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Predgovor

Da je pri¢ujola knjiga danes potrebna in za na$ narod koristna, o tem
ne bo treba mnogo razpravljati. Odloéili smo se k izdanju, ker hodemo
pomagati nasim gospodinjam. Pomanjkanje hranil, narasfajo¢a draginja
in teZke Zivljenjske okolnosti ustvarjajo probleme, kateri v glavnem tefe
naie zene, ki jih pa ne morejo refevati same. Gotovo zasluZijo vsestranske
pomod¢i ne le v krogu rodbine in poklicanih faktorjev, temved tudi =
strani naSe publicistike in strokovne knjiZevnosti.

Res je, da nam ne primanjkuje knjig z recepti za kuhanje najrazli¢~
nejsih jedi. Vendar je vetji del teh knjig mapisan za normalne prilike,
ko nismo imeli teZav pri nabavah hranil, ker je bilo vsega v izobilju.
Danes pa se moramo prilagoditi &asu in utesniti. Na$e stare kuharske
knjige so vetinoma za sedanji ¢as neprimerne, ker bi nas zapeljale k
neskromnosti in potrati, medtem ko moramo danes varcevati in ra¢unati
s hranili, ki so na razpolago, in s kolitinami, v katerih jih lahko dobimo.

Na8a mavodila za pripravljanje jedi se v sploSnem ozirajo na te
ckolnosti. Nismo obravnavali premnogih mesnih jedi, ker je meso drago
in se da le v prav skromnih kolid¢inah nabavljati. Sestavljeni recepti
navajajo zlasti pri enolon¢nih jedilih meso kot dodatek v prav skromnih
koli¢inah kot priboljsek, ki se lahko tudi opusti.

Tudi z maSéobami moramo Stediti. Kolitine, ki jih navajamo v
receptih, so sicer Ze majhne, a jih po potrebi moremo Se bolj reducirati,
zlasti v poletnem &€asu, ko nam mastobe niso toliko nmujne. Kjer navajamo
surovo maslo, ga bo mogla kuharica v sluéaju nedostajanja nadomestiti
z drugo mastjo ali z oljem.

Navedeni recepti dopusajo kuharici dovolj gibénosti. Ravnati se bo
morala po trgu in razpoloZljivih sredstvih. Gospodinja mora biti pri
kuhanju okretna in iznajdljiva. Pomagati si mora in nadomestiti manj-
kajoli dodatek z drugim, ki je na razpolago, ali ga izpustiti, ker se ne da
dobiti. Recepti so sestavljeni praviloma za §tiriodrasleosebe.

Tvarino smo razporedili po osnovnih hranilih, ki so danes za nalo
prehrano na razpolago. Ce smo kje napisali kak recept, ki se zdi neso-
doben, naj to ne mofi. Smo optimisti in ratunamo, da se bo nasa knjiga
Ze v bliZznji bododnosti uporabljala v boljiih prilikah.

Vsekakor Zelimo, da bi ta naSa knjiga prihranila ali vsaj olajsala
gospodinji pri kuhanju vsakdanje skrbi in ji postala prava prijateljica
in neobhodna svetovalka v teZki dobi. Ako bomo v tem oziru uspeli, bome
dosegli svoj pravi cilj.

Ljubljana, januarja 1942.



Uvod

Prehrana je danes za vsak dom najbolj perete vprafanje. Gospodinjam
in kuharicam se postavljajo dnevno teZje naloge. Nasih gospodinj pa ne
smemo prepusati usodi, da si same belijo glave, kako bi prehranjevale
svoje druzine. Ze v rednih razmerah naSe gospodinje tefko zadogéajo
glede prehrane svoje rodbine vsakdanjim potrebam. Danes pa $e posebno
opaZzamo, da gre ne le ljubezen, temveé vse Zivljenje skozi Zelodec. Skrb
za prehrano napolnjuje skoro ves interes Zeme-gospodinje. Zjutraj, ko se
zbudi, jo tare samo ta briga: kaj naj danes kuham? In zveger, ko se
utrujena poda k potitku, jo spremlja kakor mora zopet misel: kaj bom
jutri kuhala? Tudi moZev interes nikdar prej ni bil tako osredototen na
hrano in nikdar apetit otrok tako odli¢en kakor danes. Ko se otroci
vrabajo iz SZole, Zeljno spraSujejo, kaj bomo damnes jedli; in ko pride
domov moZz, pozdravi Zeno z vprafanjem: ali si kaj dobrega skuhala?
Smisel za dobro jedado je vsekakor pri starih in mladih zelo narasel.
Razumljivo je, da to 8e bolj stopnjuje gospodinjino Zeljo, da bi kar
najbolje postregla in zadovoljila svojo druZino. To je pa danes prava
umetnost. Mnogo laZe sestavlja$ jedilnike in kuharske recepte, kakor jih
more gospodinja ostvarjati. Saj je treba radunati z razpoloZljivo zalogo
in s hranili, ki se 3e dajo mabavljati. Tudi naprej je treba misliti. Kar
se da hraniti za slab%e ¢ase, ne smemo porabiti v dobi, ko je drugih
hranil Se v izobilju. Tudi je treba prilagoditi kuhanje letnim &asom.
Suh fiZol bo prisel redko ma ved v &asu, ko je dovolj zelenega in druge
zelenjave. Zivila, ki se kvarijo ali le te¥ko konservirajo, bomo porabili
prej kakor ona, ki se dolgo drZe. Pozimi bomo rabili bolj zabeljena jedila
ko poleti.

Na vse strani se mora gospodinja obraati in premisljevati, da bo v
prehrani &m bolje gospodarila, Kadar je v izobilju masti, olja, moke,
jaje in mleka, se hitro najde primeren jedilnik in tudi spremembo kaj
lahko spravimo v dnevno prehrano. Danes, ko smo navezani na doloéene
skromne koli¢ine racioniranih Zivil, mora s tem dejstvom raunati vsaka
gospodinja. Treba se je prilagoditi obstojedim razmeram, se omejiti pri
uporabi masti in olja in nadomestiti manjkajoée s toliko ve&jo skrbnostjo
in pazljivostjo pri kuhanju. Poleg tega je treba jedilnike sestavljati tako,
da vsebujejo vsaj eno izdatnej$o jed s potrebnimi koli¢inami kalorij in
hranilnih snovi, ki €loveka nasiti in da organizmu potrebnih hranil. Tudi
za spremembo jedilnika mora gospodinja skrbeti. To nam narekuje Ze
pravilno gospodarjenje z zalogami, na katere se moramo predvsem ozirati.
Ker je treba tudi s kurjavo vartevati, bodo enolonéne jedi vefkrat na
redu. Mnogo jedi lahko Ze pripravi§ opoldne, da jih servira$ za vedéerjo,
segrete ali mrzle. )

. Ne moremo dovolj poudariti, da je treba danes kuhati z najvegjo
pazljivostjo: nele da dragocenih Zivil po nepotrebnem ne kvarimo, temveéd
Se posebej, ker je treba nedostatek tols$¢ dopolnjevati z raznimi zatim-
bami, ki dajejo jedem dober okus in povedajo njih tefnost. NaSe
1:}
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gospodinje si morajo zato oskrbeti mnogo vet ¢cebule, fesna, kumine,
majarona, Setraja, sladke paprike, paradiZnikove mezge, goréice, hrena
parmezana itd.

In Se nekaj je vaZno! Nobena gospodinja naj ne pusti odnesti jedi
na mizo, dokler ni napravila poslednjo preizkusnjo in dokler ni ugoto-
vila, da je jed dovolj zatinjena, pravilno slana, skratka: okusna. Ne misli,
da se da jed $e na mizi dosoliti in popraviti. S tem si ustvarila brez
potrebe slabo voljo in ves tvoj trud ti bo zaradi malenkostne nepazljivosti
poplagan z godrnjanjem in s kritiko velikih in malih okoli mize.

Kaj mora o prehrani vedeti vsaka gospodinja?

Clovesko telo je sestavljeno iz stanic, ki se neprestano presnavljajo
in porabljajo. Za to presnavljanje oziroma nadomegéanje sestavin, ki se
porabljajo, rabi vsako organsko bitje snovi, ki jih prejema vase v obliki
hrane. Vendar hrana organizinu ni potrebna le za sploino presnovo. Za
vsako gibanje in delo potrebuje telo neko silo, energijo, ki jo je treba
nadoknaditi z dolo¢eno mnozino kalorij, katero dobi s hrano. Tudi toploto,
ki jo telesu odvzema hladnejfa okolica, dopolnjujemo s hrano, da vrnemo
telesu kalorije, ki gredo z ohladitvijo v izgubo. V razvejni dobi rabi
¢lovek hrano Se posebej za rast telesa in za razvoj njegovih organov.

Ljudje se hranijo z Zivili. Ta vsebujejo snovi, ki jih sprejema &loveski
organizem vase, prebavlja in pretvarja v svoje lastne snovi; nadalje take,
ki so0 neprebavne ter jih organizem izlotuje, in kon¢no snovi, ki nas ne
hranijo, ki pa so za zivljenje nujno potrebne, to so vitamini ali dopolnila.
Clovesko telo potrebuje za Zivljenje pet vrst hranilnih snovi: vodo, mine-
ralne soli, beljakovine, ogljikove hidrate in toli¢e. Poslednje navedene tri
hranilne snovi so osnovna hranila.

Voda je &loveskemu organizmu nujno potrebna. Dodajemo jo telesu
v Zivilih, ki po vedini vsebujejo vet ali manj vode. Ce organizmu pri-
manjkuje vode, se pojavi Zeja, ki jo utefimo z raznimi pijac¢ami ali z na-
ravno vodo.

Rudninske snovi so kisline in alkalije, ki se nahajajo v raznih soleh,
katere vsebujejo kalcij, natrij, kalij, Zelezo, fosfor, Zveplo, jod, klor itd.
Prve $tiri dajo telesu alkalije, ostale pa kisline. Meso, ribe, ma¥Eobe,
jajca, sir, Zitarice, ohrovt in strotnice vsebujejo in donaSajo kot hrana
organizmu kisline, mleko, med, krompir, sadje in skoro vse vrste zelenjav
pa alkalije.

Cloveiko telo potrebuje le majhne koli¢ine soli; zado#éa, ¢e dovajamo
telesu toliko soli, da alkalije nadvladajo kisline, ker to omogoca boljsc
izrabo hranilnih snovi in je tudi sicer za zdravje organizma potrebno.
Med rudninskimi solmi v hrani so za telo vaZne Zelezo, apno in jod, ki
jih najdemo zlasti v zelenjavah, v mleku, kruhu in morski soli. Da si
ohranimo zdravje, moramo zavZiti &imved alkali¢nih Zivil.

VaZnost vitaminov, ki jih vsebuje predvsem zelenjad, je na$im gospo-
dinjam Ze znana. Razlikujemo vet skupin vitaminov.

Vitamin A (antikseroftalmiten) je potreben za funkcijoniranje zlez in
za odpornost telesa proti infekcijskim boleznim. Pri pomanjkanju tega
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vitamina zboli oCesna roZenica. Nahaja se zlasti v mleku, rumenjaku,
v Zivalski drobovini, v ribjem olju in v zelenem delu povrtnine, v korenju
in paradiZniku.

Vitamin B (antinevriti¢en). Pomanjkanje povzroéa slabenje telesa in
hujSanje. Ta vitamin vsebujejo skoro vsa Zivila, zlasti korenje, $pinaca,
ohrovt; najveé ga je v kvasu.

Vitamin C (antiskorbutilen). Pomanjkanje tega vitamina povzroda
otreski skorbut in bolezen dlesne (izpadanje zob). Vitamin C je skoro
v vseh Zivilih, zlasti mnogo ga je v zeleni papriki, Spinagi, v limonah,
pomarantah, rdec¢ih jagodah, v paradiZniku in v redkvicah. Obéutljiv je
za visoko temperaturo. S predolgim kuhanjem ga unitimo, oziroma se
stopi v vodi. Zato take vode ne smemo odlivati, temveé uporabljati za
juho ali dodatek k drugim jedilom.

Beljakevine. Beljakovine sluZijo posebno za obnovo telesnih stanic
in so glavna sestavina misSic in krvi. Posebno so vaZne za doraidajode
telo. Otroci, katerih hrama ne vsebuje dovolj beljakovin, se slabo raz-
vijajo in postanejo bolehni. Beljakovine so najvaZnejfe hranilo in jih ne
moremo nadomestiti z nobeno drugo snovjo. Zato ne smejo primanjko-
vati v vsakdanji hrani. V nasih Zivilih jih najdemo v mesu, mleku, siru,
v jajcih, v krompirju, moki in kruhu in v rastlinskih hranilih, zlasti v
stro¢nicah. Rastlinskih beljakovin rabimo veg, ker imajo mnogo celuloze,
ki je neprebavljiva. Beljakovine Zivalskega izvora so zdruZene s toliami
in ogljikovimi hidrati.

Ogljikove hidrate uZivamo v jedeh iz pSenice, rZi, koruze, jeémena,
ovsa in riZa, iz krompirja, stro¢nic, sadja itd. Najve¢ hidratov pa vsebu-
jejo vse vrste sladkorja. Ogljikovi hidrati tviorijo v ¢&loveSkem telesu
toploto in energijo. Pri zauZivanju hrane, ki vsebuje ogljikove hidrate
(n. pr. mocnate jedi), zgori v telesu ob razkrojitvi hrane kisik, ki se
zdruZi z ogljikom v ogljikovo kislino, Pri potrebnem razkrajanju hrane
vrie vazno nalogo prebavni sokovi, ustna slina, ki spreminja Skrob v
grozdni sladkor. Zato je vaino, da se jedi v ustih dobro zdrobijo, zmeljejo
in s slinami pome8ajo, ker se sicer ne razkrojijo popolnoma, temved
neuporabljene odvajajo.

Ogljikovi hidrati so glavna sestavina ¢loveSkih hranil. Treba jih je
deset do petnajstkrat toliko kakor beljakovin in tol§é. V danadnji dobi
sprejemamo najveé ogljikovih hidratov v obliki kruha, riZa, fizola, krom-
pirja, testenin in drugih moénatih jedi. VaZzno dopolnilo tvorijo sladkor,
med, leS$niki, mandeljni, orehi, vsakovrstno sadje, zlasti posuseno sadje
{fige, ¢edplje) in sir. Iz tabele na$ih Zivil je razvidno, koliko moramo za-
uziti posameznih Zivil, da dobi nase telo dovoljnc kolidino ogljikovih
hidratov. Tako da n. pr. 100 g zau¥itega kruha organizmu 60 g ogljikovih
hidratov (500 Cal).

MnoZina hrane, ki jo &lovek rabi, je odvisna od raznih ¢&initeljev, od
starosti, spola in teZe, dalje od energije, ki jo porablja z gibanjem in
delom, ter konlno tudi od temperature in podnebja, v katerem Zivi.
Porabe hrane radunamo v kalorijah in sicer: za sedefe poklice 2200 Cal,
za teZje delavce 3000 do 3600 Cal in za teZake celo do 5000 Cal na dan.
Ena kalorija (Cal) je tista mnoZina toplote, ki je potrebna, da ogrejemo
en kilogram ali en liter vode za eno stopnjo Celzija. Navedene koli¢ine
kalorij, ki jih #lovek rabi, danes ne bomo mogli vsikdar dosezati. Otroci
in Zene rabijo manj kalorij. Mogkemu v starosti 30 let bi zadoicalo za
24 ur tudi 1500 Cal, ako bi popolnoma miroval. Zato se pri pomanjkanju

5



hrane izogibamo unepotrebnih telesnih naporov, da porabimo manj kalorij.
Zdravniki ratunajo, da rabi &lovek povpretno na vsak kg teZe 36 kalorij.

Potrebno mnozino kalorij dobiva organizem v obliki hrane z ustrezno
koli¢ino hramilnih snovi: ogljikovih hidratov, beljakovin in tol§¢. Te snovi
pa morajo biti v dolotenem razmerju. Zato moramo uzivati meSano hrano.
Najbolj primerna je hranwa, ki vsebuje beljakovine, tolsée in ogljikove
hidrate v razmerju 1:1:10. Koliko teh hranilnih snovi imajo posamezna
Zivila, je ugotovljeno po analizah in razvidno v tabeli na$ih Zivil. Tam
smo navedli tudi kalori¢ne vrednote Zivil.

Tabela nasih zivil

. 2 -g +% 2 £
100 g hranila =% 3 =3 '§ 8 §
a¥ | = | OF > N s
Svinjina, mastna 10 45 — 45 450 B
Svinjsko meso, prekaje-
no, mastno 11 50 — 39 500 —
Govedina 20 7 — 73 147 B
Teletje meso 18 7 — 75 135 B
Teleéja jetra 18 7 — 75 140 ARC
Ovtje meso 14 7 — 79 120 B
Ribe (postrv) 14 5 — 81 110 A
Jajce (eno) 66 5 03 88 70 A
Mleko (polno)) 85 35 5 88 65 ABC
Surovo maslo 06 85 06 13 790 AB
Svinjska mast 05 98 — 1 920 —_
Sir, masten 30 16 4 50 275 A
RZen kruh 85 1 59 31 270 B
Prepedtenec 9 1 73 17 420 B
Riz 6 1 75 12 840 —
FiZol 20 15 51 27 295 B
Grah (suh) 16 1 55 28 295 B
Leta 31 2 52 15 341 AB
FiZzol v strotju 15 03 7 91 35 ABC
Krompir 1 02 21 77 80 BC
Spinada 16 05 15 96 15 ABC
ParadiZniki 2 02 4 94 18 ABC
Jabolka in hruske 04 — 13 86 57 BC
Cokolada 14 50 10 26 545 —
Sladka ¢okolada 5 17 70 8 455 —
Sladkor — — 100 — 400 —_
Med — — 80 20 320 _
Creinje 06 — 16'5 86 70 AB
Grozdje 06 — 18 81 76 BC
Jagode 1 05 10 86 45 BC
Orehi 36 44 16 4 590 ABC
Mandeljni 15 54 13 18 600 B
Caj 06 — 1 98 615 —
Med 03 — 79 18 325 —




Povpretno rabi odrasel &lovek 500g ogljikovih hidratov, 25 do 80
gramov beljakovine in 50 g tol3¢. Znanstvene preiskave so dognale, da
porabi odrasel srednje zapeslen ¢lovek za vsaki kg telesne teZe dnevno:
1g beljakovin, 1g masti, 6—7g ogljikovih hidratev in 30—35g vode.
Toldée in ogljikovi hidrati se lahko med seboj zamenjujejo.

Katere lastnosti naj ima hrana? Rekli smo, da mora biti meSana in naj
vsebuje v dolotenem razmerju vsa potrebna hranila..

Pri hrani moramo biti zmerni. V normalnih &asih se zlasti v mestih
veliko preveé je. S preobilo hrano se obremenjujejo po nepotrebnem razni
organi, zato se organizem prej iztro$i. Danes smo gotovo vsi na potu, da
prehrano omejimo na nujno potrebo, ker vlada sploSno pomanjkanje.
Tako zaradi zdravja ne bo treba svariti, da se moramo izogibati zlasti
preveé zabeljeni hrani in preobilnemu uZivanju mesa.

Ako govorimo o zmernosti v prehrani, ne mislimo, da je treba hrano
kréiti pod resni¢no potrebo. Hrana mora biti izdatna po koli¢ini kalorij
in naj vsebuje vsa potrebna hranila. Poleg tega pa mora biti zajetna,
ckusna in lepo postreZena. Hrana mora vzbujati tek in draziti k izloge-
vanju prebavne Zleze, ker je to potrebno za prebavo hranil. Zadostiti
mora uzitku hrane in obenem nasiti. Vse to je danes Se posebno vazno,
ker je potrebno, da organizem v zmanjsani koli¢ini zauzito hrano docela
izkoristi ter jo dobro prebavi.

Da dobi hrana boljsi okus, da se draZijo prebavila in tudi Zivtni
sistem in da se ustvarja v ¢loveku obcutek telesnega ugodja, ji dodajamo
tudi nekatera draZila in nasladila. To so predvsem zaéimbe: sol, poper,
paprika, hren, tebula, fesen, gortica, cimet, vanilija itd. Ze v uvodu
gmo povdarili, da so zadimbe danes $e bolj potrebne, ker je hrana pusta.
Zatimbe ne zbolj3ajo samo okusa hrame, temvet sluzijo pri tezko pre-
bavljivi jedi tudi sami prebavi. Vendar pri uporabi zaéimb ne smemo
pretiravati, da ne Skodujemo zdravju.

V skupino nasladil spadajo: kava, &aj in alkoholne pijate. Vplivajo
osveZilno na ¢loveski organizem, pospeSujejo duSevne procese, preZenejo
trudnost in draZijo Zelod®no sluznico k izlotevanju. Alkehol je Se poleg
tega hranilo, ker se pretvarja v telesu v energijo. Alkohol prihrani telesu
tolste in ogljikove hidrate, da nam v mrazu obéutek toploie in ugodja ter
draZi Zelodec k prebavi. Nedvomno ima v zmernih koli¢inah za odrasle
svoje prednosti, dasi je njegov vpliv na stanice organizma Skodljiv.
Starej$im ljudem in slabotnim bolnikom ga zdravniki priporofajo za
zdravilo.



1. Mere in teze:

oo [ | o | e
Moka 2 dkg 11'5dkg|l Sladkorna sipa | 2'5 dkg 18 dkg
Zdrob 2 dkg | 05 dkg {16°5dkg}| Orehi zmleti | 2 dke 11'5dkg
Drobtine 2 dkg | 0'5 dkg | 11-5dkg{f Mandeljni,

R 25 dkg 20 dkg olupljeni 28 dkg 14:1dkg
Mast 4dkg | 1dkg | 23dkg Rozine 2'5 dkg 16 dkg
Maslo 4 dkg | 1dkg Mleko, mal(ii— ) = 1
novec, voda | 1'5dkg 25 dkg
Sol 3dkg | 1dkg

1 liter mok e tehta 62 dkg, 3 pol lilre moke = 1lkg

8 Zlic tekotine = Y4l

Zahela: kakor oreh velik koStek masla = 1dkg

Pod jusno zelenjavo razumemo po 1 komad korendka, petersilja,
zelene, pora, éebule.

Za prikuhe potrebujem: Za glavno jed (enolontno) potre-

bujem:
testenin . .. .... skodelic . ..dkg ........ skodelic . . . ... .. dkg
zdroba ....... » S P e »
koruzne moke . . . » P B e e . »
riza . ........ » D B e »
fizola ........ » T » e »
leGe ... .. . » P e »
2. Koli¢ina jedi za 4 osebe:

Juhe za predjed: 11 Kuhanega sadja: 2 kg

Juhe za enolonéno jed: 21 Testenin: 30—40 dkg

Mesa (s kostmi) 1/2kg RiZa: 30—40 dkg

Ribe: 1kg Strotnic: 30—50 dkg

Prikuhe: 1kg Moénate jedi: 25 dkg

Krompirja: 1—2kg Kave: 1121 tekodine

Omake: /21 Caja: 121 tekotine

Solate: /s kg Kakao: 11 tekoéine

Splo$na navodila za kuhanje

Ze v uvodu smo oznatili v danasnjem gospodinjstvu tefave s posebnim
ozirom ma prehrano. Se posebej pa moramo podértati tezkode pri ku-
hanju, ako je treba s skromnimi sredstvi zadostiti okusu druZinskih
¢lanov in z malimi stro$ki pridéarati na mizo jedi, ki vsebujejo dovolj
redilnih snovi. To mora biti glavna skrb dobre gospodinje. Zdravje in
odpornost vsakega d&loveka sta zlasti odvisna od prehrane, Zato smo
dodali tabele o normalnij teZi odraslih in otrok, da bi jo mogla gospodinja
kontrolirati.

Na kaj je treba pri kuhanju paziti:

1. Predvsem moramo vpoltevati, katera hranila so na razpolago in
koliko je treba skuhati.
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2. Kuharica mora poznati in prevdariti hranilno vrednost posameznih
hranil in sestaviti jedilni list po razpoloZljivih hranilih in njih hraniini
vrednosti. Po moZnosti naj sestavi s potrebno spremembo tedenski jedilni
list.

3. Jedila je treba pripravljati po dolodenem receptu, ki ga zna kuha-
rica na pamet ali pa se posluZi kuharske knjige.

4. Pri kuhanju je treba strogo paziti na snago in pripravljati jedi
tako, da Ze ob pogledu zbude tek.

5. Pazi, da jedi ne zasmodi$, zasoli§ ali sicer pokvari§, ker je danes
vsako hranilo dragoceno.

6. Ko je jed skuhana, ugotovi, ali je pravilno slana in zaéinjena, ali
je okusna, oziroma Cesa ji je treba Se dodati.

7. Tudi v skromnih razmerah se naj miza za obed &edno pripravi in
jed lepo servira. Ob medeljah vsaj skromno okinéaj mizo s cvetjem ali
zelenjem.

