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Zene in dekleta!

nan danasnji se vse giblje, vse spre-
minja. Tudi kuharice vedno nove jedila
perpravljajo , in se veselé, ¢e se jim ne
skazé, se bolj pa, ¢e se njih prijetnost per
mizi pohvali. Gotove bi tudi vé rade nove
jedila perpravljale. Pa razun bukvic, ki
jih je bil Veodnik spisal, e ni dozdaj no-
benih druzih v slovenskim jeziku pisanih
kuharskih bukev na svitlim. Prejmite
torej blagovolijno nove kuharske
bukve, ktere vas bodo poducile v vsim,
kar koli vam je vediti treba, znane in
neznane, neimenitne in imenitne jedila
tako dobro pripraviti, de bodo vsim pri-
Jjetne in tec¢ne. Spisale so se po dozdaj
nar bolj znanih in imenitnih dunajsklh ku-
harskih bukvah, ktere so se e osemkrat
natisnile , v ("1st|m ,  pa vender umljivim
jeziku. Nadjatl se je tedaj, de bodo vsaki
zeni in vsakimu dekletu, ¢e le kolikanj
kuhati zna , prav dobro slunle. Percako-



vati se tudi sme, de vam bo posebno vseé
dodani nauk , sadje ukuhovati, Kkisati in
mnogotere sokove perpravljati. S posebnim
veseljem bote pa jedilnik sprejele, kteri
200 jedilnih listkov obsega: za spomlad,
za poletje, za navadno kosilo in za ime-
nitno obedovanje. Le pridno jih prebirajte ;
kar vam bo vSec¢, obderzite; kar vam pa
ne bo dopadlo, pa po svojim prenaredite,
ali kaksno rec¢ dodajte ali pa opustite ali
jo pa z drugo rec¢jo spremenite, de bodo
jedila tistim prijetne in te¢ne, za kiere jih
perpravljate. Bog daj sre¢o bukvam, de bi
se kmalo poprodale, pa tudi vam, de bi se
sreéno po njih ravnale!

V' Prapracah 1849.



Mesne zupe (juhe). =

Bela zupa.

Stolci na drobno kos peceniga tele¢jiga mesa ali eno
pise, pol unée mandeljnov in eno v mleku namoceno
zemljo, vli na to dobre mesne Zupe, in, ko dobro
prevre, precedi skozi sito na opedene Zemlje.

Jeterna zupa.

Vzemi na en funt jeter, ktere se razkosajo, z
moko dobro potresejo in na maslu ocvrejo, eno precej
veliko, podolgama zrezano éebulo, nekoliko narezane
zemlje in eno jajce, in ocvri tudi lepo rumeno. Potlej
stolci vse prav drobno v mozZnarji, zali z dvema ali
tremi bokali dobre mesne Zupe, naj eno uro dobro
vré, precedi skozi sitce na opecene ali ocverte nare~-
zane zemlje in daj na mizo. Ce hoces, tudi nekoliko
gosjih ali telecjih jeter na drobno zrezi, z moko po-
tresi, na maslu ocvri in na Zupo deni.

Jeterna zupa drugacna.

Deni en funt na drobno zrezanih jeter in nekoliko
podolgama zrezane d¢ebule in posnete masti v kozo,
de dobro zarumeni; potem perdeni dve ali tri kuhav-
nice moke, de tudi zarumeni, vli na to poltretji hokal
mesne zupe in precedi, dobro prevreto, skozi sito na
ocverte ali opecene Zemlje. »

Precejena zupa.

ObloZi dno koze s §peham in z eno podolgama
zrezano cebulo, perdeni en funt na kosce zrezaniga
govejiga mesa, tudi nekoliko teledjih kosti, zelene, pe-
tersiljevih koreninic, korenja, repe, ohrovia, zelja —
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kar se vse na drobno zreZze — iu eno z diSeéimi Zbi-
cami nataknjeno ¢&ebulo, dobro pokri, de se pari in
orujavi. Potem vli na to dobre mesne Zupe, in dobro
zavreto precedi skozi sito in-shrani za kakorsno rabo
koli ho¢es. Ta zupa se lahko zmesSa s Cisto mesno
Zupo, ali se porabi v brodet.

Rumena zupa.

Kozo # mastjo dobro pomazi ali jo oblozi z na-
rezanim Speham; potem jo obloZi, na tri bokale zupe,
s pol funtam govejiga mesa, % narezanimi jetri, zeno
podolgama zrezano ¢ebulo, s korenjem, s Koreninicami
petersiljevimi in #élenovimi; in vse to na Zerjavici
lepo zarumeni; potlej vli na to éiste mesne Zupe, per-
deni nekoliko imberja, nekej poprovih zern, stiri di-
sece zbice in nekoliko muskatoviga cveta, in dobro
zavreto precedi skozi sito. -Na nji kahaj, kar hoées,
ali jo pa na opecene Zemlje deni.

Rajz na rwment zupi.

Poli rajz z vrelim kropam tri- ali stirikrat, do-
bro ga operi in postavi ga z dobro Cisto mesno Zupo -
k ognju, de vre, dokler se ne zmeéi; potem precedi
¢isto zupo skozi sitce, deni rajz v skledo in vli nanj
préd popisane rumene Zupe. Ako pa hoées rajz na
¢isli Zupi na mizo dati, ga éisto operi, in v Zupo deni,
de se mehko skuha, perdeni nekoliko rumenjakov in
daj na mizo. Ce hoces, tudi siroviga masla in nekaj
dobre mesne Zupe v kozo deni, de se razbeli; per-
deni rajza, de se pocasi pari. Na zadnje vli nanj
mesne Zupe, de se z njo skuha.

Pemska zupa.

Zrezi tanko in podolgama korenja, repe, zelene,
petersiljevih koreninic, kolerab, zelja; vse to deni s
sirovim maslam v dobro pokrito kozo, de se vsoparici
meci, pa ne sme celo ni¢é orujaveli; po tem zali z
dobro mesno Zupo, in dobro prevreto na ocverte
ﬁem!ie deni. Tudi smes nekoliko Zlic precejene zupe

odati. :



Francoska zupa.

Se napravi kakor poprejsnja; samo korenine, ka-
dar so se v soparici zmedile, z belo moko malo potresi
in potem, ko se je nekoliko narastlo, z zupo zali.

Zelisnata zupa.

Prav ¢edno operi kislico, krebulico, kresico, Spi-
naéo, zelen petersilj in nekoliko zelene éebule in zrezi
S krivim nozem na drobno. Potem razbeli kozo s si-
rovim maslam ali z mastjo posneto na goveji Zupi,
perdeni zelisa, de se malo pari, potresi z dvema ku-
havnicama moke, in, ko se je malo narastlo, zali z
dobro mesno Zupo in ne pusti predolgo vreti. Na
zadnje razzeni na en bokal Zupe Stiri rumenjake z
merzlo Zupo, vlivaj, vedno mesaje, v zupo, in to pre-
cedi skozi reseto na opecene Zemlje,

Zarumengjena mocnata. zupa.

Naredi iz dveh pesti moke in iz dveh jajc terdo
testo, ktero prav drobno na stergalu stergaj in v
drobljancu_siroviga masla lepo zarumeni; potem ga
deni v vrelo mesno Zupo, de se kuha deset ali pef-
najst minut. "

Jajcnata jecmenka.

Dobro zmesaj v loncu dve perisi drobno naster-
ganih Zemljinih drobtin s tremi jajci, potem nali vrele
mesne zupe, perdeni malo muskatoviga cveta, in naj
le malo povre.

Cesarska jecmenka.

Dobro raztepi Sest jaje v masliénim piskru in
napolni ga potlej do verha z merzlo Zupo. Zdaj po-
stavi pisker v krop, de se v soparici kuha, dokler
niso jajca terde; potem se varno iz piskra z zlico

zreze, de nje podobo dohi; na to vli rumene ali Giste
mesne Zupe.

Kruh na zups.

Drobno razreZi kos gnjati, nekoliko ¢ebule in ze~
leniga petersilja; deni v dobro, na mesniﬁgp: posneto
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mast, de se malo oprazi, perdeni na tanke kolesdike
zrezaniga kruha in naj z dobro Zupo zavré. Potem
vhi na to tolike jajc, kolikor je ljudi per kosilu, za-
¢ini jo s popram in daj jo na mizo. Tudi se pticki
nanjo denejo, ki so se s ¢ebulo in Zemljinimi drobti-
nicami lepo rumeno spekli.

Ocverti kruh na zupi.

Vzemi francoskiga kruha in ga zrezi na dva per-
sta siroke kose, od kterih potem Se en okoli tri no-
zeve robe Siroki koscik podolgama odrezes. Potlej
veéji kose izvotli in s pokrovéki vred v mleku namoci;
vender se ne smejo preveé omeciti, ker bi se sicer
razlomili. Zdej pa zrezi tele¢je uho in en prezljic
na prav majhne koséike, razbeli v kozi malo siroviga
masla, in perdeni une reéi s sladkim graham in z
drobno zrezanimi kukmaki vred, naj se malo pari,
namasi potem v kruh, pokri, pomoéi v jajca, potresi
s prav drobnimi Zemljinimi drobtinicami, ocvri lepo
rumeno v maslu, in deni v rumeno precejeno Zupo.

Razzverkljani kruh na zupi.

Ta neimenitna in vender toliko ljubljena Zupa se
iz zemelj napravi, Ktere se na tanke koleséike zre-
zejo, z merzlo ¢isto mesno Zupo k ognju perstavijo
in, ko so dobro prevrele, razzverkljajo. Potem ne-
koliko rumenjakov perdeni, ali pa malo siroviga masla
z eno zliico moke, nekoliko razbeli, uno perdeni, in
spodej in zgorej Zerjavice deni, de malo zarumeni.

Telecje na zupi.

Se napravi kakor Zupa s kurjo drobnjavo, samo
namesto kuretnine vzemi telecje usesa ali pa prezljic,
kar se, ne premehko, skuha in potem na koséike zreze.

Lovska zupa.

Meso kopuna, laske kokosi ali jerebic, pa neko-
liko cebule in zeleniga petersilja drobno ‘zrezi in v
sirovim maslu ali dobri posneti masti malo zarumeni.
Zdej vzemi ¢éerniga kruha in Zemljo, zrezi oboje na
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tanke kosce in ocvri lepo v maslu, potem oblozi skledo
s kruham, deni zrezane reéi nanj, potlej Zemlje in
tako dalje, in na zadnje =zali z dobro govejo Zupo.
Po verhu deni pticke in ocverte drobtine in dobro
Zavri.

Mozganska zupa.

Prekuhaj teleéje mozgane, olupi jih, zrezi jih z
zelenim petersiljem na drobno in pari jih v sirovim
maslu. Potem jih deni s pol unéo olusenih in drobno
stol¢cenih mandeljnov in z nekoliko narezano ocverto
zemljo v poldrugi bokal dobre mesne Zupe, in dobro
zavreto precedi skozi sito na opecene ali ocverte Zemlje,

Mozganska Zupa, drugacna.

Zrezi lepe tele¢je mozgane na stiri kose, povaljaj
Jih v vbitih jajeih, potresi jih z Zemljinimi drobtinami
in oevri jih z nekoliko narezano Zemljo vred v dobrim
maslu. Potlej oboje prav drobno stolci in naj vre z
dobro mesno zupo nar manj pol ure. Po tem dobro
precedi skozi sito, deni se enkrat zavreti in vli na
opecene ali ocverte Zemlje.

Razsekljanje na zupi.

Razsekljaj drobno pol funta peceniga teleéjiga
mesa z nekoliko zelenim petersiljem in deni ga v si-
rovo maslo, de se pari. Perdeni potem dve kuhavnici
moke, perli éez nekaj ¢asa dobre mesne Zupe, in naj
dobro prevre. Potem jo Zverkljaj z dvema rumenja-
kama in jo deni na ocverte ali opecéene Zemlje.

Vranicna zupa.

Drobno zrezi eno vranico z zelenim petersiljem,
% nekoliko poram in s kosc¢ikam mozga vred, deni to
v kozo s sirovim maslam in nekterimi Zemljinimi ko-
lesciki, in pokri, de se pari. Kadar zaéne na dou
rumeneti, potresi z dvema kuhavnicama moke, deni
z nekierimi v maslu oevertimi Zemljami vred v moznar
in dobro stolei. Na to vli dobre mesne Zupe, in
dobro prevreto precedi skozi sito na opecene ali
ocverte zemlje.



Gres na 2upi.

Deni v pol unée raztopljeniga siroviga masla pet
ali Sest zlic gresa, de lepo zarumeni; perdeni dobre
mesne zupe, malo Zefrana in muskatoviga cveta, in
prekuhano daj na mizo.

Zelent rezanci na zupi.

Operi ¢isto dve perisi Spinade, stolci jo drobno
v moznarji, skozi ruto jo prezmi, in postavi sok v
kozi na zerjavico, dokler se ne zasiri. Potem dobro
gnjeti s pol funtam moke stiri jajca in skozisitce éisto
odeejeni sok, testo prav tanko zvaljaj, naredi drobne
rezance , v rumeno Zupo jih deni, in dobro prevrefo
daj koj na mizo.

Korenje na zupt.

Osnazi in ¢isto operi drobno korenje , mehko ga
skuhaj in potlej ga v kozi s sirovim maslam z gnjatjo
pari, dokler se z zlico zmeckali ne da. Potem ga
nfalo z moko potresi, de zarumeni, nali dobre mesne
zupe, in dobro prevreto precedi skozi sito na opeéene
zemlje. En par zlic precejene zupe jo veliko prijet-
nisi stori.

Kukmaki na zupi.

Pari v kozi s stirimi loti siroviga masla stiri ve-
like osnazene na perjice zrezane kukmake, malo drobno
zrezaniga zeleniga pefersilja, eno zelenovo in peter-
siljevo koreninico, tanko in podolgama zrezano, pa
vender ne premehko, potresi z eno kuhavnico moke
in perli potem, ko se je zopet malo parilo, en bokal
dobre mesne zupe. Dobro prevreto deni na opeceni
kruh. Ako tacih- gob nimas, so tudi smerciki ali pa
juréiki dobri.

Cvetni ohrovt na zupi.

Skuhaj mehko dve lepi glavi cvetniga ohrovta v
dobri mesni Zupi, zarumeni dve Zlici moke v sirovim
maslu, perdeni potem malo zeleniga, drobno zrezaniga
petersilja, zali z ohrovtove Zupo, in dobre prevreto
deni na ohrovt in opecene Zemlje,



Spm*gel jnova zupa.

Ravno take; samo $pargeljne, preden se kuhajo,
¢e se radi zlomiti dajo, na kosce zlomi in v slani vodi
skuhaj, ktero potem odli, in namesto nje dobre mesne
Zupe pervzemi. -

Repa =z racami na zupi.

Dobro prepeci v kozi eno oéejeno in perpravijeno
raco, zali jo z vrelo mesno Zupo, de se dobro pre-
kuha. Vzemi potem drobne repice, olupi in zrezi jo
na tanke koséike, kuhaj jo na vodi, to odcedi, deni
v kozo siroviga masla, de se razheli, perdeni repo,
de zarumeni. Zdej jo deni v Zupo k raci, de se se
enkrat prekuha, in deni Zupo na opecenc zemlje. Ta
Zupa se tudi s koStrunovim stegnam napravi.

Mocnate milinee.

Mesaj eno unéo siroviga masla, ali pa dobriga
masla s Sestimi jajei do rahligca; de se Se loze na-
redi, tudi beljake razpeni, permesaj pet zlic moke,
osoli, deni v kozo pomazano s sirovim maslam, in lepo
ocvri. Malo pohlajeno iztresi in aliz modlam izrezi ali.
pa tudi samo na podolgaste ¢velerovogelnike zrezi,
zali z moéno mesno Zupo in daj na mizo. Takrat,
kadar so jajca drage, lahko za vsako jajce dve zlici
dobriga mleka vzames in dobro zmesas.

Gresovi mlinei.

Se ravno tako napravijo,samo gresa se ena zlica
manj vzame in mlinci s¢ na zadnje malo z Zupo po-
kuhajo. ;

Mlinei vz zemelj.

.. Drobno vmesaj eno undo siroviga masla in Sest
jaje, perdeni malo drobno zrezaniga zeleniga peter-
silja in stiri ostergane, na koscike zrezane inv mleku
namacene zemlje (ktere se morajo pa zopet dobro
ozeti) in delaj, kakor je bilo receno.



Mlinci iz smetene.

Vmesaj eno zlico prav lepe moke s sirovo sme-
teno, perdeni stiri jajca, dva rumenjaka in na zadnje
en maslic sirove smetene. Potem, ko je prav dobro
zmeSano, deni v kozo, ki je s sirovim maslam poma-
zana, in glej, de pri slabi Zerjavici pocasi upade.
Potlej v skledo deni in s ¢isto mesno ali postno Zupo zali.

- Pljucni struklji.

Na pol funta moke, eno jajce in en Koscik siro-
viza masla, vzemi toliko mlaéne vode, kolikor je je
potreba, de se testo naredi, ktero mora tako mehko
biti, de se da vleéi, dobro zgnjeteno pokri z ogreto
posodo. Zrezi potem drobnoe s krivim noZem eno te-
le¢je ali dve jagnjickove stegni, mehko kuhane in po-
hlajene. Razbeli v kozi eno unéo siroviga masla ali
mozga, ocvrivnjem nekoliko drobno zrezaniga peter-
silja in c¢ebule kakor tudi droblinice ene Zemlje, per-
deni zrezanje in pusti se malo éasa na ognji. Lahko
tudi perdenes drobnoe zrezanih limonovih olupkov, stol-
¢eniga muskafoviga cveta in prav malo popra: Potem,
ko se je popolnama pohladilo, vmesaj tri jajca, Potlej
razgerni pert po mizi, potresi ga z moko, in raztegni
testo na njem, polresi zrezanje precej nanj, vender
tako, de okoli ene ceterti vatla dolg kos na eni strani
prazen ostane, kteriga z raztepenim jajcam pomazi.
Zidaj pa testo tako zvi, de je z jajcam pomazani kraj
zadnji, kar se nar loze zgodi, ako se pert na dveh
krajih prime in prav naglo vzdigne. Vzemi kuhavnico,
odkopaj z njo dlan Siroke kose od testa, odrezi jih z
nozem, stisni jih malo, de se ne bodo narasali, na
obeh konceh s persti in skuhaj jih v dobri mesni Zupi.
Koj, ko so dobro kuhani, se morajo na mizo dati, ker se
sicer zmece in veliko lepote izgube.

Jeterni cmoki.
Na en funt dobro osterganih in olupljenih telegjih
ali, ¢e teh nimas, tudi govejih jeter namoéi pet ze-

melj, kterih skorja sc na drobtinice sterze, v mlcku
ali “vodi, dobro jih oZmi in drobno zrezi z nekoliko
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¢ebulo in zelenim petersiljem. Potem dobro vmesaj
eno unco masla s Stirimi jajci, perdeni vse zrezanje
% jetri vred, uterdi malo z zemljinimi drobtinicami,
vmesaj soli in nekoliko stoléenih diSeéih zbic, in deni
vse v vrelo govejo Zupo.

Jeterni emoki, drugacni.

Med en funt debro osterganih in edertih govejih
jeter zrezi Sestvvodi namodenih in zopet dobro oZeiih
zemelj in zmesaj oboje prav dobro v kotliéi. Potem
razbeli okoli sest lotov masla; perdeni razsekljaniga
petersilja in c¢ebule, de zarumeni, in deni na jetra,
zmesaj prav dobro, deni malo majerona vmes in na-
redi testo z Zemljinimi drobtinicami take terdo, de
se cmoki med kuhanjem ne razvale.

Jeterni milinct.

. Napravi jih kaker cmoke; samo testo deni v kozo,
ki je s sirovim maslam dobro pemazana, lepo rumeno
ocvri in potem v rumeni ali beli Zupi skuhaj.

S’pehom‘ cmoki.

Zrezi sliri zemlje na koscike in namoéi jih v
enim maslicu mleka, vktero se Stiri jajea viverkljajo.
Potem zrezi {udi poldrugo unéo Speha na koséike,
rumeno jih ocvri, perdeni nekoliko drobno zrezane ¢e-
bule in zeleniga petersilja in na zemlje vli. Potlej
uterdi Se testo s {remi kuhavnicami moke, in, ko ne=-
koliko ¢asa postoji, ga deni dve kuhavnici v vrelo Zupo,
v sili tudi v slani krop, de se dobro skuha. Tudi se
skleda, ki jo na mizo das, s suhim mesam ali govejim
Jezikam olepsa.

Spehovi cmoki, drugacni.

...Na Stiri v mleku namoéene Zemlje pol funta na
koscike zrezaniga speha lepo rumeno ocvri, precedi
ga v Kotli¢ in zmesaj ga dobro s Stirimi jajci in dvema
rumenjakama. Potem perdeni malo drobno zrezane e~
bule in petersilja, ocverti Speh, pa &tiri kuhavnice
moke, in delaj potem, kakor zgorej.
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Giresovi cimoki.

Dobro razpeni eno unc¢o masla, perdevaj pocasu
stiri jajca in dve zlici merzle vode, uterdi testoz enim
maslicam gresa, osoli in deni eno cetert ure pred
obedam v velikosti otrocje pesti lepo okroglo narejene
c¢moke v vrelo zupe ali vodo.

Zemljind cmoki.

Dobro razpeni pol unce siroviga masld s tremi
jajei in eno zlico vode, potem stergaj dve Zemlji prav
drobno, perdeni jih, osoli in deni v velikosti rumenjaka
v vrelo mesno zupo. Tudi jih lahkoe na dobrim maslu
ocvres in v brodet denes.

Zemljing cmoki, drugacni.

Zrezi na koséike stiri 'Zemlje in zmoci jih z enim
maslicam mleka in s Sestimi jajei. Potem razbeli eno
unéo siroviga masla ali Sest lotov dobriga masla, per-
deni nekoliko drobno zrezane ¢ebule in zeleniga pe-
tersilja, de zarumeni, vli na zemlje in s stirimi kuhav-
nicami moke testo naredi. Tudi se v velikosti rume-
njaka v rumeno ali belo Zupo, ali tudi z Zemljinimi
drobtinicami potresene in z razbeljenim sirovim maslam
polite ob postnih dnevih kuhani leéi ali bobu pridenejo.

Poparjeni gresovi cmoki.

Zmesaj med tri maslice gresa tri na koséike
zrezane zemlje; zarumeni potem eno precej veliko
¢ebulo in eno perise zeleniga petersilja, oboje drobno
zrezano, v Sestih lotih masla, deni na Zemlje in zopet
dobro zmesaj. Potlej jih s policem kropa popari in
tako pol ure pusti. Ako ho¢es viditi, ¢e so dosti
terdi, deni eniga v vrelo Zupo; ta se mora, kadar je
skuhan, med persti zdrobljiv cutiti; ko bi pa gres
malo preveé popiti utegnil in bi torej cmoki preterdi
bili, deni Se malo kropa v testo.

Poparjeni gresovi cmoki, drugacni.

Zmesaj dve na koscike zrezane zemlji z enim
maslicam gresa, zrezi potem eno unco speha na koséike,
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ocvri ga na ognji, perdeni drobno zrezaniga peter-
silja in vse na gres deni. Zmesaj dobro vse, vli na
to eno zajemnico vrele goveje mesne Zupe, dobro pre-
mesaj in pusti, de jo gres popije. Na zadnje osoli,
vbi tri jajea in iz tega naredi cmoke, kakorsne veli-
kosti hoces.

Petelinciky.

. Perpravi budljo ravno tako kaker za pljuéne
struklje, naredi iz moke, jajc in nekoliko mlaéne vode
testo, ktero se lahko =zvaljati da. Iz tega naredi
majhne hlebéike, in, ko nekoliko ¢asa poéivajo, jih
zvaljaj, deni kupcike, za rumenjak velike, enako deleé
- narazen nanje, pomaZi prazni kraj med njimi z jajei,
v kar {i pero sluzi, zavi kraje, izrezi jih z okroglim
modlam, ali jih izvertaj s kolesam za krofe in deni
Jih v vrelo mesno Zupo.

Mozgova zupa.

Oblozi kozo z zrezanim mozgam, z ravno takoSnim
korenjem, petersiljevimi koreninami in ¢ebulo, povaljaj
eno teleéjo nogo v moki in pari vse lepo mehko, ven-
der tako, de ne orujavi; potem zali z dobro Zupo,
dobro prekuhaj in precedi skoz sito na opedene zemlje.

Mozgovi cmoksi.

Zrezi drobno eno unéo mozga, mesaj do rahliga,
perdevaj -pocasi Stiri jajea in en rumenjak , perdeni
tri v mleku namoéene in zopet dobro oZzete Zemlje in
toliko Zemljinih drobtinic, de se testo dobro uterdi,
osoli in perdeni na zadnje Se malo na prav majhne
kos¢ike zrezaniga mozga. Deni te cmoke, za oreh
velike, v vrelo mesno Zupo in dobro skuhaj.

Mozganska potica.

_ Skuhaj teleéje mozgane, éisto jih olupi, drobno
zrezi s tremi v mleku namodenimi in zopet dobro oZe-
timi zeml_]aml_ in nekoliko zelenim petersiljem vred.
Dobro razpeni eno unéo siroviga masla s stirimi jajei
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in tremi rumenjaki, perdeni zrezanje, osoli, zavezi v
pert, ki je pomazan s sirovim maslam, pa ne preterdo, in
deni v dobro mesnoe Zupo, de se poldrugo uro kuha.
Potem deni v skledo, varno odvi pert, zrezi na en
perst dolge in dvakrat toliko debele kose in daj v
rumeno ali belo Zupo. Smes tudi testo v kozi, ki je
pomazan s sirovim maslam, peci in pofem na kose
zrezati, in v Zupo djati.

Zemljina potica.
Se ravno tako napravi, samo moZgani se opuste.

Mesna potica. .

Ravpo tako ; samo namesto moZganov se peceno in
drobno zrezano telecje ali kurje meso perdene. Smes
tudi nekoliko drobne zrezane ¢ebule in limonovih olup-
kov dodati. To testo se tudi z nekoliko prav drob-
nimi Zemljinimi drobhtinicami terdnejsi narejeno lahko
za majbne emoke porabi.

Mocnati cmocki.
Zmesaj eno unco siroviga masla s tremi zlicami

vode, tremi jajei in tremi rumenjaki prav dobro, per-
~deni potem pet zlic moke in malo soli, posterzi jih z
nozem ali zlico v vrelo Zupo, de se pocasi v nji
kuhajo.

Gresovi cmocki.

Se ravno tako narede; samo namesto moke vzemi
gresa. ‘
Krompirjevi emocki.

_ Ravno tako; samo tri Zlice kuhaniga in naster-
ganiga krompirja zmesaj s tremi zlicami moke.
Kurja drobnjava na zupr.

Zrezi tako imenovano drobnjave ene gosi ali
race, namre¢: perutnice, noge, vrat, glavo in zelodec
na kosdike in mehko skuhaj v dobri mesni Zupi. Po-
tem zarumeni malo moke v sirovim maslu, perdeni
nekoliko drobno zrezanih kukmqkov in malo zeleniga
petersilja, zali z Zupo od drobnjave, in ko dobro pre-

’
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vre, jo deni na drobnjavo in opecene Zemlje. Smes
tudi pecene Zemljine cmoke pridjati ali pa z jetri, z
moko potresenimi in v maslu ocvertimi, obloziti.

Prazeni rajs z jagnjicevim stegnam.

Prazi jagnjicevo bedro v dobro pokriti kozi s
sirovim maslam do mehkiga, potem ga iz nje vzeml,
in deni v sok, kteri v kozi ostane, pol funia rajza in
ga tudi pari, pane premehko. Zdaj tega in jagnjetino
v hokalu mesne zupe dobro skuhaj in na mizo daj.

. Vampi na zupi.

