci. Pak je posyp cukrem a dej na stul. Misto trefni

miie vziti te jine oyoce, aneb mues emliky vypniti ruznou

marmel&dou.

682. Krupiny svitek.

Farina Puff.—Pani M. Chadek v Besidce.

Vezmu 2 vejce, bilky rozsleharn, by se utvofil tuhy snih; pak
pfid£m dva loutky, trochu soli a muskatu a cukru dle chuti;
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pak z lehka sypu do toho krupicku, by se utvofilo ne prilig huste*

testo. Nesmi to byti fidke, asi tak jako na livanee. Pak vymastim
pajovy talii* a svitek do nej vleju a dam peci do trouby. Je tfeba

by se rychle upekl do ruove barvy. Kdy jest svitek upeceny, tak

ho rozkr&jim na kostky, mezi tim casem mam na kamnech mleko,

a jakmile se pone vafit, vloim tam svitek a nechlm nekolikrat

varem pfejit; pak vyndam kady kousek na talifek urceny, poleji

mlekem, v ngm se svitek vafil a dam na stul.

683, Svitek na jiny zpusob.
Pani Terezie Vackova v Besidce.

Vezmu 6 vajec, dobre rozsleham, osolim trosku a pfisypu piny

koflik psenicne" krupicky, vleju do vymasteneho pekace a pku v

horke troube\ Svitek strójim nekdy s kyselou omackou, jindy opet

jej zavafuji do sladkeho mleka.

684. Mouny svitek.

Wheat Flouer Puff.

Utfi 4 lice m&sla a se zpeni, pfidej k nemu sest celych va-

jec, 4 lice cukru, 2 koflicky prosate pekne mouky, tri lice sme-

tany, trochu to osol a dobre rozmichej, pak vyma plechovy kutha

nek masem, nalej testo as do polovice kuthanku a nech je v

troube zvolna upeei, pak svitek z trouby vyndej, proplchni jej

ngkolikrat maym noem a na dno, nalej nan studeneho mleka,

a za chvili, kdy se byo mleko do svitku vs&klo, pfidej jeste tolik

mleka jako pfedesle, musi ale mleko osladit a trochu vanilky

pfidati, pak kdy je ji svitek dosti mlekem nasakly, tedy jej od

ohne" odstav, siej s neho ostatni mleko, vyklop jej na misu, podlej

teplou vihnou omackou a nes na stul.

685. Mouny svitek s mozeketn.
Puff with Calfs Brain. *

Rozpust tri lice cerstveho ma<sla, pfidej tfi plne vafecky mou-
ky, nech to zpeniti, pfilevej zvolna k tomu pint vaficiho mleka a

neust&le tim michej, i nech to pak tak dlouho vafit, a je z toho

hebounka. kas, pak ji nech vystydnouti. Pfidej sest loutku a

hodng to rozmichej, trochu osol, pak pfidej ze tfi bilku snih a lehce

vse promichej. Poma masem melky kuthan, a upec ze tfi dilu

upravene kas svltek do zlatova. Zatim ovaf v sane vod§ pul dru

heho mozecku, vyber ilky, rozkrajej jej na mae listky, dej je

na kuthan, pfidej may kousek ma-sla, rozsekanou petruelovou

nat, na drobno nakrajenou cibuli, osol trochem tluceneho pepfe.

okofefi a nech chvili dusiti. Yyma kuthan masem, rozkrój upe-
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ceny svitek na tri c&sti, Vlo jeden list na kuthan, pokrej jej

<5a.sti mozecku pak vlo na to druhou cast svitku, pokrej zase

moze^kem, vlo na to tfeti ea-st svitku, pokrej opet mozeckem
a dej na to nyni 6tvrty dii surov kas, postav kuthan do velke-

ho kuthanu s vafici vodou a nech tak tri ctvrti hodiny v par va-

fiti, vyklop na misu a nes rychle na stul.

686. Svitek emlikovy.
Bread Puff.

Ostrouhej kurku ze ctyr emlicek a rozmoc stridku asi v pintu

smetany. Pak utfi 4 lice m&sla s tfemi loutky, pfimichej k

tomu rozmocen zemlicky, osol to a pfimichej lehce ze tri bilku

snih, a pak strouhanou emlickovou kurku. Vyma melkou for-

mu ma-slem, vysyp ji strouhanou emlickou, nalej do ni smiseninu

as na palec zyysi a pak <svitek upec".

687. Svitek z telecich jater.

Calfs Liver Puff.

Ornej pul libry peknych telecich jater, ustrouhej je na stru-

hadle a protlac je pak skrze sejtko. Nech rozhfati 3 neb 4 lice

hove~ziho morku, proced1

jej a tri pak tak dlouho, a se zpeni, pfi-

michej pak k nemu 3 loutky jeden po druhem, 10 lic zemlicky

neb bileho chleba v dobrem mlece namoceneho a dobre yymacka-

neho, pfidej k tomu ta rozstrouhana jatra a dobre to utfi, pfimichej

pak k tomu na drobno usekane citronove kury, trochu tluceneho

pepfe, osol to a dobfe promichej, pfimichej pak k tomu jeste zvol-

na ze tri bilku tuhy snih, vyma formu misiem, posyp rozstrouha-

nou houskou, napln ji tou smiseninou a nech v troube ne pfilis

horke hodinu peci.

688. Svitek z teleciho masa.
Veal Puff.

Vezmi libru teleciho masa, kousek plstniho sada, kousek citro-

nove kury, emlicku neb krajicek bileho chleba v mlce namoceny

a yymackany a vse dohromady sesekej. Utfi 2 lice masa, roz-

michej do neho ctyry cela. vejce, pfidej k tomu tu sekaninu, pfilej

idve" lice smetany, osol a pfidej trochu tluceneho pepfe a dv6 lice

rozstrouhan zemlicky, a vse dobfe rozmichej. Yyma kuthan

misiem, napln tou sekaninou, dej do trouby a nech upeci. Upe-

ceny svitek rozkrajej na kousky a nes na stul.
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689. Svitek ze sueuych hub.
Dried Mushroom Puff.

Yyper v studene vode pint susenych hub a uvaf je v siane

vode do mekka, pak vodu sced, nadrobno je rozsekej, utfi na

misce dyg lice masa, vraz do toho ctyry cela vejce, rozmiche.i

to, pfidej k tomu rozsekane houby, dve ostrouhane v mlece na-

mocene vymaekane emlicky neb dva krajicky chleba, kou-

sek na drobno rozkrajen citronove kury, spetku kminu, okofen to

trochem kvetu, osol a dobre to promichej, vyma kuthanek misiem,

vysyp ostrouhanou emlickovou kurou, vlej to do neho a nech v

troube upeci, yykllop to pak na misu a dej cele na stul, aneb to

rozkrajej a oblo tim spenat cocku aneb jinou zeleninu.

690. Svitek z vajec.

Egg Puff.

Uvaf deset vajec na tvrdo, oloupej a rozkrajej je na drobno,

utri tri Iice mdsla a se zpeni, pfidej k tomu pet loutku, dobre

to rozmicliej, pfidej jesfce jednu v mlece namocenou ostrouhanou

a s kouskem m&sla utfenou emlicku, trochu kvetu, nSkolik Izie

smetany, osol to, dej do toho rozkrajena vejce, dobfe to rozmiehej.

pak zvolna pfimichej z bilku tuhy snih, vyma formu m&slem,

vlej smiseninu do ni a nech v troube upeci, vyklop to pak na misu

a dej na stul.

691. Mouiiy svitek s vatiilkoti.

Vanila Puff.

Dej do hrnku pet /Joutku, dve liky tluceneho cukru, pint

mleka, trochu to osol, pfidej tolik mouky, aby to byo jako na hu-

ste kapani a hcdne to promichej; konecne k tomu pfimichej z pet!

bilku snih. Rozpal kousek masa na kuthanku, vlej to do neho

a nech v troube upeci. Svaf kousek vanilky s kouskem cukru v

pintu smetany, vlo do toho rozkrajeny svitek.

Aneb: rozkloktej v teto smetang p.6t loutku a liSku mouky,

michej tim na plotne" tak dlouho a to zhoustne a podej k svitku

ylaste" v misce.

692. Nakypy.
Puffed Puddings.

N&kypy ciii puddingy rozezna.ya.me dvoje a sice vlastni a prave

nakypy pecene. (Puffed Puddings) a puddingy vafene.

Aby se n&kyp podafil. jest pfedevsim zapotfebi tuheho snehu

z cerstvych bilku, ktery se musi pozvolna a zlehka k testu pfimi-

chati; za druhe musi byti forma neb n&doba melka., aby teplota v
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troubS moila stejne" uc"inkovati, dale musi byti dobre m&slem vy-

inazanS,, strouhanou emlickou yysypana. a pouze do polovice te-

stem napinana ; za tfeti musi byti cas dobre vypo£ten, tak aby se

upeceny nakyp mohl ibned na stul nesti, nebot nekolik minut sta-

5% aby yegkere" tihlednosti pozby.

693. Krupiny nakyp.
Puffed Farina Pudding.

Z kvartu mleka a pul libry krupice uvaf hustou kasi; utfi tf!

lice m&sla, az se zpeni, pfimichej do neho poznenahla sest lout-

ku, pfidej uvafenou kasi, sest ic drobneho cukru, ostrouhanou

kuru z puli citronu, dobre to rozmichej, neco mao osol a pak

zlehka pfimichej ze sesti bilku snih. Dej to do formy masem vy-

mazane, popras cukrem a nech tri ctvrte hodiny v troubg dobre

prohfat peci. Misto krupicne muzes tez vziti kasi ze strouhanky,

kapanky aneb v mlce vafeng nudle.

694. Ryovy nakyp.
Puffed Pice Pudding.

Pul libry pfebran a dobre vyprane ryz svaf v mlece neb

smetane na hustou kasi a nech ji vychladnouti; pak pfidej dve" li-

ce m&sla, osm loutku, % libry cukru, trochu vanilky, trochu ustrou-

hane citronov kury a stipec soli, ctvrt hodiny tim miehej pozvol-

na pfimichej tuhy snih z ósmi bilku, dej to ihned do formy, popras

cukrem, nech v troube tri ctvrte hodiny peci, pak popras opet cu-

krem a nes na stul. Tak pfipravuje se t n&kyp sagovy.

695. emlovy nakyp.
Puffed French PolL Pudding.

Odkroj kuru ze dtyr emlicek, rozmoc je v mlece a rozmichej

tak, aby z toho bya huta, kas; pak pfidej pul kofliku cukru,

tvrt libry tlucenych oloupanych mandli, kousek drobne" roz-

krajene citronov§ kury, osm loutku a trochu soli, dobfe to rozmi-

chej, pfidej pozvolna z ósmi bilku snih, vlej to do vymazan a

vysypan n&doby a nech pul hodiny v troube peci. Vezmes-li misto

emlicek bramborovou kasi, mas nakyp bramborovy.

696. Ryovy nakyp.
Pice Pudding.—Pani Terezie Steidlova v Besidce.

Koflik dobfe vypran£ reje dam vafit do vafici vody 10 minut,

pak vodu scedim, nech&m chvili st&t odkrytou na kamnech aby se

yypafila, pak pfid&m vrchovatou Iici masa, yidlickou je zami-
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cham do te rye, trochu osolim a pfid&m koflik sladkeho mleka a

necham pozvolna vafit pul hodiny a rye jest mekka. Pak vysypu

ryi na misu, nastrouham trochu muskatoveho ofisku, pridam dve

lice cukru (mue se dati vice cukru, podle chuti), a ze 4 vajee

loutky rozslehane, a naposled ze 4 vajec snih, nace to vleju do

formy dobre yyinagtene a dam peci do bodn horke trouby. Kdy
se upekl, posypu cukrem a nesu na stul.

697. Ryovy nakyp na jiny zpusob.
Anna Janatova v Besidce.

Kotlik rye vyperu ve vrele vode, naliju na ni vafici mleko a

necha.m na mirnem ohni asi na polovic rozvafit v fidkou ka§i.

Kdy yychladla, rozbiju pet vajec, loutky zvlast rozsleham s cu-

krem, pak smicham s tou kasi, pridam citronovou stavu, aneb jen

kuru; naposled rozsleham bilky zrlast na snih, zlebka do te kas
pfimicham a vleju do formy, kterou jsem ji dfive vymazala mi-
siem a vysypala bilym chlebem neb suchary. Postavim ji do jine

n&doby s vafici vodou, pfikryji a necham takto tri ctvrte hodiny

na mirnem ohni vafit. Pak to dam na ctvrt hodiny do trouby, by
to vrchem zcervenalo. Kady nakyp je nejlepe d&vat hned z

trouby na stul, ponevad kdy dlouho stoji, tak jaksi zvodnati.

698. Ryovy nakyp jete na jiny zpusob.
Slecna Tejralova v Besidce.

Dam vafit koflicek rye do kvartu mleka a kdy se to pova-

ri, necham to vystydnout, pak nastrouham tvrdy pseniny chleb,

dam ho na m&slo do zlatova usmait; rozsleham pet vajec, pak
yymastim formu na babovku studenym masem, dokoa tim chlebem

posypu aby na ni rye nechytla, dam koem na dva prsty rye a

na to dam vrstvu rozslehanych vajec a pak hrozinky, skofici a

cukr a pomastim to a vrstvuji ryi znova. To opakuji tfikrat a

pak to dam do trouby zvolna peci.

699. Nakyp z kukurine krobove mouky.
Corn Starek Pudding.—Pani Sebaldina Sedlakova v Besidce.

Vezmu jeden koflik mleka a necham je svafit. Pak vezmu
dve lice vody, jeden a pul lice kukuficne skrobove moucky, kte-

rou drobet osolim a dobre rozmicham a vleji do toho vaficiho

mleka. Dobre tim micham a kdy to zhoustne, odstavim. Mezi
tim co se mleko vafi, usleham z jednoho bilku tuhy snih a kdy
to z plotny sundam, tedy snih do toho zamicham, a dam do koflidku

vystydnout. Omacku delam na to takto: Dam vafit kvart mleka,
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pak vezmu do kofliku lzici studeneho mleka, jeden loutek a tri

Iice cukru, vse rozmicham a veju do tono vaficiho mleka a mi-

cMm, aby se nepripalilo. Ono to hned zahoustne, nace to odsta-

vim a d&m do tono par kapek vanilky a dam do studena. Kdyz
da-vam na stul, vyklopim pudding z koflicku na talirky a oin&ckou

poleji.

700. Chlebovy iiakyp.

French Puff Pudding.—Pani Antonie afarova v Besidce.

01oupan& a jemne rozkrajena jabka v par udusim a pak na

vymasteny pekac dam vrstvu strouhaneho tvrdeho chleba a vrstvu

jabek, trochu skorice, cukru, hrozinek sultanek a trochu rozseka-

nycb mandli, nace opet vrstvu chleba atd. Tak pokracuju a se

n&doba naplni. Nyni vezmu 6 vajec, z nich 3 bilky d&m stranou

a ostatni dobre rozsleha-m s dyema kofliky sladke smetany. Tim-

to pak pfipravenou smiseninu poleji a v mirne troube hodinu pecu.

Mezi ttm nez jest to pecene udelam z onech 3 bilku snih, kterym

to opet poleju a strcim jeste na minutu do trouby.

701. Chlebovy nakyp s vinem.

Bread Puddi?ig with Win. —Pan V. Pulec v Besidce.

Rozstroukej housku neb trrdy biy chleb. Pak utfi dv6 lzice

m&sla a vraz do neho 4 loutky jeden po druhem. Na kady lou-

tek pridej lzici cukru. Pridej citronove kury a lzici aneb dve"

stroubanych mandli a vmichej do toho tu rozstrouhanou housku.

Housky budiz tolik co cukru, tedy ssi 4 lzice. Z onech 4 bilku

ulehej tuhy snih, a se kraji'a primichej jej na trikrait a pokade
promichej, ale ne trit, jen vsecko lzici pfevracet. To se d& na pe-

k&c a pece. Kdyz jest to pecene, poleje se to koflickem horkeho

vina s cukrem.

702. okoladovy nakyp.

Puffed Chocolate Pudding.

Tri lzice ustrouhaneho chleba neb zemli£ky rozdelej znenabla

s mlekem, pridej dve unce masa, dve unce cukru, nech to za

ustavicneho michS,ni svarit a pak vystydnout; potom pridej ctyry

tabulky ustrouhane cokolady, trochu drobne citronove kury, sest

loutku, dobre to utri, primichej ze sesti bilku tuhy snih, dej to

do masem yymazane a emlickou vysypane formy, nech n&kyp
zvolna upeci, pak ho yyklop na misu a posyp cukrem.
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703. Jahodovy nakyp.
Puffed Strawberry Puding.

'

Kyart peknych jaliod rozrnackej a proced je sytkera; nech na

rendliku rozpustiti neplny koflik cukru s trochou vody, nesmi

to vsak zhnednouti, vlej ho na misu, pfidej protlacene janody, do-

bre to rozmichej a pak poznenahla pfimichej tuby snih z desiti

bilku, a to hodne zhoustne a lice v tom st&ti zustane. Vyma
plechovou misu masem, dej do ni tu smiseninu hezky do vrsku,

posyp tlucenym cukrem a nech v troube zvolna upeci. Kdy zacne

nakyp zeynitf pukat, jest upecen. Peces-li nakyp na mis z ka-

meniny, postav ji do trouby na plech hodne soli posypany. Tym
zpusobem pfipravi se nakyp z malin a jineho ovoce.

704. Smetatiovy nakyp.
Puffed Cream Pudding.

Utri dve lice m^sla, pfidej k nemu ctyrt libry utlucenych

oloupanych mandli, ctvrt libry tluceneho cukru, osm loutku, ctyry

sberacky huste kysele smetany, z pul citronu rozkrajenou kuru a

nejmene ctyrt hodiny to tri; pak pfidej z ósmi bilku tuhy snih,

dej to do formy, nech v troube" upeci, posyp cukrem a pfedlo.

705. vestkovy nakyp.
Prune Puddine;.—SI. Emma Rosicka. v Besidce.

Rozsleham dye cela yejce, dam do nich dye lice cukru, pfileji

koflik mleka a tri poliykove lice rozhfateho masa (sado se muzo
vzit te pakli maso neni pfi ruce), osolim stipcem soli a pak do

toho zamicham koflik mouky s dvemi maymi ickami prasku na

peceni (baking powder). Pak yymastim plechovou misku a dam
do ni polovici toho testa, riace pokadu huste yafenymi vestkami,

z kterych dfive pecky yyndam, posypu cukrem a skofici, a pak
yyliju druhou poloyici testa navrch, aby byy svestky uplne pokry-

ty. Pecu to dobre pul hodiny a pak dayam na stul se slehanou

smetanou. V dob broskyi mue se nakyp tento delati s cerstyymi

broskyemi a je jeste chutnejsi.

706. vestkovy nakyp na jtny zpusob.
SI. F. Mikulenkoya v Besidce.

Utfu sest loutku s pul koflickem cukru tak, a se to zpeni,

nace do toho dUm nekolik ustrouhanych mandli, usekanou kuru

z pul citronu, a kousek masa. Melzi tim dam vafit pul libry usu-

senych syestek, z nich kdy jsou yafene, siej i stavu na dv6
ustrouhane housky. yestky se rozsekaji a daj i se i s houskou.
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na ni slita bya §t&va z nich, k utfenym loutkum, k nim se

prida. konecng jeste snih ze sesti Miku. TSsto vleje se pak do

dobre vymazane formy a necha se to hodinu v pafe peei, d& se

toti na hlubokou misu hork& voda, do ktere se forma postavi

a dobre pfikryje a da se do trouby. Kdy jest pudding upeen,-

vyMopi se, posype cukrem a postfikil rumem.

707. Nakyp z jabek.

Puffed Apple Pudding.—-SI. E. B. v Besidce.

Vymau formu masem a vysypu ji strouhanou emligkou; pak
ji pokadu vrstvou pokrajenych jabek, posypu je tlucenym cu-

krem a drobne" nakrajenymi mandlemi, na to dam opgt vrstvu

jabek, zase je posypu a tak pokrauju a je forma do poovice
plna-. Nyni odmefim 2% kofliku mouky a koflicek cukru. Ctyry

vejce roztlucu na misku a tfu je pul hodiny s tim cukrem. Pak
do toho zlehounka vmicham tu mouku, pfidaon k tomu bud' citro-

novou neb vanilkovou chut, naleju na jabka a necham to hodinu

zvolna pect. Je to vyborny nakyp.

708. Citronovy nakyp.

Puffed Lemon Pudding,

Utfi lici m&sla, pfidej koflik cukru, ctyry loutky, kvart mle-

ka a dva kofliky strouhaneho chleba. Ostrouhej kuru z jednoho

citronu, pfidej ji k tomu, i stavu z citronu a dobfe rozmfchej.

Vyma formu masem, dej to do ni a nech peci pul hodiny. Mezi

tim uslehej ctyry bilky, pfidej pul koflicku cukru a stavu z

jednoho citronu a kdy jest n&kyp upecen, potfi jej firn povrchu

a dej na ehviii do trouby, aby to zhnedlo.

709. Pomeranovy nakyp.

Orange Pudding.

Oloupej a rozloupej ctyry velke pomerance, dej na puddingo-

vou misu, posyp koflickem cukru a nech stati. Dej vafit kvart

mleka a kdy se vafi, rozmichej dve lice kukuficneho krobu ve

studenem mlece a vmichej do vaficiho mleka, pfidej pul koflicku

cukru, tfi loutky, zamichej a kdy to zhoustne, odstav a nech

prochladnout. Kdy to vychladlo, polej tim pomerance. Pak usle-

hej tfi bilky, pfidej lici cukru, rozetfi to povrchu a dej do pece

zhnSdnout.
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710. Nakyp krupikovy.
Farina Pudding.

Dej vafit dva koflicky mleka a kdy se vafl, vsyp do neho

Ctyry ITce krupicky, nech vafit asi dv6 minuty za staleho micha

-

ni. Osol, odstay a nech vychladnout. Pak ntfi dvS llce noveho

mfi,sla a* ^e zpeni, rozetfi se tfemi loutky, dej do toho vychladlou

kasi a pfimlchej do toho dve" lzlee cukru a ze tri bilku tuhy

snlh. Vymaz puddingoYOU formu masem, pokad dno nakrajeny-

mi na listky jablky, posyp cukrem a skofici a rozetfi na ne" vrstvn

kas. Pak dej opSt vrstvu jabek a navrch znovu kasi a dej to na

pul hodiny p6cl.

711. Nakyp tapiokovy.
Tapioca Pudding.

Dej na noc motfit pul koflicku tapioky do pintu vody. Rano
pfilej do toho koflik va?lcl vody a nech vaflt as hodinu, a je to

provafene jako vareny Skrob. Pfidej pak do toho dvS lfce cukru,

yyma puddinovou formu misiem, rozetfi vrstvu tapioky po forme\

pokad' na kolacky nakrajenymi jablky, aneb ananasem, dej opgt

vrstvu tapioky, pokracuj, az -vse spotfebujeg a dej to na pul hodiny

peei, Tento pudding chutna. nejleps"! studeny se smetanou a cu-

krem.

712. Bramborovy nakyp.
Potato Pudding.—Pani Svobodova v Besidce.

Vezmu 5 neb 6 prostfednich brambor, oloupam a dani je vafit;

kdyz jsou vafeny, scedim vodu a brambory dam do sitka, kterym

je do misky protla^fm. Mezi tfm dam ohfit na kamnech koflik

mika, do nShoz d&m lici m&sla. Do protlacenych bramboru
dani 2 loutky, sul a pepf, horke mleko s masem a ze dvou bilkft

na tuho uslehany snih, nace vse dohromady smicham, yymastlm
formu m&slem. naleju do nf a dam do horke trouby peci. PeCci

n&kyp as 20 minut a dam zrovna na stul. Stoji-li n&kyp po upe-

ceni, tedy opadn.

713. Vafene li&kypy ciii puddingy.
Puddings.

Puddingy yaft se bud ve formS v pafe aneb v ubrousku ve

vaflci vodg. Vafls-li pudding v pafe, postav formu do paMku za

sazenho ve spodni nadobe", v kter§ se voda vaff. Formu dobre

pfiklop, aby voda, kter& uvnitf parsku tvofl se z pary na poklicee

usazene do ni netekla a paf&k dobfe pfiklop. Vaf ho na
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plotne as hodinu a dle potfeby prilevej vafici vody; neli ho da§

na stul, dej ho na chvili do trouby aby po vrchu ztuhl. 'Varis-li

pudding v ubrousku, poma cisty ubrousek hodne m&slem, vlo
do neho smiseninu, zava ho pevng silnou mit!, ale tak, aby mel

pudding v ubrousku volnost; musis ho vafiti prikryty ve vetsi na-

dobe s tolika vafici vodou, aby pudding v ni pllovati mohl a dle

potreby vafici vody pfilevej.

714. Plum pudding.

Pani Sebaldina Sedlakova v Besidce.

Vezmi jeden koflik jemne" usekaneho oje od ledvin, jeden koflik

cukru a jeden koflik hrozinek bez peciCek, jeden koflik vypranych

ususenych korintek (maych hrozinek), jeden koflik pokrajeneho

citronatu, jeden koflik mouky, % libry bileho chleba ustrouhanho,

4 vejce, 4 lzice brandy, y2 licky nov6ho kofeni a pul licky hre-

bi^ku. K tomu pak d&m koflik mleka, do nSho pfidala jsem neco

soli a d£m to vse do ubrousku moukou posypaneho, nace to lehce

zava.u a da.m vafit. Pfi vafeni to vykyne. Necham to varit 1% a
2 hodiny.

715. Dobry a aciny pudding.

Pani Marie Bukakova v Besidce.

Vezmi pul kofliku syrobu, pul kofliku hork vody, do kterez

pfidej Iicku sody a pul kofliku velkych, pecek zbavenych a na

drobno rozsekanych hrozinek, jedno rozslehane vejce a koflik a

pu.1 mouky. Kdy mam to vse pripraveno, namocim may puddin-

govy pytlik do horke vody, poprasim jej moukou, a smiseninu do

nej vleju a zavai, ale jen volne, aby smisenina mela dost mista

k vykynuti, a se pocne varit. S pytlikem necham to vafit ve

vrouci vode jednu hodinu. Omacku na nej delam z jednoho kofli-

ku cukru, pul kofliku vody, pul kofliku m&sla a velke lice ryvi-

zove huspeniny, co vafim p6t minut.

716. Tvarohovy pudding.

Sweet Cheese Pudding.

Utfi dobre libru tvarohu, pridej ctyry cela vejce, dve unce

m&sla, pul libry krupice, malounko to osol a pul hodiny tim michej.

Pak poma cisty ubrousek masem, posyp strouhanou emlickou,

vlo do neho pfipraveny tvaroh, vo!ne to zava, vlo do vaflci vody

a nech hodinu vafit. Pak vyndej pudding na misiu, posyp ho

ustrouhanou emlovou kurou a polej rozpalenym noyym masem.
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717. JVlakovy pudding.
Poppyseed Pudding.

Utuc neb umel jemne dve unce maku, dej ho do misky, pfidej

dve unce cukru, dve unce tlucenych mandli, drobne rozkrajenou

kuru z jednoho citronu, sedm tlucenych hfebicku, pet loutku a

etvrt hodiny tim michej; pak pfidej z peti bilku snih, dej to do

m&slem vymazane a emlickou vysypane formy a nech to hodinu

v par vafit. Potom ho vyndej na misu a polej omackou z co.kola-

dy.

718. Trenovy pudding.
Cherry Pudding.

Rozmoc ve yaficim mlece stfidku ze tri emlicek, dej do rendli-

ku na tri unce rozpusteneho erstveho ma-sla a michej tim, a je

z toho hladke testo; pak to odstav, pfidej trochu drobne citronov

kury, tri Iice drobneho cukru, nech to vychladnouti, potom pfidej

dve unce tlucenych mandli, sest loutku a dobfe dohromady roz-

michej. Vezmi libru tfesni, vyndej pecky, tfesne dej na rendlik s

trochem vina a cukru, nech je chvili. povafit a dej je na sitko, aby

stekla stava, ponevad by jinak pudding byl teky. Pak pfidej-

tfesng k ostatni smisenine, opatrne promichej a pfimichej ze sesti

bilku snih. Vyma formu masem, vysyp strouhanou emlickou
a nech pudding tri tvrte hodiny v p^fe vafit. Pak ho vyndej na

misu a polej tfeshovou omackou.

719. Smaetiec.
Frittute.

Dej do hrnku sest loutku, dvg ligky cukru, ctyry plne lice

mouky, trochu to osol, pfidej koflik dobreho mleka a hodng to roz-

delej. Uslehej z bilku snih a pfimichej jej lehce do testa. Rozpal

dve lice masa na melkem kuthanu, viej do neho testo a nech sma-

it a to dostane ze spodu pgkny skraloup, pak to opatrnS obrat,

rozstouchej lici, posyp cukrem a dej na stul.

720. Smaenec emlikovy.
Crumb Fritture.

Skraj ej tfidu z bileho chleba neb emlicek na tenke listky.

Rozkloktej tfi cela vejce v pintu mleka, trochu to osol a vlej to pak
na rozkrajeny chleb a nech chvili stat, a se rozmoci. Nech pak na

kuthanu rozhfati 1% lice masa, dej do neho namocene emliCky
a nech to smait, a je vespod p^kn^ luty skraloup, lici to roz-

stouchej a nech opgt smaiti. Kdy smaenec chces dati na stul,

posyp jej hojne tuenym cukrem a tlucenou skofici.
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721. Smaenec s jablky.

Apple Fritture.

Oloupej dvanact pgknych jabek, nakr&jej je na tenke llstky.

Vyma formu m&slem a vysyp strouhanou emlickou, dej do ni

pak vrstvu nakrajenych jabek asi na palec ztlousti, posyp tluce-

nym cukrem a pfebranymi i yypranymi hrozinkami, pak pokrej to

vrstvou strouhane housky a tak vrstvy tyto neustale stfidej, a
v§e spotfebujes; poledni vrstva musi vsak byti ze strouhan em-
li£ky neb chleba, kterou pak pokad kousky cerstveho masa; dej

to pak do trouby a nech peci. Mezi tim pfilerej po troskach koflik

obycejneho bileho vlna a kldy je to upecene, vyklop to na misu.

posyp cukrem a nes na stul.

