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Predgovor 

Da je pricujoca knjiga danes potrebna in za nas narod koristna, o tem 
ne bo treba mnogo razpravljati. Odloöili smo se k izdanju, ker hocemo 
pomagati nasim gospodinjam. Pomanjkanje hranil, narascajoca draginja 
in tezke zivljenjske okokiosti ustvarjajo probleme, kateri v glavnem teze 
nase zene, ki jih pa ne morejö resevati same. Gotovo zasluzijo vsestranske 
pomoci ne le v krogu rodbine in poklicanih faktorjev, temvec tudi s 
strani naäe publicistike in strokovne knjizevnosti. 

Res je, da nam ne primainjkuje knjig z recepti za kuhanje najrazlic-
nejsih jedi. Vendar je vecji 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 casu in utesniti. Nase stare kuharske 
knjige so vecinoma za sedanji öas neprimenne, ker bi nas zapeljale k 
neskromnosti in potrati, medtem ko moramo danes varcevati in racunati 
s hranili, ki so na razpolago, in s kolicinami, v katerih jih lahko dobimo. 

Nasa navodila za pripravljanje jedi se v splosnem ozirajo na t e 
okolnosti. Nismo obrawiavali premnogih mesnih jedi, ker je meso drago 
in se da le v prav skromnih kolicinah nabavljati. Sestavljeni recepti 
navajajp zlasti pri enoloncnih jedilih meso kot dodatek v prav skromnih 
kolicinah kot priboljsek, ki se lahko tudi opusti. 

Tudi z m a s c o b a m i moramo stediti. Kolicine, ki jih navajamo v 
receptih, so sicer ze majhne, a jih po potrebi moremo se bolj reducirati, 
zlasti v poletnem casu, ko nam mascobe niso toliko nujine. Kjer navajamo 
surovo maslo, ga bo mogla kuharica v slucaju nedostajanja nadomestiti 
z drugo mastjo ali z oljem. 

Navedeni recepti dopuscajo kuharici dovolj gibcnosti. Ravnati se bo 
morala po trgu in razpolozljivih sredstvih. Gospodinja mora biti pri 
kuhanju okretna in iznajdljiva. Pomagati si mora in nadomestiti man j -
kajoci dodatek z drugim, ki je na razpolago, ali ga izpustiti, ker se ne da 
dobiti. R e c e p t i so sestavljeni praviloma z a s t i r i o d r a s l e o s e b e . 

Tvarino smo razporedili po osnovnih hranilih, ki so danes za naso 
prehrano na razpolago. Ce smo kje napisali kak recept, ki se zdi neso-
doben, naj to ne moti. Smo optimisti in racunamo, da se bo nasa knjiga 
ze v bliznji bodoönosti uporabljala v iboljsih 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, bomo 
dosegli svoj pravi cilj. 

Ljubljana, januarja 1942. 



Uvod 

Prehrana je danes za vsak dom najbolj perece vprasanje. Gospodinjam 
in kuharicam se postavljajo dinevno tezje naloge. Nasih gospodinj pa ne 
smemo prepuscati usodi, da si same belijo glave, kako bi prehranjevale 
svoje druzine. 2e v rednih razmerah nase gospodinje tezko zadoscajo 
glede prehrane svoje rodbine vsakdanjim potrebam. Danes pa se posebno 
opazamo, da gre ne le ljubezen, temvec vse zivljenje skozi zelodec. Skrb 
za prehrano napolnjuje skoro ves interes zene-gospodinje. Zjutraj, ko se 
zbudi, jo tare sarao ta briga: kaj naj danes kuham? In zvecer, ko se 
utrujena poda k pocitku, jo spremlja kakor mora zopet misel: kaj bom 
jutri kuhala? Tudi mozev interes nikdar prej ni bil tako osredotocen na 
hrano in nikdar apetit otrok tako odlicen kakor danes. Ko se otroci 
vraöajo iz sole, zeljmo sprasujejo, kaj bomo danes jedli; in ko pride 
domov moz, pozdxavi zeno z vprasanjem: ali si kaj dobrega skuhala? 
Smisel za dobro jedaco je vsekakor pri starih in mladih zelo narasel. 
Razumljivo je, da to äe bolj stopnjuje gospodinjino zeljo, da bi kar 
najbolje postregla in zadovoljila svojo druzino. To je pa danes prava 
umetnost. Mnogo laze sestavljas jedilnike in kuharske recepte, kakor jih 
more gospodinja ostvarjati. Saj je treba racunati z razpolozljivo zalogo 
in s hranili, ki se se dajo mabavljati. Tudi naprej je tre^ba misliti. Kar 
se da hraniti za slabse case, ne smemo porabiti v dobi, ko je drugih 
hranil se v izobilju. Tudi je treba prilagoditi kuhanje letnim casom. 
Suh fizol bo prisel red'ko na red v casu, ko je dovolj zelenega in druge 
zelenjave. 2ivila, ki se kvarijo ali le tezko konservirajo, bomo porabili 
prej kakor ona, ki se dolgo drze. Pozimi bomo rabili bolj zabeljena jedila 
ko poleti. 

Na vse strani se mora gospodinja obracati in premisljevati, da bo v 
prehrani cim bolje gospodarila. Kadar je v izobilju masti, olja, moke, 
jajc in mle'ka, se hitro naj de primeren jedilnik in tudi spremem'bo kaj 
lahko spravimo v dnevno prehrano. Danes, ko smo navezani na dolocene 
skromne koliöine racioniranih zivil, mora s tem dejstvom racunati vsaka 
gospodinja. Treba se je prilagoditi obstojecim razmeram, se omejiti pri 
uporabi masti in olja in nadomestiti manjkajoce s toliko vecjo skrbnostjo 
in pazljivostjo pri kuhanju. Poleg tega Je treba jedilnike sestavljati tako, 
da vsebujejo vsaj eno izdatnejso jed s potrebnimi kolicinami kalorij in 
hranilnib snovi, ki cloveka 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 varöevati, bodo enolonöne jedi veckrat na 
redu. Mnogo jedi lahko ze pripravis opoldne, da jih serviras za vecerjo, 
segrete ali mrzle. 

Ne moremo dovolj poudariti, da je treba danes kuhati z najvecjo 
pazljivostjo: nele da dragocenih zivil po nepotrebnem ne kvarimo, temvec 
se posebej, ker je treba nedostatek tolsc dopolnjevati z raznimi zacim-
bami, ki dajejo jedem dober okus in povecajo njih tecnost. Naäe 

i* 
3 



gospodinje si morajo zato oskrbeti mnogo vec cebule, cesna, kurnine, 
majarona, setraja, sladke paprike,. paradiznikove mezge, gorcice, hrena 
parmezana itd. 

In se nekaj je vazno! Nobena gospodinja naj ne pusti odnesti jedi 
na mizo, dokler ni napravila posledmjo preizkuänjo in dokler ni ugoto-
vila, da je jed dovölj zacinjena, pravilno slana, skratka: okusna. Ne misli, 
da se da jed Se na mizi dosoliti in popraviti. S tem si ustvarila brez 
potrebe slabo voljo in ves tvoj trud ti bo zaradi malenkostne nepazljivosti 
poplacan 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 nadomesöanje sestavin, ki se 
porabljajo, rabi vsako organsko bitje snovi, ki jih prejerna vase v obliki 
hrane. Vendar hrana organizmu ni potrebna le za splosno presnovo. Za 
vsako gibanje in delo potrebuje telo neko silo, energijo, ki jo je treba 
nadoknaditi z doloceno mnozino kalorij, katero dobi s hrano. Tudi toploto, 
ki jo telesu odvzema hladnejsa okolica, dopolnjujemo s hrano, da vrnemo 
telesu kalorije, ki gredo z ohladitvijo v izgubo. V razvojni dobi rabi 
clovek hrano se posebej za rast telesa in za razvoj njegovih organov. 

Ljudje se hranijo z zivili. Ta vsebujejo snovi, ki jih sprejema cloveski 
organizem vase, prebavlja in pretvarja v svoje lastne snovi; nadalje take, 
ki so neprebavne ter jih organizem izlocuje, in koncno 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 tolsce. Poslednje navedene tr i 
hranilne snovi so osnovna hranila. 

Voda je eloveskemu organizmu nujno potrebna. Dodajemo jo telesu 
v zivilih, ki po veßini vsebujejo ve€ ali manj vode. Ce organizmu pri-
manjkuje vode, se pojavi zeja, ki jo utesimo z raznimi pijacarni ali z na-
ravno vodo. 

Kudninske snovi so kisline in alkalije, ki se nahajajo v raznih soleh, 
katere vsebujejo kalcij, natrij, kalij, zelezo, fosfor, zveplo, jod, klor itd. 
Prve stiri dajo telesu alkalije, ostale pa kisline. Meso, ribe, malöobe, 
jajca, sir, zitarice, ohrovt in strocnice vsebujejo in donasajo kot hrana 
organizmu kisline, mleko, med, krompir, sadje in skoro vse vrste zelenjav 
pa alkalije. 

Clovesko telo potrebuje le majhne kolicine soli; zadosca, ce dovajamo 
telesu toliko soli, da alkalije nadvladajo kisline, ker to omogoca boljsa 
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 cimvec alkalicnih zivil. 

Vaznost vitaminov, ki jih vsebuje predvsem zelenjad, je nasim gospo-
dinjam ze znana. Razlikujemo vec skupin vitaminov. 
" Vitamin A (antikseroftahnicen) je potreben za funkcijoniranje zlez in 

za odpornost telesa proti mfekcijskim 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 (antinevriticen). Pomanjkanje povzroca slabenje telesa in 
hujsanje. Ta vitamin vsebujejo skoro vsa zivila, zlasti korenje, spinaca, 
ohrovt; najvec ga je v kvasu. 

Vitamin C (antiskorbuticen). Pomanjkanje tega vitamina povzroca 
otroski skorbut in bolezen dlesne (izpadanje zo'b). Vitamin C je skoro 
v vseh zivilih, zlasti mnogo ga je v zeleni papriki, spinaci, v limonah, 
pomarancah, rdecih jagodah, v paradizniku in v redkvicah. Obcutljiv je 
za visoko temperaturo. S predolgim kuhanjem ga unicimo, oziroma se 
stopi v vödi. Zato take vode ne smemo odlivati, temvec uporabljati za 
juho ali dodatek k drugim jedilom. 

Beljakovine. Beljakovine sluzijo posebno za obnovo telesnih stanic 
in so glavna sestavina misic in krvi. Posebno so vazne za dorascajoöe 
telo. Otroci, katerih hraina ne vsebuje dovolj beljakovin, se sla'bo raz-
vijajo in postanejo bolehni. Beljakovine so najvaznejse hranilo in jih ne 
raoremo 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 hränilih, zlasti v 
strocnicah. Rastlinskih beljakovin rabimo vec, ker imajo mnogo celuloze, 
ki je neprebavljiva. Beljakovine zivalskega izvora so zdruzene s tolscami 
in ogljikovimi hidrati. 

Ogljikove hidrate uzivamo v jedeh iz psenice, rzi, koruze, jecmena, 
ovsa in riza, iz krompirja, strocnic, sadja itd. Najvec hidratov pa vsebu­
jejo vse vrste sladkorja. Ogljikovi hidrati tvorijo v cloveskem 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 
vrse vazno nalogo prebavni sokovi, ustna slina, ki spreminja skrob v 
grozdni sladkor. Zato je vazno, da se jedi v ustih dobro zdrobijo, zmeljejo 
in s slinami pomeäajo, ker se sicer ne razkrojijo popolnoma, temvec 
neuporabljene odvajajo. 

Ogljikovi hidrati so glavna sestavina cloveskih hranil. Treba jih je 
deset do petnajstkrat toliko kakor beljakovin in tolsc. V danalnji ddbi 
sprejemamo najvec ogljikovih hidratov v obliki kruha, riza, fizola, krom­
pirja, testenin in drugih mocnatih jedi. Vazno dopolnilo tvorijo sladkor, 
med, lesniki, mandeljni, orehi, vsakovrstno sadje, zlasti posuseno sadje 
(tige, cesplje) in sir. Iz taibele nasih zivil je razvidno, koliko moramo za-
uziti posameznih zivil, da dobi nale telo dovoljno kolicino ogljikovih 
hidratov. Tako da n. pr. 100 g zauzitega kruha organizmu 60 g ogljikovih 
hidratov (500 Cal). 

Mnozina hrane, ki jo clovek rabi, je odvisna od raznih ciniteljev, od 
starosti, spola in teze, dalje od energije, ki jo porablja z gibanjem in 
delom, ter koncno tudi od temperature in podnebja, v katerem zivi. 
Porabe hrane racunamo v kalorijah in sicer: za sedece 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 kolicine 
kalorij, ki jih ölovek rabi, danes ne bomo mogli vsikdar dosezati. Otroci 
in zene rabijo manj kalorij. Moskemu v starosti 30 let t>i zadoscalo za 
24 ur tudi 1500 Cal, ako bi popolnoma miroval. Zato se pri pomanjkanju 
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hrane izogibamo nepotrebnih telesnih naporov, da porabimo manj kalorij. 
Zdravniki racunajo, da rabi clovek povprecno na vsak kg teze 36 kalorij. 

Potrebno mnozino kalorij dobiva Organizern v obliki hrane z ustrezno 
kolicino hranilnih snovi: ogljikovih hidratov, beljakovin in toläc. Te snovi 
pa morajo biti v dolocenem razmerju. Zato moramo uzivati meSano hrano. 
Najbolj primerna je hranwa, ki vsebuje beljakovine, tolsce in ogljikove 
hidrate v razmerju 1 :1 :10. Koliko teh hranilnih snovi imajo posamezna 
zivila, je ugotovljeno po analizah in razvidno v tabeli nasih zivil. Tarn 
smo navedli tudi kaloricne vrednote zivil. 

Tabela nasih zivil 

1 0 0 g hrani la A l 

1* 

0 

o T3 
O > 

o 
0 

c 

Svinjina, mastna 10 45 — 45 450 B 
Svinjsko meso, prekaje-

no, mastno n 50 39 500 . 
Govedina 20 7 — 73 147 B 
Telecje meso 18 7 — 75 135 B 
Telecja jetra 18 7 — 75 140 ABC 
Ovcje meso 14 7 — 79 120 B 
Ribe (postrv) 14 5 — 81 110 A 
Jajce (eno) 6-6 5 0-3 88 70 A 
Mleko (polno)) 3-5 3-5 5 88 65 ABC 
Surovo maslo 0-6 85 0-6 13 790 AB 
Svinjska mast 0-5 98 — 1 920 — 
Sir, mästen 30 16 4 50 275 A 
Rzen kruh 8-5 1 59 31 270 B 
Prepeöenec 9 1 73 17 420 B 
Riz 6 1 75 12 340 
Fizol 20 1-5 51 27 295 B 
Gran (suh) 16 1 55 28 295 B 
Le£a 31 2 52 15 341 AB 
Fizol v strocju 1-5 0-3 7 91 35 ABC 
Krompir 1 0-2 21 77 80 BC 
SpinaCa 1-6 0-5 1-5 9S 15 ABC 
Paradizniki 2 0-2 4 94 18 ABC 
Jabolka in hruske 0-4 — 13 86 57 BC 
Cokolada 14 50 10 26 545 
Sladka cokolada 5 17 70 8 455 
Sladkor — — 100 — 400 -
Med — — 80 20 320 
Creänje 0-6 — 16-5 86 70 AB 
Grozdje 0-6 — 18 81 76 BC 
Jagode 1 0-5 10 86 45 BC 
Orehi 36 44 16 4 590 ABC 
Mandeljni 15 54 13 18 600 B 
Caj 0-6 — 1 98 615 — 
Med 0-3 — 79 18 325 
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Povprecno rabi odrasei clovek 500 g ogljikovih hidratov, 25 do 80 
gramov beljakovine in 50 g tolsc. Znanstvene preiskave so dognale, da 
porabi odrasei srednje zaposlen clovek za vsaki kg telesne teze dnevno: 
1 g beljakovin, 1 g masti, 6—7 g ogljikovih hidratov in 30—35 g vode. 
Tolsce in ogljikovi hidrati se lahko med seboj zamenjujejo. 

Katere lastnosti naj ima hrana? Rekli smo, da mora biti mesana In naj 
vsebuje v dolocenem razmerju vsa potrebna hranila. 

Pri hrani moramo biti zmerni. V normalnih casih se zlasti v mestih 
veliko prevec je. S preobilo hrano se obremenjujejo po nepotrebnem razni 
organi, zato se Organizern prej iztrosi. 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 
prevec zabeljeni hrani in preobilnemu uzivanju mesa. 

Ako govorimo o zmernosti v prehrani, ne mislimo, da je treba hrano 
krciti pod resnicno potrebo. Hrana mora biti izdatna po kolicini kalorij 
in naj % ŝebuje vsa potrebna hranila. Poleg tega pa mora biti zajetna, 
okusna in lepo postrezena. Hrana mora vzbujati tek in draziti k izloce-
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 Organizern v zmanjsani koliöini zauzito hrano docela 
izkoristi ter jo dobro prebavi. 

Da dobi hrana boljsi okus, da se drazijo prebavila in tudi zivcni 
sistem in da se ustvarja v cloveku obcutek telesnega ugodja, ji dodajamo 
tudi nekatera drazila in nasladila. To so predvsem zacimbe: sol, poper, 
paprika, hren, cebula, öesen, gorcica, cimet, vanilija itd. Ze v uvodu 
smo povdarili, da so zaöimbe danes se bolj potrebne, ker je hrana pusta. 
Zacimbe ne zboljäajo samo okusa hrane, temvec sluzijo pri tezko pre-
bavljivi jedi tudi sami prebavi. Vendar pri uporafoi zaöimb ne smemo 
pretiravati, da ne skodujemo zdravju. 

V skupino nasladil spadajo: kava, caj in alkoholne pijace. Vplivajo 
osvezilno na cloveski organizem, pospesujejo dusevne procese, prezenejo 
trudnost in drazijo zelodcno sluznico k izlo£evanju. Alkohol je se poleg 
tega hranilo, ker se pretvarja v telesu v energijo. Alkohol prihrani telesu 
tolsde in ogljikove hidrate, da nam v mrazu obcutek toplote in ugodja ter 
drazi zelodec k prebavi. Nedvomno ima v zmernih bolißinah za odrasle 
svoje prednosti, dasi je njegov vpliv na stanice organizma §kodljiv. 
Starejsim ljudem in slabotnim bolnikom ga zdravniki priporocajo za 
zdravilo. 
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1. A Aere in teze: 

Zivilo 1 velika 
zlica 

1 mala 
zlica 

1 sko-
delica Zivil|o 1 velika 

zlica 
1 mala 

zlica 
1 sko-
delica 

Moka 2 dkg 11-5 dkg Sladkorna sipa 2-5 dkg 18 dkg 
Zdrob 2 dkg 0-5 dkg 16'5 dkg Orehi zmleti 2 dkg ir5dkg 
Drobrine 

Riz 

Mast 

Maslo 

2 dkg 

2-5 dkg 

4 dkg 

4 dkg 

0-5 dkg 

ldkg 

ldkg 

11-5 dkg 

20 dkg 

23 dkg 

Mandeljni, 
olupljeni 

Rozine 

Mleko, mali-
novec, voda 

2-3 dkg 

2-5 dkg 

1-5 dkg 

141 dkg 

16 dkg 

25 dkg 

Sol 3 dkg ldkg 

1 liter m o k e tehta 62 dkg, 3 pol litre moke = 1 kg 
8 zlic t e k o c i n e = V« 1 
Z a b e 1 a: kakor oreh velik koscek masla = 1 dkg 
Pod j u s n o z e l e n j a v o razumemo po 1 komad korencka, petersüja, 

zelene, pora, cebule. 

Za prikuhe potrebujem 

testenin skodelic 
zdroba » 
koruzne moke . . . » 
riza » 
fizola » 
lece » 

Za glavno jed (enoloncno) potre­
bujem: 

dkg skodelic 

2. Kolicina jedi za 4 osebe: 

Juhe za predjed: 11 
Juhe za enoloncno jed: 
Mesa (s kosten) Vskg 
Ribe: 1kg 
Prikuhe: 1 kg 
Krompirja: 1—2 kg 
Omake: V2I 
Solate: 74 kg 

21 
Kuhanega sadja: V2 kg 
Testenin: 30—40 dkg 
Riza: 30—40 dkg 
Strocnic: 30—50 dkg 
Mocnate jedi: 25 dkg 
Kave: lVal tekocine 
Caja: IV2I tekocine 
Kakao: 11 tekocine 

dkg 

Splosna navodila za kuhanje 

Ze v uvodu smo oznaöili v danasnjem gospodinjstvu tezave s pasehnim 
ozirom na prehrano. Se posebej pa moramo podcrtati tezkoöe pri ku-
hanju, ako je treba s skromnimi sredstvi zadostiti okusu druzioskih 
clanov in z malimi stroski pricarati na mizo jedi, ki vsebujejo dovolj 
redilnih snovi. To mora biti glavna skrb dobre gospodinje. Zdratfje in 
odpornost vsakega cloveka sta zlasti odvisna od prehrane. Zato smo 
dodali tabele 0 normalni tezi odraslih in otrok, da bi jo mogla gospodinja 
kontrolirati. 

Na kaj je treba pri kuhanju paziti: 
1. Predvsem moramao vpoätevati, katera hranila so na razpolago in 

koliko je treba i&uhati. 
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2. Kuharica mora poznati in prevdariti hranilno vrednost posameznih 
hranil in sestaviti jedilni list po razpolozljivih hranilüi in njih hranilni 
vrednosti. Po moznosti naj sestavi s potrebno spremembo tedenski jedilni 
list. 

3. Jedila je treba pripravljati po dolocenem receptu, ki ga zna kuha­
rica na pamet ali pal 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 zasmodiS, zasoliü* ali sicer pokvaris, ker je danes 
vsako hranilo dragoceno. 

6. Ko je jed skuhana, ugotovi, ali je pravilno slana in zaöinjena, ali 
je okusna, oziroma cesa ji je treba se dodati. 

7. Tudi v skromnih razmerah se naj miza za obed cedno pripravi in 
jed lepo servira. Ob nedeljah vsaj skromno okincaj mizo s cvetjem ali 
zelenjem. 