Skuhaj disto oprane in osnaZene vampe v slani
vodi in zrezi jih na rezance. Potlej zarumeni v siro-
vim maslu moko, perdeni malo drobno zrezane ¢ebule
in zeleniga petersilja z vampi vred, ko se malo napijo,
vli nanj dobre mesne Zupe, perdeni nekoliko muska-
toviga cveta in popra. Ko dobro zavré, perdeni v
sirovim maslu ocverte Zemljine drobtinice, in potem
naj Se enkrat zavre. ) =

Rakova zupa.

Skuhaj trideset rakov éisto opranih v petersiljevi
slani vodi, odberi sipavnice in vratove in stolci, kar
ostane, z lupinami in eno unéo siroviga masla vred v
moznarji prav drobno, deni potem v kozi na Zerjavico,
de se pocasi prazi, zdaj pa oZmi skoz cedno ruto,
iz ¢esar se naredi tako imenovano rakovo masle. Qzeto
skuhaj v dobri mesni Zupi, zarumeni potem v sirovim
maslu dve zlici moke , vender ne sme orujaveti, deni
v Zupo, vli skozi sito na opecene Zemlje in perdeni
odbrane sipavnice in vratove.

Zupa za popotovanje.

Vzemi dve kokosi, osem funtov govejiga mesa,
osem funtov tele¢jiga mesa, operi vse prav cisto, deni
.z nekterimi digecimi Zbicami, z muskatovim evetam,
z nekoliko imberjem, korenjem, petersiljevimi koreni=
nami in zeleno, pa s toliko vodo, de se meso dobro
pokrije, k ognju, kjer naj dobro pokrito pocasi vre,
dokler ni zupa na pol ukuhana; potlej jo precedi v
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dobro pocinjeno kozo, mast ¢isto poberi in potlej naj
zopet na neprehudi Zerjavici prav pocasi vre, dokler
se ne zgosti. . Zdaj jo vli v porcelanaste sklede; ka-
dar se pohladi, jo zrezi na ¢veterovoglate koscike in
spravi jo za rabo.

Mesna zolica.

De toliko ljubljeno Zolico napravis, ktera marsi-
ktere jedila lepsa, deni v kozo en par zajemnic z
mesne zZupe posnete masti, nekoliko podolgama zre-
zane Cebule, dva funta govejiga mesa, nekoliko telecjih
kosti, eno koko&, en kos gnjati, tudi (ako imas) zajéjiga,
sernjakoviga ali jerebicniga mesa, nekoliko korenja,
petersiljevih koreninie, vse podolgama zrezano, in na
slabi Zerjavici prazi, dokler ne zacne rumenéti. Potem
perdeni tri tele¢je noge, nekoliko diseéih Zbie, imberja
in muskatoviga cveta, vli na to dva bokala vode; naj
se Stiri ure kuha. Potlej perdeni en maslic vina in
dve jajci, in Se enkrat zavreto precedi skoz cedno
ruto. Vso mast éisto poberi, in Zupe naj potimtakim
okoli tri police bo; ako je je veé, jo na zerjavici v
kozi na to mero ukuhaj. Zdaj pa na noge zvernjeniga
stola lepo belo rute pervezi, podstavi veliko posodo,
vli Zupo nanjo, in, kadar se precedi, — mesati pa se
ne sme, — jo v porcelanasto posodo deni, in na hlad-
nim naj se sterdi.

‘Rumena mocna zupa.

_ Zrezi goveje meso na tanke kolescike, stolei jih,
pocinjeno kozo dobro pomaZzi s sirovim maslam, po-
valjaj mesne kose po eni plati v pSeniéni moki in jih
s to platjo na dno in okrog na strani terdo pertisni.
Perdeni malo olupljene in na koleséike zrezane éebule
in korenja, tudi nekoliko koles¢ikov sirove gnjati per-
deni. Zdaj kozo pokri in pusti, de vse na neprehudim
ognji zarumeni; vender glej, de se ne persmodi. Kadar
je rumeno, perli vrele dobre goveje zupe, pa ne me-
saj, dokler se od koze vse ne odterga, in naj neko-
liko ¢asa vre. Potlej precedi Zupo skozi sito in napravi
jo s poparjenimi zemljami.
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. Kurja zupa.

Peci debelo koko$, ktero, kadar je na pol go-
tova, na koscike stolci, perli potem en bokal mocne
mesne Zupe in eno unco drobno stoléenih mandeljnov,
in dobro prevreto precedi skozi debel pertic. Tudi se
kosé¢ik limonove lupine in koscik sladke skorje per-
dene in kuha.

Zelisna zupa 2 jajer.

Vzemi krebulice, Spinace, maliga plusca (retlaka),
zeleniga petersilja, osnaZi in operi €isto in drobno
zrezi. Zdaj deni koscik siroviga masla v pisker, de
zarumeni, in- perdeni po permeri en par zlic moke,
zmes Se nekej casa na ognji mesSaj, perdeni zelisa in
veckrat premesaj. Potem zali z dobro mesno zZupo,
perverzi tudi malo muskatoviga cveta in po permeri
soli. Potlej naj vre, dokler niso zeliSa gotove; in
perpravi med tem c¢asam jajca takole: V veliko kozo
vli vode dva ali tri perste visoko, perstavi k ognju,
in kadar zacne vreti, malo z jesiham pomoéi. Potem
vbi jajca, eno za drugim, kolikor jih je treba, v vrelo
vedo. Jajca pa se morajo skupej derzati. Kadar se
jajea uterdovali zaéno, jih moras s penovko odtergati,
ker se rade posode primejo. Kadar je potem beljak
okoli rumenjaka terd, jih iz piskra vzemi in v merzlo
vodo deni. Potlej daj opecene Zemljine kolescike v
skledo, nanje jajea in zali na zadnje z zupo, ki je z
enim param rumenjakov zmeSana.

Razsekljanje na zupi, drugacno.
_Vzemi lepe moke in rumenjakov, premesaj, zrezi
Znozem, zarumeni potem v sirovim maslu, zali z dobro

mo¢no mesno Zupo, permesaj siroviga masla in malo
muskatoviga cveta, in naj dobro zavré.

Grahova Zupa po francosko.

Skuhaj grah z dobrim Speham vred, precedi po-
tem grah skozi cedilo, zrezi zelene, drobnjaka, kore-
Mja, petersilievih koreninic na tanke kogéike in zavri
v vodi, potem deni z nekoliko zrezano krebulico in
kislico v precejeni grah, de se skupej dobro skuha,
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potem namoéi opecene Zzemljine koleséike z nekoliko
cisto mesno zupo, vli nanje grahove zupe in jo oblozi
s speham,

Zmesana zupa.

Prekuhaj dva telecja prezljica, nebo in dve fe=
ledje usesi, osnazi in zrezi na perjice, tanko, kolikor
je mogoce, potem prekuhaj na koscike zrezane Spar-
geljne ali cvetno zelje, deniv kozo eno unéo siroviga
masla,. prazi v njem drobne, na perjice zrezane kuk-
make z malo zelenim petersiljem, persuj vse popred
imenovano;- perdeni soli in muskatoviga cveta, prazi,
potresi potem z dvema kuhavnicama cvetne moke, prazi
se enkrat, zali z govejo Zupo, deni v pisker, naj
dobro vre, nazadnje perdeni malo Zefrana in deni na
poparjene Zemlje.

Postme zupe (juhe).

Prezgana zupa.

Dobro zarumeni v eni unéi v kozi razbeljeniga
masla tri kuhavnice moke, zali z enim bokalam kropa
in perdeni soli, nekoliko kumina in eno ¢ebulo z dise-
¢imi Zbicami navlec¢eno. Naj se kuha dobre pol ure in
potem jo vli na razkosano zemljo, ktero popred tudi
lahko v maslu ocvres.

Cotasta zupa.

. Preden zgorej popisano Zupo na mizo das, vzver~
kljaj vanjo tri jajca. ‘

Miecna zupa.

Skuhaj en bokal mleka, sladke skorje in nekoliko
cukra, vzverkljaj pet rumenjakov in deni na opecene
zemlje. Ce hoces, tudi pol unce mandeljnov olusi,
drobno stolei in v mleku zavri; vender moras mleko
potlej skozi sitce precediti.
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Mlecna zupa, drugacna.

Zarumeni dve Zlici moke v kozi in perli potem
poli¢ vreliga mleka ; vender se mora prav dobro pre-

zverkljati, de se zupa izéisti. Potlej naj se kuha eno
cetert ure, perdeni cukra, kolikor hoces, in vli jo na
opecene Zemljine kolesca. Tudi jo lahko z enim pa=-

ram rumenjakov prezverkljas.

Smetenna Fupa.

Vmesaj v en maslic dobre smetene stiri kuhav-
nice moke, perli en bhokal kropa, perdeni kimeljna in
soli, ‘dobro prekuhaj na neprehudim ognji in precedi
potem skozi sito na Zemlje, ki so na koséike zrezane.

Miecna zupa = rajievimi cmoki.

Operi osem lotov rajza, deni ga éez noé v vodo;
vodo odcedi, rajz pa na mleku kuhaj do mehkiga in
prav gosto, pohladi ga, vmesaj vanj pet jaje, eno unco
siroviga masla, stoléene sladke skorje, prav drobno
zrezanih limonovih olupkov in dve zlici cukra. Iz te-
ga testa pa naredi cmoke za rumenjak debele, zaru-
meni jih v pohlajeni peéi in vli nanje dobre mleéne
Zupe.

Socna zupa ob postnih dneh.

Dno koze dobro pomazi s sirovim maslam, deni
vanjo podolgasto zrezane spanske c¢ebule, korenja,
petersiljevih korenin in zelene na perjice zrezane, Su-
0 ali en par linjev, kteri se na koséike zrezejo, potlej
nekoliko Zabjih beder (pa se tudi lahko pogresé), in,
0 vse lepo zarumeni, osoli in prav dobro prevreto
Precedi skozi sito,

Cokoladna zupa.

Nastergaj pol fanta ¢okolade in zavri jo z enim
bokalam mleka; potlej viverkljaj Stiri rumenjake,
razpeni beljake, perdevaj jih po #lici, potresi s cukram
I sladko skorjo in lepo zarumeni z razbeljeno lo-
patico.

2

1
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Ponarejena cokoladna Fupa.

Prav dobro zarumeni dve kuhavnici moke v ¢edni
kozi na zZerjavici, zali jo potem med vednim meSanjem
z enim bokalam mleka, zavri ga s sladko skorjo in
cukram vred in deni ga na opecene zemlje. Tudi Jah-
ko ti zupi, preden jo na mizo das, nekoliko rume-
njakov perdenes. :

Vinska zupa.

Dobro zavri en poli¢ vina, en maslic vode, li-
monovih olupkov, sladke skorje, cukra in en par di-
secih zhic, potlej prezverkljaj sedem rumenjakov in
nekoliko merzle smetene, dodaj vina in deni na ope-
cene Zemlje,

Olova zupa.

Se napravi kakor vinska; samo na mesto vina
vzemi ola, in vode ni treba.

Grahova zupa = ocvertjem.

Na en hokal zupe kuhaj en maslic suhiga graha
tako mehko, de se zmeckati da; potlej ga pretlaéi
skozi sito, de samo lusine ostanejo, zarumeni lepo dve
kuhavnici moke v sirovim ali dobrim kuhanim maslu, -
perdeni malo na drobno zrezane éebule, de zarumeni,
zali z grahovo Zupo, kuhaj jo z nekoliko muskatovim
cvetam in disecimi Zbicami dobre pol ure in deni jo na
opecene Zzemlje ali na ocverti grah. Za to deni na en
maslic vreliga mleka en maslic cveine moke , deni na
zerjuvico, de se ususi, in, kadar se je pohladilo,
vmeSaj dobro pet jajc in en za rumenjak velik
drobljanec siroviga masla. Zdaj pretlaci to kuhanje
skozi penjenico v razbeljeno maslo, ocvri grah, ki se
tako naredi, lepo rumeno in vli Zupo nanj,

Bobova (fizolova) zupa.

Se napravi kakor sprednja; samo na hokal Zupe,
se vzamejo tri zlice jesiha, kteri se mora z zupo do-
bro prekuhati. Dene se samo na opeéene Zemlje.
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Lecnata zupa.

Se ravno tako napravi kakor bobova Zupa; ven-
der lahko, ako hoées, leco v Zupi pustis.

Gobe na zupi.

Operi dobro v gorki vodi dve pesti lesicic ali dru-
gih goh, zrezi jih, pa ne predrobne, in mehko jih
pari z nekoliko zelenim petersiljem v sirovim maslu.
Potem dobro zarumeni tri kuhavnice moke v sirovim
maslu, zali z enim bokalam vrele vode, perdeni gobe,
oboje pol ure kuhajin deni potlej na opecene Zemlje.

Gobe v jecmenki.

Kuhaj do mehkiga en maslic drobne jeémenke v
enim bokalu vode; potem drobno zrezi deset ali dva-
najst velicih kukmakov ali pa jurjev, pari jih do
mehkiga z zelenim petersiljem v sirovim maslu, deni

jih v jeémenko, de Se enkrat z nekoliko muskatovim
cvetam in solijo zavrejo. :

Zabe v spargeljnovi upi.

Pari Cisto osnaZene Zabje bedra s Spargeljni na
kosce zlomljenimi, potresi jih malo z moko, in ko ta
zarumeni, jih zali s ¢isto grahovo zupo, in dobro
zavreto deni na opeéene Zemlje.

Zelenova zupa.

Zirezi dve debele zeleni, dobro osnazene in oprane,
na koséike in pari ji do mehkiga v sirovim maslu; to
se mora pa pocasi goditi, de svojo posebno belo
farbo ohranite; potem bledo zarumeni dve kuhavnici
moke v kuhanim ali sirovim maslu, perdeni en hokal
vode in zeleno, osoli jo, naj se pol ure kuha in deni
Jo na opecene Zemlje,

Krompirjeva zupa.

Skuhaj pet ali Sest debelih krompirjev, olupi jih,
zmeckaj in dobro prekuhaj v enim bokalu vode z ne-
koliko lepo prezganko in z eno éebulo, v ktero je en
par disecih Zbic nataknjenih. Tako se papravi neime-
nitna in vender prijetna zupa, ktera sg Dha opecene
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zemlje dene. Tadi jo lahko z enim param zlic jesiha
okisas. ‘
Krompirjeva zupa, drugacna.

Cisto operi pet ali Sest debelih krompirjev, olupi
jih, zrezi jih na koséike in jih mehko pari z nekoliko
drobno zrezano ¢ebulo in zelenim petersiljem v siro-
vim maslu. Potem persuj dve kuhavnici moke, de
zarumeni, perli potlej en bokal vode ali grahove Zupe,
osoli in zaéini jo, in potem naj prav dobro zavre.

Pemska zupa.

Prav mehko kuhani grah pretlaci skozi sito, po-
tem kuhaj na vodi drobno ulmsko jeémenko. Zdaj pa
razheli en drobljanec siroviga masla; v njem zarumeni
malo moke z drobne zrezano ¢ebulo in petersiljem
vred, perdeni graha, jeémenke, soli in malo popra
in napravi, kadar je vse skupej dobro zavrelo, na
opeéene zemlje.

Ledvicna zupa.

Skuhaj v toliko slanivodi, kolikor je jesiha, kar-
pove ledvice, vzemi jih potlej iz piskra in perli tej
zupi toliko vode, de je bo en bokal; potem perdeni eno
% die¢imi zbicami nataknjeno éebulo, nekoliko materne
dusice (ali pa Satraja), eno lorberjevo pero, en par
poprovih zern, in zali, kadar vre, z dobro zaru-
menjeno prezganko, pusti jo eno uro vreti in precedi
to na opecene Zemlje in ledvice. Malo dobre smetene
to zZupe Se perjetnisi stori.

Ponarejena goveja zupa.

Deni v dvapolisk in z vodo napolnjen pisker dva
linja (karpoca), eno korenje, en kos zelene, nekoliko
petersilja s korenam in perjem vred, eno drobno ce-
bulo, en par dise¢ih zbic in nekoliko muskatoviga
cveta, osoli, in naj kake dve urivre. Potem deni zupo
na ocverti grah ali skuhaj kako moénato jed na nji.

Ponarejena goveja upa, drugacna.

Ocvri dva karpoéa v maslu, stolei ji na drobno
z dvema ocveriima jajcama in z narezano, pa tudi
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ocverto zemljo vred, deni ji z zeleno, petersiljevimi-
koreninami, “korenjem in nekoliko muskatovim cvetam
vred v dvapoliski lonec, zali s Cisto grahove zupo,
osoli, in naj eno dobro uro vre. Potem Zupo precedi
in perdeni, kar hoces, ali jo pa samo na ocverte
Zemlje deni. '

Karpovo mleko.

Ocvri mleko dveh karpov, stolci ga #z eno pre-
kuhano zeleno, zali z enim bokalam grahove Zupe,
pretlaéi dobro zavreto skozi cedile, perdeni en droblja-
nec siroviga masla, tri zlice smetene in en par dise-
¢ih zbic, osoli, in, preden na mizo das, stiri rume-
njake vmesaj.

Rakova zupa ob postnih dneh.

Se napravi kakor ob mesnih dnevih; samo name-
sto mesne zupe vzemi ciste, karpoéeve ali pa gra-
hove zupe.

Cmoki iz suk.

Dva velika sukina kosa ¢isto otrebi kosic in koze!
in ji z dvema v mleku namocenima in dobro ozeiima
zemljama, dvema ocvertima jajcama in zelenim peter-
Siljem vred drobno zrezi. Potem pol unée siroviga
masla z dvema jajcama in dvema rumenjakama do
rahliga mesaj, perdeni zrezanje, malo muskatoviga
¢veta, soli in en par zlic mleka in naredi iz tega drobne
cmoke ko rumenjak velike. QOecvri jih in skuhaj jih
na kakorsni postni zupi koli hoces.

Zupa iz stolcene suke.

Ocvri sukino glavo in jo drobno stolci z enim pa-
ram ocvertih jajc in z narezano Zemljo in eno pestjo
mandeljnov, deni v en bokal grahove zupe ali peter-
siljeve vode , de dobro zavre; perdeni en drobljanec
siroviga masla in nekoliko muskatoviga cveta in pre-
cedi skozi sito na ocverte ali opecene zemlje. Tudi
lahko to Zupo % nekoliko rumeno prezganko zgostis.

Zabe na zupi.

Pari do mehkiga dvajset zabjih skokov v sirovim
maslu, razbeli potem pol unée. siroviga masla, zaru-
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meni v njem tri zlice lepe moke, zali s ¢isto grahovo
zupo , osoli, perdeni Zabe, in naj dobro zavre. To
zupo deni na ocverte ali opecene zemlje.

Mandeljnovi cmoki na milecni Zupi.

Popari osem lotov sladkih mandeljnov in deset
grenkih, stolci jih prav drobno z nekoliko kapljami

" mleka, perdeni Stiri jajca, dve zlici nasterganiga cu-

kra, dve zlici razpuseniga siroviga masla in pet lotov
nastergane Zzemlje in vse dobro premesaj; iz tega
naredi potlej emocke in jih zarumeni v ponvi, ki je
pomazana s sirovim maslam. Za Zupo kuhaj mleko z
eno tresico sladke skorje in z nekoliko cukram, vme-
§aj jo z jajei in perdeni cmoke malo pred, ko ima§
v skledo devati.

Spenjena zupa.

Vbi v velik lonec stiri in dvajset jajc, razpeni
jih, perlivaj pocasi en hokal vina, vedno Zverkljaj,
ostergaj na velikim kosu cukra ruméno stirih limon in
perdeni ga =z limonovim sokam in eno tresico cele
sladke skorje; potem postavi lonec k hudi Zerjavici,
zverkljaj vedno z mocno Zverklo, dokler ni vse spe-
njeno , potem hudo razbeli, in, kadar se narasa, vli
zupo precej v zupno skledo, de pene ne upadejo.

Sok.

Vzemi rumenjak, nekoliko moke, vode, siroviga
masla in soli, zverkljaj vse merzlo, postavi k ognju,
de se kuha; potem potresi s cukram in sladko skorjo.
Tudi jo lahko tako naredi§, de vodo s sirovim maslam
in solijo perstavi§, rumenjak z moko Zverkljas, in
vrelo vodo s tim zasuka§, in tudi Zemljine kolescike
V Djem zarumenis.

Beli sok.

V perstenim loncu zgi moko, dokler ne zarumeni,
potem perstavi mleko k ognju, perdeni Zgano moko, de
vre, tudi perverzi en kos cukra, in vmegaj en rume-
njak, potem perdeni opecene Zemlje in potresi s cu-
kram in sladko skorjo.
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Zarumenjena. gresova zupd.. .
Zarumeni pol maslica gresa v sirovim maslu, po-
tem vli nanj éiste grahove zupe, nekoliko muskatoviga
cveta, zefrana, zeleniga petersilja in dobro zavri

Gove'je INeSO,

Goveje meso izpod zerjavice.

Deni kos malo prekuhaniga govejica mesa, na
perjice zrezaniga korenja, petersiljevih korenin, ze=<
lene, en par diSe¢ih Zbic in nekoliko soli v lonec
previdenim s perpravnim pokrovam, kteriga se s kru-
ham ali moénatim testam perlepi, na Ziv pepel, deni
Zgorej Zerjavice in tako naj se dve uri v svojim soku
pari. Tudi lahko siroviga mesa vzames; samo eno
uro ve¢ se mora kuhati. Tako kuhanje tudi veliko
prijetnisi stori tele¢je ali drugo meso kakor tudi vsa-
korsno kuretnino ; in meso, ker se njegova moé izpariti
ne more, je per takim kuhanji veliko mehkejsi in bolj
belo , kakor per vsakim drugim.

Prazeno goveje meso.

Podleci meso (ktero se od ple¢ vzame) s pol
persta debelimi kosci Speha, kteri se v soli, belim popru
in stol¢enih disecih Zbicah povaljajo; deni potlej to in
Gebule, korenja, lorberjeviga perja, diSecih zbic, celiga
popra, imberja, soli, in, ako kos pet funtov vaga,
en maslic jesiha inravno toliko vode, v dobro pokrito,
8 kruhovim testam ali popirjem dobro prelepljeno kozo
iIn deni na slabo zerjavico, de se stiri ali pet ur pari.

otem vzemi pokrov s koze, polozi meso v skledo,
mast Cisto posnemi z zupe in vli to nanj ali jo pa v
skledcici perdeni, Iz te masti in nekoliko moke lahko
tudi prezganko naredis; Zupo, in, ako bi té ne bilo
zadosti , nekoliko precejene zupe in jesiha perden,
zavri in potem na meso vli. Se perjetnisi bo, ako na-
mesto jesiha dobriga beliga vina vzames.
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Prazeno goveje meso, drugacno.

Navleci kos pustiga mesa, kteri sedem ali osem
funtov vaga, podolgama s Speham in gnjatjo, ktero
oboje je v soli in popru_povaljano; dergni ga potem
s solijo, popram in disecimi Zbicami in pusti ga tako
eno uro. Zdaj oblozi kozo z dvema glavama spanske
¢ebule, tremi koreni, eno zeleno, dvema petersiljevima
koreninama, kar je vse na perjice zrezano; z materno
dusico, bazilike, limonovimi oMpki, dvanajstimi popro-
vimi zerni, imberjem in sestnajstimi suhimi slivami;
polozi na to meso in vli nanj polié¢ rudeéiga vina in
en maslic jesiha, prav dobro perlepi pokrov s testam
ali popirjem in take naj se pet ur na slabi Zerjavici
pari. Potem vzemi pokrov preé, deni meso v kako
drugo kozo, pretlaci juho skozi sito nanj in potem
naj se se pol ure pari.

Prazena pljucna pecenka.

Olupi sedem ali osem funtov tezko pljucno pe-
¢enko in lepo jo s Speham navleci. Potem oblozi dno
koze ali 5 speham ali govejo mastjo, perdeni ¢ebule,
pora, diSave, jesiha in vede, polozi plju¢no peéenko
na to, in nsj se prav dobro pokrita pocasi pari; koliko
casa, se tezko napove, ker se mora na mehkost mesa
gledati. Potem joiz koze vzemi, posnemi mast z Zupe,
zarumeni v nji, in, ako bi je zadostine bilo, v sirovim
maslu, moko, perdeni na drobno zrezane éebule, zali
%z juho od pecenke in z nekoliko dobro mesno Zupo,
in polozi pecenko nanjo, de dobro zavre. Skledo, v
ktero se pecenka dene, lahko z maslenimi pasteticami
ali tudi krompirjem obloZis. ‘

Pljucna pecenka po dunajsko.

Deni v polovico jesiha in polovico vode: korenja,
petersiljevih korenin, materne dusice, lorberjeviga perja,
c¢ebule, disecih zbic, popra in soli, kar je prav; po-
lozi na to lepo pljuéno peéenko Kkoze in prevelike
masii ocejeno in tako naj se tri ali Stiri dni namaka.
Potem jo lepos épehamv navleci, natakni jo na razenj,
in naj se per ognji pocasi do dobriga ‘spece. Med
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tem jo polivaj z juho in smeteno; vender ne sme od
zadetka -preblizo ognja biti, de Se le na zadnje lepo
zarumeni, ker bi se sicer prevec ususila. Mast naj v
perpravljeno ponev kaplja; potresi jo z moko in per-
deni smetene. Kadar je pecenka gotova, jo deni v
skledo, poli jo s polivko in olepsaj jo z drobnim krom-
pirjem. Ravno tako jo tudi lahko v pecni -ponvi v
pecico denes.

Pljucna pecenka po anglesko.

Naredi v prav mehko in lepo pljuéno pecenko z
nozem luknje ; v ene luknje deni koséike od mesa od-
rezane masti, v ene limonovih lupin in v nar ve¢ lu-
kenj deni kosc¢ike é¢ebule. Potem mora biti pecenka
saj tri dni v vinskim jesihu; perdeni pa lorberjeviga
perja, materne dusice in rozmarina; potlej jo pa peci
na raznji ali v peéici, ter jo s sirovim maslam polivaj.
Polivko pa takole napravi: Razbeli v kozi siroviga
masla, perdeni kake dve Zlici moke, in potem, ko je
moka zarumenéla, dobre mesne Zupe, na drobno raz-
rezanih sardelj, kapar, olivk, iz kterih moras peske
pobrati, in popra; te polivko, dobro prekuhano, deni
na pecenko.

Mostova pecenka.

Oblozi kezo s Speham na perjice zrezanim, z
mastjo govejih obist, s korenjem, s petersiljevimi ko-
reninicami in s ¢ebulo; na to polozi debro olupljeno
pljuéno pecenko ; perdeni par disecih zbic in imberja;
napolni zdej kozo do tretjine z mostam, jesiham in
vodo; dobro jo pokri in veckrat jo oberni, dokler se
meso v soparici ne omeci. Ce je pa se veliko soka
ostalo, se mora zelenjava Se pariti, dokler ne zarumeni;
potem jo potresi s kakima dvema kuhavnicama moke,
Ktera maj tudi zarumeni; nali mosta in dobre mesne
Zupe, precedi dobro prevreto skozi cedilo, deni pljuéno
pecenko vanjo, de dobro zavre.

Angleska pecenka.

Yzmni lepo in veliko pljuéno peéenko,_ odtergaj
od nje herbtno kost in odrezi mast, kar je je preveé.
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To mast zrezi na perjice, ter jo deni na pecenko,
ktero moras dobro osoliti, zvili in prav terdno z nitjo
prevezati, Zdej jo skozi sredo na razenj natakni, s
popirjem obvezi in k ognju deni, de se dve ali tri
ure poc¢asi pece. Potem popir pre¢ vzemi, in pecenko
blizé k ognju deni, de se bo poéasi lepo rumeno
spekla. Potlej jo polozi v ponev, postavi jo v peé ali
v pecico, oberni jo vsake pol ure in bo, ¢e ne pred,
vsaj v treh urah do dobriga pecena. V masti, ki se
jsl:)]nglfekla, ocvri drobniga krompirja in skledo Z njim
oblozi.