8. Ostanke jedi ne zametuj, ker se dado koristno porabiti. Pretlacent
ostanki dado okusne juhe in dodatek omaki; mnoge jedi so tudi pregrete
prav dobre.

Da olajfamo gospodinjam sestavo tedenskib jedilnikov, smo v dodatku
sestavili za vsako Cetrtletje primerno §tevilo jedilnikov.

Schmidt-Monnardova tabela za tezo in velikost
otrok od 1. do 30. meseca

[ @ 1] ]
Meseci | £ |2 8¢ 5| Meseci |2 15 %2
_g X _g_\: _g o _g Q _g.z _g.z _g 3] _g 2]
1 35 | 32 [ 506 | 501 16 94 | 88 |l 141 | 725
2 41 | 40 | 541 | 538 17 "98. 927t {1738
3 48 | 48 | 556 | 578 18 99 | 92 || 746 | 74,1
4 57 | 54 | 559 | 59,3 19 1 98 | 92 | 7,1 | 138
5 59 | 59 | 605 | 61 20 100 | 9,1 || 77,5 | 74,6
6 69 | 64 | 63 62,2 21 99 | 93 | 75,7 | 75,2
7 71 | 69 | 64,4 | 64 22 10,3 | 9,9 || 78,2 | 77,7
8 7,2 6,9 | 66,1 66,9 23 10,4 9,7 || 781 1 77
9 7,6 74 1 674 | 67 24 105 | 10,1 || 788 | 788

10 83 | 75 l657 | 67 25 105 1 10,0 || 80 | 79,2 i

11 84 | 76 [ 696 | 67 26 11,1 | 10,3 | 81,6 | 804
12 86 | 78 " 68,1 27 11,1 | 105 || 80 | 80,3
13 87 | 83 [ 707 | 71,8 28 11,0 | 101 || 82 | 8335
14 89 | 84 [ 722 ] 709 29 11,1 | 11,1 | 825 | 834
15 88 | 84 73 70,9 30 114 | 10,8 83,7 | 83,8




Teza normalnega &loveka v kg
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V {etih
—
.‘f,'s;:j 10—19{20—24 | 24—29 | 30—34 | 35—39 | 40—44 | 45—49 | 50—b4 | 55—65
_1 .
150 56,5 | 59 61 63 645 | 655 | 66 66 66
151 57 595 | 61,5 | 63,5 | 65 66 665 | 665 | 665
152 57,6 | 60 62 64 655 | 665 | 67 67 67
"158 58 60,5 | 625 | 64 655 | 665 | 675 | 675 | 67,5
154 58,6 | 61 63 645 | 66 67 68 68 68
155 59 61 63 645 | 66 67 68 68 68
156 595 | 61,5 | 635 | 65 665 | 675 | 685 | 685 | 685
157 60 62 64 65,5 | 67 68 69 69 69
158 605 | 625 | 645 | 66 67,5 | 685 | 695 | 695 | 695
159 61 63 65 665 | 68 69 70 70 70
160 62 64 66 675 | 69 70 71 71 71
161 625 | 645 | 665 | 68 695 | 705 | 75 | 715 | 71,8
162 63 65 67 675 | 69 71 72 725 | 725
163 64 66 68 695 | 705 | 715 | 725 | 735 | 735
164 645 | 665 | €85 | 70 15| 125 | 185 | T4 74
165 65 67 695 | 71 72 73 74 45 | 4B
166 655 | 675 | 0 715 | 78 74 45 | 75 75
167 865 | 685 | 71 725 | 735 | 745 | 5 | 76 76
168 67 69 15 | 73 745 | 75 | 76 765 | 76,5
169 675 | 70 725 | 74 75 76 77 5 | 1B
170 685 | 71 73 1“5 | 76 77 78 785 | 78,5
171 69 15 | 74 955 | 77 78 79 795 | 795
172 70 725 | 5 %5 | T 79 80 805 | 805
178 05 | 78 %5 | 115 1 79 80 81 815 | 81,5
174 715 | 74 765 | 785 | 80 81 | 82 825 | 825
175 725 | 75 77 79 81 82 83 835 | 835
176 73 755 | 78 80 82 83 84 845 | 845
177 74 765 | 785 | 8t 83 84 85 855 | 85,5
178 45 ) 77 795 | 82 84 85 86 86,5 | 86,5
179 75,5 | 78 805 | 8 | 8 86 87 87,6 | 875
180 77 795 | 815 | 84 85 875 | 885 | 89 89
181 78 80,5 | 825 | 85 87 885 | 895 | 90 90
182 79 81,5 | 835 | 86 88 895 | 905 | 91 91
183 80 825 | 85 875 | 895 | 91 92 92,5 | 925
184 81 835 | 86 885 | 905 | 92 93 935 | 935
185 825 | 85 875 | 90 92 935 | 945 | 95 | 95




. Na$ kruh

O pomenu kruha med hranili ni treba izgubljati besed. »Daj nam
danes na$§ vsakdanji kruh«, prosimo v molitvi. To znaéi, da je kruh glav-
na %ivljenjska hrana kulturnega ¢loveka. Danes $e posebno cenimo kruh
zaradi njegove visoke hranilne vrednosti: saj vsebuje med razpolozljivimi
hranili skoro najveé ogljikovih hidratov (50 do 56) in prinasa &loveikemu
organizmu razmeroma mnogo kalorij. (100 g kruha da 220 do 260 kalorij.)
Kruh je Se najcenejSa hrana, Tudi je nabava kruha v dolo¢enih koli¢inah
danes mogo¢a. Navadno se kupuje v pekarnah. Za vedja gospodinjstva,
zlasti taka, ki porabijo mnogo kruha, pa priporotamo pedi kruh doma
in to redno ali vsaj od ¢asa do ¢asa. Tudi za manj$a gospodinjstva to
priporotamo, ker se z racionirano koli¢ino moke boljSe izhaja. Pri domati
peki kruha lahko dodamo moki tudi krompirja ali moko iz soje.

Zato slede navodila za peko domadega kruha, ki se da ob primerni
skrbnost tudi iz slabSe moke prav okusno pripraviti:

1. Pomaéi kruh. Sestavine: 3'/21 érne (enotne) moke (lahko tudi enotni
moki dodamo 20% ajdove in 30% koruzne moke), 4 krompirje, 2dkg
kvasa, 1 Zlico soli, pol Zlice janeZa.

Najprej skuhaj 4 dobro oprane krompirje, kuhane olupi in stladi v
krompirjevi vodi in dodaj tople vode, da bo vse skupaj pol litra. V 2 Zli-
cah tople vode razmeSaj 2 dkg kvasa in dodaj stladenemu krompirju,
nato prime3aj pol litra enotne moke. Vse dobro preme$aj in postavi ta
krompirjev kvas na gorko, da vzhaja.

V skledo, kjer mesi§ testo za kruh, deni 3 litre kru$ne moke, eno Zlico
soli in pol Zlice janeZa; dolivaj med mesanjem 3%/ litra precej vroge vode
{ne kropa), potem prideni vzhajani krompirjev kvas in vse dobro zme%aj
v testo. Gneti testo 10 do 15 minut z rokami, ga postavi na gorko ter pusti
vzhajati. Ko je testo (1Y/2 uri) dovolj vzilo, ga pogneti na rahlo §e enkrat
in napravi iz tega 2 enako velika hlebca, katera postavi zopet na gorko,
da vzideta. Po pol uri jih deni na pekadu v vrofo petico in peci eno
uro. Megani moki lahko dodas mesto ajdove moke tudi moko iz soje.

2. Koruzni kruh. Sestavine: 2 litra koruzne moke, 2 litra pSenitne
moke, pol litra krompirjevega kvasa.

Najprej pripravi krompirjev kvas kakor zgoraj. V skledo za testo deni
2 litra koruzne moke, potrosi 1 Zlico soli, nekaj janeza in prilij %4 litra
vrele vode. Vse dobro s kuhalnico premesaj, stresi med meSanjem k testu
$e 14 litra pSeniéne inoke ter vse dobro pregneti. Nato napravi iz testa
2 hlebca, katera dene$ v pogrnjeni in z moko potreseni krudni skledi
{koSari) in postavi§ na gorko. Ko vzidejo, jih deni na pekalo v vrofo
pedico in peci eno uro.

3. Bolj$i koruzni kruh. Sestavine: 2 litra pgeniéne moke, 1 liter ko-
ruzne moke, Y1 litra mleka, 3 do 4 dkg surovega masla, 1 jajce, 1 zlico soli,
pol litra krompirjevega kvasa.

V toplo skledo za krudno testo deni 1 liter koruzne moke, natrosi
1 Zlico soli, malo janeZa in polij s pol litra vrele vode; nato zmedaj in
prideni %e 1 liter p¥eni¢ne moke, */1 litra mrzlega mleka, pol litra krom-
pirjevega kvasa, 3 do 4 dkg surovega masla (po moZnosti) in eno jajce.
Vse dobro zmes$aj, zgneti v testo e 1 liter pSeniéne moke in postavi na
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gorko. Ko nekoliko vzide, ga Se enkrat pogneti, napravi dva hlebtka
v pogrnjena in z moko pofresena peharja in postavi znova na gorko.
Ko je testo kipnilo, deni hlebtke na pomazan pekad, napravi po vrhu
vsakemu hlebu z noZem nekaj zares in jih peci v zelo vrodi peéici eno uro.

4. Domati kruh s krompirjem. Sestavine: 2kg kru$ne moke, 4 dkg
kvasa, 11/ kg krompirja, 2 Zlici soli, Zlitko krumne. Pristavi kvas iz
4 dkg, malo mlaéne vode in nekoliko moke; zmeSaj in pusti vzhajati.
V sregreto skledo za mesenje kruha da$§ kruino moko, pripravi§ v sredi
jamico in vlije§ kvas. Ze prej skuhaj 1'/2 kg dobro opranega krompirja,
ki ga odcedi$, skuhanega olupi§ in zmedkas. Nato vzemi 11 mladne vode
{(krompirnice), deni vanjo zmetkan krompir, soli, kumne in dobro stoldi
s kuhalnico. To zmes zlij k moki, vse dobro zmeSaj in spet toléi toliko
dasa, da se testo lo¥i od kuhalnice. Testo deni na topel prostor, da polasi
vzhaja. Cez dve uri ga stresi na desko in dobro zgneti; ée je potrebno,
pridaj Se malo moke, da kruh ne bo preredek. Napravi dva hlebcea in
deni v pogrnjen, z moko potresen pehar in pusti vzhajati $e pol ure. Kruh
peci eno uro v vrod¢i petici.

II. Juhe

Juhe uZivamo kot poZivila in imajo namen, vzbuditi tek. Poslednje
danes ni tako vaZno, ker v splofnem ne manjka teka, dokler smo zdravi.
Véasih juhe niso bile na dobrem glasu. Eni pravijo, da nimajo hramilne
vrednosti, drugi pa so jo odklanjali, e¥ da juha debeli. Cista juha res
nima mmogo hranilne vrednosti, pat pa vzbuja tek. Danes juh, mesnih
in zelenjavnih, ne smemo podcenjevati. Prinasajo orgamizmu vitaminov
in mineralnih snovi, ki pri kuhanju hranil ostajajo v juhi, v kolikor so
v vodi topne. Juham lahko s primernimi zakuhami bistveno povedamo
hranilno vrednost. Zakuhana mesna juha je prav teéna. Postne in druge
juhe se pripravljajo iz masdobe, moke, sotivja, zelenjave, kruha, riZa,

jetmendka in jaje.
' Juhe so koristne zlasti v hladni dobi, ker nas ogrevajo, vzbujajo pa
tudi mnogotere funkcije raznih Zlez in vaznih organov.

V ¢asu pomanjkanja mleka so juhe dobrodoSla jed za zajutrek. Za
starejfe ljudi in otroke je primerno zakuhana juha povsem zadostna
vederja. Zaradi pomanjkanja mesa in zaradi draginje ne moremo dnevno
kuhati mesne juhe, vendar si lahko pomagamo s kostno juho in z zele-
njadno juho. Obe sta za &loveski organizem prav zdravi in koristni.
Posebej fe opozarjamo, da dobimo iz kosti korisine mineralne soli Sele
potem, ko smo jih kuhali ve¢ ur. Zato kosti sesekamo in dvakrat, trikrat
prekuhamo. Dobili bomo vedno $e prav dobro juho, zlasti za zalivanje
postnih juh in enolonémih jedi.

Posebno priporofamo zelenjavno juho, ki jo uZivamo kot juho in
uporabljamo tudi za pripravljanje prikuh, omak in enolonénih jedi.

Ako je juha &ibka, ji dodamo mesnega izvletka ali nekaj kapljic na
maslu rujavo ofganega sladkorja.
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1,2 OSNOVNI RECEPT za mesno aii kostno juho.

Sestavine: 1'/1 1 vode, 25 dkg govedine ali 50 dkg kosti, jusna zele-
njava, sol.

Na koStke zrezano meso ali na drobno sesekane kosti in ju$no zele-
njavo pristavim v mrzlo vodo, kuham 2 do 3 ure in odcedim.

i.b OSNOVNI RECEPT za zelenjavno juho.

3 dkg masla ali masti, ¥/+ kg razlitne zelenjave (korenina petersilja,
korenje, por, koleraba, zelena, karfijola, ohrovt, paradiznik), 1/1+ 1 vrele
vode, sol.

Oprano, na drobno zrezano zelenjavo prepraZim dobro na masiu ali
masti, prilijem vrelo vodo, kuham 1 do 2 uri in odcedim.

Obe juhi lahkoe zakuham n. pr. z riZem, zdrobom, jeémentkom, ovse-
nimi kosmiéi, rezanci itd. ali pa z njima zalijem vse ostale juhe.

Pazi: Vse sestavine za kostno ali mesno juho pristavi v mrzli vodi!
Pen, ki se tvorijo na juhi, ne posnemaj, ker vsebujejo najvet redilnih
snovi (beljakovine)! Uporabljaj lonec, ki ga lahko dobro zapres! Vse
juhe so okusnejSe pripravljene na maslu, nadomesti§ ga pa vedno lahko
z mastjo, v mnogih sluéajih tudi z oljem. (Zelenjavne juhe!)

JUHE Z MESNIMI PRIDATKI

2, GULJAZEVA JUHA.

Sestavine: 2 do 3 dkg masti, 1 sesekljama Zebula, 20 dkg govedine,
4 dkg moke, paprika, paradiznikova mezga, kostna juha ali voda, /2 kg
krompirja, 2 stroka ¢esna, lovorjev list, timez.

Na masti prepraZzim sesekljano ¢ebulo, da zarumeni, potem dodam
na majhne ko3tke zrezano meso in Zlico sladke paprike ter prazim toliko
¢asa, da se sok izdudi. Nato potresem z moko, pridenem 1 Zlico para-
diZnikove mezge in zalijem s kostno juho ali vodo. Ko je meso Ze skora]
mehko, dodam na kocke zrezani krompir, 2 stroka &esna, lovorjev list
in vr8idek timeza ter kuham do mehkega.

3. MOZGANJA JUHA.

Sestavine: 3 dkg masla, 3 dkg moke, kostna ali zelenjavna juha, 2 dkg
masla, 1 Zlica sesekljane &ebule in peterilja, 1 tele¢ji ali svinjski
moZgani, poper. :

Iz masla in moke napravim svetlo preZganje, ki ga zalijem s kostno,
zelenjavno juho ali vodo. Posebej prepraZim ma maslu s sesekljano
¢ebulo in peterSiljem o&iS¢ene in sesekljane moZgane, ki jih opopram,
pridenem juhi in dobro prevrem. Juho serviram z opelenimi kruhovimi
kockami. Lahko jo zagostimo (legiramo) z 1 rumenjakom.

4, VRANICNA JUHA.

Sestavine: 3 dkg masla, 1/2 gebule, 1 rezina kruha, koreninica petersilja,
2 korena, 1 mala vranica, Zlica moke, poper, muskatni cvet.

Na maslu dobro preprazim gebulo, kruh, peterfilj in korenje. Ko
zarumeni, pridenem na listite zrezano vranico in moko ter praZim 3e
nekaj &asa. Zalijem s kostno juho ali vodo, zalinim in kuham do
mehkega. Juho pretladim in serviram z opefenim kruhom.
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5. ' CESKA VAMPOVA JUHA,

Sestavine: 4 dkg slanine ali 3 dkg masti, 2 Zlici moke, paprika,
majaron, &ebula, desen, mudkat, 30 dkg vampov, /skg na kocke zreza-
nega krompirja, sesekljan petersilj. .

Na slanini ali na masti napravim preZganje, dodam dve Zlici sesek-
ljane Eebule in strti éesen. Zadinim z Zlico sladke paprike, majaronom in
mufkatom ter zalijem s kostno ali zelenjavno juho. Pozneje pridenem
kuhane na rezance zrezane vampe in Y+ kg na kocke zrezanega krom-
pirja ter kuham do mehkega.

6. PRASKA KROMPIRJEVA JUHA,

Sestavine: 3 dkg masla, 2 Zlici moke, Y2 kg krompirja, kostna juha
ali voda, skodelica mleka, 10 dkg prekajene svinjine ali /2 kramjske
klobase.

Iz masti in moke napravim svetlo preZganje, kateremu pridenem
v slani vodi kuhan in pretlaen krompir in zalijem s kostno juho in
skodelico mleka, ali ¢e imam mleko, vsakega pol. Juhi pridenem na
kocke zrezano kuhano svinjino ali /2 kranjske klobase.

7. JUHA IZ TELECJE GLAVE.

Sestavine: Kos teletje glave, jusna zelenjava, 3 dkg masla, 4 dkg
moke, sesekljana &ebula in peter$ilj, poper, gobice, opetene kruhove
kocke.

Teledjo glavo skuham z ju¥no zelenjavo. Posebej napravim svetlo
prezganje, pridenem sesekljano ¢ebulo in peter$ilj in zalijem z juho, v
kateri se je kuhala glava. Meso odlodéim od kosti, zreZem na kocke in
pridam juhi, ravno tako pest gobic, ki sem jih prazila na masti. Opopram
po okusu in serviram z opedenimi kruhovimi kockami.

8. CRIJENTALSKA RIZEVA JUHA.

Sestavine: 30 dkg jagnjetine, juina zelenjava, cel poper, Zafran.

Jagnjetino, katero poprej na malo masti hitro opefem, kuham z
juino zelenjavo in celim poprom. Ko je meso mehko, juho precedim,
meso pokrito postavim na toplo. V juho zakuham 3 pesti riZa, lahko
pridenem tudi 3¢epec Zafrana za lepSo barvo. Ko je riz kuhan, vlijem
juho na zrezano jagnjetino in serviram.

g, MINESTRONE ALLA MILANESE.

Sestavine: 2 pesti fi¥ola, 3 krompirji, 3 korendki, 3 tikvice (bucke),
1 ¢ebula, 1 zelena, 6 paradiZnikov, 30 dkg ne premastne svinjine, 5 dkg
slanine, sesekljan peterilj, 3 stroki fesna, 3 listi¢i kadulje, 4 pesti riZa,
parmezan.

V lonec mrzle vode pristavim fi¥ol, ki je bil preko nofi namoten,
na koStke zrezano korenje, zeleno, tikvice, paradiZnik, &ebulo in na
primerne koftke zrezano svinjino. Vse to naj zavre. Medtem prepraZim
na sesekani slanini drobno sesekljan peter$ilj, 3 stroke strtega &esna
in sesekljano kaduljo ter pridenem, da se kuha z ostalim. Ko je zelenjava
Ze precej mehka, dodam Se olupljeni, ma ko$tke zrezani krompir in
kuham do mehkega. Nazadnje zakuham 4 Zlice riZa in serviram
§ parmezanom.
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10, RIZEVA JUHA Z DROBOVJEM.

Sestavine: Koitek teletjega srca, pljué in jeter, jusSna zelenjava, 3 dkg
masla, Zlica sesekljane ¢ebule in peteriilja, poper, zelenjavna juha, 3 do
4 pesti riza. 4

Teleéje drobovje skuham z ju$no zelenjavo in kuhano zreZem na
tanke rezance. Na maslu posebej prepraZim sesekljano &ebulo in petersilj,
dodam fino zrezano drobovje, da se vse skupaj prazi $e nekoliko &asa.
Ko je zarumenelo, prilijem odcejeno juho, v katero naposled zakuham
riZ, ki naj vre na moénem ognju.

i1, ZAJCIA JUHA.

Sestavine: 30 dkg zajéjega mesa ali slab3i kosi sprednjega dela, 3 dkg
masla, /2 cebule, 2 korena, /4 zelene, 1 por, paradiZznik ali mezga, 1
lovorjev list, vrSi¢ek timeza, par zrn popra, 2 do 3 pesti lete, poper.

Zajéje meso praZim na maslu z zrezano zelenjavo, tako dolgo, da
zarumeni. Predno zalijem s kostno ali zelenjavno juho, potresem $§e z
dvema Zlicama moke. Potem pridenem 2 do 3 pesti lefe, zalinim in
kuham do mehkega. Kuhano meso poberem iz juhe, ki jo pretladim,
opopram in pridenem na majhne koStke zrezano meso. Na isti nadin
napravim juho tudi iz druge divjaéine.

12, RIBJA JUHA I

Sestavine: Y2kg ribe (Se bolje razliénih), 4 dkg masla, 1 sesckana
debula, 2 do 3 zelene vpaprike, 1 Zlica sladke paprike, Zlitka paradizi-
nikove mezge, 2 pesti riza, 3 Zlice kisle smetane, 1 rumenjak.

Ribo zreZem na primerne ko$fke in nasolim. Na maslu opraZzim
zrezano &ebulo in zeleno papriko. Ko je svetlorumeno, dodam pol Zlice
sladke paprike (rdete) in 1 Zlitko paradiZnikove mezge. Vse zalijem z
vodo, pridenem ko$tke rib in pustim, da se po malem kuha. Ko je riba
kuhana, jo vzamem iz juhe. Juho precedim in v njej zakuham 2 pesti
ri¥a. Na koncu juho zgostim s par Zlicami kisle smetane in rumenjakom.

13, RIBJA JUHA IL

Sestavine: /2 kg ribe slabSe vrste ali ribje glave in drugi ribii
odmedki, juina zelenjava, beli poper, 1 do 2 Zlici kisa, 3 dkg masla, 4 dkg
moke, sesekljana Gebula, opelene kruhove kocke.

Ribo slab$e vrste ali pa dobro otiftene glave in drugo kuham z jusno
zelenjavo, belim poprom v 1Yz 1 vode, kateri pridenem malo kisa po
okusu. Ko je vse mehko, stoléem ribo ali glave v moZnarju in vse skupaj
pretlaéim. Iz masla in moke ter sesekljane &ebule napravim svetlo pre-
zganje, ki ga zalijem s pretlateno ribjo juho. Dobro prevrem in serviram
z opetenimi kruhovimi kockami.

POSTNE JUHE

14. PREZGANKA.

Sestavine: 3 dkg masla ali masti, 5 dkg ‘moke, zelenjavna juha ali
voda, kumina, 1 jajce, opefene kruhove kocke.

Iz masla in moke napravim temmo preiganje ter ga zalijem z
zelenjavno juho ali vodo, pridenem kumino in dobro prevrem. V juho
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zakuham stepeno jajce in serviram z opefenimi kruhovimi kockami ali
ajdovimi Zganci,
15. KRUHOVA JUHA.,
Sestavine: 3 dkg masla, Zlica sesekljane &ebule in petersilja, 3 kosi
opetenega kruha, kostna ali zelenjavna juha, 1 safalada ali hrenovka.
Na mashu prepraZim sesekljano éebulo, peterSilj in opefeni kruh.
Zalijem z juho ali vodo, kuham do mehkega in pretladim. Okus juhe
izbolj8am, ¢e pridenem na kocke zrezano safalado ali hrenovko.

i6, MOCNIKOVA JUHA.

Sestavine: 1 jajce, Y/s 1 moke, 3 dkg masla, 1%4 1 vode.

Iz jajca in moke napravim moé&nik. Polovico moénika skuham na
vodi, polovico pa prepraZim na maslu zlato rumeno, dodam juhi in Se
male pokuham.

i7. ZDROBOVA JUHA.

Sestavine: 3 dkg masla, 3 Zlice pSenitnega zdroba, 2litka paradiz-
nikove mezge, zelenjavna ali kostna juha, 1 rumenjak.