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

Da olajsamo gospodinjam sestavo tedenskih jedilnikov, smo v dodatku 
sestavili za vsako cetrtletje primermo stevilo jedilnikov. 

Schmidf-Monnardovcr tabela za fezo in velikosf 
otrok od 1. do 30. meseca 

Mesec i IS. 
'S ra 

- 0 

0 
0 

HÜ 0 
• 0 - 0 

0 u 
3 E 
0 0 

M e s e c i 3 
'S ra 

0 o 
HÜ °> 
^0 

S E 
Ol 0 

- 0 

0 u 
3 E 
<u 0 

- 0 

1 3,5 3,2 50,6 50,1 16 9,4 8,8 74,1 72,5 
2 4,1 4,0 54,1 53,8 17 9,8 - 9,2 71 73,8 
3 4,8 4,8 55,6 57,8 18 9,9 9,2 74,6 74,1 
4 5,7 5,4 55,9 59,3 19 9,8 9,2 76,1 73,8 
5 5,9 5,9 60,5 61 20 10,0 9,1 77,5 74,6 
6 6,9 6,4 63 62,2 21 9,9 9,3 75,7 75,2 
7 7,1 6,9 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 78,1 77 
9 7,6 7,4 67,4 67 24 10,5 10,1 78,8 78,5 

10 8,3 7,5 65,7 67 25 10,5 10,0 80 79,2 
11 8.4 7,6 69,6 67 26 11,1 10,3 81,6 80,4 
12 8,6 7,8 71 68,1 27 11,1 10,5 80 80,3 
13 8,7 8,3 70,7 71,8 28 11,0 10,1 82 83,5 
14 8,9 8,4 72,2 70,9 29 11,1 11,1 82,5 83,4 
15 8,8 8.4 73 70,9 30 11,4 10,8 83,7 83,6 
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Teza normalnega cloveka v kg 

V l e t i h 

Visina 
v cm 10—19 20—24 24—29 30—34 35—39 40—44 45—49 50—54 55—65 

150 56,5 59 61 63 64,5 65,5 66 66 66 
151 57 59,5 61,5 63,5 65 66 66,5 66,5 66,5 
152 57,5 60 62 64 65,5 66,5 67 67 67 
153 58 60,5 62,5 64 65,5 66,5 67,5 67,5 67,5 
154 58,5 61 63 64,5 66 67 68 68 68 
155 59 61 63 64,5 66 67 68 68 68 
156 59,5 61,5 63,5 65 66,5 67,5 68,5 68,5 68,5 
157 60 62 64 65,5 67 68 69 69 69 
158 60,5 62,5 64,5 66 67,5 68,5 69,5 69,5 69,5 
159 61 63 65 66,5 68 69 70 70 70 
160 62 64 66 67,5 69 70 71 71 71 
161 62,5 64,5 66,5 68 69,5 70,5 71,5 71,5 71,5 
162 63 65 67 67.5 69 71 72 72,5 72,5 
163 64 66 68 69,5 70,5 71,5 72,5 73,5 73,5 
164 64,5 66,5 68,5 70 71,5 72,5 73,5 74 74 
165 65 67 69,5 71 72 73 74 74,5 74,5 
166 65,5 67,5 70 71,5 73 74 74,5 75 75 
167 66,5 68,5 71 72,5 73,5 74,5 75,5 76 76 
168 67 69 71,5 73 74,5 75,5 76 76,5 76,5 
169 67,5 70 72,5 74 75 76 77 77,5 77,5 
170 68,5 71 73 74,5 76 77 78 78,5 78,5 
171 69 71,5 74 75,5 77 78 79 79,5 79,5 
172 70 72,5 75 76,5 77 79 80 80,5 80,5 
173 70,5 73 75,5 77,5 79 80 81 81,5 81,5 
174 71,5 74 76,5 78,5 80 81 82 82,5 82,5 
175 72,5 75 77 79 81 82 83 83,5 83,5 
176 73 75,5 78 80 82 83 84 84,5 84,5 
177 74 76,5 78,5 81 83 84 85 85,5 85,5 
178 74,5 77 79,5 82 84 85 86 86,5 86,5 
179 75,5 78 80,5 83 85 86 87 87,5 87,5 
180 77 79,5 81,5 84 86 87,5 88,5 89 89 
181 78 80,5 82,5 85 87 88,5 89,5 90 90 
182 79 81,5 83,5 86 88 89,5 90,5 91 91 
183 80 82,5 85 87,5 89,5 91 92 92,5 92,5 
184 81 83,5 86 88,5 90,5 92 93 93,5 93,5 
185 82,5 85 87,5 90 92 93,5 94,5 95 95 
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I. Nas kruh 

O pomenu kruha med hranili ni treba izgubljati besed. »Daj nam 
danes nas vsakdanji kruh«, prosimo v molitvi. To znaci, da je kruh glav-
na zivljenjska hrana kulturnega cloveka. Danes se posebno cenimo kruh 
zaradi njegove visoke hranilne vrednosti: saj vsebuje med razpolozljivirni 
hranili skoro najvec ogljikovih hidratov (50 do 56) in prinasa cloveskemu 
organizmu razmeroma mnogo kalorij. (100 g kruha da 220 do 260 kalorij.) 
Kruh je se najcenejäa hrana. Tudi je nabava kruha v dolocenih kolicinah 
danes mogoöa. Navadno se kupuje v pekarnah. Za vecja gospodinjstva, 
zlasti taka, ki porabijo mnogo kruha, pa priporocamo peci kruh doma 
in to redno ali vsaj od casa do casa. Tudi za manjia gospodinjstva to 
priporocamo, ker se z racionirano kolicino moke boljäe izhaja. Pri domaci 
peki kruha lahko dodamo moki tudi krompirja ali moko iz soje. 

Zato siede navodila za peko domacega kruha, ki se da ob primerni 
skrbnost tudi iz slabse moke prav okusno pripraviti: 

1. Domaci kruh. Sestavine: 3V2I crne (enotne) moke (lahko tudi enotni 
moki dodamo 20% ajdove in 30°/o koruzne moke), 4 krompirje, 2 dkg 
kvasa, 1 zlico soli, pol zlice janeza. 

Najprej skuhaj 4 dobro oprane krompirje, kuhane olupi in stlaci 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 stlaöenemu krompirju, 
nato primeäaj pol litra enotne moke. Vse dobro premesaj in postavi ta 
krompirjev kvas na gorko, da vzhaja. 

V skledo, kjer mesis testo za kruh, deni 3 litre krusne moke, eno zlico 
soli in pol zlice janeza; dolivaj med mesanjem 3A litra precej! vroce vode 
(ne kropa), potem prideni vzhajani krompirjev kvas in vse dobro zmesaj 
v testo. Gneti testo 10 do 15 minut z rokami, ga postavi na gorko ter pusti 
vzhajati. Ko je testo (IV2 uri) dovolj vzälo, ga pogneti na rahlo §e enkrat 
in napravi iz tega 2 enako velüka hlebca, katera postavi zopet na gorko, 
da vzideta. Po pol uri jih deni na pekacu v vroco pecico in peci eno 
uro. Mesani moki lahko dodas mesto ajdove moke tudi moko iz soje. 

2. Koruzni kruh. Sestavine: 2 litra koruzne moke, 2 litra psenicne 
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 SU litra 
vrele vode. Vse dobro s kuhalnico premesaj, stresi med mesanjem k testu 
se 1V< litra psenicne moke ter vse dobro pregneti. Nato napravi iz testa 
2 hlebca, katera dene§ v pogrnjeni in z moko potreseni kruini skledi 
(koäari) in postavis na gorko. Ko vzidejo, jih deni na pekaco v vroco 
pecico in peci eno uro. 

3. Boljsi koruzni kruh. Sestavine: 2 litra psenicne moke, 1 liter ko­
ruzne moke, 1/* litra mleka, 3 do 4 dkg surovega masla, 1 jajce, 1 zlico soli, 
pol litra krompirjevega kvasa. 

V toplo skledo za kruäno testo deni 1 liter koruzne moke, natrosi 
1 zlico soli, malo janeza in polij s pol litra vrele vode; nato zmesaj in 
prideni se 1 liter psenicne moke, lU litra mrzlega mleka, pol litra krom­
pirjevega kvasa, 3 do 4 dkg surovega masla (po moznosti) in eno jajce. 
Vse dobro zmesaj, zgneti v testo se 1 liter psenicne moke in postavi na 
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gorko. Ko nekoliko vzide, ga se enkrat pogneti, napravi dva hlebcka 
v pogrnjena in z moko potresena peharja in postavi znova na gorko. 
Ko je testo kipnilo, deni hlebcke na pomazan pekac, napravi po vrhu 
vsakemu hlebu z nozem nekaj zares in jih peci v zelo vroci peöici, eno uro. 

4. Domaci kruh s krompirjem. Sestavine: 2 kg krusne moke, 4 dkg 
kvasa, l1/2kg krompirja, 2 zlici soli, zliöko krumne. Pristavi kvas iz 
4 dkg, malo mlacne vode in nekoliko moke; zmesaj in pusti vzhajatL 
V sregreto skledo za mesenje kruha das krusno raoko, pripravis v sredi 
jamico in vlijes kvas. Ze prej skuhaj IV2 kg dobro opranega krompirja, 
ki ga odcedis, skunanega olupis in zmeckas. Nato vzemi 11 mlacne vode 
(krompirnice), deni vanjo zmeckan krompir, soli, kumne in dobro stolci 
s kuhalnico. To zmes zlij k moki, vse dobro zmesaj in spet tolci toliko 
casa, da se testo loci od ktihalnice. Testo deni na topel prostor, da pocasi 
vzhaja. Cez dve uri ga stresi na desko in dobro zgneti; ce je potrebno, 
pridaj se malo moke, da kruh ne bo preredek. Napravi dva hlebca in 
deni v pogrnjen, z moko potresen pehar in pusti vzhajati se pol ure. Kruh 
peci eno uro v vroci pecici. 

II. Juhe 
Juhe uzivamo kot pozivila in imajo namen, vzbuditi tek. Poslednje 

danes ni tako vazno, ker v splosnem ne manjka teka, dokler smo zdravi. 
Vcasih juhe niso bile na dobrem glasu. Eni pravijo, da nimajo hranilne 
vrednosti, drugi pa so jo odklanjali, ces da juha debeli. Cista juha res 
nima mnogo hranilne vrednosti, pac pa vzbuja tek. Danes juh, mesnih 
in zelenjavnih, ne smemo podcenjevati. Prinaäajo organizmu vitaminov 
in mineralnih snovi, ki pri kuhanju hranil ostajajo v juhi, v kolikor so 
v vodi topne. Juham lahko s primernimi zakuhami bistveno povecamo 
hranikio vrednost. Zakuhana mesna juha je prav tecna. Postaie in dmge 
juhe se pripravljajo iz masöobe, moke, socivja, zelenjave, kruha, riza, 
jecmenöka ini jajc. 

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

V casu pomanjkanja mleka so juhe dobrodosla jed za zajutrek. Za 
starejse ljudi in otroke je primerno zakuhana juha povsem zadostna 
vecerja. 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 cloveäki Organizern prav zdravi in koristni. 
Posebej §e opozarjamo, da döbimo iz kosti koristne mineraine soli äele 
potem, ko smo jih kuhali veä ur. Zato kosti sesekamo in dvakrat, triikrat 
prekuhamo. Dobili bomo vedno se prav dobro juho, zlasti za zalivanje 
postnih juh in enolonönih jedi. 

Posebno priporocamo zelenjavno juho, ki jo uzivamo kot juho in 
uporabljamo tudi za pripravljanje prikuh, omak in enoloncnih jedi. 

Ako je jnha äibka, ji dodamo mesnega izvlecka ali nekaj kapljic na 
maslu rujavo ozganega sladkorja. 
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\fn OSNOVNI RECEPT za mesno a!i kostno juho. 

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

Na koscke zrezano meso ali na drobno sesekane kosti in jusno zele-
njavo pristavim v mrzlo vodo, kuham 2 do 3 ure in odcedira. 

l .b OSNOVNI RECEPT za zelenjavno juho. 

3 dkg masla ali masti, 1U kg razlicne zelenjave (korenina petersilja, 
korenje, por, koleraba, zelena, karfijola, ohrovt, paradiznik), VU 1 vrele 
vode, sol. 

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

Obe juhi lahko zakuham n. pr. z rizem, zdrabom, jecmenckom, ovse-
nimi kosmici, 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 vsabujejo najvec redilnih 
snovi (beljakovine)! Uporafoljaj lonec, ki ga lahko dobro zapres! Vse 
juhe so okusnejäe pripravljene na maslu, nadomestil ga pa vedno lahko 
z mastjo, v mnogih slucajih tudi z oljem. (Zelenjavne juhe!) 

JUHE Z MESNIMI PRIDATKI 

2, GULJAZEVA JUHA. 

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

Na masti preprazim sesekljano cebulo, da zarumeni, potem dodam 
na majhne koscke zrezano meso in zlico sladke paprike ter prazim tolilco 
casa, da se sok izduii. Nato potresem z moko, pridenem 1 zlico para-
diznikove mezge in zalijem s kostao juho ali vodo. Ko je meso ze skoraj 
mehko, dodam na kocke zrezani krompir, 2 stroka cesna, lovorjev list 
in vrsicek 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 cebule in petersilja, 1 telecji ali svinjski 
mozgani, poper. 

Iz masla in moke napravim svetlo prezganje, ki ga zalijem s kostno, 
zelenjavno juho ali vodo. Posebej preprazim na maslu s sesekljano 
cebulo in petersiljem oöiscene in sesekljane mozgane, ki jih opopram, 
pridenem juhi in dobro prevrem. Juho serviram z opecenimi kruhovimi 
kockami. Lahko jo zagostimo (legiramo) z 1 rumenjakom. 

4, VRANICNA JUHA. 

Sestavine: 3 dkg masla, Va cebule, 1 rezina kruha, koreninica petersilja, 
2 korena, 1 mala vranica, zlica moke, poper, muskatni cvet. 

Na maslu dobro preprazim Cebulo, kruh, petersilj in korenje. Ko 
zarumeni, pridenem na listice zrezano vranico in moko ter prazim ie 
nekaj casa. Zalijem s kostno juho ali vodo, zacinim in kuham do 
mehkega. Juho pretlacim in serviram z opecenim kruhom. 
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5* CESKA VAMPOVA JUHA. 
Sestavine: 4 dkg slanine ali 3 dkg masti, 2 zlici moke, paprika, 

majaron, cebula, cesen, muskat, 30 dkg vampov, 1/*kg na kocke zreza-
nega krompirja, sesekljan petersilj. 

Na slanini ali na masti napravim prezganje, dodam dve zlici sesek-
ljane cebule in strti öesen. Zacinim z zlico sladke paprike, majaronom in 
mulkatom ter zalijem s kostno ali zelenjavno juho. Pozneje pridenem 
kuhane na rezance zrezane vampe in 1U kg na kocke zrezanega krom­
pirja ter kuham do mehkega. 

6. PRASKA K K O M P I R J E V A J U H A . 

Sestavine: 3 dkg masla, 2 zlici moke, V2 kg krompirja, kostna juha 
ali voda, skodelica mleka, 10 dkg prekajene svinjine ali V2 kranjske 
klobase. 

Iz masti in moke napravim svetlo prezganje, kateremu pridenem 
v slani vodi kuhan in pretlacen krompir in zalijem s kostna juho in 
skodelico mleka, ali ce imam mleko, vsakega pol. Juhi pridenem na 
kocke zrezano kuhano svimjino ali 1h kranjske klobase. 

7. JUHA IZ T E L E C J E G L A V E . 

Sestavine: Kos telecje glave, jusna zelenjava, 3 dkg masla, 4 dkg 
moke, sesekljana cebula in petereilj, poper, gobice, opecene kruhove 
kocke. 

Telecjo glavo skuham z jusno zelenjavo. Posebej napravim svetlo 
prezganje, pridenem sesekljano cöbulo in petersilj in zalijem z juho, v 
kateri se je kuhala glava. Meso odlocim od kosti, zrezem na kocke in 
pridam juni, ravno tako pest gobic, ki sem jih prazila na masti. Opopram 
po okusu in serviram z opecenimi kruhovimi kockami. 

8. ORIJENTALSKA RIZEVA JUHA. 

Sestavine: 30 dkg jagnjetine, jusna zelenjava, cel poper, zafran. 
Jagnjetino, katero poprej na malo masti nitro opecem, kuham z 

jusno zelenjavo in celim poprom. Ko je meso mehko, juho precedim, 
meso pokrito postavim na toplo. V juho zakuham 3 pesti riza, lahko 
pridenem tudi scepec zafrana za lepso barvo. Ko je riz kuhan, vlijem 
juho na zrezano jagnjetino in serviram. 

9. MINESTRONE ALLA MILANESE. 

Sestavine: 2 pesti fizola, 3 krompirji, 3 korericki, 3 tikvice (bücke), 
1 cebula, 1 zelena, 6 paradiznikov, 30 dkg ne premastoe svinjine, 5 dkg 
slanine, sesekljan petersilj, 3 stroki cesna, 3 listici kadulje, 4 pesti riza, 
parmezan. 

V lonec mrzle vode pristavim fizol, ki je bil preko noci namocen, 
na koscke zrezano korenje, zeleno, tikvice, paradiznik, cebulo in na 
primerne koscke zrezano svinjino. Vse to naj zavre. Medtem preprazim. 
na sesekani slanini drobno sesekljan petersilj, 3 stroke strtega cesna 
in sesekljano kaduljo ter pridenem, da se kuha z ostalim. Ko je zelenjava 
ze precej mehka, dodam se olupljeni, na koscke zrezani krompir in 
kuham do mehkega. Nazadnje zakuham 4 zlice riza in serviram. 
s parmezanom. 
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10, RIZEVA J U H A Z D R O B O V J E M . 

Sestavine: Koscek telecjega srca, pljuc in jeter, jusna zelenjava, 3 dkg 
masla, zlica sesekljane cebule in petersilja, paper, zelenjavna juha, 3 do 
4 pesti riza. 

Telecje drobovje skuham z jusno zelenjavo in kuhano zrezem na 
tanke rezanee. Na maslu posebej preprazim sesekljano cebulo in petersilj, 
dodam fino zrezano drobovje, da se vse skupaj prazi se nekoliko öasa. 
Ko je zarumenelo, prilijem odcejeno juho, v katero naposled zakuham 
riz, ki naj vre na moenem ognju. 

1 1 , ZAJCJA J U H A . 

Sestavine: 30 dkg zajcjega mesa ali slabsi kosi sprednjega dela, 3 dkg 
masla, V2 cebule, 2 korena, 1/i zelene, 1 por, paradiznik ali mezga, 1 
lovorjev list, vrsicek timeza, par zrn popra, 2 do 3 pesti lece, poper. 

Zajfije 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 lece, zacinim in 
kuham do mehkega. Kuhano meso poberem iz juhe, ki jo pretlacim, 
opopram in pridenem na majhne kosöke zrezano meso. Na isti nacin 
napravim juho tudi iz druge divjacine. 

12, RIBJA JUHA I. 

Sestavine: Vakg ribe (se bolje razlicnih), 4 dkg masla, 1 sesekana 
cebula, 2 do 3 zelene paprike, 1 zlica sladke paprike, zlicka paradiz-
nikove mezge, 2 pesti riza, 3 zlice kisle smetane, 1 rumenjak. 

Ribo zrezem na primerne koscke in nasolim. Na maslu oprazim 
zrezano cebulo in zeleno papriko. Ko je svetlorumeno, dodam pol zlice 
sladke paprike (rdece) in 1 zlicko paradiznikove mezge. Vse zalijem z 
vodo, pridenem kosöke rib in pustim, da se po malern kuha. Ko je riba 
kuhana, jo vzamem iz juhe. Juho precedim in v njej zakuham 2 pesti 
riza. Na koncu juho zgostim s par zlicami kisle smetane in rumenjakom. 

13, RIBJA JUHA II. 

Sestavine: V2 kg ribe slabse vrste ali ribje glave in drugi ribji 
odmecki, jusna zelenjava, beli poper, 1 do 2 zlici kisa, 3 dkg masla, 4 dkg 
moke, sesekljana cebula, opecene kruhove kocke. 

Ribo slabse vrste ali pa dobro oöiscene glave in drugo kuham z jusno 
zelenjavo, belim poprom v IV2 1 vode, kateri pridenem malo kisa po 
okusu. Ko je vse mehko, stolcem ribo ali glave v moznarju in vse skupaj 
pretlacim. Iz masla in moke ter sesekljane cebule napravim svetlo pre-
zganje, ki ga zalijem s pretlaceno ribjo juho. Dobro prevrem in serviram 
z opeöenimi kruhovimi kockami. 

POSTNE JUHE 

14 . PREZGANKA. 

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

Iz masla in moke napravim temno prezganje 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 opecenimi kruhovimi kockami ali 
ajdovimi zganci. 
1 5 , KRUHOVA JUHA. 

Sestavine: 3 dkg masla, zlica sesekljane cebule in petersilja, 3 kosi 
opecenega kruha, kostna ali zelenjavna juha, 1 safalada ali hrenovka. 

Na maslu preprazim sesekljano cebulo, petersilj in opeceni kruh. 
Zalijem z juho ali vodo, kuham do mehkega in pretlacim. Okus juhe 
izboljsam, ce pridenem na kocke zrezano safalado ali hrenovko. 

16, MOCNIKOVA JUHA. 

Sestavine: 1 jajce, V4 1 moke, 3 dkg masla, 1V< 1 vode. 
Iz jajca in moke napravim mocnik. Polovico mocnika skuham na 

vodi, polovico pa preprazim na maslu zlato rumeno, dodam juhi in se 
malo pokuham. 
1 7 , ZDROBOVA JUHA. 

Sestavine: 3 dkg masla, 3 zlice psenicnega zdroba, zlicka paradiz-
nikove mezge, zelenjavna ali kostna juha, 1 rumenjak. 

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

1 8 , JECMENCKOVA JUHA Z ZELENJAVO. 

Sestavine 15 dkg jecmencka, kostna juha ali voda, 3 dkg masla, 2 
do 3 stroki cesna, 1 koren, zelena, koreninica petersilja, 3 paradizniki ali 
mezga, poper, xlz lovorjevega lista, 1 rumenjak. 