722. Smaenec krttpiny.
Farina Fritture.

Ve kvartu mleka nech svafiti 2 lice cukru, pfidej kousek no-

veho ma.sla, trochu to osol a zavaf do toho koflik pSkne krupicky,

za<5ast6 tim michej a nech hodn& zhoustnouti. Vyndej pak tu ka§i

na misu a kdy je na polo vychladl&, rozmichej do ni sest celych

vajec a kousek noveho milsla. Rozpal na kuthanu 3 lice ma.sla,

dej do ngho tu ka§i, pfiklop kuthan poklie"kou a nech kasl tu p6ci,

az dostane sespod pgkny gkraloup, pak to obrat a nech hodng vy-

peci, roz&fouchej pak Iici, narovnej na misu, posyp cukrem a nes

na stul.

723. Stnaenec rejovy.
Rice Fritture.

Vyper n€kolikrate v horke vode" asi koflik p£kn reje, nech ji

rafiti v kvartu dobreho mleka, pfidej dve lice cukru, trochu oso!

a nech ji vafiti do mekka. Vyndej pak kasi na misu, nech ji vy-

chladnout a utfi ji pak s Ctyfmi vejci a kouskem m£sla. Rozpal

£tyfi lice m&sla v kuthanu, dej do ngho rozmichanou ka§i a nech

upeci jako pfedegly smaenec.

724. emlova baba.
Brown Betty.

Rozkrajej sest tvrdych emlicek neb krajicu bileho chleba na
tenke listky, rozkloktej tri vejce ve kvartu mleka, osol to a nalej

na rozkrajene emlicky. Vyma kuthan misiem, vlo do neho vrstvu

smocenych emlicek, pokrej je vrstvou oloupanych a na listky na-

krajenych jabek, posyp hrozinkami, tlucenym cukrem a tlucenou

skofici, a nyni dale tyto dvoje vrstvy tak dlouho stfidej, a vse
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spotfebujes. Rozkloktej pak opt trochu smetany s dvema lout-

ky, nalej na emlovou babu, pokad ji kousky erstveho ma-sla a

nech v troube upci.

725. Topinky.
JPlain Toast.

Topinky pod vejce, sunku, koroptve atd. pfipravuji se jednodu-

§e takto: Biy chleb zatvrdly, dva neb tfi dny stary, se nakraji

na krajiky a do sv£tlohneda po obou stranach v troube se usu-

§i, potfe m&slem a sloi jeden na druhy. Tez samoten je chutny

ke ka-ve\

726. Topinky v mlece.
Milk Toast.

Usu topinky na prvnS uvedeny zpusob. Zvaf pak kvart

mika, rozdelej lici mouky s trochou studenho mika, pfidej to

do variciho mleka a mimo to jeste lzici masa a trochu soli. Nech
to varem obejit; pak dej topinky ususen na hlubokou misu a

polej je tim mlekem a podej hned na stul, dfive ne se rozmówi.

727. Topinky maene.
Diped Toast.— Marie Irena Folkova v Besidce.

Nakrajim chlb na krajiky, ktere jen lehce omocim po jedne

strang v mlece, pak poloim jeden vedle druheho na pka. Smi-

cham potom cukr se skofici neb rozstrouhanou pomorancovou neb

citronovou kurou a tim chleb posypu. V mirne rozp&len trou-

b to nechami ususit a mam dobre suchary ke kar.

728. Pafenky ze sucheno chleba.

Milk Toast.—Pani Josefka Vavrova.

Dej dva kofliky mika vafit; asi pul libry dobrho m&sla dej

rozhf&t. Chleba se nakraji na tenke krajiky. Kdy se mlko
vafi, d&v& se tam jeden krajiek za druhym. Kdy se dost rozmó-

wi, d& se na talif. Pak se rozhfatyin masem lickou poleje; potom
se vezme utlueny mak a da se do nej trochu cukru, im krajiky

se posypou. Vsak chleba se do mleka nesmi dat: najednou, jen 3

neb 4 krajiky.

649. Parenky na jiny zpusob.

Tyrd rohllky, housky, neb- biy chleb rozkrajej na kostky, dej

do hlinn misky a polej horkym mlkem. Kotlik mika na pul

galonu peciya postaci. Pfikop plechoyym talifem a dej do mirn
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horke trouby na pul hodiny. Pak to vyndej, protres, vyklop na
jinou misu, polej rozpalenym cerstvym masem a posyp makem
smfchanym s cukrem.

730. Viime rizky.

French Toast with Win.—Pani Janatova v Besidce.

Ustrouh&m housku neb biy chlb, vezmu hrst oloupanych

a rozsekanych mandli, citronoYou a pomerancovou kuru, tro-

chu skofice, dva loutky a z dvou bilku snlh. VSe se smich&

a ®nih naposled. Tlmto natfu 14—16 krajicku bileho chleba, kte-

r pak v neslanm m&sle neb dobrem s&dle smalm potfenou stra-

nou dou. Pak obratim a nepotfenou stranu jen docela mao osma-

fm, ale pozorng, aby se nepripalila. Pak dle libosti ocukruju

a bilym neb cervenym vinem polej u.

731. Ostnaeny chleb.

Fried Bread.

Zatvrdly biy chlb nakrajej na krajicky. Na 8—10 krajicku

rozSlehej tri vejce, pfidej k nim pul kofliCku mleka a osol. Na
zelezny kastrol dej Ctyry lice s&dla a kdy se rozpali, om&eej
chlb ve vejci a osma hezky do luta po obou stranach. Po-

dej horky se syrobem neb medem.

732. Saudvie.
Sandwiches.

Sandvid pozust&v& ze dvou tenkych fizku chleba, mezi kte-

r polozi se tenky rizek masa, jazyka, syra a p. K sandvicum be-

r se nejlepe dva dny stary chleb bez djer, biy neb itny, kte-

ry se rozkraji na stejne, asi tvrt palce tuste rizky. Maso mu-
si byti libove, mgkke a stavnate, dobre upecene neb uvarene a

lozkrajen na tenke, stejne fizky. Okraje sandvicu maji byti

rovn6 a yloene veci nemaji nikdy pfesahovati. Kdyby sandvie
pred upotfebenim osychaly, namoc ubrousek ve studene vode, do

sucha Yydimej a sandvice nim pfikrej. Take se mue kady
sandviS zabaliti do tenkeho voskovaneho papiru. K sandvicum

podav& se hor^ice.
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PEIVO OBYEJNE.

Domaci chleb.

V mSstech jest k dostS.ni peciva Yseho druhu a tedy i chleba v

hojnosti a pomgrne dosti levne, ac i tu vyplati se setrne hospodyni,

obzvl£ste v dob zimni, kdy se udruje oheii k vuli teplu v kamnech
po cely den, aby sama pekla chleba, ktery jest nezbytnym pfi kaz-

dem jidle. Peceni chleba vyaduje closti pilne pozornosti, bedlivo-

sti a zkusenosti. Musit se brati bedliyy zfetel k ruznym tern po-

stupum prci, je vsechny dluno naleite konati, ma-li vysledek

byti zdafilym. Pfedne musi byt kvasek naleite zadelan, za druhe

musi byt testo naleite propracovano a zkynuto a za tfeti musi

se peceni diti patficnym zpusobem.

Na psenicny chleb hodi se lepe suche, aneb domaci fidke kvas-

nice. Ovsem i lisovanych lze pouiti, ale ne s tak dobrym vysled-

kem. O pivovamickem drodi byo by zbytecno mluviti.

733. Suche domaci kvasnice.
Dry Hop Yeast.—Pani Marie Veverkova v Besidce.

Kvasnice takov se pfipravuji nejlepe za tepleho pogasi, aby
mohly rychle schnout. Vezme se ctvrt bali(3ku chmele, d& se

do hrnku, naleje se nan as kYart vody*a d& se vafit. Kdy se to

hezky povafi, odstayi a da se prochladnout. Pak se pfipravi

bilo. mouka a chmel se do ni pfecedi a udel& se z toho t£sto ja-

ko na kv&sek. Pak se k tomu pfidaji suche rozmocenS aneb i

dom&ci fidk6 kvasnice a dobfe se to rozmich&. Kv&sku se udS-

1& dle toho, mnoho-li kvasnic se chce pfipravit. Kdy vidim,

ze jest ky&sku mao, pfidam trochu tepl6 vody. Kva.skem po

vykynuti ngkolikrate zamich&m. Kdy jest pak dobfe vykynuty,

pfipodsivam do ngj tolik kukuficn mouky a jest tSsto tuhe. Pak
se dS, na val a dobfe se propracuje, nac"e se vezme valecek a

tence se jim rozyali a pak noem rozkraji na Styrhrann kousky,

aby yypadaly jako kupovane. Ty kadu na prkno posypane" ku-

kuficnou moukou. D&v&in je susit ven a kady den je obratim

a na vecer vdy vezmu do sv&tnice. Kdy jsou pak ji dobfe vy-

suen, d^m je do isteho pytliku a povesim na suche misto. Ta-

kov6 kvasnice vydri dlouho, nahradi kupovan a dobfe kynou.

734. Suche kvasuice.
Dry Yeast.—Pani Nebudova v Besidce.

Odpoledne namocim kousek kvasnic a udSlain kv&sek jakho
Be obyejnS pouiya- na chleba; rano vezmu 2 kvarty vody a do t



204 DOMACl KUCHAftKA.

rozkrójim 3 brambory, co necham chvlli vafit, nace k tomu
pfida.m za 5 centu chmele a lzici soli a opet nechaon povafit. Ny-
ni to zcedim na p?ipravenou kukufinou mouku, prid&m koflik cu-

kru a v8e dohromady sanicha.m, a je z toho huta. kaSe. Kdyz
to vychladne, pfimich&in do toho onen skynuty kv&sek, pak jegtS

nech£m hodinu kysat, a kdy to skyne, pridam tolik kukufiene

mouky a je to tak hust, jako na chleb. Pak nech& se to je-

tS jednou vykysat, nace se z toho dglaji mae kolafiky, ktere
se nechajl poblie kamen aneb na slunci za tepla ususit. Na gest

bochniSku chleba beru vdy jeden kousek kvasnic. Pfidaane-li

do kv&sku licku cukru a na rozdSlani kvart mleka, tlm testo

nepokazime, zvla.stS kdy je dvakrat propracujem. Chlebiek
takovy jest jako kv6t.

735. Suene kvasnice na jiiiy zpusob.

Pani Mickova v Besidce.

O^istim 2 brambory dosti velk6, oloupam a d&m vafit do kvar-

tu studen6 vody se dvemi uncemi chmele, necha.ru vafit pul hodiny,

pak dS,m prochladnout a procedim skrz Cisty §at; pak proseju kor-

noyou mouku, pfid&m do ni licku cukru a tou chmelovou vodou

zadSl&ni huste t&sto. Mezitim co se mi chmel va?I, rozmo€fm v

kofliku tepló vody jednu kyasnicku, pfid&m trochu mouky a udg-

l&m kv&sek, kter# nechajn skynout a pak to pridam do tSsta z

te chmelove vody a nech&m to skynout. Potom si proseju na stul

kornov6 mouky, tSsto v tom vyv&liru a je tuh6, rozyaliin ho na

prst tlouStky, a vykrajim malou formou, dam susit do stlnu na

papir moukou posypani a denne" obracim. Kdy dobre proschly,

uschovam si je do yypraneho ruoucneho pytliku a pov6slm do

suchho mlsta.

736. Domaci kvasniee.

Home Mad Yeast.—Pani L,izzie Kutikoya v Besidce.

Pfistavim do hrnce 3 kvarty hork6 vody, zatlm oloupam a

rozstrouham 6 velkych brambor, a kdy se voda yafl, vleju je

do ni a necham varem pfejit; pak odstavim, pfidam liei cukru a

kdy jsou vlan6, pfilej i pint starych kvasinic, a nemaon-li tyto,

tedy dva kolacky suchych. HodnS rozmicham a kdy stoji den

ve Ylan6 kuchyni, jsou hotovy pro udSlani kv&sku na noc, aneb

i kdy ho r&no udelam, je brzo skynuty. K tomu beru koflik

kvasnic pro peka£ chleba, aneb vic. im vice, tlm driv to

skyne.
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737. Ridke domaci kvasnice.
Starter.

Uvaf u vecer sest bramboru v galonu vody, kdy uvafene siej

z nich tu vodu do nejake nadoby, brambory rozmackej a protlac

sitkem na misu; kdy yyehladly nalej na ne vodu v ktere se vafily,

pfidej jeden rozmoceny ctverecek suchych, aneb kousek lisovanych

kvasnic, aneb koflik fidkych, koflicek cukru a pul kofliku soli,

zamichej a nech stati do r&na. Rano odlej techto kvasnic pint

pro dalsi potfebu a s ostatnimi zadelej na chleb. Tyto krasnice

sloai na mistg kv&sku, totiz, pfipravujes-li si tyto kvasnice k za-

del&ni, nemusis delat kv£sek a rano s nimi zadel&s jako s kv£s

kem. Pokade kdy je delag, tedy rano pfi zadel&v&ni jich asi

pint odlejes a v ovocne sklenici dobre zasroubovane na chladnem
miste postavi§ k budouci potfebe. Jsou-li v miste chladnem, ale

kde nemrzne, zustanou dobre po 14 dnu. Kdy chces" opgt peci,

tedy opgt uvafis brambory a pfipravis je jak pfedem pops&no a

pfid&s k nim ty odlite a uloene kvasnice. Nepeces-li tak mnoho
chleba, aby mela zapotfebi galon vody, yezmes ovsem k vafeni

bramboru mene, ale tak§ mene vody, cukru i soli.

738. Chleb penitiy.
Wheat Bread.

Na kvasek na tri bochniky psenicneho chleba befe se koflik

fidkych bramborovych aneb jeden kolacek suchych kvasnic, ktery

se d& na pul hodiny do kotliku ylane vody moditi. Kvasniee

vleji se do galonove misky a pfileje se k nim koflik vlane vody
a s dobre prosatou moukou se udela fidke tgsticko asi jako na livan-

ce, ktere se dobre vytluce a d& se na vlane misto kynouti. V zim,
kdy je chladno, udel& se krasek hned odpoledne v den pfed pe-

cenim. V lete dostaci, kdy se kvasek udela na noc a kdy jsou

horka, tedy a pozde na noc. Jestli v lete krasek rychle kynul, st£va

se casto, ze zakysne, co se pozna tim, e zapaeha z neho kyselost.

V takovem pfipade je dobre rozpustit spetku kuchynske sody v

trosce horke vody a ke kvasku pak pfimichati, cim se kyselost od-

stranl.

Do kv&sku pfidS, se r&no kvart vlane vody, trochu soli a IiCka

cukru. M&s-li, tedy dej tez dva na jemno ustrouhan vafene student

brambory, cim se stan chlób jemnejsi a vl£cngj§i a koneene pfi-

dej mouky tolik co je tfeba, aby byo testo prostfedne tuh6. Na
mis se pomoci mechacky trochu vytluce a pak na val moukou po-

sypany vyklopi a dobre vyrali a propracuje, pfi cem se ovsem
musi moukou poprasovati, tak a se pfestane na ruce lepiti. Pak



206 DOMACl KUCHARKA.

se d& testo nazpgt do misy a necha. se znovu kynout, a vykyne tak,

ze je ho dvojnasob tolik, ne byo pfed kyimtim. Delka kynutf

z&visi od dobroty a mnostvi kvasnic a pak teploty, — trv& iy2 a
2 hodiny. im ryehleji chleb kyne, tim je chutnejsi.

Kdy testo vykynulo, da se zpet na val a trochu se pfevali, asi

5 minut. Mnozi pak testo ji rozdli na bochniky, vsak jest lepe.

kdy se necha jeste jednou zkynouti, co netrva dele nezli

15 neb 20 minut, jestli byy kvasnice dobre. Kdy je testo zkynu-

te, vymasti se hluboke plechove pekace, na jednotlive bochniky

chleba, testo rozdgli se na tri dily, ty trochu se pfevali do nale-

itho tvaru, yloi do pekaeku a nechaji se znovu zkynout, aby byl

bochnik jednou tak vysoky ne jak byo testo. Nemas-li obyeejn
peka-ce na jednotlive bochniky a peces-li na velkych pekacich vice

bochniku najednou, poma kady po strane sadem, ne druhy boch-

nik do pekace k pfedeslemu klades. Pomasti pak povrchu sadem
a kdy bochniky zkynuly, dej do trouby peci.

Trouba nem& byti pfilis horka. Nejpfimefenejsi jest asi tak,

kdy v ni mues vydreti raku co bys pfi dosti rychlem pocitani

do dvaceti napocetla. Pak se m& udrovati stejnomern teplo asi

tri ctvrte hodiny, nace se necha oheii ochabovati, aby se chleb v

mirnejsim teple dopekal.

739. Chleb s bramboratni.
Potato Sponge Bread.

Okraj ej a uvaf sest hezky velkych brambora, kdy jsou varene.

siej z nich vodu, bramibory rozmackej na kasi a nalij na ne asi 1%
kvartu vlane vody a pfeced1

to fidkym sitkem. Zamichej do toho

pfesate mouky, a je z toho ridke testo a pfimichej k tomu koflik

fidkych kvasnic. Nech stat a kdy zkyne, pfimichej do kvasku

op&t presate mouky co se mechackou pfimichat da a nech poznovu

zkynout. Pak pfimichej k tomu opet mouky, aby byo tSsto tuhe

a nech kynout po tfeti. Kdy zkynulo, vyvalej bochnicky, dej na

pek&cky a nech zase kynout a kdy zkynuly, pe5.

740. Mleny cWeb.
. Milk Sponge Bread.

Dej pintu vafici vody do db&nu, pfidej liCku cukru, £tvrt lic-

ky soli a tolike kuchynske sody. Nech to stat, a to yychladne

tak, e mue§ v tom prst yydret; pak pfidej mouky tolik co tfeba,

aby byl hezky husty kvasek a tuc" to po dve minuty. Pak dej

db&n do hrnce s vfelou vodou, ale ne tak vfelou, aby se to zpa-

filo a udruj vodu v stejne teplote a to hezky zkyne. ZadSlas-li
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casne rano a hledis-li toho, tedy mas kva.sek k jeden&cte hodine"

zkynuty a muzes pak pokracovati jako s kvaskem pfedeslymi zpu-

soby nabytym, jen ze pouijeg mlóka misto vody k rozdSlani. Nech
tSsto zkynout hezky, udelej pak z neho bochniky, dej do peka^ku a

nech znovu zkynout, ale nesmis je nechat pfekynout, nebo by
chl6b byl pak trupelnaty a nechutny a pak pec pfedeslym zpusobem.

741. Hiiedy chleb.
Brown Bread.

Dej do misky kvart kukuficne mouky, pint itn mouky pfesa-

t6 a koflik cerneho syrobu (New Orieans molasses), pfidej k tomu
malou licku sody kuchynsk v horke vode rozpustene a kyseleho

mleka tolik, aby tSsto byo trochu hustsi ne na llvance, osol a vs"«

idobfe zamiehej. Pak to vlej do pekace a pec" pfi mirnem ohni etyry

hodiny.

742. Bostoiisky hiiedy chleb.

Boston Brown Bread.

Dej do misky dva koflicky kukuficne mouky a jeden koflik it-

nó. Pfidej k tomu pul kotliku syrobu. Vrchovatou licku kuchyii-

ske sody nech rozpustit v horke vode" a pfimichej do tri kotliku ky-

seleho mleka a pfidej to k mouce, osol a dobfe promichej. Dej to

pak do yymazane hlubok formy, vlo do pafa.ku a nech v pare va-

fit 4 hodiny, pak postav do trouby na 20 minut, aby trochu oschnul.

Pak vyndej a yyklop na tali?.

743. Grahamuy chleb.

Graham Bread.

Tak zvany Grahamuy chleb jest chleb z mouky neprosivan§, z

rozemlete psenice, obsahujici zrno i otruby. Chleb tento odporou-

£i lekafi co zdravy a z(Livnejsi, ne z mouky bihj. Mue se dS-

lati prav£ tak jako z mouky bil, na kva<sek. Take se d&l& na

rycho se sodou jak nasleduje: Do pintu sladkeho mleka dej dve"

tfetiny (pres pul) koflicka cerneho syrobu (melasu), trochu soli

a licku kuchynske sody ve vode rozpusten. Dobfe zamiehej,

pfimichej do toho kvart mouky, dobfe lici neb mSchackou yytluc,

a ve vyma§tenem pekiCku pec pfi mirnem ohni asi tfi ctvrte" ho-

diny.

744. itiiy chleb,

Rye Bread.

Na kvasek pro itny chleba nejlepe jest necharati v misce, v

ktere se zadelara, kousek testa od jednoho peceni k druhem u, tak
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asi dv§ lice. Den pfed pecenim nalej na testo asi dva kofli2ky

vlane vody, aby zmeklo. Na noc to rozmichej, pfidej k tomu tro-

chu mouky, aby byl kvasek fidky jak na livance a nech pres noc v

teplem miste, aby to hezky zkynulo. Nemas-li testo od pfedesle,

vezmi u vece~ pfed pecenim dva koflicky vlane vody, v kteró jsi

bya jeden ctverecek suchych kvasnie, aneb kousek lisovanych

rozmoila, aneb pfidej koflicek tekutych kvasnic, pak pfidej tolik

zitne mouky; aby byo testo trochu hustsi ne-li na livance, promi-

ehej to dobfe na hladky^ kvasek, dle pfanl pfidej fenyklu neb kmi-

nu, neb obeho a nech v teplem miste" do rana dobfe skynouti. Ra-

no pfilej ke kv&sku kvart vlan£ vody, do ktere jsi zamichala ctvrt

licky kuchynsk sody, osol, pfidej co tfeba mouky a tósto dfevenou

lici dokonale vypracuj, aby se ani na misu ani na ruce nelepilo.

popras opet moukou, pfikrej teplym satem a nech opgt asi pul dru-

he hodiny kynouti. Potom vyvalej tgsto na vale moukou posy-

panem, udelej bochnik, dej ho na plecb. nech znovu vykynout,

vstrc do dobfe yytopene trouby a nech aspo dve hodiny peci. Na
jeden bochnik pocita. se obycejne" kvart vody a ctyry libry mouky;

urcite mnostvi mouky musi vsak kada kucharka poznati z vlastni

zkusenosti, jelikoz kada mouka neni stejne vydatna-. Na zadzia-

ni mue se pouziti te cast mleka, syroyatky anebo kyseleho nile

ka; takto zadelany chleb stav& se chutnejsi a zaivnejsi.

745. Jitiy ittiy chleb.

Vecer pfed pecenim nech vafiti ve dvou kvartech vody tri

velke oskrabane brambory, a se tiplne rozvafi; pak to vse pro

ced cednikem neb sytkem do gallonove kamenne misy, a vyvafila-li

se voda, dolej ji studenou, aby toho byy dva kvarty, pfidej pul

kofliku mouky a kousek lisovanych kvasnie a nech to v teplem

mlste pfes noc stati. R&no to osol, pfidej tolik itne mouky, aby

to byo fidke jako na livance a nech to pul hodiny kynouti; potom
to dej na val, pfidej mouky, f&dug to yypracuj, a se tSsto valu

ani vafecky nechyta., dej je opgt do misy a nech je jeste asi 2tvrt

hodiny kynouti; pak je opet vyv&lej, nech jestS chvili zkynouti,

pak teprv z ngho vyvalej bochniky, dej je na plech, nech opgt

kynouti a kdy zkynuly na dvakrate puvodniho objemu, nech je

v pfipravene troube upeci.

746. Kukuriiiy chleb.

Corn Bread.

Dej do misky dva koflicky kyselho mleka, pfidej dva loutky.

trochu osol, pfimichej pul Iice s&dla, dva kofliky kukuficne mou-
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ky, liCku sody kuchynske v horke vode" rozpustene, zamlchej a t§-

sto dobre drevenou Iici vytluc. Pak rozslehej ty dva bilky, a
je tuhy snih a zlehka k tomu pfimichej. Vyma pek^c" sadem,
vlej testo do neho a nech pect, a to hezky zhnedne. Podej se

syrobem neb masem. Do testa moliou se te misto s&dla pfi-

michati dve lice skvarkii.

747. Kukuriuy chleb ua jiuy zpusob.
Pani T. Steidlova v Besidce.

Vezmu jedno vejce, 2 Iice cukru, pul liCky soli, 2 lice roz-

pusteneho masa neb s&dla, % kotliku psenicn a 1% kotliku korno-

ve mouky, yelky kotlik kyseleho mleka, do ktereho dam licku

sody a slehatkem dobre rozsleham a se zpeni. Pak to zadel£m

a vleji na pekae a v horke troube" peeu aspon pul hodiny.

Jiny zpusob: — Vezmu kvart kornov§ mouky, Iigku soli, 3

pinty sladkeho tepleho mleka, licku sody rozpusten ve dvou lf-

cich horke vody a 8 vajec, loutky a bilky rozslehane zvlast. Bilky

se daji naposled. Ten se pece hodinu v ne moc horke troube.

Kornicek je vdy chutnejsi ze lute ne z bile kukuricne mouky.

748. Kukuritiy chleb jete ua jiuy zpusob.
Pani Anna Janatova v Besidce.

Rozbiji jedno vejce, dam Iici vystydleho s&dla, trosku soli,

4 lice cukru a to vse dobre hladce rozetfu. Pak d&m do tobo je-

den kotlik kyseleho mleka aneb podmasli, opet to dobre promi-

cham a naposled do ctvrt kotliku mleka rozmieham jednu licku

sody a to do testa dobre vmisim a pak to dam na vyhfaty pekaek
do dobre rozpalene trouby peci. Takto pfipraveny chleb je velmi

jemny a ehutny, ylaste je-li k nemu maso aneb cerstve skvarky.

749. Kukuriny chleb v pafe pfipraveny.
Steamed Corn Bread.—Pani Anna Janatova v Besidce.

Vezmu tri kofliky kukuficn mouky, kterou spafim koflikem

vafici vody, dobre zamicham a kdy prochladla, pridarn jeden

kotlik psenicne mouky, kotlik mleka, kotlik cerneho syrobu, 2

lidky pr&sku, soli dle potfeby a zase vse dobre smicham a dam
ido hluboke misky a nech&m v dobre uzavrenem hrnci tri hodiny

pafit. Pak d&va. se, dokud jest teply, na stul, a ji se s masem
na tenk listky pokraj eny.

750. emliky.
Tea Rusks.

Ohrej si vecer pint mleka, dej do n£ho lici cukru, pul kotli-

ku suchych neb lisovanych rozmocenych, aneb pul koflicku fidkych
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kvasnic, pfimichej tolik mouky, aby testo byo fidke jako na 11-

vance, poprag moukou a nech v teplem miste" pres noc stat. Ra-

no pfidej do toho pul koflicku cerstveho masa, jeden loutek a

snih ze dvou bilku, osol a pfidej tolik mouky, aby se mohlo na

vale vyvalet tuh6 testo, aby se nechytalo rukou ani valku a dej ky-

nout. Kdy to vykynulo, vyvalej na placku tri ctvrte palce sil-

nou a vykrajuj kulatou formikou placicky, poma je s&dlem.

pfelo jednu polovici, kad je na pekae pomazany s&dlem neb ma-

sem a nech zkynout. Kdy vykynuly, pec v hezky tepló troube"

asi 25 minut. Mues je take delat z testa hleboveho, do ngho
jsi kousek s&dla neb m&sla vpracovala.

751. Biskety.
Biscuits.

Prosej kvart mouky do misky, pfidej k ni dv§ plne lice pr-
tku k pecivu (Baking Powder), Iici sMla neb m&sla a trochu soli

a vse dobfe promichej. Pfidej pak koflik sladkeho mleka, lici

to hezky rozmieej, posyp val moukou, vyklop nan testo a pfidej

jen tolik mouky, aby to monia rozva.let asi na palec tloustky, na-

ce vykrajuj formikou kulate biskety, kad" na pekac sadem vyma
zan# a dej hned do hezky horke trouby peci. Pecou se 20 minut.

75*. Vdolky.
Bohemian Biscuits with Jam.

V pinte" vlaneho mletea rozpust kousek m&sla, vraz do toho

dvS cela. vejce, pfidej trochu tluceneho kvetu, trochu soli, pul unce

v mlece rozdSlanych lisovan^ch neb kolanek suchych kvasnic a

tolik bile* mouky, aby z toho byo fidsi testo ne-li na knedliky;

vypracuj testo; a jest tiplne hladke, nech je zkynouti, pak je

vyndej na val moukou posypany, udelej mal6 vdole2ky, nech je

jeStg dobfe zkynouti a bud1 na suchem neb masem pomazanem
piechu je po obou stranach upec. Aneb je mues na s&dle usma-

iti. Pak je poma povidly, posyp bud' tvarohem, mSJkem neb

pernikem a polej rozpalenym novym misiem.

753, Rohliky.
Rolls.

Vezmi pint vlaneho mleka, dej do nSho dva loutky a pul

koflitfku majsla, jeden kousek rozdelanych lisovanyeh, aneb suchych

kvasnic, osol a pfidej mouky tolik, aby byo testo asi jako na

knedliky. Nech zkynout, pak popras val moukou, vyklop nan t6-

sto a vypracuj, aby byo tusi ne na kolce. Kdy ma tgsto

vypracovane, rozvalej je asi na prst tloustky, rozkrajej na c"tyr-
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hranng kousky, z kadelio ufizni jeden cipek a sbal je tak, aby
odkrojen& strana do vnitf svinuta bya; dej na pek£e sMlem potfe-

ny, zahni, neh je skynouti, potfi rozkloktanym vejcem a nech peci

MueS je tez posypati maikem, aneb kminem a soli

754. Housky.
Twists.

Housky mues udelati z toho sameho testa jako rohliky. Zky-

nut t£sto rozdel na mae kousky, vyva<lej je na delsi kousky a

rdy ze tfl kousku uplet jednu housku. Nech je zkynouti, potfi

je pak rozkloktanym vejcem, posyp huste netlucenym ma-kem a

nech je upeci. Mues je tez posypati soli a kminem aneb m&kem
se soli smisenym.