Merzla govedina.

Lep in debel kos govejiza mesa dobro s popram
potresi in navleci s Speham, ktferi je za mezinec de-
belo zrezan. Potem ga perstavi v neprevelikim loncu
z vodo in nekoliko solijo vred k ognju, in, ko se je
penilo, perdeni na tri funte mesa en maslic vina, ne-
koliko celiga muskatoviga cveta, tri ali Stiri disece
zhice , nekej poprovih zern, par lorberjevih peres in
limonovih lupin. Naj se kuha, dokler ne beli; potem se
iz juhe vzame, v lepo ruto zavije in na hlad postavi.
Popolnama ohlajeno s pomaranénim perjem ozaljsaj
in na mizo daj. ;

Merzlo telecje meso.

Deni teledje stegno ¢ez noc¢ v vinski jesih in vodo,
ali, kar je §e bolje, v nemoéno vino. Zjuirej se éisto
olupi in navleée s Speham, ki je na koscike zrezan
ter v popru in soli povaljan. Zdej pa deni stegno,
stiri na kosce zrezane tele¢je noge, par lorberjevih
peres , nekoliko poprovih zern, dise¢ilv zbic in soli v
lonec, kjer naj se z vodo nekaj ¢asa kuha; potem
perli vina, perdeni na kolesca zrezanih limon in pusti,
de se do dobriga skuha. Potlej vzemi stegno iz lonca
in vli juhe na cinast taljer, de se bo vidilo, ¢e se bo
sterdila; ¢e ne, se mora juha Se dalje kuhati. Potem
jo skozi belo ruto precedi in na blad postavi, de se
sterdi ; kadar je treba, deni stegno ali celo ali na
koséike zrezano v skledo in ga ozaljsaj z Zolico, ktero
ali na podolgate ozke kose zrezi, ali, ¢e ni zadosti
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terda, s sreberno zlico izrezi. Ako bi na juhi mast
utegnila biti, se mora poprej éisto posneti.

Prazole.

Tolei prazole, de se dobro omeéé, osoli in peci
Jih hitro nad veliko Zerjavico na rosi ali pa v ponvi
nad ognjem ; ko so na eni plati zarumenjene, jih hitro
oberni; potem jih nekaj v skledo polozi, nanje pa
koséik siroviga masla in nekoliko prav na drobno zre-
zaniga zeleniga petersilja ali pa sardeljiniga masla,
potem zopet nekaj prazol in tako dalje do konca.
Skleda mora pa dobro ogreta biti in ta jed se precej
na mizo da.

Prazena govedina.

Deni v kozo dobro stoléene in osoljene govedine
in na podolgato zrezane ¢ebule, postavi nad zerjavico,
dobro pokri, de se v mehko pari. Potem kozo odkri,
de sok shlapi, kar ga je prevec. Pervzemi, e hoces,
jesiha ali limonoviga soka in na jed, za na mizo pri-
pravljeno, deni na drobno zrezaniga limonoviga lupka.

" Prazole s polivko.

Deni v kozo prazole, na kolescike zrezaniga ko-
renja, petersiljevih koreninic, éebule, materne dusice,
lorberjeviga perja in diSeéih Zbic, perli po permeri
vode in jesiha, osoli, pokri, de se v mehko pari.
Potlej mast posnemi, prazole iz koze vzemi, juho odli,
mast zopet korenam perdeni, pokri, de zarumené,
Potem prideni par kuhavnic moke, naj zarumeni, poli
% juho, precedi dobro zavreto skozi cedilo na pra-
zole, perdeni drobniga kuhaniga in olupljeniga krom-
Pirja, ter naj se malo povre.

Nadevane prazole.

_ Dobro tolei in osoli stiri prazole, en kos pa olupi
in na drobno razsekaj kakor tudi iri sardelje, eno
dobro zlico képar, limonovih lupin, ¢ebule, pora in.
zeleniga petersilja, perdeni .par zlic smetene in eno
Jajee; s tim pomazi prazole, ki se ali zvijejo in na-
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nje koscéik lesa dene, ali na druge polozé in v kozi
do mehkiga prazijo, ktere dno je obloZeno s Speham
ins ¢ebulo, ki je na podolgasto zrezana. Potem pra-
zole iz koze vzemi, v kozi ostalo mast z moko po-
tresi, zarumeni, vina in juhe perli in na prazele deni.

Ocverte prazole.

Dobro ‘toléene, vsih kosic oéisene in osoljene pra-
zole povaljaj v vbitih jajeih, dobro jih z Zewljinimi
drobtinami potresi in hitro v razbeljenim maslu ocvri.
Deni jih v skledo in ozaljsaj jih z zelenim petersiljem.

Govedina po anglesko.

Odrezi od pljuéne pecenke en palec debele kose,
tolci jih prav. v mehko in osoli jih dobro, pomazi ros
s sirovim maslam, polozi kose nanjo in zarumeni jih
nad hudo Zerjavico, kakor hitro se da; potem jih
ohérni, de tudi na drugi strani zarumené; to se mora
pa prav hitro zgoditi, de se meso ne posusi. Potem
skuhaj drobniga krompirja, olupi, na koséike zrezi in
razbeli ga v sirovim maslu, kakor fudi na drobno raz-
sekaniga zeleniga petersilja, deni ga v skledo in ob-
lozi ga z mesnimi kosi, ki se morajo z nekoliko stol-
cénim helim popram potresti,

Govedina po anglesko , drugacna.

Napravi mesne kose, kakor je bilo ravno receno,
pomoci jih v razpuSenim sirovim maslu, potresi jih z
belim popram in moko ter jih na rosi speci. Potlej
jib deni v kozo, perli mesne Zupe, in naj se v mehko
parijo ; deni jih potem v skledo, nanje pa juho.

Govedina po ojersko.

Zirezi stiri funte govejiga mesa, (nar bolji je zato
pljuéna peéenka), na majhne kolescike in deni jih nad
zerjavico , kakor tudi poldrugo unco na koséike zre-
zaniga Speba, eno debulo, eno Zlico v cunjico. zave-
zaniga kimeljna in nekaj zlic jesiha ter pokri, de se
v mehko pari. Proti koncu pokrov odkri, de shlapi,
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vender ne do dobriga, vzemi ¢ebulo in kimelj iz koze
in daj s solijo in malo belim popram na mizo.

Goveje meso v svalkih,

Odrezi od kosa govejiga mesa, ako jo imas, od
pljuéne pecenke, en perst debele koleséike in jih na
mehko tolei, drobno zrezi sardelje, por, zeleniga pe-
tersilja, pomazi s tim koles¢ike in jih z malo stoléenim
belim popram potresi. Zrezi potem Speh na en perst
debele in ravno toliko dolge kose, deni na konec vsa-
ciga potreseniga kolesc¢ika en kos, naredi svalk in ga
ali z nitjo zavezi ali s kakima dvema majhnim% ter-
skama oblozi; deni v kozo siroviga masla in polozi
Svalke vanjo, pokri, veckrat oberni, de zarumené.
Potem jih iz koze vzemi, deni v mast moke, naj za-
rumeni, perli mesne zupe, naj vre, odvezi svalke, deni
Jih v kozo, de se v mehko ‘parijo. . Tudi limonoviga
lupka lahko perdenes.

Volovsk: rep.

Skuhaj, pa ne premehko ,“volovski rep, kieri se
poprej na tri, en perst debele kose razreze, jesih
in vodo, poprovih zern, diseé¢ih zbic, koséik imberja,
materno dusico, kake dve lorberjeve peresi, korenja,
petersiljevih koreninic in ¢ebulo. Potem mast posnemi
in dve kuhavnici moke v nji zarumeni, zali z Zupo,
deni volovski jezik vanjo, de se dobro pari. Tako
dobro sluzi per posteti; ali se pa leéa v mehko skuha,
Precedi in Z njim zavre. ¢

Volovski jezik v poljske polivki.

. Zarumeni moko v sirovim maslu, zali z mesno
Zupo in vinam, perdeni debeliga in drobniga suhiga
grozdja, zrezanih mandeljnov, limonoviga lupka in
-cukra, naj dobro zavre, polozi mehko skuhani iu olup-
ljeni jezik v polivko, ali ga zrezi na en perst debele
kose in deni polivko nanje.

Volovski jezik v sardeljini polivki.

. Poberi Sestim sardeljam luske in kosice ter jih
na drobno razsekaj kakor tudi éebulo, limonoviga
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lupka in zeleniga petersilja, zarumeni moko v sirovim
maslu, perdeni razsekljanje, zali z dobro mesno Zupo;
v to deni mehko kuhani, olupljeni in na podolgato
zrezani jezik , de zavre.

: Suhi jezik.
Skuhaj ga mehko v kropu in potgm ga olupi ter
‘dodaj ravno skopaniga, nasterganiga ali mle¢niga hrena

‘v posebni skledéici. Tudi neposuseni volovski jezik
se tako perpravi.
Jezik na rosi pecen.

Skuhaj neposuseni volovski jezik v dobri mesni
Zupi, olupi in prerezi ga po dolgim, pomazi ga dobro
s sirovim maslam in deni ga nad Zivo Zerjavico na
ro§; potresi ga med pedenjem z drobtinami beliga kruha,
iztisni nanj limonoviga soka, in ga s sirovim maslam
polivaj, ako bi utegnil presub biti. Kadar je sirove
maslo lepo spenjeno, ga deni v skledo in potresi ga
z drobno zrezanimi limonovimi olupki.

Nadevani volovski jezik.

Skuhaj do dobriga in olupi lep jezik, odrezi gol-
tanec, in prerezi jezik po dolgim. Izvotli precej mesa,
drobne ga zrezi in perdeni tri jajca, na drobno zre-
zaniga petersilja in limonoviga lupka, kapar in eno
perise zemljinih drobtin, S tem masenjem jezik na-
polni, razbeli v ponvi siroviga masla, deni jezik vanj
in speci ga lepo rumeno med veckratnim polivanjem s
sirovim maslam. Daj ga tako na mizo ali ga pa poli
s kaparno ali z limonovo polivko.

Suho meso.

V malo dneh perpravi§ po'letu dobro suho meso,
¢e kos dobriga govejiga mesa v globoko persteno
skledo denes, s kropam polijes, ¢ez eno uro iz sklede
vzames, s solijo in solitarjem dobro dergnes, Sest dni
lezati pustis in potem za dva dni kvisko obesis. Ako
pa hoces veC mesa za dolgo casa perpraviti, dobro
okadi pomit in dobro posusen sod z brinovimi jago-
dami in potresi dno s solijo in drobno stoléenim oéi-
Senim solitarjem. Zdej vsak kos mesa dobro s solijo
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in solitarjem dergni in % vso modjo na strani soda
pertisni, vse luknjice s kosciki napolni ter vsako lego
zopet s solijo in solitarjem potresi. Sod mora pa ves
z mesam natlacen biti. Potem deni nanj pokrov, nanj
pa tezo, ktera mora Cez no¢ meso tako potlaciti,
de se dno soda svoji vehi’ perleze. Potlej sod =z
roko zabi in ga v hramu v _kraj postavi, kjer se
vsak dan ene krate prevali. Cez ene dni je meso do-
bro.  Vender je tolikanj holjsi, kolikor delj lezi; tudi
se lahko Se le spomladi odpre, ¢e se o bozici vsoli.
Tako tudi lahko goveje jezike, mlado ali staro svinjsko
meso nasolis ; jeziki se pa ne smejo predolgo v sodu
pustiti, ker bi drugaci premehki bili in bi se per ku-
hanji razvalili. :

Kaj se govedini dodd.

Per veéi pojedini se goveje meso Ze zrezano in
Z mnogimi reémi obloZeno na mizo da. Nar imenitnisi
oblozenje je: Droben v sirovim maslu ocvert krompir.
— Tako imenovani laski rajz, kteri se nekterikrat
s kropam popari; potem ga deni z malo razbeljenim
sirovim maslam v kozo, de se skuha, pa ne premehko.
— Parjena zelenjava in korenje skladama razloZeno.
Zelenjavo in dva drobna korena lepo osnazi, dobro
operi, in v slani vodi, pa le prav malo, pokuhaj, po-
tem pa v kozi z razbeljenim sirovim maslam in zele-
nim petersiljem pari. — Zeleni rezanci; kako se na-
rede, glej mesne Zupe, stran 6; samo de se v osoljeni
vodi skuhajo in v kozi s sirovim maslam zabelijo.
— Kukmaki — parjeni ali nadevani. Kako se per-
Pravijo, poglej jedila pod imenam: gobe. — Juréiki
z zelenim petersiljem ali nadevani smeréiki. Poglej
ravno tam. — ArtiCoke se poloze na ros, s sirovim
maslam polijejo, malo s popram potresejo, osolé in
lepo specejo. “Ta jed se tudi lahko sama za se kakor
prikuha je. Vse to obloZenje se lepo okrog zrezaniga
mesa dene. Pomniti pa je, de se vselej polivka,
vecidel ena merzla in ena gorka doda.
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Polivike.

Sardeljina polivka.

Stiri dobro oprane, koSic in lusk dobro odisene
sardelje zrezi na prav majhne koséike in jih zmesaj
z na drobno zrezano cebulo, zelenim petersSiljem in
limonovim lupkam. Potem zarumeni v dveh Zlicah
masti, siroviga ali kuhaniga masla, eno zlico moke,
perdeni razsekljanje, potem pa, ko se je malo parilo,
perli eno zajemnico dobre mesne Zupe, dobro pomesaj,
in pokuhaj.

Merzla sardeljina polivka.

/ Vzemi od treh kuhanih jaje rumenjake; dobro jih
pomesaj z eno zlico jesiha, perdeni stiri ali Sest do-
bro opranih, kosic in lusk oéisenih in na drobno zre-
zanih sardelj in toliko jesiha in vode, de zadosti
gostljato ostane. Tudi lahko drobno zrezanih belja-
kov perdenes.

Kaparna poi’a’vka.

Malo dobre prezganke, kteri nekoliko drobno zre-
zane ¢éebule in limonoviga lupka perdeni, zavri z do-
bro mesno Zupo in eno zlico jesiha, perdeni Stiri Zlice
malo zrezanih kapar; naj dobro povre.

Cebulova polivka.

Zarumeni eno, podolgato in prav ozko zrezano,
Spansko éebulo in eno Zlico moke v sirovim maslu ali
v masti, zali z mesno Zupo in z eno zlico jesiha in z
nekoliko cukram dobro skuhaj. Ako pa nilepo rume-
na, deni vanjo na Zerjavici zarumenjeniga cukra.

Polivka z zeleno cebulo.

V polovici jesiha in polovici vode mlado ravno
izrovano ¢ebulo, ktera pa ne sme vecji biti od leSnika
in per kteri se nekoliko :z;eleniga pusti, mehko kuhaj;
potem deni moke v sirovo maslo, de zarumeni,
perdeni polivko, in, kadar se je pokuhala, éebu-~
lico. Ta éebulica je tadi brez polivke, samo v vodi
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in jesihu kuhana, dobra per govejim in kostrunovim
mesu,

Polivka iz rajskih jabelk.

Prav mehko kuhaj deset ali dvanajst rajskih ja-
belk, malo éebule, pora in eno lorberjevo pero v enim
maslicu dobre mesne Zupe, pretlac¢i potem skozi sito,
deni v malo zarumenjene prezganke, s cukram posladi
In dobro zavri.

Kukmakova ali juréikova polivka.

Pari lepo oéisene in na perjie zrezane kukmake
ali juréike z nekoliko drobno zrezanim petersiljem v
sirovim maslu, potresi s kakima dvema zlicama moke,
pusti, de zarumeni, zali potem z drobno mesno Zupo,
In pusti, de se dobro skuha. Ce to polivko iz juréi-
kov napravis, smes tudi kake dve zlici smetene dodati.

Kukmakova polivka, drugacna.

Drobno zrezi pet velikih kukmakov, malo zele-
niga petersilja, eno éebulico in nekoliko majhnih oki-
sanih kumar, deni vse to v nekoliko zarumenjene pre-
zganke, de se pari; perdeni .potlej mesne Zupe in
Jesiha, de dobro zavre.

Polivka iz pora.

. Deni dve Zlici zrezaniga pora v zarumenjeno pre-
Zganko, de zarumeni; perli potem mesne Zupe in
malo jesiha, in pusti, de se dobro prekuha.

Koprova polivka.

Prekuhaj eno perise kopra z mesno Zupo in z
nekoliko jesiham, zarumeni potem eno Zlico moke v
sirovim ali kuhanim maslu, perdeni uno zél in Zupo,
dobro premesaj in skuhaj.

Mandeljnov hren.

‘Mesaj eno zlico moke in en maslic mleka na
ognji, dokler ne vre, potem perdeni pol uné":e olusenih
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in drobno stoléenih mandeljnoy in malo cukra. Preden
v skledo denes, dobro vmesaj eno zlico hrena.

" Cesnov hren.

Kuhaj eno zemljo na tanko perjice zrezano in
dva stroka cesna v mastni Zupi, dokler se lepo Zver-
kati ne da; potem jo z dvema zlicama drobno naster-
ganiga hrena zmesaj in v skledo deni.

Jesthov hren.

Drobno stergaj lepo ociseno hrenovo korenino in
jo = jesiham, solijo in cukram napravi in perli malo
dobriga olja. De ne bo hren prehud, ga = vrelo Zupo
poli, ktera se pa, ko malo postoji, zopet odcedi.

Gorki hren z zemljo.

V pol maslica goveje Zzupe deni pol na perjice
zrezane Zemlje, de dobro zavre; potem se dobro raz-
zverka. Perdeni potlej eno zlico smetene in pol Zlice
drobno nasierganiga hrena, in petlej naj se enkrat
zavre, ‘

Merzli. hren = zemljo.

Vmesaj med dve zlici drobno nasterganiga hrena
ravno toliko zemljinih drobtin, poli s tremi Zlicami
vrele Zupe, ¢ez nekaj éasa perdeni dobriga jesiha,
dobro pocukraj in vli nanj dobriga olja.

Krompirjev hren.

Kuhani in drobno nastergani krompir zmesaj z
oljem, poli s polovico jesiha in polovico vode, per-
deni prav drobno zrezane c¢ebule in zeleniga peter-
silja kakor tudi soli in cukra, in daj take na mizo.

Drobnjakov hren.

Zmeckaj rumenjake od stirih terdo kuhanih jaje,
dobro jih zmesaj z jesiham in nekoliko oljem, deni
potem na okroglo zvitiga drobnjaka vanje ter ga malo
pocukraj.
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Zeleny hren.

Zirezi prav drobno zelene c¢ebule, pelersilja in
drobnjaka, zarumeni vse v sirovim maslu, prideni zem-
ljinih drobtin in malo nasterganiga hrena, zavri Se malo,
perli dobre mesne Zupe, in potlej naj se se eno uro kuha.

Kislicna polivka.
Zrezi na drobno eno dobro perise kislice, deni jo
v sirovo maslo, de zarumeni, pofresi jo z eno Zlico moke,
zali jo z mesno Zupo in smeteno in jo dobro prekuhaj.

Kislicna polivka, drugacna.

Prerezi dve perisi dobre zrasene kislice s krivim
nozem le nekterikrat, deni jo v razbeljeno sirovo ma-
slo, pokri, de se pari, potem zmeckaj dva rumenjaka
In deni ji v kislico, de se Z njo vred kuhata. Preden
v skledo denes, perdeni nekaj smetene in po dolgim
zrezana beljaka, de le enkrat zavreta.

v
Skoljcina polivka.

Tri dobro oprane, koze in kesic oéisene sardeljv
¢ebuln, Jzeleniga petersilja in limonoviga lupka pra,
drobno zrezi, v rumeno prezganko deni, malo zarumeni
Z 7upo in vinam zali, z vinam dobro oprane skoljke
(miseljne) perdeni, de dobro zavrejo.

Gomoljicna polivka.

Zarumeni nekoliko moke v sirovim maslu, perdeniy
drobno zrezane ¢ebule in popred v gorki vodi ali vinu.
namocene in na perji¢e zrezane gomoljike, de se parijo,
tudi lahko nektere kukmake ali pa smeréike perdenes.

Zali potem z dobro Zupo, de se Z njo kuhajo. Na
zadnje perdeni soli in limonoviga soka in deni v skledo.

Maslena polivka.

Deni dve kuhavnici moke v stiri lote siroviga masla,
de se nekoliko napne, vender prav ni¢ ne sme zarume-
néti, zali potlej z mesno Zupo in perdeni Stiri zlice
smetene. Ko je ‘dobro zavreta, jo, preden jo v skledo
denes, z nekaj rumenjaki razzverkaj. Ce se ta polivka
za spargeljne napravi, jo s épargeljnuv% g::)do zali.
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Rumena polivka.

Vzemi lepe rumene prezganke, zali jo z dobro
mesno zupo, z nekoliko vinam in jesiham, perdeni
eno ¢ebulo, eno lorberjevo pero, materno dusico in
par disecih zbic, naj se dobre pol ure kuha, potem
jo skozi sitce precedi in daj par zlic smelene vanjo.

Kumariécna polivka.

Zarumeni moke v sirovim maslu, prideni drobno
zrezane c¢ebule in limonoviga lupka, de se napne,
zali z mesno Zupo in z malo vinam. Zdaj pa okisane
kumarice na perjice zrezi, ter jih v polivko deni ka-
kor tudi eno Zlico smetenc ; naj dobro zavrejo.

Zielena polivka.

Razrezi prav drobno eno uncéo kapar, eno limono
in eno periSe Spinace, potem sirovo maslo hudo raz-
beli, tri zlice drobno nasterganih Zemljinih drobtinic v
njem malo cvri, perdeni razsekljanje in nekoliko
stoléeniga muskatoviga cveta, zali s petersiljevo vodo,
osoli, naj zavre. Ta polivka je dobra per ribah ali
tudi per peéenji; tadaj jo pa moras z dobro mesno
zupo zaliti.

Cista polivka.

Kuhaj dobro mesno zupo, v kteri so se tudi te-
le¢ja pecenka ali kosti kuhale , malo limonoviga soka,
muskatoviga cveta in beliga popra na zerjavici, do-
kler se vleéi ne zacne.

Polivka iz sipkovih jagod.

Kuhaj prav mehko eno unéo sipkovih jagod, iz
kterih so se peske in kosmato dobro pobrale, v pol
maslicu vina in v ravno toliko vodi % nekoliko limo-
novim lupkam in cukram vred, pretlaéi potem skozi
cedilo in potem pari, dokler ni zadosti gostljato.

Pecenkina polivka.

Poberi mast z juhe telecje pecenke ter jo v kozo
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deni, prazi v nji drobno-zrezano ¢ebulo in por, zali
z uno juho in moéno mesno Zupo, naj se kuha z limo~
novim sokam, z malo vinam ali jesiham in z nekoliko
Zlicami Zemljinih drobtin.

Slanicna polivka.

. Slanice dobro v vodi namoéi, osnazi, na koscike
zrezi, kake ure v vino in jesih polozi, razsekljaj in
vedno mesaje v razbeljenim sirovim maslu evri. Po-
tem vina, muskatoviga cveta, cukra, celih kapar in
limonoviga lupka perdeni,, naj zavre in daj k pecenim
ali kuhanim ribam. ‘

: Sardeljino maslo.

Pet ali Sest dobro opranih, vsih kosic oéisenih
sardelj tako razsekaj, de dobé podobo kase, perdeni
potem siroviga masla, in prav dobro zmesaj.

Merzli hren = mandeljni.
Vzemi eno unco mandeljnov, olusi in stolei jih
drobno, vmesaj tri terde rumenjake, napravi ga po-
tem z jesiham in oljem in dobro ga pocukraj.

Jabeléni hren.

Vzemi dve lepe jabelki, olupi in drobno ji na-
stergaj, perdeni eno perise hrena, napravi ga z jesi-
ham in oljem in pocukraj ga.

Vranicna polivka.

Kos lepe vranice operi, lepo ostergaj, v kozo
deni kakor tudi siroviga masla, ¢ebule in zeleniga
petersilja, naj se dobro pari, polresi malo z moko,
nali dobre mesne Zupe in eno Zlico vinskiga jesiha
nanjo, naj dobro zavre. Tako se tudi jeterna polivka
perpravi, jetra morajo pa teleéje biti.

Gorka krompirjeva polivka.

Naredi lepo zarumenjeno prezganko, perdeni ce-
bule, materne dusice in lorberjevih peres, zali z mesno
zupo in eno zlico dobriga vinskiga jesiha, precedi
skozi sitce, perdeni prav drobniga kuhaniga in olup-

.
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ljeniga krompirja, naj se enkrat zavre. Ako pa prav
drobniga krompirja nimas, zrezi debelejiga v veé
kescikov.

Zelnale jedila.

Kuhana rezva.
-

Solato dobro osnazi in operi, v vodi kuhaj, ¢isto
belo prezganko z zelenim petersiljem napravi, z do-
bro mesno zupo zali, solato odcedi, v lepi vodi operi
in v prezganko deni, de dobro zavre. Ravno tako jo
tudi lahko v masleno polivko denes. ;

Solata 2 zelenim graham.

Od mlade glavnate solate odtergaj debeleji peije,
¢isto jo operi, v vodi malo prekuhaj, odeedi in z ze-
lenim sladkim graham v sirovim maslu z malo zclenim
petersiljem pari; kadar sg omeéi, jo z moko potresi
in potem z dobro mesno Eﬁn‘po zali.

Spehova solata.

Vzemi osem solalnih glav, odtergaj debeleji perje,
zrezi jih v ved kosov, dobro jih operi in jih spet po-
susi. Zrezi zdaj pol funta Spcha na koscike, deni v
ponev, de zarumeni, perdeni pol muaslica jesiha, in,
kadar ta vre, solato; oberni jo nekierikrat na ognji,
deni jo v skledo in daj jo precej na mizo. Namesto
speha lahko tudi siroviga masla vzames.

Namasena solata.

Od_glavnate solate srednje velikosli odiergaj
dehelejsi perje, v vodi jo malo prekuhaj, dobro od=
cedi, perje vsake glave varno izgni, eno zlico budlje
vanjo deni, perje zopet zagni in polozi glavo per
glavi v kozo s sirovim maslam namazano, nali na-
nje mesne zupe, dobro pokri in pari pocasi eno



39

uro. . Zdej jo lepo v skledo napravi in na mizo daj
ali jo pa z masleno polivko malo prekuhaj.

v

Spinaca.

Nar loze, nar manj drago in nar veckrat Spinado
kuhajo: de jo osnazijo, operejo, v vodi kuhajo, od-
cedijo, # lepo vodo operejo, vodo dobro izlisnejo, jo
drobno razsekajo in potem z rumeno prezganko, v
ktero se je malo drobno zrezaniga pora ali Cesna
délo, zmesajo, z mesno Zupo zalijejo in z belim po-
pram dobro prekuhajo.

Spinaca s kislico.

Vzemi toliko Spinaée kolikor kislice, dobro operi,
pokri, z drobljancam siroviga masla pocasi mehko pari,
z helo moko potresi in z mesno zupo zali. Spinaca
Jje se bolji, ako kake dve zlici smetene pridenes.

Prazeno kislo zelje.

Oblozi dno koze s speham, zrezanim na koscike,
in s ¢ebulo, na nji pa deni kisliga zelja, ktero se mora,
¢e je prekislo, popred oprati, naj med veékratnim
preobernjenjem zarumeni; perdeni potem kake dve
zlici moke, naj se se pari, zali ga z mesno Zupo, in,
ako ga posebno dobriga imeti hoces, z malo rudecim
vinam.

Prazeno opresno zelje.