Dobro opran jecmencek zalijem s kostno juho ali vodo, dodam na 
maslu preprazeno na koscke zrezamo zelenjavo, sol, 'poper in lovorjev 
list ter vse kuham do mehkega. Kuhano'juho zagostim z rumenjakom. 

1 9 , PARADIZNIKOVA JUHA. 

Sestavine: V2 kg paradiznikov, za oreh masla, 3 dkg masla, 5 dkg 
moke, sesekljana cebula, petersilj, 2 pesti riza. 

Na maslu preprazim paradiznike, ki jih zalijem z vodo in kuham 
do mehkega. Posebej napravim svetlo prezganje, s cebulo in petersiljem 
dodam pretlacene paradiznike in potrebno vodo. V juho zakuham 2 pesti 
riza. 

2 0 , PRETLACENA FIZOLOVA JUHA. 

Sestavine: 30 dkg fizola, 3 dkg masla ali masti, 2 zlici moke, 
sesekljana cebula, petersilj, cesen, 2 zlici kisa, poper, lovorjev list, 2 
pesti riza. 

Fizol skuham do mehkega in ga pretlacim. Iz masla in moke napravim 
prezganje, dodam cebulo, petersilj, Cesen, pretlacim fizol in zalijem 
s fizolovko. Na koncu dodam 2 zlici kisa, lovorjev list in malo popra. 
Juho zakuham z rizem ali drobnimi testeninami. 

2 1 , KMECKA JUHA. 

Sestavine: 3 dkg masti, korenje, repa, koleraba, zelena, ohrovtova 
glavica, 30 dkg krompirja, 2 rezini cmega kruha, kostna ali zele­
njavna juha. 
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Na masti preprazim na primerne koscke zrezano zelenjavo, zalijem 
z juho, pozneje pridenem na koscke zrezan krompir in kuham do 
mehkega. Juho zagostim s örnim kruhom, ki ga namoöim v vreli juhi 
in zvrkljanega dolijem juhi, da se pokuha. Posebno okusna je ta juha, 
ce kuham v njej malo prekajene svinjine. 

2 2 , AMERIKANSKA KROMPIBJEVA JUHA. 

Sestavine: 3 dkg masla ali prekajene slanine, 1 zelena, 1 cebula, 
drobnjak, kostna juha, V2 kg krompir ja zrezanega na kocke, mleko ali 
smetana, sesekljan petersilj, poper. 

Na slanini ali masti preprazim. na koäcke 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 petersilj in popra po okusu. 

2 3 , KROMPIBJEVA JUHA S POROM. 

Sestavine: 3 dkg masla, 2 do 3 stebli pora, V2 kg krompir ja, IV4 1 
vode, 2 zlici smetane, muskat. 

Na maslu dusim drobno zrezan por, zalijem z vodo in prevrem. 
Pridenem olupljen, na kocke zrezani krompir, zacinim z muskatom, 
pridam kislo smetano in sesekljan drobnjak. 

2 4 , K M E C K A KROMPIRJEVA J U H A . 

•Sestavine: 3 dkg masti, V2 kg pretlacenega krompir ja, 2 zlici moke, 
sesekljana cebula, petersilj, strok cesna, poper, 3 pesti testenin. 

Na svetlem prezganju preprazim cebulo, petersilj, cesen in pridam 
kuhan pretlacen krompir s krompirjevko ter zacinim s poprom in 
muskatom. V juho zakuham na drobno zlomljene spagete ali makarone. 

2 5 , GOBOVA JUHA S KROMPIRJEM. 

Sestavine: 2 dkg masla, 4 dkg moke, V2 kg na kocke zrezanega 
krompirja, 2 pesti gobic, petersilj, cesen, poper 2 zlici kisa. 

Prezganje zalijem s kostno ali zelenjavno juho, pridenem na kocke 
zrezan krompir in gobice, ki sem jih poprej duiila na malo masla s 
strtim cesnom in peterslljem. Juho opopram in okisam po okusu. 

2 6 , ZELENJAVNA JUHA. 

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

Na maslu preprazim na kosöke zrezano zelenjavo kot: cebulo, petersilj, 
iorenje, kolerabico, cvetaco, ohrovt, krompir itd. Ko se sok izdusi, 
potresem zelenjavo z moko, ki jo tudi se malo prazim in zalijem s 
kostno juho. Ko je zelenlava mehka, jo pretlacim, odisavim in serviram 
2 opecenimi kruhovimi kockami. 

27, SPINACNA JUHA. 

Sestavine: 3 krompirji, korenje, peter§iljeva koreninica, cebula, 2 
stroka öesna, 3 dkg masla, V4 kg surove spinace, disave. 

Olupljen krompir in zelenjavo zrezem in kuham do mehkega, nakar 
pretlacim. Medtem zrezem ocisöeno spinaco na rezamce in jo duslm na 
maslu v lastnem soku. Ko je mehka, jo pridenem juhi in opopram. Juha 
je okusnejia, ce ji prilijem malo mleka ali malo kisle smetane. 
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2 8 , OHROVTOVA JUHA. 

Sestavine: 3 dkg masla, 1 glavica ohrovta, xh sesekljane cebule, cesen„ 
petersilj, 5 dkg moke, na kocke zrezan krompir, hrenovka. 

Na maslu dusim na rezance zrezan othrovt, cebulo, cesen in petersilj, 
dokler se ves sok izpari. Potem posujem z moko, se malo preprazim ter 
zalijem s kostno juho. Ko je ohrovt kuhan, pridam na kocke zrezan 
kuhan krompir in na listiöe zrezano hrenovko. 

2 9 , CEBULNA JUHA. 

Sestavine: 3 dkg masti, Vi kg sesekljane cebule, 3 dkg moke, poper, 
voda, opecene 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 opeeenimi kruhovimi kockami. 

3 0 , KORENOVA JUHA S KROMPIRJEM. 

Sestavine: 3 dkg masla, 1 zlica sesekljane cebule in petersilja, 3" 
nastrgani koreni, voda ali zelenjavna juha, 4 na kocke zrezani krompirji, 
dröbnjak, sir. 

Na masti preprazim cebulo, petersilj in nastrgano korenje, zalijem 
z vodo ali zelenjavna juho ter pridenem na kocke zrezani krompir. Ko 
je kuhano, lahko zagostim z 1 ali 2 zlicama prezganja, dodam drobnjak 
ali malo sira. 

3 1 , POMLADANSKA JUHA. 

Sestavine: 2 dkg masla, V« cebule, zelen petersilj, koprive, spinaca, 
kiselica, regrat, krebuljica, par listov solate itd., kostna juha, 2 dkg 
masla, 4 dkg moke, 3 zlice smetane, poper. 

Na maslu preprazim sesekljano cebulo in petersilj, pozneje pridenem 
se druga zelisca in jih duäim do mehkega. Posebej napravim prezganje,. 
zalijem s kostno juho, pridam pretlacena zelisca in dobro prekuham-
Pred serviranjem juho opopram in dodam kisle smetane. 

3 2 , VIPAVSKA JUHA. 

Sestavine: lU kg fizola, ih kg kislega zelja, 3 zlice olja, 2 zlici moke, 
zlica sesekljane cebule, 2 stroka cesna. 

Fizol skuham do mehkega in ga pretlacim. Posebej kuhano kislo zelje 
zmesam s fizolom in fizolovko in dolijem potrebne vode. Razbelim oljer 

na katerem zarumenim moko, cebulo in cesen in s tem zabelim juho r 

ki naj se dobro prevre. 

3 3 , GRAHOVA JUHA. 

Sestavine: 30 dkg suhega graha, 3 dkg masla, 4 dkg moke, zlica 
sesekljane cebule in petersilja, kostna ali zelenjavna juha, Vs kranjske 
klobase ali 1 hrenovka. 

Iz masla, moke, cebule in petersilj a napravim svetlo prezgänje, 
kateremu pridenem kuhan in pretlacen grah in zalijem s kostno juho-
Juho opopram in dodam na koscke zrezano klobaso, safalado ali hrenovko. 

3 4 , SIROVA JUHA. 

Sestavine: 2 dkg masla, 3 dkg moke, kostna juha ali voda, 4 21ice 
nastrganega sira ali parmezana, testenine. 
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Iz masla in moke naredim svetlorjavo prezganje, ki ga zalijem v 
kostno juho ali vodo. Vre naj pol ure, potem pridenem nastrgan sir. 
Na juho zakuham drobne testenine ali vlivance. 

3 5 , ZELENA RIZEVA JUHA. 

Sestavine: 3 dkg masla ali olja, 1 sesekana cebula, sesekljan petersilj 
in druga aromaticna zelisca, sesekljana spimaca, paradiznik ali mezga, 
Vs kg zelenega graha, kostna juha ali voda, 3 pesti riza. 

Na maslu ali olju preprazim cebulo, petersilj, sesekljana aromaticna 
zelisca, pozneje dodam se spinaco, paradiznik in mlad grah. Ko je vse 
preprazeno, zalijem z V-U 1 vode, kuham do mehkega, nazadnje zakuham 
riz. Juho serviram z ali brez parmezana. 

III. Mesne jedi 

GOVEDINA 

36 , DUSENA GOVEDINA. 

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

Kos govedine (najbolje kriz ali plece) potolcem z lesenim kladivom 
in osolim. Na razbeljeni masti malo preprazim na kosöke zrezano jusno 
zelenjavo, dodam paradiznik, polozim na to meso in ga malo opecem 
od vseh strani; nato pokrito dusim do mehkega. Meso veckrat obrnem 
in oblivam z vodo, vinom in sokom. Ko je meso mehko, ga zrezem na 
rezine in oblijem s pretlaceno omako, ki jo lahko zagostim z zlico 
prezganja. 

37 , GOVEJI ZBEZKI V PIKANTNI OMAKI. 

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

Meso narezem na 4 enake zrezke, jih potolcem, vsakega posujem na 
eni strani z moko in hitro opecem od obeh strani na razbeljeni masti. 
Zrezke postavim na toplo, na ostali masti pa preprazim sesekljano 
cebulo in ko zarumeni, se 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 NAClN DIVJAClNE. 

Sestavine: Kvasa: V2 1 vode, 1U 1 kisa, 1 cebula, 2 stroka cesna, 
koreninica petersilj a, korenje, cel poper, 3 klincki, 2 lovorjeva lista, 
vrsicek timeza, V2 kg govedine (kriz), 2 dkg masti, poper, 2 zlici moke. 

Meso polijem z mrzlo kvaso in ga pustim v njej 2 do 3 dni. Nato 
ga vzamem iz kvase, nasolim, opopram in dam na razbeljeno mast z vso 
zelenjavo iz kvase in pecem 8A ure; medtem meso vedno oblivam s kvaso. 
Ko je peceno, ga zrezem na rezine. Zelenjavo potresem z moko, malo 
preprazim, zalijem z vodo ali juho, pretlaöim in dodam po moznosti 2 
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zlici kisle smetane in zlicko gorcice. Vse prevrem in polijem po zrezani 
pecenki. 

3 9 , GOVEJI GULJAfc. 

Sestavine: 40 dkg mesa, 3 dkg masti, 40 dkg sesekljane Cebule, 2 
stroka cesna, malo kumine, 1 zlica sladke paprike, 1 zlica kisa, 1 zlica 
paradiznikove mezge, 1 zlica moke, voda ali juha. 

Cebulo lepo rumeno preprazim na masti, pridenem na primerne 
koäcke zrezano meso, cesen in kumino ter prazim se nekaj casa. Nato 
pokapam s kisom, pridam papriko in paradiznik, zalijem z nekoliko vode 
in duslm pökrito, dokler se voda ne izpari. Nato potresem meso z moko, 
preprazim in zalijem s potrebno vodo ali govejo juho ter pustim vreti, 
da je meso popolnoma mehko. 

4 0 , 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 besamel, kateremu pridam zmleto 
govedino, primesam 2 rumenjaka — odisavim — in naposled §e sneg 
2 beljakov. Zmes peäem v podolgovatem, ozkem pekacu. Peceno sekanico 
zrezem na rezine in serviram s paradiznikovo omako ali srbsko solato. 
Sekanico lahko tudi kuham v sopari. 

4 1 , POLPETI. 

Sestavine: 40 dkg kuhane govedine (tudi drugih mesnih ostankov), 
2 dkg masti ali slanine, 1 zlica sesekljane cebule in peterSilja, 1 strok 
strtega cesna, 1 kos namocenega ozetega kruha, 1 jajce, poper, §cep 
majarona, 2 do 3 zlice mleka. 

Postopek je isti kot pri mesnih hlebckih. 

4 2 , " MESNI HLEBCKI. 

Sestavine: 40 dkg zmlete sveze govedine, 1 rezina namocenega kruha, 
1 oreh masti; 1 zlica sesekljane cebule, peteräilj, strt cesen, 1 jajce, poper. 

Meso zmeljem na mesnem stroju. Na masti prazim cebulo, pridam 
dobro ozet kruh, petersilj in cesen. Temu prazenju dodam zmleto meso, 
1 jajce, soli in popra in vse dobro premeSam. Iz te zmesi napravim 
4 hlebcke, ki jih potresem z moko in opecem na razbeljeni masti. Mesto 
kruha lahko uporabim 3 zlice na pol kuhanega odcejenega riza. 

4 3 , LASKA PECENKA. (Stufato.) 

Sestavine: 1h kg govejega kriza ali stegna, 2—3 dkg masti ali prekajeaog. 
slanine, 1 sesekljane cebula, 2 nastrgana korenja, 2 stroka strtega cesna, 
4 ocisceni paradizniki ali 3 zlice mezge, poper, 1 kozarec Crnega vina, 
40 dkg makaronov, parmezan. 

Na razbeljeni masti na hitro opecem meso od vseh strani, potem pri­
denem cebulo, korenje in cesen in ko se to preprazi, se paradiznik, za­
lijem z vinom, po potrebi tudi malo vode. V tem dusim meso do mehkega 
(1—lV4ure). Posebej skuham makarone, kuhane odcedim, jih oblijem z 
omako, potresem z nastrganim parmezanom. Makarone oblozim z mesoin, 
«rezanim na rezine. 
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44, LOVSKA PECENKA. 

Sestavine: 1U kg govedine, 1/i kg svinjine ali V2 kg sarae govedine, 
1 kos namocenega kruha, 1 do 2 dkg masti, 1 mala sesekljana cebula, 
petersilj, poper, 1 jajce, 2 dkg masti za pecenje, juina zelenjava, lovorjev 
list, timez, celi poper, lzlica moke, 2 zlici kisle smetane. 

Na masti preprazeno cebulo in petersilj pridam zmletemu mesu z 
dobro ozetim kruhom, poprom in jajcem, osolim in vse dobro premesam. 
Iz te zmesi naredim gtruco, kl jo dobro povaljam v moki ter jo pecem 

. na masti, dodam na koöcke zrezano jusno zelenjavo, lovor, timez in 
celi poper. Med pecenjem oblijem z vodo. Ko je pecenka gotova, potresem 
zelenjavo z moko, preprazim, zalijem z malo vode ali juhe, dodam 2 zlici 
smetane, prevrem in oblijem pecenko, ki sem jo zrezala na rezine. 

45 , MESO Z ZELENIM STROCJIM FIZOLOM. 

Sestavine: V4 kg govejega ali kostrunovega mesa, zlica masti, par pa-
radiznikov, paprika, sol, xAkg strocjega fizola. 

V kozo daj meso zrezano kot za golaz, zlico masti, paradiznike, malo 
paprike, sol in pokrito dusi, da se meso zmehca. Potem dolij par zlic 
vode, vzemi paradiznike ven, pretlaci jih ter jih zopet dodaj mesu. Po-
sebej kuhaj fizol (ne premehko), odcedi ga ter dodaj mesu. Vse skupai 
se nekaj minut dusi. 

TELETINA 

46, DOMINIKANSKO TELECJE STEGNO. 

Sestavine: 60 dkg telecjega stegna, 2 kisli kumarici, 1 korencek, (sla-
nina), 3 dkg masti, zlica sesekljane öebule, 1 zlica moke, kozarec vina, 
malo duienih gobic. 

Telecje stegno preta'knem s kislimi kumaricami, korenckom in po 
moznosti s slanino. Na razbeljeni masti ga oprazim od vseh strani, nakar 
pridenem sesekljano cebulo, da se ta nekoliko zarumeni. Nato oblijem 
meso z juho in belim vinom ter dusim 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 pecenko. 

47, ZVITO TELECJE S T E G N O . 

Sestavine: 50 dkg telecjega stegna ali pleca, mast za pecenje, 3 dkg 
masla, 1 rumenjak, 1 koscek namo5enega kruha, pest na maslu dusenih 
gobic, poper. 

Telecjemu stegnu porezem kozico ter ga prerezem in potolcem tako, 
da dobi obliko malo debelejsega velikega zrezka. Osolim, namazem s sle-
decim nadevom, zvijem, prevezem z vrvico in peöem na masti kot dinge 
pecenke. — Nadev: Maslo umeSam s celim jajcem, pridenem ozet kruh, 
na maslu dusenih gobic, opopram in vse dobro premesam. 

48, TELECJA OBABA. 

Sestavine: 40 dkg pleca ali vratu, 3 dkg masti, 1 zlica moke, juha ali 
voda, ih kozarca belega vina, 1 koscek limonine lupinice, vräicek maja-
rona, muskatov cvet. 
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Meso zrezano na primerne koscke oprazim na masti, dodam moko in 
ko je ta tudi malo preprazena, zalijem z juno ali vodo in belim vinom. 
Odisavim z limonino lupinico, muskatovim cvetom in vriickom majarona. 
K obari dam duien riz ali krompir v kosih. 

49, TELECJA OBABÄ Z ZELENJAVO. 

Sestavine: 40 dkg telecjega pleceta ali vratu, 3 dkg masti, jusna zele-
njava (zrezana), 2 zlici moke, 1 manjsa cvetaca, 2 na kocke zrezana ko-
rena, % 1 graha, limonova lupinica. 

Telecje meso zrezem na primerne koscke in preprazim na masti z 
zrezano jusno zelenjavo. Ko je preprazeno, dodam 2 älici moke, zarume-
nim in zalijem z vodo ali juho ter kuham do mehkega. Ko sta meso in 
zelenjava mehka, odberem meso in pretlacim omako. Na koncu dodam 
omaki kuhano cvetaco (razdeljeno na cvetke), kuhano, na kocke zrezano 
koren je in grah. Po okusu dam v omako pokuhati malo limonove lupinice. 

50, TELECJE NOGE. 

Sestavine: 4 telecje noge, jusna zelenjava, lovorov list, 2 zlici masti 
in 3 zlice moke, pol limone (sok), malo vina in octa, 

Nasekane telecje noge kuhas 1—IV* ure v slani vodi, kateri si dodala 
jusno zelenjavo in lovorjev list. Napravi z mastjo in moko svetlo pre-
zganje, katero zalijes z juho in doda§ malo vina ali octa, citronovo lupino 
in soka ter pustis dobro prevreti. Ko so telecje noge ze mehke, jih dodaj 
omaki in kuhaj se nekaj casa. 

5 1 , TELECJI PAPRIKAS. 

Sestavine: 40 dkg telecjega pleca, vratu ali prs, 2 dkg masti, 30 dkg 
sesekljane cebule, 1 zlica sladke paprike, 1 zlica paradiznika, 1 zlica moke, 
2 zlici kisle smetane ali zajemalka mleka. 

Na masti oprazim cebulo, pridam na koscke zrezano meso, papriko, 
paradiznik, moko, vse preprazim in zalijem s potrebno vodo. Ko je meso 
mehko, dodam kislo smetano ali mleko, prevrem in serviram z zlicniki, 
spageti, ajdovimi zganci ali slicno. 

5 2 , PLJüCKA V OMAKI. 

Sestavine: 40 dkg telecjih pljuck, jusna zelenjava, lovorjev list, cel 
poper, voda, 3 dkg masti, 4 dkg moke, sesekljana cebula, petersilj, 1 zlica 
paradiznikove mezge, poper, limonova lupinica, 1 zlica kisä ali limonir 
nega soka. 

Pljucka skuham v vodi z jusno zelenjavo, lovorjevim listom in celim 
poprom do mehkega ter ohlajena zrezem na rezance. Na masti napravim 
prezganje, dodam cebulo, petersilj, nazadnje paradiznik, pljucka ter za­
lijem z juho, v kateri so se kuhala pljucka. Odisavim s poprom, limonovo 
lupinico, okisam in pustim se nekaj casa vreti. 

5 3 , VAMPI ALI TEIPE NA LASKI NAClN. 

Sestavine: Vs-kg kuhanih vampov, 2 zlici olja ali zlico masti, 1 sesek­
ljana cebula, petersilj, 3 stroki strtega fiesna, 1 zlica moke, 1 zlica drob-
tin, 3—4 paradizniki ali 2 zlici paradiznikove konzerve, poper ali paprika, 
parmezan. , , • . , , \ ; ' ! 

Na olju preprazim cebulo, petersilj, cesenj, moko in drobtine, da po-
stane svetlorumeno, potem pridenem na rezance zrezane vampe, ociScene 
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paradiznike ali 2 zlici mezge, opopram in prazim se nekaj casa. Nato 
zalijem z juho ali vodo in dusim se 10 minut. Pred serviranjem potresem 
z nastrganim parmezanom. 

5 4 , SESEKLJANA PLJUCA. 

Sestavine: Mast, cebula, petersilj, drobtine, pljuca, poper, 1 rumenjak 
ali zlica kisle smetane. 

Zarumeni na masti cebulo, petersilj, drobtine, prideni kuhana, drobno 
«esekljana pljuca, osoli, popraj, pridaj rumenjak ali zlico kisle smetane. 
Popraiena stresi v skledo, oblozi z rezanci ali prazenim krompirjem. 

SVINJINA 

5 5 , SVINJSKO MESO S KISLIM ZELJEM. 

Sestavine: V4 kg mastnega svinjskega mesa, 11 kislega zelja, pol ce-
bule, poper, sol, zlica masti. 

Duäi v kozi zlico masti, na kocke zrezano meso, na koscke zrezano 
cebulo in zlico vode; ko je skoraj mehko, dodaj poper, sol in kuhano 
kislo zelje. Ko vse skupaj nekaj casa vre, daj s krompirjevimi kosi na 
mizo. 
5 6 , SVINJSKO MESO Z MAKARONI. 

Sestavine: xk kg svinjskega mesa, zlico masti, 35 dkg makaronov, ce­
bula, poper, par zlic pretlacenih paradiznikov. 

