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KAJ SO PEKATETE? o)

Pekatete je ime testeninam, ki jim pri nas pravijo
»pasta“, ,bigoli“, ,rezanci“ i. t. d. Pekatete izdeluje
le Prva kranjska tovarna testenin v Il. Bistrici. Beseda
Pekatete je nastala iz zaCetnih &rk ,Prve kranjske
tovarne testenin“ tedaj: P. k. t. t.

Gospodinje! Ako kupujete pasto, bigoli ali re-
zance, zahtevajte vedno one, ki nosijo napis ,Pekatete*.
Ta napis nosijo zaboji in pa Skatljice po Y/, in Y/, kg, v
katerih se prodajajo izdelki tovarne. Ne tedaj ved
paste, bigolov, nudelnov ampak ,Pekatete !¢

DOBRA KAKOVOST FEKATET.

Po naSih deZelah izvzem3i kraje pri Trstu in
Gorici se je pred ustanovitvijo Prve kranjske tovarne
testenin v llirski Bistrici malo konsumiralo testenin.
Vzrok temu je bil, da so bile testenine, ki so se pro-
dajale, manj vredne kakovosti, navadno kisle in ne-
prijetnega okusa. Ko se je pa imenovana tovarna
ustanovila vzela si je v nalogo, testenine izdelovati
najboljSe kakovosti. Imela je sreCo, ker vie prvi
izdelki so visoko nadkriljevali tedaj prodajane. In 3el
je glas po dezZeli, da so njeni izdelki posebno okusni!
Pri¢eli so jih vZivati tudi taki, ki so prej odlocno
odklanjali vsakrSne testenine.

Ni Cuda, da so se jih nade gospodinje vedno bolj
posiuZevale, saj se dajo zakuhati na juho in pa kot
prikuha in samostojna jed na pripravljati razli¢ne na-
Cine. Gospodinje vedo da z uporabljanjem dobrih testenin
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nele dobro postrezejo svojo druzino, temvec tudi mnogo
¢asa prihranijo. .

REDILNE IN FO CENI.

Pekatete, ki jih izdeluje Prva kranjska tovarna
testenin v Il. Bistrici, pa niso le okusne, temvel tudi
zelo redilne, ker se izdelujejo iz zdroba trde pSenice,
ki ima v sebi obilo redilnih snovij in ker se primeSujejo
jajca, deloma tudi mleko.

Vsled uporabe zdroba trde pSenice se pa Peka-
tete tudi zelo nakuhajo tako, da se jih manj od drugih
potrebuje in so vsled tega — akoravno v ceni neko-
liko vi§je — pravzaprav cenejSe kot marsikatere druge.
Okusnost, cena in jednostavna priprava Pekatet, privela
je Clana dezelnega gledalis¢a v Ljubljani celo do tega
da jim je posvetil pesem, ki jo na drugem mestu pri-
obCujemo.

FRIPRAVA FEKATET.

Z ozirom na to, da $e mnogo gospodinj ne zna
Pekatet pravilno kuhati in ne pozna razli¢nih nacinov
za pripravo, odlo€ili smo se podati jim to malo knjizico,
kamor smo zbrali razne recepte, da jih presku3ajo in
porabljajo.

Ako bi znala katera slovenskih gospodinj kak
kuharski recept, ki ni tu naveden, ali zasledila kak
pogredek, ji bodemo hvaleZni, ako nas na to opozori, ker
vemo, da nase delo ni ni¢ popolnega. :

Romaj tedaj drobna knjizica med naSe vrle go-
spodinje, izroCaj jim zahvalo za njihovo naklonjenost
in povzrodi, da se bodo Pe ka te te v vseh naih
gospodinjstvih . vedno v vedji meri uporabljale.

V kraje, kjer se Pekatet pri trgovcih ne dobi,
posilja tovarna zasebnikom 5 kg postni zavoj za 4 K
20 h franko.
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PIKNIK.