~ Vzemi dve zelnate glavi srednje velikosti, izrezi
storz iz nju, zelje zrezi kakor rezance, z mastjo in
nekoliko kimeljnam ga pari, de zarumeni, poiresi ga’
z dvema kuhavnicama moke, naj se Se enkrat pari,
nali nanj mesne Zupe in malo jesiha, naj se eno uro
kuha. Kdor okisaniga nima rad, lahko jesih izpusti.

Visnjevo zelje.
Se ravno tako napravi.
= Prezgano opresno zelje.

Zrezi opresno zelje kakor rezance, kuhaj ga z
nekoliko kimeljnam v slani vodi, napravi pofem z
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mastjo in moko rumeno prezganko, demi odcejeno
zelje vanjo, perli mesne zZupe, de se bolj izéisti in
prav dobro prekuhaj.

Zelnata solata.

Zrezi plavo ali belo zelje kakor rezance tako
drobno, kar le mores, razbeli potem siroviga masla
ali na kos¢ike zrezaniga Speha, deni zelje nanj in ga
tako dolgo na ognji obracaj, dokler ni vse razbeljeno ;
perdeni potem stoléeniga popra, soli in malo jesiha,
oberni ga Se nekierikrat na ognji in daj gorko na
mizo.

Zelje z tkrama.

Mehko" kuhano zelje deni v nekoliko rumene pre-
zganke s éebulo; ikre kuhaj v slani vedi, v sirovim
maslu ocvri, z zeljem zmesaj in prav dobro prekuhaj.

Nadevano zelje.

0d lepih debelih zelnatih glav varno perje odter-
gaj in ga malo z vodo prekuhaj. Potem drobno zrezi
pol funta teleéjiga mesa, kos Speha, eno unéo kuhane
gnjati, zeleniga petersilja, pora in eno v vodi namo-
ceno in spet dobro oZzeto Zemljo, osoli, perdeni drobno
stoléeniga beliga popra in muskatoviga cveta, vmesaj
stiri jajea in mamazi fo nadevo na dobro odcejene
zelnate peresa, sleherniga zvi in polozi v kozo eno
blizo druziga, de se s sirovim maslam in nekoliko
mesno Zupo pocasi pari. Zdej pa ali sirovo maslo
z moko napni, dobre mesne Zupe perdeni, zelje varno
perpolozi, de se kuha — ali pa smeteno s kakima
dvema rumenjakama prezverkljaj, na zelje deni, z
zemljinimi drobtinami potresi, spodej in zgorej Zerjavice
daj ali v pedici poc¢asi pol ure peci.

Prevernjent ohrovt.

Majhne zelene ohrovtove glavice osnazi, ¢isto operi,
na dvoje prerezi in s kropam poparic Potem oblozi
s sirovim maslam namazano kozo s&peham in na kosce
zrezano gnjatjo; na to deni soli, muskatoviga cveta
in lego ohrovia, potem zopet gnjatne kosce, in delaj
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tako, dokler ni_koza polna. V sredi perdeni koséik
speha in eno zlico precejene ali druge dobre mesne
zupe ter postavi kozo v peé ali daj spodej in zgorej
hude Zerjavice. Kadar ima$ na mizo dati, povezni
kozo éez skledo, Speh in mast éisto odberi in daj
nanj malo éiste polivke. .

Prazent ohrovt.

_ Vzemi zeleniga ohrovta, odberi debelo perje in
Storze , potem ga zrezi na stiri ali Sest kosov in ga
kuhaj v mehki slani vodi. Potem razbeli sirovo maslo
ali mast, perdeni odcejeni ohrovt, de se pari. Potem
ga ali precej na mizo daj ali ga s kakima dvema
zlicama moke potresi, de se napne, z dobro mesno
Zupo zali, pa ne preéisto; naj dobro prevre.

Nadevani ohrovt.

. Ne preterdo, c¢isto oprano in debelo perje osna-
zeniga ohrovta v slani vodi malo prekuhaj, dobro
odeedi, perje perpogni, eno zlico nadeve vanj deni,
peresa dobro eno cez drugo perpogni; dalje pa rav-
naj kakor z nadevanimi kolerabami.

Visnjev ohrovt s kostanjem.

Peresa od storzev odberi, éisto operi, v vodi
mehko skuhaj, dobro oZmi in razsekljaj. Potem moke
v sirovim maslu zarumeni, malo drobno zrezane éebu-
le ali ¢esna in ohrovt perdeni, z mastno mesno Zzupo
zali in dobro zavri. Pol ure preden imas v skledo
djati , perdeni pec¢eniga in oluseniga kostanja, de se
dobro skuha.

Spargasto zelje (brokole).

Mehke odrastlike debelejih peres osnazi, operi,
v slani vodi kuhaj in odcedi, potem ali s sirovim ma-
slam pari ali malo moke v sirovo maslo potresi, z
mesno zupo zali, ali odrastlike z njo dobro prekuhaj.

Prazene kolerabe.
Kolerabe , ktere pa ne smejo preterde biti, na
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debelo kakor rezance zrezi, s sirovim maslam vred
v kozo deni, de se dobro praZijo, veckrat premesaj,
# moko potresi, potem naj se Se prazijo, in poslednjic
zali z dobro mesno Zupo.

Prezgane kolerabe.

Odberi nar tanjsi zelene peresa, dobro jih operi
in v vodi jih skuhaj, repo pa olupi, na tanke peresca
zrezi, kar se vecéidel z nalas za to napravljenim no-

~ zem zgodi; in potem v malo osoljeni vodi tudi mehko
skuhaj. Zdaj pa siroviga masla ali ¢iste masti raz-
beli, perdeni moke, de malo zarumeni, kolerabe,
ozete in nekterikrat prerezane zelene peresa in malo
majerona, perli toliko mesne Zupe ali tiste vode, v
kteri so_se kolerabe kuhale, de je ravno prav gosto;
naj dobro zavre.

®

Namasene kolerabe.

Mlade kolerabe olupi, na verhu majhen pokrov
odrezi, z dletam ali z ojstro zli¢ico en perst debelo
izvotljaj in v slani vodi malo prekuhaj; potem telecjiga
mesa s kakima dvema jajcama in smefeno zmesaj, v
kolerabe nadevaj, pokrove nanje deni in jih v kozo #
dobro mesno Zupo in nekoliko sirovim maslam daj, de
se pokrite po¢asi mehko prazijo. Kadar jih za na
mizo napravijas, jih deni v skledo in nanje daj dobre
maslene ali pa ciste polivke.

Cvetno zelje s sirovim maslam.

Cvetje od perja osnazi, od Storzev koZo, kolikor
se da, poberi, potem v slani vodi podasi mehko ku-
haj, lepo v skledo napravi, z Zemljinimi drobfinami
potresi in z razbeljenim sirovim maslam poli.

Cvetno zelje z masleno polivko.

Kakor zgoraj ga mehko skubaj, napravi in z do-
bro masleno polivko poli. Ob postnibh dneh vzemi
namesto mesne zupe vodo, v kieri se je kuhal.

Visnjevo cvetno zelje (laske brokole).
Se ravno tako kakor poprejSnje napravi, samo per

\
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napravljanji moras bolj glodati, ker se njegovo cvetje
Jeliko raji zlomi.

Ocverto cvetno zelje.

Cvetno zelje osnazi in v slani vodi skuhaj, pomazi
porcelanasto skledo s sirovim maslam, perdeni dve
zlici smetene, cvetje lepo v nji napravi, polis smeteno,
8 ktero se je bilo nekaj rumenjakov razzverkljalo,
potresi z zemljinimi drobtinami in jih cvri pol ure v
pecdici ali per hudi Zerjavici. Brokole se ravno lako .
napravijo. : ‘

Cvetno zelje s parmezanskim siram.

Lepo veliko zelnato cvetje ¢isto osnazi, operi, in
v slani vodi kuhaj, daj potem malo moke v sirove ma-
slo, de se napne, zali z dobro mesno zupo tako, de
se prav gosta polivka napravi. To daj v porcelanasto
kozo ali glohoko skledo na cvetnoe zelje, de se skorej
od nje pokrije, in potresi po verhu na perst debelo
# drobno nasterganim parmazanskim siram. Potem jo
precej v chlajeno pec¢ deni, de se po verhu lepo ru-
meno zapece. Ta jed se ravno taka na mizo da, ker
bi drugaéi nje lepota zginila. ‘

Spargeljni s sirovim maslam.

Spargeljne ¢isto osnazi, operi, z nitjo zavezi, v slani
vodi kuhaj, v skledo polozi, odvezi, z Zzemljinimi
drobtinami potresi in z razbeljenim sirovim maslam
poli.

Spargeljni 2 masleno polivko.

Spargeljne kuhaj, kakor je bilo ravno reéeno, deni
malo moke v sirovo maslo, de se napne, zali s Spar-
geljnovo vodo, perdeni dve Zlici smetene, naj dobro
zavre., Za na mizo deni Spargeljne v skledo in vli
polivke nanje. Tudi ji lahko dva rumenjaka perdenes.

S"paryel jnov grah.

. Spargeljne, dokler se radi lomijo, na prav majhne
koscike srezi, v slani vodi prekuhaj, odeedi ins siro-
vim maslam do mehkiga prazi. Potem jih ali z moko
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potresi in s precejeno ali drugo dobro mesno Zupo
zali ali pa dobre maslene polivke nanje daj. Za tg
jed so nar manjsi spargeljni nar bolj perpravni.

Prazena repa.

Repo olupi, na kosSéike, pa ne premajhne, zrezi,
s sirovim maslam ali éisto mastjo do rumeniga prazi,
z moko potresi, ki naj malo zarumeni, in z dobro
mesno Zupo zali. Tudi lahko jagnjicevo ali kostrunovo
meso kuhas, repo z njegovo Zupo zalijes in meso
perdenes, de vse skupej dobro zavre.

Prezgana repa.

Repo na tanke koleséike zrezi in ali samo ali s
kostrunovim mesam in malo kimeljnam kuhaj; potem
lepo rumeno prezganko napravi in repi perdeni, de %
njo zavre. :

Prazeno korenje.

Korenje ostergaj, kakor rezance zrezi, v sirovim
maslu z drobno zrezanim zelenim petersiljem prazi,
z moko potresi, z mastno mesno zupo zali, in zavri.

Zmesana repa in korenje.

Repo olupi, z dletam majhne kroge izdleti, deni
v sirovo maslo, pokri, de se do mehkiga prazi, Ko-
renje ostergaj, na tanke peresa zrezi, v lepe podobe
izbodi ali na zvezdice izrezi in tudi s sirovim maslam
v mehko prazi. Vedili je treba, de se mora to pray
pocasi zgoditi, de ne repa ne korenje svojih lic ne
izgubi. Preden na mizo das, deni repo vso skupej
v sredo sklede, okoli pa korenje.

Articoke = zelenim graham.

Lep zelen grah do mehkiga prazi s sirovim ma-
slam=in malo na drobno razrezanim zelenim peter=
Siljem, potem z moko potresi, z dohro mesno Zupo
zali in perdeni dobro osnazene, v slani vodi mehko
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kuhane, potem zopet zmerzlo vodo ohlajene articoke,
de zavrejo.

Nadevane articoke.

Dobro osnaZene artioke v slani vodi kuhaj, kos-
mato iz ujih poberi, dobriga teleéjiga maSenja vanje
deni in jih potem v mesni zupi in malo sirovim maslu
do mehkiga prazi, ali dobre maslene polivke nanje vli,
de z njo dobro zavrejo.

Zelen grah.

Stiri police zeleniga graha, erfo unéo siroviga
masla in malo drobno zrezaniga petersilja pokri in do
mehkiga prazi, » dvema kuhavnicama moke potresi,
% dobro mesno Zupo zali in nekoliko cukra in soli
perdeni.

Sladke grah. :

.. Stro¢je éisto operi, na koséike en ud dolge zre-
Zi, v vodi prekuhaj in potem s sirovim maslam in na 2
drobno zrezanim zelenim petersiljem prazi. Kadar je
prav mehak, ga z moko potresi, de se napne, in dobre
mesne zupe perli.

Pemski grah.

Dva polica rumeniga graha v Stirih poliéih slane
vode do mehkiga kuhaj in stroéje, ki med vrenjem
na verh pride, pridno poberi. Potem vodo odcedi,
grah v skledo deni, z zemljinimi drobtinami potresi
10 poli s prav dobrim maslam, v kterim se je malo zre-
Zane cebule ocverlo. Ta grah se veéidel s suhim me-
Sam na mizo da. ;

~

Grah % rezanci.

. Kuhaj grah do mehkiga, kakor je bilo zdaj re-
eno, deni moke v sirovo ‘maslo, de se napne, perdeni
potem razsckljane éebule in na zadnje grah in nje-
govo vodo. Kadar je grah dobro zavrel, perdeni
drobno zrezanih rezancov, de dobro zavrejo. Tudi
S¢ rezanci lahko v slani vodi kuhajo in potem, ko se
Je voda odcedila, grahu perdenejo. ,
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Pretlaéent grah.

Grah in eno ¢ebulo prav mehko skuhaj, skozi
sito pretla¢i, z Zemljinimi drobtinami potresi in oblozi
7 ocverto in na okroglo zrezano c¢ebulo; ¢ée hoces,
masla nanj vli. Tudi lahko malo moke v sirovim maslu
zarumenis in dodas. Ce se tak grah z grahovo vode,
kolikor je treba, zalije, se napravi ¢ista grahova zupa,
ktera je dobra per veé postnih jedilih.

Prazeni zeleni fizol.

Bob ali fizol vsih_nit dobro otrebi, na ozke podol-
gaste koséike zrezi ali pa tudi le na koséike zlomi, v
slani vodi do mehkiga kuhaj, odcedi in s sirovim ma-
slam v kozi prazi, dokler se sok, ki iz njega iztece,
ne ususi; potem ga daj precej na mizo.

Prezgani zelent fizol.

Fizol skuhaj, kakor je bilo ravno reéeno, v siro-
vim maslu ali drugi masili z nekoliko zelenim peter-
giljem prazi, z moko potresi in z mesno zupo zali.
Tudi lahko, ko se je fizol skuhal, &isto belo prezganko
napravi$ in jo dobro premesano s fizolam skuhas.

Suli fizol.

Suh fizol ali v slani vodi do mehkiga kuhaj, od-

cedi, s sirovim maslam, drobno zrezanim zelenim pe-
tersiljem in éebulo nad ognjem malo prazi in potem
recej na mizo daj; — ali ga v malo rumenc pre-
zganke , v kteri se je zrezana ¢ebula napela, deni,
de z njo dobro zavre. Nekteri to jed s _kaklml zli-
cami jesiha okisajo. Tudi ga lahko ohlajeniga odcedis
in z jesiham in oljem nekoliko drobno zrezano cebulo
in poram dobro premesas, in s terdimi jajci obloze-
niga v solato porabis. '

Ocverti krompir.

Mehko kuhaniga, olupljeniga in na peresca zre-
zaniga krompirja deni v razbeljeno maslo, v kterim
se na ozke, podolgate kosdike zrezana éebula zaru-
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meni, nekterikrat ga oberni, de bo lepo rumen, in
zverni ga v skledo.

Prazeni krompir.

Sirov krompir olupi, na koséike zrezi, s sirovim
maslam in drobne zrezanim zelenim petersiljem v kozo
deni, de se do mehkiga prazi, = moko potresi, de se
malo praZi, in z mesne Zupo zali.

Krompir = majeronam.

Kuhaniga, olapljeniga in na peresca zrezaniga
krompirja deni v rumeno prezganko, kieri je goveja
Zupa perlita, in z nekoliko majeronam prekuhaj. Na~
mesto majerona tudi éebulo vzamejo in potimtakim dve
zlici jesiha perdenejo. '

Namaseni krompir.

Osem ali deset debelih kuhanih krompirjev na
stergalu stergaj, eno unéo siroviga masla vmesaj, Stiri
Jjajea z njim zmesaj, ter krompir in nekaj soli per-
deni. Zdej drobno zrezi kos gnjati, éebule in ze-
leniga petersilja, naredi iz krompirjeviga testa cmoke,
napravi od strani luknjo, namasi gnjat vanjo, zamasi
dobro, kolikor se da, pomoéi v vbite jajea, potresi
% zemljinimi drobtinami in poéasi v maslu zarumeni.

Pretlaceni krompir.

Sirov krompir olupi, na peresca zrezi, z vodo in
solijo k ognju perstavi in poc¢asi tako dolgo kuhaj,
dokler se s kuhavnico zmeékati in prav dobro zme-
Sati ne da. Preden ga na mizo das, ga v skledo deni,
Z zemljinimi drobtinami - potresi in z razbeljenim siro-
Vim maslam poli, v kterim se tudi na kolescike zre-
4ana ¢ebula zarumeni.

Cvetno zelje s parmezanskim siram, drugacno.

. Nekaj cvetja ospazi in v slani vodi skuhaj. Ako
Je cvetje preveliko, ga zrezi na dva ali vec platis,
Potem ga v skledo polezi, siroviga masla razbeli,
hanj vli, z nasterganim parmezanskim siram dobro
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potresi in prav vroée, kar je posebno potrebno, na
mizo daj.

Jajenate jedila.

V mehko kuhane jajea.

Deni jajea v vrelo vodo, pusti jih v nji tri mi-
nute in jih potem precej na mizo daj.

Jajca v maslu.

Dvanajst jaje dobro znekoliko solijo razzverkljaj,
postavi v ponvi pol unée masla nad hudo Zerjavico,
kadar je razbeljeno, deni jajea vanj in pusti, de od
spod zarumene, vender ne, de bi.-od zgor preterde
bile; deni jih potem v skledo in daj jih precej na
mizo. Tako jih lahko z zrezanim zelenim petersiljem,-
sardeljami, " gnjatjo, Spargeljni ali krompirjem das.
Sardelje razsekljaj, Spargeljne ali gnjat na majhne
koséike in krompir na ozke, podolgate koséike zrezi,
in, kadar se jajea v sirovo maslo zlijejo, perdeni.
To se tako vé, de mora vse to popred kuhano biti.

Ocverte jajca.

Razbeli v ponvi maslo, vbi jajea vanj, pene, ki
jih delajo , kolikor mores , zateri; oberni jih, in daj
jih, kadar so rumene, v skledo, ali ob postnih dneh
na zelnato jed.

Nadevane jajea.

Osem lepih jajc v vodi terdo skuhaj, kadar se
pohlade, jih olupi, potem jih podolgim prerezi, rume-
njake poberi in z nekoliko zelenim petersiljem prav
drobno tazsekaj. Zdej razpeni za eno jajce velik kos
siroviga ali kuhaniga masla z dvema jajcama, perdeni

zrezane rumenjake, eno zlico smetene in malo zreza-
niga zeleniga petersilja, osoli in nadevaj jih skupama
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v beljakove platisa. Potem dobro pomazi skledo ali
kozo s sirovim maslam, perdeni dve zlici smetene,
polozi jajce zajajcam vanjo, po verhu pa spet smetene
daj, potresi z zemljinimi drobtinami in jih hitro v peéi
peci ali od zgor in spdd zerjavice daj. Ta jed se
zboljSa, ¢e se gomoljike, gnjat, sardelje ali kukmaki
med masenje denejo.

Usedene jajca.

Pomazi pleh za vdolke s sirovim maslam in deni
v vsako jamico eno zlicico smetene, postavi nad hudo
Zerjavico, de se razbeli, deni jajc, kolikor jih je treba,
vanje, oberni jih in jih varno na mizo daj.

Jajcpo cvertje.

Vmesaj pet jajc z dvema kuhavnicama moke,
0so0li in vli jih v zakljicek, deni tega v vrelo vodo,
de se sterdijo, vzemi potem testo iz njega, zrezi ga
na ozke, en perst dolge koscike, ocvri jih v maslu, v
skledo jih deni in s cukram jih potresi.

Narasene jajca.

Zverkljaj en maslic sirove smetene ali prav do-
briga mleka eno éetert ure s petimi jajci in perdeni
potem cukra, sladke skorje in drobno zrezano limo-
novo lupino. Zdej pomazi kozo s sirovim maslam, perli
mleka in deni v ohlajeno pe¢ ali pa od zgor in spod
Zerjavice daj. Ko se je narastlo, daj precej s kozo
Vred na mizo.

Jajcna potica.

Zmesaj pet ali Sest jaje s pol maslicam dobre
Sirove smetene in z dvema zlicama moke, deni potem
Siroviga masla v ponvi nad ogenj, in daj, kadar je
fazbeljeno, razzverkljanje vanj, kadar je po eni plati
Zarumenelo , zverni v skledo, zopet siroviga masla
fazbeli in daj zopet potico varno v ponev. quar
tudi pa drugi plati zarumeni, v skledo in precej na

4
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Jajéni bleker.

Se ravno tako napravijo; vender se vselej le ena
zlica testa v ponev dene, ktero se mora pa raziti;
potem se oberne in zopet zarnmeni, v skledo dene in
z ukuhanim sadjem oblozi,

Vmesane jajca.

Osem ali deset vhitih in osoljenih jajc deni v ko-
zo, v kteri se je sSest lotov siroviga masla razbelilo,
in nad hudo Zerjavico vedno mesaj, dokler se dosti
ne sterdijo; vender se mora Se mesati dati, kadar na
mizo gre. To jed lahke z drobnjakam ali drobno zre-
zanim zelenim petersiljem potreses.

Jajea v sirovim maslu.

Deni siroviga masla v ponev, de zarumeni; vhi
potem toliko jaje, kolikor je treba, vanj, naj se ocvrejo,
perdeni dve Zlici jesiha, vzemi jajca in jih v skledo
polozi, vli sirovo maslo napje in jih precej na mizo
daj.

Jajeca v kislicni polivki.

Napravi dobro kislicno polivke, zavri jo v por-
celanasti kozi ali skledi, vbi potem vanjo jajce zra-
ven jajca, de dve ali tri minute Z njo vrejo; rume-
njaki se pa ne smejo sterditi.

Jajca = gorcico.

V terdo kuhane jajea olupi in do srede prerezi.
Potem razbeli siroviga masla, perdeni dve zlici goréice,
perli kozarec vina, naj s cukram zavre, deni na v
skledo napravljene jajca.

Mesane jajca s $pargeljni.

Spargeljne na koséike zrezi, z vodo skuhaj, potem
jim pa, kadar so se v cedilu ¢isto odcedili, dvanajst
do petnajst jaje prizverkljaj. Potem v kozi siroviga
masla razbeli, perdeni Spargeljne in jajca in mesaj,
dokler ni dobro. Tudi lahko spargeljne popred malo
v sirovim maslu ocvres. .

B | —
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Brodet (mesnina v soku).

Navadni telecji brodet.

Razbeli v kozi siroviga masla, deni vanjo na kose
razsekano tele¢je meso z malo drobno zrezanim ze-
lenim peterSiljem , dobro pokri, de se mehko prazi;
ko bi sok utegnil preveé izhlapeti, perlivaj poéasi
malo mastne mesne Zupe, potresi polem s kakima
dvema zlicama moke, in naj se napne; perli mocne
mesne zupe, in naj dobro zavre. Lahko perdene§ na
perescike zrezane kukmake ali pa drobne cmoke iz
Zemelj.

Zeleni grah v telecjim brodetu.

Se ravno tako napravi; samo na en funt feleéjiga
mesa mehko praZi v sirovim maslu en poli¢ zeleniga
graha in ga v brodet deni, de Zz njim zavre.

Telecja glava v soku.

Stiri lepe bele telecje uSesa v slani vodi kuhaj,
prav ¢isto osnazi in v gorko mesno Zupo polozi. Po-
tem razbeli siroviga masla, perdeni eno kuhavnico
moke, stiri drobno razsekane sardelje, zeleniga pe-
tersilja in pora, perli en maslic smetene in malo mesne
Zupe, pusti zavreti, iztisni sok ene limone v polivko
in daj jo na v skledo polozene teleéje usesa. Tudi
Jo smes Se pred z nekoliko rumenjaki preZverkljati;
Pa potem ne sme veé vreti.

Telecji drob v beli polivki.

Cisto oprani teleéji drob s solijo in moko potresi,
dobro dergni in Se enkrat prav ¢isto operi. Potem z
mesno zupoy, nekoliko jesiham, ¢ebulo in limonovim
Olupkam mehko kuhaj, moko v sirovo maslo vsuj, %
Zupo zali in dobro prekuhaj. Drob na koscike zrezi,
odvzemi, kar je preveé masti, v Zupo deni in z ne-
koliko popram in muskatovim cvetam Se n;l;‘oliko Zavri.
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Telecje meso v limonovi polivki.

0Od teledjiza bedra tanke koscike odrezi, osoli,
nekoliko s prav drobno zrezanim Speham prevleci, z
moko potresi, v vbitih jajcih oberni, z Zemljinimi
drobtinami potresi in jih v maslu dobro zarumeni.
Polem pomazi kozo s sirovim maslam, pelozi nanj
koscike, perdeni limonoviga olupka, muskatoviga cveta,
drobno razsekanih sardelj, smetene inlimonoviga soka,
in potlej naj dobro zavre.

Telecje meso z rajzem.

En funt prav céisto opraniga telec¢jiga mesa, ée
je mogoce, od persnine, z dobro mesno zZupo malo za-
vri, potem v kozo koséik siroviga masla ali z mesne
zupe posneto mast, poldrugo unéo éisto zbraniga in
opraniga rajza, dva poliéa zupe in teleéje meso deni,
dobro. pokri in mehko prazi, kar le okoli ene ure sme
terpesi; potem meso iz nje vzemi, v skledo polozi in
rajz nanj deni. p

Narezano telecje meso v soku.

Od teleéjiga bedra dva persta dolge in ravno to-
liko Siroke koséike odrezi, z nozevim robam prav
dobro tolei, malo osoli in polozi v kozo obloZeno s
Speham in na podolgaste in tanke kosé¢ike zrezano
¢ebulo, de se mehko prazijo. Potem prazi, kar je
odpadlo, por, kos gnjati, Spcha, tri kukmake z neko-
liko sirovim maslam, razsekljaj z eno v vodi namo-
éeno in zopet dobro ozeto zemljo vred, zmesaj z dvema
jajecama, pomazi med tem ohlajene koséike z beljakam,
oblozi jih en perst debelo z razsekljanjem in jih zo-
pet v kozi, namazani s sirovim maslam, prav rumeno
prazi. Potlej jih iz nje vzemi, daj malo siroviga
masla vanjo in potresi z eno kuhavnico moke, kiera
se mora zarumeniti, in zali z dobro mesno ali pre-
cejeno Zupo, perdeni v pervi kozi ostale juho in sok
ene limone, precedi polivko na koséike in, ko malo
zavrejo, jih daj na mizo.

Prazene telecje persi,
Osoli kos ¢isto opranih telecjih pers, posebno tako
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imenovaniga persnika. Zdaj oblozi kozo s &pehovimi
in gnjatnimi koséiki, Spanskimi ¢ebulicami, korenjem,
petersiljevimi koreninami in zeleno, perdeni celiga po-
pra, koscik imberja in nekoliko muskatoviga cveta,
polozi na to persnik in na Zerjavici dobro pokritiga
lepo rumeno prazi. Potem zelenjavo z moko potresi
in, ko se je nekoliko Zz njo prazilo, zali z eno za-
jemnico mesne, precejene zupe, ¢e jo imas, in z eno
skled¢ico pehiranoviga jesiha, in naj vre eno cetert
ure. Ko za na mizo napravljas, meso v skledo po-
lozi in polivko skozi cedilo nanj deni. Perdeni, kar
hoées : miseljne, ostrige, olivke ali kukmake ; vender
se mora zZupa potemtakim eno cetert ure, preden se
na mizo da, precediti inz eno imenovanih reéi zavreti.

Podleceni telecji kosci.