Meso zrezi na drobne koscke, daj v kozo obenem z mastjo, drobno 
zrezano cebulo, pokrij in prazi, da se zmehca in zarumeni. Potresi meso 
z moko, zalij s V21 juhe ali vode, pridaj paradiznik, poper in kuhaj 1/i ure. 
Posebej kuhaj poparjene makarone, odcedi, polij z mrzlo vodo, pridaj 
mesu. Zraven daj parmezan. 

5 7 , SZEKELY GOLJAS. 

Sestavine: 40 dkg svinjine, za oreh masti, 2 zlici sesekljane cebule, 
1 zlico sladke paprike, i/t kg kislega zelja, 1 zlica paradiznikove mezge, 
1 zlica prezganja. 

Cebulo in na koscke zrezano meso preprazim na masti, dodam papriko, 
paradiznik, kislo zelje, potrebno vodo in dusim do mehkega. Proti koncu 
dodam zlico prezganja in dobro prevrem. Poleg dam krompir v kosih, 
kruhove cmoke itd. 

JAGNJETINA 

58» DÜSEN KOSTRUN Z O H R O V T O M . 

Sestavine: 50 dkg koütrunovega stegna ali zarebernic, 3 dkg masti, 
1 sesekljana cebula, peterlilj, 2 stroka strtega cesna, 4 male ohrovtove 
glavice. 

Koätrunovo stegno na hitro opecem od vseh strani, nato pridenem 
sesekljano öebulo, 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 dusim se toliko casa, da se se ohrovt zmehca. 
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5 9 . TRZlSKA BR20LA. 
Sestavine: 4 kostrunove brzole, 1 zlica masti, 1 cebula, par zrn popra 

in bririjevih jagod, 3 stroke cesna, vräiöek setraja, zajemalka vode, 10 do 
12 drobnih. krompirjev. 

Brzole potolcem in posolim. V kozici preprazim na masti zrezano fie-
bulo, nakar pridenem brzole, diäave in vodo ter dusim pokrito in veckrat 
premesam. Ko je meso ze skoraj mehko, dodam olupljen krompir, da se 
z bräolami vred spece. Brzole zlozim na kroznik, okrog pa krompir. 

6 0 . KOSTRÜN V SLADKI REPI. 

Sestavine: 1Akg koätruna, s/4l vode, 3—4 repe, 1 zlicka kumine, 3—4 
krompirje, 1 zlica prezganja. 

Poparjenega koStruna denem v lonee, osolim, zalijem in zavrem. Nato 
pridenem repo, zrezano na rezine, kumino in kuham. Ko je repa ze napol 
mehka, pridenem zrezan krompir in slednjtö se zlico prezganja. Repo in 
krompir stresem v skledo, zrezano meso pa zlozim po vrhu. 

61« KOSTRUN V SLADKEM ZELJU. 

Sestavine: Vakg kostruna, 8/4l vode, eel poper, kumina, 1 zeljnata 
glava, 4—5 krompirjev. 

Poparjeno koltrunovo meso zalijem z vodo, pridam cel poper in ku­
mino. Ko nekaj Casa vre, dodam isladko 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 dikg koStrunovega mesa (plece), 3 dkg masti, Ve kozarca 
belega vina, 1 zlica moke, 1 cela cebula, 1 koren, 2 stroka cesna, koreni-
nico peteräilja, vrsicek setraja, Va zlice paradiznikove mezge. 

Meso zrezem na primerne koäöke, ki jih na masti malo oprazim in 
polijem z vinom. Ko je vino povrelo, potresem meso z moko, preprazim 
se malo in zalijem s potrebno vodo. Obari pridenem cebulo, koren, cesen, 
petersilj, äetraj in paradiznik. Ko je meso kuhano, ga dam v skledo 
s precejeno obaro. 

KUNÖJE MESO 

63« KUNEC V PARADIZNIKOVI OMAKI. 

Sestavine: 1 mlad kunec, 1 zlica masti, 1 sesekljana cebula, 3 zlice 
paradiznikove mezge, timez, kadulja, 1 zlica sesekljanega peteräilja, 1 ko-
zarec belega vina, sesekljana kun&ja jetra. 

Na koäcke zrezanega kunca preprazim na masti s cebulo, da lepo 
zarumeni. Posebej napravim omako iz paradiznika, timeza, kadulje, pe­
teräilja, zalijem s kozarcem vina in malo vode ter pridam se sesekljana 
jetra. To omako polijem po kuncu in duiitn pokrito do mehkega. 

6 4 . KUNEC V ZELENJAVI. 

Sestavine: 1 mlad kunec, 1 zlica masti, 2 zlici moke, 3 na kocke zrezani 
koreni, 4 oßiäöeni paradizniki, pest äalotk, Vsl graha. 
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Na primerne koscke zrezanega kunca zarumenim na masti in potem 
potresem z moko. Ko je moka malo oprazena, zalijem s potrebno vodo, 
dodam korenje, paradiznike, salotko, grah, vse skupaj duiim do mehkega? 

voda se mora skoraj popolnoma izpariti. 

6 5 , KUNCJA O B A R A . 

Pripravi prav tako kot telecjo obaro (glej recept st. 49). 

6 6 , KUNCJI PAPRIKAS. 

Postopek je isti kot pri telecjem paprikasu (glej recept st. 51). 

RIBE 

6 7 , BAKALA Z RIZEM. 

Sestavine: 4—5 zlic olja, polenovka (namocena), 1 sesekljana cebula, 
3—4 paradizniki ali mezga, 2 zlici sesekljanega petersilja, 30 dkg riza. 

Na olju preprazim lepo rumeno cebulo in dodam ocisceno na koijcke 
zrezano polenovko ter prazim se nekaj casa. Potem dodam paradiznike 
in petersilj in dusim pokrito do mehkega. Ko je polenovka mehka in 
voda izparela, primesam v slani vodi kuhan in odcejen riz. 

68« POLENOVKA NA LASKI NAClN. 

Sestavine: 1 kg polenovke, Vi kg krompirja, 4 stroki cesna, zelen pe­
tersilj, poper, sol, % 1 olja. 

Namoceno polenovko skuhaj in ocisti. Olupi krompir, operi in narezi 
na listke v kozo plast krompirja, nanjo daj plast polenovke, to delaj 
izmenoma, dokler imas polenovko. Med plasti daj drobno zrezan cesen, 
zelen petersilj, poper in soli. Na vrh naüj olje in *A 1 mrzle vode. Pokrij, 
postavi v pecico ter duäi 1 uro. Premelaj samo enkrat. Dobra je s kislim 
zeljem. 
6 9 , DIVJI BRODET S PARADIZNIKOM. 

Sestavine: 1U kg osnazene ribe (morske), 2 zlici olja, drobno zrezan 
petersilj, cesen, cebula, 2 zlici pretlacenih paradiznikov. 

Ko se olje razbeli, daj nanj na koäcke razrezano ribo. Ko riba zaru-
meni, jo poberi na kroznik, v olje pa daj drobno zrezan petersilj, cesen, 
cebulo, pretlacene paradiznike, katere zmesaj s 4 zlicami gorke vode, sol. 
Ko vse zavre, dodaj ribo ter jo pusti vreti se iU ure. Stresi v skledo in 
cblozi s polento, rizem ali makaroni. 
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IV. Enoloncnice z mesom 

7 0 , ABABSKI MAKARONI. 

Sestavine: 'Akg makaronov, V<kg govejega mesa, poper, zlica masti, 
debula, 2 srednje debela paradiznika, parmezanski slr, zlica kisle smetane. 

Kuhaj poparjene makarone v slani vodi, stresi na reäeto, da odtecejo. 
Meso zrezi na male koscke, deni v kozo, soll, popraj, pridaj zlico masti, 
nekaj kosckov cebule, nekaj zlic vode, pokrij in dusi, da se zmehca. 
Posebej kuhaj paradiznike v V4I vode ter jih kuhane z vodo vred pre-
tlaöi. V kozo nalozi makarone, polovico mesa, zopet makarone, katere 
potresi s parmezanom, nato meso in konßno ostale makarone, potresi s 
parmezanom, pridaj pretlaöene paradiznike in kislo smetano ter postavi 
za 10 minut v pecico. 

7 1 , MAKARONOVO MESO. 

Sestavine: V4kg govedine, 2 dkg masti, 2 sesekljani cebuli, 2 stroka 
strtega cesna, V2 zlice sladke paprike, 2 zlici paradiznikove mezge, 40 dkg 
testenin. 

Sesekljano cebulo preprazim na masti, pridenem na majhne koScke 
zrezano meso, cesen, papriko in paradiznik, zalijem z malo juhe ali vode 
in dusim 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 kostruna, V2 zeljnate gla-
ve, Vs ohrovtove glave, 3 krompirji, 3 zelene paprike, 3 paradiiniki, 
1 cebula, 4 stroki cesna, poper, V41 vina. 

Oprano meso zrezem na primerne koscke, cebulo, zelje, ohrovt, para­
diznik, papriko pa na siroke- rezance. V primeren lonec nalozim najprej 
plast zelenjave, nato meso, osolim, opopram sproti in potresem s strtim 
cesnom. Slednjic oblijem z vinom in malo vode, zavezem lonec s per-
gamentnim papirjem in pokrijem s pokrovko. Jed naj na stedilniku zavre, 
nato pa naj se dusi v pecici 2 uri. 

7 3 , KROMPIRJEVA MUSAKA. 
Sestavine: IV2 kg krompirja, 25 dkg zmlete govedine, 2 dkg masti, 

2 zlici sesekljane cebule, petersilj, strok strtega cesna, Vs zlice paprike, 
pest- drobtinic, 3 jajca, V101 mleka. 

Krompir olupim in zrezem na tanke listke. Preje pa preprazim na 
masti cebulo, petersilj, cesen in zmleto meso. Dodam papriko, drobtinice 
in 1 jajce ter vse doforo premesam. Potem polagam na pomazano pekaco 
plast krompirja, nato plast zmletega mesa; to ponovim dvakrat tako, da 
je na vrhu krompir. Vse skupaj polijem s 8/i»l mleka, v katero zvrkljam 
2 jajci in pecem 1 uro v pecici. 

74. DJUVECE. 

Sestavine: V2 kg sveze svinjine, 6 dkg masti, 30 dkg cebule, 20 dkg 
riza, 3 krompirji, 4—5 paradiznikov, 4 zelene paprike, 2 melancani ali 
malo ohrovta, zelen petersilj, 1U1 vode. 

Svinjino zrezem na primerne koscke. Posebej preprazim na masti na 
liste zrezano cebulo in z mesom prazim 10 minut. Nato polozim na po-
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rnazano pekaco nekoliko riza in cebule, potera na listice zrezan surov 
krompir, meso, paradiznik (zrezan), oci§ceno zrezano papriko, ohrovt in 
melancane. To ponavljam toliko casa, dokler vsega ne porabim. Sproti 
osolim in zaiijem koncno z vodo toliko, da je jed namocena. Du§im 
po£asi v pecici 2 uri. 

75, FlZOLOV GULJAZ. 

Sestavine: V4kg mastne govedine ali drugega mesa, pol litra fizola 
(fizolice), 2 cebuli, 2 dkg masti, zlico sladke paprike, malo kumne in 
cesna, 10 dkg sesekljane slanine ali drobno narezana klobasa. 

Kuhaj pol litra namocenega fizola, posebej prazi 2 veliki cebuli na 
masti, dodaj 1 zlico sladke paprike, ki jo zalijes s 3 zlicami mrzle vode, 
malo kumne in cesna, slicno kakor za guljaz, dodaj zrezano meso in dusl 
20 minut. Ko je fizol ze skoro kuhan, ga s fizolovko vred dodaj dusenemu 
mesu in vse dobro premesaj, potem ko si dodala se 10 dkg sesekane 
slanine ali eno drobno narezano klobaso. Postavi kozico v pecico, kjer 
naj ostane v miru, dokler fizol ni popolnoma mehak. 

76, BUCNI GXJLJAZ. 

Sestavine: 25 dkg mastne govedine ali svinjine, V2 kg krompirja, 
T,U kg olupljenih buc, 1 zlica sladke paprike, malo kumna in cesna. 

Prazi 2 vecji cebuli na masti, dodaj zlico sladke paprike, ki jo zalijes 
s 3 zlicami mrzle vode, malo kumne in öesna, kakor za guljaz. Dodaj 
zrezano meso in dusi 20 minut. Potem dodaj V2 kg na kocke zrezanega 
krompirja in 3A kg naribanih buc, prilij 3A1 vode ali zelenjavne juhe 
in du§i pol ure. Da bolj izda, lahko dodas se 10 dkg posebej skuhanih 
testenin. 

7 7 , NADEVANA PAPRIKA. 

Sestavine: 4 paprike, za oreh masti, 20 dkg zmlete svinjine ali gove­
dine, sesekljana cebula, zeleni petersilj, 1 jajcer poper, 2 pesti napol ku-
hanega riza. Omaka: 2 dkg masti, 1 zrezana cebula, zelen petersilj, 3—4 
paradizniki, 1 zlica prezganja. 

Na masti preprazim cebulo, petersilj in meso. Dodam riz, jajce, poper 
in vse dobro premeiam. S tem nadevom napolnim ociscene paprike. Na 
masti preprazim cebulo, peteriilj, 3—4 paradiznike, zaiijem, dodam pre-
zganje, kuham nekaj casa in potem pretlaöim. V tej omaki kuham paprike 
do mehkega. 

7 8 , SARMA. 

Sestavine: 1U kg zmletega svinjskega ali govejega mesa, 2 dkg masti, 
zlica sesekljane cebule, petersilj, 1 strok strtega cesna, 1 skodelico napol 
kuhanega riza, poper, 1 jajce, zeljnati listi za zavijanje, V2kg kislega 
zelja, 1 zlica masti, 3 zlice sesekljane cebule, 2 zlici moke, 1 zlica para-
diznikove mezge,. V2 zlice sladke paprike. 

Zmletemu mesu pridenem na masti oprazeno cebulo, petersilj, cesen, 
riz, jajce, poper ter vse dobro premeäam. Iz te zmesi naredim za prst 
debele klobasice, ki jih zavijem v list kislega ali poparjenega svezega 
zelja. Medtem preprazim na masti sesekljano cebulo in moko, dodam 
paprike in paradiznik. Vse to pridam kislemu zelju, na katero polozim 
klobasice, dolijem malo vode in pokrito duiim do mehkega. 
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79* ZELJNATA KLOBASA Z BIZEM. 
Sestavine: Srednje velika zeljnata glava, % 1 riza, 1 jajce, 1 zlica kis-le 

smetane, sol, poper, pest drobno zrezanega kuhanega svinjskega mesa. 
Zelje skuhaj v slani vodi napol mehko, polij z mrzlo vodo, odcedi, 

razdeli liste ter malo izrezi steblo. V malo masla zarumeni nekäj cebule, 
stresivanj r iz te rga skuhaj, a nepremehko. Ohlajenemu dodaj jajce, kislo 
smetano, svinjsko meso in poper. Potem namazi s tem nadevom zeljna-te 
liste, zvij jih v klobaso, polozi jih v namazano kozo ter jih V« ure peci. 

80. JECMENOV GULJAZ. 

Sestavine: iU kg mastnega svinjskega mesa, V* 1 fizola, V* 1 debelega 
jecmenöka, cebula, mast, paprika, kumna. 

Prejsnji vecer namocen fizol prevri, odlij vodo, nanovo zalij z l8/* I 
vode, osoli in kuhaj Vt ure. V kozo daj zlico masti, na koäcke zrezanega 
mesa, drobno zrezano cebulo in dusi, da malo zarumeni; nato dodaj 
v vroci vodi oprani jesprenj, sol, papriko, kumno in ko vse zarumeni„ 
fizol s fizolovko vred, kuhaj §e 2 uri. 

81« ZDRAVILNI JECMENCEK. 

Sestavine: XU litra jecmencka ali käse, ena velika cebula, 1li kg zreza­
nega teleöjega ali svinjskega mesa, 2 dkg masti, 1 zlica sladke paprike,. 
3 paradizniki, tri zelene paprike, 2 kolerabi, V2 kg zelenega fizola, 3 olup-
Ijeni krompir ji, 1 glava ohrovta, V* litra graha, 4 korencki, nekaj zelene 
in pora, zlica drobno zrezanega petersilja. 

Jecmencek ali kaäo, ki si ga prej namoeila, dusi do mehkega. Posebej 
prazi 1 veliko cebulo na masti in dodaj V*kg teleöjega ali svinjskega 
mesa, zrezanega na precej drobne kose. Cez nekaj casa primesaj zlico 
sladke paprike ter 3 zlice vode. Nato zrezi na rezine 2 do 3 rajcice, tri 
zelene paprike, 2 kolerabi, 3 olupljene krompirje, pol kg zelenega fizola, 
4 korencke, ohrovt in nekaj zelene in pora, dodaj lh litra graha in dusi 
skupaj z mesom do mehkega, potem ko si vse zalila z zelenjadno juho 
ali vodo. Dodaj dusen jecmencek ali kaso in petersilja ter dusi se 10 mi-
nut. — Jecmencek lahko zamenjas tudi z rizem, sveze meso s suho slanino 
ali klobaso; ki je pa ne präzis, temvec dustiS z ostalo povrtrdno. 

82» JECMENCKOVA MESANICA. 

Sestavine: iU 1 okroglega debelega jecmencka, V« 1 fizola, V« kg sve-
iega mastnega svinjskega mesa, 1 debel krompir, sol, petersilj, cesen. 
polovica srednje velike zeljnate glave, poper, Vs cebule, mast, 

V segreto mast daj zrezano &ebulo in z vroco vodo opran je&nencek; 
ko se malo poprazi, prilij VBI tople vode in ko se pokuha, polagoma 
prilivaj 11 vode, v kateri si kuhala fizol (namoöi ga ze prejSnji veöer). 
Ko se ze kuha 1 uro, dodaj na kose zrezano meso, olupljen, na kose zrezan 
krompir, sol, peteräilj, strok cesna, cez pol ure pa §e na rezance zrezano 
zelje (preje ga prevri s kumino v slani vodi in odcedi); vse zmesaj in 
kuhaj se najmanj pol ure. Nazadnje Se stresi vanj kuhan fizol in popraj. 
Namesto svezega, lahko das" suho svinjsko meso. 

83, JESPRENJCEK Z ZELENJAVO. 
Sestavine: V< 1 bolj debelega jesprenjöka, ce imaS koscek prekajenega 

mesa ali klobaso, za mal kroznik drobno narezanega ohrovta, korenja, 
zelene, peteräilj a, kolerabe, cesen, poper, lahko tudi pest fizola, 1 krompir. 
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Zvecer jesprenjcek namoci, drugi dan ga prevri, vodo odlij ter nanovo 
zalij z IV21 gorke vode ali juhe; osoli, dodaj poparjeno in odcejeno zele-
mjavo, morebiti meso, pokrij in kuhaj pocasi 1 uro, dodaj na kose zrezan 
olupljen krompir ter kuhaj se kako uro. Ce nimas mesa, lahko das sesek-
Ijanih ocvirkov, strok cesna in nozevo konico popra. Kadar das jesprenj­
cek kuhat, lahko pridenes se pest fizola. Ako dodas namesto suhega 
Ttiesa klobaso, jo dodaj obenem s krompirjem. 

8 4 , KASA s P R A S I C E V I M M E S O M . 

Sestavine: '/4kg mastnega svinjskega mesa, zlica masti, cebula, V2I 
iase . 1 

Meso, zrezano na kocke, mast, drobno zrezano cebulo pokrij, dusi, da 
se zmehca in zarumeni. Dodaj v vreli vodi oprane kaie, mesaj, da se 
malo poprazi, zalij s 3/* 1 gorke vode, osoli in pokrito kuhaj V2 ure. Lahko 
dodas tudi zlico paradiznikove mezge in malo paprike. 

8 5 , RIZ S SVINJSKIM MESOM IN OHROVTOM. 

Sestavine: V* kg mastnega svinjskega mesa, V2 drobne ohrovtove gla-
ve, V2I riza, mast, cebula. 

Dusi 1U ure zlico masti, par kosckov cebule, na male koscke zrezano • 
svinjsko meso, na rezance zrezan ohrovt in par zlic vode. Nato dodaj riz, 
premesaj in zalij z lVa 1 vode ali juhe, osoli, kuhaj kakih 20 minut ter 
serviraj s parmezanom. 

8 6 , SVINJSKO MESO Z RlZEM IN STROCJIM FlZOLOM. 

Sestavine: 1U kg mastnega svinjskega mesa, cebula, 4 pesti riza, 1 liter 
juhe, 1 kroznik na posevne kose zrezanega strocjega fizola. 

Na kocke zrezano meso deni v kozo, osoli in pusti pokrito 1 uro. Nato 
dodaj mast in malo cebule ter prazi, da zarumeni; dodaj sladke paprike 
in zlico paradiznikove mezge. Prideni riz, pomesaj, ter pusti par minut 
stati, nato prilij juho, cez 1U ure pa kuhan fizol, rahlo pomesaj in kuhaj 
§e kakih 10 minut. 

8 7 , ZELENJAVNA RIZOTA. 

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

Drobno sesekljano meso in zelenjavo preprazim na masti in zalijem 
z vodo ali juho. Pridam riz, parkrat premesam in kuham do mehkega. 
Na koncu primesam maslo in nastrgan parmezan. 

88, RICET. 

Sestavine: 30—50 dkg prekajene svinjine (glava, parklji, rep), V* kg 
jesprenja, 12 dkg fizola, 1 korenina petersilja, 1—2 korenja, 3 stroke 
cesna, 1 lovorjev list, 2—3 krompirji. 

Dobro opran jesprenj, prekajeno meso in namocen fizol zalijem v 
precej velikem loncu z vodo, pridenem zrezano petersiljevo korenino, 
korenje, strt cesen 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, zrezem na manjäe koscke 
in denem nazaj v ricet. 
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8 9 . ZELENJADNO MESO. 

Sestavine: V*kg mastnega svinjskega mesa, par listov zelja in ohrov-
ta, 1 koren, 1 list pora, korenina peteräilja, koScek zelene, 5 krompirjev> 
1 zlica vina in kisa, poper. 