755. Zelniky.
Cabbage Rolls.—Pani V. Svobodova v Besidce.

Vezmu asi 41iberni hl&vku, ocistim ji dobre, pak ji na necickach

dobre na drobounko rozseka-m, drobet osolim, vodu ze eli vyma-
Skam a dam ho na pekac do trouby dusit az zmSkne. Pak da.m

na kastrol kousek m&sla asi jako slepici vejce a udelam pfilout-

lou jiku. Potom podleju asi pul koflikem vody a to eli pfi-

vam k te omacce, dam k tomu polivkovou lici cukru a take lici

pepfe cemeho, a pakli je to mao siane, tedy pfidam soli. TSsto

se zadli jako na kolae. Kdyz je vykynuto, tedy se vyvali a

to eli zavinuje. Musi se to dobre propeei, coz pozn&me, kdy
vidlickou pichneme do nektereho, ktery se pekl asi pul hodiny.

Pak-li ostan vidlika cistU, toti bez testa, je dost peceny.

756. Bochanky.
Muffins.

Bocha.nky pecou se bud1 v plechovych formach aneb v plecho-

vyeh krouk&ch, ktere kladou se na pekac\ Vezmi kvart podm£-
sli, dej do nSj dva loutky a licku kuchyfisk sody rozpustSne ve

lici horke vody, osol a pfidej mouky tolik, aby byo testo hustsi

ne na livance a konecne pfimichej ze dvou bilku snih. Pak nalej

t£sto do pfipravenych vymastenych forem, aneb krouku a peC v

hork§ troubS 20 minut.

757. Bocaaiiky stuetaiiove.

Cream Muffins.

Dej do misy dva kofliky sladke smetany, pfimichej tfi lout-
ky a lici masa, osol, zamichej do mouky licku pr£sku na pe-

eeni (Baking Powder) a pfimichej mouky tolik, aby byo testo

hustgi ne na livance a pec po pfedeslem zpusobu.
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758. Placky.

Hoe Cakes.

Dej na val libru mouky, udglej v prostfed dulek, vraz do ngbo

ldve vejce, pridej sest unci veproveho neb husibo sildla, osol, oko

fen za.zvorem, zadniej ngkolika licemi mleka, dobre to noem pro

mlehej a pak yypracuj rukama na tiplng bladk6 testo; udglej z to-

ho pak na malik tuste placky, obróconym noem na n& udelei

kfiem ryby, uroynej je na plecb a necb je v troube" zvolna upeci.

PECIVO JEMNE.™PASTRY.
M&-li se pecivo zdafiti, musi byti pfedev§im mouka p§kn£ a

sucba-, ma-slo dobr, vejce erstv& a kvasnice dobre. K zadgl£-

v&ni nestmi se nic vfelebo bra-ti a mleko neb m&slo musi se pouze
vlane k tgstu pfimicbati. V nyngjsi dob" dos&bly lisovane kvas-
nice velke obliby, ponevad nejsou borke a pecivo se s nimi lepe

dafi. Na libru mouky pocita. se obycejne" pul unce cerstvycb

lisovanycb kvasnic; tuze mastn6 testo yyaduje ovSem kvasnic
vice. Aby jsi se pfesvSdcila, jsou-li lisoyane kvasnice cerstve,

rozdglej je v hrnecku s nSkolika licemi vlanebo mlóka, pridej

li£ku drobnebo cukru a trocbu mouky, rozmicbej to na kvasek a

postav na teple, ne vsak borke misto; zaene-li se to za cbvilku

zvedat, jsou kvasnice dobre a mues nimi zadglati. TSsto mu-
si byti n&leite zkynute, trouba dobre probfa-t& a pe2ivo musi se

peci pfi naleitem obni. Kdyby trouba pfilis palia, postayi

se pod pekac" tfinoka a kdyby se pecivo vrcbem pfipalovalo,

pfikreje se papirem.

759. Kolaky.
Fruit Tarts.—Pani Anna Semeradova v Besidce.

Utfu jeden kotlik niUsla, pfidam k nemu 4—6 loutku z vajec,

jeden po drubem, jeden kousek rozdelanycb lisovanyeb kvasnic,

ze 4 bilku snib, 1 kvart sladke smetany, pfeboui§li cukru, strouha-

nou kuru z citronu, trocbu soli, 1 libru pgkn prosat mouky, spra-

cuju to vse v t&sto a to jde od vafeeky, pak dam testo skynout.

Kdy to zkyne, vykrajuji lici kousky testa, dela-m kolacky, pokryj i

povidly, tvarobem neb jinou n&divkou, necb&m zkynout a d&m
peci.



PEIVO JEMNE. 213

760. Kolaky na jiny zpusob.

Dej ohfat pul koflicku mleka, aby byo vlane; dej do n§ho

jeden kousek lisovanych kvasnic a licku cukru a dobre to ro-

zetfi s tim mlekem. Pak pfidej £tyry Iice inouky, hezky to vy-

tluc a dej na tepl misto zkynout. Pak dej do hlinene misky ko-

flfcek in&sla a hezky je rozetfi, pridej k nemu dva loutky, je-

den po druhem, dfive je hezky rozetfev&i, z puli citronu ostrouha-

nou kuru a na Spieku noe skofiee. Kdy ky&sek vykynul, tedy

jej k" tomu pfilej, osol a hodng to rozmichej. Pridej pak pint

-vlaneho mika, ctyry kofliky pfesate mouky a kdyby to byo fid-

ke, tedy je§te trochu mouky pridej, hodng t&sto vytluc, popras"

moukou a nech skynout. Kdy to skynulo, popras" va-l moukou,

yykrajuj z misy lzlcl kousky tSsta, rukama zakulat, na vaJe prsty

trochu roztlac, a pak kad na plech m&slem pomazany, potfi ko-

laky loutkem v trochu mlece rozinichanym, pokad tvarohem,

aneb povidly a nech skynout. Kdy skynuly, nech do zlatova upe-

ci. Pak vyndej na talff a popras" cukrem.

761. Kolaky s makem neb s povidly.

Tarts wih Popyseed or Jam.

Uprav testo dle pfedpisu dfive UYeden&ho, a udelej z ngho

kolaky. Poma okrajek kolce rozklepanym vejcem a napln pak
bud', jak dale uvedeno (viz nadivky do kolacu), pfipravenymi po-

vidly aneb ma.kem, pokad je oloupanymi inandlemi, dej toti vdy
do prostfed kolce jednu celou mandli a koem ni pokad do hvez-

dicek mandle te na nudle nakrajene, upec pak kola.ee v troubg,

sesoupni je na stul neb val, posyp cukrem a urovnej vychladle na

melky taltf.

762. eske kolaky.

BoZiemian Tarts.

Udelej tSsto zpusobem pfedem uvedenym, vypracuj je a se

ji yafe^ky nechyta, nech zkynouti, rozvalej ho pak vdy kus co

mona- tence na yale moukou posypanem, nakrajej z neho mae
£tverhranne kousky, do prostfed techto dej po kousku nejak ji
pfipraven nadivky, nace sepni vdy prot&jsl spicky testa s obou

stran k sobe, kad kolce na plech m&slem pomazany, potfi je

rozkloktanym vejcem, posyp bud usekanymi mandlemi aneb m&slem

s cukrem a moukou rozdrobenym, nech je jeste trochu zkynouti,

pak je upec v dobfe prohfate troubS a upecene" posyp cukrem.
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763. Krehke kolce.
Butter Tarts.

Prosej na val kvart suche mouky, rozkrajej do ni na drobno

tfi <5tvrtS libry <5erstveho ma>sla, promichej to, shrii na hrom&dku,
udelej v prostfedku dulek, dej do ngho sest loutku, pul kotliku-

studene" vody, plnou lici drobnho cukru, na spieku noe soli,

noem to promichej, rukama prohnet rozvalej pak tSsto a pfelo

je, rozvalej je opet a opgt prelo; popras cisty ubrousek moukou,
zaobal 'do neho tSsto, a nech u ledu aneb v chladnem miste" pul

hodiny leet. Pak testo rozvalej, rozkrój ej bud1 na £tyrhranne

neb kulate kousky, vyplfi je jemnou nadivkou, utvof kolce dle

pfedeglho clsla, kad je na plech pomastenym popirem vyloeny,

a nech je volne up6ci. Aneb mues na pul prstu ztlousti rozvale-

nym tSstem vyloiti pajovy talifek a poklasti je bud1 rozkrajenymi

jablky, cerstvymi rozpulenymi broskvemi neb svestkami, jahodami,

tfesngmi aneb jinym pfimerenym ovocem, posypati dle chuti neb

potfeby cukrem a up6ci do zlatova.

764. Karlovarske kolce,
Carlsbad Tarts.

Utfi §est unci cerstveho m&sla s ósmi loutky a se zpSni, pfi-

dej k tomu pul lifbry mouky, dvS unce pra£kov&ho cukru, drob-

nou kuru z .pul citronu, koflik mleka, kousek kvasnic je jsi ji
dfive s trochem mleka a kouskem cukru rozfedila a sejiti nechala,

trochu to osol, a nech v teple zkynouti. Vylo plech clstym pa-

pirem, potfi ho rozpustenym masem, sazej nan lici hromadky
toho t&sta asi jako ofech velike, rozhr je noem, aby zustaly asi

na prst ztlousti, potfi je hodne z vyso'ka tuhym snghem, posyp

prakoyym cukrem, 'do kadeho vlo do prostfed zavafenou tfesni

neb vigni a nech je v troubS upeci. Musis" vsak vdy jenom
tolik kol&Sku cukrem 'posypati, mnoho-li se jich do trouby vejde,

jinak by snih na nich zvodnat61.

765. Stolete kolaky.
Nougats.

Jednu libru cerstrho masa tfi a se vzpeni, pfimichej jednu

libru piskoveho (granulovaneho) cukru, ostrouhanou kuru z jednoho

citronu, 15 loutku jeden po druhem, ctvrt libry oloupanych rozstrou-

hanych mandli, trochu tluceneho kvetu, na spieku noe soli, do-

bre to rozmichej a pfimichej k tomu 1 libru bile such mouky,

mlchej tlm pul hodiny, s&zej pak lzici hrom&dky, co vlassky ofech

velk£, na cisty, misiem potfen^ plech, (s&zej je vsak pSknS opo-



PEIVO JEMNE. 215

dal, jednu od druh), ytlac" pak do kazdho vrsku hromadky jed-

nu zavafenou vii§ni,, poma hromadky rozklepanymi loutky, po-

syp na drobno rozsekanymi mandlemi a tluenym cukrem a upec"

je v troube" pfi mirnem ohni. Pak je na val neb stul pozorni

sesoupni.

766. loutkove kolacky.
Yolk Tarts.

Dej ohfat osm lic smetany; kdy je vlana., dej k ni dva kou-

sky lisovanych kvasnic a lzicku cukru a dobre to rozetfi; pak pfi-

michej ctyry lice mouky, aby z toho byo fidke tgsto na kv&sek.

Dej pak do bluboke misky koflik cerstveho m&sla, pfidej k nemu
dv£ llce cukru, kuru ostroubanou z puli citronu a na Spieku noe
kv£tu. Dobre to utfi a se to zpeni. Vezmi pak ctyry vejce a

pfid&vej jedno po drubem a po kadem to dobre rozmiebej. Stej-

nym zpusobem pak pfimiebuj ctyry loutky jeden po drubm. Ny-

ni k tomu dej ten vykynuty kvasek a pfidej dobre dva koflJky pfe-

sat6 mouky. Je-li mouky pfilisng, jsou kolacky tuh, a je-li ji

mdo, jsou rozbfedle. Pak t£sto bezky vytluc a necb kynout, ale

ne na pfllis teplem miste; kdy to yykynulo, dglej mae tenounkS

kolacky, a kad' je na pomastgny plecb, poma je rozkloktanym

vejcem, pokad povidly, necb zkynout a dej peci. Upecene popras

cukrem.

767. Ovocne kolce.
Fruit Cakes.

Z t&sta po zpusobu pfedeslena pfipraven6bo mue§ te" p6ci vel-

k ovocn6 kolce, bud na pajovych talifk&ch, aneb na peka£ku.

Tgsto zkynute rozvalej na tloustku as pul prstu, vyloz jim pek&-

cek nebo pajovy talifek a pokad roz£tvrcenymi jablky, rozpuleny-

mi broskvemi neb svestkami, jahodami, tfesnemi neb jinym ovocem,

kter6 dle potfeby ocukrujeS a jesti jsi pouzila jabek, tedy cukr

smiebej se skofici, necb vykynout a upec.

768, Nettiecke kolce.
German Cakes.

Udelej testo jako na ceske kolce, utvof z n£bo pres cely

plecb na prst tuste kolce se zvyenym okrajem, probodej je vi-

dliCkou, aby se nedelaly bubliny, potfi okraje rozkloktanym vejcem,

prostfedek potfi misiem a vypln ngjakou nadivkou. Tvarob se

obycejne" okrasluje hrozinkami, povidla a m&k rozkrajenymi man-
dlemi; kola" mue se t£ v prub&ch neb do krubu nSkolika roz-

lidnymi nadivkami vin6mi neb tfesnemi vyplniti. Necb kol&ce

v dobre prohfat troubS upeci a pak je sesoupni z pek&ce na paplr.
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769. Hanoveransky kola.
Hanover Cake.

Utfi ctvrt libry masa s tfemi loutky, pfidej lici tlucenehj

cukru s yanilkou, koflik smetany neb sladkóho mleka, osol to a

pfimlchej pak dva kofliky mouky, jako i kousek lisovanyeh kvas-

nic neb suchych rozmownych a dobre to promichej. Nama plech

m&slem, rozetfi nafl polovici tgsta a poma je nadlvkou tvaroho-

vou neb ma.kovou (viz "nadfyky do kolaeu") a pokrej to pak dru-

hou polovici testa, kraje k sobe prstem pfitlac a nech to po del-

§1 dobu kynouti. Pak kolac" poma loutkem a nech jej v troube"

do zlatova upeci. Vychladly rozkr&jej na ctverce a hojne" jej po-

syp cukrem, s yanilkou utlueenym.

770. Jahodovy kola.
Strawbery Short Cake.

Dej Ctyry koflfky mouky do misky, pfimlchej k ni dvS licTsy

praku k pecenl (Baking- Powder), trochu soli a dobre zamichej.

Pfidej pul kofliku ma.sla, dobfe rozdrobeneho a tfi, a je vsechna

mouka dobfe s m&slem rozetfena. Pak pfidej tolik mleka, aby

byo ne pfilis tuhe tSsto, asi jako na biskety; popras val moukou,

tSsto nan vyklop, trochu jeste vyvalej, rozdel na dv§ polovice, vy-

niast pekacek masem, rozvaej jednu polovici testa as na pul prstu

a peka^ek jlm vylo, poma masem a dej pak na prvni tu druhou

polovici t£sta t vyvalenou a dej do hezky horke trouby peci.

Nech dobfe vypeci, co trv& asi pul hodiny, pak vyklop na prken-

ko, rozloupni a nech prochladnout. Mezi tim rozmackej dva kvar-

ty jahod s cukrem. Kdy kola£ prochladl, dej jednu polovici na

tallf, odloupnutou (vnitfni) stranou navrch, rozhrfi po nem hezky

silnou vrstvu pfipravenych jahod, vlo na ng druhou polovici ko-

lae, opSt vnitfni stranou navrch a rozhrn po vrchu silnou vrstvu

jahod. Rozkrajej pak na tftyrhranne kousky, dej kady do hlubo-

k6ho talifku, polej dobrou* hustou uslehanou smetanou a dej na

stul.

771, Nadivane buchtiky.
Stuffed Cakes.

Prosej na mlsu dv6 libry suche mouky, udelej do prostfed du-

lek, nalej do nSho pul libry rozpustenho ochladlho m&sla, pfi-

dej gest unci drobneho cukru, ctyry loutky aneb dv£ cela. vej-

ce, trochu tluceneho kvetu, kousek drobne rozkrajen citronove

kury, trochu soli, unci lisovanych kvasnic, rozdelanych s tolika

vlane smetany neb mika, aby z too byo yolne testo; dobfe to
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vypracuj, a se testo vice vafe£ky nechyt&, nech je na teplem mi-

st& zkynouti, nakrajej pak z neho mae kousky, rozvalej je,

nadij bud1 tvarohem, m&kem, povidly, cukrem se skofici, ovocem

aneb zavafeninou, zabal je, kad jednu vedle druh6 do misiem vy-

mazanho pekaee, nech je jestS trochu kynouti a pak je v troube"

upee\

772. Buchta.

Raised Cake.

Tfi na mis 4 lice m&sla a se vzpeni, pfimichej k nemu pSt

loutku, jeden po druhem, 6 lic cukru, kuru z citronu, na spidku

noe tlu£eneho kvetu, malounko to osol a dobre to rozmichej,

pfidej pak do toho libru (4 kofliky) mouky, kousek lisovanych

kvasnic, ze Ctyf bilku snih a tolik syrove smetany, aby byo testo

hezky tuhe, michej tim pul hodiny, vyma pak v&tsi forma mi-

siem, vysyp rozstroahanou emlickou, vlo tgsto do ni, poma po

vrchu masem a nech v troube tri ctvrti hodiny zvolna do zlatova

up6ci. Vyklop pak buchtu a posyp cukrem.

773. Buchta na jiiiy zpusob.

Dej na misu 8 lic m&sla, nech je rozebra a tri je pul hodiny,

pfidej pak k tomu dvan&ct celych vajec a 3 kofliky prosa-te mouky,

toti vdy jedno vejce a lici mouky, a vse spotfebujes, pfidej pak
4 Iice cukru, pul licky vanilkoveho extraktu, na Spieku noe
soli, kousek lisoyanych neb suchych rozmocenych kvasnic, mlchej

tim ctvrt hodiny,pfimichej pak z peti bilku tuhy snih, vyma
formu m&slem, napln ji na polo uprayenym testem, postav k teplu

a nech kynouti; kdy je forma bez m&la plna, postav ji do trou-

by a nech zvolna do zlatova upeci, co se as v Ctyficeti minut&ch

stati mue, vyklop ji pak pozorng a posyp hojnS cukrem.

774. Buchta jete na jitiy zpusob.

Tri 8 lic cerstv6ho m&sla pul hodiny, pfidej k tomu 6 lic

piskoveho cukru, ostrouhanou kuru citronu, dvan&ct loutku a 12

lic bile mouky, toti pfidej vdy jeden loutek a lici mouky,
pokade hodn& rozmichej a tak pokracuj, a vse spotfebujes, pak
pfimichej malounko soli a kousek lisovanych kvasnic, hodng testo

yypracuj, pfimichej pak zvolna ze tfi bilku tuhy snih; vyma for-

mu m&slem, vysyp strouhanou emlickou, vlo do ni upravene tS-

sto, nech skynouti a pak v troube hodinu zvolna peC.
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775. Buchta ku kave.

Coffee Cake.

Do dyou liber mouky dej koflik utfeneho m&sla, osm lic drob-

neho cukru, ctyry loutky, trochu ostrouhane citronoy kury, tro-

chu tlucenSho kyetu, malounko to osol a dobre rozmichej
; pak pfi-

dej unci lisoyan^ch kyasnic rozdglan^ch ylan^m mlekem neb sme-

tanou a ze ctyf bilku snih, udelej prostfedne tuhe testo, pul hodi-

ny tlm michej a pak nech skynout; yyma pak pekac m&slem, vy-

syp strouhanou emliekou, vlo do neho testo rozy&lene na prst

tloustky, poma je povrchu misiem, nech zkynout a pak zyolna v

troube peci. Posyp pak cukrem se skofici smichanym.

776. Dobra buchta s maudlemi.
Raised Cake with Almonds.

Tri na mis 8 Izie m&sla a se vzp§ni, pfidej k nemu osm va-

jec, jedno po druhem. 3 lice piskoveho cukru, m&lf koflik syro-

v6 smetany, trochu tlucenóho kygtu, malounko soli; dobre to roz-

mfchej, pfidej pak do toho 20 lic bile suche prosate mouky,

1 a pul unce oloupanych, na drobno rozkrajenyeh mandli, 1 a pul

unce citronatu te na drobno rozkrajeneho, jeden kousek lisoya-

nych kyasnic, michej tim pul hodiny, pak k tomu pfimiehej z peti

bflku tuhy snih, yyma formu misiem, napln ji do poloyie te-

stem a nech na teplem mistó kynouti; kdy jest forma bez ma-

a plna., dej ji do trouby a nech buchtu do zlatova upeci, pak ji

pozornS yyklop a posyp tlucenym cukrem.

777. Dobra buchta s yiuemi.
Raised Cake with Cherries.

Tfi 4 lice masa a se yzpenl, pfidej sedm loutku jeden po

druhem, dyg lice cukru, malounko tlu<5eneho ky£tu a soli, dva

kofliky dobre ylane syrove smetany, dobfe to promichej, pfimi-

chej pak tolik pSkn bilo mouky, aby z toho byo hezky tuhe tS-

sto, pfidej kousek lisoyan^ch ^kyasnic a michej tim tak dlouho,

a se testo misy ani mechacky nechyta. Vyma pak formu misiem,

yylo mtandlemi na nudlicky nakrajenymi, popra moukou a vlo
do ni vetsi poloyici testa, dej pak vrstvu yisni v cukru zavafe-

nyeh, vloz na ne druhou poloyici tSsta a nech to na ylanem miste

kynouti, dej pak buchtu do dobfe prohfate trouby a nech zyolna

pfi mimem ohni upeci; pak ji pozorne yyklop a posyp utlucenym

cukrem.
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778. Pikotova buchta.
Bohemian Sponge Cake.

Dej do kutbamku pul libry (koflik) cukru piskovebo, kuru pomo-

rance neb citronu ostroubanou, sest ,vajec a sest loutku, micbej

tiiii a se to bodn vzpeni, pak k tomu pfidej 10 lic bile prosie

mouky a jeste" to bodn promiebej, vyma formu cerstyym mi-

siem, vysyp mandlemi na drobno nakrajenymi, vlo do ni upraven£

testo a pec tri ctvrte bodiny.

779. Babovka.
Crown Cake.—Pani M. Simkova v Besidce.

U vecer pfed tim udgl&m z jednobo kolanku kvasnicov6bo

(magie yeast) kva>sek, ktery je do r&na pekne zkysany. R&no
vezmu pul libry cerstve'bo masa, pul libry peknebo s&dla, pul libry

cukru, ,v§e bodng umieba-m, vrazim k tomu 6 'loutku jeden po

drubem pfi neustalem imicbajii a 2 cele vejee, pak dva kofliky

mleka, pak do tobo vleju ty kvasnice, dobre zamiebam a mouky
pfimiebuji, a je to jako n*ist& kas. Pak pfeperu ctvrt libry bro-

ztnek neb vice, zaniicbam je do testa a neebam zkynout. Pak for-

mu yymastim a vysypu stroubankami, dam do ni testo, necba.m

znovu zkynout a dam peci. Kdy je upeeen&, tedy ji dobre mitym
cukrem posyp u. Ovsem, ze na sul se nesmi zapomenout, neb to

se rozum! samo sebou. ,

780. Makova buchta.

Crown Cake with Poppy-seed.—Pan L/ena Miskovska v Besidce.

Do misy dej koflik m&sla, 8 loutku a bodn" to rozetfi. Roz-

delej <iva kousky kvasnic s dvema licemi mlka a osm lic smeta-

ny, dej do misy, pfidej pul kofliku na drobno rozkr&jenycb man
dli, z jednobo citronu kuru rozkrajenou a ve promiebej. Pfidej

k tomu ze <5tyf bilku snib, pak pfidej 3 kofliky mouky, dobfe

rozetfi na bladke testo, 2 kofliky mletebo maku, pul kofliku cukru a

troebu to osol, vse dobfe rozmiebej. Formu masem vyma, man-
dlemi na pulky rozkrajenymi vylo, vysyp stroubanou bouskou, dej

testo do ni, necb zkynout a pe£.

781. Bramborova buchta.
Potato Cake.

Utfi 4 lice m&sla, a se zpeni, pfidej k nemu osm loutku,

ostroubanou citronovou kuru, troebu soli, koflik cukru, tfi strouban
uvafen6 brambory prostfedni velkosti a tuby snib z ósmi bilku.

Pak to pe£ pfi mirnem obni as bodinu.
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782. Vanoka.
Christmas Twist.

Dej do misy 8 kofliku pgkn6 mouky, rozdrob v ni pul libry ma-
sa, vraz do tono dv6 cela. vejce nebo ctyry loutky, pridej koflicek

v mlece rozpusteneho cukru, trochu ustrouhanó eitronove kury, soli,

tlucenho kv&tu aneb tluenho a prosateho anyu, kousek liso-

vanyeh Vvasnie, rozdglanych smetanou neb mlekem a zadglej to,

aby byo testo tak hustó jako na knedliky, vytloukej je tak dlouho,

a se misy ani vafecky nechyta, pak je pfikrej ohfatym ubrouskem,

nech zkynouti a primichej pak koflik sultanek a pul koflicku roz-

krajenych mandli; potom vyndej tSsto na val moukou posypany,

prohngf je jest6, rozdSl na ctyry v&tsi a pet mensich kousku,

nech je jestS chvilku izakynout, pak je vyvalej, z prvnich ctyf udelej

ne tuze dlouhou pletenkn, polo ji na plech na papir masem poma-

zany, ud£lej pak pletenku ze tri mensich kousku, polo ji rovn£

na prvni, na koncich ji primackni, konecne stoc dva nejmensi kou-

sky, poloz je na vrch druh pletenky, hezky to uroynej, stlac ko-
ce k sobS, nech va.nocku v teple zkynouti, pak ji potfi rozkloktanym

vejcem a v mirn troube upec\ Je-li va.nOcka vice vykynut&, mu-

si se peci pri prudsim ohni. Das-li do testa cela vejce, jest vlae-

ngjgi, se samymi loutky pak jest kyprejsi; do va.nocky se d&vaji

obydejn6 vejce cel&.

783. Velikononi bochanek.

Udelej tSsto na tenty zpusob jako na yanodku, udelej pak dva

v6tsi neb tfi mensi bochanky, poma je rozklepanym vejcem, na-

fizni kady povrch noem pres kfi, nech je kynout a pak v troube

zvolna upeC. '

784. Koblihy po americku.

Doughnuts.

Dej do hlubokó misky kofliSek cukru, lici masa a dv6 vejce

a dobre utfi, a se to zpeni. Pridej pak koflik kyselho mleka, do

ngho jsi vlila pul licky sody kuchyske, rozpustene ve vode, aneb

pridej koflik mleka sladkeho a primichej do mouky licku praku

k peceni (Baking Powder). Pak pridej tolik mouky, aby byo tSsto

asi tak tuhe jako na biskety, rozvalej na pul prstu tlougtky a vy-

krajej pak krouky, bud1 zvlastni formickou, kterou se vykroji ko-

bliha i kolecko uvnitf, aneb sklenickou vykroj koblihu a velkym

naprstkem vykroj prostfedek. Dej do pfipraveneho horkeho sada

a osma po obou stran&ch.
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785. Koblihy nadivane.
Filled Fried Cakes.

Utfi na mis tri unce misla, a se zpgni, primichej k nemu dve

cel& vejce rozdelanS, s pul unci lisovanych kvasnic, pridej tfi unce

prosatho cukru, kousek drobn citronove kury, trochu soli, lici

rumu, libru prohrate a prosate mouky, koflik mleka neb smetany,

michej testo ctvrt hodiny mechackou neustale k jedne strane, po-

pras je pak moukou a nech *v teple zkynouti. Pak vyndej testo na

val moukou posypany, rozva1ej je na malik ztlousti, vykrajej z po-

Iovice formickou neb sklenkou kolecka a na druhe polovici nazna
kolecka, ale nevykrajuj; do prostfed kadeho naznaceneho kolecka

dej pak hromadku jabodove, malinove neb rybizove zavareniny, ne-

bo tez makoye, svestkove neb merukoye nadivky, pfikrej je vy-

krajenymi listky, vykrajej pak trochu mensi sklenkou neb formic-

kou kulate koblihy, kad je na prohrate a pomoucenym ubrouskem

pokryte prkenko a nech je kynouti. Nech pak na rendliku rozpa-

Iiti hodng pfepusteneho masa neb sada, dej do neho kobliky

dnem vzhuru, ale jen tolik, aby tam volne plovati mohly, priklop

rendlik poklickou a kdy jsou na t& strane do zlatova upeceny, tedy

je obrat, nepichej vsak do nich, vice je nepfikryyej a nech dopeci.

Pak je vyndej, nech na sytku neb pijavem papiru osaknout a po-

syp hojne" cukrem. Koblihy a sisky nech napfed yystydnouti, neli

je na misu urovnas, nebot rovnas-li kobliky jednu na druhou
pokud jsou teple, promacknou se a ztraci sve tihlednosti.

786. iky.
Fried Cakes.

Dej na misu libru prohrate mouky, pridej k ni <5tvrt libry utfe-

n6ho m&sla, ctyry loutky, trochu soli, drobne citronove kury, tlu-

ceneho kv£tu, pul unce lisovanych kvasnic rozdelanych tolika vla-
n smetany, aby z toho byo hust testo; dobre to promichej a vy-

pracuj, aby se to misy ani vafecky nechytalo, pak k tomu pridej

dv£ unce sult&nek, popras testo moukou a neCh v teple zkynouti.

Pak vyndej tSsto na val moukou posypany, rozkrajej je na kousky
vyvalej z nich sisky, nech zkynouti a usma je pak v rozpalenin
pfepustenm mSsle neb sadle; omastku vsak musi byti tolik, aby se

Sisky dna nedotykaly. Kdy jsou po obou stranach usmaeny, vyn-
dej je z ""endliku a obal v pra.skovm cukru.

787. Bozi milosti.
Celestine Ctusts.—Patii Votroupalikova v Besfdce.

Na tri Tejce vezmu tfi icky cukru, lici m&sla a ctvrt kofli^ku

sladkeho mleka, n&leitS to osolfm a dam mouky, abych udella
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tSsto ne tak tuhe jako na nudle. To dobre rozpracuji, na tenko
uvalim, rozkrajim na tverhranne kousky, tyto vidli£kou popi-

cham a pak v sMle do ruova usmaim.

788. Bozi milosti na jiny zpusob.
Panf Marie Vobejdova v Besidce.

Dam na va.l koflik mouky, do ni koflik sladke smetany, dva
loutky, jedno cele vejce, trochu soli a licku cukru, to vse dohro-
mady zadam a vypracuji testo jako na nudle, rozva.lim, rozkrajim
a popicham. To pak usmaim na horkem s&dle a cukrem posypu.