Resniéna dogodba iz polpreteklega ¢asa. Ob desetleinici obsloja
pokionil Prvi kranjski {ovarni festenin v Ilirski Bistrici Cerar —
Danilo, ¢lan deZelnega gledaliséa v Ljubljani.

Se zbralo je nekdaj slovenskih igralcev
Sestero Stevilo iz narodov vseh;

Srb, Rus, Ceh, Poljak ter Hrvat in Slovenec,
enakopremozni v posvetnih stvareh.

Napravili radi bi skupno vecerjo,
a novcev premalo mosnjicki drZe.
Ker sami problema resiti ne znajo,
pokli¢ejo v zbornico svoje Zene.

Pa stavijo jim prekocljivo vpraSanje,
da skusijo njih gospodinjski talent:
Katera za svoto, ki je v razpolago
napravi vecerjo za celi konvent?

Kot prva oglasi ,Etelka“ ') se mala,

ki vloge Ze tudi v glediSCu igra,

in pravi, da ,Zzuvez* *) ni drago jedilo,
ter da ga okusno pripraviti zna.

,Kod nas piletina *) je najjeftinija®,*)
to mati najmlajSa po letih trdi;

a ceSpljeve cmoke gospa od Vitave,
postavlja kot viSek najboljsih jedi.

A konelno pa se oglasi Slovenka,
ki je posluSala razgovor molce.

Vse vtihne, ko ona povzame besedo,
in vse radovedno v govornico zre.

,Obilo predlagale sestre ste drage,
okusnih, redilnih in teénih jedi,

a zdi se mi, da ne poznate Se one,
ki vse te po svojstvih zelo prekosi.

V llirski tam Bistrici, v Notranjski nasi,
moderna tovarna vec let Ze stoji,

' ‘) Ime Srbkinje. ®) Srbska jed. ) PiSéanci.
4) Najceneja.
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a nje testenina pa kot ,Pekatete
povsod kot najboljsi izdelek slovi“.

In vzeli moZje svoje svin¢nike v roke,
pa so kalkulirali na vse strani,

in konec¢no priSli so do rezultata,

da res ni od zadnjih cenejSe jedi.

Poldrug kilogram teh, deset paradiZnic,
za gro$ parmezana in nekaj masti:
gospe pa vecerjo so skuhale tako,

da bili so kar iznenadeni vsi.

A Se je ostalo drobiZza za pivo,

za pet cigaret in britaniki dve . . .
So pili, so jeli, in bili veseli,

in pa ,Pekatete“ hvalili nad vse.




. PeRkatete na juhi.

Na juho se izdelujejo Pekatete v raznih oblikah
kolackov, nitnega rezanja, rezancev, riza, je¢mencka,
ribane kaSe i. dr. Zakuha se jih v vrodi slani juhi 5
do 10 minut, kateri se pridene po okusu nekoliko
ribanega parmezana. Nekatere kuharice jih kuhajo po-
sebej v vodi kot za prikuho, na kar jih stresejo v
pripravljeno juho.

Il. Prikuhe in samostojne jedi.

Navodilo za pravilno kuho Pekatet za prikuhe,
samostojne in moclnate jedi.

Obilokrat smo se prepricali, da so kuharice po-
stavile na mizo Pekatete, ki niso nikomur diSale. Vzrok
temu je bil iskati vsikdar v nepravilni kuhi. Opozarjamo
tedaj na bistvene pogoje pravilne kuhe:

1. Kuhaj jih v veliki posodi, na obilni slani vodi!

2. Vlozi jih v vodo, ko vre, ne v mrzlo vodo!

3. Kuhaj jih 20 do 25 minut, to je toliko Casa,
da niso pretrde, temvec rahle, ko se grizejo, in da niso
premehke, ampak obdrZijo svojo prvotno obliko!

4, Kuhane odcedi na reSetu!

5. Odcejene oblij dobro z mrzlo vodo!

6. Oblite in zopet dobro odcejene stresi nazaj v
prazno plitvo kozico ter jo postavi na ne prevroce
mesto, da se zopet segrejejo in posuSe!