Na kocke zrezanemu mesu dodaj na rezance zrezano zelenjavo (zelje, 
ohrovt, koren, por, petersllj, zeleno), olupljen, na kosce zrezan krompir, 
vino in kis, sol, poper, V21 vode, pokrij in. duäi najmanj 1 uro. 

90, SARA. 
Sestavine: 2—3 korenja, 1 rumena koleraba, 2 repi, 4—6 krompirjev, 

V2 glavice zelja, Va kg svinjskih parkljev ali glave. 
Zelenjavo zrezem na enakomerne koscke 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 zrezano 
glavo oz. parklje. Ce nimam svinjske glave ali parkljev, napravim saro 
lahko s kostrunovrm mesom. 

9 1 , JAGNJETINA Z RIZEM. 

Sestavine: Vskg jagnjetine (svinjine), 1 zlica masti, 2 sesekljani ce-
buli, 1 zelena, 40 dkg riza, 1 zlica paradiznikove mezge, 1 zlica seseklja-
nega petersilja. 

Meso zrezem na koscke in oprazim na masti s öebulo in zeleno. 
Zalijem z vodo in dulim 1 uro. Nato dodam paradiznik, petersllj in riz 
ter kuham do mehkega ca 20 minut. 

9 2 , KOSTRUN V JESPRENJU. 

Sestavine: lU 1 jesprenja, pest fizola, 1k kg svezega ali suhega kostru-
novega mesa, korenina peterüüja, lovorjev list, kos korenja, sol, strok 
cesna, cebula, poper. 

Prejsnji veSer namocen jesprenj in fi^ol prevri, vodo odlij ter zalij 
z 2 litroma kropa in poSasi kuhaj 1 uro. Nato dodaj koiltrunovo meso, 
korenino petersilja, koren, lovorjev list, drobno zrezan fiesen in cebulo, 
sol, poper ter kuhaj 1—2 uri. Meso vzemi iz jesprenja, zrezi na male 
kose, jesprenj daj v skledo ter potresi po vrhu z mesom. 

9 3 , MESNA MESANICA. 

Sestavine: 40 dkg raznega mesa, 3 dkg masti, 2 sesekljani cebuli, ma-
jaron, lovor, 4—5 krompirjev, 2 kisli kumarici, 1 zlica kaper, 2 zlici pre-
zganja. 

Na. koscke zrezano meso prazim s cebulo na masti in odiäavim 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 prezganja 
in dobro prevrem. 

9 4 , KLOBASE BREZ CREV. 

Sestavine: Cela svinjska pljuca, petersilj, zlica masti, drobno zrezana 
cebula, Vzl riza, majaronove plese, cimet, nageljcki. 

Skuhaj cela pljuca, 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 pljuca, dusi 
2 minuti, dodaj Vg 1 riza, dusi 1 minuto, dodaj IV21 juhe, v kateri so se 
kuhala pljuca, poper, majaron, za nozevo konico cimeta in nageljckov, 
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osoli in kuhaj 20—25 mümt. Serviraj s kislim zeljem in kuhanimi krom-
pirjevi kosci. 

95 , VAMPI S KROMPIRJEM. 

Sestavine: Vi kg kuhanih vampov, 1kg krompirja, zlica masti, 2 se-
sekljani cebuli, 2—3 stroki cesna, 1 zlica paprike, lovorjev' list, 2-—3 zlice 
kisa. 

Na koscke zrezani krompir kuham s cesnom in lovorjevim listom. Ko 
je napol mehak, dodam na rezance zrezane kuhane vampe in kuham do 
mehkega. Na masti napravim prezganje iz moke in cebule in 1 zlico 
paprike, dodam jedi, okisam in kuham se 10 minut. 

96 , PRIZELJC V PAPRIKI. 

Sestavine: Maslo, polovico srednje velike cebule, paprika, pol zlice 
moke, Vs 1 juhe, prizeljc, 2 zlici Msle smetane, za kavino zlieko sesekljanih 
kaper, nekaj kapljic limonovega soka ali kisa. 

Preprazi cebulo na masti, dodaj za nozevo konico paprike in moko, 
ko zarumeni dodaj 3/s 1 juhe, pusti vreti V* 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 1h ure, daj 
na mizo. 
97 , RlZ 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-
npv, kuhaj se 10 minut, stresi v skledo ter potresi s parmezanom. 

98, KASA Z MOZGANI. 

Sestavine: Zlica masti, öebula, 1/i 1 käse, mozgani, parmezanski sir. 
V razgreto mast stresi zrezano cebulo in z vrelo vodo oprano kaso^ 

premeSaj, prilij 1 liter gorke vode ali juhe. Ko je kasa kuhana, prideni 
za prst debele koscke osnazenih mozganov, pusti 10 minut vreti, stresi 
v skledo in potresi s parmezanom. 

9 9 , POLENTA S KRVAVICAMI. 

Sestavine: 2—3 dkg masla, 2 sesekljani cebuli, 2 krvavici, 3 zlice 
paradiznikove mezge, polenta. 

Na maslu preprazim äebulo, da je svetlorjava, zaüjem 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 J E D S SVINJINO. 

Sestavine: 1 jajce, 1Al moke, nadev: 3 zlice kisle smetane, 2 jajcar 

pest drobno zrezane prekajene kuhane svinjine, zlica drobtin, petersilj. 
Napravi iz jajca in moke testo, razvaljaj ter zrezi osusene krpe kot 

siroke rezance. Zmesaj smetano, 2 rumenjaka, svinjino, drobtine, sneg 
beljakov, zrezan petersilj, dodaj kuhane, ohlajene in odcejene rezance,. 
stresi vse v namazan pekac ter peci 1/* ure. 
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V. Sfrocnice in zelenjava 

1 0 1 , FIZOL Z ZELJEM IN RIZEM. 

Sestavine: Vgl svezega oluscenega fizola, 1 kroznik na debelo nare-
•zanega, poparjenega zelja, 2 pesti riza, zlica masti, V« zlice moke. 

Fizol kuhaj v Vsl vode in ga soli. Posebej kuhaj zelje. Ko je zelje 
skoraj kuhano, pridaj riz ter vse skupaj kuhaj äe kake V« ure. Potem 
primesaj kuhan fizol in prezganje, ki si ga napravila iz zlice masti in 
V2 zlice moke. Ko vse dobro prevre, serviraj kot prikuho ali pa kot 
samostojno jed. 

1 0 2 , FIZOLOV JABOLCNIK. 

Sestavine: 11 svezega olulcenega fizola, 7 srednje debelih jabolk. 
Skuhaj svez oluäcen fizol v 11 vode ter ga soli. Posebej kuhaj jabolka 

v 3U1 vode. Kö je fizol kuhan, ga z vodo vred pretlaci v jabolka. Potem 
ocvri na masti polovico stare, na kocke zrezane zemlje (kruh!) in zameSaj 
v pretlacen fizol z jabolki. Ko prevre, premeüaj in jed gorko serviraj. 

1 0 3 , FIZOL S KASO. 

Sestavine: tU 1 fizola, tU 1 käse, majaronova vejica, rezina kruha, 4 dkg 
masla. 

Namocen fizol zavri, vodo odcedi ter nanovo zalij z l3/4l gorke vode; 
osoli, kuhaj skoro do mehkega, nato pridaj z vrelo vodo oprano kaso in 
majaronovo vejico. Kuhaj poöasi kakih 25 minut, pridaj na masti pre-
prazen zrezan kruh in serviraj. 

1 0 4 , JOTA. 

Sestavine: V2 kg kislega zelja, lU kg namocenega fizola, 2—3 krompirji, 
1 zlica masti, 2 zlici moke, 1 cebula, 1 zlica paradiznikove mezge, öesen, 
timez. 

Namocen fizol, zelje in krompir kuham vsakega posebej; ko je vse 
troje mehko, dam vse skupaj v vecji lonec s cesnom in timezom. Posebej 
napravim temno prezganje, kateremu dodam sesekljane cebule in 1 zlico 
paradiznikove mezge, dodam meSanici in pustim, da vre se nekoliko casa. 

1 0 5 , PRETLACEN F I Z O L I N K K O M P I R . 

Sestavine: lU 1 fizola (bei), 1 srednje debel koren, 4 krompirje, 5 dkg 
ocvirkov, drobno sesekljan petersilj, poper. 

Prejänji vecer namocen fizol kuhaj V* ure, nato vodo odlij; zalij z 11 
gorke vode, dodaj osnazen, zrezan koren; olupljen, na kose zrezan krom­
pir ter kuhaj do mehkega. Kuhano pretlaci s V* 1 juhe. Razgrej ocvirke, 
dodaj zlico drobno sesekljanega peteräilja, pretlaceno dodaj, scep popra 
in ko malo prevre, postavi na mizo. 

1 0 6 , MRZLA FIZOLOVA OMAKA. 

Sestavine: 1U kg fizola, lovorjev list, cesen, sol, hren in gorcica ali 
sardela. 

Namocen fizol kuhaj z lovorjevim listom,. cefoulo, cesnom in soljo. 
Potem ga pretlaci, prideni olja in kisa, nastrganega hrena in gorcico ali 
namesto obeh pretlaceno sardelo ter opopraj. 
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1 0 7 . LIPTAVSKI FlZOL. 

Sestavine: Kuhana fizolica, malo olja, kis, kisle kumarice, kapre, 
kumna, sladka paprika, 1 sardela, zlica goröice. 

Za dve pesti kuhane fizolice pretlaci, polij z oljem in malo kisa. Dodaj 
drobno sesekljanih kislih kumaric, kapre, kumne, sladke paprike in se-
sekljano sardelo. Na koncu dodaj zlico goröice. Zelo dobro za na kruh. 

108« PRETLACEN GRAH S KROMPIRJEM. 

Sestavine: V4I suhega graha, 2 srednje debela krompirja, maslo, pe­
tersilj, poper. 

Preko noci namocen grah. prevri, vodo odlij ter nanovo zalij s toplo 
vodo in soli. Posebej kuhaj olupljena krompirja. Kuhan grah odcedi, 
stlaci in pretlaci. Razgreti masti dodaj zrezanega petersilja, cebulo, po­
per, dobro stlacen krompir s krompirjevko vred in grah, dobro premesaj, 
pusti, da prevre ter postavi s kishm zeljem ali repo na mizo. 

109, LECA S KASO. 

Sestavine: V4I lece, V4I käse, 4 dkg masti ali masla, rezina kruha, 
majaronova vejica. 

Leco 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 se 25 minut. Na koncu pridaj 
na masti preprazen kruh. Namesto kruha zabeli z razgretimi ocvirki in 
jim dodaj velik seep moke. Vse skupaj premesaj, nalahko prevri ter 
serviraj. 

H O . FIZOLOVI ZREZKI. 

Sestavine: iU kg ociscenega strocjega fizola, mala ohrovtova ali zelj-
nata glava, V4I zlusöenega svezega 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 petersilj, poper, smetano, jajce, sol, drobtine, napravi male zrezke, 
potresi jih na obeh straneh z drobtinami in peci v razbeljeni masti. 

1 1 1 , . 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 cebulo. Preprazene osoli, pridaj kislo smetano, osnazeni, se-
sekljani sardeli, krusne drobtine, nozevo konico popra in muskatnega 
oreha, jajce ter pusti kake pol ure stati. Napravi male zrezke, potresi jih 
na obeh straneh z drobtinami in speci. 

1 1 2 . GRAHOVI ZREZKI. 

Sestavine: iU kg suhega graha, 1 cebula, 1 krompir, 1—2 zlici drobtin, 
1 jajce, 5 dkg sesekane slanine. 

Grah kuhaj v manjsi kolicini vode in odcedi skozi sito. Na masti za-
rumeni drobno zrezano cebulo, primesaj pretlacenemu grahu in krom-
pirju, soli, popraj, prideni drobtine, jajce in slanino. Naredi manjse 
zrezke, povaljaj v moki, jajcu in drobtinah ter speci v olju ali masti. 
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113, SOLATNI ZREZKI. 

Sestavine: V2I kuhane sesekljane solate, 1 jajce, poper, 4 pesti krus-
nih drobtin, 1 zlica kisle smetane. 

Kuhani in sesekljani solati (dobri so zeleni listi, ki ostanejo, ce solato 
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. 

1 1 4 , ZELJNATI ZREZKI. 

Sestavine: Mala zeljnata glava, 2 zemlji (kruh), 1 jajce, sol, poper, 
cebula, petersilj. 

Zeljnate liste napol mehko kuhaj, ozmi in sesekljaj na deski. V kozo 
daj malo masla, pest na male kose zrezane zemlje (kruh), drobno sesek-
Ijano cebulo in petersilj, pusti, da zemlji zarumenita, dodaj jajce, zelje, 
v vodi namoceni zemlji (kruh), sol, poper, dobro zmesaj, napravi male 
zrezke, potresi jih na obeh straneh z drobtinami in peci v razbeljeni masti. 

115, MOCNIK Z GOBAMI. 

Sestavine: 3 pesti zrezanih, poparjenih, ozetih gob, 4 pesti moke, 
1 jajce. 

Zavri 21 vode, osoli, pridaj gobe, pusti jih vreti nekaj minut, pridaj 
mocnik, ki ga napravis iz moke in jajca, pusti 10 minut vreti in koneno 
dodaj svetlo, redko prezganje. Ko vse prevre, dodaj zlico kisa ter serviraj. 

1 1 6 , NADEVANI PAKADIZNIKI. 

Sestavine: 4 paradizniki, 2 dkg masti, 30 dkg zmletih mesnih ostankov 
ali svinjine, 2 zlici cebule, petersilj, strok strtega cesna, 1 zlica drobtinic, 
poper, 2 zlici vina, 1 jajce. 

Na masti preprazeni cebuli, petersilju in cesnu pridenem zmleto 
meso, drobtinice in dobro preprazim. Zacinim s poprom in vinom ter 
dodam jajce in zmesam. S tem nadevom napolnim paradiznike, ki sem 
jim odrezala kapice in jih ocistila. Paradiznike pokrijem s kapico, dam 
drugega poleg drugega v kozico, po vrhu razdrobim 3 dkg masla in 
pokrito dusim do mehkega. 

117 , SLADKO ZELJE S KROMPIBJEM IN MAKARONI. 

Sestavine: 1 zeljnata glava, 4 krompirji, lU kg makaronov, zlica masti, 
2 zlici moke, 1 sesekljana cebula, 2 stroka cesna, majoran, kumina, poper. 

Olupljen krompir zrezem na koscke, zelje na siroke rezance in skupaj 
kuham z majoranom, strtim cesnom, kumino in poprom. Posebej kuham 
makarone ali druge testenine in ko so kuhani, pridam zelju in krompirju. 
s prezganjem in cebulo in pustim vreti se par minut. 

1 1 8 , OHROVT S KROMPIRJEM IN FIZOLOM. 

Sestavine: Velika ohrovtova glava, 1 debel krompir, % 1 fizola, nekaj 
zlic olja ali masti, zlica moke, drobno zrezan petersilj, cebula, cesen,. 
poper. 

Posebej kuhaj zrezan ohrovt, na male kocke zrezan krompir in fizol. 
V vroco mast daj moko, ko prav malo zarumeni dodaj peteräilj, strok 
cesna in koscek cebule, odcejeni ohrovt, krompir s krompirjevko, od-
cejeni fizol, poper, sol in kuhaj vse skupaj se kake V< ure. 
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119. KOLERABE S KROMPIRJEM. 

Sestavine: 5 drobnih kolerab, 2 zlici olja, petersilj, zlica moke, cebula, 
1 krompir. 

Posebej kuhaj zrezane kolerabne liste (ko so kuhani,. jih. polij z mrzlo 
vodo) ter olupljene kolerabe (ko so skuhane, jih zrezi na kocke). Napravi 
bledo prezganje iz olja in moke, dodaj drobno zrezan petersilj, cebulo, 
kolerabe, per je, sol, na kocke zrezan, posebej kuhan krompir z vodo 
vred, poper; ce je pregosto, dodaj se malo vode. Naj vre se nekaj casa. 

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 odcejeno repo in' krompir 
s krompirjevko. Naj se malo prevre. Lahko dodas malo kumine in sladke 
paprike in paxadiznikove mezge. 

1 2 1 . KUHANA SOLATA Z GRAHOM. 

Sestavine: solatni listi, pest svezega zelenega graha, mast, moka, pe­
tersilj, cebula. 

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 petersüjem in 
cebulo dusenega graha. Vse skupaj se malo prevri. 

122 . KISLICA S S P I N A C O . 

Sestavine: Enaka mnozina kislice in spinace, 1 zlica masti, 1 zlica 
krusnih drobtin, drobno zrezan drobnjak, V-il juhe, 1 zlica masti. 

Spinaco in kislico operi, skuhaj v slani vodi, odcedi in sesekljaj. Na­
pravi prezganje iz masti in drobtin, dodaj drobno zrezanega drobnjaka, 
spinaco, zalij s V*l juhe, pusti vreti 10 minut, dodaj se smetano in 
serviraj. 

1 2 3 . KOPRIVE IN REGRAT. 

. Sestavine: Pekoce koprive, regrat, mast, moka, drobno zrezan peter­
silj, cebula, poper, sol, nekaj zlic kisle smetane. 

Koprive in regrat operi, skuhaj, odcedi in sesekljaj. Napravi redko 
prezganje iz masti, moke, drobno zrezanega petersilja in cebule, zalij z 
vodo ali juho, pridaj poper in sol; ko prevre, dodaj kislo smetano ter 
pusti se enkrat prevreti. 

124. SPINACA IZ PESNEGA PERJA. 

Sestavine: Pesno perje, koprive, perje od kolerabe, 1 zlica masti, 
1 zlica moke, 1 zlica krusnih drobtin, petersilj, cebula, 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 
cebule, petersilja in kruSne drobtinej'ko zarumeni, pridaj sesekljano 
spinaco, zalij z govejo ali krompirjevo juho>, pridaj kuhan stlacen krom­
pir, sol, poper, smetano ter se malo prevri. 

3* 
35 



125, SPOMLADANSKA FRIKUHA. 

Sestavine: Enaka mnozina (ena pest) spinale, per ja od rdece redkvice, 
zgocih kopriv, pest sesekljane kiselice, polovica pesti krebuljice, malo 
trpotca in petersilja, zlica drobno zrezanega drobnjaka, % 1 mleka, pest 
na kocke narezanega crnega kruha. 

Skuhaj spinaco, koprive in redkvicno perje, odcedi in sesekljaj. Po-
sebej dusi na maslu oprano sesekljano kiselico, krebuljico, trpotec in pe-
tersilj. Cez 10 minut dodaj sesekljano zelenjavo, drobno zrezanega drob­
njaka, sol in mleko. Ko dobro prevre, dodaj se na kocke narezan na maslu 
ocvrt cm kruh, vse kuhaj se nekaj minut. 

1 2 6 , ZELENJAVNI CMOKI. 

Sestavine: za pest drobno zrezanega drobnjaka, spinace, petersilja in 
krebuljice (vse skupaj), mast, cebula, V* zlice moke1, 2 zemlji (crn kruh), 
1 jajce, pest drobtin. 

Drobno zrezano zelenjavo dusi v masti, kjer si zarumenila nekaj ce-
bule. V mleku namoci zemlji (kruh), ozmi, dodaj duseno zelenjavo, raz-
tepeno jajce, pest krusnih drobtin, sol, moko; napravi 6 cmokov ter jih 
kuhaj v soljenem kropu 12 minut. Vzemi iz vode, razpolovi ter zabeli 
z drobtinami. 

1 2 7 , ZELENJAVNA MESANICA. 

Sestavine: 2 srednje debeli kolerabi, V* 1 izluscenega graha, pest na 
poäevne kosce zrezanega strodjega fizola, 1 srednje debel koren, mala 
karfijola, krompir, ce imaä spargelne, mast, moka, petersilj, cebula. 

Osoli in kuhaj vsako zelenjavo posebej, na rezance zrezane kolerabe, 
na rezance zrezano perje od kolerab, na rezance zrezano korenje, na 
posevne koscke zrezan fizol, karfijolo, na kocke zrezan krompir, in grah. 
Napravi bledo prezganje, dodaj drobno zrezano cebulo in peter§ilj, malo 
paprike in paradiznikove mezge; ko zarumeni, prilij V4I goveje in gra-
hove ali krompirjeve juhe, pusti, da nekaj minut vre, nakar vso zele­
njavo odcedi, stresi v prezganje ter pusti se malo vreti. 

1 2 8 , ZELJE S PAPRIKO. 

Sestavine: kroznik kislega zelja, zlica moke, cebula, paprika, nekaj 
zlic kisle smetane. 

Zelje skuhaj ter mu potem primesaj zlico moke, zmesano z nekaj 
zlicami vode. V kozi zarumeni v razgreti masti cebulo, dodaj malo pa­
prike, zelje, sol in kislo smetano. Naj se nekaj trenutkov vre. 

1 2 9 , LASKO ZELJE. 

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 se XU ure ter serviraj. 

Paradiznikova omaka: paradiznike skuhaj s cebulo in petersiljem 
v 1/41 vode ter kuhano vse pretlaöi skozi sito. 

130, SPINACNI PUDING. 

Sestavine: 1U kg spinace, 10 dkg prekajenega svinjskega mesa, 6 dkg 
masti, 2 rumenjaka, sneg 2 beljakov, sol. 
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Spinaco surovo sesekaj in dusi v 3 dkg masti. Patern stepi 3 dkg masti 
z 2 rumenjakoma, primesaj skuhano in sesekano meso in malo soli ter 
dodaj ohlajeno spinaco in povrh se sneg 2 beljakov. Premesano zmes 
zvrni v obod in kuhaj v pari eno uro. 

1 3 1 , KAEFIJÖLA S SUNKO. 

Sestavine: 1 vecja karfijola, 5 dkg sesekane sunke, % 1 smetane, 2 jajci. 
Karfijolo kuhaj v slani vodi, jo deni v kozo in potrosi s sunko. Potem 

zzvrkljaj smetano z 2 rumenjakoma, polij s tem karfijolo in istotako 
s snegom 2 beljakov ter daj peei v pecico. 

VI. Krompir 

1 3 2 . PECEN KROMPIRJEV PIRE S KORENJEM. 

Sestavine: 3Atkg 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 pecici lepo zapecem. Serviram ga 
v isti skledi. 

1 3 3 , KROMPIRJEV GULJAZ. 