789. Ruove koblihy.

Fried Rosettes.

Udglej a rozvalej tgsto jako na Bozi milosti, vykrajej kulatou

a okrouhle vroubkovanou formikou ruovite listky, poma prostfe-

dek kadeho listku bilkem, vlo tri na sebe, stiskni je v prostfed-

ku prstem a usma je v rozpalenem pfepustenem m&sle. Masa
musi byti tolik, aby v nem ruice mobly plovati. Pak dej do pro-

stfed nich ngjakou zavafeninu neb krem, posyp je hojne cukrem a

urovnej na misu.

790. Skadane dorty.
Layet Cakes.

Maji-li se tyto dorty povesti, musi byti vsecky souc&stky dobre

a cerstve, tSsto naleitg upravene a trouba dobfe prohfat&, tak aby

se dorty mohly upeci bez dalsiho pfiklad&ni. Je-li trouba pfiliS

hork&, tu jednotlive placky vrchem popukaji a pfi mao vyhfate

troubg se opet srazi. Kdyz da£ placky do trouby, nech je deset

minut peci, dfive ne dvifka otevfes a na n£ se podiva. Mouku
pfed merenim vdy napfed prosej a do kadeho kotliku mouky pfi-

michej licku nejlepsiho pr&gku na pecivo; pouij vdy drobneho

piskoveho (granulovaneho), ne vsak hrubeho cukru a dela-s-li dorty

v letS, ponof vejce dfive na chvili do studen§ vody, aby se mohla

lepe u§lehati. Tgsto michej vdy v hlinene mis a dle monosti
pouij rad£ji vafecky, neb lice dfevene, neli elezne neb plecho-

ve. Upe<? jednotlive placky v melk^ch plechovych formach, jako na

paje, avsak s rovnymi okraji, vyma formy misiem neb sadem, a

popra§ trochu moukou. Neli na n£ d&§ polevu, nech je skoro tiplne

yychladnouti. Pfi dgla.ni testa napfed utfi m&slo a se zpeni, pfi-

dej poznenahla cukr, tri to opet a do zpeneni, pak pfidej dobfe

rozkloktan loutky a ngjaky^ extrakt, potom pfimichej za staleho

paichS-nJ mouku a mleko, vdy trochu kadeho dohromady, jeStS
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tim chvili michej a konecng prlmichej zlehka tuhy snih z bilku.

Kofliky v techto predpisech uvedene jsou obydejne kofliky k&vove

ktere dri pul pintu.

791. Skadany okoladovy dort.

Chocolae Layer Cake.—Pani Bedriska Zachova v Besidce.

Jeden a pul kofliku cukru dobre smicham s pul koflikem masa.
Vezmu 3 vejce, dobre rozsleham bilky a loutky zvl&st. Pak pfi-

dam ty loutky k cukru s masem, dam dve" tfetiny kofliku vody

a dve" licky prasku k peceni do tri kofliku mouky dobre prosate,

a naposled dam ty bilky a trochu vanilky. Testo toto dam v ten-

kych vrstv&ch na plechove talifky peci. Kdy jest pecene, d&vam
na sebe a pokreju kady vrstvou cokol&dy, kterou pfipravim jak

n&sleduje: Pul kofliku cukru, pul kofliku syrobu, pul kofliku mle-

ka neb smetany a jednu licku m&sla vafim pet minut a pridain 5

lic rozstrouhane cokolady. Varim a je hust a kdy vystydne

pfidam vanilky, nace pak na kejk rozetru.

792. Skadany okoladovy dort na jitiy zpusob.

Pani Marie Vladafova v Besidce.

Yezmu koflik cukru, ctvrt kofliku masa a dobre to dohromady
utru, pfidam dve vejce k tomu, dobre zamicham, pak dam pul kof-

liku mika a tri lice sestrouhane cokolady a opSt zamicham. Pak
vezmu jeden a pul kofliku mouky, pfidam do ni IiSku vinneho

kamen (cream of tartar), dobre zamicham a pfimicham do toho

cokoladove>ho tSsta. K tomu dam pul licky sody kuchynsk rozmo-

cene a pul licky vanilky a vse dohromady smicham. Testo toto

v tenkych vrstv&ch na plechov talifky dam peci. Jestli nechci

pouivat vinn§ho kamen a sody, tedy vezmu 3 licky prasku ku
peceni (baking powder). Snih na kejk dglam takto: Vezmu coko-

l&du a necham ji rozmo^it. Pak ji pfimicham do bilku z vejce a

micham dobre. Potom pfidam cukru a pokracuji v michom, a
to dosti zhoustne. Toto rozetru na vrstvy a kadu jednu na
druhou, tri vrstvy na sebe.

793. Skadany kokosovy dort.

Cocoanut Layer Cake.—Pani J. Hazukova v Besidce.

Vezmu koflik cukru a pul kofliku m&sla, eo dobre utfu a pak
pfidam loutky ze tri vajec, koflik sladkeho mleka, dve" licky pra--

§ku (baking powder) a mouky tolik, aby to byo hustsi o neco neli
tgsto na livance. To vs"e rozmicham a pak rozdelim do tri talifku

d£m peci. Pak vezmu ty tri bilky z vajec, usleham na tuhy
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snih a pfid&m k nim asi koflik pr&skov6ho cukru. Kdy dort je

upeSen a pongkud yychladnul, sloim jednotlive vrstvy na sebe a

na kadou c"&st dam trochu tech uslehanych bilku a posypu je

ustrouhanym kokosovym ofechem, ovsem na vrch tez.

794. Skadany dort s ovocnymi rosoy.
Layer Jelly Gake.

Dej do hluboke misky pul kofllku m&sla a dobre je utfi, pfidS,-

vej pak po troskach koflik cukru a vdy jej s tim misiem dobfe

rozetfi, pak pfidej tri loutky, jeden po druhem a pokade dobfe

zamlchej. Potom pfesej dva kofliky mouky s dvSma lickama pra-

ku, do testa vlej pul kofliku mika a pfimichej polovici t prosate

mouky, pak dej zase pul kofliku mika a ostatni mouku, dobfe vy-

tluc, pfidej licku vanilkoveho extraktu a zlehka pfimichej snih

ze tfl bllku. Rozdel to pak na tfi yymasten tallfky a upec. Kdy
vychladnou, potfi kadou placku malinovym, rybizovym anebo

jinym ovocnym rosoem a slo na sebe. Vrchnl vrstvu mues" ne-

hat nepotfenou, pouze pr&skovym cukrem posypanou, aneb ji mu-
es potflti cukrovou polevou.

795. Citronovy skadany dort.

Lemon Layer Cake.

Vezmi pul kofllku ma^sla, dva kofliky cukru, licku citronov-

ho extraktu, tfi cela. vejce, koflik mleka, tfi kofliky mouky a tfi

licky pr&sku do peciva, udelej testo a upec z ngho ctyry placky.

Dej do hrnku koflik cukru, pul kofllku vody, dvg rozkloktanS, vejce,

ostrouhanou kuru z jednoho citronu, sfllvu ze dvou citronu, lzicku

masa a dv€ llce mouky, postav hrnek na kuthan s vaflcl vodou

a mlchej tlm nad ohngm, a to zhoustne. Kdy to vychladne, dej

to mezi placky a pot&hni dort citronovou polevou. Tak pfipravuje

se tez dort pomerancovy.

796. Stribrny skadany dort.

Silver Layer Cake.

Vezmi neplny koflik m&sla, pul tfetlho kofllku cukru, licku va-

nilkovho extraktu, koflik mleka, tfi kofliky mouky a tfi licky

prasku do pe6iva, udelej tsto jako pfedesle, vmlchej do nho z

ósmi bllku tuhy snih a upec z toho ctyry placky. Kdy vychlad-

nou, dej mezi n£ bllou polevu a pak pótahni dort bllou polevou.

Mlsto vanilkoveho mues tez dati nekolik kapek mandloveho ex-

traktu.
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797. Zlaty skadany dort.

Gold Layer Cake.

Tento dort del& se zrovna jako stribrny, jenm ze vezmes piny

koflik m&sla, misto bilku pridas sedm loutku a jedno cele vejce

a misto vanilky lzicku citronoveho extraktu. Mezi placky dej po-

levu smichanou s rybizoyymi neb vinnymi povidly a potahni dort

lutou polevou.

798. Pentlovy skadany dort.

Ribbon Layer Cake.

Upee Ctyry placky jako na stribrny dort skadany, pouze ex-

trakt vynechej. Pak pfiprav lute testo n£sledovn£: Vezmi pul

kofliku m&sla, koflik cukru, lzicku skoficoveho extraktu, sedm
loutku a jedno cele Tejce, pul kofliku mleka, pul druheho kofliku

mouky a pul druhe licky pr&sku do peciva a udelej testo, nalij cast

teho do 2 talifku, pokryj rozpulenymi fiky, popras trochu moukou,

pokrej ostatnim testem a nech peci. Pak udelej dva dorty, toti dej

jednu lutou placku mezi dve bile, mezi ne skoficovou polevu a

Idorty tez skoficovou polevou potahni. Misto fiku mues pouiti

i jinho cerstv6ho neb zavareneho ovoce, jako jahod, malin, ana-

nasu, na ctvrticky rozdglenych a vseho bilóho zbavenych pomerancu
a tak dala.

799. Svatebni dort.

Weddiug Cake.

Utfi dve libry praskoveho cukru s librou m&sla a se zpeni;

pfidej pak koflik sladke smetany, dv£ libry pekne pfesat mouky,

lzicku silneho citronoveho extraktu a dobre to vytluc. Uslehej

hodne tuhy snih ze 24 cerstvych bilku a pfimichej ty ponen&hlu

k testu. Pak vylo hlubokou formu dobre namastenym papirem,

napln ji do tri ctvrtin testem a pec pfi mirnem a stylem ohni

asi hodinu. Zkus dratem neb steblem zdali upeceny. Kdy je

upecen vyklop na velky talif, a kdy yychladne, dej na dortovy

podstavec, potfi silne cely povrch bilou polevou, okreli cukrovin-

kami, figurkami, aneb cukrovymi kvStinami.

800. Kokosovy dort.

Cocoanut Loaf Cake.—Pani Hanzlova v Besidce.

Vezmu dv£ vejce, z nich necha.m jeden bilek na snih; tyto do-

bre uleham, pak dam koflik cukru, ctvrt kofliku masa, co vse

dokonale dohromady utfu. Pak d&m koflik sladkeho mleka, dva
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kofliky mouky a dvS licky pr&sku (baking powder). To v§e dobre

na hladko propracuji. Pak vezmu koflik kokosoveho ofechu, d&m
jej do testa a dobre propracuji, nace to dam peci na velkou formu.

Snih z tono bilku d&m pak navrch a posypu jeste kokosovym ofe-

chem.

801. Jiiiy koKosovy dort.

Pani Hanzlova v Besidce.

Kdy mS.m testo hotove jako na pfedesly dort, vezmu bo pSt lie

a d^m do misky zvlast a k ngmu pfimicham dle libosti cerveneho

cukru. To micham tak dloubo, a je cele testo pekng erven§, na-

ce k tomu p?ida.m ctvrt kotliku kokosoveho ofecbu a dobfe smi-

charo. Kdy pak dav&m ostatni bile testo do krajkove velke for-

my, poklad&m na to cervene testo po licich, vMy asi palec od sebe.

Toto testo padn ke dnu, ale zanecha za sebou pru'hy, ktere
dodavaji dortu kr&sny vzbled, kdy se rozkroji. Kdy dort hotov,

potru jej povrehu snehem z bilku a posypu ofechem.

802. okoladovy dort.

Chocolate Loaf Cake.—Pani Vackova v Besidce.

Jeden koflik m&sla, dva kofliky cukru, pul kofliku sladkeho

mlGka, Sest bilku, tri kofliky mouky, dv§ licky pr&sku, jednu

liSku vanilky. Z tobo se ud£l& tSsto, rozdli na polovice a jedna

polovice se d& do jine misy. Do druhe polovice testa se sestrouM
jedna c"tvrt placicky cokolady. Do formy d& se vdy jedna lice

tSsta bileho, pak jedna tmaveho a tak se pokracuje, a je forma
plna, Kdy je pecen, potfe se povrcbu cokol&dovoU polevou.

803. okoladovy dort na jiiiy zpusob.
Pani Terezie Steidlova v Besidce.

Pul kofliku sladkeho mleka, jeden rozslehan^ loutek a pul kot-

liku rozstrouhane cokol&dy, v§e zamicham a d£m na kamna vafit

pfi staem mich&ni, a to zhoustne, pak to odstavim. Kdy to vy-

stydlo, pfida-m jeden koflik cukru, jednu vrchovatou lici m&sla,

pul kofliku mleka a dva kofliky mouky prosate, se dvema ligkarni

prll&ku na peceni (baking powder); naposled pfid&m jednu licku

vanilky, dobre v§e promich&m a dam na 4 plechove talifky pci
pfi mimem ohni. Kdy jsou pecene a prochladly, dam na kamna
jeden koflik jemneho cukru se dvema Iicemi vody, necham tro-

chu povafit, a ztek& se licky jako nit<§, nace to vleji na jeden

rozslehany bilek pfi stylem mih&ni, pak kadou vrstvu namau
nech&m trochu oschnout, nace ,je davam na sebe,
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804. Snehovy dort.

Snów Cake.—SI. Atiastazie Kubikova v Besidce.

Vezmi jeden koflfk cukru a pul kofliku m&sla, dobre to roz-

michej, aby to byo jako smetana zpgnSne; pfidej k tomu pul kot-

liku mleka a koflik a pul mouky s jednou lzickou prasku na pe-

eenf (baking powder) a konecng snih ze ctyf bilku. To se dobre

promieha a da se do formy do trouby peci.

805. Mramorovy dort.

Matble Cake.—SI. Emilie Severinova v Besidce.

Dort tento se del& z dvojiho testa, bileho a tmav6ho. Bile pfi-

pravuji z bilku ze sedmi vajec, tri kofliku cukru, jednoho kofliku

m&sla, kofliku kyselho mleka, ma!6 licky sody, a gtyr" kofliku

mouky. Na tmave* tgsto beru ze sedmi vajec loutky, tri kofliky

hnSdSho cukru, koflik m&sla, koflik kyseleho mleka, ctyry kofliky

mouky, malou IiSku sody a velkou lzici noveho kofeni, skofice a

hfebiSku. Kdy jest oboje testo hotove, kadu je do yymastgne" n&-

doby tim zpusobem, ze se proklada. vdy jedna lice testa tmaveho
s lici tSsta svetl6ho, a je nadoba pln&. Dort tento se pece ho-

dinu a £tvrt.

806. aciny dort.

Plain Cake.—Pani Anna Janatoya v Besidce.

Jednu plnou lzici m&sla dobre utfu s jednim koflikem cukru,

prid&m dv6 cela vejce a zase dobre zamicham; pak dva a pul kof-

liku mouky, jeden koflik mleka, dv£ licky prasku, trochu vanilky

neb citronu dle libosti, a pecu bud' ve formS, neb na talifich pajo-

vych, del&m skadany dort a nejakym oyocnym rosoem jej prolo-

im.

807. Andelsky dort.

Angel Cake.

Do kofliku mouky dej rovnou licku prasku vinneho kamen
(cream of tartar) a pak mouku petkrate pfesej. Podobne petkrate

pfesej t koflik drobneho piskoveho cukru (granulovaneho). Vezmi
pak hlubokou misu,, dej do ni jedenact bilku, co mono cerstvych

a studenych a dratenym slehadlem slehej tak dlouho, a pfe-

stanou teci a kdy je slehadlem vyzdvihnes, zustanou stati, ne-

smis je ale pfeslehati. Pak ponenahlu syp ten pfesaty cukr do
bilku za staleho volneho michani. Potom podobnym zpusobem
primichej mouku, pfidej pul licky vanilkoveho extraktu, zamichej

a vlej do Cist a tiplne suche nevyma§tgne formy. Pece se v mirne"

teple" troubg tfr 2tvrte hodiny, vsak v prvn| ctyrti hodiny nesmi se
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trouba otevirati, nebot dort snadno opadn. Proto kdy se pece,

neni dobre hfmotne po kuchyni clioditi. Upeceny poklop i s formou
na talif, a nech jej ve form tiplne" vystydnouti. Vystydly dort se

d& z formy bez poskozeni vyndati, kdeto teply, kdyby se nim tfa-

slo, se srazi a stan se tezkym. Pak jej potfi cukrovon polevou,

n&sledovn& pfipravenou: Na salek dej lici mleka a tolik prasko-

veho cukru k nemu pfimichej, aby bya huta, kasicka a chvili to

tfi. Pak dej par kapek vanilkoveho extraktu a kdyby nebyla dost

huta, pfidej cukru.

808. Dort liberkovy.
Pound Cake.

Utfi libru m£sla, a se zpeni, pfidej 8 neb 9 vajec, libru pro-

sateho cukru, licku mandloveho extraktu, dve lice rumu neb ko-

naku, pul hodiny tim michej a naposled pfimichej libru pekn mou-
ky. Vyma formu misiem, vypln ji do tri ctvrti testem, nech dort

zvolna upeci a kdy yychladne, potabni dort bilou neb cervenou po-

levou, aneb cukrem posyp.

809. Ovocny dort.

Fruit Cake.

Rozetfi koflik cukru s koflikem masa, pfidej k tomu sedm
loutku, pul kofliku syrobu cerneho (melasu) k nemuz jsi pfimi-

chala pul licky sody v teple vod£ rozpusten. Pak rozslehej

sedm bilku, pfidej je k tomu a pfimichej kvart pfesat mouky.
Pak dobfe vyper libru drobnych hrozinek korintek (currants) a

libru velkych hrozinek, z nich jsou pecicky vybrane, a pokr&jej

na drobno pul libry citronatu, vse dohromady promichej a popras

asi c"tvrt koflickem mouky a promichej ópet, aby to byo tou

moukou obaleno. (To dSje se proto, aby v teste neklesaly hrozin-

ky ke dnu.) Pfidej to k testu, jako i libru na nudlicky pokr&je-

nych mandli, okofefi lickou ustrouhaneho muskatu, lickou sko-

fice, pul lickou hfebicku a pul lickou noveho kofeni. Vyma for-

mu misiem a vylo papirem, ktery takte yymasti, vlej tSsto do

formy, aby bya asi ze tfi ctvrti pln& a pec v mirne teple trou-

be" dv& hodiny. Jestli se pece rychleji, pfikryj papirem. Kdy
je peceny, vyklop a potfi bilou polevou.

810. Mandlovy dort.

Almond Cake.

Spaf a oloupej tfi ctvrt£ libry sladkych a unci hofkych mandli,

utuc je v hmodifi se tfemi loutky, utlucene dej do hluboke misy,
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pfidej k nim tfi c"tvrte" libry pr&gkoveho cukru, deset loutku a tro-

chu kvetu a hodinu tim michej. Pak pfimichej jednu ususenou a

v hmodifi utlucenou emlicku a konecne z desiti bilku tuhy snih,

naplii tim misiem vymazanou a strouhanou zemlickou vysypanon

forinu a nech v troube hodinu peci. Zkus vsak, je-li trouba dost

horka, dej do ni toti kus papiru, zhnedne-li, tedy v ni mues" dort

peci. Vychladly dort potfi na steblo ztlousti bilou polevou a nech

ve vlane vodg osusiti.

811. Orikovy dort.

Hazel-Nut Cake'

Ustrouhej 5tvrt libry ocistenych jader z liskovych ofi§ku, dej

je na misu s pul librou prosateho cukru, pfidej osm loutku, mi-

chej tim nejmne pul hodiny, a se to zpgni a zhoustne a pak pfi-

michej poznena.hla ze £tyf bilku. snih a dve lice mouky; vyma
formu misiem, vysyp ostrouhanou a prosatou zemlickou, vlej do

ni testo a nech dort zvolna peci. Kdy prochladne vyklop ho a

nech uplne vystydnouti. Potom potahni dort citronovou neb po-

merancovou polevou, nech ho ve vlane troube uschnouti a okrasli

bud' zavafenymi ofechy aneb ovocem. Tak mues te dort z

vlasskyeh ofechu upraviti.

812. Pikotovy dort.

Spongg Cake.

Do hluboke misky vraz osm loutku, pfidej pul libry prosate-

ho cukru, pul hodiny to tri, pak pfimichej z ósmi bilku tuhy

snih, opet tim pul hodiny michej, potom pfidej dva koflicky mou-
ky a jeste" tim chvili michej. Vyma formu masem, vysyp strou-

hanou a prosatou emligkou, vlej do ni tSsto, ale tak, aby forma
na dva prsty neplna zustala a nech v troube velmi zvolna upe-

ci; pichneg-li do toho dratem, a zustane-li drat suchy, jest dort

upecen. Vychladly dort pozorn§ vyklop, potahni nSjakou po-

levou a ozdób zavafenym ovocem.

813. Listkovy dort.

Milfoil Cake.

RozvaMej m&slove tSsto ztlousti brku, vykroj z nSho podle

poklopeneho talife pSt neb gest kulatych listu, jeden vdy o n£-

co mensi ne druhy, polo je na papiry, poma rozkloktanym
vejcem a nech je upeci. Kdy vychladly, poma je vecky, kro-

mS nejmensiho, nejakou zavafeninou a kad je na sebe, nejv£t§im
zdoa poSinajic; nejmensi pfiklop navrch, potahni dort bilou po-

levou a posyp ho trochu sekanymi mandlemi.
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814. Francouzsky dort.

French Cake.

Dej na val libru mouky, rozdrob v ni pul libry cerstv£ho m&-
sla, pfidej ctvrt libry pros&teho cukru, jedno vejce, stipec soli a

pul kofliku studene vody; dobre to promichej a prohnSt, pak dej

t&sto pod dva talife a nech je ve studenu nejmene hodinu odpoci-

nout. Pak vyvalej testo ztlousti brku, vylo nim vymazanou
formu a nech je na polo upeci; potom je oblo nejakym zavare-

nym ovocem, vypln formu a na dva prsty od kraje pfipravenym

bud1 piskotovym, mandlovym neb cokol&dovym testem a nech to

pozvolna hodinu peci. Potom dort pozorne" vyklop a cukrem
posyp.

815. Dort se smetatiovott penem.

Cream Cake.

Udelej kfehke testo dle' pfedesl&ho disla, vyvalej je ztlousti

brku, polo je na cist£ arch papiru, vykroj dle poklopenho ta-

life kulaty kolae a potfi kraje rozkloktanym vejcem; ze zbytku

tSsta vyvalej na dva prsty siroky pruh, udglej z neho okojek ko-

em kulateho testa, pfitiskni dolejsi okraje k sobe" a propichej tS-

sto nSkolikrate maym noikem, aby se nenadmulo. Dej to i s

papirsm na plech, do luta to upec a nech v chladnem miste tipl-

nS yystydnouti. Kratce pfed pfedloenim vypln prostfedek jaho-

dami neb jinym ovocem, prosyp je cukrem a pokrej smetanovou

penou. Mues ho vsak tez vyplniti samotnym kremem a vstr-

Citi pak na chvili do trouby, aby se krem usadil.

816. Pikotovy zavhi.

Jelly Roli.—Pani Katerina Sadkoy, v Besidce.

Da.m do misy tri vejce, koflicek cukru, s tim dobre promicham
koflidek a pul mouky, do ktere* pfimicham 2 licky prasku na pece-

ni a pak d&m 4 licky horke vody pfi dalsim michani. Nalej i

na pekac" upct, ale nesmi to byt moc tuste, asi na stóblo silne,

neb a by skynul, tak by se lamal. Mam peka^ 13x13 a testo tam
dam vsechno. Kdy se to upece, tak si pfipravim rucnik, namo-
im jej do teple vody a prostfu na stul, upecene testo nan vy-

klopim, namau rosoem (jelly) a pomoci rucniku svinu. Necham
pfikryty as 10 minut, posypu praskovym cukrem a jest to hotovo.

e do testa dam trochu soli, rozumi se samo sebou.
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817. Sttietaiiove kyky.

Cream Puffs.—Bedfiska Zachova v Besidce.

Vezmu dva kofliky horke vody a jeden koflik masa. Vaflm
to dohromady a kdy se to vafi, zamicham do toho dva kofliky

mouky, sundam z kamen a nech&m vystydnout. Kdy to vysty-

dlo, pfida.m sest vajec celych, ne rozslehanych, a micham pet mi-

nut, pak vykrajuji velkou lici a kadu na dobre vymastene pe-

LS.ce a sice tak, aby se jeden druheho nedotykaly. Pecu v £er-

stve peci 25 minut a neotvira.m tuto ne co nutne" potfeba. Nikdy

se nestane, aby se tyto "puffs" nenafoukly. Smetana se do nich

dSll nasledovne: Tri velk§ liee mouky se v trochu mlece do-

bfe rozdelaji, nade se k ni pfidl koflik sladkho mleka, jedno

vejce, koflik cukru a licka vanilky a vse se to dobre rozmicha a

aa. vafit. Kdy to yystydlo a kdy "puffs" jsou studen, tedy se

spiCkou noe otevfou a smetana tato se lickou dovnitf dl. Nej-

lepe je vafit smetanu nad vodou, neb jinak se rada pfipali. Mo-
hou se upotfebit co zakusek pfi tabuli aneb misto puddingu.

818. esky pernik.

Molases Bread.—Pani Gustie Kucerova v Besidce.

Dam koflik syrobu, koflik cukru, pul kofliku misia, pul kofli-

ku siln hofke cern kavy, licku sody a ze dvou vajec loutky,

kdeto bilky se ponechaji na snih. Dale pfimicham dva kofli-

ky mouky, licku za.zvoru, hfebicek, skofici a trosku noveho ko-

feni; nekdy pfidam dle libosti i tfebas pul libry dobrych hro

zinek. Snih delam takto: rozsleham bilky na snih, pak dam
asi pul kofliku cukru vafit a kdy pocne houstnout, pfidam do

nej bilky, dobre promicham a tim studeny ji pernik poleji.

819. Zazvorovy pernik.

Gingerbread.

Rozetfi koflik cukru a koflik misia a se zpeni; pfidej dve"

u§lehan6 vejce a dobre zamichej; pak nech rozpustit pul licky
kuchyske sody (Baking soda) ve lici horke vody, vlej

ji do koflika kyseleho mika, rozmichej a pfidej to k tomu cukru.

Pfimichej k tomu jestS koflik syrobu, koflik hrozinek, licku z&-

zvoru a mouky tolik, co je zapotfeby, aby byo testo dost tuhe,

tak aby se mohlo vyvatet Rozvalej testo na prst tloustky a dej

na peka£ a pfi mirnem ohni pe6 asi pul hodiny.
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820. Zazvorky.
Gincer-snaps.-- Pani Mickova v Besidce.

Rozhreji koflik m&sla, da-m do neho koflik syrobu, kofllk cu-

kru, koflik kyseleho mleka neb podmasli, stolni Iici z&zvoru,

stolni lici skofice a dv6 cela. vejce. Vseckno se dobre sniicha>

pak se proseje dostatecne mnostvi mouky s jednou cajovou li-

kou sody a s moukou se zadell testo, pak se d& na \&l a dobre

se vyvali v mouce a kulatou formickou vykraji. Kolacky daji

se na namasteny plech peci do nepfilis horke trouby a nechaji

se dobre upeci, co snadno poznam e, kdy jeden ochutname.

Kdy jsou vsechny upeceny, uscbovam si je do sucheho mista a

vydri tfebas mesie.

821. Permkove placiky.
Molasses Cakes.—Pani A. M. Krajikova v Besidce.

Vezmu jeden koflik s&dla, pul kofliku cukru, jeden koflik me-

lasu, jeden koflik kysele smetany, dve vejce, jednu liCku mlete-

ho feniklu, jednu licku z&zvoru, pul licky kminu, pul licky

skofice, pul licky hfebiCku, pul licky noveho kofeni, pul li-

6ky soli a jeden muskatoyy ofisek, to ysechno semlet. To vse

dohromady promicham. Ted' vezmu licku sody do peceni, d£m
do kofliku a naleju na ni asi dvS lice horke vody, rozmieh&ni

a vleju to do tono ostatniho testa a zas rozmicha.m, a mi to

jde vzhuru. Ted1 pfida.m mouky, aby byo testo tuhe, dam na val

a vykrajim jako jin sucharky, pecu pozvolna a kdy schladnou,

sloim do hrnce a yydreji dlouho cerstve.
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Sladke omaky k mounym jidlftm a puddingftm.

SWEET SAUCES.

822. Kremova ornacka.
Custard Sauce.

Dej vafit pint mlSka. Pak rozetfi £tyry loutky s pul kofli-

kem cukru, a se to hezky zpeni a pfidej k vaffcimu mleku a mi-

chej pilne" a to zhoustne, nace to ihned odstav, aby se to nesra-

zilo. Pak pfidej par kapek vanilky, zamichej a podej v misecce.

823. Syrobova ornacka,
Molasses Sauce.—Pani Terezie Steidlova v Besidce.

Jeden koflik syrobu, jeden koflik vody, jednu lici m&sla„ tro-

chu skofice, rornou £ajovou Iidku kukuficn skrobove mouky,

trochu osolfm, pak pfid&m stary z jednoho citronu (kdy by nebyl

citron, ocet se mue pfidat), nech&m to povafit as 20 minut.

824. Syrob z javoroveho cukru.
Mapie Syrup.

Rozsekej pul libry javorovho cukru na drobne kousky a dej

do hrnku, pfidej k nemu libru kouskoveho cukru a nalej na to

tfi pinty vody. Nech vafit pet minut, seber penu a odstav.

825. Ornacka s rumem.
Brandy Sauce.

Utfi lici masa se lici mouky a dvemi Iicemi cukru. Pfi-

lej pak tolik vfele vody, aby to byo pfihoustl a nech to varem
obejit. Pfidej pak tfi lice rumu neb brandy a nastrouhej do

toho muskatoveho offsku.

826. Tuha ornacka.
Hard Sauce.

Utfi tfi c"tvrtS kofliku praskoveho cukru s koflfkem m&sla,

a je to lehke. Pak pfidej par kapek vanilkoveho neb citronoveho

extraktu a dr v studenu, aby to byo tuhe, kdy to podaS na stul.