7. Ne pusti Pekatet stati, temvec jih daj takoj, ko
si jih pripravila, na mizo!

8. Pekatete se izdelujejo v okrog 50 oblikah.

Nekaterim disijo ene, drugim druge, poizkusi tedaj
razlilne, da dozene§ katere bolj ugajajo druZini!
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Pri receptih, ki sledijo, ni posebejna vedeno, kako
naj se Pekatete kuhajo, temve¢ je to navodilo za vse
veljavno.

Priprosto kuhane zamore§ dati kot prikuho k me-
snim jedilom v omakah, brez da bi jih Se
kaj posebno pripravljala.

Zabeljene so Pekatete, ako jih potem, ko so se segrele,
polije§ z mastjo ali maslom, kamor si za-
rumenila nekaj kruhovih drobtin.

PraZene. Kuhane Pekatete stresi v kozico na razbeljero
mast ali maslo, kamor si prej zarumenila
kruhove drobtine. Pusti jih nekaj Casa pra-
ziti ter jih nekaterikrat premesaj.

S peterSiljem. PoloZzi v maslo ali pelenkino mast
peterSilja; ko se ocvre, stresizraven Pekatete.

S sirom. Kuhane Pekatete potresi s sirom, nato jih
polij z vrocim maslom ali mastjo ter pripravi
ribanega parmezana zraverl.

Z zdrobom. Zarumeni na maslu zdrob, nakar prideni
kuhane Pekatete, katerim prilij par Zlic mieka.

S kos$deki masla. Kuhane Pekatete stresi v kozico in
nadrobi vmes ko$Ceke masla ter pusti duSiti.

Solata. Kuhane Pekatete potresi s poprom ter jih pri-
pravi s kisom in oljem.

FEKATETE S CEBULO.

Posebna jed iz Pekatet, ki se gotovo vsakemu
ne dopade, a ima vendar svoje Castilce, so Pekatete
s Cebulo. V ponvi peci na tanke ploSCe zrezano Cebulo;
ko je svetlorumena, razloZi po nji kuhane Pekatete,
Cez nekaj Casa obrni in polozi vrhu nekoliko plos¢
slanine ali gnjati ter poljubno Stevilo jajec.
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FEKATETE Z OMAKO.

Segrej v ponvi 4 dkg masla, stresi vanj 3 dkg
moke, pusti nekoliko Casa pariti; nato vlij notri 5 g
mesnega ekstrakta in za njim !/, 1 smetane. Kuhaj to
med vednim meSanjem 5 minut. Potem deni zraven
5 dkg kuhanih Pekatet in pusti, da Se enkrat zavro.
Ce je omaka pregosta, prilij Se nekoliko smetane. Po
okusu siresi 4 dkg drobno sesekljane gnjati po vrhu
ali pa pripravi zraven parmezana.

FEKATETE S KARFIJOLO.

Kuhaj poljubno mnozino karfijole v slani vodi, v
katero si dala ko3Cek masla, dokler postane mehka;
potem jo poberi ven in kuhaj v isti vodi 20 dkg Pekatet.
Segrej 7 dkg masla in zmeSaj notri Zlico moke, 2 dl
mleka, 2 rmenjaka, 5 dkg ribanega parmezana in
mesaj venomer, Potem vzemi od ognja in meSaj dokler
se ohladi. Nato deni v ponev ali skledo, ki si jo z
maslom dobro namazala, e.l0 lego Pekatet, potem eno
lego karfijole in del gornje zmesi, zatem zopet Peka-
tete i. t. d. Na vrhu naj bodo Pekatete, ki jih dobro
potresi s parmezanom. Peci to '/, ure v pecici, da se
naredi rumenkasta skorja. Pripravi na mizo v ponvi
ali skledi.

FEKATETNA QOBOVYA JED. -

Ociscene, na drobne listke zrezane gobe poljubne
vrste operi v mlacni, s kisom pomeSani vodi in pari
jih odcejene v vroCem olju s sesekljanim peterSiljem,
zelenjem, soljo in belim poprom dokler postanejo meh-
ke ; nanje vlij sok polovice limone ter zmeSaj potem
gobe s kuhanimi Pekatetami.
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FEKATETNA FASTETA IZ SEKANICE.