Na maslu preprazim zdrob, da dobi svetlorjavo barvoe, dodam Zligko
paradiZnikove mezge in zalijem s kostno ali zelenjavno juho, v kateri
skuham zdrob do mehkega. Juho legiram z 1 rumenjakom.

18. JECMENCKOVA JUHA Z ZELENJAVO.

Sestavine 15 dkg jefmentka, kostna juha ali voda, 3 dkg masla, 2
do 3 stroki ¢esna, 1 koren, zelena, koreninica petersilja, 3 paradiZniki ali
mezga, poper, ¥z lovorjevega lista, 1 rumenjak.

Dobro opran jeémencek zalijem s kostno juho ali vodo, dodam na
maslu prepraZeno na koStke zrezamo zelenjavo, sol, ‘poper in lovorjev
list ter vse kuham do mehkega. Kuhano "juho zagostim z rumenjakom.

19, PARADIZNIKOVA JUHA.

Sestavine: 1/ kg paradiZnikov, za oreh masla, 3 dkg masla, 5 dkg
moke, sesekljana &ebula, petersilj, 2 pesti riZa.

Na maslu preprazim paradiZnike, ki jih zalijem z vodo in kuham
do mehkega. Posebej napravim svetlo preZganje, s éebulo in peterSiljem
dodam pretlagene paradiZnike in potrebno vodo. V juho zakuham 2 pesti
riZa.

20, PRETLACENA FIZOLOVA JUHA,

Sestavine: 30 dkg fiZola, 3 dkg masla ali masti, 2 Zlici moks,
sesekljana Cebula, petersilj, fesen, 2 Zlici Kisa, poper, lovorjev list, 2
pesti riza. '

FiZol skuham do mehkega in ga pretlaéim. Iz masla in moke napravim
prefganje, dodam d&ebulo, petersilj, Sesen, pretladim fizol in zalijem
s fizolovko. Na koncu dodam 2 Zlici kisa, lovorjev list in malo popra.
Juho zakuham z riZem ali drobnimi testeninami.

21, KMECKA JUHA,

Sestavine: 3 dkg masti, korenje, repa, koleraba, zelena, ohrovtova
glavica, 30 dkg krompirja, 2 rezini ¢rnega kruha, kostna ali zele-
njavna juha.
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Na masti preprazim na primerne koStke zrezano zelenjavo, zalijem
z juho, pozneje pridenem na koS¢ke zrezan krompir in kuham do
mehkega. Juho zagostim s &rnim kruhom, ki ga namo&im v vreli juhi
in Zvrkljanega dolijem juhi, da se pokuha. Posebno okusna je ta juha,
¢e kuham v njej malo prekajene svinjine.

22, AMERIKANSKA KROMPIRJEVA JUHA.

Sestavine: 3 dkg masla ali prekajene slanine, 1 zelena, 1 &ebula,
drobnjak, kostna juha, Y2 kg krompirja zrezanega mna kocke, mleko ali
smetana, sesekljan petergilj, poper.

Na slanini ali masti preprazim na kodtke zrezano zelenjavo, zalijem
s kostno juho ali vodo in kuham. Pozneje pridenem na kocke zrezani
krompir in ko je mehak, 1 skodelico mleka ali 2 Zlici smetane, drobno
sesekljan peter$ilj in popra po okusu.

23, KROMPIRJEVA JUHA S POROM.

Sestavine: 3 dkg masla, 2 do 3 stebli pora, /2 kg krompirja, 1%s 1
vode, 2 Zlici smetane, mudkat.

Na maslu duiim drobno zrezan por, zalijem z vodo in prevrem.
Pridenem olupljen, na kocke zrezani krompir, zaéinim z muskatom,
pridam Kkislo smetano in sesekljan drobnjak.

24, KMECKA KROMPIRJEVA JUHA.,

-Sestavine: 3 dkg masti, ¥z kg pretlatenega krompirja, 2 Zlici moke,
sesekljana &ebula, petersilj, strok Cesna, poper, 3 pesti testenin.

Na svetlem prezganju preprazim g&ebulo, peter§ilj, ¢esen in pridam
kuhan pretladen krompir s krompirjevko ter zadinim s poprom in
muskatom. V juho zakuham na drobno zlomljene Spagete ali makarone.

25. GOBOVA JUHA S KROMPIRJEM.

Sestavine: 2 dkg masla, 4 dkg moke, /2 kg na kocke zrezanega
krompirja, 2 pesti gobic, peter§ilj, éesen, poper 2 Zlici kisa.

PreZganje zalijem s kostno ali zelenjavno juho, pridenem na kocke
zrezan Kkrompir in gobice, ki sem jih poprej dusila na malo masla s
strtim Cesnom in peter¥iljem. Juho opopram in okisam po okusu.

26. ZELENJAVNA JUHA.

Sestavine: 3 dkg masla, 2 Zlici moke, vseh vrst zelenjava, 2 krompirja,
kostna juha ali voda, poper, opetene kruhove kocke.

Na maslu prepraZim na ko¥¢ke zrezano zelenjavo kot: ebulo, petersilj,
korenje, kolerabico, cvetato, ohrovt, krompir itd. Ko se sok izdusi,
potresem zelemjavo z moko, ki jo tudi %e malo prazim in zalijem s
kostno juho. Ko je zelenlava mehka, jo pretlaéim, odifavim in serviram
z opetenimi kruhovimi kockami.

21. SPINACNA JUHA.

Sestavine: 3 krompirji, korenje, peter$iljeva koreninica, &ebula, 2
stroka &esna, 3 dkg masla, /s kg surove Spinale, diave.

Olupljen krompir in zelenjavo zre¥em in kuham do mehkega, nakar
pretladim. Medtem zre¥em oéiZ¥eno Spinado na rezance in jo duSim na
‘maslu v lastnem soku. Ko je mehka, jo pridenem juhi in opopram. Juha
je okusnejda, te ji prilijem malo mleka ali malo kisle smetane.
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28. OHROVTOVA JUHA.

Sestavine: 3 dkg masla, 1 glavica ohrovia, Y2 sesekljane éebule, éesen,
petersilj, 5 dkg moke, na kocke zrezan krompir, hrenovka.

Na maslu dufim na rezance zrezan ohrovt, ¢ebulo, fesen in petersili,
dokler se ves sok izpari. Potem posujem z moko, $e malo prepraZim ter
zalijem s kostno juho. Ko je ohrovt kuhan, pridam na kocke zrezan
kuhan krompir in na listie zrezano hrenovko.

29, CEBULNA JUHA.

Sestavine: 3 dkg masti, Y4 kg sesekljane éebule, 3 dkg moke, poper,
voda, opefene kruhove kocke ali na kocke zrezan krompir.

Cebulo zarumenim, pridenem moko in ko je opraZena, zalijem z vodo
in opopram. Juhi pridenem na kocke zrezan krompir ali pa serviram
z opelenimi kruhovimi kockami.

30. KORENQVA JUHA S KROMPIRJEM.

Sestavine: 3 dkg masla, 1 Zlica sesekljane debule in petersilja, 3
nastrgani koreni, voda ali zelenjavna juha, 4 na kocke zrezani krompirji,
drobnjak, sir. )

Na masti prepraZim ¢&ebulo, peter$ilj in mnastrgano korenje, zalijem
z vodo ali zelenjavno juho ter pridenem na kocke zrezani krompir. Ko
je kuhano, lahko zagostim z 1 ali 2 Zlicama preZzganja, dodam drobnjak
ali malo sira.

31. POMLADANSKA JUHA.

Sestavine: 2 dkg masla, Y2 tebule, zelen petersilj, koprive, &pinada,
kiselica, regrat, krebuljica, par listov solate itd., kostna juha, 2 dkg
masla, 4 dkg moke, 3 Zlice smetane, poper.

Na maslu prepraZim sesekljano éebulo in petersilj, pozneje pridenem
$e druga zelif¢a in jih dufim do mehkega. Posebej napravim preZganje,
zalijem s kostno juho, pridam pretladena zeliS¢a in dobro prekuham.
Pred serviranjem juho opopram in dodam kisle smetane,

32. VIPAVSKA JUHA.,

Sestavine: /s kg fi%ola, /s kg kislega zelja, 3 Zlice olja, 2 3lici moke,
zlica sesekljane Gebule, 2 stroka Cesna.

FiZol skuham do mehkega in ga pretladim. Posebej kuhano kislo zelje
zmeSam s fiZolom in fi¥olovko in dolijem potrebne vode. Razbelim olje,
na katerem zarumenim moko, Sebulo in fesen in s fem zabelim juho,
ki naj $e dobro prevre.

33. GRAHOVA JUHA.

Sestavine: 30 dkg suhega graha, 3 dkg masla, 4 dkg moke, Zlica
sesekljane Sebule in peter$ilja, kostna ali zelenjavna juha, Y/ kranjske
klobase ali 1 hrenovka.

Iz masla, moke, ¢ebule in petersilja napravim svetlo preZganje,
kateremu pridenem kuhan in pretladen grah in zalijem s kostno juho.
Juho opopram in dodam na kosCke zrezano klobaso, safalado ali hrenovko.

34, SIROVA JUHA.

Sestavine: 2 dkg masla, 3 dkg moke, kostna juha ali voda, 4 #lice
nastrganega sira ali parmezana, testenine.

18



Iz masla in moke naredim svetlorjavo preZganje, ki ga zalijem v
kostno juho ali vodo. Vre maj pol ure, potem pridenem nastrgan sir.
Na juho zakuham drobne testenine ali vlivance.

35, ZELENA RIZEVA JUHA.

Sestavine: 3 dkg masla ali olja, 1 sesekana éebula, sesekljan petersilj
in druga aromati¢na zeliSta, sesekljana S$pinaéa, paradiZnik ali mezga,
/s kg zelenega graha, kostna juha ali voda, 3 pesti riZa.

Na maslu ali olju preprazim &ebulo, petersilj, sesekljana aromati¢na
zelii¢a, pozneje dodam Se Spinato, paradiznik in mlad grah. Ko je vse
prepraZeno, zalijem z 1'/1 1 vode, kuham do mehkega, nazadnje zakuham
ri. Juho serviram z ali brez parmezana.

l. Mesne jedi
GOVEDINA

36. DUSENA GOVEDINA,

Sestavine: /2 kg govedine, 2 dkg masti, jusna zelenjava, paradiznik ali
mezga, 1 kozarec vina.

Kos govedine (najbolje kriZ ali plete) potoléem z lesenim kladivom
in osolim. Na razbeljeni masti malo prepraZzim mna koSc¢ke zrezano jusno
zelenjavo, dodam paradiZnik, poloZim na to meso in ga malo opelem
od vseh strani; nato pokrito dufim do mehkega. Meso vetkrat obrnem
in oblivam z vodo, vinom in sokom. Ko je meso mehko, ga zreZem na
‘rezine in oblijem s pretladeno omako, ki jo lahko =zagostim z Zlico
preZganja.

317. : GOVEJI ZREZKI V PIKANTNI OMAKI.

Sestavine: 40 dkg mesa (stegna), 3 dkg masti, 1 Zlica moke, 1 Zlica
sesekljane &ebule, 1 Zlica kaper, 2 sardeli, 1 kisla kumarica, juha ali voda.

Meso nare’em na 4 enake zrezke, jih potoléem, vsakega posujem na
eni strani z moko in hitro opefem od obeh strani na razbeljeni masti.
Zrezke postavim na toplo, na ostali masti pa prepraZim sesekljano
¢ebulo in ko zarumeni, $e sesekljane kapre, sardele in kumarice. Zalijem
z zajemalko vode ali juhe. V tej omaki dusim pokrite zrezke do mehkega;
po potrebi dodam Se malo vode,

38. GOVEDINA NA NACIN DIVJACINE.

Sestavine: Kvasa: 2 1 vode, Y« 1 kisa, 1 &ebula, 2 stroka desna,
koreninica petersilja, korenje, cel poper, 3 klingki, 2 lovorjeva lista,
vriicek timeza, Y2 kg govedine (kriZ), 2 dkg masti, poper, 2 Zlici moke.

Meso polijem z mrzlo kva%o in ga pustim v njej 2 do 3 dni. Nato
ga vzamem iz kvage, nasolim, opopram in dam na razbeljeno mast z vso
zelenjavo iz kva$e in petem /4 ure; medtem meso vedno oblivam s kvaso.
Ko je peteno, ga zreZem na rezine. Zelenjavo poiresem z moko, malo
preprazim, zalijem z vodo ali juho, pretlad¢im in dodam po moZnosti 2
2‘-('
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zlici kisle smetane in Zlidko goréice. Vse prevrem in polijem po zrezani
pedenki.

39, GOVEJI GULJAZ,

Sestavine: 40 dkg mesa, 3 dkg masti, 40 dkg sesekljane &debule, 2
stroka &esna, malo kumine, 1 Zlica sladke paprike, 1 Zlica kisa, 1 Zlica
paradiZznikove mezge, 1 Zlica moke, voda ali juha.

Cebulo lepo rumeno prepra%im na masti, pridenem na primerne
koS¢ke zrezano meso, Cesen in kumino ter prazim $e nekaj ¢asa. Nato
pokapam s kisom, pridam papriko in paradiZnik, zalijem z nekoliko vode
in du8im pokrito, dokler se voda ne izpari. Nato poiresem meso z moko,
preprazim in zalijem s potrebno vodo ali govejo juho ter pustim vreti,
da je meso popolnoma mehko.

40, SEKANICA IZ KUHANE GOVEDINE.,

Sestavine: 40 dkg zmlete kuhane govedine, 3 dkg masla, skodelica
mleka, 2 Zlici moke, muskat, poper, 2 rumenjaka, sneg 2 beljakov.

Iz masla, mleka in moke skuham befamel, kateremu pridam zmleto
govedino, primefam 2 rumenjaka — odiSavim — in naposled e sneg
2 beljakov. Zmes petem v podolgovatem, ozkem pekadu. Pefeno sekanico
zreZem na rezine in serviram s paradiZnikovo omako ali srbsko solato.
Sekanico lahko tudi kuham v sopari.

41, POLPETI.

Sestavine: 40 dkg kuhane govedine (tudi drugih mesnih ostankov),
2 dkg masti ali slanine, 1 Zlica sesekljane Cebule in peter¥ilja, 1 strok
strtega Gesna, 1 kos namolenega oZetega kruha, 1 jajce, poper, Sfep
majarona, 2 do 3 Zlice mleka.

Postopek je isti kot pri mesnih hlebékih,

42, MESNI HLEBCKI,

Sestavine: 40 dkg zmlete sveZe govedine, 1 rezina namoéenega kruha,
1 oreh masti; 1 Zlica sesekljane &ebule, peterSilj, strt Zesen, 1 jajce, poper.

Meso zmeljem na mesnem stroju. Na masti prazim &ebulo, pridam
dobro oZet kruh, petersilj in &esen. Temu praZenju dodam zmleto meso,
1 jajce, soli in popra in vse dobro premeSam. Iz te zmesi napravim
4 hlebéke, ki jih potresem z moko in opefem na razbeljeni masti. Mesto
kruha lahko uporabim 3 Zlice na pol kuhanega odcejenega riZa.

43, LASKA PECENKA. (Stufato.)

Sestavine: Y2 kg govejega kriza ali stegna, 2—3 dkg masti ali prekajeng
slanine, 1 sesekljane Gebula, 2 nastrgana korenja, 2 stroka strtega Cesna,
4 ofis%eni paradiZniki ali 3 Zlice mezge, poper, 1 kozarec ¥rnega vina,
40 dkg makaronov, parmezan.

Na razbeljeni masti na hitro opefem meso od vseh strani, potem pri-
denem ¢&ebulo, korenje in fesen in ko se to prepraZi, Se paradiZnik, za-
lijem z vinom, po potrebi tudi malo vode. V tem dufim meso do mehkega
(1~1%/4 ure). Posebej skuham makarone, kuhane odcedim, jih oblijem z
omako, potresem z nastrganim parmezanom. Makarone obloZim z mesom,
grezanim na rezine.
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44, LOVSKA PECENKA.

Sestavine: /4 kg govedine, /4 kg svinjine ali Y2 kg same govedine,
1 kos namoéenega kruha, 1 do 2 dkg masti, 1 mala sesekljana &ebula,
petersilj, poper, 1 jajce, 2 dkg masti za pelenje, juSna zelenjava, lovorjev
list, timez, celi poper, 1Zlica moke, 2 Zlici kisle smetane.

Na masti preprazeno tebulo in peter$ilj pridam zmletemu mesu z
dobro oZetim kruhom, poprom in jajcem, osolim in vse dobro preme$am.
Iz te zmesi naredim §truco, ki jo dobro povaljam v moki ter jo petem

_na masti, dodam na ko$tke zrezano ju¥no zelenjavo, lovor, timez in
celi poper. Med pelenjem oblijem z vodo. Ko je petenka gotova, potresem
zelenjavo z moko, prepraZim, zalijem z malo vode ali juhe, dodam 2 Zlici
smetane, prevrem in oblijem pefenko, ki sem jo zrezala na rezine.

45, MESO Z ZELENIM STROCJIM FIZOLOM.

Sestavine: /1 kg govejega ali ko§trunovega mesa, Zlica masti, par pa-
radiZnikov, paprika, sol, Y4 kg stro&jega fiZola.

V kozo daj meso zrezano kot za golaz, Zlico masti, paradiZnike, malo
paprike, sol in pokrito dufi, da se meso zmehéa. Potem dolij par Zlic
vode, vzemi paradiZnike ven, pretlaéi jih ter jih zopet dodaj mesu. Po-
sebej kuhaj fiZol (ne premehko), odcedi ga ter dodaj mesu. Vse skupai
3e nekaj minut dusi.

TELETINA

46. DOMINIKANSKO TELECJE STEGNO.

Sestavine: 60 dkg teledjega stegna, 2 kisli kumarici, 1 korenéek, (sla-
nina), 3 dkg masti, Zlica sesekljane ¢ebule, 1 Zlica moke, kozarec vina,
malo dusenih gobic, '

Teletje stegno pretaknem s kislimi kumaricami, korentkom in po
mo¥nosti s slanino. Na razbeljeni masti ga opraZim od vseh strani, nakar
pridenem sesekljano &ebulo, da Se ta nekoliko zarumeni, Nato oblijem
meso z juho in belim vinom ter dufim pokrito do mehkega, da se sok
izpari. Mast potresem z moko, zalijem, dodam na maslu dusenih gobic,
prevrem in s to omako oblijem na rezine zrezano petenko.

417. ZVITO TELECJE STEGNO.

Sestavine: 50 dkg teletjega stegna ali plea, mast za petenje, 3 dkg
masla, 1 rumenjak, 1 ko$éek namotenega kruha, pest na maslu duSenih
gobic, poper.

Teletjemu stegnu poreZem koZico ter ga prereZem in potoléem tako,
da dobi obliko malo debelej$ega velikega zrezka. Osolim, namaZem s sle-
dedim nadevom, zvijem, preveZem z vrvico in pefem na masti kot druge
petenke. — Nadev: Maslo ume3am s celim jajcem, pridenem oZet kruh,
na maslu dufenih gobic, opopram in vse dobro premesam.

48, TELECJA OBARA.

Sestavine: 40 dkg ple€a ali vratu, 3 dkg masti, 1 Zlica moke, juha ali
voda, /2 kozarca belega vina, 1 ko$tek limonine lupinice, vriitek maja-
rona, muskatov cvet.
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Meso zrezano na primerne kostke opraZim na masti, dodam moko in
ko je ta tudi malo prépraZena, zalijem z juho ali vodo in belim vinom.
OdiSavim z limonino lupinico, muskatovim cvetom in vriidkom majarona.
K obari dam duSen riZ ali krompir v kosih.

40, TELECJA OBARA Z ZELENJAVO.

Sestavine: 40 dkg telefjega pledeta ali vratu, 3 dkg masti, juSna zele-
njava (zrezana), 2 Zlici moke, 1 manjSa cvetada, 2 na kocke zrezana ko-
rena, % 1 graha, limonova lupinica.

Teletje meso zrefem na primerne koStke in prepraZim na masti z
zrezano jusno zelenjavo. Ko je prepraZeno, dodam 2 Zlici moke, zarume-
nim in zalijem z vodo ali juho ter kuham do mehkega, Ko sta meso in
zelenjava mehka, odberem meso in pretladim omako. Na koncu dodam
omaki kuhano cvetato (razdeljeno na cvetke), kuhano, na kocke zrezano
korenje in grah. Po okusu dam v omako pokuhati malo limonove lupinice.

50, TELECIE NOGE.

Sestavine: 4 tele¢je noge, juina zelenjava, lovorov list, 2 Zlici masti
in 3 Zlice moke, pol limone (sok), malo vina in octa.

Nasgekane teledje noge kuhag 1—1%2 ure v slani vodi, kateri si dodala
juSno zelenjavo in lovorjev list. Napravi z mastjo in moko svetlo pre-
¥ganje, katero zalijes z juho in doda$ malo vina ali octa, citronovo lupino
in soka ter pusti§ dobro prevreti. Ko so teletje noge Ze mehke, jih dodaj
omaki in kuhaj 3e nekaj &fasa.

51. TELECIL PAPRIKAS.

Sestavine: 40 dkg teledjega pleda, vratu ali prs, 2 dkg masti, 30 dkg
sesekljane &ebule, 1 #lica sladke paprike, 1 Zlica paradiZnika, 1 lica moke,
2 zlici kisle smetane ali zajemalka mleka.

Na masti opraZim éebulo, pridam na koStke zrezano meso, papriko,
paradiZnik, moko, vse prepraZim in zalijem s potrebno vodo. Ko je meso
mehko, dodam kislo smetanc ali mleko, prevrem in serviram z Zli¢niki,
Spageti, ajdovimi Zganci ali sli¢no.

52. PLIUCKA V OMAKL

Sestavine: 40 dkg tele&jih pljugk, jusna zelenjava, lovorjev list, cel
poper, voda, 3 dkg masti, 4 dkg moke, sesekljana &ebula, petersilj, 1 Zlica
paradiZnikove mezge, poper, limonova lupinica, 1 Zlica kisa ali limoni-
nega soka.

Pljutka skuham v vodi z judno zelenjavo, lovorjevim listom in celim
poprom do mehkega ter ohlajena zreZem na rezance. Na masti napravim
prezganje, dodam &ebulo, petersilj, nazadnje paradiZnik, pljucka ter za-
lijem z juho, v kateri so se kuhala pljutka. OdiSavim s poprom, limonovo
lupinico, okisam in pustim Se nekaj ¢asa vreti.

53. VAMPI ALI TRIPE NA LASKI NACIN.

Sestavine: Y2kg kuhanih vampov, 2 Zlici olja ali ¥lico masti, 1 sesek-
ljana &ebula, petersilj, 3 stroki striega &esna, 1 Zlica moke, 1 Zlica drob-
tin, 3—4 paradiZniki ali 2 lici paradiZnikove konzerve, poper ali paprika,
parmezan.

Na olju preprazim &ebulo, peteriilj, ¢esenj, moko in drobtine, da po-
stane svetlorumeno, potem pridenem na rezance zrezane vampe, ofilene
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paradiZnike ali 2 Zzlici mezge, opopram in prazim Se nekaj &asa. Nato
zalijem z juho ali vodo in du$im Se 10 minut. Pred serviranjem potresem
z nastrganim parmezanom.

54, SESEKLJANA PLJUCA.

Sestavine: Mast, ¢ebula, petersilj, drobtine, pljuda, poper, 1 rumenjak
ali Zlica kisle smetane.

Zarumeni na masti éebulo, petersilj, drobtine, prideni kuhana, drobno
sesekljana pljuca, osoli, popraj, pridaj rumenjak ali Zlico kisle smetane.
PopraZena stresi v skledo, obloZi z rezanci ali praZenim krompirjem.

SVINJINA

55, SVINJSKO MESO S KISLIM ZELJEM.

Sestavine: Y/+kg mastnega svinjskega mesa, 11 kislega zelja, pol Ge-
bule, poper, sol, Zlica masti.

Dusi v kozi Zlico masti, na kocke zrezano meso, na koS¢ke zrezano
tebulo in ZzZlico vode; ko je skoraj mehko, dodaj poper, sol in kuhano
kislo zelje. Ko vse skupaj nekaj tasa vre, daj s krompirjevimi kosi na
mizo,

56, SVINJSKOQ MESO Z MAKARONIL

Sestavine: /1 kg svinjskega mesa, Zlico masti, 35 dkg makaronov, &e-
bula, poper, par Zzlic pretlaenih paradiznikov.