Sestavine: 1 kg krompirja, zlica masti, 2 sesekljani cebuli, 2 stroka 
strtega cesna, 1 zlica paprike, 2 zlici paradiznika, 1 lovorjev list, 2 hre-
novki (testenine). 

Na masti preprazim cebulo, dodam na koscke zrezan krompir in cesen, 
1 zlico paprike in paradiznik in vse skupaj se nekaj casa prazim. Nato 
zalijem z vodo ali juho in kuham do mehkega..Na koncu lahko pridam 
na koscke zrezano hrenovko ali 2 pesti v vodi kuhanih testenin. 

1 3 4 , NADEVANI KROMPIRJEVI CMOKI. 

Sestavine: 1U kg kuhanega krompirja, 10 dkg moke, 1 jajce, nadev: 
4 dkg masla, mesni ostanki, 2 zlici öebule, petersilj, poper, 1 jajce. 

Iz pretlaöenega krompirja, moke in jajca napravim testo, ga zvaljam 
in zrezem na stirikotnike, na vsakega polozim zlicko nadeva ter zavijem 
v cmok. Nadev: Zmletim mesnim ostankom, ki sem jih prazila na masti 
s cöbulo in petersiljem, dodam 1 jajce, sol in vse dobro premesam. 

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

1 3 5 . KROMPIRJEVI ZLlCNIKI. 

Sestavine: 4 krompirje, 2 jajci, sol, koscek masla, V4I moke. 
Pretlaci olupljene v slani vodi kuhane krompirje, primesaj jajci, sol, 

maslo in moko. Ko je testo gladko, ga z zlico zakuhaj v slano vodo, kjer 
naj 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, V4I moke. 
Kuhane olupljene krompirje pretlaci, prideni moko in pogneti testo. 

Napravi 10 cmokov ter jih kuhaj 10 minut v vreli slani vodi. Zabeli s 
preprazenimi drobtinami. 

1 3 7 , KROMPIRJEV STRUKELJ. 

Sestavine: 20 dkg moke, sol, 5 dkg masti ali masla, 1 jajce, mleko. 
Nadev: 30 dkg pretlacenega krompirja, 6 dkg masla, 2 jajci, 15 dkg slad­
korja, 1 vanilij sladkor, 1li pecilnega pralka. 

Napravi mehko strukljevo testo iz opisanih sestavin in, mlaönega 
mleka ter pusti toplo pokrito stati. Medtem pripravi nadev: Z maslom 
dobro pomesaj 2 rumenjaka in sladkor, krompir, malo soli, pecilni prasek 
in stieg 2 beljakov. Rozine poboljiajo strukelj. Testo na prtu tenko raz-
vleci, namazi z nadevom, rahlo zavij ter peci na pomascenem pekacu. 
Pred serviranjem potresi s sladkorjem, pomesanim z zmletimi orehi ali 
lesniki. 
1 3 8 , KROMPIRJEVI SVALJKI. 

Sestavine: 1 kg pretlacenega krompirja, sol, %U kg enotne moke, 1 jajce, 
2 zlici smetane. 

Naredi testo, razrezi, napravi svaljke ter jih skuhaj v slanem kropu. 
Kuhane zabeli z drobtinami ali prazeno cebulo. Lahko jih pa das tudi 
v prazene drobtine. 

1 3 9 , KROMPIRJEVI REZANCI. 

Sestavine: 1 kg krompirja, V2 zavitka pecilnega praska, 25—30 dkg 
moke, sol, 1 jajce. 

Krompir skuhaj, olupi, pretlaci, dodaj ostale primesi in zmesi enako-
merno testo. Napravi palec debelo klobaso, zrezi jo na male koscke in te 
zvaljaj v prst debele rezanice. Kuhaj jih v slanem kropu, dokler ne spla-
vajo na povrsje. Precejene daj v prazene drobtine, krepko jih pretresi 
ter malo postavi v vroco peöico. Serviraj s paradiznikovo omako. 

1 4 0 , CESPLJEVI CMOKI IZ KROMPIRJEVEGA TESTA 

s suhimi cespljami (svezimi cespljami, jabolki, marmelado, figami). 
Sestavine: 4 debeli krompirji, 2 zlici smetane, 1 jajce (ali 2 rumenja­

ka), sol, 1U1 moke. 
Iz olupljenega pretlacenega krompirja, smetane, jajca, soli, moke, 

napravi testo, razvaljaj ga za mezinec na debelo, narezi stirioglate krpice, 
polozi na vsako 2 kuhani, odcejeni cesplji (brez peik), 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 pe5ico. Cesplje 
skuhaj s par koscki sladkorja ne premehko. Ce vzamemo sveze cesplje, 
napravimo isto, samo da namesto peske, damo v cespljo kolcek sladkorja. 
Za jabolcne cmoke, jabolka olupi, zrezi na vecje krhlje ter potresi s 
sladkorjem. Lahko pa vzamemo za cmoke trso marmelado ali pa fige 
<ce so vecje, jih razrezi). 

1 4 1 , KROMPIR JE VA POLENTA. 

Sestavine: l/2kg krompirja, 3 dkg masla, 15 dkg koruzne moke, 1 jajce, 
1 zlica parmezana. 
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Olupijea in kuhan krompir pretlacim, dodam maslo, moko, 1 jajce in 
parmezan ter hitro pognetem v testo. Iz tega napravim debelo klobaso, 
ki jo zavijem v moker prtic in kuham v slani vodi 3U ure. Kuhano po-
lento zrezem na rezine, potresem s parmezanom in zabelim z maslom ali 
mastjo. 
1 4 2 , KROMPIR S SAFALADO. 

Sestavine: 1 kg krompirja, 3 safalade, 2 zlici sesekljanega petersilja, 
i/t zlice paprike, V*1 mleka, 1 do 2 jajci. 

Na listke zrezan krompir zlozim v vrsto na pekac ali v primerno ko-
zico, posujem s petersiljem in papriko, na to polozim na kolescka zrezano 
safalado in pokrijem s preostalim krompirjem. Vse prelijem z mlekom, 
v katerem sem zvrkljala 2 jajci in pecem IV4 ure v pecici. 

1 4 3 , KROMPIRJEVI ZREZKI. 

Sestavine: Krompir, 1 cebula, 1 jajce, malo oreska, 2 zlici moke, nekaj 
drobtin. 

Stlaci par v oblicab. kuhanih krompirjev, prideni nastrgano cebulo, 
jajce, oreSek, 2 zlici moke in nekaj drobtin. Dobro premesaj, naredi 
zrezke in peci na vroci masti; 

a l i : 
Stlaci v oblicah kuhan krompir, prideni 1—2 rumenjaka, malo opra-

zenih sesekljanih gab in nekaj zlic zrezanega parmezana. Naredi zrezke, 
povaljaj jih v moki, raztepenem jajcu, drobtinah in ocvri; 

a l i : 
Surov krompir nastrgaj v mrzlo vodo, katero potem odcedi v posebno 

poisodo. Tu pusti, da se skrob usede, nakar vodo odlij. Skrob prime§aj 
nastrganemu krompirju, dodaj jajce, zlico moke, sol, poper (ali pa 2 zlici 
drobtin, sol, cebulo), dobro vse premesaj ter naredi tanke zrezke, katere 
opeci na vroci masti. 

1 4 4 , KROMPIRJEVI ZGANCI IZ ENOTNE MOKE. 

Sestavine: SA kg krompirja, V4 kg moke, zlica masti, jajce, sol. 
Naredi mehko krompirjevo testo ter ga daj na razbeljeno mast v pe-

kac. Speci v pecici. Lahko da§ celo na mizo ali pa raztrgaj kot pecenjak. 

1 4 5 , SAKDELNI KROMPIR. 

Sestavine: a/4kg krompirja, 3 sardele, 1 zlica kaper, 1 strok cesna, 
major an, rozmarin, 4 dkg olja ali masla, 1 kozarec belega vina. 

Kuhan krompir zrezem, polagam v vrstah v pomazano kozico in po-
livam s sledeco omako. Na olju ali masti preprazim dobro sesekljane 
sardele, kapre, cesen, majoran in rozmarin in zalijem z vinom ter pustim 
nekaj casa kuhati. Omako polivam po krompirju in postavim za nekaj 
casa v pecico, da se krompir dobro prepoji z omako. 

1 4 5 , NADEVAN KROMPIR. 

Sestavine: 6 krompirjev (velikih), V* kg mesnih ostankov, 2 dkg masti, 
1 zlica sesekljane cebule, peteräilj, poper, muäkat, 1 zlica parmezana. 

Krompir skuham na pol, ga olupim, prerezem cez polovico in vsako 
polovico previdno izdolbem. Posebej napravim nadev: Na masti pre­
prazim cebulo, zmleto meso, peteräilj in zacinim s poprom, muskatom in 
parmezanom. Lahko umesam §e malo pretlacenega krompirja, ki sem ga 
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izdolbla. Vse dobro premesam in. napolnim izdolbene polovice, ki jih. 
polozim v pomazano pekaco, na vsäko polovico, dam malenkost masla in 
pecem v neprevroci pecici 20 minut. 

Ako nimaä mesa, ga nadomestis s poparjenimi sesekanimi suhimi 
gobicami. 
1 4 7 , KBOMPIR V PIKANTNI OMAKI. 

Sestavine: a/4kg krompirja, 2 sardeli, 1 zlico sesekljanih kaper, 4 olive, 
1 trdo kuhano jajce, 1 strok cesna, 1 zlica sesekljanega petersilja, 4 zlice 
olja, 1/t kozarca kisa. 

Kuhan krompir zrezem na listke in se toplega polijem s sledeco oma-
ko: fino sesekljane sardele, kapre, olive, trdo kuhano jajce, cesen, peter-
äilj mesam z oljem in kisorn kot za majonezo. Omako polijem preko 
vrocega krompirja. 

1 4 8 , KEOMPIKJEV NARASTEK Z GOBICAMI. 

Sestavine: 6 velikih krompirjev, 3 rumenjaki, 4 zlice mleka, sneg 
3 beljakov, mesni ostanM, pest svihih gobic, 1/a zlice masla, 1 zlica cebule, 
peterlilj, strt 6esen, poper. 

Skuhan in olupljen krompir pretlacim, umesam rumenjake, mleko in 
trd sneg 3 beljakov. Medtem prazim na maslu sesekljano cebulo in peter-
silj, dodam malo sesekanih mesnih ostankov in sesekane namocene gobice. 
Zacinim s cesnom in poprom ter dusim do mehkega. V ognjavarno skledo 
nalozim najprej Vs krompirjeve mase, nato dusene gobice in pokrijem 
z drugo polovico krompirja. Po vrhu dam par drobcev masla in pecem 
v pecici 1/i ure. 

1 4 9 , KROMPIR JEV NARASTEK S SIRCKOM. 

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

Kuhan krompir olupim in pretlacim, nakar mu primesam sircek in 
rumenjake; ce je zmes presuha, dodam po potrebi mleka. Ko je dobro 
premesano, dodam se sneg in ga narahlo umesam. Zmes nalozim v po­
mazano ognjavarno skledo in pecem v pecici. 

1 5 0 , KROMPIR JEV ZAVITEK. 

Sestavine: 3/4 kg krompirja, 2 dkg masla, 1 jajce, 20 dkg moke, zlica 
masti, 1 sesekljana cebula (mala), 3 zlice drobtinic, 

Iz pretlacenega krompirja, masla, moke in jajca napravim testo, ki ga 
razvaljam Vs cm debelo. Na masti preprazim cebulo in drobtinice, po-
sujem po razvaljanem testu in zavijem. Zavitek kuham v prticu v slani 
vodi. Kuhanega razrezem na rezine in zabelim z maslom in parmezanom. 

VII. Riz, jesprenj 

1 5 1 , RIZOTA NA MILANSKI NAClN. 

Sestavine: 40 dkg riza, 5 dkg masla, 1 sesekljana cebula, potrebna juha 
ali voda, 1 kozarec belega vina, 2 dkg masla, 2 zlici parmezana, 2 g za-
frana. 
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Na maslu preprazim cebulo; ko malo zarumeni, pridenem riz, ki ga na 
maslu parkrat dobro premesam, nato zalijem s skodelico juhe ali vode. 
Medtem ko se kuha, ga parkrat premesam, da se ne prime dna. Ko je 
voda povrela, zalijem se enkrat z vodo in 1 kozarcem belega vina in 
dodam zafrana (milanska rizota mora biti rumena). Ko je riz kuhan 
(ca V* ure), primesam se maslo in nastrgani paxmezan. 

152, BENECANSKA EIZOTA. 

Sestavine: 4 zlice olja, 1—2 sesekljane cebule, 2 zlici sesekljanega 
petersilja, Väkg svezega graha, 40 dkg riza, 2 dkg masla, 2 zlici par-
mezana. 

Na olju preprazim cebulo, dodam peter§ilj 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, marvec kakor gosta 
juha. 

1 5 3 , GOBOVA RIZOTA. 

Sestavine: 40 dkg riza, 4 dkg masla, 1 sesekljana cebula, 2 pesti suhih 
namocenih gobic, 1 strok strtega cesna, 1 zlica sesekljanega petersilja, 
2 dkg masla. 

Riz in cebulo preprazim na maslu in zalijem s potrebno vodo ali juho 
ter takoj dodam Vz gobic, ki sem jih ze poprej prazila na maslu s cesnom 
in petersiljem. Ko je riz kuhan, ga zvrnem v skledo in oblijem s pre-
ostalimi dusenimi gobicami. 

154 , PAEADIZNIKOVA KIZOTA. 

Sestaviae: 4 dkg masla, 1 sesekljana cebula, 40 dkg riza, 2 zlici olja, 
6 paradiznikov, 1 strok strtega cesna, 1 zlica peteräilja, poper, drobtinice, 
2 dkg masla. 

Rizoto napravim kot obicajno. Na olju prazim ze poprej cebulo, cesen 
in peteräilj ter dodam ociscene, na rezine zrezane paradiznike, opopram 
in dusim 10 minut. V ognjavarno namazano skledo polozim plast riza, 
nato dusene paradiznike in pokrijem s preostalim rizem. Posujem z drob-
trnicami, pokapam z maslom in postavim za nekaj minut v vroco pecico, 
das po vrhu lepo zarumeni. 

1 5 5 , EUJAVA KIZOTA. 

Sestavine: 20 dkg telecjih jeter, 3 dkg masti, 1 sesekljana cebula, 
.1 zlica sesekljanega petersilja, malo majarona, 40 dkg riza, 2 dkg masla, 
2 zlici parmezana. 

Na maslu zarumenim cebulo ter pridenem fino sesekana telecja jetra, 
petersilj in majaron; preprazim, zalijem z juho ali vodo in dodam takoj 
riz, premesam in kuham 15—20 minut. Kuhanemu primesam maslo in 
nastrgan parmezan. 

1 5 6 , SICILIJANSKA RIZOTA. 

Sestavine: 40 dkg riza, 5 zlic olja, 1 sesekljana cebula, 2 stroka strtega 
cesna, 4 sardele, 3—4 articoke, nastrgan parmezan. 

Na olju preprazim cebulo in cesen, nato pridam ociscene sesekljane 
sardele in articoke (trde liste odstranim), zrezane na kosöke. Vse to ie 
dobro prazim, dodam riz, zalijem in kuham do mehkega, ter veckrat 
premesam. Kuhano rizoto potresem s parmezanom. 
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1 5 7 , gPINÄCNA RlZOTA. 

Sestavine: 8 pesti riza, 30 dkg spinaee, 4 dkg masti. 
Spinaco prevri v slanem kropu in pretlaöi. Razbeli zlico masti (ce ima§, 

•§e zlico prekajene slanine), prideni spinaco, soli ter dusi, da se voda izpari. 
TTato prideni riz, zalij z juho ali kropom ter pokrito dusi na zmernem 
•ognju do mehkega. Ko je mehko, primesaj z lopatico ko§6ek masla, deni 
na kroznik in potresi s parmezanom. 

158, PAPRICNI RIZ. 

Sestavine: 40 dkg riza, 3 dkg masla, 4—6 paprik, 2 sesekljani cebuli, 
2 zlici olja. 

Riz skuham v slani vodi. Kuhanega odcedim in oblijem z mrzlo vodo 
<da se zrna locijo drugo od drugega), zvrnem v skledo, zabelim z maslom 
in postavim v peßico. Ze poprej sem preprazila na olju cebuli, in ociäceno, 
Tia rezance zrezano papriko in duäila pokrito do mehkega. Sedaj polijem 
üe to po rizu, pustim se nekaj minut v vroci pecici in serviram. 

159, RIZEVI CMOKI. 

Sestavine: 30 dkg riza, 2 jajca, 3—4 zlice moke (ali pol moke, pol 
•drobtinic), maslo za zabeio, parmezan. 

V slani vodi skuham riz do mehkega, dobro odcejenemu in ohlajenemu 
pridam zvrkljana jajca; moko in drobtinice, dobro premesam in iz tega 
napravim cmoke, ki jih povaljam v moki. Cmoke kuham nekaj minut 
v slani vodi, odcedim, zebelim z maslom in posujem s parmezanom. 
Porabim lahko tudi kot prilogo k raznim omakam. 

1 6 0 , SUHE GOBE Z RlZEM. 

Sestavine: Pest suhih gab, 8 pesti rüa , 4 dkg masla, 1 zlica kisle sme-
tane, sSep popra. 

Suhe gobe prevri, odcedi ter drobno sesekljaj. V kozi zarumeni na 
maslu malo drobno zrezane cebule in peterlilja, prideni gobe, prilij zlico 
juhe ter dusi kake 1h ure. Potem jih potresi z zlicko moke in zalij z 
% 1 juhe ali kropa. Ko malo prevre, dodaj poper in smetano. Posebej prazi 
riz v maslu ter ga zalij z zelenjavno ali kostno juho. Kuhan riz nalozi 
na kroznik, okoli pa polozi gobe. 

1 6 1 , RlZEV PEeENJAK I. 

Sestavine: 10 dkg riza, 11 mleka, 2 zlici sladkorja, 2 jajci, 2 zlici rozin. 
Riz poöasi skuhaj v mleku, osoli ter hladnemu primesaj ostale sesta­

vine. Stresi ga v razbeljeno mast, zravnaj ga za prst debelo ter peci 
Va ure. Pecenega zdrobi z vilicami ter potresi s sladkorjem. Serviraj s 
kompotom. 

162, RIZEV PECENJAK H. 

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 jajce, katero zvrkljaj z 2 ru-
menjakoma, rozine ali na kocke zrezana jabolka, sladkor. Zmes deni v 
pekac, v katerem si prej razbelila zlico masti. 
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1 6 3 . RI2 Z JABOLKI. 

Sestavine: V* kg riza, V2 kg jabolk, 5 dkg sladkorja, cimet. 
Oprani riz in olupljena, na krhlje zrezana jabolka daj v 2 litra tople 

vode, osoli ter kuhaj priblizno 1 uro. Prideni sladkor, stresi v skledo, 
potresi s sladkorjem in cimetom. 

1 6 4 . JABOLCNI BIZ. 

Sestavine: kakor zgoraj. 
Plast na mleku kuhanega riza na debelo namazi z gosto kuhanimi 

jabolki. To ponavljaj ter v peeici rahlo zapeci. Serviraj ga potresenega 
s sladkorjem in Cime tont. 

1 6 5 . BIZ S KBOMPIBJEM. 
Sestavine: V41 riza, 4 srednje debeli krompirji. 
V 2 litrih vode kuhaj olupljene, na kocke zrezane krompirje; ko nekaj 

casa vre, dodaj riz, osoli in kuhaj kakih 20 minut. Napravi prezganje, 
razredci z malo vode in ga daj k rizu in krompirju; prilij se zlico kisa 
in serviraj. 

1 6 6 . RIZEV NABASTEK Z JABOLKI. 

Sestavine: 1*/« 1 mleka, V* 1 riza, koscek masla, 10 dkg sladkorja, limo-
nova lupina, jabolka. 

Eiz 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; nanje 
stresi ostalo polovico riza ter peci 3/4 ure v peeici. 

1 6 7 . PARADIZNIKOV RIZ Z GOBAMI. 

Sestavine: 1/* 1 riza, nekaj zlic pretlacenih paradiznikov (ali mezge), 
petersilj, cebula, 2 pesti na listke zrezanih gob. 

Riz skuhaj v 11 vode ali juhe, ter mu dodaj pretlacen paradiznik 
(mezgo). Posebej dusi 30—40 minut v kozi na maslu drobno zrezan peter­
silj, cebulo, gobe (poparjene, v mrzli vodi oprane in ozete), sol. Namazi 
kozo; deni vanjo plast riza, nanjo nekaj zlic gob, nato riz, gofee, riz. 
Sproti lepo poravnavaj. Peci v peeici 15 minut ter serviraj, potresenega 
s parmezanom. 

168, JESPRENJCEK Z GRAHOM. 

Sestavine: 1/tl bolj debelega jesprenjeka, % 1 posusenega graha, 
1 krompir, poper, za zlico drobno zrezanega drobnjaka, ako imaä kolcek 
suhega mesa ali 5 dkg slanine. 

Jesprenjcek namoci ze prejsnji vecer, prevri, vodo odlij ter nanovo 
zalij z 21 tople vode (ali kostne oz. zelenjavne juhe), osoli ter kuhaj 
poöasi najmanj 2 uri. Posebej kuhaj grah, ki ga tudi preje namoci. Ko je 
kuhan, ga odeedi, pretlaci ter dodaj k jesprenjeku; obenem dodas drobno 
zrezano slanino. Ako imas suho meso, ga moraä z jesprenjökom vred 
zaceti kuhati, prav tako olupljen, na kocke zrezan krompir. Na koncu 
pridaj se zlico drobno sesekljanega drobnjaka in za nozevo konico popra. 

1 6 9 , PRAZEN JESPRENJ S FIZOLOM. 

Sestavine: 4 dkg masla, 'Al jesprenja, 2 krompir ja, nekaj zlic kuha-
nega fizola. 
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V razgreto maslo daj koscek cebule in z vroco vodo oprani jesprenj 
ter pusti, da se malo oprazi. Potem. prilij V21 gorke vode; ko se pokuha, 
pocasi dolivaj 11 juhe, v kateri se kuha fizol, pridaj olupljen, na koscke 
zrezan krompir,' soli ter nazadnje dodaj nekaj zlic kuhanega fizola. Ko je 
jesprenj kuhan, ga stresi v skledo ter zabeü se malo z maslom. Dober je 
s kislim zeljem ali repo. 