Sesekljaj na drobno ostanke pecenke. Na vsak
kroznik teh sesekljanih ostankov deni nekaj zZlic pecen-
kinega soka ali omake, soli in popra, Ce je meso
svitle barve zme3aj zraven fina ZeliSCa; Ce je temno
pa sardele, kapre in limonove lupine ter 4 jajca raz-
motana z kislo smetano. To nadevlji v s kuhanimi
Pekatetami obloZen model, kot pri Pekatetnih pastetah,
in kuhaj v sopari.

FECENE FEKATETE.

V posodo, (Form), ki je dobro namazana z maslom
vlagaj kuhane Pekatete v posamezne lege ter stavi med
vsako lego, kakor tudi na vrh, ko§Ceke masla; na kar
jih pocasi peci pri zmerni vrocini %/, ure.

Pelene Pekatete s paradiZnicami se pripravi
kakor gornje, le da se med vsako lego vlaga razven
kosCekov masla tudi tanko zrezane ploscice olupljenih
paradiznic, malo sesekljanega peterSilja, popra, in po-
siplie z ribanim sirom. Na vrh pridejo Pekatete, Cez
te se polije razmotana jajca, ki se jim je primesala
kisla smetana.

FEKATETNA JUHA.

Pusti v juhi, v kateri si kuhala drobne Pekatete, nekoliko
ostankov ter jo zgosti z nekoliko moke. V skledi
razmotaj eno jajce s sladko ali kislo smetano ali pa
z mlekom. Namoc¢i v tem na ko3cke zrezane Zemlje
ter jih pripravi v juhi.

PEKATETE NA BEROLINSKI NACIN.

Kuhane Pekatete zreZi z nozem, jih zrahljaj in
prazi v ponvi na maslu., Med Pekatete lahko zme$a$
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drobno slanino, sesekljano gnjat, drobno sesekljane
vsakovrstne mesne ostanke, ali pa speci mesni zrezek
ter ga sesekljaj na drobno.

S FEKATETAMI NADEVANA GQOS.

Po ,,Slov. kuharici‘“ Minke Vasiceve.

Kuhanim Pekatetam primeSaj Zlico stopljenega
surovega masla, 2 rmenjaka in par Zlic kisle smetane.
Ta nadev natla¢i gosi v trebuh, potem jo dusi na masti
ali surovem maslu, na koreninah in zelenjavi. Spocetka
jo zalivaj z juho, pozneje pa z njenim lastnim sokom.
Ko je gos mehka, jo vzemi iz koze, zarumeni na masti
zlico moke, prezganje zalij z juho, prevri in precedi ga,
prideni malo kapar ali narezanih oliv ter omako iznova
prevri, potem oblij z njo zrezano gos.

FEKATETE S PARADIZNICNO OMAKO.

. Olupi, osnazi ter zrezi na kosCeke 6 paradiznic,
na kar jih kuhaj v lastnem soku. Kuhane pretlaci.
Razbeli v kozici masla ter prazi na njem pretlacden
paradizni¢en sok. V to omako stresi Pekatete ter
jih nekolikorkrat premeSaj na ognju. Ali pa postavi
vsako jed zase na mizo.

FEKATETE Z OSTANKI FECENKE.

Deni v maslo peterSilja in drobno sesekljanih
pecenkinih ostankov, zmeSaj zraven kuhane Pekatete,
parjene pretlacene paradiZznice ter konelno riban sir.

FEKATETE S SARDELNIM MASLOM.

Kuhane Pekatete stresi na sardelno maslo, dokler
se raztopi. Preme$aj in daj na mizo.
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PEKATETE Z QNJATJO.

Drobno sesekljano gnjat razmotaj s kislo smetano
in pari na njej kuhane Pekatete. Ko je Se socCnato, daj
na mizo.

PEKATETE Z QNJATJO. DRUGI NACIN.