827. Tuha ornacka na jiny zpusob.

Koflik cukru rozetfi s pul koflikem m&sla, a se zpeni. Pfi-

dej dva bilky, tfi je&te" nSkolik minut a na konec nastrouhej do

toho trochu muskatovó kulidky.
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828. Sttietaitova ornacka s okoladou.
Cream Chocolate Sauce.

Dej do hrnku £tvrt libry vanilkove okol&dy a pfidej kofliek

horkeho mika, pfikrej to poklickou a nech na tpieni miste" st&-

ti, a se cokolada rozpyn, pak tim michej, a je z tono jemn&
kaika, na to k tomu pridej dve k&vove licky kukufineho
Skrobu, Ctyry lice cukru a jeste to dobre rozmichej, dej na plotnu

a poznen&hlu prilevej as koflik a pul horke smetany, musis vsak

neustale tlm michati; nech to ngkolik minut povafiti, pak to proced

skrze huste sejtko a poodstav n&dobu s oma^kou do kuthanu s

teplou vodou na tak dlouho, ne ji nese na stul.

829. Ornacka z erveiieho vina.

Win Sauce.

Dej do hrnku koflik cerveneho vina a pul kofliku vody, pridej

hrst pgknych velkych ocistSnych hrozinek, kousek cele skofice,

kousek citronove kury a tolik cukru, aby to byo dostatecnS slad-

k, nech to tvrt hodiny vafit, udSlej z cerstveho masa a z trochu

bile mouky bledou jisku, proced vino skrze sejtko, zapra je tou

jigkou, nech jetS 3tvrt hodiny povafit a proced skrze sejtko do

misefiky.

830. Ornacka vhiiia na jiny zpiisob.

Dej do kuthanu lici bile mouky, pfilej trochu bileho vina,

dobre to rozdelej, pak pfidej 4 loutky a zase dobre to rozmichej,

pridej kousek cele skofice, drobne rozkrajenou kuru z puli citronu.

nalej na to pint bileho vina, pfidej pul koflika cukru, pfistav k

ohni a michej tim zvolna, a to zhoustne; kdy by ornacka mSla

ji zapoit se vafiti, odstav ji od ohnS, proced skrze sejtko a

nes ji hned na stul.

831. Ornacka pomeraitova neb citronova.
Orange or Letnon Sauce.

Odkroj ostrym noiSkem lutou kuru z pul pomerance, tak aby

ani kousek bile kury na ni nezustalo, dej do kuthanu, vlej na ni

dva kofliky vafici smetany, pfidej 4 lice cukru, pfiklop kuthan

a nech to vychladnouti. Potom rozmichej lici mouky s trochem

studeneho mleka a se £tyrmy loutky, pfidej k tomu yychladlou

smetanu s pomorancem, pfistav k ohni a* michej tim talk dlouho,

a by se to mSlo za£iti vafit. Pak omacku rychle odstav, skrze

sejtko proced1 a nes ji hned na stul. K citronov6 omaece uijes

mtety kury z pomorance, citronove" kury. Jinak jest pfedpis ty.
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832. Ornacka merunkova tieb broskvova.
Apricot or Peach Sauce.

Dej na kutb&nek koflik zavafeniny merunkove, neb broskvove,

nalej na ni poznen&blu koflik bileho vina, pridej k tomu kousek

cele skofice a kuru z puli citronu, pfistav k ohni a stale tim mi-

chej; kdy by se to mgo zalt variti, odstav to od obng, pro-

ced' skrze huste sejtko, oslad, pfiklop poklikou a nech to na

vlanem mistS stati.

833. Ornacka smetaiiova s maiidleitii.

Cream Almond Sauce.

Utlug 2 unce sparenycb a oloupanyeh sladk^ch a asi 4 neb 5

hofkych mandli v modifi. Rozdelej 4 loutky se likou mouky,
oslad! tuto smiseninu dle chuti cukrem, pridej k tomu kousek va-

nilky neb citronove kury, primicbej do tobo tlucene mandle a
pint sladke smetany. Postav to na plotnu a kloktej tim neusta-

le, a tó zboustne; vafiti se to ale nesmi. Vanilku neb citro-

novou kuru vyndej, omacku pak vlej do misky a nes na stul.

834, Ornacka smetanova s vanilk<m.
Cream Vanilla Sauce.

Do hrnku dej k,vovou lici mouky a trocbu smetany; dobre
to rozdglej, pak pridej pet loutku, opet vse dobre rozmicbej,

oslad dle cnute, dej k tomu trocbu vanilkovebo extraktu a pint

sladk smetany. Toto pak pfistav k obni a micbej tim zvolna
a to zboustne; vafiti se to vsak nesmi.

Na miste vanilky mues dati kuru z puli citronu.

835. Viniie odó.
Chaudeau.

Vraz do velkebo brnku 4 loutky, 4 lice cukru, pokrajenou
kuru z jednobo citronu, dobre to rozmicbej, pridej kousek sko-

rice, pak do tobo nalej pint bilebo vina, pfistav to k mirnemu
obni a ' dratenym lebadlem slebej tak dloubo, a se to zpeni,

vafiti se to vsak nesmi, kdy to zboustne vlej do miseky a nes
nned na stul.
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CUKROYINKY.-CONFECTIONERY.

836. Cukrove placiky.
Cookies.—Pani Havlova v Besidce.

Vezmi dva kofliky cukru, jeden kofllk m&sla, jeden kofllk

sladkeho mika aneb smetany, tri vejce a dve lidky praku. Ma-
so se s cukrem rozdSl&, nace pfidaji se vejce a mouka s pr&-

Skem. V8e rozmichej, na tenko vyv&lej, a kad1 na Cisty plech

neb pek&5, nae to pak v naleitS yytopene peci upe. Kdo
ma- po ruce vanilku, mue ji pfidat.

837. Cukrove placiky na jiny zpusob.
Z Besidky.

Vezmu kofllk m&sla a dva kofliky cukru, co dobre rozmi-

cham; pfidam pak 3 vejce a opt dobre zamicbam; pak dam je-

den a pul koflfku kysele smetany, liku sody a vanilky dle

chutS a vmlch&m pak do toho mouky tolik, a je testo huste;

pak to rozvalim na tenko, formou vykrajim, cukrem posypu a

pak pecu.

838. loutkove kolaky.
Yolk Cookies—Z Besidky.

Uvaflm §est vajec hodng na tvrdo, yaMm je asi 20 minut a

dm yychladnout do studene vody. Kdy by nechal yystydnout

ponen&hlu, tedy loutky pfilis ztmavi, kdeto pfi n&hlem ochla-

zenl ve studene vodS zustanou pSkn zlatov6 lut. Mezi tlm, co

vejce ochladnou, utri koflik m&sla s koflikem cukru, tfemi lout-

ky a jednim celym vejcem, pfidej citronove kury a stipec tluceneho

krStu. Pak yyloupej loutky — pouze loutky — z tech vychlad-

lych vajec a rozetfi je s ostatnim, pfidej tri lfce mika a tolik

mouky, aby se tSsto pSknS valelo. Vyvalej pak na steblo tloustky

a vykr&j ej koleSka, ktera- poma loutkem, posyp drobnS usekany-

mi mandlemi a dej do mirne trouby peci

839. Mandlove veneky.
Fancy Almond Cakes.— SI. V. Tejralova v Besidce.

Vezmu koflieek cukru. Opaflm sladk mandle, na nudli2ky

nakrajlm, tak aby jich byo pul koflfku; udgl£m ze £tyf bilkti

hezky tuhy snih; dam jednu velkou llci cukru do toho a §leh&m

jeSt snih tak dlouho, a tim cukrem zhoustne, tak a<by se mohl

kr&jet Pak vezmu ten ostatni cukr, smlch&m s mandlemi a na-

sypu to do snShu. Tez prld&m pul lz"i6ky vainilky a zvolna to
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smfch&m. Drive ne del&m yenec^y, potru si plech voskem a

dar&m na nej mal6 hrom&dky a lidkou jich rozdav&m uprostfed

tak, aby byl venecek kulaty. Pku je do bieda prl mimem ohni.

Jsou velmi dobre, pSkne a v suchu vydri a mesie. Maji se dS-

lati ve studenu.

840. Snehove kopeky.
Kisses.— Marie Brchanova v Besidce.

Bllky ze 4 vajec rozgleha.me na snih, pak se pfida.ii asi dva

kofllky pr&skoveho cukru a yanilky neb citronove §t&vy dle chu-

ti a tim se §leh& ^tvrt neb pul hodiny, a to stuhlo; pak se nama-

sti misiem tuhy tusty papir, (nejlepsi se pouiv& jaky jest na

psanl), ten se vloi na plech, neb prkenko z tvrdeho dreva,

(ktere" jest lepgi), nace se kladou hrom&dky velke asi jako pul

vejce asi palec od sebe, a pak se daji do trouby a pfi otevfene

troube" pecou. Musi se darat pozór, aby nezcervenaly. Kdy jsou

do zlatova upeceny, tu se vyndaji a asi za pet minut se noem
s paplru zvednou a stranou, kter& bya na papiru se k sobS lepi.

841. Kokosove kopeky.
Cocoanut Kisses.—Pani Seb. Sedlakova v Besidce.

Kokosovy ofeeh lze koupiti skoro vdy a v§ude, kdy ne cerstvy,

tedy ji sueny^ a nastrouhany. To se rozumi, ze poslednejsi je

ji prlpraveny a d& mene" prace a je take nejlepsi. Nu, tedy ve

zmu libru sugeneho kokosu, libru bileho cukru, 3 bllky neslehan,

10 pol6vkovych Izie vody a dobre vse dobromady promicham, a

na horke plotnS v kastrolu pri ustavicnem michani po 15 minut

vaflm. Mlchat se musi neustale, proto ze se to nesml nechat

prlp&lit. Pak prlpravim si plech, lehee ho peroutkou omastim

a moukou pSkng stejnS popraim. Pak udel&m z jednoho bilku

tuhf snlh, ktery spesnS uvafenym kokosem zamich&m. Pak vezmu
dve" mal6 lic"ky a jednou z nich nabiram a tou druhou to z ni

na kopegky shrnujl, jeden yedle druheho. Z jedne plne licky

del£m dva kopeky. Kdy m4m plech piny, tedy to d£m do

troiby ne tuze horkg. Kdy zacnou loutnout, tedy se musi

trouba otevfit, a v tak otevren se musi to dosugit, asi po 15 mi-

nut. Kdy se vyndaji z trouby, nesml se hned z plechu brat,

n^br teprve a vychladnou, pak jdou lehko brat.

842. Pikoty.
Lady Fingers.

Dej do hrnku pul libry piskov£ho (granulovaneho) cukru, pfi-

dej k nSmu osm loutku a michej tim a se to zpeni; pak prlmi-
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chej tuhy snlh z ósmi bllku a dva kofllky pros&te" mouky. Na-
16vej pak testo do formicek moukou popr&Sen^ch a nema£-li tech-

to, tedy nalevej na paplr asi na prst dlouhe piskoty, posyp pr&-

§kovym cukrem a upec v mlrne" teple troube.

843. Mandlove piskoty.

Almond Lady Fingers.

Spaf a oloupej ctvrt libry mandlf, utlug je v modlfi jemne" s

dv§ma bilky, dej to pak na mlsu a pfidej k tomu 10 lic piskoyeho

cukru, rozmfchej to dobre, a pfidej k tomu jeste" Ctrn&ct zloutku,

mlchej tlm pak pul iodiny. Uslehej pak ze sedmi bllku tuby

snlh a pfimlchej jej se dv£mi lleemi bile mouky zvolna k ostatnl-

mu, vyma pak mae podlouhie vroubkovane plechove formidky

masem, popras moukou, a naplfi je tou smlseninou, ne vsak do-

cela, nech je v troube" zvolna upeci, pak je posyp cukrem, nech je

uplne" vychladnouti a dej na stul.

844. Mandlove piskoty s okoladou.
Chocolate Almond Fingers.

Uprav smigeninu na pfedegly zpusob, pfimlchej k tomu se sne-

hem a moukou tez 2 unce rozstrouhane cokol&dy a upec pak jako

pfedeSl.

845. Tvrde piskoty videnske.
Vienna Lady Fingers.

Dej do n&doby koflik cukru plskoveho (granulovaneho), pfi-

dej k tomu pSt zloutku a michej tim tak dlouho, a se to hodng

zp&nl, pak poznenahla pfimlchej k tomu jeden bilek. U§lehej z

ostatnich ctyf bllku snlh, pfimlchej jej k ostatnlmu, a pak jeStS

pfimlchej llci studeneho is vodou do huta svafeneho cukru, a

na konec je§tS dva koflicky pfesate* mouky. Dej tuto smiseni-

nu do formicek aneb udelej na paplr piskoty as na prst dlouhe,

posyp je cukrovym praUkem a ve troubS nepfilis horke je upec.

846. Francouzske piskoty.
French Lady Fingers.

lehej na ohni koflik plskoveho (granulovaneho) cukru se se-

sti zloutky a s trochem vody tak dlouho, a je to horke a a to

zhoustne, pak to od ohng odstav, a zase tlm tak dlouho mlchej,

a to tiplng yychladne. Potom uslehej tuhy snlh z peti bllkuv

pfimlchej jej zvolna k ostatnlmu a na konec pfimlchej jetS dva

kofliCky pfesate mouky. Pak to dej do formicek aneb dSlej na

paplr piskoty as na prst dlouhe, posyp je jemnym cukrem a nech

je v horke troube" upeci.
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847. Cisarske pikoty.
Imperial Lady Fingers.

TJglehej tuhy^ snih ze <5tyf bilku, pfimichej k tomu zvolna

dva kofliky pra§koveho cukru, ostrouhanou kuru z jednoho citro-

nu, po t6 pfimichej c"tyry loutky a dva kofliky mouky. Mi-

sto citronu mues pfidati extrakt vanilky. Kdy jsi vse dobfe pro-

michala, dglej na papir piskoty na prst dlouhe. Posyp pigkoty

cukrorym praskem a v tepl troube" je rychle upec". Kdy zanou
zloutnouti, pokrej je papirem. Aby byy dobre upeceny, musi

b£ti po vrchu bledolute a ze spod bledohnede. Kdy piskoty

jsou upeceny, potfi papir ve spod navlhlou houbou; po nekolika

minutach sejmi pigkoty s papiru, vlo je na velk£ sejtko, postav

je na tepl misto a nech piSkoty oschnouti.

848. Kynute pikoty.
Raised Lady Fingers.

Utfi 4 Iice masa se ctyfmi loutky, a se to zpeni, dej k to-

mu 2 lzice cukru, 4 kofliky monky, koflik dobre syrove smetany,

kolacek s mlekem rozdelanych kvasnic a vse hodng dohromady
promichej; naposled pfimichej ze dvou bilku tuh£ snih a nech

tSsto skynouti. Dej je pak na val moukou popr&seny, vyvalej

v&leckem a yypichej formickou piskoty, dej je na plech mS-slem

potfeny, nech skynouti, poma pak rozkloktanymi vejci, posyp jem-

ne" utlucenym cukrem a nech je v troube upeci, pak je vyndej

a vychladl£ na misu urovnej.

849. Skoficove hvezdiky.
Cinamon 8tars.

Utuc? na jemno pul libry mandli s bilkem, pak to dobre

uhngf s 1 librou cukru pra£kov6ho a pul unci tlucene skofice

na hust tSstiCko, je pak na brko ztlouM vyvalej. Vypichej po-

tom plechovou hvezdic"kovou formickou hv6zdi^ky, polo je na plech

papirem obloen^ a zvolna, je upec\ Kdy je z trouby vynda£,

potfi je cukrovou polevou do ktere jsi trochu skofice bya pfidala,

a kdy hyezdiSky yychladnou, sejmi je s papiru.

850. Hvezdiky vanilkove.
Vanila Stars.

Pfipravuji se zcela na pfedesly^ zpusob, jen ze misto skofice

pfidaS Iici vanilkovho extraktu. UpeCen hvezdi5ky potfi cu-

krem vanilkovym.

851. panelsky^snih.
Spanish Kisses.

USlehej z pSti bilku tuhy snih, pak k nemu zvolna pfimichej

1 libru prakov6ho cukru, a kuru ostrouhanou z jednoho citronu.
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Z teto kagiSky dSlej pleehovu liCkou na plech voskem tence na-

treny podlouhle hromadky, je v troube ji vychladle hezky do

kfehka a do bledoluta upec\ Sejmi hromadky s plechu a do

vr§ku na misu urovnej.

852. Bavorske hulky.
Bavarian Cakes.—Pani Sebaldina Sedlakova v Besidce.

D&m na misku 3 koflicky mouky, do ni dve" a pul licky pra-

Sku k peceni (baking powder), jednu a pul licky skofice, jednu a

pul licky hfebi^ku, jednu a pul licky nov§ho kofeni, 1 koflik bi-

leho cukru, 1 koflik luteho cukru, neni-li ale po ruce luty, tedy

2 bilho. Ve dobre s tou moukou promich&m, pak d&m dve po-

16vkove lice syrobu, 2 lice brendy, 3 kousky cokolady z pulli-

berky, 4 vejee, dobfe s tou moukou promicMm, d&m na val jegte"

dva kofliky mouky, tSsto z misky na val vleju do te mouky, a

dobre propracuju. Kdy je ta mouka zpracovana, vezmu kou-

sek, udela.m sisku a dam do trouby na zkou§ku pect. Jestlie to

kyne vzhuru, je to dobre. Kdyby se to ale rozlezalo, musi se

pfidat mouky a vic vyvalet. Pak se tSsto na valku rukou roz-

dgl&, d& se do nej ctvrt libry neoloupanych celych mandli a zase

se to promichS, a delaji se z testa sisky, by byy tak dlouhe jak

je plech a tuste jak vejce, spis sabsi. Kadu jednu vedle dru-

he, pul palce od sebe, bilkem pomau a da.m peci do ne tuze

hork trouby. Musi se peci pres pul hodiny a pak se mfie zku-

sit kousek ukrojit. Jsou-li uvnitf jako brousek, tedy se musi

peci dele a to pfi otevfene troubg, by byy tak, jako itn£ chlb,

kdy se ukroji. Pak se vyklop6ji a nechaji se pet minut vy-

chladnout, nace se jedna od druh oddeli a kraj i se na prst tu-

ste. Nejlepsi pfi tom je, e to vydri dost dlouho v suchem

mistS a nekdy to prijde velmi vhod pfi nenadale na.vsteve.

853. Cukrove rohliky.
Sugar Crescents.

UdSlej ze dvou bilku tuhy snih, pfimichej do neho pozvolna

gest unci s vanilkou utluceneho cukru a trochu drobounke citro-

nov kury, kad' kousky snShu IiSkou do rozstrouhanych se sup-

kami mandli, urovnej je na yoskem potfeny plech a zvolna upe.

S plechu je musls" sundati za tepla.

854. Anyzove precliky.

Anise Cracknels.

Rozdrob dv6 unce m£sla s pul librou mouky, vraz do tono

dv£ cela vejce, pfidej c"tvrt libry pr&skoveho cukru a dvS liSky
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tluceneho anyu, v§e dobre promlchej a vypracuj na hladkg, tS-

sto. DSlej pak preclicky, kad1

je na voskovany plech, poma
je rozkloktanym vejcem a nech je do zlatova upeei.

855. Trtibiky se smetanou.
Cream Rolls.

Rozvalej m&slov6 tSsto ztlous"tf stebla, nakrajej z ngho dlou-

he prouky, poloz je na trubi£kovou formu, dej na plech, poma
je povrchu rozkloktanym vejeem a v hork6 troube" je rychle upec\

Kdy yychladnou, naplfi je bud1 snehem uslehanym s cukrem

aneb smetanovou penou a vanilkovym cukrem.

856. Koraoutky.
Filled Rolls.—Pani Matilda Skocdopolova v Besidce.

Vezmu dv8 vejce, dyg polevkove llce cukru, dvS vrchovate li-

ce mouky a lzlci sladkeho mleka. To gleha.ni a se nadli bu-

blin. Pak dobre vymastim plech masem, dam na kamna roz-

palit, vezmu licku testa a nakapam na plech, tak aby se ne-

slily dohromady a d&m peci, jen pet minut, spfse aby se zcerstva

pekly a se nesusily. Pak je vezmu, zatocim na zpusob kornoutku,

nace vezmu tri bilky, dobre usleham snlh, pfid&m cukru a dam
to na rendllk zvafit (tak je to lepsi) a naplnlm kornoutky.

857. Mandlove tatiky,
Darioles wilk Almonds.

Udglej z pul libry m&sla m&slove tSsto, rozvalej je ztlougtl

stebla a nakr&jej z nSho dvan&ct ctyrhrannych kousku. Dej do

mlsky % libry cukru, citronovou kuru z 1 citronu, pfidej 4 loutky
3 unce oloupanych rozstrouhanych mandll, dobre to rozmlchej a

konecng pfimlchej tuhy snih ze 4 bllku. Vlo do kadho ctver-

hranu licku te smiseniny, potfi clpky yejeem, pfelo vdy dva pro-

tejsi clpky jeden pres druhy, vlo pak tastigky na masem potfeny

plech, nech je v troube upeci a za tepla je hojne posyp praskovym
cukrem.

858. Karty.
Cards.

Utfi dvS lice m&sla, a se zpenf, pak pfidej jedno cele vejee,

dva loutky, dv§ unce jemneho cukru, pul liSky vanilkoveho

extraktu, dyg unce mouky, trochu tlucene skofice, hfebiku, kvS-

tu a trochu drobn citronove kury, dobre vse rozmlchej, zpracuj

to na v&le v tSsto, vyvalej ztlousti brku, rozkr&jej je na c"tver-

branne karty, poma je bilkem, oblo rozpulenymi mandlemi, po-
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syp drobnym cukrem a upec" je do bledoluta na plechu misiem
pomazanem. Muzes je tez napfed upeci, pak nejakou polevou

potahnouti a potom teprv mandlemi obloiti.

859. Cisafsky chlebiek.
Imperial Bread.

Tfi deset loutku tri <5tvrte" hodiny s pul kofllkem cukru, po-

tom pfidej koflik mouky, pul kofliku sult&nek, c"tvrt libry na nn-

dlicky rozkrajenych mandli, ctvrt libry ustrouhane cokol&dy a

li£ku nakr&jeneho citronatu a dobre to^dohromady promichej;

pak pfimichej zvolna z desiti bilku tuhy snih, jest& tim chvili

michej, nalej to pak do m&slem yymazane formy, pfi mirnem
ohni upec" a yystydle" rozkr&jej.

860. Marcipan.
Marchpane.

Vaf koflik cukru s dvema licemi vody, az zhoustne, pak
pfidej pul libry tlucenych mandli, naleite to promicliej a po-

vaf, yytlac" do toho ist&vu z jednoho citronu a kdy to trochu vy-

chladlo, pfidej ze dvou bilku snih. Pomaz oplatky bilkem, na-

maz na ne" to tsto, oblo celymi mandlemi a pe5 to pfi mirnem
ohni na plechu masem pomazanem. Hotovy marcipari ozdób

pak bilou neb cervenou polevou.

861. Oblouky.
Tuiles.

Rozdrob na v&le Ctyry lice derstyeho masa s dv6mi kofliky

mouky, pfidej pul kofliku cukru a stipec soli, z puli citronu ostrou-

hanou kuru a stipec kv6tu, udlej ve prostfed dulek, zadlej to

dtyfmi loutky a sklenkou rumu a je-li tsto pfilis" tuhe, pfidej

jedno cel vejce; potom to tence rozvalej, pfelo je jako m&slove

tSsto, opSt rozvalej a opet pfelo; kdy je po tfeti rozv&li§, na-

krajej z ngho na dva prsty giroke a sest prstu dlouhe prouky,
potfi je z tch Styf bilku uSlehanym snehem, posyp drobng

usekanymi a s tlucenym cukrem smichanymi mandlemi, kad' je

na oblouckoYe formiCky a nech je do zlatova upeci. Mandli a cu-

kru na syp&ni musi byti kadho ctvrt libry. Misto rumu mu-
zes te pouiti dobreho mika.

862. Skoficove pokroutky.
Cinnamon Lozenges.

Dej do hrnku pul kofliku piskoveho cukru, jedno cel vejce

a jeden zloutek a pul hodiny tim michej; potom pfidej karovou
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IiCku skofice, pul drobne" rozkrój ene* citronove* kury, <5tvrt libry

mouky a dobfe to rozmiehej. Potfi plech voskem, s&zej nan

mae" hrom&dky z tono tSsta, pokad1

je na nudlic"ky rozkrajenymi

mandlemi, posyp drobnym cukrem a nech je zvolna peci.

863. Citronove pokroutky.
Lemon Lozenges.

TJdSlej ze dvou bilku snfh, pfimichej k nSmu znen&hla c*tvrt

libry pra§koveho cukru, pfidej stdvu z jednoho citronu, pul ho-

diny tim michej, pak pfimichej jestS z jednoho citronu drobnince

rozkrajenou kuru a chces-li i dve" unce usekanych mandli; zamichej

to, dSIej na voskem potfeny plecb mae hrom&dky, posyp je drob-

nym cukrem a nech je spegne" upci. Kdyby byo t6sto fidke,

pfidej cukru a jeste" tim cbvili michej. Misto mandli mues* tz
pfidati ustrouhany kokosovy ofech; v tom pfipade" v§ak vynechej

citronovou §t&vu a pfidej trochu vanilkoveho extraktu.

864. Cukrovane mandle.
Sugared Almonds.

Do nov6ho kuth&nku dej libru pfebranych sladkych mandli a

nech je chvili na uhli stati, aby zkfehly. V jinem kastrolku

svaf libru cukru s koflikem vody, az se tahne, pak do ngho vhoóT

mandle a michej jimi, a se v£ecko v cukru obali. Potom utuc"

cukr se skofici, pfimichej k tomu trosku pekne mouky, dej to na
misu, vlo do toho ty mandle, zamichej jimi, aby se hezky obaliy

a jedna od druhe oddglily a nech je na sytku pod ubrouskem
oschnouti.

865. okoladove paliky.
Chocolate Fudge.

Dva kofliky piskov§b*o cukru dej do misy. Pfilej k nemu
pul kotlika smetany a neni-li tato po ruce, tedy pul kotlika mle-

ka se lici ma-sla. Dej pak do toho dvg unce £okol£dy a vaf

na prudkem ohni asi 10 minut. Kdy je uvafeno, pfidej licku
\anilky a mue" do toho pfimichati yyloupane* podzemnice (pea-

nuts) neb kokosovy ofech. Kdyz to hezky ztuhne, vylej na talif

a nech na nem tvrdnout asi hodinu, nace nakrajej na tverec"ky.

866. okoladove cukrovinky.
Chocolate Candy.

Vezmi jeden koflik luteho cukru, jeden syrobu, jeden roz-

strouhane* cokol&dy, jeden a pul kotliku m£sla, jeden a pul kotliku

vody a pul kofliku sladke smetany. To ve dej na p&nev a
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vaf na ohni dosti prudkm tak dlouho, a se to t&hne jako nitky,

nade to vylej na podlouhlou misku vymastenou masem a nech

yychladnout. Dfive ne to tiplne stulme, naznameuej to noem
na tyeretfky.

867. Kokosove cukrovinky.
Cocoanut Candy.

Dej vafit dva koflftrky bileho cukru s pul koflikem sladke

smetany a liCkou ma«la. Nech vafit 15 minut, pfimichej pak
strouhany kokosovy ofech dle pfa-ni, zamichej do toho li^ku va-

nilky, vylej na talif a kdy vystydne, nakrajej na tverecky.

868. okoladoye karamelky.
Chocolate Carameh.

Dej do misky £tvrt libry rozstrouhane hofke cokol&dy, pfidej k

ni <5tyry liee m&sla, libru lutho cukru, pul kofllku syrobu

pul kotliku smetany a liCku vanilkoveho extraktu. Michej tim

nad mirnym ohngm, a to bud v§e dokonale zamich£no, pak vaf

tak dlouho a to praski kdy toho kapnes do hodng studene neb

ledove vody. Pak vyma misiem talifek s rovnym okrajem, vy-

lej nan tekutinu, aby bya as pul palce silna vrstva, nech vystyd-

nout a kdy skoro studena nakrajej na ctvere£ky.

869. Makaronky.
Macaroos.

Osu§ v troube" pul libry sparenych a oloupanych mandli, utlu"

je pak v hmodifi se Ctyfmi bilky, dej je do misy, pfidej k nim
dva kofliky piskov6ho cukru, ostrouhanou kuru z jednoho citronu,

jeste" jeden bilek a dobre to rozmichej a ^ytluS. Udelej z toho

na papir na plechu poloeny bud' stfikackou neb pouze lickou asi

jako ctvrta.k velke hromaclky ve stejne vzdalenosti a upe£ je pfi

mirn§m ohni do bledoluta. Makaronky tyto musi pegenim sky-

nouti, povrchu popraskati, uvnitf byti bil a ispodem bledohnSde.

Misto mandli mues te pouiti jader z liskovych pfechu.

870. okoladoye makaronky.
Chocolate Macaroos.

Uprav smiseninu na makaronky jako pfedesle a pfimichej k

ni tri unce rozpustSne" jemne cokol&dy. Aneb mue tez misto

cokol&dy pfimichati unci jemne" utlu£en skofice. Misto citrono-

v6 kury mues utlouci cukr na makaronky te s kouskem yanilky.
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871. vestkova povidla.
Prune Marmalade.

Uvaf suche §vestky, dobre je usekej neb skrze strój promackej

aneb vezmi gvestkoY& povidla, dej je na rendlicek, pfidej k nim

kousek noveho m&sla, trochu drobne rozkrajen§ citronove kury,

trochu tluceneho hfebicku a tolik cukru, aby bya dosti sladk£;

nech je trochu povafit, pak vychladnout a jsou hotov& k pouiti.

Kdyby bya tuze huta, tedy pfimichej trochu tepl bfedky a ne-

m&s-li te, trochu vody.

872. Jablkova povidla.

Apple Butter.—Pani Terezie Steidloya v Besidce.

Na jeden bul jabek vezmu galon svafeneho mostu, ov§em ze

sladkho od lisu. Jabka musi byt navinul&, aby se lehko roz-

va*ila; pekng se oloupaji, vse pokaenS vykrajf, aneb se mohou jen

vykrajet a kdy se rozvarila, procedit skrz fidky cednik. Most
se svafl na polovic. Jabek se da tolik, aby bya potopena. Kdy
jsou m&kka, vyndajl se sberackou a daj i se zas jin& a tak se po-

kracuje, a marne vsechny vafeny. Pak se rozmackaji a daji

znovu do kotle a pfi mimem ohni se vafi pfi staem mich&ni.