VIII. Razna jedila iz moke 
1 7 0 . MAKÄEONI s FIZOLOM. 

Sestavine: V« kg namoeenega fizola, 25 dkg testenin, zlica masti, zlica 
moke, 2 zlici sesekljane cebule, 2 stroka strtega cesna, paprika, lovor, 
timez, 2 zlici kisa, (5 dkg slanine). 

Namocen 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 casa vreti in 
okisam. Ako more§, dodaj prezganju 5 dkg sesekljane ovojene slanine. 

1 7 1 . MAKAKONI NA ITALIJANSKI NAClN. 

Sestavine: 35 dkg makaronov, 7 dkg masla, 4 paradizniki. 
Makarone popari, skuhaj v slani vodi, odcedi in polij z mrzlo vodo. 

Eazgrej maslo, stresi vanj makarone, premesaj, polij s paradiznikovo 
omako in postavi na mizo s parmezanom. 

P a r a d i z n i k o v a o m a k a : Paradiznike raztrgaj, deni v kozo, pri­
daj koscek masla, malo cebule ter vse skupaj prazi nekaj casa, nato pa 
zalij s iU 1 gorke slane vode. Ko se je to XA ure kuhalo, pretlaei. 

1 7 2 . MAKAKONI Z GOBAMI. 

Sestavine: Vzkg gob, V<kg makaronov, cesen, cebula, malo juhe. 
Makarone popari, skuhaj v slanem kropu, odcedi in polij z mrzlo 

vodo. Stresi jih odcejene v globoko skledo, polij z vrocim maslom in na-
lozi z duäenimi gobami tako, da so makaroni popolnoma pokriti. Gobe 
pripravi na sledeci nacin: V kozo daj zlico olja in zlico masla, strok 
cesna, cebule, zelen petersilj, sol, poper in gobe. Vse skupaj pokrito dusi. 
Prilij po potrebi juhe. 

1 7 3 . MAKARONI Z JABOLKI. 
Sestavine: 35 dkg makaronov (ne spagetov), nekaj sladkorja, cimet, 

maslo, Vs kg kislih jabolk. 
Makarone popari z vrelo vodo, nakar jih kuhaj v osoljeni vreli vodi. 

Kuhane stresi na reseto in polij z mrzlo vodo. V namazan pekac nalozi 
plast makaronov, povrhu nastrgaj masla, potresi naribana jabolka, slad-
kor, cimet, ter zopet makaronov, masla, jabolka. Peci kake pol ure v 
pecici, premesaj in potresi s sladkorjem. 

1 7 4 . MAKAKONI S PAPRIKO. 
Sestavine: 3—4 krompirji, 4 zelene paprike, 2 stroka strtega cesna, 

1 zlica sesekljane cebule, 1 zlica paradiznikove mezge, Va zlice sladke 
paprike, 25 dkg testenin. 
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Na koscke zrezan krompir prazim na masti s cebulo in cesnom. Nato 
dodam paradiznik, zeleno in sladko papriko ter cesen. Zalijem z vodo, 
dodam 1U kg kuhanih polzkov ali rezancev in pustim, da dobro prevre. 

1 7 5 , MÄKARONI Z RUMENJAKOM. 

Sestavine: XU kg makaronov, 4 zlice kisle smetane, 1 rumenjak, 4 zlice 
pretlacenih paradiznikov. 

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 pomaäceni kozi za 20 mi-
nut v pecico. Pecene potresi s parmezanom. 

1 7 6 , - 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, premelaj ter dodaj odcejene makarone. 
Vse skupaj prazi se nekaj minut. 

1 7 7 , MAKARONI S SPINACO. 

Sestavine: 30 dkg makaronov, Vs 1 kuhane spinace, 5 zlic smetane, 
1 jajce. 

Pripravi makarone kot preje, ohlajenim primesaj kuhano in sesek-
Ijano spinaco. Vse skupaj stresi v skledo, kjer si zmesala kislo smetano 
% jajcem. Dobro premesano stresi v kozo na razbeljeno mast ter peci 
v peöici kake XU ure. Peceno potresi s parmezanom. 

1 7 8 , MAKARONI S 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
silj a, in ko prevre, serviraj s parmezanom. Ako nimas smetane, si po-
magaj s suho smetano ali z mlekom ali maslom. 

1 7 9 , MAKARONI S KISLIM ZELJEM. 

Sestavine: 20 dkg makaronov, 4 pesti zelja, 1 jajce, 3 zlice kisle sme­
tane. 

Makarone popari, skuhaj v slanem kropu, polij z mrzlo vodo in odcedi. 
Posebej kuhaj ne prevec kislo zelje, ki ga podmeti z möko in zabeli kot 
za navadno prikuho. Daj v kozo za prst defeelo zelja, makarone, zelje, 
makarone. Zmesaj jajce s kislo smetano, vlij na makarone ter postavi 
za 1/4 ure v pecico, da se zapecejo. 

1 8 0 , MAKARONI Z ZELJEM. 

Sestavine: 1 glavica sladkega zelja, V2kg makaronov, 1 zlica masti, 
2 zlici sesekljane cebule, Vs zlice paprike, 1 kocka sladkorja, 2 zlici kisa. 

Na masti, v katerim sem zarumenila sladkor in cebulo, 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 primesam dusenemu zelju, zalijem z eno zajemalko. 
juhe ali vode in dobro prevrem. 

1 8 1 , KRPICE Z OREHI. 

Sestavine: Vsl moke, 1 jajce, 3 zlice stopljenega masla, zlica sladkorja^ 
'Al drobno zrezanih orehov, klincki, cimet. 

Napravi testo iz moke, jajca in 3 zlic vode. Zvaljaj na tenko ter osu-
seno narezi na Itirioglate krpice. Skuhaj jih v osoljenem kropu ter stresi 
na reseto, da se odtecejo. V kozici zarumeni v maslu sladkor, dodaj oreher 

malo klinckov, cimeta, krpice, dobro zmesaj ter postavi za nekaj minut 
v pecico. 

AJDOVA MOKA 

182, AJDOV PECENJAK I. 

Sestavine: 11 mleka, 1 jajce, sol, 1/s 1 ajdove moke. 
Vse dobro pomesaj ter pusti stati 10 minut. Zlij v razbeljeno mast; ko 

precej zarumeni (v Vi ure), ga zdrobi z vilicami. Postavi ga nato §e za 
nekaj minut v pecico, potem dobro pomesaj in potresi s sladkorjem. 
Serviraj s solato, kompotom ali z zavretim mlekom. 

1 8 3 , AJDOV PECENJAK II. 

Sestavine: 11 mleka, 1U1 ajdove moke, nekaj zlic smetane. 
V mrzlo mleko stresi ajdovo moko, osoli, zmesaj ter pusti stati 10 mi ­

nut. Vlij v kozo, kjer si razbelila nekoliko masti ali masla ter peci V« ure, 
Peceno polij s smetano, se nekoliko popeci ter potem razdrobi z vilicami. 
Serviraj ga s solato, kompotom ali pa kar samega, potresenega s slad­
kor jem. 
184, SPEHOVKA IZ AJDOVE MOKE. 

Sestavine: V21 ajdove moke, 2 dkg kvasa, SU1 psenicne moke, ocvirki,, 
nozeva konica disav. 

Ajdovo moko popari s Val soljene vrele vode, zmesaj ter dodaj, ko se-
malo ohladi, kvas, ki si ga raztopila v 2 zlicah mlacne vode, in na koncu 
psenicno 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 nozevo konico disav. Testo zvij, pusti v namazanem ka-
lupu vzhajati in potem peci pri precej vroci peci 1 uro. Daj gorko na mizo.. 

1 8 5 , AJDOVI STRUKLJI Z OCVIRKI. 

Sestavine: V2I ajdove-moke, 2 zlici ocvirkov. 
Moko popari s Val slane vrele vode ter dobro pomesaj. Ko se testo 

nekoliko ohladi, ga deni na desko, ki si jo potresla z moko. Testo mala 
pogneti, takoj razvaljaj za prst debelo, potresi s sesekljanimi segretimi 
ocvirki, katere si zmesala s pestjo krusnih drobtin, zvij, zavij v prtic t e r 
kuhaj v osoljeni vreli vodi pol ure. Kuhano zrezi in zabeli. 

1 8 6 , AJDOVI STRUKLJI Z JABOLKI, 

Sestavine: xli 1 ajdove moke, kavina zlica soli. Nadev: xk kg jabolk., 
5 dkg rozin, 5 dkg sladkorja, 5 dkg masla ali masti. 
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Ajdovo moko popari s 8Al 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 NADEVOM. 

Sestavine: V2I ajdove moke, 2 rumenjaka, 14 dkg sira, 1 zlica kisle 
smetane, drobtine. 

Ajdovo moko popari s V2I vrelega slanega kropa in napravi precej 
mehko testo, katerega razrezi na koäcke 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 petersilj in drobtinice preprazi na masti. Ko se 
ohladi, dodaj 14 dkg pretlacenega sira, 2 rumenjaka, ki jih zvrkljaj v 
zlici kisle smetane, soli in napravi za oreh velike kroglice, katere zavij 
v testo. 

1 8 8 . AJDOVI KRAPI S SIROM. 

Sestavine: 1 kg ajdove moke, vrela voda, 2 zlici psenicne moke, 30 dkg 
sircka, 1 jajce, 3 zlice smetane, 2 zlici drobtin. 

Ajdovo moko poparim in zamesim srednje trdo testo, ki ga pognetem. 
s psenicno moko v hlebcek; tega takoj razvaljam na 1 cm debelo in 
zrezem na stirikotne krpice, na katere polozim zlicko nadeva, ki ga na-
pravim iz sircka, jajc in smetane. Krpicam stisnem robove dobro skupaj 
kot strukeljc 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 krapi«! 
2 dl smetane in 3 dkg masla. 

Testo in nadev napravim kot za ajdove krape! 
Pripravno pekaco pomazem z mastjo. Nato razvaljam polovico testa 

v velikost pekace, denem v pekaco in namazem s polovico nadeva. To 
pokrijem z drugo polovico testa, katero povrhu namazem s se preostalim 
nadevom. Povrhu oblijem s smetano in pokapam z maslom in specem v 
pecici ali krusni peci. Pogaco zrezem na kose in dam se vroco na mizo. 

KORUZNA MOKA 

1 9 0 . KORUZNI CMOKI. 

Sestavine: V2I vode ali pol mleka pol vode, V4I koruznega zdrobar 

1 zlica masti ali masla, 2 pesti kruhovih kock, 1—2 jajci, V4kg sircka, 
maslo, drobtinice za zabelo. 

Na vodi zakuham koruzni zdrob tako dolgo, da se loci od posode in 
pridam zlico masti ali masla. Napol ohlajenemu primesam jajca, kruhove 
kocke in nazadnje sircek (dobro v prticu 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. 
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1 9 1 , ZLlGNIKI IZ POLENTE. 

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

Polento kuhaj v IV21 slanega kropa. Iz gotove polente oblikuj zlicnike 
7; zlico, ki jo sproti pomakas v vroco mast ali krop. Polagaj v skledo, 
potresi s parmezanom in zabeli z maslom. 

192, KORUZNI MOCNIK Z MLEKOM. 
Sestavine: V*l koruzne moke, malo mleka. 
Stresi v IV41 vrele vode, ki si jo osolila, koruzno moko, ter jo kuhaj 

pocasi 10 minut. Stresi mocnik v skledo, napravi po povrsju, ko se je 
malo ohladil, jamice, ter polij z mlekom; 

a l i s smetano: zlij na mocnik V4I kisle smetane, ki jo osoliS in kuhas 
5 minut. 

1 9 3 , KORUZNI PECENJAK I. 

Sestavine: V«kg koruzne moke, vroca voda, 15—20 dkg prekajenega, 
precej mastnega svinjskega mesa, 15 dkg sircka, 4 zlice paradiznikove 
mezge. 

Na koruzno moko vlivam pocasi, vedno mesaje vroco slano vodo 
{pazi, da ne nastanejo kepice); zmes mora biti bolj gosta. Prekajeno 
meso zrezem na kocke in na nitro oprazim samo toliko, da se mast malo 
raztopi, nato primesam! koruznemu testu s sirckom in paradiznikom. Vse 
dobro premesam, dam v namazan obod, pokapam malo z maslom ali 
mastjo in dobro zapecem v pecici. 

1 9 4 , KORUZNI PECENJAK II. 

Sestavine: 7 decilitrov mleka, 3V2 dcl 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 
namascen pekac ter zapeci rjavo; 

a l i : vrelo mleko zvrkljaj s koruzno moko, pusti shladiti, dodaj 1 jajce, 
sneg 1 beljaka, stresi za prst debelo v pekac ter stisni v testo kuhane 
suhe cesplje, katerim si izluscila pe§ke, ali drobno zrezana jabolka. Zapeci 
rujavo, potem ko si nakapljala po vrhu masla. 

1 9 5 , KORUZNI PUDING. 

Sestavine: 40 dkg koruzne moke, mleko, 2 rumenjaka, 2 zlici nastrga­
nega parmezana, 10—15 dkg sircka, sneg 2 beljakov. 

V mleku zakuham koruzno moko, da dobim ne pretrdo zmes, Ohlajeni 
primesam 2 rumenjaka, nastrgani parmezan, sircek in nazadnje sneg 
2 beljakov. Zmes kuham v obodu za puding v sopari ZU ure. Kuhanega 
garniram z zelenim grahom, fizolom ali spinaco. 

1 9 6 , KORUZNI ZREZKI. 

Sestavine: V21 koruznega zdroba, 2 pesti oprazenih drobtin, 4 skuhani 
in pretlaceni krompirji, 1 jajce, 1 zlicka pecilnega praska. 

Popari najprej koruzni zdrob s V21 vroce vode, dodaj pretlaceni krom-
pir, drobtine, jajce, malo osoli in dodaj pecilni prasek. Vse dobro zmesaj, 
potem pa zajemaj z zlico in daj hlebcke peci v vroco mast. 
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197, POTICA IZ KORUZNE MOKE. 

Sestavine: lU kg koruzne moke, XU kg jecmenove moke, % 1 mleka, 
2—3 dkg masla, 1 zlica sladkorja, 2 dkg kvasa. — Nadev: Nekaj zlic sme-
tane ali masla, 1 jajce, 1 zlica sladkorja, pest krusnih drobtin, pest rozin. 

Koruzno moko osoli in popari s V* 1 vrele vode; dobro pomesaj, dodaj 
jecmenovo moko, mrzlo mleko, maslo, sladkor, kvas, ki ga raztopiä v 
2 zlicah mlacne vode, vse dobro zmesaj in vgneti v testo se pserücno 
moko. Testo naj malo vzhaja. Potem ga stresi na potresen prt, razvaljaj 
za prst debelo. namazi z nadevom (zmesaj 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 vroci pecici 1 uro. 

198 , POLENTA S FIZOLOM. 

Sestavine: 3 pesti fizola, % kg koruznega zdroba, potrebnä 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: 1h kg koruznega zdroba, s/t 1 vode, 2 jajci, 2 zlici mleka, 
2 dkg masla, pest subih gofoic, 1 zlica sesekljane cebule, petersilj, strt 
cesen, 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 pomascenem obodu. Kuhano zvrnem v skledo in oblijem s sle-
deöo omako: gobice (ki sem jih prej namakala v mleku ali vodi) drobno 
sesekljam in prazim na maslu s cebulo, petersiljem in cesnom. Zalijem 
s potrebno juho ali vodo, opopram in dusim se nekaj ßasa. 

2 0 0 , POLENTA Z JAJCNIKOM. 

Sestavine: 1k 1 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 zacni melati, 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 pecico. Potem na-
pravig jajcnik: v 2 dkg razgretega masla ali masti zlijes 2 jajci, ki si jih 
zmesala z mlekom in soljo, pustila, da se malo strdi; nato streses jajcnik 
5ez polento ter serviraj takoj. 

2 0 1 , SARKELJ IZ KORUZNE MOKE. 

Sestavine: 10 dkg sladkorja, 3 jajca, 1U1 mrzlega mleka, 1 zlica ruma, 
25 dkg koruzne moke, 1 pecilni prasek, limonove lupine. 

Dobro zmesaj sladkor, rumenjake, mleko in rum. Dodaj sneg 3 belja­
kov, koruzno moko in pecilni prasek. Narahlo zmesaj, stresi testo v 
pomascen tortni obod, ki sme biti le do polovice napolnjen, postavi takoj 
v pecico ter ga peci pri zmerni toploti 1 uro. Ohlajenega ploskoma pre-
rezi in namazi z marmelado. Po vrhu potresi s sladkorjem. 

202, SPEHOVKA IZ KORUZNE MOKE. 
Sestavine: V« 1 koruzne moke, 2 dkg kvasa, 3U1 päenicne ali jecmenove 

moke. 
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Popari koruzno moko s V2 1 osoljene vrele vode, zmesaj ter dodaj v 
2 zlicah. mla£ne vode raztopljenega kvasa, polagoma pa vgneti se pse-
niöno moko. Testo pusti vzhajati, nato ga tenko razvaljaj, potresi s segre-
timi in potem ohlajenimi ocvirki. Testo tesno zvij in deni vzhajat v dobro 
namascen kalup. Namazi z mastjo ali smetano ter peci v vroci pecici 
1 uro. 

PSENlCNA MOKA (enotna) 

2 0 3 . CENENA POTICA Z NADEVOM. 

Sestavine: iste kot za jabolcni zvitek. 
Razvaljano testo namazi z rozicevim ali rozinovim nadevom, zvij tesno 

in polozi v kalup. Potlaci ga z roko in prebodi na vec mestih z nozem. 
Ko je potica vzSla, jo pomazi z mlekom in peci pri precejsnji vrocini. 

R o z i c e v n a d e v z a p o t i c o . 
Sestavine: Vakg rozicev, kozarec mleka, 1 zlica sladkorja, nozeva 

konica cimeta, 2 zlici smetane. 
Nastrgaj rozice, izberi peske ter popari z mlekom. Primeäaj sladkor, 

cimet in smetano. 
R o z i a o v n a d e v z a p o t i c o . 

Sestavine: 5 zlic smetane ali za jajce masla, 1 jajce, iU kg rozin, pest 
sladkorja, nozeva konica cimeta, pest krusnih drobtin. 

Smetani (maslu) primesaj celo jajce ter s tem namazi testo, po vrhu 
potresi oprane in izbrane rozine, sladkor, Cimet in drobtine. 

2 0 4 . SADNA POTICA. 

Sestavine: 8/s 1 mleka, 2 dkg kvasa, 40 dkg moke, 1k 1 suhih hrusk, 
6 fig, pest orehovih jederc, limonove lupine. 

Pripravi si najprej nadev: Skuhaj oprane suhe hruske ter kuhanim 
odstrani peclje, peske 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 vrocega mleka. Za testo deni v skledo 1/* 1 osoljenega toplega mleka, 
kvas, katerega si razdrobila v 6 zlicah toplega mleka in kepici sladkorja, 
nato se 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 jajcem ali 
mlekom ter peci pri srednji vrocini 1 uro. 

2 0 5 . POTICA IZ KOZlCEV. 

Sestavine: Vzkg enotne moke, V4kg rozicne 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 pekacu. 

2 0 6 . IDRIJSKI ZLIKROFI. 

Sestavine: 1 jajce, 15 dkg moke. Nadev: 5 srednje debelih krompirjev, 
sol, zlica masti, 2 pesti krusnih drobtin, 1 jajce. 

Napravi testo iz jajca, moke in 4 zlic vode. Za nadev dobro stlaöi 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 kupcke 
nadeva na tenko razvaljano testo za prst narazen. Kupcke pokrij s testom, 
pritisni ob rofou s prstom ter obrezi z zobcastim kolescem, ali pa stisni 
vse ätiri vogle na vrhu v sredi. Kuhaj jih v slanem kropu 15 minut, 
stresi v skledo, potresi z drofotinami in zabeli z vroco mastjo. 

2 0 7 , KUHANI JABOLCNI STRUKLJI. 

Sestavine: V4kg moke, sol, 1 jajce, 1 zlica olja. Nadev. 4 zlice sme-
tane, 1 jajce, 1 pest krusnih drobtin, 1 pest koruznega ali psenicnega 
zdroba, 5 jabolk, 1 pest stolcenega sladkorja, nozeva konica cimeta, 
pest rozin. 

Napravi vleceno testo iz moke, % 1 mlacne vode, soli, jajca in olja 
(ali za oreh masla); dobro pogneteno pusti Vs ure pocivati. V skledi 
zmesaj smetano (ali mast) z jajcem, pomazi to po razvleöenem testu, po­
tresi z drobtinami, z zdrobom, z olupljenimi, na listke zrezanimi jabolki, 
s sladkorjem, cimetom in rozinami, zvij testo skupaj, zavij v namocen prt, 
povezi z nitjo ter skuhaj v osoljenem kropu. Zabeli z drobtinami in po­
tresi s sladkorjem. 

2 0 8 , JABOLCNI MOCNIK. 

Sestavine: V4I moke, 1 jajce, jabolka, 1 zlica sladkorja. 
Olupi in zrezi na krhlje nekaj jabolk, da jih bo za 3 pesti. Kuhaj jih 

v priblizno 2 litrih vode, da se razpuste. Vodo odlij v drugo posodo, 
jabolka stlaci, dolij zopet jabolcno 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, zamesaj med jabolka, 
dodaj sladkor in pusti se nekaj casa vreti. 

209, PRAZENEC. 

Sestavine: 5 dkg smetane v prahu, 1 vanilijev prasek, limonove lupine, 
l'Vz zlice sladkorja, 1 jajce, 1 skodelica enotne moke. 

Smetano v prahu zmeäaj v V2I mlacne vode, dodaj ostale sestavine 
ter toliko enotne moke, da je gosta zmes. Pecemo na masti, maslu ali 
olju. Peöeno razdrobi z vilicami. 

210, PECEN STAJERSKI SIROV-JABOLCNI STRUKELJ. 