Meso zrezi na drobne koS¢ke, daj v kozo obenem z mastjo, drobno
zrezano ¢ebulo, pokrij in pra%i, da se zmehéa in zarumeni. Potresi meso
z moko, zalij s /21 juhe ali vode, pridaj paradiinik, poper in kuhaj ¥4 ure.
Posebej kuhaj poparjene makarone, odcedi, polij z mrzlo vodo, pridaj
mesu. Zraven daj parmezan.

57. SZFEKELY GOLJAS.

Sestavine: 40 dkg svinjine, za oreh masti, 2 Zlici sesekljane &ebule,
1 Zlico sladke paprike, Y2 kg kislega zelja, 1 Zlica paradiinikove mezge,
1 Zlica preZganja.

Cebulo in na kodtke zrezano meso preprazim na masti, dodam papriko,
paradiznik, kislo zelje, potrebno vodo in dufim do mehkega. Proti koncu
dodam Zlico preZganja in dobro prevrem. Poleg dam krompir v kosih,
kruhove cmoke itd.

JAGNJETINA

58. DUSEN KOSTRUN Z OHROVTOM.

Sestavine: 50 dkg ko§trunovega stegna ali zarebernic, 3 dkg masti,
1 sesekljana &ebula, petersilj, 2 stroka strtega &esna, 4 male ohrovtove
glavice,

Kostrunovo stegno na hitro opetem od vseh strani, nato pridenem
sesekljano &ebulo, da malo zarumeni, potem peterSilj in strt Cesen, za-
lijem in pokrito dusim. Ko je meso Ze precej mehko, dodam na pol prere-
zanih ohrovtovih glavic in dugim e toliko &asa, da se Se ohrovt zmehéa.
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59, TRZISKA BRZOLA.

Sestavine: 4 kogtrunove br¥ole, 1 Zlica masti, 1 &ebula, par zrn popra
in brinjevih jagod, 3 stroke &esna, vriitek $etraja, zajemalka vode, 10 do
12 drobnih krompirjev.

Brzole potoléem in posolim. V kozici prepraZim na masti zrezano fe-
bulo, nakar pridenem brZole, difave in vodo ter dulim pokrito in vedkrat
premeSam, Ko je meso Ze skoraj mehko, dodam olupljen krompir, da ze
z brzolami vred spete. BrZole zloZim na kroZnik, okrog pa krompir,

60. KOSTRUN V SLADKI REPI.

Sestavine: /2 kg koStruna, %11 vode, 3—4 repe, 1 #litka kumine, 3—4
krompirje, 1 Zlica preZganja.

Poparjenega ko$truna denem v lonec, osolim, zalijem in zavrem. Nato
pridenem repo, zrezano na rezine, kumino in kuham, Ko je repa Ze napol
mehka, pridenem zrezan krompir in slednji¢ e Zlico preZganja. Repo in
krompir stresem v skledo, zrezano meso pa zloZim po vrhu.

61. KOSTRUN V SLADKEM ZELJU.

Sestavine: Y2kg koStruna, %41 vode, cel poper, kumina, 1 zeljnata
glava, 4—5 krompirjev.

Poparjeno kostrunovo meso zalijem z vodo, pridam cel poper in ku-
mino. Ko nekaj ¢asa vre, dodam sladko zelje in ko je vse to napol ku-
hano, Se zrezan krompir in kuham do mehkega. Meso zreZem na rezine
in dam okrog zelja in krompirja.

62. KOSTRUNOVA OBARA.

Sestavine: 40 dkg ko$trunovega mesa (plede), 3 dkg masti, ¥z kozarca
belega vina, 1 Zlica moke, 1 cela ¢ebula, 1 koren, 2 stroka &esna, koreni-
nico petersilja, vrii¢ek Setraja, Y2 ¥lice paradiZnikove mezge.

Meso zrefem na primerne kod8ke, ki jih na masti malo opraZim in
polijem z vinom, Ko je vino povrelo, potresem meso z moko, prepraZim
$e malo in zalijem s potrebno vodo. Obari pridenem &ebulo, koren, ¢esen,
petersdilj, Zetraj in paradiZnik. Ko je meso kuhano, ga dam v skledo
s precejeno obaro.

KUNCJE MESO

63. KUNEC V PARADIZNIKOVI OMAKI

Sestavine: 1 mlad kunec, 1 Zlica masti, 1 sesekljana &ebula, 3 Zlice
paradiZnikove mezge, timez, kadulja, 1 Zlica sesekljanega petersilja, 1 ko-
zarec belega vina, sesekljana kunéja jetra.

Na kodtke zrezanega kunca preprazim na masti 5 tebulo, da lepo
zarumeni. Posebej napravim omako iz paradiZnika, timeza, kadulje, pe-
ter§ilja, zalijem s kozarcem vina in malo vode ter pridam Se sesekljana
jetra. To omako polijem po kuncu in dusim pokrito do mehkega.

64. KUNEC V ZELENJAVL

Sestavine: 1 mlad kunec, 1 Zlica masti, 2 ¥lici moke, 3 na kocke zrezani
koreni, 4 oti&¥eni paradiiniki, pest $alotk, ¥/21 graha.
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Na primerne koS¢ke zrezanega kunca zarumenim na masti in poiem
potresem z moko. Ko je moka malo opraZena, zalijem s potrebno vodo,
dodam korenje, paradiznike, Salotko, grah, vse skupaj dusim do mehkega,
voda se mora skoraj popolnoma izpariti.

65. KUNCJA OBARA.
Pripravi prav tako kot tele¢jo obaro (glej recept 5t. 49).

66, KUNCJI PAPRIKAS.
Postopek je isti kot pri teletjem paprikasu {(glej recept 3i. 51).

RIBE

67. BAKALA Z RIZEM.

Sestavine: 4—5 Zlic olja, polenovka (namotena), 1 sesekljana &ebula,
3—4 paradi¥niki ali mezga, 2 %lici sesekljanega peterSilja, 30 dkg riZa.

Na olju prepraZzim lepo rumeno &ebulo in dodam odis¢eno na kojtke
zrezano polenovko ter prazim Se nekaj ¢asa. Potem dodam paradiZnike
in peter$ilj in dudim pokrito do mehkega. Ko je polenovka mehka in
voda izparela, primeSam v slani vodi kuhan in odcejen riZ.

68. POLENOVKA NA LASKI NACIN.

Sestavine: 1 kg polenovke, %1 kg krompirja, 4 stroki desna, zelen pe-
tersilj, poper, sol, % 1 olja. '

Namodteno polenovko skuhaj in ofisti. Olupi krompir, operi in nareZi
na listke v kozo plast krompirja, nanjo daj plast polenovke, to delaj
izmenoma, dokler ima$ polenovko. Med plasti daj drobno zrezan &éesen,
zelen peteriilj, poper in soli. Na vrh nalij olje in /41 mrzle vode. Pokrij,
postavi v peéico ter dudi 1 uro. Premejaj samo enkrat. Dobra je s kisim
zeljem.

69. DIVJI BRODET S PARADIZNIKOM.

Sestavine: !/4+kg osnaZene ribe (morske), 2 Zlici olja, drobno zrezan
petersilj, tesen, &ebula, 2 Zlici pretlatenih paradiZnikov.

Ko se olje razbeli, daj nanj na ko$tke razrezano ribo. Ko riba zaru-
meni, jo poberi na kroznik, v olje pa daj drobno zrezan petersilj, &esen,
¢ebulo, pretlatene paradiznike, katere zmeSaj s 4 Zlicami gorke vode, sol.
Ko vse zavre, dodaj ribo ter jo pusti vreti Se /4 ure. Stresi v skledo in
obloZi s polento, rizem ali makaroni.



V. Enolonénice z mesom

70, ARABSKI MAKARONI,

Sestavine: Vs kg makaronov, Y/4kg govejega mesa, poper, Zlica masti,
¢ebula, 2 srednje debela paradiZznika, parmezanski sir, Zlica kisle smetane.

Kuhaj poparjene makarone v slani vodi, stresi na redeto, da odtedejo.
Meso zre?i na male kostke, deni v kozo, soli, popraj, pridaj Zlico masti,
nekaj ko¥tkov &ebule, nekaj Zlic vode, pokrij in dusi, da se zmehéa.
Posebej kuhaj paradiZnike v /41 vode ter jih kuhane z vodo vred pre-
tladi. V kozo nalozi makarone, polovico mesa, zopet makarone, katere
potresi s parmezanom, nato meso in konéno ostale makarone, potresi s
parmezanom, pridaj pretlalene paradiZnike in kislo smetano ter postavi
za 10 minut v peéico.

71, MAKARONOVO MESO.

Sestavine: Y/skg govedine, 2 dkg masti, 2 sesekljani Sebuli, 2 stroka
striega tesna, Yz flice sladke paprike, 2 Zlici paradiZnikove mezge, 40 dkg
testenin.

Sesekljano &ebulo prepraZim na masti, pridenem na majhne koS¢ke
Zrezano meso, ¢esen, papriko in paradiZnik, zalijem z malo juhe ali vode
in dudim do mehkega. Posebej skuham makarone ali druge testenine, jih
odcedim, oblijem z omako in dobro premeSam.

72. BEZIGRAJSKI LONEC.

Sestavine: 25 dkg mastne govedine, 25 dkg ko¥iruna, /2 zeljnate gla-
ve, Y2 ohrovtove glave, 3 krompirji, 3 zelene paprike, 3 paradiZniki,
1 debula, 4 stroki ¢esna, poper, /41 vina.

Oprano meso zrefem na primerne koicke, febulo, zelje, ohrovi, para-
diZnik, papriko pa na &iroke. rezance. V primeren lonec naloZim najprej
plast zelenjave, nato meso, osolim, opopram sproti in potresem s strtim
desnom. Slednji¢ oblijem z vinom in malo vode, zavefem lonec s per-
gamentnim papirjem in pokrijem s pokrovko. Jed naj na Stedilniku zavre,
nato pa naj se dudi v peéici 2 uri.

73, KRCMPIRJEVA MUSAKA.

Sestavine: 1'/2kg krompirja, 25 dkg zmlete govedine, 2 dkg masti,
2 %lici sesekljane Eebule, peterdilj, strok striega Cesna, /2 Zlice paprike,
pest-drobtinic, 3 jajea, Y101 mleka.

Krompir olupim in zreZem na tanke listke. Preje pa prepraZim na
masti tebulo, petersilj, éesen in zmleto meso, Dodam papriko, drobtinice
in 1 jajce ter vse dobre premefam. Potem polagam na pomazano pekato
plast krompirja, nato plast zmletega mesa; to ponovim dvakrat tako, da
je na vrhu krompir. Vse skupaj polijem s %101 mleka, v katero ¥vrkljam
2 jajei in petem 1 uro v peéici.

74. DJUVECE,

Sestavine: Y/2kg svefe svinjine, 6 dkg masti, 30 dkg &ebule, 20 dkg
riZa, 3 krompirji, 4—b paradiZnikov, 4 zelene paprike, 2 melancani ali
malo ohrovta, zelen petersilj, /41 vode.

Svinjino zrezem mna primerne ko3dke. Posebej prepraZim na masti na
liste zrezano &ebulo in z mesom prazim 10 minut. Nato poloZim na po-
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mazano pekalo nekoliko riZa in &ebule, potem na listie zrezan surov
krompir, meso, paradiZnik (zrezan), oti¥¢eno zrezano papriko, chrovt in
melancane. To ponavljam toliko ¢asa, dokler vsega ne porabim. Sproti
osolim in zalijern kontno z vodo toliko, da je jed namoena. Dudim
podasi v pefici 2 uri.

75, FIZOLOV GULJAZ.

Sestavine: /1kg mastine govedine ali drugega mesa, pol litra fi¥ola
(fizolice), 2 &ebuli, 2 dkg masti, Zlico sladke paprike, malo kumne in
gesna, 10 dkg sesekljane slanine ali drobno narezana klobasa.

Kuhaj pol litra namolenega fiZola, posebej praZi 2 veliki &ebuli na
masti, dodaj 1 Zlico sladke paprike, ki jo zalije§ s 3 Zlicami mrzle vode,
malo kumne in ¢esna, slitno kakor za guljaZ, dodaj zrezano meso in dusi
20 minut. Ko je fizol Ze skoro kuhan, ga s fizolovko vred dodaj duSenemu
mesu in vse dobro premesaj, potem ko si dodala 3e 10 dkg sesekane
slanine ali eno drobno narezano klobaso. Postavi kozico v peéico, kjer
naj ostane v miru, dokler fiZol ni popolnoma mehak.

76. BUCNI GULJAZ.

Sestavine: 25 dkg mastne govedine ali svinjine, Y2kg krompirja,
%/s kg olupljenih bud, 1 Zlica sladke paprike, malo kumna in &esna.

Prazi 2 vedji tebuli na masti, dodaj zlico sladke paprike, ki jo zalije$
s 3 Zlicami mrzle vode, malo kumne in &esna, kakor za guljaZ. Dodaj
zrezano meso in dudi 20 minut. Potem dodaj Y2kg na kocke zrezanega
krompirja in %1+ kg naribanih bug, prilij 341 vode ali zelenjavne juhe
in dufi pol ure. Da bolj izda, lahko doda¥ Se 10 dkg posebej skuhanih
testenin.

11. NADEVANA PAPRIKA.

Sestavine: 4 paprike, za oreh masti, 20 dkg zmlete svinjine ali gove-
dine, sesekljana &ebula, zeleni petersilj, 1 jajce, poper, 2 pesti napol ku-
hanega riza. Omaka: 2 dkg masti, 1 zrezana &ebula, zelen petersilj, 3—4
paradizniki, 1 Zlica preZganja.

Na masti preprazim &ebulo, petersilj in meso. Dodam ri%, jajce, poper
in vse dobro premefam. S tem nadevom napolnim oliSéene paprike. Na
masti preprazim &ebulo, petersilj, 3—4 paradiZnike, zalijem, dodam pre-
#ganje, kuham nekaj ¢asa in potem pretladim. V tej omaki kuham paprike
do mehkega.

78, SARMA.

Sestavine: Y/: kg zmletega svinjskega ali govejega mesa, 2 dkg masti,
#zlica sesekljane tebule, petersilj, 1 strok strtega esna, 1 skodelico napol
kuhanega ri%a, poper, 1 jajce, zelinati listi za zavijanje, /2kg kislega
zelja, 1 ¥lica masti, 3 Zlice sesekljane &ebule, 2 Zlici moke, 1 Zlica para-
diznikove mezge, Y2 Zlice sladke paprike.

Zmletemu mesu pridenem na masti oprazeno tebulo, petersilj, Cesen,
ri%, jajce, poper ter vse dobro preme¥am. Iz te zmesi naredim za prst
debele klobasice, ki jih zavijem v list kislega ali poparjenega sveZega
zelja. Medtem prepraZim na masti sesekljano ¢ebulo in moko, dodam
paprike in paradi¥nik. Vse to pridam kislemu zelju, na katero poloZim
klobasice, dolijem malo vode in pokrito dusim do mehkega.
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79. ZELINATA KLOBASA Z RIZEM.

Sestavine: Srednje velika zeljnata glava, % 1 riZa, 1 jajce, 1 Zlica kisle
smetane, sol, poper, pest drobno zrezanega kuhanega svinjskega mesa.

Zelje skubaj v slani vodi napol mehko, polij z mrzlo vodo, odcedi,
razdeli liste ter malo izreZi steblo. V malo masla zarumeni nekaj éebule,
stresi vanj riZ ter ga skuhaj, a ne premehko. Ohlajenemu dodaj jajce, kislo
smetano, svinjsko meso in poper. Potem namaZi s tem nadevom zeljnate
liste, zvij jih v klobaso, poloZi jih v namazano kozo ter jih /4 ure peci.

80, JECMENOV GULJAZ.

Sestavine: /s kg mastnega svinjskega mesa, /41 fizola, /s1 debelega
‘jetmentka, €ebula, mast, paprika, kumna.

Prejdnji veder namoden fiZol prevri, odlij vodo, nanovo zalij z 1%/41
vode, osoli in kuhaj ¥z ure. V kozo daj Zlico masti, na kostke zrezanega
mesa, drobno zrezano tebulo in du$i, da malo zarumeni; nato dodaj
v vroéi vodi oprani jeSprenj, sol, papriko, kumno in ko vse zarumeni,
fizol s fiZolovko vred, kuhaj Se 2 uri.

81. ZDRAVILNI JECMENCEK.

Sestavine: Y/4litra jedmenéka ali kade, ena velika &ebula, ¥4 kg zreza~
nega teledjega ali svinjskega mesa, 2 dkg masti, 1 Zlica sladke paprike,
3 paradi#niki, tri zelene paprike, 2 kolerabi, /2 kg zelenega fiZola, 3 olup-
ljeni krompirji, 1 glava ohrovta, /4 litra graha, 4 korendki, nekaj zelene
in pora, Zlica drobno zrezanega peterSilja.

Jedmencek ali kado, ki si ga prej namodila, dudi do mehkega. Posebej
praZi 1 veliko &ebulo na masti in dodaj Yekg teletjega ali svinjskega
mesa, zrezanega na precej drobne kose. Cez nekaj &asa primeSaj #lico
sladke paprike ter 3 Zlice vode. Nato zreZi na rezine 2 do 3 rajéice, tri
zelene paprike, 2 kolerabi, 3 olupljene krompirje, pol kg zelenega fiZola,
4 korentke, ohrovt in nekaj zelene in pora, dodaj /4 litra graha in dusi
skupaj z mesom do mehkega, potem ko si vse zalila z zelenjadno juho
ali vodo. Dodaj dusen jeCmendek ali kaSo in peteriilja ter dufi Se 10 mi-
nut. — Jeémencek lahko zamenja$ tudi z riZem, sveZe meso s suho slanino
ali klobaso, ki je pa ne praZis, temveé dudi§ z ostalo povrtnine.

82. JECMENCKOVA MESANICA.

Sestavine: %41 okroglega debelega jelmencka, Yal fiZola, s kg sve-
%ega mastnega svinjskega mesa, 1 debel krompir, sol, peterSilj, tesen,
polovica srednje velike zeljnate glave, poper, /2 &ebule, mast.

V segreto mast daj zrezano &ebulo in z vrofo vodo opran jeémendek:
ko se malo popraZi, prilij Yel tople vode in ko se pokuha, polagoma
prilivaj 11 vode, v kateri si kuhala fi¥ol (namodi ga Ze prejénji veter).
Ko se Ze kuha 1 uro, dodaj na kose zrezano meso, olupljen, na kose zrezan
krompir, sol, peter§ilj, strok éesna, ez pol ure pa Se na rezance zrezano
zelje (preje ga prevri s kumino v slani vodi in odcedi); vse zmefaj in
kuhaj 3e najmanj pol ure. Nazadnje 3e stresi vanj kuhan fiZol in popraj.
Namesto sveZega, lahko da$ suho svinjsko meso.

83. JESPRENJCEK Z ZELENJAVO.

Sestavine: /41 bolj debelega jeSprenjtka, &e ima¥ kostek prekajencga
mesa ali klobaso, za mal kroinik drobno narezanega ohrovta, korenja,
zelene, petersilja, kolerabe, éesen, poper, lahko tudi pest fi¥ola, 1 krompir.
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Zveder jeSprenjcek namodi, drugi dan ga prevri, vodo odlij ter nanovo
zalij z 1¥/21 gorke vode ali juhe; osoli, dodaj poparjeno in odcejeno zele-
njavo, morebiti meso, pokrij in kuhaj poasi 1 uro, dodaj na kose zrezan
olupljen krompir ter kuhaj $e kako uro. Ce nima% mesa, lahko da¥ sesek-
ljanih ocvirkov, strok €esna in noZevo konico popra. Kadar da§ je$prenj-
¢ek kuhat, lahko pridene¥ %e pest fiZola. Ako doda§ namestc suhega
wesa klobaso, jo dodaj obenem s krompirjem.

84, KASA S PRASICEVIM MESOM.

Sestavine: /¢ kg mastnega svinjskega mesa, Zlica masti, ¢ebula, Y21
kase.

Meso, zrezano na kocke, mast, drobno zrezano ¢ebulo pokrij, dusi, da
se zmehéa in zarumeni. Dodaj v vreli vodi oprane kafe, megaj, da se
malo poprazi, zalij s %41 gorke vode, osoli in pokrito kuhaj /2 ure. Lahko
dodad tudi Zlico paradiZnikove mezge in malo paprike.

85. RIZ S SVINJSKIM MESOM IN OHROVTOM.

Sestavine: /4 kg mastnega svinjskega mesa, /2 drobne ohrovtove gla-
ve, Y21 riZa, mast, €éebula.

Dusi Y4 ure Zlico masti, par koi¢kov &ebule, na male ko3fke zrezano
svinjsko meso, na rezance zrezan ohrovt in par Zlic vode. Nato dodaj riz,
premesaj in zalij z 1¥/21 vode ali juhe, osoli, kuhaj kakih 20 minut ter
serviraj s parmezanom.

86, SVINJSKO MESO Z RIZEM IN STROCJIM FIZOLOM,

Sestavine: /1 kg mastnega svinjskega mesa, ¢ebula, 4 pesti riza, 1 liter
juhe, 1 krofnik na poSevne kose zrezanega stro¢jega fiZola.

Na kocke zrezano meso deni v kozo, osoli in pusti pokrito 1 uro. Nato
dodaj mast in malo &ebule ter praZi, da zarumeni; dodaj sladke paprike
in %lico paradiZnikove mezge. Prideni riZ, pomesSaj, ter pusti par minut
stati, nato prilij juho, &ez /4 ure pa kuhan fiZol, rahlo pomeSaj in kuhaj
Ze kakih 10 minut.

87. ZELENJAVNA RIZOTA.

Sestavine: 5 dkg sesekljane prekajene svinjine, 2 dkg masti, 1 sesek-
ljana &ebula, 1 zelena, 2 korenja, petersilj, krebuljica, majoran, timijan,
40 dkg riza, 2 dkg masla, parmezan.

Drobno sesekljano meso in zelenjavo prepraZzim na masti in zalijem
z vodo ali juho. Pridam ri¥, parkrat premefam in kuham do mehkega.
Na koncu primeSam maslo in nastrgan parmezan.

88, RICET.

Sestavine: 30—50 dkg prekajene svinjine (glava, parklji, rep), skg
jeSprenja, 12 dkg fiZola, 1 korenina petersilja, 1—2 korenja, 3 stroke
gesna, 1 lovorjev list, 2—3 krompirji.

Dobro opran jeSprenj, prekajeno meso in namoden fiZol zalijem v
precej velikem loncu z vodo, pridenem zrezano peteriiljevo korenino,
korenje, strt ¢esen in lovorjev list. Ko je napol kuhano, pridenem Se
zrezan krompir in vse kuham do mehkega. Jed mora biti precej gosta.
Preden dam na mizo, oberem meso od kosti, zreem na manj3e ko¥tke
in denem nazaj v ricet,
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89, ZELENJADNO MESO.

Sestavine: /s kg mastnega svinjskega mesa, par listov zelja in ohrov-
ta, 1 koren, 1 list pora, korenina petersilja, ko¥tek zelene, 5 krompirjev,
1 Zlica vina in kisa, poper.

Na kocke zrezanemu mesu dodaj na rezance zrezano zelen]avo (zelje,
ohrovt, koren, por, petersilj, zeleno), olupljen, na kosce zrezan krompir,
vino in kis, sol, poper, Y21 vode, pokrij in dufi najmanj 1 uro.

90, SARA.

Sestavine: 2—3 korenja, 1 rumena koleraba, 2 repi, 4—6 krompirjev,
Y2 glavice zelja, Y2 kg svinjskih parkljev ali glave.

Zelenjavo zrefem na enakomerne koltke ter jo s parklji ali glavo
vred pristavim z mrzlo vodo, da je vse pokrito. Ko je vse napol kuhano,
dodam krompir. Skuhano dam vse v skledo, povrhu pa naloZim zrezanoc
glavo oz. parklje. Ce nimam svinjske glave ali parkljev, napravim $aro
lahko s ko$trunovim mesom.

91, JAGNJETINA Z RIZEM.

Sestavine: ¥/2 kg jagnjetine (svinjine), 1 Zlica masti, 2 sesekljani &e-
buli, 1 zelena, 40 dkg riZa, 1 Zlica paradiZnikove mezge, 1 Zlica seseklja-
nega petersilja.

Meso zreZem na koStke in opraZim na masti s &ebulo in zeleno.
Zalijem z vodo in dudim 1 uro. Nato dodam paradiZnik, peter§ilj in riZ
ter kuham do mehkega ca 20 minut.

92. KOSTRUN V JESPRENJU.

Sestavine: /41 jeSprenja, pest fizola, Vi kg sve¥ega ali suhega kostru-
novega mesa, korenina peterSilja, lovorjev list, kos korenja, sol, strok
desna, &ebula, poper.