Kuhane Pekatete stresi v vrelo maslo; ko so vroce
primeSaj zraven malo kisle smetane, fino narezane
gnjati ter pusti, da se vkuha. Ko se ohladi, prime3aj
ribanega parmezana in peci v z drobtinami potresenem
obroCnem mddlu dokler postane lepo rumeno.

PEKATETE S FLJUCNO PECENKO.

Drobno sesekljane ostanke pari z mastjo, ¢ebulo
in petersiljem; zmeSaj kuhane Pekatete in riban parmezan
zraven ter daj to poleg paradiznitne omake na mizo.

FEKATETE AN GRATIN,

ZmeSaj 2 zlici masla z 1 Zlico moke v ponvi,
vlij motri !/, litra vrele smetane in dobro premesaj.
Zmesaj s to omako kuhane Pekatete, prideni soli, popra,
malo muSkatovega cveta in parmezana, deni potem vse
skupaj v médel namazan z maslom, potresi s kruhovimi
drobtinami in ribanim sirom ter peci.

PEKATETE NA MILANSKI NACIN.

Raztopi v ponvi nekoliko svezega masla, sprazi
v njem malo sesekane Cebule, dokler je svetlorumena,
deni zraven jetra in Zelodec ali pa meso piScancev in
pari potem vse skupaj. Kuhane Pekatete potresi s par-
mezanom, zme3aj jih z zgornjim ter deni zraven 3$e
malo paradiznice, da dobi vse skupaj rumenkasto barvo.
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FEKATETE NA NAPOLJSKI NAKIN.

Pari kos govejega repa s korenjem, Cebulo, nekaj
surove gnjati, lorberjevih listov in nekoliko Zlic mesne
juhe. Ko je vkuhano, primeSaj pol kozarca paradiznic,
deni zraven Zlico rujave omake in mesne juhe, kuhaj
to 2 uri, nato pretla¢i in zmesaj s kuhanimi Pekatetami.
Konecno potresi po njih parmezana.

PEKATETE NA BENESKI NACIN.

Kuhane Pekatete deni v ponev in jih potresi s
parmezanom, polij jih z dobro mesno juho in prideni
eno veliko Zlico masla zraven. Potem pusti, da se
dobro vkuha.

FECENE PEKATETE Z JUHO.

Vzemi kubhane Pekatete ter jih polagaj posamezne
v ponev, polij prvo lego z dobro mesno juho in po-
tresi s sirom, potem zopet eno lego Pekatet i.t. d. Ko
si ponev na ta'nacin napolnila, jo postavi, v pe¢ dokler
dobijo Pekatete lepo skorjo. Lahko dene§ zraven tudi
gnjat, jezik ali razsoljeno svinjino.

FEKATETE NA ITALIJANSKI NACIN.

Kuhaj Pekatete v dobri juhi in jih odcedi. Deni
v ponev sira in sicer polovico parmezana, polovico
ementalskega, 6 dkg masla, nekoliko popra in prav malo
muSkata. Potem stresi Pekatete v ponev in deni 3 Zlice
smetane zraven. Nato vse skupaj pri ognju dobro pre-
meSaj in daj gorko na mizo.

FEKATETE EN TIMBALES.

Kuhanim Pekatetam prideni ko§¢ek masla, nekoliko
popra, ementalskega sira in parmezana v enakih koli-
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¢inah. Pusti potem vse skupaj toliko ¢asa pri ognju,
da se sir raztopi. Oblozi nato mddel s testom, kot ga
delamo za pastete (masleno testo brez jajec) ter ga
napolni od zgoraj s Pekatetami, nadev zopet zapri s
testom, ovij médel z maslom namazanim papirjem tako,
da se prime modla, vse skupaj deni v drug ploCevinast
model, pusti eno uro pocasi peci in pripravi na mizo.

FEKATETE, GNJAT IN FARMEZAN
NA ENAKE DELE.