0d teleéjiga bedra en perst debele okrogle kose
odrezi, do mehkiga tolci in prav lepo s Speham pod-
leci; potem jih deni v kozo, ki je pomazana s sirovim
maslam in obloZzena s éebulo na koleséike zrezano,
osoli, deni od zgorej in od spodej Zerjavice, de se
okoli ene ure prazijo. Kadar je sok rumen, se kosci
z njimi pomazejo, in se tako dalje dela, dokler §peh
lepo ne zarumeni; potem se v skledo napravijo in,
kar je Se soka, se manje vlije. Ce je treba, malo
cukra zarumeni in kosce, ko se za na mizo naprav-
ljajo, Z njim pomazi.

Nadevano teledje meso.

Obeli bele telecje prezljice, odpravi potem gol-
tanec in Zile, zrezi jih na lepe koscike in prazi jihv
kozi s sirovim maslam, limonovim sokam in nekoliko
prav drobno zrezanim poram do mehkiga, potem jih
iZ nje vzemi, potresi malo moke v sok, perli dobre
mesne zupe, deni prezljice zopet vanjo, iztisni sok
ene limone nanje, naj tako zavrejo, in deni v polivko,
preden 'se na mizo da, nekoliko rumenjakov.

Jagnjicevi prezljici s smerciki.
Tri jagnjieve prezljice za nekoliko éasa v merzlo
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vodo polozi in v dobro s Speham obloZeni kozi z eno
na rezance zrezano c¢ebulo, eno na koleséike zrezano
petersiljevo koreninico, zéleno, enim korenamin drob-
ljancam siroviga masla vred dobro pokrito, do meh-
kiga prazi. Potem drobljanec siroviga masla razbeli,
perdeni nekoliko drobno zrezaniga petersilja in prav
¢isto oprane smeréike in, kadar se zmece, tri zlice
moke, s ktero se morajo se praziti. Zdaj perli sok
od prezljicov, vtla¢i sok ene limone, perdeni tudi pre-
zljice, de dobro zavrejo.

Jagnjicevo bedro s kumaramd.

Oblozi kozo s Speham, ¢ebulo, korenjem, peter-
Siljevimi koreninami, zéleno — kar je vse na rezance
zrezano — malerno dusico, lorberjevim perjem, dise-
éimi zbicami in koS¢ikam imberja, deni vanjo eno ali
dve lepe jagnjicéve bedri in vli na to v enaki meri
toliko jesiha in vode, de se meso s tem pokrije. Ko
se je do mehkiga parilp, se iz nje vzame; polivko od
zelenjave odcedi, naj zarumeni, potem jo potresi z
dvema zlicama moke, zarumeni, in zali jo s polivko.
Zdaj olupi kumare, zrezj jih na’ pol persta dolge in
ravno toliko siroke kosSgike, Cisto operi peske, pari
jih v-sirovim maslu de“mehkiga, deni polivko nanje,
polozi bedro vanje, de dobro z njimi zavre.

Prazéno kostrunovo bedro,

Kestrunove bedro do mehkiga prazi s korenjem,
petersiljevimi koreninicami, zéleno, materno dusico,
cebulo, lorberjevim perjem, nekterimi dise¢imi zbicami
iff celim popram, vodo in jesiham,.poltem ga iz so-
parice vzemi, polivko odcedj in mast zopet na kore-
nine daj, ktere se z njo le o zarumenijo , Zz moko
potresejo in zopet s polivko zalijejo; torpotem skozi
cedilo precedi, bedro vanjp -polozi in“dobro z njo za-
vri. V polivko na zadnje deni olupljenih krompiréikov.

Kostrunovo bedro v polivk:,

Oblozi kozo s speham, na koleséike zrezano de-
bulo, materno dusico, z dvema lorberjevima peresama,
daj na to bedro mladiga kostruna, poli ga z jesiham
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in vodo in glej, de se na mehko pari. Ko se sok
skorej ususi, perdeni stiri in dvajset do trideset lepih
rajskih jabelk in glej, de se vse dobro pokrite prav
zmeci. Ko je meso mehko, se iz koze vzame, kake
dve kuhavnici moke na sok polresete in zarumenite;
potem z dobro mesno Zupo zali, skozi cedilo na bedro
precedi in Se enkrat dobro zavri.

Kostrunovo bedro kakor sernjakovo stegno.

Perpravi dobro kislo zupo, kakor je per zajcu
popisana, poli Z njo lepo s speham prevleceno kostru-
novo bedro, ktero se je popred z mozgam in nekoliko
¢esnam navleklo in ga nar manj pet dni v nji pusti.
Potem ga s koreninami deni v kozo pomazano s sirovim
maslam, malo Zupe nanj vli in med veékratnim me=-
Sanjem eno uro prazi, potem na razenj natakni, s
smeteno in kislo Zupo polivaj in lepo pocasi do ru-
meniga peci. V mast, ki odkaplja, deni kuhane in
olupljene krompiréike in oblozi skledo Z njimi, ko za
na mizo napravljas. y

Volovski ‘mozgani = ostrigami.

Volovske mozgane, dobro v vodi namocene, v
rato zavezi in v slani vodi eno éetert ure kubaj, po-
tem obeli in z nitjo en perst debele kosce odrezi.
Zdaj naredi.sardeljino maslo iz nekoliko sardelj, po-
mazi sreberno ali porcelanasto skledo Z njim, v ktero
se je malo moke djalo, iztisni limonoviga soka nanj,
vlozi potem eno lego moZganov, malo sardeljiniga
masla, eno lepo iz lupin vzetih in oc¢iSenih ostrig,
zopet nekoliko limonoviga soka in masla in potem
zopet eno lego mozganow Tako dalje ravnaj, dokler
ej imas, potem na Zerjavico postavi in pokrito le
tako dolgo kuhaj, dokler ostrige niso veé rudece.

Bela mesna mesanica.

De popolno mesanico napravis, je treba petelino-
vih grebenov, telecjih prezljicov, nehésa, tele¢jih obist,
kukmakov, sladkiga graha, rakov, gomoljik-in tako dalje.
Vender jo lahko tudi z enim teh delov napravis, ka-
kor: s tele¢jo glave in s prezljici. Ne preve¢ mehko
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kuhane na koséike zrezi; petelinove grebene s kropam
popari, de se zunanja kozica olupi, kar se s pridnim
dergnjenjem s perstmi zgodi, in jih potem v mesni
zupi z malo limonovim sokam eno do poldruge ure
kuhaj; nebo pa v slani vodi prav mehko kuhaj, po-
tem osnazi in v podolgaste, ozke in tanke koscike
zrezi. Obisti v dobri mesni zupi le kake dve minuti
prekuhaj. Kadar je vse perpravljeno, postavi kozo
s sirovim maslam na zerjavico; kadar je razbeljeno,
deni vso mesanico vanjo, ktero malo prazi, z lepo
moko potresi in s prav dobro mesno Zupo zali. Kuk-
make pofem na peresca zrezi, v sirovim maslu prazi,
v meSanico deni in Z njo zavri. Ce zeleniga graha
perdenes, ga v sirovim maslu z nekoliko drobno zre-
zanim in zelenim petersiljem mehko prazi in potem
perdeni. Ako rakov perdenes, jih v slani vodi s
petersiljem vred kuhaj, odberi vratove in Sipavnice,
naredi iz ostaliga rakovo maslo, porabi ga za mesa-
nico in perdeni na zadnje odbrane vratove in Sipavnice.

Mesanica iz jelenovih uses in jezika.

Jelenovi glavi jezik, usesa in gobec odrezi in
vse z nogami vred v slani vodi kuhaj. Ko je mehko,
se lahko osnazi in se potem v merzli vodi spere. Ko
je merzlo, se Se enkrat osnazi. Usesa potem kakor
rezance zrezi, jezik ali samo éez sredo prerezi ali
na kolesc¢ike zrezi, ravno tako gobec, samo na bolj
tanke koles¢ike. Tudi lahko, kar je Se boljsiga
ostale plave, kakor: éeljust, osnazis in dobro zrezano
pervzames. Zdaj malo moke v ¢isti masii zarumeni,
drobno zrezano cebulo in zrezane re¢i perdeni in zali,
ko se je nekoliko prazilo, s prav dobro mesno Zupo.
Ko za na mizo napravljas, iztisni nekoliko limonoviga
soka. Tudi lahko z vinam ali jesiham okisas, grozdjica,
diseé¢ih zbic in lorberjeviga perja dodas in take za-
vres. Namesto moke tudi lahko v sirovim maslu ocver-
tih Zemljinih drobtin vzames.

Jurji v mesanici iz telecjiga mesa.

Telegje meso v dobri mesni Zupi na pol mehko
skuhaj, na majhne kosScike zreii, v kozi z drobmo
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zrezanim peterSiljem in na peresca zrezanimi jurji,
8 sirovim maslam mehko prazi, potem z lepo moko
potresi, zupe, v kteri se je meso kuhalo, perli, de
dobro zavre.

Mesanica iz divjasine.

Velikrat se permeri, de imas, kar odrezes, ali
kar ostane od zajcov, sernjakoviga stegna ali herbta;
lo na tanke kolescike zrezi, v sirovim maslu malo prazi,
potem z moko potresi, zarumeni, dobre mesne Zupe
perli, sok ene limone pertlaéi in s kakima dvema zli-
cama smetene dobro zavri. Kadar je napravljena, se
vecidel z majhnimi maslenimi pasteticami oblozi. Tudi
iz tele¢jiga mesa je ta mesanica prav dobra,

Mesanica 1z kopunov ali pecenth piset.

Poberi, kolikor mores, kosti, razsekaj potem
meso na majhne koséike, deni v kozo s sirovim ma-
slam ali peéenkino polivko, s kaparami, nekoliko limo-
novimi koleséiki in malo drobno zrezano ¢ebulo in
prazi, perdeni na zadnje eno periSe Zemljinih drobtin,
perli, ako je pregosto, malo moéne mesne Zupe in
naj prav dobro zavre.

Mesanica iz pecenih golobov.

Cebulo, zelen petersilj in sardelje prav drobno
razsekaj in z nekoliko moko v sirovim maslu zarumeni,
potem ocvri nekoliko prav tanko narezane gnjati v
sirovim maslu, zrezi jo na éveterovoglate koscike in
jih tudi unim recem perdeni; zali vse z dobro mesno
Zupo in vinam, perdeni pecene in po dolgim prere-
zane golobe z nekterimi limonovimi koleséiki, in naj
dobro zavre.

Mesanica ix gosje ali racje drobnjave.

Vrat, perutnice, noge, jetra in Zelodec gosji ali
racji prav drobno razsekaj, deni v kozo, ki je po-
mazana s sirovim maslam, v mehko prazi z drobno
zrezano Cebulo in limonovimi olupki, jesiham in mesno
iulpo vred, potem z moko potresi in z mesno Zupo
zali, :
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Piseta s smerciki.

Lepo ociSene in oprane piseta v Stiri kose raz-
deli, s sirovim maslam do mehkiga prazi, z moko
potresi in s prav dobro mesno zupo zali. Potlej ne-
posusene ali posusene smercike ¢isto operi, ssirovim
maslam in drobno zrezanim zelenim petersiljem do
mehkiga prazi ter jih s smeteno piSetam perdeni in
dobro zavri. Tudi lahko eno perise Zemljinih drobtin
v sirovim maslu ocvres in vanje denes.

Zrezane piseta v soku.

Lepo ociSene.in oprane piseta na stiri kose raz-
rezi, osoli ter s sirovim maslam, polovico petersiljeve
korenine , zeleno, korenjem in z muskatovim cvetam
prazi. Kadar so kosovi mehki, eno kuhavnico moke
nanje.potresi, naj se Se nekoliko prazijo, zali jih =z
dobro mesno Zupo, de zavrejo. Zdej deni v kozo
stiri rumenjake, zmesaj jih z eno Zlico moke in enim
koscikam siroviga masla in perdeni sok ene ali dveh
limon. Preden za na mizo napravis, perdeni precejeno
polivko, ki jo od piset dobis, vse dobro zmesaj,
postavi na zerjavico, vedno mesaj, dokler se ne
zgosti; vreti pa veé ne sme. Napravi zdaj piSeta v
skledo in deni polivko nanje.

Piseta z rajzem.

Se ravno tako napravijo, kakor teleé¢je meso z
rajzem. Jih se boljsi narediti, se perdene en par
drobne zrezanih kukmakov.

Hitro skuhane piseta.

Cisto oprane in lepo perpravljene piseta s kore-
njem, petersiljevimi koreninami, zeleno , éebulo, enim
lorberjevim peresam in disavo v jesihu, vinu, vodi
in soli hitro skuhaj, v skledo deni, malo Zupe perli,
z zelenim petersiljem ozaljSaj in precej na mizo daj.

Hitro skuhane piseta = mesanico.

Tako kakor je bilo ravno receno, skuhane piSeta
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iz Zupe vzemi. Potem prekuhani prezljic in v mehko
kuhano nebo podolgasto zrezi, smeréike Cisto operi
in nekterikrat s kropam popari, skuhaj drobnih rakov,
zberi Sipavnice, in vratove, in te Stiri re¢i v sirovim
maslu v mehko prazi, potresi potem z moko ter zali
z zupo, v kteri so se piSeta kuhale. Zdej deni piSeta
v kozo, daj mesanico in en par zlic smetene nanje, in
naj malo povre.

Jerebice v zolici.

Trem lepo osnazenim in opranim jerebicam perut-
nice in glavo odsekaj; potem jih ozaljSaj, s Speham
prevezi in v kozi z dobro mastno mesno Zupo do
rumeniga prazi. Zdej skuhaj tri police ¢erniga vina
s sladko skorjo, diseéimi Zhicami, celim popram in
limonovimi olupki, perdeni stiri lote v nekoliko gorki
vodi razpuseniga vizjiga mehurja (namesti vizjiga me-
hurja se sme tudi telecja noga skupej kuhati), in pre-
cedi skozi ruto, ki se na zvernjen stol perveze. Nali
potem pol modla s to zolico, pusti, de se sterdi,
oblozi jo z olivkami, in, ¢e se dobe, z ostrigami in
gomoljikami, deni na to jerebice, vli ostalo zolico na-
nje in pusti jih tako éez no¢, ée se lahko zgodi, de
se prav dobro naZzolicajo. Preden se za na mizo per-
pravi, naj se model v krop dene, hitro posusi in
Zolica varno v skledo zverne. Se lepsi je Zolica vi-
diti, ¢e ji beliga vina perdenes in ¢e jo s kermesovim
sokam orudecis. OzaljSa se, ko se na mizo da, s
pomaranénim perjem.

Petelinovi grebeni v soku.

Perstavi lepe velike petelinove grebene -z merzlo
vodo k ognju, ktera naj tako vre, de se perva koza
olupi. Potem jih Se enkrat s kropam popari, de se tudi
druga ‘koza olupi, k ¢imur se z mencanjem med persti
veliko pomaga; potlej jih pa na mesni Zupi z neko-
liko limonovim sokam kuhaj. Zdej siroviga masla
razbeli, perdeni eno kuhavnico moke, de se napne, in
vall z Zupo, v kteri so se grebeni kuhali. To polozi
v skledo, zupo s kakima dvema rumenjakama pre-
Zverkljaj in jo na grebene vli,
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Kopun = ostrigami.

Dva lepo perpravljena kopuna v soku peci, ali
pa, kar je Se bolji, s sirovim maslam in mesno zupo
polivaj, v kozi do rumeniga prazi, siroviga masla
razbeli in prazi v njem iz lupin vzetih petdeset ostrig,
kterih voda se pa spravi, perdeni-smetene, limonoviga
soka in olupka, drobno nasterganiga beliga kruha in
vodo unih osirig; in s tim naj kopuna dobro zavreta.

Kopun » zolici.

Tri funte soénatiga mesa, dva funta telec¢jih kosti,
tri telecje noge in eno kokos z mesno Zupo ali vodo
na pol ukuhaj, perdeni potem pol maslica hudiga jesiha
in dve jajci z lupinami vred in, ko zavre, deni kake
tri kaplje na porcelanast taljer, viditi, €e se bodo
sterdile. Ako se ne sterdijo, mora se dalje vreti. Ko
je zolica dosti gosta, pervezi ruto na zvernjen stol
in precedi jo; ¢e pervic ni éista, se mora tolikrat
ponoviti, dokler ni popolnama ¢ista; med tem pa prazi
kopuna s Speham, korenjem, petersiljevimi koreninami,
zeleno in gomoljikami v vinu do mehkiga, in zrezi ga
potem lepo, de se debeleji kosti odpravijo. Napolni
zdej éeterti del modla z Zolico; ko se sterdi, deni
nanjo nekoliko kopuna z gomoljikami na koleséike
zrezanimi, potem spet Zolice in tako dalje, dokler ni
model poln. Ko se je dobro sterdilo, se model v krop
dene, dobro posusi, hitre v skledo zverne in na mizo da.

Kopun s skoljkama.

Naredi iz siroviga masla in moke lepo rumeno
prezganko, v nji malo ocvri zemljinih drobtinic, deni
vanjo drobno zrezaniga zeleniga petersilja, limonovih
olupkov, sardelj in éebule, vli na to dobre mesne Zupe
in vina, perdeni lepo rumeno peéeniga kopuna, naj
vse skupej dobro zavre; Skoljke (miSeljne) ¢isto operi,
od ene strani lupine odberi in potem jik tudi perdeni.
Ko za na mizo napravljas, deni polivko na kopuna;
ako pa ni lep viditiy ga moras lepo zrezati in v skledo
napraviti.
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Kopun kakor divjasina perpravijen.

Ko kopuna zakoljes, prestrezi kri v posodo in jo s
cernim vinam zmesaj, potem ga suhiga varno oskubi,
otrebi, odpri in sezi prav varno pod koZo, de se ne
preterga. Zdej prav drobno zrezi jetra, kos teleéjiga
mesa , celo ¢ebulo, dve dobro oprane ter koze in
kosic ot¢isene sardelji in nekoliko materne dusice, zme-
saj s tremi prav drobno stol¢enimi brinovimi jagodami,
popram , muskatovim oreham in solijo, perdeni kri in
koséik siroviga masla, postavi na ogenj, de se med
vednim mesanjem malo napne; namasi potlej s tem
kopuna z brizglo, zavezi ga dobro in podleci ga lepo
s podolgasto in drobno narezanim speham. Zavri
zdej kolikor cerniga vina, toliko jesiha in toliko vode,
vli na kopuna, perdeni cebule, lorherjeviga perja,
materne dusice, dise¢ih zbic in popra, pusti ga v ti
juhi en dan ali dva dni, potem ga perpravi, na razenj
natakni in naj se v soku do dobriga specée; veckrat
ga pa moras s smeteno, sirovim maslam in kislo Zupo
politi. 'V podstavljeno ponev deni tanke narezanih
zemljinih koleséikov, pertlaéi jih z juho vred, ki je
v ponvi, pocasi skozi cedilo in jih daj na kopuna, ki
se v skledo dene.

Kopun v leci.

Cisto oskubljeniga, otrebljeniga, iztrebuseniga in
opraniga kopuna osoli, z moko potresi, v kozo deni,
ki je z drobno zrezanim Speham obloZena, kozo z
zeleznim pokrovam pokri, spodej in zgorej Zerjavice
deni, de se kopun pocasi do rumeniga prazi. Potem
zali z dobro mesno zZupo, perdeni mehko kuhane in
precejene lece, naj prav dobro zavre. Bazani ali.
Jerebi se ravno tako pripravijo; vender se sme tudi
malo jesiha perliti in Z njim dobro zavreti.

Kopun v sardeljini polivki.

Razrezi ¢isto opraniga kopuna na osem kosov,
skuhaj ga z vinam in dobro mesno zZupo do mehkiga,
zarumeni nekoliko moke v sirovim maslu, zali z juho,
deni kopuna vanjo, naj dobro zavre. Eno éetert ure
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pred, ko se ta jed na mizo da,-vmeSaj kos siroviga
masla do rahliga, perdeni dobro opranih, koze in
kosic ociSenih, razrezljanih surdelj, drobniga limono-
viga lupka in zeleniga petersilja, iztisni v to sok dveh
limon , zmesaj prav_dobro s smeteno, deni v polivko,
vender glej, de ve¢ ne vre, dobro zmesaj in daj na
mizo. Tudi piSeta se tako perpravijo. Cisto oprane
¢edno napravi ali pa na c¢eterti razdeli. i

Skerjanci na rosi peceni.

Skerjance ¢isto oskubi, glave odsekaj, éeve varno
iz njih vzemi, de se mast z njimi vred ne pobere; deni
jih potem eno cetert ure v merzlo vodo, natakni jih
na razenj za tiée, osoli jih, polivaj jih s sirovim ma-
slam in peci jih z Zemljinimi drobtinami potresene
na rosi. Ravno take se tudi lahko v ponvi peéejo.

Prazeni golobje.

Golobe éedno s Speham podleci, v kozi s Speham,
¢ebulo in korenjem do mehkiga prazi in potem iz koze
vzemi; to pa z moko potresi, ktera naj zarumeni, z
dobro mesno Zupo in jesiham zali, precedi, golobe,
kake dve Zlici smetene in kapar vanjo deni, de prav
dobro zavre. Vecidel se sirovo maslo ali mehko testo
okoli njih dene.

Golobje v kervi.

Miadih golobov kri, ko jih koljes, v posodo pre-
strezi in z jesiham zmesaj. Oskubljene, iztrebljene in
¢edno oprane lepo s Speham podvleci. Naj se prazijo
v kozi z maslam, ¢ebulo, dise¢imi zZbicami, materno
dusico, enim param lorberjevih peres, jesiham, vodo
in limonovim olupkam; potem jih iz koze vzemi, to z
moko potresi, kiera naj zarumeni, perli mesne Zupe,
ktera naj z enim kosam cukra zavre, precedi juho
skozi sitce, deni golobe vanjo, dodaj jim, ko za na
mizo napravljas, spravljeno kri.

V soparicy zmeceni golobje.

Speha, limonoviga olupka, kapar, lorberjeviga
perja, zeleniga petersilja in ¢ebule prav drobno zre-
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zi, pomazi kozo s sirovim maslam, deni en sklad raz-
rezanih reéi vanjo, na te pa dobro ocejene, oprane in
¢edno perpravljene golobe, nanje pa spet zrezanih
re¢i, dobro pokri, de se pocasi do mehkiga prazi.
Ako bi se sok, ki od njih tece, utegnil preveé ususiti,
zali z dobro mesno Zupo. Ko so mehki, jih z razre-
zanjem vred lepe za na mizo napravi.

Golobje v leci.

Se ravno tako napravijo, kakor kopun v leéi; le
malo jesiha se sme dodati.

Prazeno jelenovo meso.

Meso, ktero je nar boljsi per repu ali per stegnu,
ali celo ostane ali se pa na dva persta velike kosce
razreze. Obakrat ga deni v kozo, pomazano s éisto
mastjo, perdeni en par lorberjevih peres, dve glavi
¢ebule, nekoliko pora, soli in popra, postavi na hudo
zerjavico, dobro pokri in prazi, dokler ¢ebula ne za-
rumeni. Vzemi zdej meso iz koze, cebulo Se bolj
zwarumeni, z moko pofresi, ¢ez nekoliko éasa z vodo
zall in -z jesiham in vinam okisaj. Naj se kuha dobre
pol ure; pretlaéi skozi sito na meso, perdeni razse-
kljanih limonovih olupkov in naj se kuha, dokler ni
dosti mehko. Mast moras pobrati, meso v skledo
poloziti in juho nanj djati. Tudi lahko skledo z drob-
nim v sirovim maslu zarumenjenim krompirjem oblozis.

Kako se meso divjiga presica kuha.

Dobro namoceno meso v slani vodi kuhaj, pa ne
celo do mehkiga, vzemi ga potem iz Zupe in deni ga
v kozo, de se prav mehko skuha z vinam, celim
popram , diSec¢imi Zbicami, muskatovim cvetam , limo-
novimi koleséiki, lorberjevim perjem in z nekoliko
zupo, v kteri se je poprej kuhalo, s ktere se mora pa
vsa mast ¢isto pobrati. Deni ga v skledo in vli neko-
liko zupe nanj. Ukuhane Sipkove jagode se vedéidel
v posebni skledici na mizo dajo.

Divjiga presica meso v brinovi polivki,
Na kose razsekano meso v slani vodi mehko sku-



64

haj; siroviza masla ali éiste masti razbeli, moke v
nji zarumeni, ¢ebule in dobre mesne zupe perdeni,
naj se knha z drobno stoléenim brinjem, solijo, vin-
skim jesiham, cukram in diSe¢imi Zbicami. Na zadnje
Se meso perdeni, de se tudi zZ njim prekuha.

Kako se glava divjiga presica perpravi.

Lepo ocejeno glavo ¢ez no¢ v prav merzlo vodo
polozi, ktero moras pa zveéer nekolikrat odliti in
druge perliti. Drugi dan ji vtakni v rivec, oéi in use-
sa soli, materne dusice, rozZmarina in lorberjeviga
perja, in jo v velikim kotlu s ¢ebulo, materno dusico,
Jorberjevim perjem, roZmarinam, obilno solijo in vodo
do mehkiga kuhaj. Ako se voda ukuha, se mora vedno
perlivati, de je glava dobre z njo pokrita. Preden
je popolnama mehka, perli dva bokala vina, s kterim
naj Se pol ure vre. Pomniti je, de mora Zupa vedno
zelo slana biti. Ko je dovolj mehka, jo iz Zupe vzemi,
~ohlajeno v skledo polozi in s pomaranénim perjem
¢edno ozaljSaj. V rivec lahko tudi limono denes.
Jesih in olje se vecidel s popram zaéini in v posebni
skledéici na mizo da.

Jagnjicevo meso s $pinaco in spargeljni.

Jagnjicevo meso na kose razsekaj, dobro namo¢i
in ocedi, ter s prav malo vrelim kropam, koscikam
siroviga masla in s solijo k ognju perstavi. Vode pa
le toliko perli, kolikor se je ususi, poberi pene, in naj
vré. Spinaco na vodi enkrat zavri, precedi, éisto
ozmi, nekolikrat presekljaj in jagnjicevimu mesu per-
deni. Od spargeljnov mehko odtergaj, na drobno zrezi,
enkrat zavri in s Spinaco vred mesu perdeni, s ko=
sam siroviga masla v moki povaljaj in z muskatovim
cvetam Se nekoliko prevri; na zadnje par rumenjakov
s smeteno zmeSaj.

Svinjina v svalkih.

V to vzemi pusie svinjine per stegnu, odrezi tanke
koséike, potolci jih dobro z nozem; napravi potem
dobro sirove budljo iz svinjine, razrezane materne
dusice , petersilja, cebule, nastergane zemlje in
- nekaj jajc ter jo prav osoli Pomazi nekoliko te
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budlje na vsaki koséik in zvi ga. Razpusti potem v
kozi siroviga masla, deni svalke vanjo eniga k dru-
gimu, naj po obéh stranéh zarumené, zali z dobro
mesno zupo, naj vrejo do gotoviga, posnemi mast,
perdeni eno zlico moke, ter jih s kaparami in moko

nekoliko prevrete za na mizo napravi. Ce hoces, smes
tudi eno zlico vinskiga jesiha dodati.

Namasene piseta.

Dobro zmesaj nastergano zemljo, soli, muskato-
viga cveta, zrezaniga petersilja in, ako hoées, ne-
koliko pora in perdeni potem par jaje in eno Zlico
smetene. Pofem s perstam kozo od pers odloéi in
zmesane rec¢i vanje deni. Luknjo na vratu zasi in vse
dobro poravnaj. Trebuh z ravno popisano budljo na-
devaj, ali pa jetra, Zelodec, Spcha, nastergano
zemljo, soli, éebule in jaje skupej razsekljaj, piseta
s tem nabudljaj in jih v zuopi kuhaj.

Vimésne jedila.

Narezane zemlje.

Zrezi zemlje v podolgaste, pol persta debele
koséike in te Se enkrat podolgama prerezi, pomoéi
jih potem v sirovo smeteno ali mleko ter pusti, de
se malo zmecé. Zdej nekoliko jaje vbi, koscike v
njih povaljaj in jih ali 1ake ali z zZemljinimi drobtinami
potresene v dobrim maslu lepo rumeno ocvri.