Prej¥nji veder namoden jeSprenj in fiZol prevri, vodo odlij ter zalij
z 2 litroma kropa in potasi kuhaj 1 uro. Nato dodaj ko$trunovo meso,
korenino petersilja, koren, lovorjev list, drobno zrezan Gesen in &ebulo,
sol, poper ter kuhaj 1—2 uri. Meso vzemi iz je¥prenja, zreZi na male
kose, jeSprenj daj v skledo ter potresi po vrhu z mesom.

93. MESNA MESANICA.

Sestavine: 40 dkg raznega mesa, 3 dkg masti, 2 sesekljani febuli, ma~
jarom, lovor, 4—5 krompirjev, 2 kisli kumarici, 1 Zlica kaper, 2 Zlici pre-
Zganja. )

Na kostke zrezano meso praZim s ¢éebulo na masti in odiSavim z ma-
jaronom in lovorjem. Ko je meso Ze na pol mehko, pridenem krompir,
zrezane kumarice in kapre. Ko je kuhano, zagostim z 2 zlicama prefganja
in ‘dobro prevrem.

94, KLOBASE BREZ CREV.

Sestavine: Cela svinjska pljuca, petersilj, zlica masti, drobno zrezana
tebula, Vel riza, majaronove plese, cimet, nagelj&ki.

Skuhaj cela pljuéa, med kuhanjem pridaj nekoliko petersilja; kuhana
“vzemi iz juhe in jih drobno sesekljaj. Deni v kozo mast, pridaj nekoliko
drobno zrezane Cebule, da se speni, ne pa zarumeni, dodaj pljuda, dusi
2 minuti, dodaj Y21 ri%a, dusi 1 minuto, dodaj 1%/21 juhe, v kateri so se
kuhala pljuda, poper, majaron, za noZevo konico cimeta in nageljckov,
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osoli in kuhaj 20—25 minut. Serviraj s kislim zeljem in kuhanimi krom-
pirjevi kosci.
g5, VAMPI S KROMPIRJEM.

Sestavine: 3/skg kuhanih vampov, 1kg krompirja, Zlica masti, 2 se-
sekljani ¢ebuli, 2—3 stroki &esna, 1 Zlica paprike, lovorjev list, 2—3 zlice
kisa.

Na ko$tke zrezani krompir kuham s €esnom in lovorjevim listom. Ko
je napol mehak, dodam na rezance zrezane kuhane vampe in kuham do
mehkega. Na masti napravim preZganje iz moke in &ebule in 1 Zlico
paprike, dodam jedi, okisam in kuham Se 10 minut.

98. PRIZELJC V PAPRIKL

Sestavine: Maslo, polovico srednje velike &ebule, paprika, pol Zlice
moke, %81 juhe, priZeljc, 2 lici kisle smetane, za kavino Zli¢ko sesekljanih
kaper, nekaj kapljic limonovega soka ali kisa.

PrepraZi ¢ebulo na masti, dodaj za noZevo konico paprike in moko,
ko zarumeni dodaj ¥/s1 juhe, pusti vreti /4 ure, pridaj na male kose na-
rezan in v slani vodi prevret priZeljc, kislo smetano, kapre, limonov sok
ali kis. Potem dodaj posebej skuhane makarone in ko vre /s ure, daj
na mizo.

97, RIZ Z MOZGANI.

Sestavine: 8 pesti riZa; 1 moZgani, mast.

PrepraZi riZ na masti ali maslu ter zalij z litrom juhe. Ko je napol
kuhan, dodaj osnaZene v slani vodi prevrete za prst debele kose moZga-
nov, kuhaj $e 10 minut, stresi v skledo ter potresi s parmezanom.

98, KASA Z MOZGANI.

Sestavine: Zlica masti, debula, /21 kaSe, moZgani, parmezanski sir.

V razgreto mast stresi zrezano tebulo in z vrelo vodo oprano kaSo,
premesaj, prilij 1 liter gorke vode ali juhe. Ko je kaSa kuhana, prideni
za prst debele kodfke osnaZenih moZganov, pusti 10 minut vreti, stresi
v skledo in potresi s parmezanom.

99, POLENTA S KRVAVICAMI.

Sestavine: 2—3 dkg masla, 2 sesekljani &ebuli, 2 krvavici, 3 Zlice
paradiZnikove mezge, polenta.

Na maslu prepraZim é&ebulo, da je svetlorjava, zalijem in dusim do
mehkega, nato dodam paradiZnik in nazadnje krvavice (brez koZe), vse
dobro premesam, dolijem potrebne vode, prevrem in s to omako oblijem
kuhano polento.

100, REZANCEVA JED S SVINJINO.

Sestavine: 1 jajce, /41 moke, nadev: 3 Zlice kisle smetane, 2 jajca,
pest drobno zrezane prekajene kuhane svinjine, Zlica drobtin, petersilj.

Napravi iz jajca in moke testo, razvaljaj ter zreZi osuSene krpe kot
Siroke rezance. Zme8$aj smetano, 2 rumenjaka, svinjino, drobtine, sneg
beljakov, zrezan petersilj, dodaj kuhane, ohlajene in odcejene rezance,
stresi vse v namazan pekaé ter peci Vs ure,
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V. Stroénice in zelenjava

101, F1ZOL Z ZELJEM IN RIZEM.

Sestavine: /21 sveZega olustenega fiZola, 1 kroZnik na debelo nare-
zanega, poparjenega zelja, 2 pesti riZa, Zlica masti, /2 Zlice moke.

Fizol kuhaj v /21 vode in ga soli. Posebej kuhaj zelje. Ko je zelje
skoraj kuhano, pridaj riZ ter vse skupaj kuhaj Ze kake Y2 ure. Potem
primeSaj kuhan fizol in preZganje, ki si ga napravila iz Zlice masti in
/s Zlice moke. Ko vse dobro prevre, serviraj kot prikuho ali pa kot
samostojno jed.

102, FIZOLOV JABOLCNIK,

Sestavine: 11 sveZega oludtenega fiZola, 7 srednje debelih jabolk.

Skuhaj svez oludten fizol v 11 vode ter ga soli. Posebej kuhaj jabolka
v %41 vode. Ko je fiZol kuhan, ga z vodo vred pretladi v jabolka. Potem
ocvri na masti polovico stare, na kocke zrezane Zemlje (kruh!) in zameSaj
v pretladen fiZol z jabolki. Ko prevre, premesaj in jed gorko serviraj,

103, FIZOL S KASO.

Sestavine: 111 fiZola, Y11 kase, majaronova vejica, rezina kruha, 4 dkg
masla.

Namodéen tiZol zavri, vodo odeedi ter nanove zalij z 1%/41 gorke vode;
0soli, kuhaj skoro do mehkega, nato pridaj z vrelo vodo oprano kafo in
majaranovo vejico, Kuhaj podasi kakih 25 minut, pridaj na masti pre-
prazen zrezan kruh in serviraj.

104, JOTA,

Sestavine: Y2 kg kislega zelja, ¥4 kg namodenega fiZola, 2—3 krompirji,
1 Zlica masti, 2 Zlici moke, 1 &éebula, 1 Zlica paradiZnikove mezge, &esen,
timez.

Namodéen fiZol, zelje in krompir kuham vsakega posebej; ko je vse
troje mehko, dam vse skupaj v velji lonec s éesnom in timezom. Posebej
napravim temno preZganje, kateremu dodam sesekljane gebule in 1 Zlico
paradiZnikove mezge, dodam mesanici in pustim, da vre Se nekoliko ¢asa.

105, PRETLACEN FIZOL IN KROMPIR.

Sestavine: /41 fiZola (bel), 1 srednje debel koren, 4 krompirje, 5 dkg
ocvirkov, drobno sesekljan petersilj, poper.

Prejinji vefer namocen fiZol kuhaj /s ure, nato vodo odlij; zalij z 11
gorke vode, dodaj osnaZen, zrezan koren; olupljen, na kose zrezan krom-
pir ter kuhaj do mehkega. Kuhano pretlaéi s /41 juhe. Razgrej ocvirke,
dodaj Zlico drobno sesekljanega petersilja, pretladenc dodaj, 5fep popra
in ko malo prevre, postavi na mizo.

106. MRZLA FIZOLOVA OMAKA,

Sestavine: /s kg fiZola, lovorjev list, esen, sol, hren in goréica ali
sardela.

Namoéen fiZol kuhaj z lovorjevim listom, tebulo, esnom in soljo.
Potem ga pretladi, prideni olja in kisa, nastrganega hrena in goréico ali
namesto obeh pretlateno sardelo ter opopraj.
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107. LIPTAVSKI FIZOL.

Sestavine: Kuhana fiZolica, malo olja, kis, kisle kumarice, kapre,
kumna, sladka paprika, 1 sardela, Zlica goréice.

Za dve pesti kuhane fiZolice pretladi, polij z oljem in malo kisa. Dodaj
drobno sesekljanih kislih kumarie, kapre, kumne, sladke paprike in se-
sekljano sardelo. Na koncu dodaj Zlico goréice. Zelo dobro za na kruh.

i68. PRETLACEN GRAH S KROMPIRJEM.

Sestavine: /11 suhega graha, 2 srednje debela krompirja, maslo, pe-
{er§ilj, poper.

Preko noéi namoten grah prevri, vodo odlij ter nanovo zalij s toplo
vodo in soli. Posebej kuhaj olupljena krompirja. Kuhan grah odcedi,
stla¢i in pretladi. Razgreti masti dodaj zrezanega peter§ilja, éebulo, po-
per, dobro stlaten krompir s krompirjevko vred in grah, dobro premesaj,
pusti, da prevre ter postavi s kislim zeljem ali repo na mizo.

109, LECA S KASO.

Sestavine: /11 lede, Y/+1 kale, 4 dkg masti ali masla, rezina kruha,
majaronova vejica.

Leto prevri, vodo odlij ter nanovo zalij z 2 litroma tople vode, skuhaj
do polovice; nato dodaj v vreli vodi oprano kaSo, majaronovo vejico,
osoli ter vse skupaj kuhaj naprej pribliZno e 25 minut. Na koncu pridaj
na masti preprazen kruh. Namesto kruha zabeli z razgretimi ocvirki in
jim dodaj velik 38ep moke. Vse skupaj premesSaj, nalahko prevri ter
serviraj.

110. FIZOLOVI ZREZKI.

Sestavine: /s kg odislenega strotjega fiZola, mala ohrovtova ali zelj-
nata glava, /41 zluddenega svefega graha, 2 Zlici kisle smetane, 1 jajce,
3 pesti kruhovih drobtin, sol, petersilj, poper.

Vsako zelenjavo posebej kuhaj, odcedi ter na deski drobno sesekljaj.
Pridaj peter$ilj, poper, smetano, jajce, sol, drobtine, napravi male zrezke,
potresi jih na obeh straneh z drobtinami in peci v razbeljeni masti.

111, GOBOVI ZREZKI.

Sestavine: globok kroZnik osnaZenih, zrezanih sveZih gob, %1 kisle
smetane, 2 sardeli, 2 pesti krusnih drobtin, popra, muskaten oreh, 1 jajce,
4 dkg masti.

Gobe polij, oZmi, sesekljaj ter prepraZi na razbeljeni masti z drobno
sesekljano ¢ebulo. PrepraZene osoli, pridaj kislo smetano, osnaZeni, se-
sekljani sardeli, krudne drobtine, noZevo konico popra in muskatnega
oreha, jajce ter pusti kake pol ure stati. Napravi male zrezke, potresi jih
na oheh straneh z drobtinami in speci.

112. GRAHQVI ZREZKI.

Sestavine: Y1 kg suhega graha, 1 éebula, 1 krompir, 1—2 Zlici drobtin,
1 jajee, 5 dkg sesekane slanine.

Grah kuhaj v manj8i koli¢ini vode in odcedi skozi site. Na masti za-
rumeni drobno zrezano &ebulo, primeSaj pretlatenemu grahu in krom-
pirju, soli, popraj, prideni drobtine, jajce in slanino. Naredi manjse
zrezke, povaljaj v moki, jajeu in drobtinah ter speci v olju ali masti.

3
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113. SOLATNI ZREZKI,

Sestavine: /2] kuhane sesekljane solate, 1 jajce, poper, 4 pesti krui-
nih drobtin, 1 Zlica kisle smetane,

Kuhani in sesekljani solati (dobri so zeleni listi, ki ostanejo, e solate
trebimo) dodaj sol, jajce, poper, drobtine, kislo smetano, napravi male
zrezke, potresi jih na obeh straneh z drobtinami ter speci hitro na od-
prtem ognju.

114, ZELINATI ZREZKI.

Sestavine: Mala zeljnata glava, 2 Zemlji (kruh), 1 jajee, sol, poper,
¢ebula, petersilj.

Zeljnate liste napol mehko kuhaj, ofmi in sesekljaj na deski. V kozo
daj malo masla, pest na male kose zrezane Zemlje (kruh), drobno sesek-
Jjano Eebulo in petersilj, pusti, da Zemlji zarumenita, dodaj jajce, zelje,
v vodi namodeni Zemlji (kruh), sol, poper, dobro zme$aj, napravi male
zrezke, potresi jih na obeh straneh z drobtinami in peci v razbeljeni masti.

115. MOUNIK Z GOBAMIL,
Sestavine: 3 pesti zrezanih, poparjenih, oZetih gob, 4 pesti moke,
1 jajce.

Zavri 21 vode, osoli, pridaj gobe, pusti jih vreti nekaj minut, pridaj
modnik, ki ga napravi§ iz moke in jajca, pusti 10 minut vreti in konéno
dodaj svetlo, redko preZganje. Ko vse prevre, dodaj Zlico kisa ter serviraj.

116. NADEVANI PARADIZNIKI,

Sestavine: 4 paradiZniki, 2 dkg masti, 30 dkg zmletih mesnih ostankov
ali svinjine, 2 Zlici febule, petersilj, strok strtega fesna, 1 Zlica drobtinic,
poper, 2 Zlici vina, 1 jajce.

Na masti prepraZeni &ebuli, peter§ilju in ¢éesnu pridenem zmleto
meso, drobtinice in dobro preprazim. Zadinim s poprom in vinom ter
dodam jajce in zmeSam. S fem nadevomn napolnim paradiZnike, ki sem
jim odrezala kapice in jih of€istila. ParadiZnike pokrijem s kapico, dam
drugega poleg drugega v kozico, po vrhu razdrobim 3 dkg masla in
pokrito dufim do mehkega.

117. SLADKO ZELJE S KROMPIRJEM IN MAKARONL

Sestavine: 1 zeljnata glava, 4 krompirji, ¥/s kg makaronov, Zlica masti,
2 Zlici moke, 1 sesekljana ¢ebula, 2 stroka ¢esna, majoran, kumina, poper.

Olupljen krompir zreZem na ko&cke, zelje na Siroke rezance in skupaj
kuham z majoranom, strtim ¢esnom, kumino in poprom. Posebej kuham
makarone ali druge testenine in ko so kuhani, pridam zelju in krompxrgu
s preZganjem in Cebulo in pustim vreti Se par minut,

118. OHROVT S KROMPIRJEM IN FIZOLOM.

Sestavine: Velika ohrovtova glava, 1 debel krompir, % 1 fiZola, nekaj
zlic olja ali masti, Zlica moke, drobno zrezan petergilj, debula, ¢esen,
poper.

Posebej kuhaj zrezan ohrovt, na male kocke zrezan krompir in fi¥ol.
V vroéo mast daj moko, ko prav malo zarumeni dodaj petersilj, strok
¢esna in ko3tek debule, odcejeni ohrovi, krompir s krompirjevko, od~
cejeni fiZol, poper, sol in kuhaj vse skupaj se kake Y ure.
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119. KOLERABE S KROMPIRJEM.

Sestavine: 5 drobnih kolerab, 2 #lici olja, peter§ilj, Zlica moke, &ebula,
1 krompir.

Posebej kuhaj zrezane kolerabne liste (ko so kuhani, jih polij z mrzlo
vedo) ter olupljene kolerabe (ko so skuhane, jih zreZi na kocke). Napravi
bledo preZganje iz olja in moke, dodaj drobno zrezan petersilj, &ebulo,
kolerabe, perje, sol, na kocke zrezan, posebej kuhan krompir z vodo
vred, poper; e je pregosto, dodaj e malo vode. Naj vre 3e nekaj dasa.

120. SLADKA REPA S KROMPIRJEM.

Sestavine: 2 repi, 2 krompirja.

Posebej kuhaj oprano, na male kocke zrezano repo in olupljen, na
kocke zrezan krompir. V bledo preZganje stresi odeejeno repo in' krompir
s krompirjevko. Naj Se malo prevre. Lahko doda$ malo kumine in sladke
paprike in paradiZnikove mezge.

121. KUHANA SOLATA Z GRAHOM,

Sestavine: solatni listi, pest sveZega zelenega graha, mast, moka, pe-
tersilj, ¢ebula.

Oprane solatne liste kuhaj v slanem kropu, polij z mrzlo vodo in
sesekljaj. Napravi preZganje, dodaj sesekljano solato in zalij z % 1 gorke
vode ali juhe. Ko je prevrelo, dodaj v surovem maslu s peterSiljem in
tebulo dufenega graha. Vse skupaj $e malo prevri.

122. KISLICA S SPINACO.
Sestavine: Enaka mno¥ina kislice in 3pinage, 1 Zlica masti, 1 Zlica
krugnih drobtin, drobno zrezan drobnjak, /41 juhe, 1 Zlica masti.
Spinado in kislico operi, skuhaj v slani vodi, odcedi in sesekljaj. Na-
pravi prezganje iz masti in drobtin, dodaj drobno zrezanega drobnjaka,
ipinato, zalij s /41 juhe, pusti vreti 10 minut, dodaj Se smetano in
serviraj. .
123. KOPRIVE IN REGRAT.

Sestavine: Pekode koprive, regrat, mast, moka, drobno zrezan peter-
§ilj, ¢ebula, poper, sol, nekaj Zlic kisle smetane.

Koprive in regrat operi, skuhaj, odcedi in sesekljaj. Napravi redko
prefganje iz masti, moke, drobno zrezanega peterfilja in &ebule, zalij z
vodo ali juho, pridaj poper in sol; ko prevre, dodaj kislo smetana ter
pusti Se enkrat prevreti.

124, SPINACA 1Z PESNEGA PERJA.

Sestavine: Pesno perje, koprive, perje od kolerabe, 1 Zlica masti,
1 Zlica moke, 1 Zlica krudnih drobtin, petersilj, &ebula, 1 krompir, poper,
zlica kisle smetane.

Perje popari ter potem kuhaj v osoljenem kropu, odcedi in sesekljaj.
V kozi napravi iz masti in moke bledo preZganje, pridaj drobno zrezane
tebule, petfer$ilja in krudne drobtine; ko zarumeni, pridaj sesekljano
Spinacdo, zalij z govejo ali krompirjevo juho, pridaj kuhan stladen krom-
pir, sol, poper, smetano ter §e malo prevri.
3!!-
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125, SPOMLADANSKA PRIKUHA.

Sestavine: Enaka mnoZina (ena pest) §pinade, perja od rdede redkvice,
zgotih kopriv, pest sesekljane kiselice, polovica pesti krebuljice, malo
trpotca in peterdilja, ¥lica drobno zrezanega drobnjaka, % 1 mleka, pest
na kocke narezanega érnega kruha. '

Skuhaj $pinaco, koprive in redkviéno perje, odcedi in sesekljaj. Po-
sebej dudi na maslu oprano sesekljano kiselico, krebuljico, trpotec in pe-
terdilj. Cez 10 minut dodaj sesekljano zelenjavo, drobno zrezanega drob-
njaka, sol in mleko. Ko dobro prevre, dodaj Se na kocke narezan na maslu
ocvrt érn kruh, vse kuhaj Se nekaj minut.

126. ZELENJAVNI CMOKI.

Sestavine: za pest drobno zrezanega drobnjaka, $pinace, peterfilja in
krebuljice (vse skupaj), mast, ¢ebula, /2 Zlice moke, 2 Zemlji (érn kruh),
1 jajce, pest drobtin.

Drobno zrezano zelenjavo dudi v masti, kjer si zarumenila nekaj e-
bule. V mleku namoéi Zemlji (kruh), oZmi, dodaj duseno zelenjavo, raz-

"tepeno jajce, pest krusinih drobtin, sol, moko; napravi 6 cmokov ter jih
kuhaj v soljenem kropu 12 minut. Vzemi iz vode, razpolovi ter zabeli
z drobtinami.

127, ZELENJAVNA MESANICA.

Sestavine: 2 srednje debeli kolerabi, /41 izlugtenega graha, pest na
poSevne kosce zrezanega strojega fiZola, 1 srednje debel koren, mala
karfijola, krompir, ¢e imad §pargelne, mast, moka, peter$ilj, ¢ebula.

Osoli in kuhaj vsako zelenjavo posebej, na rezance zrezane kolerabe,
na rezance zrezano perje od kolerab, na rezance zrezano korenje, na
poSevne koStke zrezan fiZol, karfijolo, na kocke zrezan krompir, in grah.
Napravi bledo preZganje, dodaj drobno zrezano tebulo in petersilj, malo
paprike in paradinikove mezge; ko zarumeni, prilij /41 goveje in gra-
hove ali krompirjeve juhe, pusti, da nekaj minut vre, nakar vso zele-
njavo odcedi, stresi v preZganje ter pusti e malo vreti.

128, ZELJE S PAPRIKO.

Sestavine: kroZnik kislega zelja, %lica moke, &ebula, paprika, nekaj
zlic kisle smetane.

Zelje skuhaj ter mu potem primeSaj Zlico moke, zmeSano z nekaj
¥licami vode. V kozi zarumeni v razgreti masti éebulo, dodaj malo pa-
prike, zelje, sol in kislo smetano. Naj $e nekaj trenutkov vre.

129, LASKO ZELIJE.

Sestavine: srednje debela zeljnata glava, 2 Zlici masti ali olja, 1 Zlica
moke, 4 srednje veliki paradiZniki, 2 Zlici kisle smetane.

Zrezane, poparjene in oZete zeljnate rezance daj v mast, prideni juho
ter pokrite dusi 1 uro, da zarumene; nato pa primesaj Zlico moke, para-
diznikovo omako, kislo smetano, kuhaj $e /4 ure ter serviraj.

Paradiznikova omaka: paradiznike skuhaj s ¢ebulo in petersiljem
v /41 vode ter kuhano vse pretlaéi skozi sito.

130. : SPINACNI PUDING.

Sestavine: !/skg $pinace, 10 dkg prekajenega svinjskega mesa, 6 dkg
masti, 2 rumenjaka, sneg 2 beljakov, sol.
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Spinafo surovo sesekaj in dusi v 3 dkg masti. Potem stepi 3 dkg masti
z 2 rumenjakoma, prime8aj skuhano in sesekanc meso in malo soli ter
dodaj ohlajeno $pina¢o in povrh 8e sneg 2 beljakov. Preme$ano zmes
zvrni v obod in kuhaj v pari eno uro.

131. KARFIJOLA S SUNKO,

Sestavine: 1 vefja karfijola, 5 dkg sesekane Sunke, %8 1 smetane, 2 jajci.

Karfijolo kuhaj v slani vodi, jo deni v kozo in potrosi s $unko. Potem
zzvrkljaj smetano z 2 rumenjakoma, polij s tem karfijolo in istotako
s shegom 2 beljakov ter daj peéi v pedico.

VI. Krompir

132, PECEN KROMPIRJEV PIRE S KORENJEM.

Sestavine: %/skg krompirja, 3 dkg masla, 1 skodelica mleka, 25 dkg
korenja, 1 jajce, 1 Zlica nastrganega sira.

Krompir skuham in napravim pire, temu primeSam surovo nastrgano
korenje in 1 jajce. Zmes dam v namazano ognjavarno skledo, posujem
s sirom, pokapam malo z maslom in v pedici lepo zapelem. Serviram ga
v isti skledi. :

133. KROMPIRJEV GULJAZ.

Sestavine: 1kg krompirja, Zlica masti, 2 sesekljani ¢ebuli, 2 stroka
striega Cesna, 1 Zlica paprike, 2 Zlici paradiZnika, 1 lovorjev list, 2 hre-
novki (testenine).

Na masti preprazim ¢ebulo, dodam na koftke zrezan krompir in esen,
1 Zlico paprike in paradiZnik in vse skupaj 8e nekaj ¢asa praZim. Nato
zalijem z vodo ali juho in kuham do mehkega. Na koncu lahko pridam
na kodtke zrezano hrenovko ali 2 pesti v vodi kuhanih testenin.

134, NADEVANI KROMPIRJEVI CMOKT.