Na to jest nejlepe miti hfebilko. Ne jsou hotova, as hodinu

pfed dovafenim, se mue dat nejake kofeni, podle chute, trochu

skofice, hfebidku a vsehochuti. Tato povidla daji dost pr&ce,

neb museji byt na husto vafena, jsou ale pak dobr& a dosti la-

cinfi,.

873. Broskvova povidla.

Peach Marmalade.— Pani Marie Satska v Besidce.

Natrham broskve, supku z nich jemne" oloup&m a pecky vybe-

ru, nace je da.m do polvaneho hrnku, ktery se mue jimi napl-

niti; pak je pfikreju, aby z nich para nemohla uniknouti a dam
to do hork§ pece, v ni je necham dusit a jsou m£kke; pak je do-

bre palikou rozmackam a na pul galonu jich d&m koflik a pul

cukru. To dobfe promicham, pok)i6kou pfikryji a dam opSt

do pece, kde je dusim a ob£as promicharam, ponecha-vajic je

tam tak dlouho, a dostanou peknou hnedou barvu. Pak dam je

do zavafovacich l&hyi aneb do kamennych hrncu, dobfe ov£i a

postavim do chladneho mlsta. Takto duene broskve se tak snad-
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no nepfipali a maj i pfijemnou chut. Kdy je chci upotfebit, d&m
do nich troku hfebicku, citronove kury a mu§katoveho kv£tu a

dobre to promieham.

874. Tvaroh.
Sweet Cheese.

Utfi na misce lici masa, pfimichej libru cerstveho sladkeho

tvarohu, pak k nemu pfimicbej ctyry loutky, sest lic cukru,

ostrouhanou kuru z puli citronu, trosku soli a pul koflicku pfo
branych hrozinek sult&nek, aneb na nudlicky rozkrójenych mandii.

875, Nadivka z maku.
Poppyseed Filling.

Utuc' neb umel jemng m£k, dej jej do kuth&nku, nalej nan

smetany a nech to vafiti, az se z toho stan huta kae, musi tim

ale zaaste michat, aby se m&k nepfipalil, pfidej pak k tomu me-

du nebo cukru tolik, aby to byo dostatecne sladk, mue k tomu
tez pfidati tluceneho hfebicku, citronove kury, vanilku aneb man-
dle na drobno utlucene.

876. Jina nadivka z maku.

Utfi na misce 6 lic cukru se tfemi loutky, pfidej k tomu ko-

flik bud' svafeneho, tluceneho, aneb ve smetane svafeneho a do-

bre utfeneho maku, tri lice rozpusteneho masa, tri nebo dtyfi

lice smetany, pul koflicku hrozinek bez pecek, na spieku noe
skofice jemne utlucene a vanilky, rozmichej to dobre, nae k to-

mu pfimichej ze tfi bilku tuby snih.

877. Nadiyka ze strouhanych housek.
Crumbs.

Rozstrouhej dv£ housky, usma strouh&ni z nkm na dobrem
masie a nech je yychladnouti. K tomu smichej pak sekane spa-

fene mandle, hrozinky a cukr bud tluceny s vanilkou nebo smi-

chany se skofici.

878. Nadivka jablena.
Apple Sauce Filling.

Rozkrajej jabka na mae listky, dej je na kuthan, podlej tro-

chem vody, pfidej kus cukru, pak bud' vanilku, bud' skofici neb

citronovou kuru a nech jabka do mekka dusiti. Pak je protlad

a pfimichej jeden neb dva bilky na snih uillehane, aby se n&dtvka

nerozbehla. Mues tez d&ti jako pfisadu hrozinky neb sekane

mandle.
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879. Hrozinky.
Raisins.

Ornej ve studene vodS e"tvrt libry peknyh velkych hrozinek,

CistS je otfi, vyber z nich vsecky pecicky, drobnS je rozkrajej, dej

je na rendlicek s nekolika lic"kami bileho vlna, pfidej k nim pul

drobne nakrajene citronove kury, trochu tlucenho cukru, hfebiSku

a skofice, nech je trochu povarit a pak vychladnout. Teto n&div-

ky mues pouiti misto zavafeneho rybizu, do kolacu neb dortu.

880. Cukrova jika.
Sugar Roux.

Upra na rendlicku ctyry lzice mouky s maym kouskem ma-
sa do pololuta a pak pfisyp dve unce drobneho cukru; touto

jiskou mues sypati mae kolaeky misto sekanych mandli. Aneb
rozdrob na vale tri lice masa a smichej s koflikem mouky a

tfemi licemi drobneho cukru, hodne to promlchej a posyp tim

velke kolce ku k&ve\

881. Pemikova nadivka.
Gingerbread Filling.

Ustrouhej nekoli tabulek perniku, dej ho na rendlik s kouskem
masa a trochem cukru a nech ho trochu uprait. Mues-

ho po-

uiti bud na nemecke kolce aneb do buchtiek.

882. Nadivka z liskovych oriku.
Hazelnut Filling.

Utfi na misce 3 lice masa se dv§ma loutky, pfimichej sest

zie cukru s kouskem vanilky utlueneho, pul koflidku na hrubo

utlucenych liskovych oriku a trochu bileho vina.

883. Nadivka z vlaskycH orechu.
Wallnuti Filling.

Svaf pul koflika cukru s pul koflikem vody, dej to do misky,

pfidej koflik jemng utlucenych ofechovych jader, trochu tlucene

vanilky aneb drobne citronove kury a dobre to rozmichej.

884. Mandlova nadiyka.
Almond Filling.

Dej do misky tri loutky, 6 lic cukru, ostrouhanou kuru z

citronu, pul koflika jemng utlucenych mandli a dobre to utfi;

pak pfimichej ze tfi bilku tuhy snih.
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POLEYY.
885. Bila poleva.

White Frosting.

Ulehej tuhy snih ze dvou bilku a pfimichej k nemu ponen&hlu

tfi £tvrti kofliku praskoveho cukru. Chces-li, mueS k tomu pfi-

dati pul lioky vanilkoveho extraktu. Aneb pfidej staru z pul

citronu, ale musis" zaroven pfidati je§t£ vice cukru. JestS chvili

mfchej a rozetfi na vychladly dort. Poleva musi byti jak snih

bila a tak huta., jako testo na kapanku.

886. Varena bila poleva.
Boiled Frosting.

Dej vafit koflik a pul piskoveho (granulovaneho) cukru se dv&-

ma licemi vody a nech vafit a se tanne. Mezi tim uslehej

bilky ze dvou vajec a vmichej ten horky cukr do nich a michj a
to vychladne. Pak pfilej dle chuti vanilky neb citronove Stary.

887. okoladova poleva.
Chocolate Frosting.

Rozlehej bilky ze tri vajec na hezky tuh£ snih a pak pomau
pfidarej za staleho michani tfi kofliky cukru, jeste trochu mi-

chej a pak pfimichej rozstrouhane cokol&dy dle chuti.

888. Varena okoladoya poleva.
Boiled Chocolate Frosting.

Ustrouhej pul tabulky hofke cokol&dy a dej vafit s pul kofli-

kem mleka aneb smetany a pul koflickem cukru a vaf a to zhoust-

ne na kaiku.

889. Barevna poleva.
Colored Frosting.

Chce§-li miti polevu lutou, pfiprav tak jako bilou a pfidej n6-

kolik kapek z rozpusteneho ve klucku safranu. Na ruovou pole-

vu befe se pfecisteny karmin neb cochenille. Na zeleno se barvi

Starou z yypraneno a utlueneho ve hmodifi penatu.

890. Skoricova poleva.
Cinnamon Frosting.

Pfiprav polevu jak pfedem uvedeno a pfimichej k ni liku sko-

ficoveho extraktu, anen liku na jemno utludene skofice.
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OVOCNE ROSOLY.-FRUIT JELLIES.

891. Ovocne rosoy.

Fruit Jelly.

Ovocny rosol jest s cukrem svafen& Stara ze zraleho, ne v§ak

pfezraleho ovoce. Toto se napfed s trochem vody povaf i, aby Staru

vypustilo a stara se pak procedi bud1 hustym ingnym sytkem aneb

pytlickem; procedi-li se ysak stara napfed sytkem a pak pytliCkem.

jest rosol jasnSjsi. Rosol musi se vafiti na silnem ohni a jaliko

pfi vafenl vysoko vystupuje, neni radno ho do kotle mnoho d&-

vati; kdy se dovaruje, tedy ji tolik neyystupuje a tu se musi d&-

vati pozór, aby se nepfevafil; jakmile zhoustne, musi se ihued d&ti

do sklenic, jinak by v kotli zrosolovatel a po yychladnuti se teprv

poloi na vrch po listku v rumu namoceneho papiru a sklenice

se uzavrou. Pfi vafeni musi se stale michati a pena pilne sbirati,

jinak by se rosol zakalil, na miste" rosolovani by ztuhl a dlouho by

nevydrel.

892. Hroznovy rosol.

Grap Jelly.

Zrna z hroznu neprezra.lych otrhej a dej do hrnku neb kotliku.

Na kadych osm liber (may ko§ik yina drzi osm liber, velky 20

liber) hroznu pfilej koflik vody a nech to vai*it asi pul hodiny

a jsou zrna rozvafena a Sasem tim michej, aby slupky ke dnu ne-

prilehly. Kdyz je to va*en6, odstav a nech vychladnout. Pak to

proceóT skrze ridke" pitno (cheese cloth). ChceS-li miti rosol Cisty,

nech jen co samo vykape a nestlacuj mnoho. Odmer §f&vu a lej

ji zp6t do hrnku a kolik kofltóku sf£vy, tolik si pfiprav kofligku

piskovSho cukru. Oukr dej do trouby ohr&t, ale aby se nespalil a

kdy se Stara pul hodiny vafila, pfidej ten cukr k ni, nech vafit

je§tg 10 minut, mezi cim sbirej penu, pak odstav a kdy yychlad-

ne, dej do sklenic. Z vina divokho je rosol tez velmi chutny

aneb mue se vziti polovic divok6ho a polovic stepnho.

893. Slivovy rosol.

Plum Jelly.

Vyloupane" slivy, divoke" aneb stepit, dej do hrnku, podlej troSku

vody a vaf a se rozvafi. Pak Stara proceóT a svaf ji s cukrem,

jako hroznovou. Jsou-li sldke, nevyaduji tolik cukru.
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.894. Trenovy rosol.

Cherry Jelly.

Stopek zbavene zral tresne rozmackej ' s peckami, nech je pres

noc stati, pak je vytlac, pridej ctvrty dli rybizove stavy, jeste" jednou

proced. Dej pak vafit, jako rosol hroznovy.

895. Jablkovy rosol.

Apple Jelly.

Vezmi zral&, §tavnata a navinula jabka, oloupej a nakrajej je

na Ctvrtky, kterz kad' do vody jak je krajis, aby ne^ernaly na
vzduchu. Kdy m&s vsechna pokr&jena, nech je do mekka uva
fit a pak proced' hustou latkou. Svaf pak stavu s cukrem, jako

v pfedeh&zejieim popsano.

896. Rybizovy rosol.

Currant Jelly.

Rybizovy rosol pripravuje se zcela timtó zpusobem, jako hroz-

novy. Malinovy, neb jahodovy rosol samotny se nedafi a chce§-li

aby stava malinov& neb jahodov& zrosolovatela, musis pfidati k ni

£tvrtinu neb vice stary rybizove.

897. Bezinkovy rosol.

Elderberry Jelly.—SI. Anna Dundrova v Besidce.

Vezmu bezinky, oberu je, operu a da.m s trochou vody vafit.

Pfi tom d&m zarovefi vafit jabka. Kdy bezinky pukaj i a voda

je silne" zbarven£, zcedim vodu z nich i z jabek, nace na tri dily

jablkov£ prid&m jeden dii vody bezinkove\ Pak vezmu jeden

dii (aneb trochu vice) cukru a dva dily teto smiseniny a dam vafit

do polevan§ n&doby. Kdy to pfi stylem michani zhoustne, uscho-

v&m do chladneho mista.

898. Citronova rosolina ciii krem.
Lemon Custard.

Krmy potfeba vafiti v dvojitm hrnci. Na citronovy krem

rozkrój ej dva velk citrony, nalej na n£ ctyry kofliky vody a nech

rozvafit. Mezi tim utfi sest loutku s tfemi koflicky cukru a

pul koflikem masa, proced do toho vodu z tech rozvafenych ci-

tronu a dej zpSt vafit na kamna. Pfilej k tomu p&t zie kuku-

ficn §krobove mouky rozmichan ve student vode a nech va-

fit pak jeste as minutu. Pak odstav a pfimichej k tomu lehce

snih ze sesti Miku. Nech to vystydnout a pfedlo v miseck&ch

co pHchoutku.
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899. okoladova rosolina.

Chocolate Custard.

Dej vafit tyry kofliky mleka a do neho dej may koflicek

Lladke rozstrouhane cokol&dy. Pak utfi sest loutku s koflickem

cukru a lici m£sla, vlej do toho mleko s cokol&dou, pfidej kuku-

ficn skrobove moucky jak v pfedeslem pfedpisu yypsano a vaf

a konecne kdy odstavis, pfimichej snih ze sesti bilku.

MASA.--BUTTERS.

900. Sardelove maso.
Sardelle Buiter.

Ocist dve unce sardeli, kustky vyber a sardele se stipcem pa-

priky v hmodifi na kasicku utuc"; pak to utfi na listem prkenku
s pul librou cerstveho masa tak hladce, aby to byo opet jako

maso, dej to na misku a postav do studena.

901. Petruelove maso.
Parsley Butter.

Na pul libry cerstveho mUsla vezmi dve Iice usekane zelen
petruzelky, st&vu z jednoho citronu, stipec kvetu a trochu soli,

dobre vse promichej a uloz ma-slo do studeneho mista. M&slo to-

to pfidava. se k rozlicnym pecenim misto omacky; mae kousky

masa rozloi se na povrch peceni a nechaji se jich teplotou roz-

pustiti.

902. Horine maso.
Mustard Butter.

Utfi pul libry cerstveho ma.sla s tfemi tvrdymi loutky a tfe-

mi licemi umlete hofcice, osol to, trochu opepfi a dej do stu-

deneho mista. Misto hofcice mohou se tez pfidati dvS lice pa-

priky a stara z jednoho citronu.

903. okoladoye maso.
Chocolate Butter.

Utfi pul libry cerstve utluceneho masa se tfemi na tvrdo

vafenymi loutky a dv£ma maymi tabulkami ustrouhane cokola-

dy; chces-li, mue pfidati te trochu cukru a trochu tlucen va-

nilky. Toto maso podar se bud1 k cerstve pecenym emliekam
nebo na oplatky namazane.
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SVARENINY.-JAMS.

Svafeniny jsou totone s povidly a pfipravuji se v podstate" tim-

t6 zpusobem, vsak nevafi se tak huste" a pouivaji se menS ku
pHprayg pokrmu a spis ku mazani na chleba neb pecivo misto m&-
sla. Kdeto na rosoy ber se ovoce nepfezral§, z ngho stava

neeha. se vykapati a irn kyselejsi, tim lepe se rosoluje, na po-

vidla a svafeniny befe se ovoce dobre vyzraM, treba i pfezrale,

ale ov§em zdrav£, jeliko takove je sladsi a mene" cukru vyaduj3.
Pouziv& se cele s vyjimkou supek, pecek a jader. Jinymi slovy.

po oloup&ni supek a odstraneni jader a pecek se ovoce svafi s

cukrem a rozmicha., aby tvofilo kasi. zcela hustou na povidla,

meng hustou na svafeninu. Pak se uklad& k potrebe do sklenic,

jako zavafeniny a chov& v chladnem mistg. Svafeniny lze hoto-

viti ze vseho ovoce, ale nejlepe dri se z ovoce drobneho.

904. Hroznova svafeniiia.

Grap Jam.

Zrna hroznu otrhej a vyper a yymackej ze supek vnitfek zrn

do misy a slupky kad do jine
1

misy. Vnitfek zrn s pecickami dej

vafit tak jak jest. bez prileva.nl vody, nebot je stavy z nich do-

sti. Vaf asi pul hodiny, az vidig, e se peci<?ky od zrna oddaliy,

nace to proced sitkem, aneb vymaCkej v fidkem platenku do su-

cha a dej to zpgt vafit a k tomu ty slupky. Pfidej na kady kotlik

rozvafenych hroznu pul kotliku cukru, podle chuti i vice, va? iy2
hodiny a dej pak do sklenic.

905. Ryt>izova svafeniiia.

Currant Jam.

Otrhej zrna ryvizu, omej, dej do hrnku. rozma^kej a nech va-

fit. Kdy je ngkolikrat var obesel, pfidej cukru a sice tri c^rte"

kotliku cukru na kady kotlik ryyizu. Rozmackej dfev£nou Iici

neb m&chackou zrna a vaf pfi mirnm ohni pul hodiny. Podob-

n8 vafi se svafenina angrestov&.

906. Malinova svarenitia.

Raspbetry Jam.

Maliny Cist" ober a vyper. dej do hrnku, postav na ohen a v

hrnku je rozmackej. Kdy je nSkolikrat var obeSel, pfidej k nim

cukr, na kotlik malin pul kotlika cukru a vaf pul a tfi Ctvrti ho-

diny. Podobne" tez vafi se Sernice i jahody.
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907. Jablkova svarenitia.

Apple fam.

Oloupana. a rozkrajenS, jabka dej do kotlika, podlej je tro-

chou vody (na galon jabek koflik vody) a vaf za castebo michani

asi 20 minut, a jsou jabka uvafen& na ka§i. Protlac" je pak

sitkem aneb fidkym satem a dej tu kasi nazpgt do kotlika vafit.

Kdy je nSkolikrate var obejd, pfidej k nim cukr a sice na ko-

flik ka§e dej pul kotliku cukru a trocbu jemng usekane citrono've

kury, vaf jeStg asi pul bodiny neb tri ctvrtS pfi castem micb&ni

a kdy jsou vafeny, davej borke do sklenic.

908. Slivova svarenitia.

Plum Jam.

PSkn§ zrale slivy neb svestky ornej, vyloupej pecky, jestli ne-

pfilebaji a dej vafit s trocbem vody. Nedaji-li se pecky vyloupat.

dej vafit s peckama. Kdyz se rozvafi do mekka, protlac sitkem

a dej nazpet do kotlika. Kdy se cbvili yafila, pfidej na koflik

te ka§e pul koflika i vice cukru, tez trocbu tlucene skofice a

hfebic"ku a vaf za castebo neb stalebo micbani na adouci bu-

stotu.

909. Kdoulova svarenina.
Quince Jam.

Rozkrajene a oloupane zrale kdoule uvaf ve vode do mSkka,

nace je sced' a sitkem protlac; na kady koflik kas pfidej tri

Stvrt6 kofliku cukru a stavu z jednobo citronu, necb v§e do hu-

ta svafit, dej svafeninu za tepla do sklenic a teprv po vycbladnuti

obva.

910. Broskvova svarenina.
Peach Jam.

Dobfe zrale a pecek zbavene broskve protlac sitkem, pfidej na

kady koflik pul koflika cukru, necb to vafiti, a to zboustne

pfi cem stale micbej a penu sbirej; pak to odstav od obng, necb
na polo vycbladnouti, dej do sklenic a teprv po tiplnem yychlad-

nuti dobfe obva.

911. Svareniiia rajskych jabliek.
Tomato Jam.

ZralS, rajski jablicka ponof do vfele vody a ze spafenycb slup-

ky oloupej, dej do kotliku a postav na oben, rozmaSkej a necb

vafit (bez pfid&va.ni jakekoliv vody) as tri dtvrt£ bodiny. Pak
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pridej na kaMy koflfk ka§e pul koflika cukru, na jeden galon

citron na kola^ky pokrajeny, korinek zazvoru (cely) a vaf asi ho-

dinu.

912. Svarettina rajskych jabliek a jabek.

Tomato and Apple Jam.

Uvaf pgt kvartu oloupanych zralych rajskych jabliek a §est

kvartu okr&jenych a vykrajenych jabek, kade zvlas£, na hustou

kasi. Smichej to pak dohromady a pfidej 6 liber cukru, dvS lice

mleteho hfebicku a tri lice mlete skofice.. Vaf pak jestS asi

hodinu.

KOMPOTY.--FRUIT SAUCES.

Kompoty jsou zavafeniny ovoce k bezodkladne spotfebS. Pro-

to se nevafi tak dlouho jako zavafovane ovoce a nebere se k nim
tolik cukru.

913. Mechytikovy kompot.

Cranberry Sauce.

Pfeber kvart mechynek a vyper je na £isto. Dej je do misky

granitove, nalej na ng studene vody, aby byy potopeny a dej va-

fit. Pfidej k nim spetku sody a nech vafit a popukaj!
;
pak pfi-

dej dva kofliky cukru a nech vafit hodinu.

914. Rebarborovy kompot.

Rhubarb Sauce.

Pgkng stonky rebarbory oper cistg a pokryj ej na drobne kostky.

Dej je do misky, posyp hojne cukrem, pfiklop talirem a dej do

trouby pci. Pec asi 25 minut a pfidej pak nastrouhaneho mu-

gk&tu. Kdyby byo tfeba, tedy jeste pfislad
1

.

915/ Broskvovy kompot.

Peach Sauce.

Dej na rendlik koflik cukru s pgti lzicemi vody a nech to va-

fit as 10 minut. Mezi tim oloupej pgkn zraI6 broskve, rozpul,

a pecky odstran. Dej je pak do vaffciho syrobu a nech vafit

jestg dalSich 10 minut.
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916. Jablkovy kompot.
Apple Sauce.

Dej do kuth&nku pul koflika cukru, pintu vody a stavu z jed-

nono citronu, dej do tono dvanact rozpulenych, oloupanych, jader-

niku zbayenych nakyslych jabek, pfistav je k ohni a neeb zvolna

do mSkka uvafit, nesmis je vsak nechat rozvafiti. Pak je

odstav, nech yychladnouti, jabka yyndej na misku, omacku nech

do huta svafiti a proced sitkem na jabka. Do cukru mues
tez pfidati kousek cele skofice a dle libosti mues pouiti stejne

dily vody a bileho vma. Do prostfed jabek mues tez na misku

narovnati zavafen tfesne neb hrozinky a pak teprv stavou politi.

917. Hrukovy kompot.
Pear Sauce.

Hrusky v puli rozkrój, oloupej, zbav jadernlku a uvaf je jako

jabka ve Yod6 s cukrem, kouskem cele skofice a citronove kury;

pak je narovnej na misku a polej na husto svafenou gt&vou. Mu-
e§ tez vziti stejne dily vody a cerveneho vina a dle libosti mues
varrti hrusky take v celosti.

918. vestkovy kompot.
Prune Sauce.

Rozkrajej zrale svestky na pulky a pecky vyndej; pak je svaf

s cukrem, kouskem skofice a na nudli$ky nakrdjenou citronovou

kurou a kdy zmeknou, vyndej je na misku a polej na husto sva-

fenou §tavou. Chces-li je miti zvlastg jemne, tedy je oloupej a

pfidej trochu cerveneho vina.

919. Trenovy kompot.
Cherry Sauce.

Na libru tfesni svaf £tvrt libry cukru s koflikem vody, kouskem
cel6 skofice a citronove kury; pak pfidej stopek zbavene a v stu-

dene vode omyte tfesng, nech je na prudkem ohni svafiti a pak
yychladnouti; potom je vyndej opgnovackou na misku, st&vu nech

jeste trochu svafiti a nalej na tfesne. Do cukru mues dati t6
trochu cervenho vina. Podobni pfipravuje se kompot z visni.

920. Ostruiiiovy kompot.
Blackberry Sauce.

Vyprane a osakle ostruiny nech povafiti ve vod& s cukrem
a kouskem skofice, urovnej je na misku, polej na husto svafenou
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gfarou, posyp cukrem a oblo na kola^ky nakrajenymi pomerancT
Mues tez vziti stejne dfly vody a cervenho vina a mlsto skofiee

mues pouiti tez citronovou kuru.

ZAVARENINY.~PRESERVES.

921. Zavarovaiii ovoce.

Dr. K. H. Breuer v Hospodari.

Nekdy a n6kterym hospodynkfcm se podafi pfipraviti

zavareniny tak, ze vydreji dlouhou dobu a nezkazeji se, jindy

opgt zavafeniny kysou a plesnivi, at do nich d& cukru co chce,

at je pfevafi jak chce. Dfive se za to melo a vet§ina hospody to-

mu jestó nyni vefi, ze cukr udruje zavareniny pred zkysanim a

bez cukru ze se zkazi. Tomu vak neni tak. Vecko kys&ni,

kvaseni a plenivni prich&zi od malinkych, pouze tim nejlepsim

drobnohledem viditelnych rostlinnych organismu, ktere mezi hou-

by patri a bakterie se nazyraji.

Chcete-li tedy tomuto hniti a kvaseni raabr&niti, odstrante z Ta-

gi potravy tyto bakterie, neb ucinte je ne§kodnymi. Toto Ize doka-

zat bud pridauim do nich latek chemickych, ktere bakterie znici,

aneb zahfejete je po jistou dobu na bod varu, ktery tez je znici

.

Chemikalie, ktere bakterie nici, jsou skoro vdy zdravi lidskemu

gkodlire, proto jich nelze pouiti a musi se spolehati jen na vafeni.

"Vak my zarafeniny vafime," namitnete, "a pfece nam kysou."

Ano, vy to vse dobre uvafite, ale po uvafeni dat bakteriim znovu

dosti pfileitosti, aby se do jidel dostay. Nejen, ze musi byt za-

vafeniny dosti dlouho vafen£, ale i nadoby, do nich se d&vaji mu-
si byti aspon pul hodiny vafeny, aby byy oclsteny. Opla.knuti

vafici vodou nestacl. Pak na o2ist6ne veci nesmite sahat rukama,

neb ruce jsou piny zarodku ruznych bakterii. Aby se v&m to

tedy podafilo, pokracujte n&sledovn£:

V§ecky lahve, nadoby, gumove krouzky, vidka a vubec vse,

s cim zavafenina prijde do styku, vafte pul hodiny ve vode\ Z&-

roven si opatrte dvoje dratene klitky a uvafte je s ostatnimi v£c-

mi. Klistky yyndejte za rukov£t a nes&hejte na koce, jimi v6-

ci befete, nybr befte jen za rukojeti. Pak klitkami yyndejte la-

hve, postavte na stul ale nesahejte na hrdla a do nich. Nalejte do

nich, dokud jsou horke, vafici zavafeniny, klitkami vylovte z vo-

dy gumove krouzky, dejte na hrdla, ale nesahejte rukama na nic.

Pfiklopte vi£ka tez pomoci klistSk a postavte znovu do vafici vo-
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*dy a nechte znovu 10 minut vafit. Pak, dokud se to var% zatahng-

te, neb zasroubujte vi£ka pevne a vyndejte z varici vody. Pakli

byste je pfed zatahnutim nevafily, aneb jetS odkryvaly, padn
do nich prach, ktery jest piny zarodku bakterii a zavafeniny yam
budou vzdor vsemu kysat.

Vldka musi byt bud sklenena, neb kovova., korkove zatky ne-

udri pliseii, neb ta pronikne skrze korek snadno, v del§l dobe\

Da.vate-li zavafeniny do obycejnych la.hvi, musite lahve i s kor-

ky pul hodiny yafit, pak nalit do nich zavafeniny jak dfive ud&no.

klistkami vafenim ocistenymi dejte korkove zatky volne" do hrdel

a nechte znovu deset minut vafit. Pak lahve z varici vody vyn-

dejte, z^tky vafenim ocistenou palickou zatlutfte a hned, dokud
horke, namote hrdla i se zatkami do roztaveneho pedetnfho

vosku, tak aby byy cele zatky i s kouskem hrdla pokryte a aby
v nich &dne dirky voskem nepokryte nezustaly. Takto vam
vydrl zayareniny cist tak dlouho, nez je otevfete. Jakmile se

la.hev otevfe, yniknou tam s prachem bakterie a hned pocnekva-
Senf. Proto jak se lS/hev otevfe, musi se rychle spotfebovat. L§-

pe jest tedy davat zavafeninydo maluch lahvi, aby se brzy spo-

tfebovaly. Takto vam zavareniny vydri a pakli v&m vzdor tomu
zkysnou, neb splesnivi, budte jisty, ze jste nekde nedaly pozór a

pri zandavaui lahvi ngjak bakterie do nich vnikly.

922. Veobectia pravidla,

Nez pocnes ovoce zavarovati, prohledni dobre napfed sklenice,

zdali nejsou praskie neb potlucene; pouziva-li sklenic s vikem,

jak nejobycejnejsi, hled, aby mely tiplne nove gumov§ krouky.
Ovoce k zavafovaiii musi byti zrale, ale tvrde a neporusene; pfe-

zral ovoce se nehodi k zavarovani, jeliko se nenecha udreti a

brzy se pokazi. Starnate OYOce se napred pfebere a oCisti, tvrde

ovoce vetsiho druhu se vsak drive oloup&, spafi a pak teprv za-

vafuje. Zavafenym ovocem naplni se laiye, kter stavl se do

kotle se studenou vodou, az k hrdlum sahajicf; na dno kotle se d&
trochu sena neb tfisek, aby sklenice nepfisly do styku se dnem a

nepopraskaly. Vic"ka se jen lehce zasroubujl a voda pak pfivede se

do varu. Po vafeni 10 minut se lahve vyndavaji a vi£ko pfitiihne

a kdyz zavafenina vystydne, teprve se docela zagroubuji. Skle-

nice se zavafeninou se musi neprodysne uzayrfti a ve chladnem
suchem miste" uschovat. Objevi-li se na zavarenin£ch pliseii, mu-
si se opatrng sebrati a ovoce prevariti; kdyby ovoce zaalo kvasiti,

musi se te2 pfevafiti. Proto musi se zavafeniny Sasteji bedlivS

prehlieti.



i258 DOMACl KtJCHAftKA.