Vzemi 250 g kuhanih Pekatet, 250 g drobno oc-
sekljane gnjati in250 g parmezana. Ocvri nekaj drobno
sesekanega strofja na maslu, potem deni notri gnjat,
nato Pekatete, sir, konefno 8e Y, | kisle smetane in
peci to v modlu ¥/, ure.

NARASTEK IZ PEKATET, QNJATI
iIN FARMEZANA.

Vzemi 250 g kuhanih Pekatet, 500 g dobro ku-
hanein drobno sesekljane gnjati 70 g ribanega parmezana,
4 jajca, 70 g masla, 11 mleka in muskatov oreh. Nato
deni v model 1lego Pekatet, potem gnjati, sira in mu-
Skatovega oreha i. t. d.; ko je mddel napolnjen, oblij
nadev z mlekom, razstopljenim maslom in razmotanimi
jajci. Pri hudi vrocini pusti narastek eno uro peci.

PASTETA S PEKATETAMI, GNJATJO
IN SIROIM.

Naredi masleno testo. Vzemi 375 g v mesni juhi
ali vro¢i vodi in soli mehko kuhanih Pekatet, debelih
ali pa tudi prav tankih in en zvrhan kroznik kuhane,
drobno sesekljane, nekoliko mastne gnjati, 125 g ma-
sla, 80 g ribanega parmezana in 6 jajec. Masla s sirom
in rumenjaki dobro zmesaj ter prideni to zmes Pekatetam
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kamor dodene$ tudi sneg iz beljakov. Razvaljaj testo,
ter oblozi z njim mddel, potresi po njem sesekljano
gnjat, potem eno lego zgoraj opisane zmesi, za tem
zopet gnjat i.t. d., dokler vsega ne porabi$; na vrh pride
mlinc testa.

Pripomba: Ta jed se lahko tudi brez testa v mddlu
ali skledi pefe, mesto parmezana se sme vzeti tudi bel
Svicarski sir.

FEKATETNA PASTETKA.

Vzemi 20 dkg plju¢ne pedenke in pari jo z 20 dkg
masla, 1 &ebulo, soljo in semletim poprom. Vse skupaj
drobno sesekljaj in primeSaj poleg 7 dkg ribanega
parmezana '/, kg odcejenim kuhanim Pekatetom. S to
zmesjo napolni’ majhne z vlivanci obloZene mddle in
peci malo Casa. Ali pa pari v peCenkini masti izluS¢eno
klobaso in jetra od perutnine ter primeSaj to seseklja-
nemu mesti.

FEKATETNE FASTETE.

Z vsakovrstnim mesom in maslenim testom.

&

Pripravi razno meso, ¢im vel vrst tem bolje,
kakor: male zrezke, gosja jetra, teletje moZgane, peceno
perutnino, pecene klobase, kuhan jezik in enako. Od
vsakega pa samo za eno lego. Potem deni v z masle-
nim testom obloZen mdédel eno lego kuhanih Pekatet
potresi jih s parmezanom, nato eno lego mesa, zopet
Pekatete, sir in potem lego drugatnega mesa i. t. d.
dokler je model poln, nakar nadev pokrij s testom in
peci.

PEKATETE Z VLIVANCI

Pripravi Pekatete na isti nalin kot za pastetke,
ter deni nadev mesto v moédle, v vlivance (omelete).
Ako so veliki, jih peci '/, ure.
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YENEC 1Z FEKATET.

Deni 20 dkg kuhanih Pekatet v vroce ma-
slo v katerega si vrgla nekoliko peterSilja; ko se nekaj
Casa pari, stresi pest ribanega parmezana notri. Potem
naredi na skledi iz tega venec, ga namazi z razmotanim
jajcem, potresi sira po vrhu in pusti toliko Casa v pc—
cici, dok[er dobi rmeno barvo.

#

III. Mo¢nate jedi.
FEKATETE S SLADKOKJEM.

Potresi kuhane Pekatete s sladkorjem in oblij jih
z vroCim maslom.

FEKATETE S SADNIM SOKOM ALI MEZGO.

Kuhane Pekatete stresi na razbeljeno maslo. Ko
so gotove, primeSaj sadnega soka ali mezge.