Sestavine: !/2kg kuhanega krompirja, 10 dkg moke, 1 jajce, nadev:
4 dkg masla, mesni ostanki, 2 Zzlici ¢ebule, petersilj, poper, 1 jajce.

Iz pretlatenega krompirja, moke in jajca napravim testo, ga zvaljam
in zreZem na §tirikotnike, na vsakega poloZim #li¢ko nadeva ter zavijem
v ¢mok. Nadev: Zmletim mesnim ostankom, ki sem jih praZila na masti
s &ebulo in peterdiljem, dodam 1 jajce, sol in vse dobro premeSam.

Cmoke skuham v slanem kropu, odcedim in zabelim z na maslu pre-
prazenimi drobtinicami.

135. KROMPIRJEVI ZLICNIKI.
Sestavine: 4 krompirje, 2 jajci, sol, kod¢ek masla, /41 moke.
Pretladi olupljene v slani vodi kuhane krompirje, primeSaj jajci, sol,
maslo in moko. Ko je testo gladko, ga z Zlico zakuhaj v slano vodo, kjer

raj priblizno vro 5 minut. Odcedi, zabeli z ocvirki ali surovim maslom
in drobtinami.
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136. KROMPIRJEVI CMOKI BREZ JAJC.

Sestavine: 6 krompirjev, Y41 moke.

Kuhane olupljene krompirje pretladi, prideni moko in pogneti testo.
Napravi 10 cmokov ter jih kuhaj 10 minut v vreli slani vodi. Zabeli s
preprazenimi drobtinami.

137. EROMPIRJEV STRUKELJ.

Sestavine: 20 dkg moke, sol, 5 dkg masti ali masla, 1 jajce, mleko.
Nadev: 30 dkg pretladenega krompirja, 6 dkg masla, 2 jajci, 15 dkg slad-
korja, 1 vanilij sladkor, /s pecilnega pragka.

Napravi mehko Strukljevo testo iz opisanih sestavin in mladnega
mleka ter pusti toplo pokrito stati. Medtem pripravi nadev: Z maslom
dobro pomesaj 2 rumenjaka in sladkor, krompir, malo soli, pecilni prasek
in sneg 2 beljakov. Rozine pobolj$ajo $trukelj. Testo na prtu tenko raz-
vledi, namaZi z nadevom, rahlo zavij ter peci na pomaséenem pekadu.
Pred serviranjem potresi s sladkorjem, pomefanim z zmletimi orehi ali
lesniki.

138. KROMPIRJEVI SVALJKI.

Sestavine: 1 kg pretladenega krompirja, sol, /s kg enotne moke, 1 jajee,
2 zlici smetane.

Naredi testo, razreZi, napravi svaljke ter jih skuhaj v slanem kropu.
Kuhane zabeli z drobtinami ali praZeno &ebulo, Lahko jih pa da8 tudi
v praZene drobtine.

139, KROMPIRJEVI REZANCI.

Sestavine: 1kg krompirja, /2 zavitka pecilnega praska, 2530 dkg
moke, 50}, 1 jajce.

Krompir skuhaj, olupi, pretlaéi, dodaj ostale primesi in zmesi enako-
merno testo. Napravi palec debelo klobaso, zrezi jo na male kodtke in te
zvaljaj v prst debele rezanice. Kuhaj jih v slanem kropu, dokler ne spla-
vajo na povrije. Precejene daj v praZene drobtine, krepko jih pretresi
ter malo postavi v vrofo petico. Serviraj s paradiZznikovo omako.

140, CESPLJEVI CMOKI 1Z KROMPIRJEVEGA TESTA

s suhimi ¢eSpljami (sveZimi feSpljami, jabolki, marmelado, figami).

Sestavine: 4 debeli krompirji, 2 zlici smetane, 1 jajce (ali 2 rumenja-
ka), sol, Y41 moke.

Iz olupljenega pretladenega krompirja, smetane, jajca, soli, moke,
napravi testo, razvaljaj ga za mezinec na debelo, narezi Stirioglate krpice,
polozi na vsako 2 kuhani, odcejeni CeSplji (brez pe$k), naredi cmoke in
jih kuhaj v osoljenem kropu 10 minut. Kuhane zabeli z drobtinami, za-
rumenelimi v maslu, potresi s sladkorjem in cimetom, ali pa jih polozi
v zarumenele drobtine v kozo ter postavi za par minut v petico. CeSplie
skuhaj s par ko¢ki sladkorja ne premehko. Ce vzamemo sveZe tedplje,
napravimo isto, samo da namesto peSke, damo v &e¥pljo kodtek sladkorija.
Za jaboléne cmoke, jabolka olupi, zre?i na vedje krhlje ter potresi s
sladkorjem., Lahko pa vzamemo za cmoke trfo marmelado ali pa fige
{¢e so velje, jih razrei). :

i41, KROMPIRJEVA POLENTA.

Sestavine: '/2 kg krompirja, 3 dkg masla, 15 dkg koruzne moke, 1 jajce,
1 Zlica parmezana,
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Olupljen in kuhan krompir pretla¢im, doedam masle, moko, 1 jajce in
parmezan ter hitro pognetem v testo. Iz tega napravim debelo klobaso,
ki jo zavijem v moker prti¢ in kuham v slani vodi %4 ure. Kuhano po-
lento zreZem na rezine, potresem s parmezanom in zabelim z maslom ali
mastjo.

142, KROMPIR S SAFALADO.

Sestavine: 1kg krompirja, 3 safalade, 2 Zlici sesekljanega petersilia,
/s ¥lice paprike, /41 mleka, 1 do 2 jajci.

Na listke zrezan krompir zlozim v vrsto na pekaé ali v primerno ko-
zico, posujem s peteriiljem in papriko, na to poloZim na koleiéka zrezano
safalado in pokrijem s preostalim krompirjem. Vse prelijem z mlekom,
v katerem sem Zvrkljala 2 jajei in pedem 1%/4 ure v peéici.

143. KROMPIRJEVI ZREZKI.

Sestavine: Krompir, 1 éebula, 1 jajce, malo oreska, 2 Zlici moke, nekaj
drobtin.

Stlaéi par v oblicah kuhanih krompirjev, prideni nastrgano éebulo,
jajce, ore$ek, 2 Zlici moke in nekaj drobtin. Dobro premeSaj, naredi
zrezke in peci na vrodti masti;

ali:

Stladi v oblicah kuhan krompir, prideni 1—2 rumenjaka, malo opra-
Zenih sesekljanih gob in nekaj Zlic zrezanega parmezana. Naredi zrezke,
povaljaj jih v moki, raztepenem jajcu, drobtinah in ocvri;

ali:

Surov krompir nastrgaj v mrzlo vodo, katero potem odcedi v posebno
posodo. Tu pusti, da se $krob usede, nakar vodo odlij. Skrob primelaj
nastrganemu krompirju, dodaj jajce, Zlico moke, sol, poper (ali pa 2 Zlici
drobtin, sol, ¢ebulc), dobro vse premeSaj ter naredi tanke zrezke, katere
opeti na vrodi masti.

144, KROMPIRJEVI ZGANCI 1Z ENOTNE MOKE.

Sestavine: 3/1 kg krompirja, ¥skg moke, Zlica masti, jajce, sol.
Naredi mehko krompirjevo testo ter ga daj na razbeljeno mast v pe-
kad. Speci v petici. Lahko da¥ celo na mizo ali pa raztrgaj kot pecenjak.

145, SARDELNI KRCMPIR.

Sestavine: 3/1kg krompirja, 3 sardele, 1 Zlica kaper, 1 sirok tesna,.
majoran, ro¥marin, 4 dkg olja ali masla, 1 kozarec belega vina.

Kuhan krompir zreZem, polagam v vrstah v pomazano kozico in po-
livam s sledefo omako. Na olju ali masti preprazim dobro sesekljane
sardele, kapre, ¢esen, majoran in roZmarin in zalijem z vinom ter pustim
nekaj asa kuhati. Omako polivam po krompirju in postavim za nekaj
¢asa v pedico, da se krompir dobro prepoji z omako.

146, NADEVAN KROMPIR.

Sestavine: 6 krompirjev (velikih), ¥4 kg mesnih ostankov, 2 dkg masti,
1 Zlica sesekljane tebule, petersilj, poper, muskat, 1 Zlica parmezana.

Krompir skuham na pol, ga olupim, prerezem &¢ez polovico in vsako
polovico previdno izdolbem. Posebej napravim nadev: Na masti pre-
prazim &ebulo, zmleto meso, peteriilj in zadinim s poprom, muskatom in
parmezanom. Lahko umefam $e malo pretlatenega krompirja, ki sem ga
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izdolbla. Vse dobro premeSam in napolnim izdolbene polovice, ki jih
poloZim v pomazano pekado, na vsiko polovico, dam malenkost masla in
petem v neprevrodi peéici 20 minut.

Ako nima$ mesa, ga nadomesti§ s poparjenimi sesekanimi suhimi
gobicami.

147. KROMPIR V PIKANTNI OMAKI

Sestavine: 3/1 kg krompirja, 2 sardeli, 1 Zlico sesekljanih kaper, 4 olive,
1 trdo kuhano jajce, 1 strok Sesna, 1 Zlica sesekljanega peter§ilja, 4 3lice
olja, Yz kozarca kisa.

Kuhan krompir zreZem na listke in e toplega polijem s slededo oma-
ko: fino sesekljane sardele, kapre, olive, trdo kuhano jajce, Gesen, peter-
§ilj meSam z oljem in kisom kot za majonezo. Omako polijem preko
vrotega krompirja.

148. KROMPIRJEV NARASTEK Z GOBICAML

Sestavine: 6 velikih krompirjev, 3 rumenjaki, 4 Zlice mleka, sneg
3 beljakov, mesni ostanki, pest suhih gobic, /2 Zlice masla, 1 3lica ebule,
peter§ilyj, strt ¢esen, poper.

Skuhan in olupljen krompir pretlaéim, umeSam rumenjake, mleko in
trd sneg 3 beljakov. Medtem praZim na maslu sesekljano ¢ebulo in peter-
§ilj, dodam malo sesekanih mesnih ostankov in sesekane namocene gobice.
Zadinim s ¢esnom in poprom ter dusim do mehkega. V ognjavarno skledo
naloZim najprej Yz krompirjeve mase, nato dulene gobice in pokrijem
z drugo polovico krompirja. Po vrhu dam par drobcev masla in pefem
v pedici Y4 ure.

149, KROMPIRJEV NARASTEK S SIRCKOM.

Sestavine: 1 kg krompirja, 20 dkg sirtka, 2 rumenjaka, sneg 2 beljakov,
mleko.,

Kuhan krompir olupim in pretladim, nakar mu primeSam siréek in
rumenjake; & je zmes presuha, dodam po potrebi mleka. Ko je dobro
premeSano, dodam §e sneg in ga narahlo umeSam. Zmes naloZim v po~
mazano ognjavarno skledo in pefem v pedici, '

150. KROMPIRJEV ZAVITEK.

Sestavine: %/1kg krompirja, 2 dkg masla, 1 jajce, 20 dkg moke, Zlica
masti, 1 sesekljana &ebula (mala), 3 Zlice drohtinic.

Iz pretlatenega krompirja, masla, moke in jajca napravim festo, ki ga
razvaljam Y2 cm debelo. Na masti prepraZim CGebulo in drobtinice, po-
sujem po razvaljanem testu in zavijem. Zavitek kuham v prtidu v slani
vodi. Kuhanega razreZem na rezine in zabelim z maslom in parmezanom.

Vll. Riz, jeSprenj

151, RIZOTA NA MILANSKI NACIN.

Sestavine: 40 dkg riZa, 5 dkg masla, 1 sesekljana debula, potrebna juba
ali voda, 1 kozarec belega vina, 2 dkg masla, 2 Zlici parmezana, 2 g Za-
frana. ’
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Na maslu prepraZzim &ebulo; ko malo zarumeni, pridenem ri%, ki ga na
maslu parkrat dobro preme$am, nato zalijem s skodelico juhe ali vode.
Medtem ko se kuha, ga parkrat premefam, da se ne prime dna. Ko je
voda povrela, zalijem &e enkrat z vodo in 1 kozarcem belega vina in
dodam Zzafrana (milanska riZota mora biti rumena). Ko je riz kuhan
(ca /14 ure), prime$am e maslo in nastrgani parmezan.

152, BENECANSKA RIZOTA.

Sestavine: 4 Zlice olja, 1-—2 sesekljane febule, 2 Zlici sesekljanega
peterdilja, Y2kg svefega praha, 40 dkg riZza, 2 dkg masla, 2 Zlici par-
mezana.,

Na olju prepraZim &ebulo, dodam petersilj in grah ter zalijem z vodo
ali juho. Ko je grah Ze skoraj kuhan, dodam riz, in ko je kuhan, prime-
Sam maslo in parmezan. Ta riZota ne sme biti suha, marveé¢ kakor gosta
juha.

153. GOBOVA RIZOTA.

Sestavine: 40 dkg riza, 4 dkg masla, 1 sesekljana éebula, 2 pesti suhih
namodenih gobic, 1 strok strtega &esna, 1 Zlica sesekljanega petersilja,
2 dkg masla.

Ri% in ¢ebulo prepraZim na maslu in zalijem s potrebno vodo ali juho
ter takoj dodam e gobic, ki sem jih Ze poprej prazila na maslu s tesnom
in peterfiljem. Ko je riz kuhan, ga zvrnem v skledo in oblijem s pre-
ostalimi dulenimi gobicami.

154, PARADIZNIKOVA RIZOTA.

Sestavine: 4 dkg masla, 1 sesekljana Gebula, 40 dkg riZa, 2 Zlici olja,
6 paradi¥nikov, 1 strok strtega éesna, 1 Zlica petersilja, poper, drobtinice,
2 dkg masla.

RiZoto napravim kot obi¢ajno. Na olju praZim Ze poprej éebulo, ¢esen
in petersilj ter dodam oti$tene, na rezine zrezane paradiZnike, opopram
in dudim 10 minut. V ognjavarno namazano skledo poloZim plast riZza,
nato dusene paradiZnike in pokrijem s preostalim riZem. Posujem z drob-
tinicami, pokapam z maslom in postavim za nekaj minut v vroéo peéico,
da po vrhu lepo zarumeni.

155. RUJAVA RIZOTA.

Sestavine: 20 dkg teledjih jeter, 3 dkg masti, 1 sesekljana Cebula,
1 Zlica sesekljanega peter$ilja, malo majarona, 40 dkg riZa, 2 dkg masla,
2 Zlici parmezana.

Na maslu zarumenim &ebulo ter pridenem fino sesekana teledja jetra,
peterdilj in majaron; prepraZim, zalijem z juho ali vodo in dodam takoj
riZ, premelam in kuham 15—20 minut. Kuhanemu prime§am maslo in
nasirgan parmezan.

156. SICILIJANSKA RIZOTA.

Sestavine: 40 dkg riZa, 5 Zlic olja, 1 sesekljana &ebula, 2 stroka strtega
¢esna, 4 sardele, 3—4 artitoke, nastrgan parmezan.

Na olju prepraZim debulo in Zesen, nato pridam ociSéene sesekljane
sardele in artidoke (trde liste odstranim), zrezane na kos¢ke. Vse to fe

dobro pra¥im, dodam riZ, zalijem in kuham do mehkega, ter vecfkrat
premesam. Kuhano riZoto potresem s parmezanom.
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157. SPINACNA RIZOTA.

Sestavine: 8 pesti riZza, 30 dkg Spinate, 4 dkg masti.

Spinado prevri v slanem kropu in pretladi. Razbeli Zlico masti (e imas,
$e Zlico prekajene slanine), prideni §pinado, soli ter dusi, da se voda izpari.
Nato prideni riZ, zalij z juho ali kropom ter pokrito du$i na zmernem
ognju do mehkega. Ko je mehko, primesaj z lopatico ko¥tek masla, deni
na kroZnik in potresi s parmezanom.

158, PAPRICNI RIZ,

Sestavine: 40 dkg riZa, 3 dkg masla, 4—6 paprik, 2 sesekljani &ebuli,
2 Zlici olja.

RiZ skuham v slani vodi. Kuhanega odcedim in oblijem z mrzlo vodo
{da se zrna lotijo drugo od drugega), zvrnem v gkledo, zabelim z maslom
in postavim v pedico. Ze poprej sem prepraZila na olju &ebuli, in otisteno,
na rezance zrezano papriko in dugila pokrito do mehkega. Sedaj polijem
de to po riZu, pustim %e nekaj minut v vrodi peédici in serviram.

159, RIZEVI CMOKI.

Sestavine: 30 dkg riZa, 2 jajca, 3—4 Zlice moke (ali pol moke, pol
drobtinic), maslo za zabelo, parmezan.

V slani vodi skuham riZ do mehkega, dobro odcejenemu in ohlajenemu
pridam Zvrkljana jajca, moko in drobtinice, dobro premeSam in iz tega
mnapravim cmoke, ki jih povaljam v moki. Cmoke kubam nekaj minut
v sglani vodi, odcedim, zebelim z maslom in posujem s parmezanom.
Porabim lahko tudi kot prilogo k raznim omakam.

160, SUHE GOBE Z RIZEM,

Sestavine: Pest suhih gob, 8 pesti riZa, 4 dkg masla, 1 Zlica kisle sme-
tane, 5¢ep popra.

Suhe gobe prevri, odcedi ter drobno sesekljaj. V kozi zarumeni na
maslu malo drobno zrezane éebule in peter$ilja, prideni gobe, prilij Zlico
juhe ter dusi kake !/: ure. Potem jih potresi z Zlitko moke in zalij z
% 1 juhe ali kropa. Ko malo prevre, dodaj poper in smetano. Posebej praZi
Tiz v maslu ter ga zalij z zelenjavno ali kostno juho. Kuhan rif naloZi
ma kroZnik, okoli pa poloZi gobe.

161. RIZEV PECENJAK L
Sestavine: 10 dkg riza, 11 mleka, 2 Zlici sladkorja, 2 jajei, 2 Zlici rozin.
RiZ podasi skuhaj v mleku, osoli ter hladnemu prime$aj ostale sesta-
vine. Stresi ga v razbeljeno mast, zravnaj ga za prst debelo ter peci
/3 ure. Petenega zdrobi z vilicami ter potresi s sladkorjem. Serviraj s
kompotom.

162, RIZEV PECENJAK 1I.
Sestavine: 11 mleka, 15 dkg riZa, 1 jajce, 2 rumenjaka, rozine ali na
kocke zrezana jabolka, 2—3 Zlice sladkorja.

Skuhaj riz v mleku; ohlajenemu dodaj 1 jajee, katero Zvrkljaj z 2 ru-
menjakoma, rozine ali na kocke zrezana jabolka, sladkor. Zmes deni v
pekaé, v katerem si prej razbelila Zlico masti.
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163. R1Z Z JABOLKL

Sestavine: /s kg riZa, Y2 kg jabolk, 5 dkg sladkorja, cimet,

Oprani riz in olupljena, na krhlje zrezana jabolka daj v 2 litra iople
vode, osoli ter kuhaj priblizno 1 uro. Prideni sladkor, stresi v skledo,
potresi s sladkorjem in cimetom.

164, JABOLCNI RIZ.

Sestavine: kakor zgoraj.

Plast na mleku kuhanega riZa na debelo nama?i z gosto kuhanimi
jabolki. To ponavljaj ter v petici rahlo zapeci. Serviraj ga poiresenega
s sladkorjem in cimetom,

165. RIZ S KROMPIRJEM,

Sestavine: /41 ri%a, 4 srednje debeli krompirji.

V 2 litrih vode kuhaj olupljene, na kocke zrezane krompirje; ko nekaj
¢asa vre, dodaj riZ, osoli in kuhaj kakih 20 minut. Napravi preZganje,
razredéi z malo vode in ga daj k riZu in krompirju; prilij Se Zlico kisa
in serviraj. ~
166, RIZEV NARASTEK Z JABOLKIL

Sestavine: 1%/41 mleka, Y41 riza, ko¥éek masla, 10 dkg sladkorja, limo-
nova lupina, jabolka.

RiZ skuhaj v mleku z maslom in limonovo lupino, na koncu primeSaj
sladkor. Kalup namazi, stresi vanj polovico riZa, potresi ga za prst
debelo z jabolki, na listke zrezanimi, s sladkorjem in cimetom; mnanje
stresi ostalo polovico riZa ter peci ¥/s ure v petici.

167. PARADIZNIKOV RIZ Z GOBAMLI.

Sestavine: /41 riZa, nekaj Zlic pretladenih paradiZnikov (ali mezge),
peterdilj, ¢ebula, 2 pesti na listke zrezanih gob.

Ri%z skuhaj v 11 vode ali juhe, ter mu dodaj pretladen paradiZznik
{mezgo). Posebej dusi 30—40 minut v kozi na maslu drobno zrezan peter-
31}, &ebulo, gobe (poparjene, v mrzli vodi oprane in oZete), sol. NamaZi
kozo; deni vanjo plast riZa, nanjo nekaj Zlic gob, nato ri%, gobe, riZ.
Sproti lepo poravnavaj. Peci v peéici 15 minut ter serviraj, potresenega
S parmezanoim.

168. JESPRENJCEK Z GRAHOM.

Sestavine: /41 bolj debelega jeSprenjéka, % 1 posuSenega graha,
1 krompir, poper, za Zlico drobno zrezanega drobnjaka, ako ima$ koSlek
suhega mesa ali 5 dkg slanine.

Jefprenjéek namodi Ze prej$nji veler, prevri, vodo odlij ter nanovo
zalij z 21 tople vode (ali kostne oz. zelenjavne juhe), osoli ter kuhaj
podasi najmanj 2 uri. Posebej kuhaj grah, ki ga tudi preje namoéi. Ko je
kuhan, ga odcedi, pretladi ter dedaj k jeSprenjéku; obenem doda$ drobno
zrezano slanino. Ako ima$ suho meso, ga mora$ z jeSprenjékom vred
zadeti kuhati, prav tako olupljen, na kocke zrezan krompir. Na koncu
pridaj 8e Zlico drobno sesekljanega drobnjaka in za noZevo konico popra.

169, PRAZEN JESPRENJ S FIZOLOM.

Sestavine: 4 dkg 'masla, /41 jedprenja, 2 krompirja, nekaj Zlic kuha-
nega fiZola.
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V razgreto maslo daj kostek ¢ebule in z vro¢o vodo oprani jeSprenj
ter pusti, da se malo opraZi. Potem prilij */21 gorke vode; ko se pokuha,
podasi dolivaj 11 juhe, v kateri se kuha fiZol, pridaj olupljen, na koS¢ke
zrezan krompir, soli ter nazadnje dodaj nekaj zlic kuhanega fiZola, Ko je
jeSprenj kuhan, ga strest v skledo ter zabeli $e malo z maslom. Dober je
s kislim zeljem ali repo.

VUl. Razna jedila iz moke

170. MAKARCNI S FIZOLOM.

Sestavine: /2 kg namolenega fizola, 25 dkg testenin, Zlica masti, Zlica
moke, 2 Zlici sesekljane &ebule, 2 stroka sirtega Cesna, paprika, lovor,
timez, 2 Zlici kisa, (5 dkg slanine).

Namoden fiZol kuham s papriko, lovorjem in timezom. Ko je Ze skoraj
mehak, dodam dobro oprane testenine. Medtem napravim na masti pre-
Zganje s Cebulo in Cesnom ter dodam jedi. Pustim Se nekaj ¢asa vreti in
okisam. Ako mores, dodaj prezganju 5 dkg sesekljane ovojene slanine.

174. MAKARONI NA ITALIJANSKI NACIN.

Sestavine: 35 dkg makaronov, 7 dkg masla, 4 paradiZniki.

Makarone popari, skuhaj v slani vodi, odcedi in polij z mrzlo vodo.
Razgrej maslo, stresi vanj makarone, premeSaj, polij s paradiZnikovo
omako in postavi na mizo s parmezanom.

ParadiZnikova omaka: ParadiZznike raztrgaj, deni v kozo, pri-
daj kostek masla, malo ¢ebule ter vse skupaj praZi nekaj ¢asa, nato pa
zalij s Y11 gorke slane vode. Ko se je to Y2 ure kuhalo, pretladi.

172. MAKARONI Z GOBAMIL

Sestavine: /2 kg gob, /21 kg makaronov, esen, &ebula, malo juhe.