Mozgani na narezanih zemljah.

Zrezi Zzemlje podolgama in na pol persta debelo
in potem spet ¢ez sredo po ¢ez, ter jih v mleko po-
moci; potlej tele¢je mozgane, kuhane in vsih kozic
o¢isene, z nekoliko zelenim peterSiljem razsekljaj, v
Sirovim maslu ocvri, osoli in z drobno stol¢enim belim
popram zmesaj, na ploSo. namazi na za dva nozeva
roba debelo, z drugo ploso pokri, v vhitih jajcih po-
valjaj in- ali take ali z zemljinimi drobtinami potresene
v razbeljenim maslu ocvri. 7 !
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Ocverti telecji mozgand.

Deni teleéje mozgane za ve¢ ur v merzlo vodo,
zrezi jih potem na en perst dolge in ravno toliko de-
bele l{oééike, potresi jih z drobno solijo in moko,
povaljaj jih v vbitih jajeih, potresi jih z Zemljinimi
drobtinami in ocvri jih v razbeljenim maslu.

Nadevane narezane zemlje.

Kos tele¢je pecenke z obistmi, nekoliko zelenim
petersiljem in cebulo vred prav drobno razsekljaj, v
posodo deni, z Zzemljinimi drobtinami zmesaj, par
jaje in toliko smetene perdeni, de se na tanke zem-
ljine koleséike da namazati, te pa v jajca pomoéi, z
zemljinimi drobtinami potresi in v razbeljenim maslu
oCvri. ,

Telecje reberca na rosi pecene.

Tolci jih do mehkiga, odloci koZo od kosSic, po-
tresi jih z drobno solijo, pomoéi jih v razpuseno si-
rovo maslo, potresi jih z Zemljinimi drobtinami, in
speci jih lepo rumeno na rosi, ki je pomazan s si-
rovim maslam, na prav hudi Zerjavici nar pervo na
eni, potlej pa obernjene na drugi strani.

Ravno tiste v limonovim soku.

Ravno tako jih napravi in z Zemljinimi drobtinami
potresi, potem pa Zelezno kozo ali plitvo ponev na
hudo zerjavico pestavi, razbeli siroviga masla v nji,
deni reberca vanjo in ocvri jih lepo rumeno na oheh
straneh ; kadar so skorej gotove, iztisni limonoviga
soka nanje in s tim malo zavrete, in z dobrimi ka-
parami in drobno razsekljanim limonovim lupkam po-
tresene na mizo daj. Namesto limonoviga soka lahke
tudi par zlic jesiha vzames.

Telecje reberca s smeteno in sardeljami.

Kakor je bilo zgorej reéeno, pecene v ponvi ali
kozi iz nje vzemi; v sirovo maslo, ki je v kozi, ene
zlice smetene, malo socnate ali druge dobre mesne
zZupe in po primeri drobno razsekljanih sardelj deni,
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malo zavreto ali na reberca zli, ali pa reberca se
enkrat vanj deni, in, ko zavre, za na mizo napravi.

Telecje reberca v popirji.

Dobro oprane in toléene s solijo potresi in pusti
en ¢as lezati. Med tem en kos Speha, dobre masti,
¢ebule, zeleniga petersilja, pora, v mleku namoceno
zemljo in par rumenjakov drobno razsekljaj. Zdej
zrezi iz beliga popirja serca, pomazi jih s sirovim
maslam, deni vanje po obeh straneh z budljo oblo-
zene reherca , zavihaj kraje in speci jih hitro do do-
briga na roSi nad hudo Zerjavico. Tudi jih lahko v
pecici ali v pedi peces.

Kupciki 12 ocvertiga telecjiga mesa.

Prepeceno. tele¢je meso, tri zlice kapar, Stiri ve~
like sardelje, eno cehulo, zeleniga petersilja, materne
dusice,, limonoviga lupka in pol v vedi namodene in
dobro ozete zemlje drobno razsekljaj, malo siroviga
masla s fremi jajei zmesaj in razsekljanje vanj deni.
Potresi zdej desko z Zemljinimi drobtinami in naredi
na nje iz budlje rebercam enake kupéike, namesto
kosti lahko podolgast koséik petersiljeve korenine
vanje vtaknes, postavi ponev s sirovim maslam na
hudo zerjavico, deni koséike vanjo, oberni jih, ko
so na eni strani rumeni, de fudi na drugi strani za-
rumené, potem jih daj na za to pripravljeno zelnato
Jed. Tudi jih lahko z rumeno polivko in smeteno po-
lijes in tako zavrete same na mizo das.

Narezano telecje meso.

Kos tele¢je pecenke na tanke koleséike zrezi,
moke v sirovim maslu zarumeni, drobno razseklja-
niga zeleniga petersilja vanj deni, z dobro mesno
zZupo, jesiham in vinam zali, meso perdeni, juho z
zemljinimi drobtinami zgosti, in naj vsaj pol ure prav
dobro vre.

Sosekano telecje.

Do mehkiga toléeno teleéje meso osoli, z Zemlji~
nimi drobtinami potresi in v plitvi pog\:; s sirovim

.
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maslam na obeh straneh lepo rumeno speci. Tudi
lahko limonoviga soka ali jesiha' nanj denes in, ko
na mizo dad, z limonovim lupkam in kaparami potreses.

Prazeno telecje.

Poldrugi funt telec¢jiga kosca v dva enaka dela
razdeli in eniga na eni stranis Speham c¢edno navleci.
Zdej telecjiga mesa, mozga in speha, zeleniga pe-
tersilja in kos v mleku namocene in spet dobro ozete
zemlje razsekljaj, na kosec, ki ni s speham navleden,
deni in nanj polozi s Speham navleceni kosec. Potem
pa oblozi kozo s speham na koleséike zrezanim, ko-
renjem in nekoliko Spansko ¢ebulo, na to deni kesec,
z dobro permerjenim pokrovam pokri in z Zerjavico
zgorej in spodej do mehkiga prazi. Ako sok prehitro
izhlapi, goveje zupe perli. Preden na mizo das,
okisaj malo z limonovim sokam.

Prazent telecji mozgani.

Tele¢je mozgane dobro mamodi, potem, kolikor
se da, kozo od njih odloéi, na koscike zmeckaj,
siroviga masla v kozi razbeli, mozgane in zeleniga
petersilja vanj deni, s solijo in popram zaéini, pocasi
prazi in potem precej na mizo daj.

Ocverte telecje nogé.

Iz dobro ocejenih in v slani vodi mehko kuhanih
tele¢jih nog kosti poberi, potem jih na kose zrezi, z
moko potresi, v vbite jajca ali v sili tudi v vodo po-
mocéi, z Zemljinimi drobtinami dobro potresi in hitro
v maslu rumeno ocvri. Na vsako zelnato jed, po-
sebno pa na zelene primesne jedi se lahko dajo.

Ocverty telecji hrustanec.

V ¢edne koscike zrezaniga in dobro opraniga s
sirovim maslam do mehkiga prazi, pohladi, v vbite
jajea pomoéi, z zZemljinimi drobtinami potresi in v
maslu ocvri.

Narezano kaostrunovo meso.

Se ravno tako napravi, kakor zrezano telecje
meso; samo namesto pora se nekoliko ¢esna perdene.
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 Kostrunove reberca na rosi pecene.

Se ravno tako perpravijo, kakor tele¢je reberca,
samo, de se vecidel le zelnata jed Z njimi oblozi.

Podlécene kostrunove reberca.

Teh reberc meso mora debeleji biti memo unih,
ki se na rosi pekd, tolei jih do mehkiga z nozem,
pa varno, de se ne prerezejo, potem jih ¢edno na-
vleci s tankim Speham, deni jih s sirovim maslam in
s podolgama zrezano ¢ebulo v kozo, pokri, ter naj
se prazijo, dokler od njih tekoéi sok rumenéti ne
zaéne , potem pokrov Z nje vzemi, in reberca naj
se po obeh straneh rumeno speko.

Pecene jagnjiceve glave.

Glave cez sredo razkoli, dobro oéedi, operi, z
nitmi spet zaveZzi, v mesni Zupi kuhaj, ohladi, nili
odberi, mozgane poberi, s solijo, popram in razsek-
ljanim zelenim petersiljem zmesaj, spet nazaj napolni
in zemljin koleséik spredej deni. Potem razbeli masla
v plitvi ponvi, deni glave vanjo, oberni jih, potresi
jih z zemljinimi drobtinami in speeci jih lepo rumeno.

Ocverte jagnjiceve glave.

Kakor je bilo receno, perpravljene glave v vhilih
jajeih povaljaj, z Zemljinimi drobtinami potresi in v
maslu rumeno ocvri. -

Ocverto jagnjicevo meso.

Na kose razsekano dobro operi, osoli, v moki
povaljaj, v vbite jajca pomeci, z Zemljinimi drobti-
nami dobro potresi in v maslu hitro lepo rumeno ocvri.
Zadnjic deni eno perise zeleniga petersilja v maslo,
in, ko je terd, ga daj na éedno v skledi napravljeno
Jagnjicevo meso.

Ledvicna pecenka.

Zarumeni v kozi moke v maslu, deni razsekljanje

zeleniga petersilja, strok cesna in malo cebule vanjo,

perli zupe in jesiha, in naj z limonovim lupkam,
solijo in diseCimi Zbicami dobro zavre. Zrezi zde)



70

pecenko z obistjo podolgama, daj jo v polivko; le
malo naj zavre, de ne ho preterda.

Prazole s smeteno in sardeljama.

Cedno oprane prazole dobro tolci, s solijo po-
tresi, s sirovim maslam v plitvi kozi hitro speci in iz
nje vzemi; v soku naj se prav malo moke napne,
perdeni razsekljanih sardelj in dobre smetene, pra-
zole potem spet vanjo polozi in zavrete precej na
mizo daj.

Hitro meso.

0Od tele¢jiga stegna en perst dolge in nozev rob
debele koséike odrezi, tolci jih dobro z nozevim ro-
bam, potresi jih s solijo in popram, in z vinam pomo-
¢ene v persteni skledi eniga na druziga deni. Po-
mazi potem kozo s sirovim maslam, povaljaj koséike
v moki, deni jih v kozo, perdeni sok iz sklede, eno
zlico vina, ravno toliko mesne Zupe in podolgama
zrezanih limonovih lupkov, pokri z dobro permerje-
nim pokrovam, naj se na zerjavici pocasi prazi. Ko
je mehko, napravi mesne koséike v skledo in nanj
deni sok, ki je v kozi.,

Ocverte svinjske obisti.

Pomazi kozo v debelosti nozeviga roba s sirovim
maslam, deni vanjo podolgama zrezane éebule, de se
napne, in na perescike zrezane obisti, vender jih ne
smes predolgo cvreti in daj osoljene na mizo.

Svingske obisti v polivki.

Cebulo, por in malo zeleniga petersilja drobno
zrezi in s sirovim maslam nekoliko prazi, perdeni
obisti, soli in popra, de se Se prazi, petresi z eno
zlico moke, zali z dobro mesno Zupo in nekoliko je-
siham, in naj dobro zavré. Potresi jih z drobno in
podolgama zrezanim limonovim lupkam.

Svinjske reberca.

Do mehkiga toléene in osoljene speci na rosi
pomazanim s sirovim maslam ali v plitvi ponvi s si-
rovim maslam ali z mastjo hitro do dobriga.
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Kuhana presiceva glava.

Skuhaj lepo presicevo glavo v slani vodi in je-
sihu, pa ne premehko, odberi potem meso od kosti,
zrezi ga na cedne kose, napravi v skledo, zali z ne-
koliko Zupo in daj s hrenam potfreseniga na mizo.
Ravno tako se tudi drugo mlado svinjsko meso per-
pravi.

Kuhani prasec.

Cedno oprano prase na kose zrezi, Se enkrat
operi in skubaj z vodo, jesiham, solijo, disecimi zbi-
cami in eno c¢ebulo. Ko je mehko, dajz zelenim pe-
tersiljem ozaljSano na mizo.

Prazene gosje jetra.

Razbeli siroviga masla ali gosje masti, perdeni
podolgama zrezane c¢ebule in ko ta rumenéti zacne,
na perescike zrezane jetra; ko malo zavrejo, jih ne-
koliko z majeronam potresi, in jih spet cvri, potem
jih osoli in daj jih na mizo.

Podlecene gosje jetra.

Gosje jeira, ki so éez no¢ v mleku lezale, z
drobnim sSpeham ¢edno navleci in v kozi z nekoliko
solijo in sirovim maslam pari, dokler niso mehke, in
deni jih na zelnato jed, ali jih pa same na mizo daj
z nekoliko ¢isto polivko polite in malo z njo zavrete.

Ocverte gosje jetra.

Jetra na za pol persta debele koleséike zrezi, z
moko in solijo potresi, v vbite jajca pomoci, z Zem-
ljinimi drobtinami potresi in v hude razbeljenim maslu
0CVTi.

Gosje jetra v solici.

Lepe gomoljike na drobne podolgaste koséike
urezi, potem luknje v jetra vbodi in gobe vanje viakni,
kozo s sirovim maslam pomazi, jetra vanjo deni in s
pol maslicam dobriga beliga vina polite pol ure prazi,
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Potem jih ali na koscéike zrezi ali cele v model deni,
z mesno Zolico poli in na hlad postavi, de se sterdi.

Kako se pticki peko.

Oblozi dno Zclezne koze s Speham zrezanim na
pereséike in z eno podolgama zrezano ¢ebulo, polozi
na to lepo ocejene in oprane ptice hrez glav, potresi
s solijo in Zemljinimi drobtinami, daj spodej in zgorej
zerjavice ; naj se hitro peko. Napravi jih potem ¢edno
na taljer ali jih pa na kislo zelje daj.

Pecene brinovke.

Oskubljenim, otrebljenim, opranim in osoljenim
perutnice in noge pervihaj in razenj skozi rebra eniga
ptica potez vtakni, potem skozi en Spehov koledéik,
eno zemljino kolesce, zopet en Spehov koleséik, potem
pa spet eniga ptiéa i. t.d. Potem jih na hudim ognji
peci in s sirovim maslam.

Peceni kljunaci.

Oskubljene, otrebljene in oprane kljunaée na ra-
zenj natakni in zdej s sirovim maslam zdej s smeteno
polivaje peci. V podstavljeno ponev Zemljinih koleséi-
kov deni, de se ocvrejo. Ko so kljunaci pecéni, deni
zemljine koleséike v skledo, nanje pa kljunace in vli
nanje polivke, ki je v ponvi. Ce hoces, ti tudi ni
treba kljunacev iztrebiti; tudi jih smes samo s sirovim
maslam polivati.

Kljunacjek.

Drob (Zzelodec ni za ni¢) z nekoliko poram drobno
razrezi, razbeli koscik siroviga masla, ocvri v njem
pol zlice zemljinih drobtin, perdeni razsekljanje, de
se malo prazi, in pomazi na ocverte Zemlje.

Pljucna mesta.

Telecje ali jagnjiceve pljuca na slani vodi ali
mesni zupi mehko skuhaj in potem kakor rezance
drobno zrezi. Zdej nekoliko moke v sirovim masin
zarumeni , perdeni drobno zrezaniga zeleniga peter-
Silja, limonoviga lupka in pora, in, ko se malo
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napne, zali z dobro mesno zupo in malo jesiham, per-
deni pljuéa, in naj dobro zavrejo. Preden na mizo
das, jih éedno z limonovimi kolesciki obloZi,

Pljucna mesta, drugacna.

Mehko kuhane pljuéa s krivim noZem drobno zrezi,
v kozi masla ragbeli, drobno zrezaniga zeleniga pe-
tersilja in ¢ebule in malo pozneje eno perise zemljinih
drobtin perdeni; ko so se malo everle, pljuéa perdeni
ter z dobro mesno zupo in jesiham zali; vender mo-
. rajo dosti goste biti. Zadnji¢ dodaj Se drobno zre-
zaniga limonoviga lupka, in naj vse dobro zavre. Ko
za na mizo napravljas, jih lahko z limonovimi koles-
¢iki oblozis, na te pa kapar denes.

Pavljanske klobase.

Dve suki ali dva karpa koze in koSic oéedi in s
poldrugo v mleku namoéeno in spet dobro oZzeto zemljo,
nekaj poram, pol unco siroviga masla in z limonovim
lupkam sosekljaj; soli, popra, majerona in dve jajci
perdeni in prav zmesaj, iz tega pa na deski z neko-
liko moko drobne, za en perst dolge klobase naredi,
z zemljinimi drobtinami potresi in v peéi v razbelje-
nim sirovim masla koj evri.

Mesene klobasice brez cev.

Pol funta svinjskiga mesa in za eno jajce velik
kos speha razsekljaj, v posodo deni in s pol maslicam
vode, drobno zrezano ¢ebulo, popram, imberjem, ma-
jeronam in solijo zmesaj. Potresi zdej desko z moko,
deni nanjo sekljanje po zlici in naredi iz njega drobne
klobasice ter jih v razbeljenim maslu ocvri.

Pretlacena mesnina. 4

Kos telecjiga mesa, kos gnjati, en koyen, eno
petersiljevo koreninico, dva ali tri kukmake na drobne
koscike zrezi, deni v sirovo maslo, de se napne, per-
deni dve zlici moke in polic dobriga mleka, in naj
vre, dokler ni kakor gosta kasa., Zdej zali z eno
zajemnico dobre mesne Zupe in spet nad Zerjavico
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wvedno mesaj; dokler se ne ukuha. Ko se ukuha tako,
de je gosto kakor poprej, pretlaéi skozi ruto, in oberni
z2 kar koli hoées.

Gobe.
Prazens kukmaksi.

Kukmake ocedi, odrezi jim stebla, pa ne pre-
kratko (tudi jih Iahko na. perescike zrezes), operi jih
¢isto , deni jih na reseto, de voda odtece, potém pa
jih deni v kozo, pokri in pestavi jih na neprehudo
zerjavico ; vodo, ki jo izpuhte, odcedi. Zdej perdeni
drobljanec siroviga masla, soli in drobno zrezaniga
petersilja ; naj se do mehkiga prazijo, potem pa jih

ali z moko potresi in z dobro govejo zupo zavri, ali
pa samo smetene perdeni in z njo zavri.

Namaseni kukmaki.

Lepih , velikih in popolnama zapertih kukmakov
vzemi, o¢edi jih, odrezi spodej na steblih, kar je
kosmatiga, in operi jih prav cedno. Izdolbi potem
znotranje meso, kolikor mores brez zlomljenja gob,
in razsekljaj ga z zelenim petersiljem, razbeli drob-
ljanéek siroviga masla, perdeni zZemljinih drobtin, sek- -
ljanje, soli in drobno stoléeniga muskatoviga ecveta,
naj se malo evre in nadevaj s tim kukmake. Razbeli
potem v kozi siroviga masla, deni gobe vanjo tako,
de so stebla po koncu, in pokri, de se mehko prazijo.
Taksne oberni za oblozenje mesanic ali pa drugih
brodetov, ali pa gobe iz koze vzemi, moke v sok
deni, de se napne, mehko prazeniga graha v njem
zavri in potem v skledo deni in gobe nanj napravi.

Kukmaki v’ limonovi polivki,

Ocedi osemmajst lepih kukmakov in odrezi stebla,
pa ne prekratko. Zdej pa razpusti drobljanec siroviga
masla v kozi, deni gobe vanjo, pretlaéi sok ene li-
mone ; naj se prav poéasi prazijo, de se bele ohranijo.

e
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Ko so mehke, razzverkljaj pol maslica prav moc¢ne
Zupe s Stirimi rumenjaki, perdeni soli, drobno stel-
¢eniga muskatoviga cveta, sok kukmakov, vli v skledo
in deni gobe vanjo. Postavi zdej skledo dobro po-
krito v posodo s kropam, dokler se sok ne sterdi,
potem pa daj precej na mizo.

Jurji s smeteno.

Lepo oc¢ejene juréike na perescike zrezi, razpusti
“drobljanec siroviga masla v kozi, deni juréike vanjo,
naj se predolgo ne prazijo. Ko imajo mehki biti, per-
deni smetene in soli, in jih zavri. Per teh gobah je
per ¢ejenji marljivosti treba, ker so velikrat éervivi.

Jurji z zelenim petersiljem.

Juréike na perescike zrezi, v sirovim maslu z
‘razsekljanim petersiljem do mehkiga prazi, z moko
potresi in z dobro mesno Zupo zali. :

Sirovojedke.

Te gobe so Ze samo na rosi pecene in v skledo
napravljene prav dobra jed, vender ne smejo pre-
dolgo na zerjavici biti, ker bi bile sicer suhe.

Sirovojedke = zelenim petersiljem.

Lepe sirovojedke na pereséike zrezi, postavi
kozo z maslam na zerjavico, ko se razbeli, perdeni
razsekljaniga zeleniga petersilja, de se napne, in
gobe , ktere naj se prazijo, dokler se ne vlecejo;
potem jih osoli in precej na mizo daj.

Sirovojedke s smeteno.

Se ravno tako napravijo kakor sirovojedke s pe-
tersiliem, samo, de se, ko se vleéi za¢no, en par
- zlic smetene perdene, in de z njo zavrejo.

Golobice = zelenim peteréiljem.

. Razbeli v kozi siroviga masla, perdeni drobno
razrezaniga petersilja in ¢edno. oprane gobe, dobro
pokri, de se do mehkiga prazijo. Ce so velike gobe
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med njimi, jih moras na kose zrezati. Ko so do
mehkiga prazene, jih z moko potresi in perli malo
goveje Zupe, ¢e imajo premalo soka.

Kako se gomoljike perpravijo.

Ce se imajo za sladak hrodet perpraviti, jih
olupi, na perescike zrezi in s sirovim maslam mehko
prazi. Ce se pa za kisel brodet perpravljajo, jih
tudi na pereséike zrezi, pa ene ure pred v dobro
vino daj.

Smerciki.

Slabe odberi, peseno od stebel odrezi, operi jih
nekterikrat z mlacno vodo in jih na vodi mehko sku-
haj. Vodo potem odcedi in gobe spet nekterikrat z
merzlo vodo operi, dokler niso prav diste. Zrezi jih
potem drobno in deni jih s sirovim maslam, drobno
zrezano zeleno éebulo in nekoliko dobro mesno Zupo
v kozo, de se prazijo. Tudi lahko drobno stoléeniga
muskatoviga cveta perdenes. Ko jih imas v skledo
djati, zmesaj nekoliko rumenjakov 7z njimi in daj jih
precej na mizo. :

Nadevani smercikr.

Cedno operi lepe velike smeréike, odrezi peseno
od stebel in osoli jih, de se vle¢i zaéno. Kuhaj potem
rake v slani vodi, odberi lupine in naredi rakovo ma-
slo. Razbeli en drobljanec tega masla in fri raz-
zverkljane jajca perdeni. Ko so terde, jih drobno
zrezi z odbranimi Sipavnicami in vratovi rakovimi,
zelenim petersiljem in s pol v mleku namoceno in spet
dobro ozeto Zemljo, deni v kotlicek in dobro zmesaj
z dvema zlicama smetene, enim jajcam, solijo in mu-
skatovim cvetam, Smercike zdej, pa vender ne po-
polnama, narazen prerezi in to budlje vanje deni.
Pomazi zdej plitvo kozo s sirovim maslam, perdeni
smetene , pg!oéi smercike nanjo, na smeréike pa spet
smetene, Zzemljinih drobtin in_rakoviga masla daj.
Zdej pa ali v peéi ali's hudo Zerjavico od spod in
zZgor peci.
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Mlo¢nate jedila.

Zabeljeni rezanct.

Naredi iz moke, jajec in vode terdo testo, iz festa
pa majhne hlebéike, zvaljaj te dobro do debelosti
nozeviga roba, zrezi jih na rezance in zavri jih v slani
vodi. Razbeli potem masla v kozi, perdeni gresa ali
zemljinih drobtinic, de se napnejo, med tem pa deni
odcejene in z merzlo vodo oprane rezance v kozo,
oberni jih nekolikrat in daj jih precej na mjzo.

Prazeni rezanci.

¥irezi rezance, kakor je bilo receno, kozo dobro
pomazi s sirovim maslam, zavri v nji dobriga mleka,
perdeni rezance, kteri naj se prazijo, dokler mleko ne
izhlapi, potem jih s cukram potresi in v skledo deni.

Prepecencni rezanct.

Eno unéo siroviga masla do rahliga mesaj, stiri
cele jajca in stiri rumenjake vanj vbhi in zopet vsako
posebej prav dobro zmesaj. Perdeni potem dve Zlici
‘dobro pomodéenih drozi, tri zlice mlacne sirove smetene,
sladke skorje, cukra in pol unée drobno stoléenih
prepeéenénih (biskotnih) drobtin in sest lolov lepe
moke ter testo naredi. Dobro zgnjeteniga deni na
dobro z moko poireseno desko, zvaljaj ga z valjarjem
do debelosti eniga persta ter ga izrezi z.okroglim ali
podelgastim modlam, pomazi tortno ploSo $ sirovim
maslam, deni rezance nanjo, de se vzdignejo. Dosti
vzdignjene v ohlajeni peéi ali v pecici pocasi peci in
s cukram in sladko skorjo potresene na mizo daj.

Krompirjevi rezanci.

Debeliga, pa mocnatiga krompirja skuhaj, olupi
in nastergaj. Pofem ga na deski z ravno toliko moko
in nekoliko solijo prav dobro v testo zgnjeti, potem na
rezance za mali perst debele in dolge zrezi in na
slani vodi kuhaj. Razbeli potem v kozi masla, perdeni
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gresa, in, ko ta rumeneti zaéne, dobro odeejene re-
zance , kteri per hudi zerjavici kmali lepo skorjico
dobé.

Krompirjevi rezanci, drugacni.

- Eno unco masla do rahliga mesaj, pet jajc Z njim
zmesaj in perdeni ravno toliko kuhaniga in nasterganiga
krompirja in moke (dvakrat tolike krompirja kolikor
moke), de ho testo tako terdo, kakor navadni mocnati
cmoéki. Naredi potem na deski, z moko potreseni, za
mali perst dolge in debele rezance, razbeli v ponvi
ali Zelezni kozi masla, deni rezance vanjo, de se
rumenkasto ocvrejo. Ko so vsi ocverti, jih v vrelo
mleko ali sirovo smeteno deni, de se prazijo, dokler
mleko ne izhlapi in daj ocukrane na mizo.

Sirovi rezanci.

Dva polica dobro posuseniga sira z drobljancam
siroviga masla do rahliga mesaj, tri cele jajca in iri
rumenjake in malo soli perdeni, in iz moke naredi
moénatim cmoékam enako testo; potem desko z moko
potresi, iz testa za perst dolge in debele rezance

naredi, te v kozi na maslu rumeno ocvri, v vrelo -

mleko deni in ocukrane dobro zavri.
Vzdignjeni sirovi rezanci.

Eno unéo siroviga masla dobro zmesaj z enim
poliéem sira, tremi jajei in petimi rumenjaki, perdeni
potem Stiri zlice drozi, pet un¢ moke, nekoliko soli
in dvanajst pol jajénih lupin mleka, gnjeti dobro to
testo, naredi iz njega podolgaste rezance, ktere v
kozo, dobro pomazano s sirovim maslam, deni in na
toplo postavi, de se lepo vzdignejo. Ko so dovolj
wzdignjeni, perli za debelost eniga persta vreliga
mleka ali sirove smetene, daj zgorej in spodej Zerja-
vice in rumenkasto jih ocvri.

Rezanci iz otrocjiya kuhanja.