JABOLKNE FEKATETE.

NamaZi kozico z maslom ter vlagaj vrsto za vrsto
kuhane Pekatete, koSCeke surovega masla ter na plos-
Cice zrezana jabolka in posiplji vrste s sladkorjem in
cimetom. Peci to jed '/, ure pri zmerni vrodini.

KIFNIK IZ FEKATET.

ZmeSaj dobro 6 rmenjakov, 150 g stolCenega
sladkorja. in 130 g masla, nato deni zraven kuhane
Pekatete, 125 g distih in-z ruto dobro osuSenih rozin,
70 g sladkih stolCenih mandeljev, nastrgane lupine od



L e

polovice limone, 1 stolCen suhar (Zwieback) in noZevo
kontino cimeta. Ko je vse dobro premeSano, primesuj
pocasi sneg ter deni vse skupaj v dobro pripravljen
model in peci 1Y/, ure.

FEKATETE S CIMETON.

Kuhaj Pekatete 'v vrelemu mleku; Ce so pregoste
prilij 8¢ mleka, ko so kuhane jih pripravi #n potresi
s sladkorjem in cimetom.

Z OKREHI ALI MAKOM.

Skuhaj Pekatete v mleku precej gosto, deni jih
v vrofe maslo ter jih potresi s stoléenim makom ali
z orehi, nakaplji medu vrhu, potem z vilicami premesSaj
in .daj na mizo.

'Z RAKOVINM MASLOMN.

Kuhaj Pekatete v smetani, sladkorju in rakovem
maslu gosto, vendar soCnato. Ko so kuhane, potresi
jih s sladkorjem in cimetom ali pa jih deni v skorjo
krhkega testa.

PEKATETNI PUDING.

Vzemi 1 1 mleka, 130 g Pekatet, 130 g svezega
masla, 8 jajc, nekoliko nastrgane limonove lupine in
kostek vanilije. Kuhaj Pekatete, mleko, polovico masla
‘in vanilijo gosto. Razme8aj ostalo .maslo, prideni ru-
menjake, sladkor in Pekatete, ter me3aj Se nekaj Casa.
Konecno primesaj Se sneg in napolni s to zmesjo pri-
pravljen model, katerega postavi do polovice v vrelo
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vodo ter deniv peC v kateri naj se kuha pocasi, vendar
tako, da ne preneha vreti.

KLOBASICE IN KROFI IZ FEKATET.

Kuhaj 15 dkg tankih Pekatet gosto v mleku ali
smetani. Vzemi nekoliko masla, rmenjaka in diSelega
sladkorjzi ter mesaj z gornjim, dokler postane trdno.
Potem zamesi iz tega klobasice, zavij jih v oblate ter
pomazi v jajcih in drobtinah in peci na maslu. Ko so
pelene, jih potresi z diSeCim sladkorjem.

FEKATETNI FUDING S KOMFOTOM
ALl KOT MESNI FRIDATEK.

Pripravi meSanico nekoliko kuhanih drobnih Pe-
katet, 4 rmenjakov, 3 Zlice smetane in nekoliko soli;
potem primeSaj sneg 3. beljakov in deni zmes z ne-
koliko ko$tki masla v dobro namazan, s kruhovimi
drobtinami potresen mddel, postavi ga v vodo in ku-
haj Y/, ure.

FOOBEDNI FUDING.

MeS3aj '/, kg masla, dokler se speni, prideni 4 ru-
menjake, 2 Zzlici sladkorja in po okusu e vanilijnega
sladkorja ali pa sok polovice limone; vrhu tega 4 be-
ljake in nato drobno zrezane Pekatete. Deni model v
posodo z vodo ter kuhaj dve in pol uri. Zelo primerna
k temu je vanilijna, rumova, vinska, sadna ali tudi
omaka iz konjaka, ki jo pripravi§ s !/, 1 mleka, kate-
rega z monotaminom gosto kuha$ in konelno 2 Zlici
konjaka zme$a$ vmes.