Makarone popari, skuhaj v glanem kropu, odcedi in polij z mrzlo
vodo. Stresi jih odcejene v globoko skledo, polij z vroéim maslom in na-
lo%i z dufenimi gobami tako, da so makaroni popolnoma pokriti. Gobe
pripravi na slededi naéin: V kozo daj Zlico olja in Zlico masla, strok
desna, &ebule, zelen petersilj, sol, poper in gobe. Vse skupaj pokrito dusi.
Prilij po potrebi juhe.
$73. MAKARONI Z JABOLKL

Sestavine: 35 dkg makaronov (ne 3pagetov), nekaj sladkorja, cimet,
maslo, Yekg kislih jabolk.

Makarone popari z vrelo vodo, nakar jih kuhaj v osoljeni vreli vodi.
Kuhane stresi na redeto in polij z mrzlo vodo. V namazan pekad naloZi
plast makaronov, povrhu nastrgaj masla, potresi naribana jabolka, slad-
kor, cimet, ter zopet makaronov, masla, jabolka. Peci kake pol ure v
pedici, preme$aj in potresi s sladkorjem.

174. MAKARGONI S PAPRIKO,

Sestavine: 3—4 krompirji, 4 zelene paprike, 2 stroka strtega esna,
1 Zlica sesekljane Cebule, 1 Zlica paradiZnikove mezge, /2 Zlice sladke
paprike, 25 dkg testenin.
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Na koStke zrezan krompir praZim na masti s éebulo in tesnom. Nato
dodam paradiZnik, zeleno in sladko papriko ter Zesen. Zalijem z vodo,
dodam /1 kg kuhanih pol¥kov ali rezancev in pustim, da dobro prevre.

175, MAKARONI Z RUMENJAKOM.

Sestavine: Y/1kg makaronov, 4 Zlice kisle smetane, 1 rumenjak, 4 Zlice
pretlatenih paradiinikov.

Makarone polij s kropom ter potem odcejene kuhaj v slanem kropu.
Kuhane polij z mrzlo vodo. ZmeSaj smetano, rumenjak in paradiZnike,
dodaj makarone, vse dobro zmeSaj ter postavi v poma3déeni kozi za 20 mi-
nut v peéico. Pelene potresi s parmezanom.

176, MAKARONI S SARDELAMI.

Sestavine: 35 dkg makaronov, 2 Zlici surovega masla, 2 mali pesti
kruhovih drobtin, 3 sardele.

Makarone popari ter nato kuhaj v slanem kropu in na koncu pa polij
z mrzlo vodo. V kozico daj mast in drobtine, da nekoliko zarumene, pri-
deni osnaZene, sesekljane sardele, preme$aj ter dodaj odcejene makarone.
Vse skupaj prazi $e nekaj minut.

177, MAKARONI S SPINACO.
Sestavine: 30 dkg makaronov, /21 kuhane $pinade, 5 ¥lic smetane,
1 jajce.

Pripravi makarone kot preje, ohlajenim primeSaj kuhano in sesek-
ljano $pinafo. Vse skupaj stresi v skledo, kjer si zmeSala kislo smetano
7z jajcem. Dobro premesano stresi v kozo na razbeljeno mast ter peci
v petici kake Y4 ure. Peteno potresi s parmezanom.

178. MAKARONI § SMETANO.,

Sestavine: 25 dkg makaronov, * 1 kisle smetane, sesekljan petersilj.

Makarone popari, kuhaj v slanem kropu in polij z mrzlo vodo. Daj
v kozo kislo smetano, pusti jo nekaj trenutkov vreti, dodaj malo soli,
.stresi vanjo odcejene makarone, pomeSaj, dodaj malo zrezanega peter-
§ilja, in ko prevre, serviraj s parmezanom. Ako nima$§ smetane, si po-
magaj s suho smetano ali z mlekom ali maslom.

179. MAKARONI S KISLIM ZELJEM.

Sestavine: 20 dkg makaronov, 4 pesti zelja, 1 jajce, 3 Zlice kisle sme-
iane.

Makarone popari, skuhaj v slanem kropu, polij z mrzlo vodo in odcedi.
Posebej kuhaj ne preved kislo zelje, ki ga podmeti z moko in zabeli kot
za navadno prikuho. Daj v kozo za prst debelo zelja, makarone, zelje,
makarone. Zme$aj jajce s kislo smetano, vlij na makarone ter postavi
za Y4 ure v peéico, da se zapelejo.

180, MAKARONI Z ZELJEM.

Sestavine: 1 glavica sladkega zelja, Y2 kg makaronov, 1 Zlica masti,
2 %lici sesekljane &ebule, /2 Zlice paprike, 1 kocka sladkorja, 2 Zlici kisa.
Nz masti, v katerim sem zarumenila sladkor in ¢ebulo, dobro pre-
prazim na rezance zrezano sladko zelje, kateremu dodam Se paprike.
Zelje zalijem z vodo in dusim do mehkega. Posebej skuham makarone
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ali druge testenine in prime$am duSenemu zelju, zalijem z eno zajemalko
juhe ali vode in dobro prevrem.

181. KRPICE Z OREHL

Sestavine: /21 moke, 1 jajce, 3 Zlice stopljenega masla, Zlica sladkoria,
1/41 drobno zrezanih orehov, klin¢ki, cimet.

Napravi testo iz moke, jajca in 3 Zlic vode. Zvaljaj na tenko ter osu-~
jeno narezi na §tirioglate krpice. Skuhaj jih v osoljenem kropu ter stresi
na redeto, da se odtetejo. V kozici zarumeni v maslu sladkor, dodaj orehe,
malo klin¢kov, cimeta, krpice, dobro zme$aj ter postavi za nekaj minut
v petico.

AJDOVA MOKA

182. AJDOV PECENJAK 1L

Sestavine: 11 mleka, 1 jajce, sol, ¥/21 ajdove moke.

Vse dobro pomesaj ter pusti stati 10 minut. Zlij v razbeljeno mast; ko
precej zarumeni (v Y/4 ure), ga zdrobi z vilicami. Postavi ga nato $e za
nekaj minut v pedico, potem dobro pomeSaj in potresi s sladkorjem.
Serviraj s solato, kompotom ali z zavretim mlekom.

183. AJDOV PECENJAK IIL

Sestavine: 11 mleka, Y41 ajdove moke, nekaj Zlic smetane.

V mrzlo mleko stresi ajdovo moko, osoli, zme3aj ter pusti stati 10 mi-
nut. V1ij v kozo, kjer si razbelila nekoliko masti ali masla ter peci /¢ ure.
Pedeno polij s smetano, Se nekoliko popeci ter potem razdrobi z vilicami.
Serviraj ga s solato, kompotom ali pa kar samega, poiresenega s slad-
korjem.

184, SPEHOVKA 1Z AJDOVE MOKE.

Sestavine: /¢ 1 ajdove moke, 2 dkg kvasa, %41 pgeniéne moke, ocvirki,
nozeva konica diSav.

Ajdovo moko popari s Y21 soljene vrele vode, zme$aj ter dodaj, ko se
malo ohladi, kvas, ki si ga raztopila v 2 Zlicah milaéne vode, in na koneu
pieniéno moko. Potresi po vrhu z moko, pokrij in pusti testo vzhajati.
Testo zelo tenko razvaljaj, gosto potresi z razgretimi, a nekoliko shlaje~
nimi ocvirki in mnoZevo konico diSav. Testo zvij, pusti v namazanem ka-
lupu vzhajati in potem peci pri precej vroéi peti 1 uro. Daj gorko na mizo.

185. AJDOVI STRUKLJI Z OCVIRKL

Sestavine: Y21 ajdove moke, 2 Zlici ocvirkov.

Moko popari s Y21 slane vrele vode ter dobro pomefaj. Ko se festo
nekoliko ohladi, ga deni na desko, ki si jo potresla z moko. Testo malo
pogneti, takoj razvaljaj za prst debelo, potresi s sesekljanimi segretimi
ocvirki, katere si zmeS8ala s pestjo krudnih drobtin, zvij, zavij v prtié¢ ter
kuhaj v osoljeni vreli vodi pol ure. Kuhano zreZi in zabeli.

184. AJDOVI STRUKLJI Z JABOLKI.

Sestavine: 121 ajdove moke, kavina Zlica soli. Nadev: Y2 kg jabolk,
5 dkg rozin, 5 dkg sladkorja, 5 dkg masla ali masti.
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Ajdovo moko popari s %41 vrele vode, na deski razvaljaj, pokapaj z
raztopljeno mastjo, Jabolka naribaj z olupki vred, sladi in prideni malo
cimeta in rozin. Strukelj trdo zvij, zavij v krpo in skuhaj v slanem kropu.-

187. AJDOVI ZAVITKI S SIROVIM NABEVOM.

Sestavine: 121 ajdove moke, 2 rumenjaka, 14 dkg sira, 1 zlica kisle
smetane, drobtine,

Ajdovo moko popari s /21 vrelega slanega kropa in napravi precej
mehko testo, katerega razreZi na kofcke in raztegni v dlan velike krpice.
Te nadevaj s sirovim nadevom, stisni skupaj. Skuhaj v slanem kropu
in zabeli s surovim maslom in drobtinami.

Nadev: Sesekljan zelen peter§ilj in drobtinice prepraZi na masti. Ko se
ohladi, dodaj 14 dkg pretlatenega sira, 2 rumenjaka, ki jih Zvrkljaj v
Zlici kisle smetane, soli in napravi za oreh velike kroglice, katere zavij
v testo.

188. AJDOVI KRAPI S SIROM.

Sestavine: 1 kg ajdove moke, vrela voda, 2 Zlici pSeniéne moke, 30 dkg
siréka, 1 jajce, 3 Zlice smetane, 2 Zlici drobtin.

Ajdovo moko poparim in zamesim srednje trdo testo, ki ga pognetem
s p&enitno moko v hlebéek; tega takoj razvaljam na 1cm debelo in
Zre¥em na Stirikotne krpice, na katere poloZzim %li¢ko nadeva, ki ga na-
pravim iz siréka, jajc in smetane. Krpicam stisnem robove dobro skupaj
kot S$trukeljc in napravim na sredi s prstom jamico. Krape kuham v
slanem kropu. Kuhane zabelim z maslom in drobtinicami ali pa z ocvirki.

189. AJDOVA POGACA.

Sestavine: Testo glej »Ajdovi krapi«! Nadev: glej »Ajdovi krapic!
2 dl smetane in 3 dkg masla.

Testo in nadev napravim kot za ajdove krape!

Pripravno pekato pomaZem z mastjo. Nato razvaljam polovico testa
v velikost pekate, denem v pekado in namazem s polovico nadeva. To
pokrijem z drugo polovico testa, katero povrhu namaZem s $e preostalim
nadevom. Povrhu oblijem s smetano in pokapam z maslom in spefem v
peéici ali krusni peéi. Pogado zreZem na kose in dam Se vro¢o na mizo.

KORUZNA MOKA

190. KORUZNI CMOKI.

Sestavine: Y21 vode ali pol mleka pol vode, /41 koruznega zdroba,
1 3lica masti ali masla, 2 pesti kruhovih kock, 1—2 jajci, Yskg sircka,
maslo, drobtinice za zabelo.

Na vodi zakuham koruzni zdrob tako dolgo, da se lo¢i od posode in
pridam #lico masti ali masla. Napol -ohlajenemu primeSam jajca, kruhove
kocke in nazadnje sirdek (dobro v prtitu oZet). Iz te zmesi oblikujem
cmoke, ki jih skuham v slani vodi. Serviram kot prilogo k omakam ali pa
potresem s sladkorjem in cimetom ter zabelim z maslom kot samo-
stojno jed.



191, ZLICNIKI 1Z POLENTE.

Sestavine: 33 dkg polente, 5dkg nastrganega parmezana, mast za
zabelo.

Polento kuhaj v 11/z21 slanega kropa. Iz gotove polente oblikuj Zliénike
z Zlico, ki jo sproti pomaka$ v vrofo mast ali krop. Polagaj v skledo,
potresi s parmezanom in zabeli z maslom.

192. KORUZNI MOCNIK Z MLEKOM.

Sestavine: /4] koruzne moke, malo mleka.

Stresi v 13/s1 vrele vode, ki si jo osolila, koruzno moko, ter jo kuhaj
potasi 10 minut. Stresi mo¢nik v skledo, napravi po povriju, ko se je
malo ohladil, jamice, ter polij z mlekom;

alis smetano: z1ij na motnik Y41 kisle smetane, ki jo osoli in kuhas
9 minut.

193, KORUZNI PECENJAK 1

Sestavine: /2 kg koruzne moke, vro¢a voda, 15-—-20 dkg prekajenega,
precej mastnega svinjskega mesa, 15 dkg sirt¢ka, 4 Zlice paradiZnikove
mezge, )

Na koruzno moko vlivam poéasi, vedno meSaje vroéo slano vodo
{pazi, da ne nastanejo kepice); zmes mora biti bolj gosta. Prekajeno
meso zreZem na kocke in na hitro opraZim samo toliko, da se mast malo
raztopi, nato primeSam koruznemu testu s sirtkom in paradiZnikom. Vse
dobro premesam, dam v namazan obod, pokapam malo z maslom ali
mastjo in dobro zapeéem v pedici.

194, KORUZNI PECENJAK IL

Sestavine: 7 decilitrov mleka, 3'/2 del koruzne moke, 1 jajce, 2 Zlici
ocvirkov, sol, maslo.

Mleko zvrkljaj s koruzno moko, soljo, raztopljenim maslom, rumenja-
kom in dodaj sneg od 1 beljaka, nato dobro premesaj in stresi v dobro
namagten pekad ter zapeci rjavo;

ali: vrelo mieko Zvrkljaj s koruzno moko, pusti shladiti, dodaj 1 jajce,
sneg 1 beljaka, stresi za prst debelo v pekat ter stisni v festo kuhane
suhe &edplje, katerim si izlu§éila pegke, ali drobno zrezana jabolka. Zapeci
rujavo, potem ko si nakapljala po vrhu masla.

195, KORUZNI PUDING.

Sestavine: 40 dkg koruzne moke, mleko, 2 rumenjaka, 2 Zlici nastrga-
nega parmezana, 10—15 dkg siréka, sneg 2 beljakov.

V mleku zakuham koruzno moko, da dobim ne pretrdo zmes. Ohlajeni
prime$am 2 rumenjaka, nasirgani parmezan, siréek in nazadnje sneg
2 beljakov. Zmes kuham v obodu za puding v sopari %+ ure. Kuhapega
garniram z zelenim grahom, fiZolom ali $pinaco. -

194, ' KORUZNI ZREZKI.

Sestavine: Y21 koruznega zdroba, 2 pesti opraZenih drobtin, 4 skuhani
in pretlateni krompirji, 1 jajce, 1 Zli¢ka pecilnega praska.

Popari najprej koruzni zdrob s Y21 vroge vode, dodaj pretlageni krom-
pir, drobtine, jajce, malo osoli in dodaj pecilni praSek. Vse dobro zmeSaj,
potem pa zajemaj z Zlico in daj hleb&ke peéi v vrolo mast.
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197, POTICA 1Z KORUZNE MOKE,

Sestavine: /s+kg koruzne moke, !Y4kg jetmenove moke, % 1 mleks,
2-—~3 dkg masla, 1 Zlica sladkorja, 2 dkg kvasa. — Nadev: Nekaj Zlic sme-
tane ali masla, 1 jajce, 1 Zlica sladkorja, pest krudnih drobtin, pest rozin.

Koruzno moko osoli in popari s ¥/+1 vrele vode; dobro pome3aj, dodaj
jetmenovo moko, mrzlo mleko, maslo, sladkor, kvas, ki ga raztopi§ v
2 Zzlicah mlaéne vode, vse dobro zmefaj in vgneti v testo Se pienitno
moko. Testo naj malo vzhaja. Potem ga stresi na potresen prt, razvaljaj
za prst debelo, nama%i z nadevom (zme$aj smetano, jajce in sladkor),
potresi po vrhu drobtine in rozine, potico zvij, poloZi v namazan kalup
ter jo postavi na gorko vzhajati. Vzhajano pomaZi z jajcem ali mlekom
in peci v vroéi peéici 1 uro.

198, PCLENTA S FIZOLOM.

Sestavine: 3 pesti fiZola, /e kg koruznega zdroba, potrebna voda, 2 dkg
masla, 4 Zlice nastrganega parmezana.

Iz koruznega zdroba in vode skuham ne pretrdo polento, v katero
umesam maslo, kuhan, dobro odcejen fiZol in nastrgan parmezan.

199, POLENTA Z GOBICAMI,

Sestavine: /2 kg koruznega zdroba, %/41 vode, 2 jajci, 2 Zlici mleka,
2 dkg masla, pest suhih gobic, 1 Zlica sesekljane &ebule, petersilj, strt
¢esen, poper, malo juhe ali vode.

Iz koruznega zdroba skuham precej mehko polento. Ohlajeni primeSam
2 rumenjaka, mleko in sneg dveh beljakov. To polento skuham v sopari
v dobro pomagéenem obodu. Kuhano zvrnem v skledo in oblijem s sle-
dedo omako: gobice (ki sem jih prej namakala v mleku ali vodi) drobno
sesekljam in praZim na maslu s &ebulo, peterSiljem in &esnom. Zalijem
s potrebno juho ali vodo, opopram in duSim Se nekaj Zasa.

260, POLENTA Z JAJCNIKOM.

Sestavine: /21 koruznega zdroba, 8 dkg masla, 2 jajci, 4 Zlice mleka.

Zdrob stresi v 11 slanega kropa, napravi v sredi luknjo do dna, da se
dobro prekuha, Tako pusti vreti 10 minut, nato pa zaéni mesati, dokler
se polenta popolnoma ne zgosti. ZreZi jo na kose, naloZi v okroglo posodo,
polij s 6 dkg razgretega masla ter daj za 10 minut v pedico. Potem na-
pravi§ jajénik: v 2 dkg razgretega masla ali masti zlije$ 2 jajei, ki si jih
zmesala z mlekom in soljo, pustila, da se malo strdi; nato strese$ jajénik
tez polento ter serviraj takoj.

201, SARKELJ IZ KORUZNE MOKE,

Sestavine: 10 dkg sladkorja, 3 jajca, /41 mrzlega mleka, 1 Zlica ruma,
25 dkg koruzne moke, 1 pecilni prasek, limonove lupine.

Dobro zme$aj sladkor, rumenjake, mleko in rum. Dodaj sneg 3 belja-
kov, koruzno moko in pecilni prafek. Narahlo zmeS$aj, stresi testo v
pomasden tortni obod, ki sme biti le do polovice napolnjen, postavi takoj
v pedico ter ga peci pri zmerni toploti 1 uro. Ohlajenega ploskoma pre-
re¥i in namaZi z marmelado. Po vrhu potresi s sladkorjem.

202, SPEHOVKA IZ KORUZNE MOKE,
Sestavine: V2 1 koruzne moke, 2 dkg kvasa, %41 pSeniéne ali jeémenove
moke.
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Popari koruzno moko s /21 osoljene vrele vode, zmesaj ter dodaj v
2 zlicah mladne vode raztopljenega kvasa, polagoma pa vgneti %e ple-
nitno moko. Testo pusti vzhajati, nato ga tenko razvaljaj, potresi s segre-
timi in potem ohlajenimi ocvirki. Testo tesno zvij in deni vzhajat v dobro
nama3¢en kalup. NamaZi z mastjo ali smetano ter peci v vrodi pedici
1 uro.

PSENICNA MOKA (enotna)

203. CENENA POTICA Z NADEVOM.

Sestavine: iste kot za jaboléni zvitek.

Razvaljano testo namaZi z roZidevim ali rozinovim nadevom, zvij tesno
in poloZi v kalup. Potladi ga z roko in prebodi na ve¢ mestih z noZem.
Ko je potica vz8la, jo pomaZi z mlekom in peci pri precej$nji vrodini.

Rozi¢ev nadev za potico.
. Sestavine: /2 kg roZitev, kozarec mleka, 1 Zlica sladkorja, nofeva
konica cimeta, 2 Zlici smetane.

Nastrgaj rozite, izberi peike ter popari z mlekom. Prime$aj sladkor,
cimet in smetano.

Rozinov nadev za potico.

Sestavine: 5 Zlic smetane ali za jajce masla, 1 jajce, /4 kg rozin, pest
sladkorja, nozeva konica cimeta, pest krudnih drobtin.

Smetani (maslu) primeSaj celo jajce ter s tem namaZi testo, po vrhu
potresi oprane in izbrane rozine, sladkor, cimet in drobtine.

204, SADNA POTICA.

Sestavine: %s] mleka, 2dkg kvasa, 40 dkg moke, Y21 suhih hrusk,
6 fig, pest orehovih jederc, limonove lupine.

Pripravi si najprej nadev: Skuhaj oprane suhe hruske ter kuhanim
odstrani peclje, peike in muhe. Daj jih na desko, dodaj fige, orehe, limo~
nove lupine, ter vse na drobno sesekljaj, potem pa stresi v skledo in zalij
z % 1 vrotega mleka. Za testo deni v skledo /21 osoljenega toplega mleka,
kvas, katerega si razdrobila v 6 Zlicah toplega mleka in kepici sladkorja,
nato $e moko ter vse dobro s kuhalnico stepaj. Stepeno testo potrosi po
vrhu z moko ter postavi na gorko vzhajat. Ko vzide, ga stresi na desko,
razvaljaj za prst debelo, potresi z nadevom, tesno zvij skupaj, polozi
v namazan kalup in pusti vzhajati. Na koncu jo pomaZi z jajeem ali
mlekom ter peci pri srednji vro¢ini 1 uro.

205. POTICA IZ ROZICEV.

Sestavine: Y2kg enotne moke, s+kg rozitne moke, 1 mala Zlica
kakava, kvasa, 1 Zlica olja, 1 jajce, nekaj mleka, 2 Zlici sladkorja.

Napravi testo ter ga pusti vzhajati. Nato ga razvaljaj, namaZi z mar-
melado, zvij ter peci v namazanem pekatu.

206. IDRIJSKI ZLIKROFL

Sestavine: 1 jajce, 15 dkg moke. Nadev: 5 srednje debelih kromplrjev
sol, Zlica masti, 2 pesti krudnih drobtin, 1 jajce.

Napravi testo iz jajca, moke in 4 2Zlic vode. Za nadev dobro -stladi v
skledi kuhan, olupljen krompir, zabeli ga z Zlico masti ali ocvirkov,
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pridaj malo soli, drobtine in jajce. Vse dobro pomesaj ter polagaj kuptke
nadeva na tenko razvaljano testo za prst narazen. Kuptke pokrij s testom,
pritisni ob robu s prstom ter obreZi z zoblastim kolescem, ali pa stisni
vse 8tiri vogle na vrhu v sredi. Kuhaj jih v slanem kropu 15 minut,
stresi v skledo, potresi z drobtinami in zabeli z vro®o mastjo.

207, KUHANI JABOLCNI STRUKLJI.

Sestavine: /s kg moke, sol, 1 jajce, 1 Zlica olja. Nadev: 4 Zlice sme-
tane, 1 jajce, 1 pest krusnih drobtin, 1 pest koruznega ali p¥enitnega
zdroba, 5 jabolk, 1 pest stoléenega sladkorja, noZeva konica cimeta,
pest rozin. .

Napravi vledeno testo iz moke, %1 milatne vode, soli, jajca in olja
(ali za oreh masla); dobro pogneteno pusti /2 ure poéivati. V skledi
zmeSaj smetano (ali mast) z jajcem, pomaZi to po razvleenem testu, po-
tresi z drobtinami, z zdrobom, z olupljenimi, na listke zrezanimi jabolki,
s sladkorjem, cimetom in rozinami, zvij testo skupaj, zavij v namoden prt,
poveZi z nitjo ter skuhaj v osoljenem kropu. Zabeli z drobtinami in po-
tresi s sladkorjem.

208, JABOLCNI MOCNIK,

Sestavine: /41 moke, 1 jajce, jabolka, 1 Zlica sladkorja.

Olupi in zreZi na krhlje nekaj jabolk, da jih bo za 3 pesti. Kuhaj jih
v pribli¥no 2 litrih vode, da se razpuste. Vodo odlij v drugo posodo,
jabolka stladi, dolij zopet jaboleno vodo, osoli, pridaj drobljance, ki si
jih napravila iz moke, jajca in Zlice vode, in kuhaj 10 minut. V masti
zarumeni Zlico drobljancev, ki si jih prihranila prej, zame§aj med jabolka,
dodaj sladkor in pusti $e nekaj asa vreti.

209, PRAZENEC.

Sestavine: 5 dkg smetane v prahu, 1 vanilijev prasek, limonove lupine,
11/2 Zlice sladkorja, 1 jajce, 1 skodelica enotne moke.

Smetano v prahu zme¥aj v Y21 mladne vode, dodaj ostale sestavine
ter toliko enotne moke, da je gosta zmes. Pedemo na masti, maslu ali
olju. Peéeno razdrobi z vilicami.