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

Napravi vleceno testo iz moke, % 1 mlacne vode, soli, drobnega jajca 
ali samo beljaka in za oreh masti, masla ali zliöke olja. Pusti testo vsaj 
V2 ure pocivati. Nato namazi razvleceno testo z nadevom: zmesaj mleko 
(smetano), sir, jajete in za nozevo konico cimeta. Preko nadeva potresi 
drobtine, na te stresi olupljena, na listke zrezana jabolka, sladkor in 
rozine. Testo zvij, daj v namazan pekac ter peci v vroci pecici vsaj Vt ure. 

211, CESPLJEV ZVITEK. 
Sestavine: V2I mleka, sol, 2 dkg kvasa, za jajce masla, 5 kosckov 

sladkorja, 1 jajce, 3/4kg bele moke. Nadev: 2 pesti drobtin, 10 dkg masla 
ali masti, 20—30 svezih cespelj, nozeva konica cimeta, pest sladkorja. 

V loncku zmesaj 3 zlice mlacnega mleka, kepico sladkorja in kvas ter 
pusti, da vzide. V vecji skledi zmesaj toplo mleko, sol, maslo, sladkor 
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(naj se stopi), jajce in pripravljeni kvas. V to stresi moko ter vse skupaj 
mocno 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 
pekac, pusti se malo vzhajati, nato namazi z jajcem ali mlekom in peci 
v srednje vroci peci 1 uro. 

212, JABOLCNI ZVITEK. 
Sestavine: 3 dkg kvasa, V2I mleka, za jajce masla, 5 kosckov sladkorja, 

1 jajce, 3/4kg moke. Nadev. pest drobtin, za jajce masla, 6—7 jabolk, 
cimet, pest sladkorja. 

V loncku zmesaj 3 zlice mlacnega mleka s kvasom in kepico sladkorja 
in pusti, da vzhaja. V vecji 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 po vrhu z moko ter pusti 
vzhajati na gorkem. Ko je testo vzslo, ga stresi na potroseno desko, raz­
valjaj za prst debelo, potresi "z mastno prazenimi in ohlajenimi drobti­
nami, z olupljenimi, na ploäcice zrezanimi jabolki, cimetom in sladkorjem. 
Testo prerezi v sredi in zvij od srede proti robu. Oba dela däj na na­
mazan pekac, pusti vzhajati, namazi potem z jajcem ali mlekom in peci 
pri zmerni vrocini 1 uro. 

2 1 3 , OREHOV ALI MAKOV ZVITEK. 

Sestavine: 10 dkg koruzne in 20 dkg enotne moke, ^ 1 mleka. 3 dkg 
kvasa, 10 dkg masti ali masla, V2 pecilnega praska, 6 dkg sladkorja, 
orehov ali makov nadev. 

Pristavi kvas v ogreti, zmesani moki. Mleko, mast in pecilni prasek 
zmesaj. Nato zmesaj kvas in moko in prilij mleko in 6 dkg sladkorja, 
malo osoli in napravi testo ter ga dobro stolci s kuhalnico. Testo pusti 
vzhajati, potem ga zvaljaj, napolni z nadevom, zlozi v zavitek in postavi 
V pekac, da ponovno vzhaja. Pomazi ga z jajcem in peci v pecici. 

2 1 4 , KOSTANJEV ZVITEK. 

Sestavine: V« 1 moke, V2 zlice olja, sol. Nadev: 5 dkg masla, 10 dkg 
sladkorja, 1 jajce, 40 dkg olupljenega, pretlacenega kostanja, 1 vanilni 
prasek. 

Iz moke, vode, olja in soli napravi vleceno testo ter ga pusti pocivati. 
Razvaljaj testo, namazi z nadevom, zvij ter peci v namazanem pekacu. 
Nadev: Maslo speni s sladkorjem in rumenjakom, dodaj vanilni prasek, 
sneg 1 beljaka in olupljen, pretlacen kostanj. 

TORTE IN DROBNO PECIVO 

2 1 5 . AJDOVA TORTA. 

Sestavine: 15 dkg sladkorja, 4 jajca, drobno zrezane lirnonove lupine, 
14 dkg ajdove moke. 

Mesaj Vs ure 4 rumenjake s sladkorjem, dodaj lirnonove lupine, sneg 
4 beljakov, moko, vse hitro pomesaj ter peci v srednje vroci pecici v na-
masöenem tortnem obodu llz ure. PeCeno preTezi ter namazi z marmelado. 
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216. CENENA TORTA. 

Sestavine: 7 zlie crne kave, 7 zlic mleka, 28 dkg moke (bele ali enotne), 
15 dkg sladkorja, zliöica kakava, 1 jajce, drobno zrezane limonove lupine, 
cimet, nageljcki, 1 pecilni prasek. 

Dobro zmesaj, stresi v pomasceni tortni obod, ter peci v precej vroci 
pecici. Peceno prerezi ter namazi z marmelado. 

2 1 7 , FIZOLOVA TORTA. 

Sestavine: 2 jajca, 15 dkg sladkorja, 1 pecilni prasek, sol, polovica 
limone, drobno zrezane limonove lupine, Vakg pretlacenega fizola. 

Dobro mesaj oba rumenjaka s sladkorjem, dodaj ostale sestavine in 
na koncu sneg 2 beljakov. Daj v namaäcen tortni obod. Peceno prerezi 
ter namazi z marmelado. 

218« KAKAVNA TORTA I. 

Sestavine: 5 dkg masla ali masti, 20 dkg sladkorja, 1 jajce, iU 1 mleka, -
1 pecilni prasek, 5 dkg kakava, iU 1 moke. 

Prve tri sestavine penasto mesaj, potem dodaj ostalo, dobro zmesaj 
ter v dobro namazanem tortnem obodu peci pocasi. Peöeno prerezi ter 
napolni z marmelado. 

2 1 9 , KAKAVNA TORTA II. 

Sestavine: 6 dkg masla ali 4 dkg masti, 14 dkg sladkorja, 2 rumenjaka, 
sneg iz 2 beljakov, 4 dkg kakava, 1 pecilni prasek, 14 dkg moke. 

Navodilo glej kakor torta I. 

2 2 0 , KORUZNA TORTA. 

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

Dobro mesaj zh ure 4 rumenjake s sladkorjem, dodaj ostale sestavine, 
sneg iz 4 beljakov ter moko. Daj v namazani tortni obod ter peci pri 
srednji -vrocini pol ure. Peceno prerezi ter namazi z marmelado. 

2 2 1 , KORUZNA TORTA. 

Sestavine: 15 dkg sladkorja, 15 dkg koruzne moke, 10 dkg enotne moke, 
% 1 mleka, 1 jajce, zlicka kakava, 5 dkg masla ali masti, 1k pecilnega 
praska. 

Vse dobro zmesaj, daj na namazani tortni obod in polagoma peci. 
Torto prerezi in namazi z marmelado, katero si stepla z 1 jajönim belja-
kom, 1 zlico sladkorja in limonovim sokom. 

2 2 2 , KROMPIRJEVI ROGLICI. 

Sestavine: 15 dkg kuhanega, stlacenega krompirja, 15 dkg moke, 5 dkg 
masti, dobra zlica sladkorja, sol, marmelada, IV2 dkg kvasa. 

Napravi kvas in ga dodaj zmesi moke, stlacenega krompirja, slad­
korja in masti, osoli in predelaj na deski v testo, ki ga pustis nekaj öasa 
vzhajati. Nato pa razvaljaS V2Cm debelo, razrezes v okoli 40 stirjakov, 
polnis z marmelado, zavijes in oblikujeS 'roglice, katere pustis vzhajati. 
Potem jih namazes z jajenim beljakom ali mlekom in speces na pekacu. 
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2 2 3 , KROMPIRJEVA TORTA. 

Sestavine: Vzkg kuhanega krompirja, 15 dkg mandjjev, 15 dkg slad-
korja, limonove lupine, Cimet, klincki, oreäek, 2 jajci. 

Krompir pretlaei, zmesaj z lupino zmletimi mandelji, zlicko cimeta, 
klincki in dvema jajcema. Dve tretjini testa deni v tortni obod, namazi 
z marmelado, to pa pokrij z mrezo, katero napravis" iz preostalega testa. 
Pomazi z jajcem in speci. 

2 2 4 , KROMPIRJEVE PRESTICE. 

Sestavine: Vi kg kuhanega, pretlacenega krompirja, 1 zlica kvasa, 
V<1 mleka, 2 dkg stopljenega masla, jajce, sol, zlica sladkorja, Vi kg moke. 

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

225, ROZICEVO PECIVO. 

Sestavine: V4 kg roziceve moke, V2 kg enotne moke, 10 dkg sladkorja, 
2 pecilna praska, 3/i1 mleka. 

Dobro zmesaj testo ter ga speci v namascenem pekacu. Peceno vec-
krat prerezi ter namazi z marmelado. 

226« KROMPIRJEVI ZVITKI. 

Sestavine: 20 dkg moke, 20 dkg skuhanega in pretlacenega krompirja, 
8 dkg sladkorja, 1 jajce, 4 dkg masti, 1 pecilni prasek in 2 zlici belega vina. 

Vse zmeäaj v testo, ki ga zvaljas in razrezes na krpe. Te polni§ z 
marmelado in zlozis, da marmelada ne more iztekati. Zavitke polozi na 
pekac in peci. 

2 2 7 , JANEZEVI VPOGNJENCI IZ KROMPIRJA. 

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

Skuhaj 12 dkg nastrganega krompirja. Dobro zmesaj sladkor in jajce, 
dodaj moke in krompirja in vse zamesaj. Po eno zlico meäanice nakapaj 
v primerni razdalji na namazan pekac, da se razleze, potrosi z janezem 
in peci, da lepo zarumeni. 

2 2 8 , VOJNE REZINE. 

Sestavine: 8 kock sladkorja, Va kg-enotne moke, 1 jajce, pescica drobno 
zrezanih orehov ali leimikov, malo cimeta, klinckov, limonovih in poma-
ranenih lupin, nozeva konica sode. 

Sladkor prazi rujavo in zalij z % 1 vode, dodaj moko, jajce, orehe, 
diäave in dobro premesaj. Testo oblikuj v 3 gtruce, peci na namaücenem 
pekacu V2 ure in toplo zxezi na rezine, 

2 2 9 , VOJNO MEDENO PECIVO. 

Sestavine: 60 dkg enotne moke, 3 jajca, 3 zlice medu, 1 zlicka sode, 
razne disave. ' • ; ' • • ' ' 

Vse dobro zmesas, odisavis in predelas v testo. Peci na namaücenem 
pekacu in toplo zrezi na rezine. 
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IX. Sadje 

230, PECENA JABOLCNÄ KASA. 

Sestavine: V4I kaSe, s/4l mleka, za oreh masla, sol, zlica sladkorja, 
4 jabolka. 

Kaso veckrat operi z vrelo vodo ter nato poplakni z mrzlo vodo. Daj 
kaso v kozo, polij jo z zavretim mlekom, pridaj maslo, sol in sladkor, 
pomesaj ter daj v pecico za V4 ure. Potem polozi v kaso olupljena, na 
krhlje zrezana jabolka, koseek poleg koseka, nastrgaj po vrhu malo masla 
ali parmezana, daj nazaj v pecico, da se pece se priblizno pol ure. Pre-
mesaj ter serviraj potreseno s cimetom in sladkorjem. 

2 3 1 , KOSTANJEV P1RE. 

Sestavine: 30 dkg kostanja, malo masla in vrocega mleka. 
Olupljen kostanj skuhaj z nekoliko soli, odcedi, pretlaci, prideni maslo 

in vroee mleko. Serviraj z dusenimi jabolki. 

2 3 2 , MEDENA JABOLKA. 

Sestavine: jabolka, med. 
Jabolka enake velikosti previdno izdolbi, napolni z medom, postavi 

v pekac, dolij priblizno 1 cm visoko vode in peci v pecici, da postanejo 
mehka. Serviraj jih z lastnim sokom in potresene s sladkorjem. 

2 3 3 , HLADETINA. 

Sestavine: 1/2l vode, 15 dkg sladkorja, 6 dkg psenicnega zdroba, lupine 
1 limone, sok 1 limone, 15 dkg narezanih breskev, pomaranc, malin ali 
konserviranega sadja. 

Kuhaj zdrob v vodi s sladkorjem tako dolgo, da je zmes gosta in 
gladka (priblizno 12 minut). Vmesaj v shlajeno kaso sok 1 limone in 
drobno sesekljane lupine 1 limone ali pomarance, primesaj drobno nare-
zano sadje in zlicko 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 cas. 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 dopuscale, bo 
treba glavni obrok dopolniti z juho ali predjedjo, oziroma z mocnato jedjo 
ali solato in sadjem. Zajtrka in vecerje ni treba toliko spreminjati, da bi ju 
morali upostevati v jedilniku. Navedena glavna jedila so pa primerna tudi za 
vecerjo tako, da bo izbira lahka, kolikor bodo to dopuscale druge okoliscine. 

Pricujoci jedilniki naj gospodinje razbremene in ji naj dajo hitro odgovor 
na vprasanje: Kaj naj danes kuham? Temu namenu sluzi vobce vsa zbirka 
reecptov, ki noce biti preobsezna, niti si lastiti znacaja kuharske knjige. 

I. ZIMSKI MESECI. 

Nedelja: makaronovo meso 71. 
Ponedeljek: krompirjeva musaka 73. 
Torek: bezigrajski lonec 72. 
Sreda: fizolov guljaz 75. 
Cetrtek: paradiznikova rizota 154. 
Petek: polenta s fizolom 198. 
Sobota: govedina, ohrovt s krompirjem 118. 

Nedelja: riz s svinjskim mesom 85. 
Ponedeljek: jeemenökov guljaz 80. 
Torek: zeljnata klobasa z rizem 79. 
Sreda: makaroni na italijanski naöin 171. 
Cetrtek: krompirjeva polenta 141. 
Petek: fizol z zeljem in rizem 101. 
Sobota: govedina, laäko zelje 129. 

Prekaj. svinjsko meso s prikuho 
Bucni guljaz 76, 
Araibski makaroni 70. 
Papricni riz 158. 
Polenta s krvavicami 99. 
Fizol z zeljem, ajdov peäenjak 182. 
Goved., koleraba s krompirjem 113. 

Pljucna pecenka, kor. pecenjak 193. 
Sarma 78. 
Ajdovi itruklji z ocvirki 185. 
Makaroni s spinaco 177. 
Ricet 88. 
Jota 104. 
Govedina, sladka repa s kromp. 120. 

II. POMLADNI MESECI. 
Nedelja: dominikansko telecje stegno 46. 
Ponedeljek: kasa s prasicjim mesom 84. 
Torek: makaroni s sardelami 176. 
Sreda: Rujava rizota 155. 
Cetrtek: krompirjev strukelj 137. 
Petek: pretlacen grah 108. 
Sobota: govedina, pomladna prikuha 125. 

Nedelja: dusena govedina z rizem 36. 
Ponedeljek: rizevi cmoki 159. 
Torek: rezanceva jed s svinjino 100. 
Sreda: kunec v zelenjavi 64. 
Cetrtek: krompir s safalado 142. 
Petek: fizol s kisL zeljem, orehov zavitek 213. 
Sobota: govedina, koprive in regrat 123. 

Laska pecenka 43. 
Mesna mesanica 93. 
Beneäanska rizota 152. 
Kostrunova obara 62. 
Trziska brzola 59. 
Fizolovi zrezki, zelje 110. 
Govedina, makaroni s spinaco 177. 

Govedina na nacin divjacine 38. 
Makaroni z rumenjakom 175. 
Jecmencek z zelenjavo 83. 
Spinacna rizota 157. 
Prizelc v papriki 96. 
Fizol s kisL zeljem, ajd. zavitki 187. 
Govedina, makaroni s smetano1178. 

III. POLETNI 
Nedelja: goveji zrezki v pikantni omaki 37. 
Ponedeljek: goveji guljaz 39. 
Torek: rizota na milanski nacin 151. 
Sreda: krompirjevi zrezki 143. 
Cetrtek: makaroni z gobami 172. 
Petek: zeleni fizol, cenena potica 203. 
Sobota: govedina, kuhana solata z grahom 121. 

MESECI. 
Meso z zelenim fizolom 45. 
Sekanica iz kuhane govedine 40. 
Sesekljana pljuca 54. 
Nadevan krompir, dusen grah 146. 
Paradiznikov ri2 z gobami 167. 
Zeleni fizol, kuh. jab. struklji 207. 
Govedina, zelenjavna mesanica 127. 

56 



Nedelja: brzola s kromp., spinacni puding 130. 
Ponedeljek: zdravilni jeemencek 81. 
Torek: tripe na laski nacin 53, kor. cmoki 190. 
Sreda: zeleni fizol v omaki, rizevpecenjak 161. 
Cetrtek: sladko zelje z makaroni 117. 
Petek: zeleni fizol, sadna potlca 204. 
Sobota: govedina, kroinpir v pik. omaki 147. 

Pecenka s solato, cespljev zvitek 211. 
Telecje noge 51. 
Svinjsko meso z rizem in str. fiz. 86. 
Kromp. in kum. omaka, jab. moc. 208. 
Solatni zrezki 113. 
Zeleni fizol, potica iz kor. moke 197. 
Govedina, omaka, kromp. zvitki 226. 

IV. JESENSKI MESECI. 

Nedelja: pecenka, pecen krompirjev pire 130. 
Ponedeljek: jesprenjöek (riz) z zelenjavo 83. 
Torek: nadevana paprika 77. 
Sreda: cespljevi cmoki 140. 
Cetrtek: makaroni z jabolki 173. 
Petek: zeleni fizol, koruzni pecenjak 194. 
Sobota: gov., kromp. narastek z gobicami 148. 

Pecenka, 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 

Nedelja: djuvece 74. 
Ponedeljek: telecja obara z zelenjavo 49. 
Torek: meso z zelenim fizolom 45. 
Sreda: paradiznikov riz z gobami 167. 
Cetrtek: makaroni z jabolki 173. 

Pecenka, papricni riz 158. 
Polenta s krvavicami 99. 
Polpeti 41. 
Kostrun v jelprenju 92. 
Makaroni s papriko 174. 

Petek: sveze luscen fizol, peöeni ätruklji 207. Ribji brodet 69, jabolfini zvitek 212. 
Sobota: govedina s prik., öespljev zvitek 211. Goved. s prikuho, kor. puding 195. 
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Konzerviranje povrinine 
ZELENJAVA ZA ZIMO. 

IV* kg korenja, 1 kg peteräilja (korenina in zelenje), 1 kg karfijole, 3 manjse 
glave zelene, 3 glavice ohrovta, Vakg cebule, 1 glavico fcesna, 3 glavice kole-
rabe, Vakg pora. Vse to ocisti s krtacico, narezi in zmelji na stroju za meso, 
dobro premesaj in dodaj 1 kg 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, 1 kg cebule dobro ocisti, operi, narezi na rezine in dobro premesaj. 
V loncu pristavi IV? 1 nerazredcenega vinskega kisa, Val olja, 20 dkg kristalnega 
sladkorja, 20 dkg soli in nekaj poprovega zrn ja. Ko to zavre, dodaj narezano 
zelenjavo ter jo pusti samo 3 minute vreti. Shlajeno napolni v kozarce (ali v 
veije glinaste lonce) in dobro zavezi. To solato serviras k raznim jedem, jo pa 
tudi lahko uporabljaä v malih kolicinah kot zacimbo v raznih omakah, med 
fizol ali pomesano med krompirjevo solato. 

BUCE 
so odliäna in zdrava prikuha. Ohranijo se vec mesecev, ako suhe spravis, 
nastavek gladko odrezeä in zapecatiä z voskom. 

MEZGA IZ BUC 
Sestavine: 8 kg bucnega mesa, 2 kg sliv, kutin ali jabolk, 2 kg sladkorja, 

4 pomarance, lupine 2 citron, nekaj vanilije, nageljnovih Sibic in muskatovega 
cveta. 

Skuhaj na dröhne koscke narezane buce, v drugi posodi pa slive, kutine, 
jabolka (ne prezrela), pretlaci oboje, dodaj sladkor, sok 4 pomaranc, na drobno 
sesekane lupine teh pomaranc' in lupine 2 citron, nekaj vanilije, nageljnovih 
sibic in muskatovega cveita. Vse dobro prekuhaj. Pomni: pomarancne lupine 
3krat prevri in menjaj vodo, preden jih sekljas', da zgube grenkobo. 

MEZGA OD KORENJA. 
l k g rdecega korenja, PAkg rumenih sliv ali jabolk. Ko je kuhano, daj na 

l k g pretlacene mase l k g sladkorja. Dodaj sok 2 pomaranc, drobno sesekane 
lupine 2 pomaranc, lupine in sok V* limone; kuhaj V gosto mezgo. 

MESANA MEZGA. 
1 kg rdecega korenja, 1 kg bucnega mesa, 1 kg rdecih paradiznikov in 1 kg 

jabolk skuhaj, pretlaci in dodaj na 1 kg te mase 30 dkg sladkorja, lupine in 
sok 2 pomaranc 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 IV2 kg soli, 5 dkg kumne, malo pest 

poprovih zrn, 1 veliko tanko narezano cebulo in 5—10 koruznih zrn. 
Zeljnate glave najprej ocistimo. Nekaj vecjih zdravih listov si prihranimo, 

da jih pozneje uporabimo pri vlaganju. Ociscene glave zrezemo na nozih ali 
na roko in dajemo v cisto kad, obenem pa; sproti solimo in potrosimo kumine 
in narezane cebule. Potem kad pokrijemo s cistim prtom in pustimo preko 
noci. Drugi dan oblozimo dno cisto umitega sodcka (cebra) z zeljnatimi listi in 
vlagamo nasoljeno zelje, ga sproti dobro tlacimo in polagamo vmes zeljnate 
liste (za zeljnate zavitke!) in med plasti zelja nekaj jabolk (najbolje mosanck), 
par koruznih in poprovih zrn. Poslednjo plast zelja pokrijemo z veejimi zelj­
natimi listi ali s cisto krpo in polozimo n a vrh desko, katero obtezimo z vecjim 
umitim kamnom. Potem pustimo zelje na toplem prostoru 8—10 dni kisati. 
Odvisno vodo odvzamemo. Ko je kisanje konfiano, odstranimo desko, umijemo 
zelje na povrsju inj zopet zahjemo s1 prekuhano, osoljeno in ohlajeno vodo ter 
sodcek pokrijemo in obtezimo. Hranimo ga v hladnem, suhem prostoru, zava-
rovano pred mocnejsim mrazom. 
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