923. Zavarene jahody.
Preserved Strawberries.

Ober pekne 10 neb 12 kvartu jahod, vyper na sitku a nech do-

bre osaknouti. Dej pak do polevaneho hrnku dve libry cukru bile-

ho a pul koflidku vody a nech to vafit as 10 minut. Pak vsyp

idjo toho jahody, nech vafit as 25 minut a dobre penu sbirej, ale

mnoho nemichej, aby je nerozmackala. Vybirej pak jahody op6-

noyackou a davej do sklenic pozorne, aby zustaly co mono cele.

t&va s cukrem ve ktere se vafily se pak jeste vafi, a se svafi na
husto a naleje na jahody, aby byy sklenice hezky plne. Pak se

jei-te" vafi jak v povsechnych pravidlech uvedeno.

924. Zavafeiie broskve.
Presewed Peaches.

Oloupej broskve, rozpul, vyndej pecky a kad broskve do stu-

dene vody. Dej do hrnku libru bileho cukru, nalej nan V/2 kofli-

ku horke vody a nech to svafit na syrob. Napliiuj pak sklenice

broskvemi a stav je do kotle s vodou, jak v povsechnych pravidlech

uvedeno. Na kadou yrstvu broskvl dej vrstvu cukru a kdyz

je sklenice pln&, dolej tlm horkym syrobem z cukru, zasroubuj

lehce vicka a vaf 10 minut.

925. Zavaren hrwky.
Presewed Pears.

K zavafeni vezmi hrusky tugf, kter se nerozvafi. Oloupej,

rozkrój na pulky neb ctvrtky dle velkosti, jadernik vykroj a hrus-

ky kad' do studene vody, aby nezhnedly. Pak dej do poleyanho
hrnku kvart bilho cukru, as dvS lice vody a kdyz se to povafi,

dej do toho syrobu dva kvarty hrusek a nech vafit ponenahlu n6ko-

lik hodin. Kdyz syrob zhoustnul, davej do sklenic, dle narodu v

povsechnych pravidlech.

926. Zavarena planata.
Presewed Crab Apples.

Planata se zavafuji timt zpusobem jako hru§ky, v§ak musi

se na cukr d&ti trochu vice vody, na kvart cukru koflicek vody

a ovsem vari se cele, i se stopkama.

927. Zavarene slivy.

Presewed Plums.

Polej slivy vfelou vodou, sejmi z nich slupky a zavaf jako

broskve.
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928. Zavarena jabka.
Presewed Apples.—Pani Terezie Steidlova v Besidce.

Pfedevsim to musi byti jabka pekna, stavnat&, spis sladk£,

ne kysela. Ty oloupu, rozkrajim na ctvrtky, dobre vykrajim ko-

staly, i co by byo pokaene a je-li jabko hodne velke, tedy roz-

krajim na vice dilu a hned je hUzim do studene vody, aby ne-

zhnedly. Kdy jsem s tim hotova, tedy dam na kamna kotel, vody

dam tolik, dle toho co je ovoce a na galon vody dam tak asi kvart

cukru a to necham, a se to vari. Pak seberu penu a dam tam
ovoce a pfidam par kousku rozlamane <skoficove kury a necham je

vafit tak dlouho, a se daj i vidlickou snadno propichnout. Pak
hned nalejvaxn do pfipravenych sklenic, ktere jsem napfed dobre

horkou vodou a pak studenou vymyla. Nejhlavnejsi jest, aby vicka

bya dobre vymyta, toti takove, co ji byy upotfebene. Ty dava.m

vyvafit do sodove vody, pak v nekolika cistych vodach oplachnu a

kde by co pfischleho byo, dobre oskrabu. Take pokade pfi naka-

dani potfebuji nove gumove prouky.

929. Zavarovane vine.
Presewed Cherries.

Yisne se zbavi pecek a zayari se jako >slivy, vsak da se do

cukru mene <ATody, proto ze jsou stavnatejsi.

930. Zavarena maa rajska jablika.
Presewed Pearshaped Tomatoes.

Na noc opar a oloupej pekne drobne (hruskovite) nepfezrale lute
rajske jablika, propichni kade jehiou, aby pfi vafeni nepopra-

skaly a dej na ne tolik cukru, mnoho-li vai jablika. Rano lij z

nich vsechnu sfaru, vaf a zhoustne jako syrob. Pak dej do toho

vafit jablika a k nim kousek citronove kury a celeho zazvoru a

nech vafit, a vypadaji jablika pruhledne, d^vej pak do sklenic a

horke zasroubuj.

931. Sladky zavareny vodni rnelouu.
Presewed Water Melon. — Z Besidky.

Kdy snime cervene maso z melounu, okrajim zelenou kurku,

bile maso rozkrajim na kostky na pfilis velke a ne mal: pak vezmu
4 kofliky cukru a 1 koflik vody, udelarn z toho syrob a meloun do
toho dam vafit. Vafim jej plne 4 hodiny, pak pfidam jeden velky

citron rozkrajeny na kolacky, neb dva mal, 2 hrste hrozinek a ne-

cham to vafit iy2 hodiny dele. Meloun kdy jest vafeny, nesmi byt

biy. nybr pruhledng luty.
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932. Zavarene zrale okurky.
Sweet Pickled Cucumbers.—Terezie Vackova v Besidce.

Vezmu dobre zral (lute) okurky, oloupam, semena vyndam, tez

i ty m&zdry, co v nich leelo semeno, rozkrajim na uhledne kousky
a dam je do slan vody; pak spafim je varici vodou a necMm stat

a do rana, nae je vyndam a odmefim kvart octa, do hrneku
d&m pint horke vody, pul kvartu ostreho octa, dva vrchovate ko-

fliky bileho cukru, licku skofiee, licku hfebicku, licku cerneho

pepfe a licku kv&tu neb muskat;ove kulicky, hrst hrozinek, nae
do toho dam ty okurky a vafim to, a se to snadne vidlickou pro-

pichne; do toho vleju jest ten pul kvart octa, nae je hned daram
do sklenic.

NALOZENINY.-PICKLES.

933. Broskve.
Peaches.

K tomuto tieli hodl se nejlepe tvrde, a zrale broskve, ktere

pfilehaji k pecce. Dobre je otfi satem na Cisto. Na 8 liber

ovoce vezmi 4 libry cukru, dve unce cele skofice a kvart octa a

nech vafit pet minut. Do kade broskve zastrc dva hfebicky a

dej je vafit do te tekutiny a kdy jsou *mekke, e se daji vidlickou

propichnout, vyndavej, darej do sklenic, svar tekutinu na polovici

a nalej na ne, pak vaf jeste dle povsechnych pravidel zavafovani.

934. Zelena ualoeiia rajska jablika.
Green Tomato Piekle.—Pani J. Papeova v Besidce.

1 galon jablicek rajskych nakr&jenych na kolacky, 2 kvarty

octa, 1 kvart cukru, ctvrt kotliku semena hofiee, 2 Iicky noveho

kofeni celeho, 1 licku semleteho pepfe, 1 lici soli, 12 cibul men-

gich rozkrajenych, necham vafit vse dohromady 10 minut. Jabli-

ka musi byt Cist zelena. Pak se daj i do hlineneho hrnce a dobre

ovaou by _k nim nemohl vzduch.

935. Naloena rajska jablika na kyselo.
Pickled lomatoes.—Pani Sebaldina Sedlakova v Besidce.

Vezmu jablika prostfedni velkosti, omyji, osuslm a osolini

a necham as 4 hodiny stat. Pak svafim dobry ocet a kdy vychlad-

ne, vleji ho na ty jablika a necham stat a do druhelio dne. Dru-

hy den ho sleju a zas jej vafim a yychladly vleju na jablika.
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Tretl den svafim gerstyy ocet. Jablicka se daji do sklenic a ten

gerstyy zayareny yychladly ocet vleju na ng a jsou sklenice asi

na dva prsty neplne. Postavlm do vody tgsng jednu vedle dru-

he, by sebou pfi vafeni neh&zely a necham je as pet minut v par
vafit Pak vynd&m sklenice na stul, dam gumy, dobre vicka za-

taMinu a d&m je zas do te" sam vody a necham az vychladne.

Takto naoeni jablicka yydrl mi ydy pres dyg leta. Kdy je

potfebuji, vezmu dyg neb tri, nezkazl se kdy tam vzduch pfijde

jsou jako gerstv£.

936. Nakladan rajska jablicka.

Pickled Tomatoes.—Patii A. Spevackova v Besidce.

Vezmu rajski jablicka zral&, ale ne p?ezraMa\ gistg je umeju a

d£m na velkou mlsu, by voda z nich oscha. Pak vezmu kamenny
hrnec (jar) as 3galonoyy, gistg jej vymeju a yysuslm a jabllgka

do nSho narovn£m, ale nesml se magkat. Pak svaflm dobry ocet

a horky vleju na jabllgka a prikloplm taifem, tak aby chladly

co mono nejyolngji. Kdy para vyjde, pak je dobre poy£u a dam
do sklepa. Tak je Ize udret a do gerstyych s malou yylohou.

Jsou jistgjgi ne y plechovk£ch. V zimg jsou dobrS na om&gky, a

kdy se neda\ tuze kysely ocet, tedy i na stul, ag maji kyselou prl-

chuf. Supka se snadno stame.

937. Naloeiia rajska jablicka.

Pickled Tomatoes.

Vezmi pgkn£ zrala\ ale ne pftlig mgkk& jabka; omej |je ve stu-

dent vodg, nech na gistem Sate" osa\knouti a uroynej je pak do

sklenic neb kamennyeh hrnku; mezitlm sva? yinny ocet s nSkolika

zrnky pepfe, noveho korenl, hfeblgku a trochem soli a uplne" yy-

chladly vlej na jabka. Ocet musi ysak jabka uplng kryti a po-

yrchu se zalije rozpuStgnym m&slem neb ojem. Pak se n&doby

pevne* uzavrou neb obv&ou a v chladnem mistg uschoyajl. Mues"

t yzlti stejne" dlly octa a vody, v tom pFlpadg yezmi v§ak vfce

soli; ostatni zustane nezmgneno.

938. Kysely zayareny melottti.

Pickled Water-Melon.— Pani Rozalie palkoyd v Besidce.

Tvrdou g&st yodnlho melounu rozkrajlm, j&dra yybfu, pak na

mal6 kousky rozreu, d&m do kamenng misy a pak to poleju

octem tolik, aby to nebylo moc kyselg, jen pfikyslg a necham v

mlse pres noc stat; druhy den r&no to dam yafit. Na 4 libry me-
lounu dam 3 libry cukru, pul citronu. ngkolik kousku skofice a as

8 hreblCku. Pak to zvolna yaflm a to zagn mit barvu pFigeryena-
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lou a jest jako syrob huste, nacez to odstavlm. Podotykam, ze se

to musi Sasto mlchat, aby se to nepfipalilo. Kdyz to vychadne,

tak to d&m do kamennych hrncu a dobre zava,u a uklildim do

ehladneho mlsta, kde vydrl dost dlouho.

939. Nakadani okurek.
Pani Rozalie Malinova v Besidce.

J& obycejng trha,m okurky k nakadani pfed vecerem, pak je

dam do Skopku a naleji na nS cerstv£ studene vody, v nl je ne-

ch&m chvlli mocit. Mezi tlm si pripravlm slanou vodu tak nasy-

cenou, aby na ni vejce plovalo, nacez okurky z Cist vody vy-

peru a d£m je do slan, kde je nech&m pres noc. Rano je vy-

beru a suchym gatem otru, po cem dostanou tyto pgknou zele-

nou barvu. Pak- nakl&dam okurky do p&tigalonov£ho soudku, z

ngho odstranlm jedno dno. To dav£m vdy jednu vrstvu okurek

a jednu vrstvu kopru. Tak pokracuji, a jest soudek piny, nace
jej zabednlm. Pak dam vafit vodu a ocet k cemuz beru na tfi

£tvrte" obygejneho pejlu vody <5tvrt octa. Pfi vafenl prid&m k tomu
neco korenl a po uvareni nech&m jichu yychladnout a vychladlou

vleji na okurky dirou zatkovou. Pak je dobre uzatkuji. Okurek
musi byt dost, aby se mohla nadoba naplnit. Na pgtigalonovy

soudek je potreba dvou pejlu okurek. Okurky vydri po lta a to

jak v soudku, tak i v lahvich, ale musi byt postarano o to, aby
k nim nemohl vzduch. Tlm zpuobem udri se i pgkng zelen§.

940. Naklddane okurky.
Pickles.—Pani M. K. Mochalova v Besidce.

Natrha.m si okurek libovoln velikosti, je ulozim do hlingnho

hrnce, nacez dam varrt vodu, do ktere prida.m hodnS soli. To na-

ieji yrel na okurky tak, aby byy uplnS potopenS. Pak-li by se

okurky zvedaly, muz se na ng pflklopit tali?, jenz" obtSkfi, se

kamenem. Do okurek takto uloenych mue se jeSte" pfidati ko-

prov6 nate" aneb koprov§ho semena, coz dod& jim chute\ Okurky
se tak ponechajl 3—4 dny, aby dobre slanou vodou nasakly, a na-

byy pHmerene chutS, nacez se vyndaji a srovnajf do labvi a za-

lej! svarenym octem. Pak se lahve zagroubuji jako pfi zavareni-

ng. Takov£to okurky vydrl a do -novyeh.

941. Laeiie okurky.
Diii Summer Pickles.

K nakadani Ietnimu s koprem befou se okurky prostrednl

velkosti. Nynl hotovl se kamen hrnce az i velkosti sudu a naloe-
n6 okurky (jako v§e jin i zell) drl se nejlpe v kamenych hrncich.
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Dno hrnku pokad' zeleny^n koprem a vinn£mi listy, aneb v nedo-

statku teehto, aspon vi§fiovymi. Pak narovnej do hrnku vrstvu

okurek, dej op£t kopr a listi a tak s vrstvami pokracuj, a je

hrnek piny. Dej zva?it vodu, osol ji a je slan& jako hodne" slan&

polevka, a pfidej trochu cukru, Iici do 4 galonoveho hrnku, nech

vodu ochladnout a vlanou nalij na okurky. Ne obtiis kame-
nem, dej k okurkam dve" neb tri suche kurcicky itnho chleba.

Nech stat den neb dva v teple, a zakvasi, pak je uklid do

sklepa neb jineho chladneho mista. P&ty neb sesty den jsou jiz

uleel a po nasledujicich 14 dnu jsou nejchutnejsi, pak ale jsoj

(5im dale tim kyselejsi.

942. Naloene okuriky na sladko.
Sweet Pickles.

Vezini drobne okurky, c"im mensi, tim lepsi. Nalej na nS va-

Mci vodu a nech je st&t 4 hodiny. Pak dej vafit vinny ocet s

cukrem a korenim a sice na galon octa dej koflicek cukru, k to-

mu pfidej kofliek soli, Iicku pr£sku kamence, ktery sloui k udr-

eni barvy a tvrdosti okiirclcek, unci rozl&mane skoficove kury,

Iici celyeh hfebi£ku a nech v§e vafit as 15 minut. Okurcicky

z vody vyber, skl£dej do sklenic, polej tim vaficim octem s kore-

nim a hork6 zasroubuj.

943. Naloene cibulky.
Pickled Onions.

Mae bile cibulky oloupej, trochu osol a vaf je po deset minut

v polovici vody a polovici sladkeho mleka. Pak vyndej, nech

os&knout, slo do sklenic a polej je korenenym hork^m octem, ne-

darej vsak &dn§ nove kofeni, ktere by je temng barvilo. Za-

sroubuj pokud jsou hork.

944. Nakadani mladych fazoli na zimu.
Canned Beans.—Z Besidky.

Cheeme-li mlaTounke zrnka fazoli uschoyati na zimu, mueme
je usuSiti aneb v pafe uvafit. Suseni dSje se n&sledovng: Vybe-

reme jenom zrnka mladick&, nechame je v slanS vod6 jednou va-

rem prejit, pak rychle na site" ususime a do krabie uschovame.
Chutngjsi jsou v§ak fazolky uschovane takto: L&hve se naplni

fazolkami a lehce zasroubuji. Pak se postavi trebas do vany na
(pr&dlo, do kter jsme dali na dno trochu sena, vana se naplni

mSkkou vodou a nechaji se pfijiti do varu. Na to se vezme vana
z ohng, l&hve vychladl se dukladne zasroubuji a uloi do sucheho
a chladneho sklepa.
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945. Karfiol pro zimni potrebu.

Pickled Caulifiower.— Pani Marie Nebudova v Besidce.

K tomu liceli vezmu mlady a kfehky karfiol (takovy jest nej-

chutngjsi), pekne ho ocistim a pokrajim na kousteky, as pul dru-

h§ho palce dlouhe\ hezky je prosolim a necham 16 hodin stat. Pak
slanou vodu sleji, nahradim cistou, a to opakuji, az je opSt vSechna

sul yypranft, nacez" to vysypu na cednik, aby yoda yykapala. Mezi

tlm pripravfm do polevaneho hrnce dobry biy ocet a postavim

na kamna. Kolik je kofliku octa, tolik kofliku cukru dam do

toho, a na kade" Ctyry kofliky octa dam lici koreni smichanho
(stojf 15 centu pul libry a jest velmi chutn) a vse to neeham prijit

do varu, kdy do toho nasypu pokrajeny karfiol, ktery v§ak nesmt

byt ji2 vodou nas&kly, a nech&m 15 minut dobfe vafit. Pak to cl&m

horke do sklenic a dobre uzavfu.

Tez karfiol v hofcici zavafeny jest dobry. PJipravf se jako

prede§ly, jen ze se nemusi dat tolik cukru a kdyz to prljde do varu

a asi 10 minut se to vafi, zavarim to horclcovym praSkem, ktery si

v kofliku v octe" rozdgl&m, aby se neutvorlly chuchvaleCky a za-

vafim jako omacku. Je to vsak hust§i. Powitam na jednu hlarku

karfiolu dva kofliky octa, koflik cukru, malou lgtóku hoR5iee a dv5

velke Izice hof5icov6ho pr&gku.

946. Naloene houby.
Pickled Mushrooms.

Odkroj z mladyeh Eerstyych hub pen a vlo2 je pak do student

vody. Nalej do kuthanu octa, pridej k nemu jednu na kol&Sky

nakrajenou cibuli, nSkolik zrnek pepre a nov6ho koreni, osol to a

kdy* se to variti pocne, tedy do toho yloz houby a nech je v tom
pSt minut vafiti; pak houby vyber a nech je osaknouti, urovnej je

do lahvf, nalej na nS yychladly vinny ocet, v kteremz jsi bya nS-

kolik zrnek pepfe a nSkolik hfebicku svafila, pevnS zasroubuj i

uschovej je pak v chladnem, such§m mistS.

947. Naloeny kopr.

Pickled DUL
Mlad omyte" listky koprove dej do Cistho hrnku, pfilej k nim

tolik vinn£ho octa, aby byy uplng pokryty, pridej nSkolik zrnek

pepfe a hfebfCku a nech to ngkolik minut varit. Pak to odstav

od ohnS, nech vystydnouti, dej do sklenic, dobfe je uzavfi a v su-

chym chladnm mistS uschovej. Kopr musi vs"ak byti vzdy octem
uplnS pokryty; kdyby yysychal, musi se pfiliti trochu vafen6ho

octa.



NALOENINY. 265

948. Chow-chow.

Usekej pul pku zelenych rajskych jablicek, velkou hl&vku e-
li, tucet cervenych a tucet zelenych paprikovych lusku a tucet ci-

buli, kade zvlat, pak to dobre dohromady promichej, trochu osol,

dej do pytliku a nech to povesene pres noc odkapati. Rano to ru-

kama do sucha vymackej, pak to dej do hluboke misy, polej stu-

denym octem, nech to sest hodin stati a opSt vymackej. Potom
pfidej koflik cel6 a koflik umlete hofSice, tfi lice celerovho se-

mene, llci tluceneho kvetu, tri lice noveho koreni a kvart ustrou-

haneho kfenu, dobre to promichej, dej do sklenic neb kamennych
hrnku, polej vaficim octem svafenym s librou cukru, tak aby bya
smisenina uplne kryta a kdy to vychladlo, tedy n&doby dobre

uzavfi neb obva a uschovej. Konec zari neb zadatek fijna jest

nejpfihodngjsi k dSlani teto smieniny.

949. Kysele eli.

Sourkraut.

Oloupane a oclstgne zelne hHLvky rozkrój ej na 2tvrtky, ko§t&-

ly yyrizni, eli na kruhadle rozkrouhej a bud ve velkem skopku
aneb na listem na podlaze prostfenem §atu osol; na p£t tuctu

yelkych hl&vek vezmi pul druhe libry soli, dvS unce prebraneho

kminu a te tolik koproveho zrni a dobre to promichej. Pokrej pak
dno cistg vymyteho duboveho soudku aneb velkebo kamenóho hrn-

ku Cistym zelnym lupenim, ylo do nSho vrstvu nakrouhaneho
eli, stuc je dfevenou palici, dej opet eli, stuc" op&t palici, opakuj

to, a jest soudek piny, na povrch dej op§t lupeny, prikrej sud

Cistym bilym satem, vlo nafi dobre pfilhajici viko a na toto dej

cistS omyty teky k£men. Postav soudek do tepleho mista a nech
ho asi osm dni stati, a vykys&; pak ho uschovej do studenho,
avsak pfed mrazem chrangneho mista a prikrej gistym v studene

vod£ namocenym hadfikem, ktery se po kadem ubrani vypere a

znovu poloi. as od casu musis viko, sat i kamen dukladnS Ci-

stiti, aby se eli nezkazilo; kdyby eli tuze vysychao, musi cer-

stvou vodu dolevati. Vezmes-li eli k vafeni, seskr&bej je prsty

stejng s povrchu, tak aby eli opgt zcela poche zustalo a zase je

dobre prikrej a obtezkej. Nekde te pfidaraji do soli bud1

fenikl,

umletou hofici, tluceny pepf aneb jalovec. Mezi jednotliv6

vrstvy mues te dati oloupana a rozkrajen& nakysia jabka bez

ohryzku, c"im eli zvla£t£ dobrou chut dostaV&; naloig-li eli do
soudku od bileho vina, nabude te velmi jemne chuti. Nikdy ale
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nesmis" mnoho eli najednou do sudu d&ti, sice se to nemiie dobre

stlagiti; pfesoleng eli pak dlouho nevykys&. Jest vdy lgpe pou-

iti ngkolika mensich soudku, neli jednoho velikeho a chces-li eli
brzy upotrebiti. nalo je do kamennych hrncu a postav na teple*

misto, aby kvaseni z&hy nastao. Mnohe zkusene hospodyng daji

skrouhane eli do skopku, osoli, okminuji a pak tak dlouho pgstgma

magkaji a pusti vodu, pak uloi ho do soudku a rukama spgehuji.

Timto zpusobem eli naloene vydri nejdele.

950. Naloena paprika.

Mangoes,

Vyber velk6 paprikove lusky, kady na strang nafizni a semena

pozorng vyber; pak je polej slanou vodou, nech je sest dni leet a

slanou vodu ngkolikr&te obnov. Usekej jemng cibuli, gerven£

eli, rajsk& jabligka, mrkev, kukuficnS, zrna z klasu a malink
okurky, ustrouhej kousek krenu, dobre to promichej a pfidej ce-

lou hofgici, celerovg semeno a trosku spanglskeho pepfe (curry

powder); vyndej lusky z vody, nech je osa.knouti, poprag je uvnitf

tluSenym hfebickem, skofici a novym kofenim, vyplii je tou nadiv-

kou, tak aby opgt svou puvodni podobu nabyy a pozorng je za§ij.

Pak je urovnej do kamenneho hrnce, polej se v§im kofenim svafe-

nym a vychladlym octem, hrnee dobre obva a postav do studena.

Pomgr jednotlivych souc&sti n&divky fidi se ovem dl* chutl je-

dnotlivcu.

NAPOJE.--DRINKS.

951. Kava:

Coffee.

Na pgt kofliku kary berou se obycejne tri vrchovate Iice na

hrubo umletg kavy. Nasyp ji do vafici vody v konvici, nech ng-

kolikrat varem obejit, odstav a nech ust&ti. K vuli zgistgni pfil6v&

se po uvafeni trochu studeng vody. ^Tg se za tim ucelem pfimi-

ch& kousek vejce s trochou vody rozmichaneho do kavy semletg,

aneb d£ se do vody hned po vsyp&ni mlete kavy do tee. Kdyz se

ustoji, slije se do karove konvice stolni. Na mnoze tg nal6v& se

z konve v ktere se vafila, ovgem pres sitko. Neni dobre sedlinu
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v konvi ponecharati a pfevarovati dele nez den neb dva, chceme-li

miti karu dobrou. Nejlepsl kara docili se pafenim po francouz-

skm zpusobu, v§ak yyaduje vice kary. Pri obycejnych pfilei-

tostech se obycejnS do k&vy pouiv& mleka, ac chceme-li skutecne

karu dobrou, muslme vzlti k ni smetanu. V Cechach se mleko

aneb smetana svafi, zde pouziv& se syrove. Podle chuti se k&va

osiad.

952. Kava po francouzsku.

French Coffee.

Kara tato pripravuje se ve zvlastni konvici, opatfenS pytllckem

z pevn£ho fidkeho patna, ktery se po kazdm upotrebeni vypere

a usuSf. Semletou k&vu dej do pytlldku, nalej na ni potfebnS

mnostvl vaflcl vody, nech ji proteci a nalevej do kofliku; proce-

zenou kvu mues t§ nechat chvili na okraji plotny st&ti, nesmi

se v§ak poznovn vafiti. Chces-li doclliti vytecn6 £ern6 kary, nalej

pfecezeny mok jestS jednou na semletou karu v pytlicku a nech

op6tn§ proteci.

953. Kava po turecku.

Turkish Coffee.

Dej do dratkem opatfeneho hrnku tolik obycejne cern6 kary,

mnoho-li jl potrebujes, na kady koflik pfidej licku jemng umlete

a hustym sytkem prosate kavy a kousek cukru, dv6 minuty ji

vaf a yarlci i necezenou nalevej do kofllcku. Podej k ni tluceny

cukr, aby si kady dle libosti mohl osladiti. Mues do ni t6 prida-

ti ngkolik kapek pomerancovho extraktu.

954. aj.
Tea.

aje jsou rozlienych druhu a ovsem ze rozlienych chutl. Nej-

obydejnejSl v teto zemi jest daj zeleny, ad AnglidanS na mnoze
daraji prednost daj i dernemu, ktery ma- silnejSi vuni. V ech&ch
pfipravuje se daj skoro bez yyminky s rumem, kdeto zde tlm

zpiisobem pfipravujl ty pouze jen ti, kdo na v tom zpusobd v

Cechach uvykli a vseobecnd pije se zde pouze jen cisty odvar,

aneb s mlekem. Dej do velke konvice vafit derstvou yodu a kdy
se vafl, dej na tri kofllcky vody Iidku dobreho daje do dajov6

konvice, nalej nan vafiel se yodu a nech na horkm mlstS, kde by
nevafila, asi 5 minut stati. lm dele stojl, tlm je daj trpdl, jelikoz"

se z lupenku dajoyych yylouzl trisloyina v nich obsazen&.
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955. aj s vejci.

Tea with Eggs.

Pfiprav caj na prede&ly zpusob, preced ho, oslaóT a pfidej bud
smetany, rumu neb citronove gta>y; rozkloktej nekolik loutku «

trochem vody, vlej je za ustavicneho michani do caje, kloktej tfm

nad ohnSm, a se to zpeni, ani by se to vsak vafilo a nalevej to

pak ihned do kofltóku.

956. Kakao.
Cocoa.

Jest lepe mlsto rozemleteho kakao, je byv£ casto padSlane.

kupovati rad£ji cele boby kakaove, kter na zpusob kaVvy upra i

se supinanii jemne utuc a do vafici vody zavaf ; pak je smfchej se

smetanou a oslad jako ka>u. Mues je vsak t do mika zavafiti.

Na kady kotlik ber se obycejng li£ka kakao, co vsak se infie

dle libosti zmeniti.

957. okolada.
Chocolate.

Do kvartu vaficf vody dej libru rozstrouhane vanilkovó coko-

l&dy, nech ji za Casteho michant uplng rozejfti, nalej jl do kofllku

a dej na stul kouskovy cukr a svafenou horkou smetanu. Aneb
nech vafiti pul libry ustrouhan cokol&dy v pintS mleka neb sme-

tany, a se tiplng rozejd, pak pfidej jeSte" pintu smetany, dobre to

rozkloktej, nech za staleho michani je§tS povafit a nalevej do

koflidku; tez do ni mues" zakloktati n§kolik loutku. Mues tez

jetS dati do kadho kofliCku liCku spgnene uslehane smetany.

958. Mandlove mleko.
Almond Milk.

UtluC ctvrt libry oloupanych sladkych mandlf, mezi tlu£enfm

je krop vodou, aby nezolejovatSly, dej je pak do 6isteho hrnku,

nalej na nS kvart vody, zamichej, nech to chvili stati a poslze

Cistym ubrouskem proced1

; pak to oslaó? dv£ma uncemi tluenho
cukru. Pfida£-li ngkolik hofkych mandli, nabude mleko lepsi chu-

ti; pro nemocnG nesmi se vak ku sladkym adne hofke mandle
pfidayati.

959. Napój^eiicu.
Hawest Drink.

Do kvartu studene vody dej lici prosateho z&zvoru, tri lice

cukru a pul' pinty octa. Tento napój jest velmi pfijemny a zdra-

vy, obzvla&t£ pro ty, ktefi v letS na poli pracujf.
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960. Limoiiada.

Lemonade.

Do kvartu vody vytlac taru ze tri citronu a dej 6 lic cukru,

nech to pfikryte chvili stati, pak tim zamichej a nalej do skleni-

cek. Neni-li voda dosti student, mue se ledem ochladiti. Pro

nemoene pfid£ se vice vody. Misto studene mues pouiti tez horke

vody a m&s horkou limon&du. Tym zpusobem pfipravuje se limo-

n&da pomerancova. ciii orangeada. Ku vymackani citronu pouiv£
se zvlastnich strojkfi, ktere jsou k dost&nf v elezarskych anebo

venkovskych smisenych obchodech.

961. Limonada s vinem.

Claret Cup.

Pfiprav limon&du dle pfedesleho zpusobu, pouij vsak polovice

vody a polovice cerveneho vina. Misto vody mues tez pouiti so-

dovky a do sklenic, neli do nich limonMu nalejes, mues te d&ti

po nSkolika malinach neb jahodach aneb po kousku cerstveho

ananasu.