210. PECEN STAJERSKI SIROV-JABCLCNI STRUKELJ,

Sestavine: Y¢kg moke, ¥litica olja, 2 jajci, %1 mleka (smetane),
15—20 dkg sira, 6—8 jabolk, cimet, 2 pesti drobtin, 2 pesti sladkorja, pest
rozin.

Napravi vledeno testo iz moke, % 1 mlaéne vode, soli, drobnega jajca
ali samo beljaka in za oreh masti, masla ali #litke olja. Pusti testo vsaj
Y2 ure podivati. Nato nama¥i razvleéeno testo z nadevom: zmeSaj mleko
(smetano), sir, jajde in za no¥evo konico cimeta. Preko nadeva potresi
drobtine, na te stresi olupljena, na listke zrezana jabolka, sladkor in
rozine. Testo zvij, daj v namazan peka& ter peci v vrodi petici vsaj Yz ure.

211, CESPLJEV ZVITEK.

Sestavine: /z1 mleka, sol, 2dkg kvasa, za jajce masla, 5 koStkov
sladkorja, 1 jajce, %4 kg bele moke. Nadev: 2 pesti drobtin, 10 dkg masla
ali masti, 20—30 sve¥ih edpelj, noZeva konica cimeta, pest sladkorja.

V lontku zme¥aj 3 ¥lice mlatnega mileka, kepico sladkorja in kvas ter
pusti, da vzide. V vetji skledi zmeSaj toplo mleko, sol, maslo, sladkor

ar
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(naj se stopi), jajce in pripravljeni kvas. V to stresi moko ter vse skupaj
motno stepaj s kuhalnico. Testo potresi po vrhu z moko, pokrij ter po-
stavi na gorko vzhajat. Ko vzide, ga stresi na z moko potreseno desko,
razvaljaj za prst debelo, potresi z drobtinami, ki si jih zarumenila v
maslu, na rezance narezanimi Cespljami, cimetom in sladkorjem. Testo
prereZi v sredi, ter zvijaj od srede k robu. PoloZi oba dela na namazan
pekad, pusti Se malo vzhajati, nato nama?i z jajcem ali mlekom in peci
v srednje vroti pedi 1 uro.

212, JABOLCNI ZVITEK.

Sestavine: 3 dkg kvasa, /21 mleka, za jajce masla, 5 ko§¢kov sladkorja,
1 jajee, 3/4kg moke. Nadev: pest drobtin, za jajce masla, 6—7 jabolk,
cimet, pest sladkorja.

V lonéku zmeSaj 3 Zlice mlaénega mleka s kvasom in kepico sladkorja
in pusti, da vzhaja. V vegji skledi zmeSaj toplo mleko, sol, maslo, sladkor,
celo jajce in pripravljeni kvas. V to zmes stresi pripravljeno moko ter
vse dobro stepaj s kuhalnico. Testo potresi pe vrhu z moko ter pusti
vzhajati na gorkem. Ko je testo vz&lo, ga stresi na potroseno desko, raz-
valjaj za prst debelo, potresi 'z mastno praZenimi in ohlajenimi drobti-
nami, z olupljenimi, na plo¢ice zrezanimi jabolki, cimetom in sladkorjem.
Testo prereZi v sredi in zvij od srede proti robu. Oba dela daj na na-
mazan pekaél, pusti vzhajati, namaZi potem z jajcem ali mlekom in peci
pri zmerni vroéini 1 uro.

213. OREHOV ALI MAKOV ZVITEK.

Sestavine: 10 dkg koruzne in 20 dkg enotne moke, % 1 mieka.3 dkg
kvasa, 10 dkg masti ali masla, Y2 pecilnega praska, 6 dkg sladkorja,
orehov ali makov nadev. ’

Pristavi kvas v ogreti, zmeSani moki. Mleko, mast in pecilni prasek
zme$aj. Nato zmeSaj kvas in moko in prilij mleko in 6 dkg sladkorja,
malo osoli in napravi testo ter ga dobro stoléi s kuhalnico. Testo pusti
vzhajati, potem ga zvaljaj, napolni z nadevom, zloZi v zavitek in postavi
v pekat, da ponovno vzhaja. Poma%i ga z jajecem in peci v pedici.

214, KOSTANJEV ZVITEK.

Sestavine: /21 moke, Y2 Zlice olja, sol. Nadev: 5 dkg masla, 10 dkg
sladkorja, 1 jajce, 40 dkg olupljenega, pretlatenega kostanja, 1 vanilni
prasek. .

Iz moke, vode, olja in soli napravi viledeno testo ter ga pusti podivati.
Razvaljaj testo, nama¥%i z nadevom, zvij ter peci v namazanem pekadu.
Nadev: Maslo speni s sladkorjem in rumenjakom, dodaj vanilni prasek,
sneg 1 beljaka in olupljen, pretladen kostanj.

TORTE IN DROBNO PECIVO

215. AJDOVA TORTA.

Sestavine: 15 dkg sladkorja, 4 jajea, drobno zrezane limonove lupine,
14 dkg ajdove moke.

Me3aj /2 ure 4 rumenjake s sladkorjem, dodaj limonove lupine, sneg
4 beljakov, moko, vse hitro pomesaj ter peci v srednje vrodi pedici v na-
mastenem tortnem obodu Ve ure. Peteno prerefi ter nama%i z marmelado.
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216. CENENA TORTA.

Sestavine: 7 zlic ¢rne kave, 7 3lic mleka, 28 dkg moke (bele ali enotne),
15 dkg sladkorja, Zli¢ica kakava, 1 jajce, drobno zrezane limonove lupine,
cimet, nageljéki, 1 pecilni prasek.

Dobro zmesaj, stresi v pomaseni tortni obod, ter peci v precej vrodi
pedici. Peleno prerezi ter namaZi z marmelado.

2117. FIZOLOVA TORTA.
Sestavine: 2 jajca, 15 dkg sladkorja, 1 pecilni prasek, sol, polovica
limone, drobno zrezane limonove lupine, Y2 kg pretlaienega fiZola.
Dobro meSaj oba rumenjaka s sladkorjem, dodaj ostale sestavine in

na koncu sneg 2 beljakov. Daj v namaSten tortni obod. Pefeno prereZi
ter namaZi z marmelado.

218, KAKAVNA TORTA I
Sestavine: 5 dkg masla ali masti, 20 dkg sladkorja, 1 jajce, /41 mileka,
1 pecilni prasek, 5 dkg kakava, ¥/41 moke.

Prve tri sestavine penasto megaj, potem dodaj ostalo, dobro zmesaj
ter v dobro namazanem ftortnem obodu peci podasi. Peleno prereZi ter
napolni z marmelado.

219, KAKAVNA TORTA 1L
Sestavine: 6 dkg masla ali 4 dkg masti, 14 dkg sladkorja, 2 rumenjaka,
sneg iz 2 beljakov, 4 dkg kakava, 1 pecilni pradek, 14 dkg moke.
Navodilo glej kakor torta I.

220. KORUZNA TORTA.

Sestavine: 4 jajca, 16 dkg sladkorja, sok 1 limone, 2 Zlici ruma, drobno
zrezane limonove lupine, 1 vanilni prafek, 12 dkg ostre koruzne moke.

Dobro medaj %4 ure ¢ rumenjake s sladkorjem, dodaj ostale sestavine,
sneg iz 4 beljakov ter moko. Daj v namazani tortni obod ter peci pri
srednji vro¢ini pol ure. Peleno prerezi ter nama?i z marmelado.

221. KORUZNA TORTA.

Sestavine: 15 dkg sladkorja, 15 dkg koruzne moke, 10 dkg enotne moke,
% 1 mleka, 1 jajce, Zlitka kakava, 5 dkg masla ali masti, }/2 pecilnega
praska.

Vse dobro zme$aj, daj na namazani tortni obod in polagoma peci.
Torto prereZi in nama¥i z marmelado, katero si stepla z 1 jajénim belja-
kom, 1 Zlico sladkorja in limonovim sokom.

222, KROMPIRJEVI ROGLICI.

Sestavine: 15 dkg kuhanega, stladenega krompirja, 15 dkg moke, 5 dkg
masti, dobra Zlica sladkorja, sol, marmelada, 1Y/2 dkg kvasa.

Napravi kvas in ga dodaj zmesi moke, stladenega krompirja, slad-
korja in masti, osoli in predelaj na deski v testo, ki ga pustis nekaj casa
vzhajati. Nato pa razvalja§ Y2 cm debelo, razreZes v okoli 40 Stirjakov,
polni¥ z marmelado, zavije$ in coblikujes 'rogliég, katere pusti¥ vzhajati.
Potem jih namaZe§ z jajénim beljakom ali mlekom in spede$ na pekalu.
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223. KROMPIRIEVA TORTA,

Sestavine: /2 kg kuhanega krompirja, 15 dkg mandjjev, 15 dkg slad-
korja, limonove lupine, cimet, klingki, oresek, 2 jajci.

Krompir pretladi, zme3aj z lupino zmletimi mandelji, Zlitko cimeta,
klinéki in dvema jajcema. Dve tretjini testa deni v tortni obod, namaZi
z marmelado, to pa pokrij z mreZo, katero napravi§ iz preostalega testa.
Pomazi z jajcem in speci.

224, KROMPIRJEVE PRESTICE.

Sestavine: /1kg kuhanega, pretlaenega krompirja, 1 Zlica kvasa,
/41 mleka, 2 dkg stopljenega masla, jajce, sol, ¥lica sladkorja, /s kg moke.

Vse dobro zmeS$aj, dobro pogneti, oblikuj male prestice, katere deni
na z moko posut pekag, da vzhaja. Z jajcem pomazane in s sesekljanimi
mandlji ali sipo potresene, speci.

225, ROZICEVO PECIVO.

Sestavine: Y/4kg rozideve moke, Y2 kg enotne moke, 10 dkg sladkorja,
2 pecilna pragka, 3/41 mleka.

Dobro zmeSaj testo ter ga speci v namaStenem pekatu. Peteno vet-
krat prere?i ter nama¥i z marmelado.

226, KROMPIRJEVI ZVITKIL

Sestavine: 20 dkg moke, 20 dkg skuhanega in pretladenega krompirja,
8 dkg sladkorija, 1 jajce, 4 dkg masti, 1 pecilni prasek in 2 Zlici belega vina.

Vse zmeSaj v testo, ki ga zvalja§ in razreZed na krpe. Te polni¥ z
marmelado in zlo#i§, da marmelada ne more iztekati. Zavitke poloZi na
pekaé in peci.

227, JANEZEVI VPOGNJENCI IZ KROMPIRJA,

Sestavine: 15 dkg sladkorja, eno jajce, 12 dkg krompirja, 2—3 Zlice
moke.

Skuhaj 12 dkg nastrganega krompirja. Dobro zmegaj sladkor in jajce,
dodaj moke in krompirja in vse zamesaj. Po eno Zlico mefanice nakapaj
v primerni razdalji na namazan pekaé, da se razleze, potrosi z janeZem
in peci, da lepo zarumeni.

228, " VOJINE REZINE.

Sestavine: 8 kock sladkorja, ¥/2 kg enotne moke, 1 jajce, peddica drobno
zrezanih orehov ali le$nikov, malo cimeta, klin&kov, limonovih in poma-
ranfnih lupin, noZeva konica sode, '

Sladkor pra%i rujavo in zalij z % 1 vode, dodaj moko, jajce, orehe,
disave in dobro premesaj. Testo oblikuj v 3 §truce, peci na namas¢enem
pekadu /2 ure in toplo zre?i na rezine,

229, VOIJNO MEDENO PECIVO.

Sestavine: 60 dkg enotne moke, 3 jajca, 3 Zlice medu, 1 Zli¢ka sode,
razne diSave.

Vse dobro zmeSa$, odifavis in predela v testo. Peci na nama3enem
pekadu in toplo zreZi na rezine.
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IX. Sadje

230. PECENA JABOLCNA KASA.

Sestavine: /41 ka3e, %41 mleka, za oreh masla, sol, 2lica sladkorija,
4 jabolka.

KaSo vedkrat operi z vrelo vodo ter nato poplakni z mrzlo vodo. Daj
ka%o v kozo, polij jo z zavretim mlekom, pridaj maslo, sol in sladkor,
pomesaj ter daj v petico za Y4 ure. Potem polozi v ka%o olupljena, na
krhlje zrezana jabolka, kostek poleg ko3tka, nastrgaj po vrhu malo masla
ali parmezana, daj nazaj v pelico, da se pete Se pribliZno pol ure. Pre-
meSaj ter serviraj potresenc s cimetom in sladkorjem.

231, KOSTANJEV PIRE.

Sestavine: 30 dkg kostanja, malo masla in vrodega mleka.
Olupljen kostanj skuhaj z nekoliko soli, odcedi, pretlaéi, prideni maslo
in vrode mleko. Serviraj z dudenimi jabolki.

232, MEDENA JABOLKA.

Sestavine: jabolka, med.

Jabolka enake velikosti previdno izdolbi, napolni z medom, postavi
v pekaé, dolij pribliZno 1 cm visoko vode in peci v pedici, da postanejo
mehka. Serviraj jih z lastnim sokom in potresene s sladkorjem.

233, HLADBETINA.

Sestavine: /21 vode, 15 dkg sladkorja, 6 dkg pSeniénega zdroba, lupine
1 limone, sok 1 limone, 15 dkg narezanih breskev, pomarané, malin ali
konserviranega sadja.

Kuhaj zdrob v vodi s sladkorjem tako dolgo, da je zmes gosta in
gladka (pribliZzno 12 minut). VmeSaj v shlajeno kafo sok 1 limone in
drobno sesekljane lupine 1 limone ali pomarante, primeSaj drobno nare-
zano sadje in Zlitko ruma. Zvrni vse v stekleno ali porcelanasto skledo in
ohladi na ledu ali v mrzli vodi.
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Jedilniki

Tu navajamo 112 glavnih jedi, ki smo jih razvrstili v tedenskih jedilnikih
po 4 za vsaki letni €as. Naj ne moti, da smo jih razporedili po dnevih v tednu,
saj bo mogla gospodinja po okusu in razpolozljivih Zivilih spremeniti vrstni
red. Kjer glavna jed ne bo zadostovala in ako bodo razmere dopuséale, bo
treba glavni obrok dopolniti z juho ali predjedjo, oziroma z moé¢nato jedjo
ali solato in sadjem. Zajtrka in veerje ni treba toliko spreminjati, da bi ju
morali upoStevati v jedilniku. Navedena glavna jedila so pa primerna tudi za
veterjo tako, da bo izbira lahka, kolikor bodo to dopuScale druge okoliS¢ine,

Pri¢ujoéi jedilniki naj gospodinje razbremene in ji naj dajo hitro odgovor
na vprasanje: Kaj naj danes kuham? Temu namenu sluzi vobte vsa zbirka
reecptov, ki note biti preobseZna, niti si lastiti znacaja kuharske knjige.

1. ZIMSKI MESECI

Nedelja: makaronovo meso 71. Prekaj. svinjsko meso s prikuho
Ponedeljek: krompirjeva musaka 73. Buéni guljaz 76,

Torek: bezigrajski lonec 72. Arabski makaroni 70.

Sreda: fizolov. guljaz 75. Papri¢ni riz 158,

Cetrtek: paradiZnikova riZota 154. Polenta s krvavicami 99.

Petek: polenta s fiZolom 198. FiZol z zeljem, ajdov pelenjak 182.
Sobota: govedina, ohrovt s krompirjem 118, Goved., koleraba s krompirjem 113.
Necelja: riZ s svinjskim mesom 85. Pljuéna pelenka, kor. pedenjak 193.
Ponedeljek: jeémentkov guljaZz 80. Sarma 78.

Torek: zeljnata klobasa z rizem 79. - Ajdovi §Struklji z ocvirki 185,
Sreda: makaroni na italijanski naéin 171, Makaroni s $pinado 177.

Ceirtek: krompirjeva polenta 141. Ridet 88.

Petek: fiZol z zeljem in riZzem 101. Jota 104.

Sobota: govedina, lasko zelje 129. Govedina, sladka repa s kromp,. 120.

Ii. POMLADNI MESECI,

Nedelja: dominikansko tele¢je stegno 46. Laska pefenka 43.

Ponedeljek: kaja s praSicjim mesom 84. Mesna meSanica 93.

Torek: makaroni s sardelami 176. Benedéanska riZota 152.

Sreda: Rujava riZota 155. Kostrunova cbara 62.

Cetrtek: krompirjev Strukelj 137. TrZi§ka brzola 59.

Petek: pretladen grah 108, FiZolovi zrezki, zelje 110.

Sebeta: govedina, pomladna prikuha 125. Govedina, makaroni s Spinaéo 177,
Nedelja: dusena govedina z rizem 36. Govedina na nadin divjadine 38.
Penedeljek: riZevi cmoki 159. Makaroni z rumenjakom 175.
Torek: rezanéeva jed s svinjino 100. Je¢mentek z zelenjavo 83.

Sreda: kunec v zelenjavi 64. Spina¢na riZota 157.

Cetrtek: krompir s safalado 142. PriZelc v papriki 96.

Petek: fi%ol s kisl. zeljem, orehov zavitek 213. Fizol s kisL zeljem, ajd. zavitki 187.
Sobeta: govedina, koprive in regrat 123, Govedina, makaroni s smetano 178.

III. POLETNI MESECIL

Nedelja: goveji zrezki v pikantni omaki 37. Meso z zelenim fiZolom 45.
Ponedeljek: goveji guljaZ 39. Sekanica iz kuhane govedine 40.
Torek: riZzota na milanski nadin 151, Sesekljana pljuda 54.

Sreda: krompirjevi zrezki 143. Nadevan krompir, dufen grah 146.
Cetrtek: makaroni z gobami 172. Paradiznikov riZz z gobami 167.
Petek: zeleni fiZol, cenena potica 203. Zeleni fizol, kuh. jab. $truklji 207.

Sobota: govedina, kuhana solata z grahom 121. Govedina, zelenjavna meSanica 127.
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Nedelja: briola s kromp., §pinaéni puding 130.

Ponedeljek: zdravilni jeémenéek 81.

Torek: tripe na laski nacin 53, kor. cmoki 190.
Sreda: zeleni fiZol v omaki, rizev pedenjak 161.

Cetrtek: sladko zelje z makaroni 117.
Petek: zeleni fiZol, sadna potica 204.

Sobota: govedina, krompir v pik. omaki 147.

Petenka s solato, teSpljev zvitek 211,
Teled¢je noge 51.

Svinjsko meso z riZem in str. fiz. 86.
Kromp. in kum. omaka, jab. mod. 208.
Solatni zrezki 113.

Zeleni fiZol, potica iz kor. moke 197.
Govedina, omaka, kromp. zvitki 226.

IV. JESENSKI MESECI.

Nedelja: peéenka, pefen krompirjev pire 130.

Ponedeljek: jeSprenjlek (riZ) z zelenjavo 83.
Torek: nadevana paprika 77.

Sreda: ¢eSpljevi cmoki 140.

Cetrtek: makaroni z jabolki 173.

Petek: zeleni fizol, koruzni peenjak 194.

Sobeta: gov., kromp. narastek z gobicami 148.

Nedelja: djuvece 74.

Ponedeljek: teletja obara z zelenjavo 49.
Torek: meso z zelenim fiZolom 45.
Sreda: paradiZnikov riZz z gobami 167.
Cetrtek: makaroni z jabolki 173.

Petek: sveZe lusten fiZol, peteni $truklji 207.
Sobota: govedina s prik., Sedpljev zvitek 211.

Petenka, gobova rizota 153.
Zelenjavno meso 89.
Gobovi zrezki 111,
Krompirjev zavitek 120.

_Krpice z orehi 181.

Zeleni fiZol, riZev narastek 166,
Govedina, kumarice v omaki

Pelenka, papri¢ni riz 158.

Polenta s krvavicami 99.

Polpeti 41.

Kostrun v jedprenju 92.

Makaroni s papriko 174.

Ribji brodet 69, jaboléni zvitek 212.
Goved. s prikuho, kor. puding 195.
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Konzerviranje povrinine

ZELENJAVA ZA ZIMO.

1Y/4 kg korenja, 1 kg petersilja (korenina in zelenje), 1 kg karfijole, 3 manjse
glave zelene, 3 glavice ohrovta, /2 kg &ebule, 1 glavico fesna, 3 glavice kole-
rabe, Y2 kg pora. Vse ta olisti s krtalico, nareZi in zmelji na stroju za meso,
dobro premesaj in dodaj 1kg soli. Napolni kozarce in zaveZi s pergamentom.

PIKANTNA SOLATA ZA ZIMO.

1 kg zelenega paradiznika, 1 kg srednje velikih zelenih kumaric, 1 kg zelene
paprike, 1kg febule dobro olisti, operi, narezi na rezine in dobro premesSaj.
V loncu pristavi 1/al nerazredéenega vinskega kisa, /21 olja, 20 dkg kristalnega
sladkorja, 20 dkg soli in nekaj poprovega zrnja. Ko to zavre, dodaj narezano
zelenjavo ter jo pusti samo 3 minute vreti. Shlajeno napolni v kozarce (ali v
velje glinaste lonce) in dobro zaveZi. To solato servira§ k raznim jedem, jo pa
tudi lahko uporablja§ v malih koli¢inah kot za¢imbo v raznih omakah, med
fi%ol ali pome$ano med krompirjevo solato.

BUCE

so odlitna in zdrava prikuha, Ohranijo se ved mesecev, ako suhe spravis,
nastavek gladko odreZe§ in zapecati§ z voskom.
MEZGA 1Z BUC,

Sestavine: 8 kg butnega mesa, 2 kg sliv, kutin ali jabolk, 2kg sladkorja,
4 pomarandce, lupine 2 citron, nekaj vanilije, nageljnovih &ibic in muskatovega
cveta.

Skuhaj na drobne ko$tke narezane bude, v drugi posodi pa slive, kutine,
jabolka (ne prezrela), pretladi oboje, dodaj sladkor, sok 4 pomarané, na drobno
sesekane lupine teh pomarand in lupine 2 citron, nekaj vanilije, nageljnovih
Sibic in musSkatovega cveta. Vse dobro prekuhaj. Pomni: pomaranéne lupine
3krat prevri in menjaj vodo, preden jih seklja§, da zgube grenkobo.

MEZGA OD KORENJA.

1 kg rdetega korenja, 1Y/s kg rumenih sliv ali jabolk. Ko je kuhano, daj na
1kg pretlatene mase 1kg sladkorja. Dodaj sok 2 pomarané, drobno sesekane
Iupine 2 pomarané, lupine in sok /¢ limone; kuhaj v gosto mezgo.

MESANA MEZGA,

1 kg rdedega korenja, 1 kg bufnega mesa, 1 kg rde¢ih paradiznikov in 1 kg
jabolk skuhaj, pretlati in dodaj na 1kg te mase 30 dkg sladkorja, lupine in
sok 2 pomarané¢ in lupine 1 limone. Kuhaj v gosto mezgo, nalij v kozarce,
zalij z malo loja in poveZi s pergamentom.

VLAGANJE ZELJA.

Za priblizno 50 zeljnatih glav je treba 1Yz kg soli, 5 dkg kumne, malo pest
poprovih zrn, 1 veliko tanko narezano ¢ebulo in 5—10 koruznih zrn,

Zeljnate glave najprej ofistimo. Nekaj veéjih zdravih listov si prihranimo,
da jih pozneje uporabimo pri vlaganju, Ot¢istene glave zrezemo na noZih ali
na roko in dajemo v &isto kad, obenem pa sproti solimo in potrosimo kumine
in narezane ¢ebule. Potem kad pokrijemo s Cistim prtom in pustimo preko
nod¢i. Drugi dan oblozimo dno ¢isto umitega sodtka (tebra) z zeljnatimi listi in
vlagamo nasoljeno zelje, ga sproti dobro tlatimo in polagamo vmes zeljnate
liste (za zeljnate zavitke!) in med plasti zelja nekaj jabolk (najbolje moSantk),
par koruznih in poprovih zrn. Poslednjo plast zelja pokrijemo z veéjimi zelj-
natimi listi ali s ¢isto krpo in poloZimo na vrh desko, katero obteZimo z vedjim
umitim kamnom. Potem pustimo zelje na toplem prostoru 8—10 dni kisati.
Odvisno vodo odvzamemo. Ko je kisanje kontano, odstranimo desko, umijemo
zelje na povr§ju im zopet zalijemo s prekuhano, osoljeno in chlajeno vodo ter
sodéek pokrijemo in obteZzimo. Hranimo ga v hladnem, suhem prostoru, zava-
rovano pred modnejSim mrazom.
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