Naredi iz dveh jaje in moke terdo testo za re-
zance, valjaj ga prav tanko in odrezi bleke za dlan
velike. Potem pa napravi iz treh kuhavnic moke
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in mleka na zerjavici vedno mesSaje precej gosto
kuhanje (koh) in ohlajeno s Stirimi loti siroviga masla,
dvema jajcama in dvema rumenjakama prav rahlo zmesaj,
perdeni potem eno perise oluSenih in drobno stoléenih
mandeljnov, pomaZi s tim pol persta debelo Ze per-
pravijene blekce in zvi jih. Potem kozo dobro po-
mazi s sirovim maslam, deni zvite blekee vanjo, raz-
zverkljaj pol maslica mleka s tremi rumenjaki, vli v
kozo, daj spodej in zgorej Zerjavice in ocvri jih po-
casi. Ko so rumenkasti, jih izrezi, skupama v skledo
deni in z drobnim cukram dobro potresene na mizo daj.

Rezancne klobasice.

Dve perisi drobnih rezancov na mleku z malo
cukram mehko skuhaj, zmesaj potem prav dobro pol
unce siroviga masla z dvema rumenjakama, perdeni
med tem ohlajene rezance, dobro zmesaj, naredi z
zlico majhne klobasice, ktere v vhitih jajeih oberni,
#z zemljinimi drobtinami dobro potresi in na razbelje~
nim maslu rumenkasto ocvri, potem v skledo ¢edno
perpravi in z drobnim cukram potresi.

Rezancne klobasice, drugacne.

Rezance prav drobno zrezi, precej gosto v mleku
skubaj, drobljanec siroviga masla' in nekoliko ru-
menjakov perdeni, in tako dolgo na ognji pusti, de
se prav zgosté. Potem jih v plitvo skledo zverni in
ohladi. Popolnama hladne podolgama in tanko zrezi,
v vbitih jajcih povaljaj, z Zemljinimi drobtinami debro
polresi in na mocnoe razbeljenim maslu oevri. Potresi
Jih z drobno stoléenim cukram i’ prav vroée na mizo daj.

Makaroni = gnjatjo.

Deni makarone v vrelo slano vodo, de se mehko
skuhajo, odcejene z merzlo vodo operi in na reseto
deni. Potem gnjat drobno zrezi, ocvri malo v sirovim
maslu, perdeni makarone, de se nekoliko prazijo,
perli dobre smetene in jih dobro zavri. Potem jih
od ognja odstavi, in, ko se dobro pohladé, perdeni
Na drobne koséike zrezaniga mozga, nasterganiga
Parmezanskiga sira in muskatoviga cveta, vse pa
deni v dobro s sirovim maslam pomazan in z zemlji-
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nimi drobtinami potresen obod (obro¢) in v pecici ali
ohlajeni peci pocasi peci.

Makaroni s parmezanskim siram.

Tako, kakor je bilo ravno receno, skuhane in od-
cejene makarone s sirovim maslam zabeli, z drobno
nasterganim - parmezanskim siram dobro potresi in na
mizo daj. Tudi lahko kake dve zlici smetene z dvema
ali tremi jajci razzverkljas in v zabeljene makarone
denes. Nekoliko s tem prazene v skledo deni in z
nasterganim siram na debelo potresi ali ga pa posebej
na mizo daj.

Pajerski drozni rezanci.

Deni v mla¢en krop en funt hele moke, eno unéo
razpuseniga siroviga masla, pol maslica mlaéniga si-
roviga mleka, Stiri zlice dobro namocenih olovih drozi,
devet rumenjakov, soli in cukra, in to testo s kuhav-
nico tako dolgo tepi, dokler mehuréikov ne dela. Po-
tem ga na desko z moko potreseno deni, do debelosti
‘eniga persta zvaljaj in zrezi ga z obodcam, ki ima
velikost otrocje dlani. Te blekce v dobro s sirovim
maslam pomazano kozo polozi, z mla¢nim mlekam pol
persta visoko poli in jihna toplo deni vzhajati. Potem
jih v ohlajeni pec¢i pocasi peci, s plitvo zlico ali Jo~
patico iz koze varno v skledo vzdigni, s cukram po-
fresi in na mizo daj. Gorkiga mleka in cukra pa
posebej na mizo daj.

Zlati rezanct.

Se ravno tako napravijo, samo, de se Se en
maslic sirove smetene in nckoliko_vrl.l!nen_]aknv per-
dene, in de so manjsSi kakor poprejsuji. ,

Zabeljeni cvecki.

Za {0 moénato jed testo nekoliko debeleje zva-

Jjaj, kakor za zabeljene rezance, potem ga na majhne

éveterovoglate koséike vrezi, kakor rezance v slani-

‘vodi kubaj in z maslam in gresam vred zabeli.

Cvecki s smeteno.

Cvecke na slani vodi skuhaj in na reseto zli, po-.
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tem v kozi masla razbeli, cvelke vanjo deni, nekie~
rikrat v nji preoberni, smeteno s tremi ali Stirimi jajci
razzverkljaj in malo pred, ko v skledo denes, na
cvecke daj, in, ko se nekolike napijejo, precej za
na mizo napravi.

Smetennasti strukelj.

Naredi dobro mehko testo za Strukelj (poglej
pljuéni Strukelj) ter ga z gorkim kotlickam pokri;
mesaj eno unco masla s Sestimi jajei do rahliga, pri-
deni, ¢e hoces, debeliga in drobniga susiga grozdja
in cukra, zmeSaj z enim maslicam kisle smetene in z
nekoliko zlicami zemljinih drobtin. Testo, ki je vsaj
pol ure poéivalo, na pertu, z moko potresenim, izleci,
budljo precej nanjo pomazi, testo, kjer ni z budljo
pokrito, odrezi, in potem strukelj rahlo zvi. Potlej
pa Strukelj po polzevo zavi, kozo s sirovim maslam
dobro pomazi, sirukelj vanjo deni, Zerjavice pa zgorej
in spodej daj, de se na pol specée, potem dobri ma-
slic vreliga mleka nanj vli, spet druge Zerjavice spo-
dej in zgorej daj, de se do dobriga speée, ali pa v
kozo, ki je pomazana s sirovim. maslam, en élen vi-
Soko mleka deni in, ko to vre, strukelj vanjo daj,
zgorej in spodej pa druge Zerjavice. Ko za na mizo
Napravljas, vzemi Strukelj iz koze, deni ga v skledo
In potresi ga z drobnim cukram. S cukram oslajeno
mleko posebej daj.

Kuhani gresovi struklji.

Naredi testo, kakor je bilo zgorej reéeno, mesaj
eno. unéo masla s petimi jajei do rahliga, perdeni pol-
drugi maslic smetene, soli in 'zadnji¢ toliko gresa,
de se precej zgosti, zdej testo izleci, debele konce
odtergaj, budljo precej nanj pomazi, zvi in na Stiri
Persie siroke kose odrezi. Te v slano vodo deni in
Skuhaj {vode mora pa dovolj biti, ker se sicer struklji
razvale), potem v skledo vzdigni, zemljinih drobtin v
Maslu zarumeni in Struklje Z njimi potresi. Lahko tudi
Tumene polivke s smeteno, kislim zeljem ali leco
Perdenes.

6
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Peceni gresov strukelj.

Se ravno tako napravi kakor kuhani gresovi stru-
klji, samo, de se nekoliko manj gresa za budljo vza-
me. Strukelj po polzevo zavi, v kozo, s sirovim ma-
slam dobro pomazano, deni, z Zeleznim, z Zerjavico
potresenim, pokrovam pokri, na hudo Zzerjavico po-
stavi in pol ure peci. Potem pokrov s koze vzemi,
vli poli¢ mleka vanjo, pokri jo spet, in speci ga do
dobriga. Ko za na mizo napravljas, ga v skledo
vzdigni, s cukram potresi in mleka dodaj.

Krompirjevi struklji.

Mesaj eno unco siroviga masla s petimi jajci do
rahliga, perdeni en maslic smetene, soli in nekoliko
mehko kuhaniga, eclupljeniga .in nasterganiga krom-
pirja in prav dobro zmeSaj. Potem dobro zlezano
testo za struklje zleci, budljo precej nanj deni, potem
ga po polzevo zavi, in v kozo, z maslam dobro po-
mazano, polozi, z Zeleznim pokrovam pokri, Zer-
javice spodej in zgorej daj, de se rumenkasto spece.
Ta strukelj se tezko iz koze vzdigne, ker tako veliko
svoje lepote zgubi.

Rajzev strukelj.

Rajza na mleku s kosam cukra prav mehko sku-
haj in potem na hlad deni; s tem pa potlej eno unéo
siroviga masla in sest rumenjakov do rahliga mesaj,
pomazi v to budljo dobro zlezano in potem tanko zle-
¢eno testo za Strukelj, zavi ga po polzevo in deni ga
v kozi, ki je s sirovim maslam dobro pomazana, na
hudo Zerjavico, pokri ga dobro, daj tudi zgorej zer-
javice, de se pol specée. Ko rumenéti zacne, perli
poli¢ dobriga mleka, in, ko se do dobriga spece, ga
s cukram potresi in na mizo daj.

Spinaéni strukelj.
Stiri ali pet peris Spinace ¢isto zberi, operi, na vodi

mehko skuhaj, odcedi, z merzlo vodo poli, dobro oZmi in
prav drobno zrezi. Razbeli potem masla, zarumeni v njem
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polno pest zemljinih drobtin, perdeni Spinaéo, naj se tudi
cvre, potem jo ohladi in zmesaj pol maslica smetene
in stiri ali pet jajc Z njo. To budljo pa po zleéenim
testu za strukelj primerno razdeli, testo po polzevo
zavi, in v kozo v vrelo vodo s solijo deni. Skuhaniga
prav varno v skledo vzdigni, z Zemljinimi drobtinami
potresi in z zelo razbeljenim sirovim maslam zabeli.
— Ako hoc¢es ta strukelj kakor kuhane gresove
Struklje na kose zrezati, ga s kuhavnico, v vhite jajca
pomoceno, na stiri perste Siroke kose zrezi, potem v
slani vodi kuhaj in, kakor je bilo zgorej receno, s
sirovim maslam in zemljinimi drobtinami zabeli.

Spinacne klobasice.

Naredi redko testo iz moke, mleka in jajec, razbeli
potem v prav plitvi ponvi za oreh velik drobljanec
masla, perli par Zlic testa, urno oberni ponev od ene
strani na drugo, de testo prav tanko vsaksebi stece,
hitro oberni blekec, ko je na eni plati pecen, de tudi
na drugi plati zarumeni, potem ga iz 'ponve vzemi,
deni spet drobljanec masla in par zlic testa vanjo, in
tako delaj dalje, dokler ga je se kaj. Naredi zdej
budljo kakor za Spinacni Strukelj, pomazi z njo blekce
in ovi jih, dobro pomazi potem kozo s sirovim maslam,
perdeni eno zlico smetene, polozi klobasice nanjo,
poli jih spet s smeteno, potresi jih z Zemljinimi droh-
tinami, in naj se ali v peéici ali z Zerjavico spodej
in zgorej rumenkasto speko. —

Ohrovtov Strukel;.

Se ravno tako napravi kakor spinaéni Strukelj,
samo, de se namesto Spinate ohrovt vzame in de
smetene ni treba.

Rakov strukelj.

Skuhaj pet in dvajset do trideset rakov v slani
petersiljevi vodi, odberi potlej sSipavnice in vratove,
haredi iz ostaliﬁa pol funta rakoviga masla, mesaj ga
8 Sestimi jajei do rahliga, perdeni razsekljane vratove
in gipavnice in dve v mleku namoéeni in spet dobro
0zeti zemlji in en maslic smetene, prav dobro zmesaj

6 *
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ter vse prav po primeri razdeljeno na vleéeno testo
za strukelj daj, zavi ga po polzevo, deni ga v kozo,
ki je dobro pomazana s sirovim maslam, vli vreliga
mleka nanj, pokri jo z Zeleznim in z Zerjavico potre-
senim pokrovam in postavi jo na hudo Zerjavico. Ako
mleko izhlapi, de je Strukelj presuh, perli vreliga
mleka in rakoviga masla.

Mandeljnov strukelj.

Naredi iz moke, jajc, drobljanca siroviga masla
in ‘mla¢niga kropa mehko testo, mesaj potem pol unée
drobno stoléeniga in presejaniga cukra, ravno toliko
olusenih in drobno stoléenih mandeljnov, pet rume-
njakov in tri spenjene beljake dobre pol ure in per-
deni potem drobno zrezanih limonovih olupkov. Zdej
pert z moko potresi, med tem zleZzano testo za Stru-
kelj zleci, precej ga z budljo pomazi, zvi ga in v
kozo, pomazano s sirovim maslam, ga poloZzi, pokri,
tudi pokrov z Zerjavico potresi, in pocasi peci.

Sirov strukelj.

Vmesaj prav dobro eno unéo masla z ravno fo-
liko siram, potem pa s petimi jajci, perdeni dve v
mleku namoceni in spet dobro oZzeti Zemlji, nekoliko
zlic smetene, soli, cukra, debeliga in drobniga su-
siga grozdja; sicer ga pa prav take naredi, kakor
smetennasti Strukelj. Vender lahko ta Strukelj tudi
brez mleka peces.

Jabelcni strukelj.

Za ta strukelj moras testo terji narediti, tako,
de se tezko vleci da; zato si raji z valjanjem poma-
gaj, de lukenj ne dobi. Zleci ga povsod enako tanko,
odrezi debeleji konce, potresi ga prav enakomerno z
jabelki, zrezanimi v prav drobne koscike, s stoléenim
cukram, sladko skorjo, drobnim suhim grozdjem in
drobno zrezanimi limonovimi olupki. Zadnji¢ celo
malo razpuSeniga siroviga masla nanj vli; festo zavi
po polzevo, v dobro s sirovim maslam pomazano
kozo polozi in s perescam tudi po verhu z razpuse-
nim sirovim maslam pomazi. Zdej ga ali v peéici
speci ali pa z Zeleznim, z Zerjavico potresenim, po-
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krovam pokri, na hudo Zerjavico postavi in rumenka-
sto speci. Zverni ga potem v skledo, potresi ga z
drobno stoléenim cukram in sladko skorjo in daj ga
gorkiga na mizo.

Tirolski strukelj.

Mesaj eno unco siroviga masla, eno jajce in Sest
rumenjakov do rahliga; perdeni potem Sest zlic sirove
smetene, tri zlice dobro namodéenih olovih drozi, soli,
cukra in toliko lepe moke, de se testo naredi, ki se
da dobro vle¢i. Potem ga na deski, z moko potreseni,
do debelosti maliga persta zvaljaj, z ukuhanjem po-
mazi, zvi, v plitvi ponvi z vbitimi jajei pomazi in s
slol¢enim cukram potresi in na toplo postavi, de
vzhaja. Na pol vzhajavsi strukelj v peci poéasi
rumenkasto speci, potem ohladi, na dva persta siroke
koséike zrezi in s cukram potresi. ;

Tirolski strukelj z mandeljni namasen.

ZmesSaj eno unco olusenih in drobno stoléenih
mandeljnov z eno unco drobno stoléeniga cukra in s
sestimi jajei, peni Stici beljake, in meSaj une redi
tudi s temi pol ure. Potem, kakor je bilo zgorej re-
éeno, napravljeno in zvaljano testo iz olovih drozi s
sirovim maslam pomazi, in budljo precej nanj daj, po-
tem ga zvi in speci, kakor je bilo spredej opomnjeno.

Makov strukelj.

Zavri poldrugi maslic maka z dobrim mlekam in
cukram ter malo drobno stoléene sladke skorje per-
deni. Naredi zdej iz olovih drozi testo, kakor za ti-
rolski Strukelj in perdeni namesto ukiuthanja makovo
budljo. Ko se je strukelj lepo vadignil, ga pocasi
peci, ohladi, na en perst Siroke koscike zrezi in s
cukram potresi.

Tirolski strukelj iz masleniga testa.

Naredi masleno testo, dobro ga zvaljaj do de-
belosti noZeviga roba, in zrezi ga z gorkim nozem v
okoli osem perstov Siroke in pol vatla dolge bleke,
ktere na robu z vbitimi jajei pomazi, vender glej, de
nié ¢ez rob ne teée, ker bi testo vzhajati ne moglo,
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Potem ga z mareliénim ali éespljevim ukuhanjem po-
mazi, ali pa z drobnim in debelim suhim grozdjem
in podolgama zrezanimi mandeljni potresi, bleke zvi,
na kraji, to je po dolgim, z gorkim nozem pol persta
§iroko zareZi, zgorej z vhitimi jajci pomazi in na plehu,
oblozenim s popirjem, v peé¢ deni. Na pol pecene iz
nje vzemi, z drobnim cukram potresi in spet v peé
deni, kjer se cuker staja in zarumeni in pecenje po-
sebno lepo stori.

Mocnati emocki na mleku.

Mesaj eno unéo masla s petimi jajei do rahliga,
in potem sest kuhavnic moke in nekoliko soli vmesaj.
Postavi zdej kozo z mlekam. ali sirovo smeteno in
enim kosé¢ikam cukra na Zerjavico, deni, ko vre, z
zlico iz testa narejene e¢mocke vanjo, pokri zgorej z
zeleznim, z Zzerjavico potresenim, pokrovam in pusti,
de z zerjavico od spodej pocasi izhlapi.

Giresove cmocki na mleku.

Se ravno tako napravijo, samo, de se po primeri
ve¢ mleka zavre, ker ga gres vec popije.

Prageni zganci.

Zmesaj okoli pol funta moke z enim maslicam
mleka ali sirove smetene in petimi jajei in perdeni
soli in cukra. Razbeli potem v kozi dobriga masla,
vli teslo vanjo, de se med vednim meSanjem prazi.
Ko je terdo, ga z lopatico na koséike razsekaj. De
bolje disi, lahko tudi nekaj testa v maslo vlijes, in
ga, ko je na eni plati rumeno, obernes, z lopatico
prebodes, v drugo kozo denes in z ostalim {estam
ravno tako storis. Zadnjié ga prav vrodiga in sku-
pama v skledo deni, s cukram potresi in precej na
mizo daj.

Prazeni zganci iz zemelj.

Stiri Zemlje na tanke koleséike zrezi, Sest jaje 2
enim maslicam sirove smetene razzverkljaj, na zemlje
2li in eno uro tako pusti. Ko je Zemlja mehka, raz-
beli v kozi masla, deni Zemljo vanjo in med vedkrat-
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nim mesanjem rumenkasto zapeci. Ko ga v skledo
denes, ga z drobnim cukram potresi ali drobniga su-
higa grozdja perdeni.

Prazeni Zganci iz gresa.

Deni v vrelo mleko toliko gresa, de se prav zgosti.
To popolnama ohladi, v razbeljeno maslo deni; cukra
in soli perdeni, potem na drobno razrezi in peci, de
rumenkasto skorjo dobi. Pri tem kakor pri vsakim pra-
zenji je pomniti, de ni prijetno, ako se prav vroce
ne jé.
Prazeni zganci iz gresa, drugacni.

Dve lepi Zemlji na prav drobne koscike zrezi, s
polidem gresa zmesaj, Sest jaje in polié mleka ali
sirove smetene razzverkljaj, z njimi une reéi poli,
dobro zmo¢i, vrazbeljeno maslo daj, osoli in kakor
z vsakim drugim prazenjem stori.

Ajdovi zganci.

Deni pol funta ajdove moke v lonec, kteriga mo-
ras, ¢e rahlo vanj devas, skorej napolniti, zali s kro-
pam in vbodi s huhavnico luknje do dna. Potem , ko
se je testo pol ure poéasi kuhalo, ga iz lonca vzemi

in z rezavnikam drobno zrezi, potem masla v plitvi
kozi razbeli, testo vanjo daj in oevri.

Krompirjevi zganci.

Mehko kuhaniga krompirja ohladi, olupi, na ster-
galu nastergaj, osoli in v obilnim maslu, kaker je bilo
zgorej receno, zgi. Tudi-lahko moé¢nato testo kakor
poprejsSnje perpravis, skuhas, zrezes, z ravno toliko
nasterganim krompirjem zmesas, osolis in kakor moé-
nate zgance v razbeljenim maslu ocvres.

Gnjatni blekci.

Naredi iz treh un¢ moke, freh jaje in nekoliko
vode prav terdo testo za rezance, kteriga zvaljaj, pa
ne pretanko, in, ko se je malo posusilo, ga na blekce
za_noht velike zrezi; {e pa na slani vodi skuhaj, v
reseto deni in nekolikokrat z merzlo vedo poli. Zdej
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speni eno unéo dobriga masla s petimi jajci, perdeni
en funt mehko kuhane, potem ohlajene in dobro zre-
zane gnjati, in en maslic dobre smetene, zmesaj s
tem ohlajene bhlekce, dobro jih osoli, deni jih v kozo,
z maslam dobro pomazano, zarumeni, in zverni jih v
skledo.

Gnjatni blekci, drugacny.

Skuhaj iz terdiga testa za rezance prav tako,
kakor je bilo zgorej receno, narejene blekce, potem
pa en funt mehko kuhane gnjati z eno unco mozga
drobno zrezi. Vbi potem Stiri jajca v maslic smetene,
osoli jih in zmesaj z njimi zrezano gnjat. Potem po-
mazi kozo z maslam, potresi jo z zZemljinimi drobti-
nami (ali jo pa z mehkim testam zadelaj), oblozi dno
s kuhanimi blekei, nanje pa deni s smeteno zmesSane

njati v debelosti nozeviga roba in delaj tako, dokler
je Se kaj. Ce se koza z mehkim testam zadela, se
zgorej iz njega pokrov naredi, se z vbitimi jajci po-
maze in v neprehudo peé dene.

Krompir z gnjatjo.

Se ravno tako napravi, samo, de se namesto blek-
cov kuhaniga, olupljeniga in na prav tanke koséike
zrezaniga krompirja vzame. Krompir mora pa moénat
biti , ker bi pri mastnih jed premasina bila.

Rajz na mleku.

Zavri v kozi dva poli¢a mleka ali sirove smetene
z drobljancam siroviga masla, deni pol funta Géisto
zbraniga in opraniga rajza vanj, de se s cukram po-
¢asi prazi, in, ako mleko prevec izhlapi, vedno no-
viga perdevaj, de je jed ¢ista in de zerna cele osta-
nejo. Ko ga v skledo denes, ga s cukram in sladke
skorjo ali z vanilijo, ali pa tudi z rude¢im cukrenim
snegam oblozi.

Prazent rajz.

Se ravno tako napravi, kakor prazeni rezanci.
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Gnjatni rajz.
Rajza na vodi mehko skuhaj, potem dobro zme-

Saj eno unco masla s Sestimi jajci, malo osoli, z enim
funtam drobno zrezane gnjati in z rajzem dobro zme-
Saj, v kozo z maslam pomazano deni in kakor gnjatne

blekee peci.
Pisani rajz.

Tri unée rajza na dobrim mleku s cukram in ne-
koliko vanilijo skuhaj, pa ne premehko, in oblozi z
njim kraj nepreplitve sklede okroglo in &tiri perste
visoko. Potem ga zdej z mareliénim zdej z maliniénim
ukuhanjem polivaj v podobi obroca, de bo turski kapi
podobno. V sredo sklede se pa dene nevestna Zupa.
To se pa ze tako ve, de mora to delo urno od rok
iti, de vse gorko na mizo pride.

Rajzevo kuhanje.

Pol funta rajza prav mehko v enim bokalu mleka
ali sirove smetene skuhaj, potem mesaj eno uncéo si-
roviga masla do rahliga, zmesaj Sest jaje z njim,
perdeni rajz in osoli, kar je prav. Zdej kozo s si-
rovim maslam dobro pomaZi in z Zemljinimi drobtina-
mi potresi, potem ma pol z rajzem napolni, z mlinci
oblozi, na ktere rudediga grozdjica ali ¢esSnjeviga
ukuhanja deni, tega pa spet z mlinci obloZi, in ostali
rajz nanje daj. Nar bolje je, ée se v ohlajeno peé
za poldrugo uro, potem v skledo dene, s cukram po-
trese in precej na mizo da. ;

Rajzévo kuhanje = mesanico.

Napravi rajzevo kuhanje, kakor je bilo ravno re-
€eno, kozo s sirovim maslam dobro pomazi in potresi
Jo z Zemljinimi drobtinami. Potem jo z rajzem pod-
leci, deni bele mesanice vanjo, nanjo pa ostali rajz
in zgotovi ga kakor sprednjiga.

Rakovo kuhanje.

Kuhaj trideset rakov v petersiljevi vodi, odberi
vratove in Sipavnice, naredi iz ostaliga pol funta ra-
koviga masla (kako se to naredi, glej per rakovi Zu-
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pi), ohlajeniga s stirimi jajci in Sestimi rumenjaki do
rahliga mesaj, perdeni pet nasterganih, v mleku na-
mocenih in spet dobro ozetih Zemelj, ki so se poprej
drobno zrezale, zrezi zbrane vratove in Sipavnice na
drobne koséike in jih tudi perdeni. Pomazi zdej plitvo
kozo ali model z rakovim maslam, podleci jo s testam,
perdeni bele meSanice z zelenim graham ali Spargeljni,
nanjo pa testo in deni v peéico. Nar boljsi je, ¢e se
v pedico dene, ko se za mizo usedejo, de se, ko iz
peci pride, precej more na mizo dati.

Mlecni gres.

Ziasukaj gres v vrelo mleko ali sirovo smeteno,
sicer pa stori, kakor per rajzu na mleku.

Otrocje kuhanje. y

Eno unéo moke v kozi prav dobro zmesaj z enim
pocasi perlivanim polic¢em mleka ali sirove smetene,
ocukraj, na Zerjavico postavi in vedno mesaje zavri,
¢e je pregosto, pa mleka perli. Vender mora prav do-
bro vreti, de moka preveé ne disi.

Otrocje kuhanje s skarniceljni.

Napravi kuhanje, kakor je bilo ravno reéeno,
postavi prav plitvo ponev na Zerjavico, razbeli prav
malo masla in perdeni kaki dve zlici kuhanja. Obra-
¢aj ta éas ponev od ene strani na drugo, de kuhanje
saksebi gre, ko to od spodej skorjo dobi, ga precej
oberni, de se:tudi na drugi strani posusi; potem pa
blekéik precej na stiri dele zrezi in v majhne skarni-
celjne ovi. Tako delaj, de okoli petine kuhanja po-
rabis. Ko za na mizo napravljas, deni kuhanje v
skledo, éedno vanj Skarniceljne vtakni, s eukram po-
tresi in na mizo daj.

Vinsko kuhanje.

Zarumeni prav drobnih zemljinih drobtin v sirovim
maslu, perdeni toliko vina, kolikor kropa, dobro ocu-
kraj, naj vre, dokler se precej ne zgosii, in deni
potlej na hlad. Megaj zdej eno unéo siroviga masla
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do rahliga, zmesSaj Z njim deset rumenjakov, perdeni
pohlajeno kuhanje in pet penjenih beljakov ter mesaj
pol ure. Potem kozo s sirovim maslam pomazi, ku-
hanje vanjo deni in poéasi peci.

Spenjeno marelicno kuhanje.

Mesaj psem lotov mareliéniga ukuhanja z osmimi
loti drobno stoléeniga cukra do rahliga, potem speci
dvanajst beljakov, unim reéem perdeni in eno uro
prav dobro mesaj. Potem obro¢ s sirovim maslam po-
mazi, kuhanje vanj deni in pocasi peni.

Malinovo kuhanje.
Se ravno tako iz maliniéniga ukuhanja naredi.

Huhanja.

Kuhanje iz rudecih jagod.

Poli¢ rudecih jagod disto zberi, skozi sito pre-
tlaci, z eno unéo cukra dobro zmesaj in na Zerjavici
kuhaj, dokler se ne zgosti. Speni zdej Sest beljakov,
deni jih s sokam ene limone vred k jagodam ter jih
eno uro dobro mesaj, de se spenijo. Potem perdeni
drobno zrezano lupino ene limone, pomaZzi obro¢ s
sirovim maslam, deni vse vanj, peci pocasi, odloéi
](Jlotem obro¢ ; kuhanje pa s cukram potresi in na mizo

aj.