962. Ovoctia littiotiada.

Fruit Lemonade

Do kvartu cerstve studene vody dej koflik malinove, jahodove,

tfe§nove, rybizove aneb jine ovocne sfavy, pfidej procezenou §tavu

ze dvou citronu, dostatecne to tlu^enym cukrem oslad' a dobfe pro-

mfchej. ''!|

963. Grog,

Do kvartu vaffcl vody dej rozmoSiti tri (?tvrtS libry cukru,

pak pfidej pintu dobreho rumu neb araku, postav to na ohen a

kdy jest to dosti horke, tedy to nalevej do sklenic; chceS-li mues"
pfidati te trochu citronove §t£vy. Kdyby byl grog tuze silny,

mue do neho pfidati trochu vfel§ vody.

964. Korenne vino.

Spiced Win.

Do dvou l&hvf cerveneho vina dej pul libry cukru, dobfe skr&-

jenou kuru z jednoho citronu, kousek skofice a nekolik hfebicku,

postav na tepl& kamna a nech to hezky dlouho stati, aby se chut

ze v§eho spojila, vafiti se to vsak nesmi. Potom to sytkem proced1

a naleji horke do sklenicek.
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965. Vinovka.

Velkou sklenenou laliev naplii na polovic zralymi vi§nemi bez

pecek, k eemu pfidej cukr, dle tono, jak sladkou visnovku miti

chces. Z pravidla brava. se na dvS libry visni pul libry drobneho

cukru. Ku vemu pfidej rozl&manou skofici, neco hfebickii, pul

druhe unce puskvorce a nSco jaderek z pecek visnovych, nace
l&hev doplfi vinnym linem aneb itnou dobrou kofalkou, f&dnS ji

zazatkuj a postav na misto, kam nejvice slunce sviti. Oasto nu-

tno ji pohnouti, by se vse promichalo. Za tri nedSle jest hotova.
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Maso jelmeci. Pfedpisy 245 a 257. 75— 7S

Drube. Pfedpisy 258 a 300 79— 91

Zverina. Pfedpisy 301 a 328 91— 99

Ryby. Pfedpisy 329 a 395 \ 99—116

tJstfice, Raci, abi atd. Pfedpisy 396 a 417 117—122

Vejce. Pfedpisy 418 a 450 122—130

Zeleniny a vafiva. Pfedpisy 451 a 539. 130—152

Saaty Pfedpisy 540 a 569 152—159

Studene omatfky. Pfedpisy 570 a 584 159—162

Moun& jidla. Pfedpisy 585 a 643 163—178

Pffchoutky. Pfedpisy 644 a 732 179—202

Pe£ivo obydejne. Pfedpisy 733 a 758 203—212

Pe£ivo jemne\ Pfedpisy 759 a 821 212—232

Sladke" omacky. Pfedpisy 822 a 835 '.
. .233—235

Cukrovinky. Pfedpisy 836 a 870 236—244

Povidla a nadfvky do kolacii. Pfedpisy 871 a 884 245—247

Polevy. Pfedpisy 885 a 890 248

Ovocn6 rosoy. Pfedpisy 891 a 899 ^
.249—251

Masa. Pfedpisy 900 a 903
* 251

Svafeniny. Pfedpisy 904 a 912 252—254

Kompoty. Pfedpisy 913 a 920 254—256

Zavafeniny. Pfedpisy 921 a 932 256—260

Naloeniny. Pfedpisy 933 a 950 260—266

Napoje. Pedpisy 951 a 965 266—270

P^"
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Ale i 112

Bachor 56

Bavorsk6 hullky 240

Baba emlova 200

Babovka ...219

Beefstesak 31

duBen? 33

hambursky 33

aa kyselo 33

na ro§ti 32

peceny 33

sma)zeny 32

Belice pecena 110

s vfnem 110

vafcena 109

Biskety 210

BOch&nky 211

smetanove 211

velikonoSnl 220

Bouillon 10

Bozi milosti 221

Bramborov& ka§e 132

pecena ..132

Bramborove nudle 135

placky 135

gkub&nky 134

Brambory 131

dusene 133

kysele 133

mfchane pecene . 133

nadivane 134

na loupaCku 131

nove 132

pecene 131

saratogske 132

Strana

Brambory se spekem 131

sladke pecene . . 135

sladke smazene . . 136

s marj. omaekou.134

smazene 131

s mlekem 134

zadelane 133

Brukve dusene 137

nadfvanó 137

Brzllky telecf s hn. omac"kou 63
" s houbami 64
" smazene 64
" zadel£vane 64

Bublanina s visnemi 187

Buchta 217

bramborov& 219

dobrS, s mandlemi . .218

dobra s vis"nemi 218

ku karS 218

makova .-. 219

piskotova 219

Buchticky nadivane 216

Chleb bostonsky hnedy 207

domyci 203

grahamuv 207

hn6dy 207

hnedy bostonsky 207

kukufieny 208
" v par pfipraveny209

mlecny 206

osimazeny 202

psenicny .
.* 205

s bramborami 206

- itny 207

Chlebicek cisafsky 242
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Chow chow 265

Chfest 139

se smremi 139

s maslovou om&ckou . 139

Cibule dusena- 149

smazena. 149

Cukrove rohlteky 240

plactóky 236

CukroYinky 236

cokol£dove 243

kokosove 244

aj 267

s vejci 268

erny kuba 175

C'ervena. repa 156

OoCka 145

kyselS 145

Ookoiada 268

Dort andSlsky 227

cokol&dovy 226

francouzsky 230

kokosovy 225

aciny 227

liberkovy 228

Kstkovy 229

mandlovy 228

mramoroyy 227

ofi§kovy 229

ovocny 228

pigkotovy 229

se smetanovou penou . .230

snehoyy 227

skadany 222
" citronovy 224

" eokol&dovy 223

" kokosovy 223

" ,pentlovy 225

" s ovocnymi rosoy.224

" stfibrny 224

" zlaty 225

•vatebnf 225

Prstky hov. na kyselo 41
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Drubez 79

uzen& 90

Prubee priprava 79

zbytky 90

Dyng 150

granatova. pecend 141
" smaeni 141

Fazole 143

m&slove velke 143

mlade naloen 263

Fazolove lusky 143

" na kyselo 143
" se smetanovou

om&dkou 143

Fllcky s nzeninou 177

Grog 269

Gulfi-g 38

uhersky 39

Hamburg steak 33

Hlarka na kyselo 151

vafen& 150

markovy sala-t 152

Holoubata dusen, s hngdou

om&ckou . . 90
" se Sparglem . . 89
" s hraSkem . . 90

nadfvan& 89

Houb divoky 98

HolUby 89

Horcice k masu 30

Houby 145

dusen§ 145

nalozene 264

smaene 146

s vejci 145

Housky 211

HoYezf dr§tky na kyselo . . 41

ledvlnky 38

" se smet. oaiackou 38

jazyk duseny 43
" s polskou om&c'. 43

" vafeny s kfenem 44
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Hovezi maso 31

sekanina 40

ebra 40

(Hr&ch 144

s fcroupami 144

Hrachov& kas 144

Hrasek zeleny 144

Hulky bavorske 240

Humra 120

jHumry nakadani 120

Husa divoka 98

dusena. 88

pecenS, 8G

s jablkovou n&divkou. 86

Husi drobecky s karfiolem. 88

" a knedlteky 87

" s nudlemi 87

" s ryi , . 87

Hv£zdicky skoricove 239

Hvezdicky vanilkove 239

Jahelnfk 175

JSMy 175

Jaternice • 53

Jazyk hovezf duseny 43
" s polskou om. . . 43
" vareny s krenem . . 44

telecf 68

veprovy 52

Jehn651 hrudi nadivane ... 76

kotletky 75
" na jiny zpusob... 76

kyta s matovou om.. 76

ledvinky 78

maso dusen se sarde-

lemi 77
" s m&sl. om&gkou. 77

" smaen 75

" s paprikou 78

" zadawane 77

osrdl 78

fizky 76

zadek peCeny 75
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Jeleni hfbet s citr. kfenem 95
" s pepf . oma£kou . . 94

kotletky 96

kyta ...94
maso 93

Mzky 96

Jelita 54

J eseter peceny 111

smaeny 11

1

s vinem 111

J4dlo rusk se skvarkama. .174

Kaehna divoka dugenS, .... 9S
" pecen& 98

pecena- 88

s houbami 88

Kakao 268

Kapr marinovany 102

na modro 101

peceny nadlvany 103

" s kys. smetanou . . 102

s hnedou oma^kou ... 103

smaeny 100

v rosou 102

Kapusta 151

fasfrovan& 152

Karamelky cokolMov6 244

Karbanatky .• 50

teleci 63

ze gunky 49

z tresky 114

Karfiol 137

se smetanou 138

smaeny 138

s om&dkou 138

Karty 241

Kas krupicnS, 172

kukuficnS, 173

kukufin& smaeni . . .173

ryov& 174

ovesn& 173

praena 172

z krupice 173
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K&va 266

po francouzsku 267

po turecku 267

Keap 30

Kedluby dusene 137

nadivane 137

Klobasy 55

Kluky krupicn§ smaene .177

ve smetane 178

Knedliky americke 163

bramborove 160

krupiene 165
" s uzeninou . . 166

" v kremu . . . 166

kynute 164

" §vestkove . . .167

moucne 163

" obycejne ....163

ovocne ,168

s broskvemi 168

smetanove 169

se such. §vestkami.l68

s uzeninou 165

strouh&nkove .... 164

spekove 164

§vestkove 167

svestkov6 kynute . 167

. tvarohove 165

ze syr. brambor . .169

z vaf . brambor .... 169

Knedlidky z brambor 170

" do polevky. 15

jaterni do polevky. 16

krupiene do polerky 15

masit6 do polevky. 15

Koblihy nadfvane 221

po americku 220

ruzov6 222

Kohout peceny 79

Kola^ hanoversky 2±6

jahodovy 216

Kol&ce nemecke 215
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Kol&ce ovocne .215

Komcky ..212

ceske 213

karlovarske 214

kfehk 214

stolet 214

s rndkem neb povidly 213

loutkove 215

loutkove jin 236

Kompot broskvovy 254

hrugkovy .255

jablkovy 255

mechynkovy 254

ostruinovy 255

rebarboroyy 254

§vestkovy 255

t?e§novy 200

Kompoty 254

Kopecky kokosove 237

snShove 237

Kornoutky 241

Korenne vino 269

Kotletky jehngci 75

jeleni 96

skopove •• 68

skop. smaene 69

sra"! 96

teleci 56

Krabi tvrdi 121

Kralik smaeny 93

Krem citronovy 250

cokol,dovy 251

Kremov& ornacka 233

Krocan peceny 84

" s n&dfvkou 85
" " ka§tanovou . 85
" " mandlovou .. 85

" " ustficovou . . 85

Kroketky z lososa nakl 108

Kroupy 174

s houbami 175

Kren polevkovy 27
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Kfen smetanoyy 27

student s octem 27

Kfepelky dusene na masie.. 97

pecene 97

rostene 96

zadel&vane 97

Kuba cerny 175

Kukufice cerstv& dusena...l47
" s vejci .147

smazena 147

Kukuficne klasy 147

Kuf dusene 80
" s celerem 83
" s citronovou om.. 82

" s hnSd. om&ckou. 80
" s houbami 83
" s houb. om&ckou. 81

" s karfiolem 83

" s knedlllcky 82

" s kys. om&ckou. . 81

" s jpaprikou 82

" s ryzi 82

" s vinnou oma^kou . 81

nadivane 80

• pecen£ 79

roMSne 79

se slanec"kem 84

s majonezou 83

smazene 79

s rajskymi jablky 83

Krasnice domyci suche 203

" tekute 204

ridke 205

suche 203

susenS ....204

Kysky smetanove 231

Lacene okurky 262

Ledvinky hovezf 38
" se smet. omaCkou 38

jehneCi 78

teleci dusene 66

" na kyselo. ... 66
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Limon&da 269

ovocn& 269

s vlnem 269

Llvance 170

chlebov6 172

kukuricne 172

" kynute 172

kynutS 170

pohankove 171

z mouky pripravene .17;

z podm&sli 171

Losos nakadany 107

peceny 106

peceny s majonezou . . . 106

smaeny 107

vafeny 107

" s omakou 106

Lupice 108

dusena. 109

smaen& 109

s ustficem 109

vafenS, 109

Majoneza 159

Makaroni 178

Makaronky 244

c"okol&dov§ ........244

Makrelka pecen& 113

varen& 114

Mandle cukrovane 243

Mandlove ml6ko .268

Marcip&n ....242

Mfislo cokola4ove 251

hofcicne 251

petruelov6 251

sardelove 251

Maso jehngcl 75

hovezi 31

dle mody 40

dusenS 34

du§en£ s chlebem. 43

dus". s bramborami 39

nakadane 39
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Maso hovezi nakl. na kys. . . 42
" nakadani 42
" naloen 42
" na kyselo 38
" pecene 36
" se smetanou 40
" svinute 37

" vafen6 31
" v rosou 39

skopov6 68
" s hraSkeai 70
" s kedluby ... 71
" s knedliky 71

" <s marj. omackou. . 72
" s mrkvi 70

" zadel. s omackou. . 72
" zadSl. s ryi ..... 73

teleci 56
" s citr. omackou. . . 60
" s karfiolem 63

" s kminem 61

" s paprikou 60
" s rajskami jablky 61
" se smet. oma£kou. . 60

s vinem 61

veprov6 po polsku ... 45
" s brukvl 45
" s fazolemi 45
" s kuk. moukou .... 46
" s kys. zelim 51

" zapecene 51

uzene 48

Masovy syr 55

MedvSdi kyta 96

Mleko mandlov£ 268

Moucn& jidla 163

Mrkev 147

se zelenym hraSkem. . . 148

MuSle 119

mSkk pecen 119

mSkk smaene 119

se smetanou 119

itrana

NAdivky do koiaSu 245

z cukrove jisky 247

z hrozinek 247

z jabek 246

z liskovych ofechu... 247

z m5,ku 246

z mandli 247

z pernlku 247

z povidel 245

ze strouh. housek 245

z tvarohu 246

z vlasskych ofechu. .247

Nakadani hoveziho masa... 42

okurek 262

eli 265

Nakyp bramboroyy 197

chleboyy 194

chleboyy s vinem 194

citronovy 196

cokoiadovy 194

jablkovy 196

jahodovy 195

krupicny 192

krupicny 197

pomorancovy 196

ryzovy 193

smetanovy 195

§vestkovy 195

tapiokovy 191

z kukuficne §krobov
mouky 193

zemlovy 192

Nakypy 191

varene Ciii puddingy.197

Naloene broskve 260

cibulky 263

houby 264

kysele eli 265

mlad fazole 263

okurky 262

okurc^ky na slad-

ko 263
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Naloene paprikov§ lusky . .266

rajska jablika ....260

veprove noi^ky ... 52

Naloeniny . . . 260

Naloeny karfol 264

kopr 264

meloun zavareny . .201

Napoje 266

Napój zencu 268

Nudle mastene" 176

pecenS 176

s tvarohem 176

v mleee 176

Nudlov& polerka 17

Obloucky 242

Okoun na modro 103

peceny
#
. .108

smaeny 108

vafeny 108

Okurci£ky naloenS na slad-

ko 263

Okurky 152

l&cene 262

naloene 262

Ornacka aromatick, 159

bila cibulov& 26

bramborov£ 29

broskvov& 235

celerova 28

chlebova. 23

eibulova bil& 26

cibulova lutó 29

citronov& 28

citronova sladk& . . . 234

cesnekova 28

holandsk& 162

hor&cova 28

koprova 26

kremova- 233

k ryb6 160

k studenemu masu.,161
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Ornacka k zverine" .160

majonezov& 159

maslov& 28

merunkov& 235

na saat 160

paitkova 29

peprna 161

pepfov& 161

petruelov& , 29

pikantni 162

pomorancoyS, 2S4

remulada 159

rybi 160

sardelov& 26

sardelov£ student . .160

s kaparami 27

smetanov& s cokol&-

dou 234

smetanov& s mandle-

mi 235

smetanov& s vanil-

kou 235

s rumem 233

syrobova. 233

sodo ..235

tuh£ 233

ust?icov& . . , 29

vaje5na 161

vinn& 162

vinn& sladk& 234

vinn& Sodo 235

zaprazen& 29

z cerstvych hub ... 27

z cerveneho vlna .,.234

z javoroveho cukru. 233

z naloen okurky . . 26

z rajskych jabllCek. 25

z rajskych jablicek

studenS, 30

ze suchych hub 27

luta cibulov& 29

OmaCky k hovezimu masu. . 25
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On>a-c"ky sladk k moucnym
jidlum 233

studene 159

Oineletky 128

bramborove 130

jednoduche 127

nadivane masite . . . 129

nadfvan6 tvarohem. .130

pecene 129

pi§kotove .

.'

129

s jablky 128

se syrem 129

se spekem 128

se sunkou 128

se zeleninou 129

Oukrop 21

Paj ananasovy 184

broskvov£ 183

citronovy 185

hroznovy^ 184

jablkov£ 183

masov# 187

rebarborovy 184

smetanovy 186

vestkovy 180

yejcory 184

visnovy l&i

t^arohovy 185

tykvovy 186

s jablkov#mi povidly 186

se zavafeninou 180

z kysel6 smetany 187

Pajove testo 183

Parenky 201

ze sucheho chleba... 201

PaStinak 149

Pecenfl husa 86

kachna 88

rye 174

PeeenS hovezi obycejna .... 36
" na zpusob svi(?-

kov6 36
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PeCene" hovezf po americku . . 37
" s kys. smetanou . 37
" sviCkova 36

teleci ledvinkov& .... 58
" naoeni 58
" sekana 63

vepfov& sekan, 51

Pec"ivo jemne 212

obygejne 203

Pernlk cesky 231

zazvorovy 231

Pernikpv6 placicky 232

Pi£kotovy zarin 230

Piskoty 237

cfsafske 239

francouzsk 238

• kynute 239

mandlove 238
" s cokol&dou ....238

videnske tvrd6 238

Placicky cukrov6 236

pernfkove 232

Placky 212

Plum pudding 198

Podsvince pecen§ 49

Pokroutky eitronove 243

skoficove 242

Poleva barevn& 248

bfl 248

bila va*en& 248

cokolMov& 248

cokol&dov& vafen£ . .248

skoficov& 248

Polevka , 9

bouillon 10

bramborov& 22
" s houbami ... 23

couraCka 21

cesnekov& 21

Cista 9

5okov& 20

fazolov& 20
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Polevka hovezi cista 9
" s brambory ... 16

" s cerstvymi

houbami 17

hrachova 18

krupin, 24

krupovka 14

krupova obycejnS, . . 14

krupova- se sus. hou-

bami 23

kvasova 25

mlecnS, sladkft 23

mlecna- s fliky 24

mlecna s nudlemi. . . 24

mlecn& s ryi 24

nudlov& 17

oukrop 21

panadlova 23

pivni 21

pivni s cblebem 22

praen& 24

rejov& 13

rejov& na zpusob

krupovky 14

rejov& s kufaty 14

rybi 19

rybi s knedliky 19

s drstkami 17

sflteky 17

s kapaninou 18

s knedliky jaternimi 16

" krupicnymi . 15

" masitymi 15
" trenymi 15

" z bramboru . . 15

" z bov. morku . . 16

" z mozku .... 15
" z test. hrachu 16

s nudlemi 17

se sagem 10
" se loutky ... 10

se sekaninou 10
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Polevka se slepici 18

se smaenou emliC-

kou 13

se sma. cblebem.. 13

se stroubankou 18

se susenym chlebem 13

se svitkem chlebo-

vym 12
" krupicnym . . 12

" mounym ... 12

" z hov. masa. . 12

" emlovym . . 12

s vandlickami krupi-

nymi 11

" z mozku 11

se itnym cblebem . . 13

sladk& z mika 23

vinn£ 22

ustficov£L 24

zelna 21

zelnice 21

z cerstvych hub 25

z hrachu 20

z huslch drobeCku.. 17

z karfiolu 11

z mleka, sladka 23

z rajskycb jablicek. 24

z vina 22

ze zeleniny 21

elvi 19

elvi napodoben& . . 20

emlov& 23

Polvky masite 9

postni 19

Poyidla do kolanu 245

broskvov& 245

jabkov& 245

svestkov& 245

Precliky anyzóve 240

Pfiprava drubeze 79

Pstruh jezerni 110

Pstruzi marinovani 111
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Pstruzi na modro 110

s omackami 111

smaeni 110

s vinem 110

Ptackove mali 99

Ftacky bez kosti 52

Pudding dobry a aciny ....198

makovy 199

plum 198

tfesnovy 199

tvarohovy 198

Puddingy vafene 197

Raci du§e».i 120

vareni 120

smaeni 120

Rackove morsti 121

Rajska jablicka 142

dusen& 142

mal& zavaren&.259

nadivan& ....142

naoeni ... .260

na topink&ch...l43

smaeni .... 142

zel. naloenS, . . . 260

Remulada 159

Risolky z kufete 84

RohliCky cukrove 240

Rohliky 210

R >sol bezinkovy 250

hroznovy 249

jab!kovy 250

rybizovy 250

s!ivovy 249

tfe§ovy 250

Rosolina citronov& 250

cokol&dova 251

Rosoy ovocne 249

Rusk6 jidlo se §kvarkami. . .174

Ryba na eerno .101

va*en& 100

varen& s om&ckou .... 100

Rybi fizky smaen§ 100
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Ryby 99

Ryz pecena . 174

Ryova kas 174

Repa .137

cerven& 156

Repachy pecene 113

smaene 113

Rizky jeleni 96

skopove 68

srnci 96

teleci dusen 57

teleci jazykove 68

teleci se ampiony ... 57

vepfove 44

videfiske 56

vmne 202

Saat bramboroyy 153

" se slaneckem ..154

" se smetanou ....154

celerovy 155

" s jablky 156

cesky 158

fazolovy .158

hla.vkovy 152

" se smetanou . . 153

" se gpekem 153

okurkovy 153

fefichovy 156

gparglovy 156

z celerovych stonku. .156

z humry 158

z karfiolu 155

z kufat 157

z lososa 158

z rajskych jablicek. .157

" s majongzou ...157

ze §terb&ku 155

ze syroveho masa. . . .159

ze zeln hlarky 154
" s kys. smetanou 155

" se siad. smet...l54

Saaty 152
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Saisify du§en6 148

obalovan 148

smaene 149

Sandvice 202

Skopov& kyta nadfvan& 69

kyta naloena- 69

kyta peeena- 69

sekanina s vejci ... 73

Skopove hrudf s ryzf 72

jazyky dusene 74

" s citr. oma^kou. 74

kotletky 68
" smazenS 69

ledvinky 73

" duSene 73

" na jiny zpusob. 73

maso 68

piece duSen§ 71

flzky 68

Skopovy Mbet peceny 70

Slanecek marinovany 113

roSteny 112

smaeny 112

Sekana- hlava telecl . 62

kyta vepfova- uzen&. 50

pecene" teleci 63

pecene" vepfova\ ... 51

Sekanina hov£zl 40

pecena- 41

telecl 63

vepfov& 51

vep?ov& smaen& . 50

ze zbytku 41

Smazenec 199

krupieny 200

rejovy 200

s jablky 200

emli£kovy 199

Smaeni §i§ky 221

emliCky s tfesngmi.188

Smazenky jablkov6 188

pomerancov6 .... 188
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Smetanove kysky 231

Snire 146

Snih spanSlsky 239

kpnrgl .139

se smrzemi 139

s oma^kou m&slovou.l39

Spen&t s flteky 140
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j» Veny Zid.m
RjENI snad ctenare spisu zabavnych, aby nebyl slysel o veledilu

J \ ve*hlasnho francouzskho spisovatele Eug-ene Sue, nazvanm
uVecny zid." Jest to jeden z nejzajimavejsich a nejnapina.

vejsich romdnu ze vsech, jez v jakkolivreci kdy vydany byy a du-

kazem jeho zajimavosti jest jiz to, ze prelozen byl do vsech jazyku
civilizovanych narodu. Kdyz roman tento vysel poprve tiskem,

sposobi v kruzfch literarnich vetsi rozruch, nezli ktere" jine" dilo a

roznanozil slavu vehlasnho spisovatele merou vetsi nez jakykoliv

spis zabayny. Proto je znamo dilo toto aspon dle jmna, tern, kteri

by jej nebyli cetli a kdozkoliv jej cetl, musel obdivovati se duchapl-

nosti spisovatele a uznati "Ve"cnho zida" za jeden z nejzdarilej-

sich a nejnapinavejsich podu romanopiseckych. V romanu tomto

vypravuji se osudy sirotku, kterymz pripadnouti ma ohromn jme~

ni, proti kterym vsak deji se ukady a pikle, tak aby se v urcitou

dobu sejiti a na rozdeleni jmeni podilu brati nemohli. Cely roman
jest psan spusobem prirozenym a prece nesmirne velepoutavym, ze

se ctenar takmer od ngho odtrhnouti nemuze. Veky tento spis
t

kteryz cita 1216 stran, jest nyni v dosahu kazdho, nebot' jej muz
obdrzeti za potthy dolar. Zasilejte objednavky na

509-511 So. 12tH St„Narodm Tiskarna, 88M2J&J8!



ZpevnIk esko-Americky...

Nejupliieji sbirka vecli znamych eskych
pisni narodnich, vlasteneckych, spoleen-
skych i milostnych a veltni mnohycli pisni

americkych anglicky,! ve peknem prekladu

eskem od basnika Al. Jandy.

Obsahuje na 338 stranach vice ne 300 pisni.

Cena pouze 50 ctu.

K dostani jest u vsech jednatelu i uakladatelstva

Narodm Tiskartiy, SS&S^**

Sbirka pisni narodnich a vlasteneckych.

Nejlepsi darek vasim ditkam. Jest to sbirka napevu, upravena
castecne v slohu lehkm, castecne tezsim, pro piano neb organ na
dve ruce. Sbirka tato jest o 64 stranach, velkosti 10y2 palce dlky
pri 7 palcich sifky a obsahuje 98 pisni narodnich a ylasteneckych a
bud dojista velevitanou v kade" rodine, kde cesk}' zpev se pestuje.
Jsme jisti, ze prichazime timto dilem vstric vseobecnmu prani
vsech milovniku hudby a eskho zpevu a to tim spis, jelikoz cena
t^ze jest velice mirna, v dosahu kazdho.

Stojit' noty samotni, v pekn uhledn a trvanliv platen vazbe
pouze $1.25 a se zpevnickem, obsahujicim text vsech techto pisni,

rovnez v patne vazan<m, pouze $1.50. ZpeVnicek samoten 30c.

Mezi pisnemi, kterz sbirka obsahuje, jsou: Hej Slovan; Kde
domov muj; Tazete se, proc jsem Slovan; Zezulinka; Prichazim
primo z Moravy; Tesme se blahou nadeji; V Cechach, tam ja jsem
zrozena; Zasvit' mi, ty slunko zlat; Vystavim si skrovnou cha-
loupku; Ma zlata Mafenko; Pisn dcery ducha mho; My jsme hosi
od Sumavy; Neni muz nad kovare; Kde muj je kraj?; Nad Beroun-
kou pod Tetinem a vubec nejoblibenejsi pisn narodni a vlastenecke\

Narodtii Tiskartia, IT^lf^ st '



Kyety Americke.
..Illustroyany zabayny tydennik..

Predplatne pouze $1.00 na rok.

«j Nejrozifeneji, nejveti a nejlevneji *l
** esky tydennik v Americe

^

Prinai hojne etby za- Mk Zasila se pouze jen na predplaceni.

bavne, asove a poune. ^ —

Piste si o cisla na ukazku a o seznam premii.

abhesa:
Kv6ty Americke, 3£2iv&."

,fc st -

* \/

HOSPODARA
Zaloen dne I. brezna 1891.

Nejyeti esky hospodafsky list na svete .

Venovany vekerym odborum hospodarstvi, chovu zvi-
rat, domacnosti, atd. Vychazi v seitech 32
a 40strankovych kadou drtthou stredu.

Ma odborne" spolupracovniky a prispivatele ze vsech oboru ho-
spodarskych.

Predplatne obni $1.00 na rok.

Piste si o cislo na ukazku a o seznam premii.

ADRESA: UAC11A4 >f^ 509-511 South 12th St.,
d-s-iissss- JtlOSpOCiar, maha, nbraska.



NARODNI TISKARNA
509-511 SO. 12th ST., OMAHA, NEB.

Jeditta cesko - americka tiskartia

yyznametiatia diplotnem prvui ceny

na vystave pafisk6 roku 1900.

Tiskov prace jakhokolw druhu pro^ et. spolky, obchodniky

jednotlivce vykondvd vkusne, rychle a levne.

Nejvetf a uejlepe pro tiskove prace velio druhu
zaffzeua eska tiskartia v Aitierice.

Nakadem tto tiskarny vysly mimo jine" nasledujici spisy:

Moderni otroci. — Roman socialm z nejnovejsi doby.

1 1 20 stran, 75 ctu.

Osudnou stopou, velepoutavy roman, 416 str. , cena 30C
DHi kapitana Granta, od Julia Verne-a, 721 str. 6oc.

Chram matky Bozi v Parizi, od Viktora Huga, 512 str.,

50 centu.

Novy Monte Kristo, od Julia Verne-a 576 stran, 75C.

Tajemstvi zlotinu na Porter Scuare, poutavy roman, 240
stran, 40 ctu.

Nebezpecnó tajemstvi, roman od Charles Reade-a, 242
stran, 40 ctu.

V ?ervdncich kalicha, historicke" povidky od Vaclava Be-

nese Trebizskho, 35 ctu.

V zdfi kalicha, historicke povidky od Vaclava Benese
Trebizskho, 704 stran, 60 ctu.

Klub srdcovych kluku
, 448 stran, cena 35C.

Hrisnd Turkyne, 448 stran, 35 ctu.

Rocambolo, 694 stran, 50 ctu.

Rocambolo ve vezeni, 438 stran, cena 35 ctu.

Bazen Bedlamsky, 448 stran, 50 ctu.

Piste si o liplny seznam knih a obrazu.

Narodm Tiskarna, SK^%K&Sfc
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