Jabeléno kuhanje. ;

Oblozi tortno ponev ali kozo z dobrim, za nozev
rob debelo zvaljanim maslenim testam, deni na dno
na koles¢ike zrezanih jabelk, te pa precej debelo z
drobnimi Zemljinimi drobtinami potresi in s tankimi
koleséiki siroviga masla oblozi in daj debelo stolceni-
Ea cukra nanje , kolikor hoées. Potem pa spet z ja-

elki zacni in delaj tako dalje, de je vse polno, ven=
der mora na verhu kruh, cuker insirovo maslo biti,
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Ziadnjié potresi zgorej s cukram in sladko skorjo in
peci vse, pa ne prehitro.

Sirovo kuhanje.

V dva polica mleka Sest jaje vbi in na ognji z
nekoliko limonovim sokam mesaj, de se sir naredi.
Ko upade, ga skozi sito precedi in pohladi. Zdej
eno unco siroviga masla s tremi jajci in' Stirimi ru-
menjaki' do rahliga mesaj, potem pa dve drobno na-
stergani Zemlji, cukra, drobno zrezaniga limonoviga
lupka in zadnji¢ sira perdeni. Zdej se v kozo, ki je
pomazana s sirovim maslam, dene in v ohlajeni peéi
spece.

Mandelfnovo kuhanje.

Speni tri beljake, meSaj Z njimi eno unéo drobno
stoléeniga cukra eno uro in perdeni eno unéo oluse-
nih in tudi drobno stoléenih mandeljnov in malo drob-
no zrezaniga limonoviga lupka. Pomazi zdej ploso
in obroé s sirovim maslam, deni testo vanj, in peci
prav podéasi.

Mozgovo kuhanje.

Eno unéo dobro namoceniga in razpuseniga mozga
do rahliga mesaj, potem eno jajce in dva rumenjaka
vanj vhi in s pol maslicam ohlajeniga otroéjiga ku-
hanja dobro zmesaj. Ocukraj zdej, kar je prav, per-
deni na drobne koséike zrezaniga limonoviga lupka in
v modlu, ki je pomazan s sirovim maslam, poéasi peci.

Mozgovo kuhangje , drugacno.

Eno unéo olusenih in drobno stoléenih 'mandeljnov
z eno unéo cukra in Sestimi jajci eno uro mesaj, po-
tem pol unée drobno zrezaniga mozga in na drobne
koscike zrezaniga limonoviga lupka permesaj, vse v
model , ki je pomazan s sirovim maslam, deni, poéasi
rumenkasto zapeci, potem zverni, Zz drobno stoléenim
cukram dobro potresi in na mizo daj.

Narasena pretlacena mesnina 2z malinovcam.
Razpusti eno unéo siroviga masla v kozi, perdeni
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toliko lepe moke, de bo testu podobno, ktero pa ne
sme orujaveti; daj, ko se moka peni, nekoliko siroviga
mleka ali smetene vanjo (vender mora testo prav gosto
biti) , in naj na Zerjavici dobro izhlapi. Potem po-
hladi, z eno unco siroviga masla prav do rahliga
vmeti, osem rumenjakov in stiri razpenjene beljake
permesaj ter vse ocukraj, kolikor hoées. Zdej model
8 sirovim maslam dobro pomaZi, s testam napolni in
ali v sopariei kuhaj ali v peé¢i rumenkasto speci. —
Malinovec se tako napravi. Pol funta ravno nater-
ganih in ¢isto zbranih malin z Zlico dobro zmeékaj,
potem z eno unco cukra in nekoliko Zlicami dobriga
moc¢niga vina kuhaj; skozi sito prezeni in spet uku-
haj, de se uterdi. Ko maline ne rastejo, kuhaj ma-
linovo ukuhanje z nekoliko vinam, kar je ravno tako
dobro. Preden na mizo das, zverni model v skledo
(ako ne gre rado iz njega, jo za nekoliko casa v
‘vodo deni), ko jo spet vzdignes, maline nanj vli in
precej na mizo daj.

Naraseno otrocje kuhanje.

Naredi iz stirih kubavnic moke in mleka precej
gosto olro¢je kuhanje, perdeni, preden se pohladi,
sest lotov siroviga masla in Sest rumenjakov ter me-
saj do rahliga, potem perdeni toliko cukra, de bo
prav sladko, in Sest penjenih beljakov in deni v kozo,
ki je pomazana s sirovim maslam. Poéasi peci v
ohlajeni peéi ali pa z Zerjavico spodej in zgorej, potresi
8 cukram in daj na mizo. Per tem kakor per vsakim
narasenji je pomniti, de se mora per pecenji natanko
na cas gledati, kdaj se na mizo da, zakaj, ce je pre-
dolgo #ze peceno, ni veé¢ tako lepo viditi.

Limonovo narasenje.

Naredi in zmesaj kuhanje, kakor je bilo ravno
receno, ostergaj dve limoni s cukram in {ega tudi Z
njim zmesaj. Potem obro¢ s sirovim maslam ali meh-
kim testam oblozi, kuhanje vanj deni, nanj pa olup-
ljeni in po dolgim zrezani limoni ¢edno daj. Peci v
ohlajeni pe¢i ali v tortni ponvi, obro¢ odloéi, ko v
skledo devas, kuhanje s cukram’ potresi in na mizo daj.
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Pomarancéno narasenje.

Se ravno tako napravi, samo, de se namesto dveh
limon ena pomaranca vzame.

Naraseni gres.

Se ravno tako napravi, kakor z moko, samo, de
se namesto moke gres v mleku zavre.

Kuhanje iz roglickov.

Stiri ali pet roglickov na koséike zrezi, v mleku
namo¢i, potem deset lotov siroviga masla s Sestimi
rumenjaki do rahliga mesaj, beljake razpeni ter jih z
dobro ozetimi roglicki vred v mesanje deni, vse do-
bro ocukraj in peci v kozi, ki je s sirovim maslam
dobro pomazana.

Naraseno sirovo maslo.

Pol funta siroviga masla v kotlicu pol ure do
rahliga mesaj, potem petnajst rumenjakov, eniga za
drugim, dodevaj in tako dolgo mesaj, de se prav
zgosti, kar se paé tudi spet pol ure dela; zdej li-
mono na cukru ostergaj in njo in Se toliko drobno
stoléeniga cukra perdeni, de bo zadosti sladko. Po-
tem tortni obod s sirovin maslam pomazi, kuhanje
vanj deni in prav pocasi peci. Ko za na mizo na-
pravljas, obroé¢ odlo¢i, kuhanje z drobnim cukram
potresi in na mizo daj. :

Naraseno krompirjevo kuhangje.

Osem lotov siroviga masla in osem rumenjakov
do rahliga mesaj, potem dve peris kuhaniga in prav
drobno nasterganiga krompirja perdeni, sest lotov
drobno stol¢eniga cukra in razpenjene beljake varno
~ permegaj, kozo s sirovim maslam pemazi, s kuha-
njem napolni in podasi peci.

Naraseno cokoladno kuhanje.

Mesaj stiri kuhaynice moke na Zerjavici s toliko
mlekam , de bg precej gosto vkuhanje, dokler vreti ne
zaéne ; perdeni potem eno unéo drobno nastergane ¢o-
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kolade in eno unéc siroviga masla, prav dobro ocu-
kraj in povri. Zdej deni v kotli¢, permesaj sest ru-
menjakov v rahlo, razpeni beljake ter jih tudi per-
deni, pomazi potem obro¢ ali model s sirovim maslam,
deni kuhanje vanj in pocasi peci v pohlajeni peci. Ko
za na mizo napravljas, obro¢ odloéi, ali pa, ce je v
modlu, v skledo zverni, ocukraj in na mizo daj.

Cokoladno kuhanje, drugacno.

Eno unéo olusenih in drobno stoléenih mandeljnov
in Sest lotov presejaniga cukra s tremi jajei in sed-
mimi rumenjaki eno uro dobro mesaj. Zdej pol unée
nastergane cokolade in nekoliko drobno stolcene sladke
skorje permesaj, deni vse v obro¢, ki je pomazan s
sirovim maslam, in peci poéasi v pohlajeni peci. Ko
se spece, obro¢ odlo¢i, kuhanje s cukram potresi in
na mizo daj.

Angleski cmok iz zemelj.

Stiri dobro ostergane Zemlje na koséike zrezi in
v mleku namoéi. Potem eno unco razpuseniga mozga
do rahliga mesaj, Sest jaje in stiri rumenjake pocasi
vanj vbi. Zdej perdeni dobro ozete zemlje, dvanajst
lotov na koSéike =zrezaniga mozga, eno unéo disto
zbraniga in opraniga drobniga in ravno toliko debeliga
susiga grozdja, od obejih peske d¢isto zberi, in ravno
toliko oluSenih in podolgama in tanko zrezanih man-
deljnov in zmesaj vse prav dobro. Potem ruto v sredi
8 sirovim maslam dobro namazi, vse vanjo deni, za-
vezi in dobro pokrito v vodi tri ure kubaj. Ko je
emok gotov, deni perti¢ v skledo, odvezi, cmok v glo-
hoko skledo zverni in z nevestno Zupo poli.

Peceni angleski cmok.

Se ravno tako napravi, koza dobro s sirovim
maslam pomaze, cmok vanjo dene in poéasi rumenkasto
zapece. Preden se na mizo da, se v skledo zverne
in tudi z nevestno Zupo polije.

Goreci angleski cmok.
Stiri lote cukrenih pomaranénih in ravno toliko
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limonovih olupkov na koséike zrezi in med une reéi,
ki so zgorej popisane, zmesaj, potem v pertié za-
vezi in kuhaj tri ali poléeterto uro. Potem cmok iz
pertica v skledo zverni in na en perst debele koles-
éike zrezi. Te lepo ob kraji sklede napravi, jamo z
jamajskim rumam napolni, zazgi in urno na mizo daj.
Nevestno Zupo pa v posebni skledéici daj.

Podnevni in ponocni angleski cmok.

Eno unéo siroviga masla s stirimi jajci speni, po-
tem perdeni eno unco dusenih in prav drobno stoléenih
mandeljnov, toliko cukra, de bo zadosti sladko, in
eno v mleku namoéeno in spet dobro oZeto zemljo,
vse dobro zmesaj, star pertié v sredi s sirovim ma-
- slam pomazi, emok vanj zavezi in v vodi dve uri ku-
haj. Eno cetertinko ure, preden v skledo denes, deni
pol funta drobno nastergane c¢okolade v poli¢ sirove
smetene, dobro zavri in dobro razzverkljaj. Deni emok
iz pertica v globoko skledo in nevestno zupo nanj.

Mandeljnov angleski cmok.

Se ravno tako napravi. Ko se skuha, ga zverni
- v skledo, na zebljicke zrezane mandeljne vanj vsadi,
z nevestno Zupo ga poli, ali pa to Zupo v posebni
skledéici na mizo daj.

Plameci angleski cmok.

Pol funta na koscike zrezane prav dobre masti,
pol funta moke, pol funta od pesk zbraniga debeliga
susiga grozdja, drobno zrezano lupino ene limone s
pol kozarcam éesnjeve vode ali Zganja, s Stirimi jajci
z nekoliko solijo, s Sestimi loti cukra in s pol ma-
slicam mleka dobro zmesaj, v ruto s sirovim maslam
pomazano in z moko potreseno zavezi in v vodi dve
ali tri ure kuhaj. Potem ruto odvezi, cmok podol-
gama in tanko zrezi, lepo ob kraji sklede napravi, v
jamo dobriga ruma daj, zazgi in tako plameciga na
mizo daj. Tudi lahko nevestne Zupe nanj denes.

Masleno testo.

_ Naredi na deski iz treh un¢ moke, iz dveh rume-
njakov, iz nekoliko soli in pol maslica sirove smetene .
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ali vode testo, kteriga prav tanke zgnjeti, z ruto po-
kri in tako poéivati pusti. Zdej en funt siroviga ma-
sla z eno unco moke zmesaj, potem testo na okroglo
zvaljaj, po vsih krajih prav dobro sirovo maslo z
njim zadelaj, z ruto pokri in na hlad postavi. Cez
malo casa testo varno na velik éveterovogelnik zva-
ljaj, tega potem od dveh plati skupej deni, in od
spodej doli in tako narobe od zdolej gori. perpogni,
de ho trojnato. To se pravi testo zravnati. Potem ga
spet pokri in na hlad deni. Cez nekaj ¢asa to ponovi,
dokler ni petkrat zravnano. Zdej je po novim poéi-
vanji gotove in se lahko v pastete ali pa v drobno
pecenje oberne. Moka mora nar lepsi biti in taka,
de ni bila ravno zdej iz mlina pernesena, ker bi se
sicer testo ne dalo zravnati,

Maslene ali genovanske pastetice.

Izrezi z majhnim modlam za nozev rtob debelo
zvaljano masleno testo, pomazi ga na robu z jajei,
deni potem kupéik budlje, (kako se naredi, poglej
pasteto z zajcam), nanj, pokri z ravno toliko testam,
zarezi ga na konceh pol persta globoko z gorkim no-
zem, pomazi z raztepenimi jajci in v peéi urno speci.
V vsako pasteto lahko tudi peceniga ptica denes,
tega spet z budljo pokrijes in potem se le kos ma-
sleniga testa po verhu denes. Perdenejo se sladkimu
ali kislimu brodetu.

Mehko ali pastetno testo.

V en funt lepe moke tri unée siroviga masla zrezi
in 7z valjarjem prav dobro zvaljaj. Potem naredi iz
testa kolac, v sredo deni dve jajci, dve zlici smetene,
dve zlici vina in nekoliko soli, # nozem dobro z moko
zmesaj in potem zgnjeti, pa ne z rokami. Ko je ves
skupej, ga v velik ¢veterovogelnik zvaljaj, od obeh
Strani pokri, po dolgim trikrat zlozi, spet zvaljaj in
tako delaj, dokler mehuréikov ne dobi. Zdej ga s
perticem pokri, vsaj za eno uro na hlad postavi, in
potem, kakor hoces, ali v pastete ali v drugo pe-
Cenje oberni. : ”
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Maslena pasteta.

Kos dobro napravijeniga masleniga testa en perst
debelo zvaljaj in okrogel blek z gorkim nozem izrezi.
Tega deni na pleh s popirjem obloZzen, okoli kraja z
nozem en perst globoko narezi, z vbitimi jajei pomazi
in v pohlajeni peé¢i do rumeniga peci. Ko se iz nje
vzame , zgornji pokrov varno vzdigni, vzemi srednje
mastno testo ven in nadevaj z brodetam, mesanico ali
golobi. Tudi lahko to pasteto k spenjenimu mleénimu

ali jabelénimu in hrusevimu ukuhanju obernes.

Pasteta = ostrigamad.

Iz lupin vzete ostrige v kozi hudo razbeli in s
popram, solijo in nekoliko muskatovim evetam potresi.
Zvaljaj zdej mehko testo (pastetno testo) do pol de-
belosti maliga persta, izrezi okrogel blek, deni ostrige,
limonove koleséike in nekoliko siroviga masla nanj,
pokri s pokrovam iz mehkiga testa, pomazi z vbitimi
jajei in peci v pohlajeni peéi. Med tem spravljeno
vodo od ostrig z Zemljinimi drobtinami, nekoliko si-

rovim maslam in limonovim sokam dobro zavri in po-"

tem ali v posebni skledéici perstavi ali pa pokrov s
pastete vzdigni, polivko vanjo deni, spet pokri in na
mizo daj.

Pasteta = zajcam.

Preprazi na kose razsekaniga zajca v kisli juhi
(kako se ta napravi, poglej peceniga zajca) in po-
hladi ga spet. Potém kos telec¢jiga mesa, Speha, ce-
bule, eno v kislo juho pomoceno in dobro oZeto Zemljo,
kapar in limonovih olupkov prav drobno zrezi; tudi
zajéje jetra lahko perdenes. To razrezanje v drob-
ljancu siroviga masla ocvri in potem par zlic smetene
perdeni. Zdej zvaljaj mehko (pastetno) testo (ma-
sleno testo za to ni dobro) do pol debelosti maliga
persta, izrezi okrogel blek, za palec veéji kakor je
skleda, v ktero se bo jed djala, deni med tem ohla-
jeniga namasenja nanj, na 1o pa zajca skupama in
oblozi ga ¢edno kakor hrib:_:ilf z ostalim namasenjem.
Zdej pokri vse z blekam, ki je malo bolj tanko zva-
ljan kakor blek na dnu, zakrivi spodnjiga navzgor in
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naredi okoli in okoli en perst siroke gube, ozaljsaj
ga na verhu s podolgastimi koséiki ali ga z nozem
cedno zarezi, pomazi ga z vbitimi jajci in peci ga
lepo rumeno v pec¢i. Rumena polivka se v posebni
skledéici perdene.

Pasteta z volovskim repam.

Volovski rep v’ kisli juhi do mehkiga prazi in
potem pasteto napravi, kakor je bilo ravno receno.

Spanske Jabelka.

Oblozi obro¢ z mehkim (pastetnim) testam in zrezi
potem mosancigarje ali druge dobre jabelka na prav
tanke kerhlje, potresi- jih dobro s cukram in sladko
skorjo in permesaj precej drobniga susiga grozdja.
Zdej deni eno lego teh jabelk v obro¢, potresi jih
Se z veé cukram, perdeni nekoliko koséikov siroviga
masla in delaj tako dalje, dokler ni obro¢ poln.
Naredi potem iz mehkiga testa pokrov, pokri, de se
z oblozenim testam sprime in vse v pohlajeni peci
pocasi peci. Ko je rumenkasto, obro¢ odloci, jed s
cukram potresi in na mizo daj.

Oblecene jabelka.

0d dobro narejeniga, nekoliko bolj kakor nozev
rob debelo zvaljaniga masleniga testa dlan velike
¢veterovogelnike odrezi, na konceh z vbitimi jajei
‘pomazi, lep majhin mosancigar na vsak blekec deni,
stiri konce skupej zavihaj, zgorej =z jajci pomazi in
pocasi peci.

Krafelci z ocnicams.

Zvaljaj masleno testo do debelosti noZeviga roba,
izrezi iz njega stirdeset, za otro¢ji dlan velike
blekce, pomazi jih dvajset ob kraji z vbitimi jajei in
izrezi iz druzih z bolj majhnim modlam okrogle hlekce,
tako, de so kakor kolesciki, polozi jih potem na cele
blelee in deni jih na pleh, ki je s popirjem obloZen.
Pomazi jih spet zgorej z vbitimi jajei, vender ne sme
ni¢ ¢ez rob teéi, ker se sicer precej ne vzdig-
nejo, ter jih deni potem v neprehudo pec. Ko so

(e
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vzhajali (osemkrat visoeji smejo biti kakor so bili,
ko so se bili v pe¢ djali), jih iz peéi vzemi, z drobnim
cukram potresi in potem lepo rumenkasto speci. Ko
so se pohladili, deni v jamico lepo ocukrano éesnjo
ali visnjo, ali pa tudi rudeciga grozdjiéa, malinove
ali mareliéno ukuhanje.

Prevezani krofi.

Poltretjo unco moke s pol funtam sirovigca masla
na deski z valjarjem dobro zvaljaj in potem z enim
jajeam, dvema rumenjakama in tremi zlicami smetene
testo naredi. Tega zdej do debelosti nozeviga roba
zvaljaj, na ¢veterovoglate blekce zrezi, v model deni,
# nitjo zavezi in na dobrim maslu rumenkasto ocvri.
Potem nit odvezi, model odloéi in krofe s cukram in
sladko skorjo dobro potresi.

Prevezani krofi, drugacni.

Eno unéo siroviga masla, dvanajst lotov moke,
pol unéo mandeljnov, pol unée cukra, drobno zrezanih
limonovih olupkov in dva rumenjaka na deski dobro
zmesaj in z nekoliko sirovo smeteno zgnjeti. S tem
pa delaj kakor z zgornjimi. .

Krof = mezeljnam.

Poldrugi funt lepe ogrete moke v kotlicek deni.
Zdej razzverkljaj stiri jajea in pet rumenjakov, en
maslic mlacne sirove smetene in stiri zlice dobro namo-
¢enih olovih drozi in deni z eno unéo masla v moko.
Zrezi drobno, kolikor le mores, eno unc¢o mandeljnov,
ravno toliko drobniga susiga grozdja, malo soli in
cukra tudi z njo zmesaj. Zdej ga na deski, ki je z
moko potresena, do Sirokosti dlani in do debelosti
persta zvaljaj, mezelj s sirovim maslam pamazi in
testo okoli njega ovi. Ko je dobro navito, ga s po-
pirjem, s sirovim maslam dobro pomazanim, ovi in
to z nitjo dobro zavezi. Zdej ga na prav zivim oglji
ali pa tudi pri prav velikim ognji precej hitro speci.
Cez pol ure nit in popir odloci; krof z razpusenim
sirovim maslam s peresam pomazi, dobro potresi z
drobno stoléenim cukram in sladko skorjo, potem spet
k ognju perstavi in rumeno speci. ;



101
Kljucni krafelci.

Testo za to jed se ravno tako napravi, kakor za
brizgane krofe. Deni ga potem z zlico v velikosti
majhniga oreha v razbeljeno maslo, de se rumenkasto
spece; krafelece potem z drobnim cukram potresi in na
mizo daj. Med cvrenjem moras ponev zmirej tresti,
de krafelei peskakujejo; v vsak krafele, ki ga iz masla
vzames, z nozem luknjo naredi in nekoliko malinoviga
ali mareli¢niga ukuhanja deni.

Pustni krofi.

En funt lepe moke deni nekoliko ur na gorke, potem
Jjo pa skozi sito v kotlicek presej. Zdej dvanajst
rumenjakov, en maslic mla¢ne sirove smetene in Stiri
zlice dobrih olovih drozi razzverkljaj in z eno unco
razpuseniga siroviga masla, z nekoliko solijo in cukram
v moko deni. To testo s kuhavnico tako raztepi, de
mehuréike dobi in se sam od Zlice odterga. Potem
ogreto desko nekoliko z moko potresi, nekaj testa
nanjo deni in za pol persta debelo zvaljaj. Potlej ga
z izrezavnikam, ki ima velikost ofrocje dlani, na
okrogle blekce zrezi, na vsaciga za en lesnik velik
kupec ukuhanih marelic ali malin daj; potem jih z
ravno taksnim blekcam pokri in Se enkrat z malo
manjsim izrezavnikam odrezi. Kar ostane, spet sku-
pej vzemi in tako delaj, dokler je Se kej testa. Zdej
ogreto desko s pertam pogerni, pert pa z moko potresi,
nanj krofe deni in na gorak kraj postavi, de vzhaja.
Med tem plitvo kozo ali ponev na zerjavico postavi
in v nji maslo razbeli, pa ne prehudo. V to maslo
devaj zadosti vzhajane krofe, pa ne prevec na enkrat,
de so na prostoru. Zgornja stran krofov mora doli
obernjena biti. Potem jih s permerjenim pokrovam
pokri; kadar so na eni strani rumeni, jih oberni s
pali¢ico, in, kadar so tudi na drugi strani rumeni, jih
1z masla vzemi in na sito deni. Ce se v maslu sami
vbernejo, je znammje, de niso dosti vzhajali, torej
Jih Se nekoliko vzhajati pusti. Kolikor bolji so drozi
in kolikor veédji krofi se izrezejo, toliko raji dobé
vsredej lep pas. '
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Pustni krofi, drugacni.

Eno unéo siroviga masla, eno jajce in Sest rumenja-
kov do rahliga zmesaj, perdeni potem en funt pogrete
in skozi sitce presejane lepe moke, en maslic mlaéne
sirove smetene, malo soli in cukra in Stiri Zlice prav
dobro namocenih olovih drozi, zmesaj vse, deni na
toplo, de se se enkrat toliko vzdigne, deni testo
potem na desko, pokrito s pertam, ki je z moko
potresen. Od tod jih precej brez daljniga vzhajanja
na maslu ocvri.

Brizgani krofi.

Skuhaj iz eniga maslica lepe moke in mleka prav
gosto kuhanje, perdeni za jajce velik drobljanec siro-
viga masla in prav dobro s sedmimi jajci zmesaj. Zdej
v ponvi masla razbeli, brizgalo urno vanj vtakni, po-
tem okoli dve ali tri zlice testa vanjo deni in v raz-
heljeno maslo kaker polzke stla¢i. Rumenkasto ocverte
iz_ponve vzemi in tako delaj, dokler je kej testa.
Zdej jih v skledo nalozi, s cukram dobro potresi in
- prav vroée na mizo daj.

Brizgani krofi = mlekam.

Napravi testo, kakor zgorej, zavri potem v kozi
mleka ali sirove smetene, stlaci testo skozi brizgalo
kakor polzke vanjo, s cukram dobro potresi in z
zerjavico spodej in zgorej pocasi peci. Prav za prav
se mora ta jed v porceljanasti kozi na mizo dati, ker
se lepo v skledo napraviti ne da.

Zelezni krofi.

Osem lotov masla, ravno toliko siroviga masla,
tri jajca in rumenjakov dobro zmesaj, potem pet zlic
olovih drozi, en maslic mlaéniga mleka in tri unéde
lepe moke, mnekoliko soli in drobno stoléeniga cukra
permesaj in postavi vse na gorko, de se enkrat
toliko vzhaja. Derzi zdej Zelezo nad huto Zerjavico,
pomazi ga, kp se razbeli, s peresam znotraj z maslam,
perdeni eno zlico testa, derzi nad Zerjavico, oberni
ga kmalo, de se na obeh straneh rumenkasto spece..
Ko jih iz zeleza vzames, jih Se vrode na valjar deni,
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de se na pol okrogli loki narede. Napravi jih skupama
v skledo in potresi jih z drobnim cukram.

Zelezni krofi, drugacni.

Zdrobi v lonec osem lotov cvetne moke in stirQ
lote dobriga masla, perdeni potem sedem lotov drobno
stoléeniga cukra tri zlice dobre smetene, stiri jajca,
nekoliko stoléenih mandeljnov, sladke skorje in eno
zlico vina, in vse dobro zmesaj. Peci pa tako, kakor
zgorej. '

Snezne kepe.

Deni na desko dve peris lepe moke, perdeni &tiri
rumenjake, tri zlice vina, dve zlici smetene in nekoliko
soli in gnjeti to testo, dokler mehuréikov ne dobi.
Zdej ga podolgama raztegni in naredi petnajst hleb-
¢ikov iz njega. 'Té do debelosti nozeviga roba zva-
ljaj in s tako imenovanim krafelénim koleséikam vsre-
dej na en mezinec Siroke koséike razdeli, vender mo-
rajo kraji celi ostati. Postavi zdej majhno ponev z
maslam na ogenj, de se razbeli, daj blekec skozi
jermene na konec kuhavnice, de se razbeljeno maslo
zvali. Ko je na eni strani zarumenjen, ga s pali¢ico
oberni, na drugi strani tudi zarumeni, ven vzemi in
na sito polozi. Ponev mora majhna biti, de se lepo
vpodobijo. Tudi ne sme maslo prehudo razheljeno
biti. Ko so vsi tako peceni, jih skupama v skledo
polozi in z drobnim cukram potresi.

;S’artelj.

Mesaj pol funta masla do rahliga, permesaj
SCasama stiri jajca in Stiri rumenjake, perdeni en
maslic dobriga mleka, Stiri zlice drozi in toliko moke,
de bo precej terdo testo, zmesaj nekoliko soli in, ée
hoces, drobniga in debeliga susiga grozdja, in deni
v model, ki je s sirovim maslam dobro pomazan in
% zemljinimi drobtinami potresen. Postavi za toliko
Casa na gorko, de se model, ki je bil poprej na pol
poln, skorej ves napolni. Zdej ga v neprchudi peéi
Tfumenkasto speci, potem iz modla na site zverni in
pohladi.
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Sartelj s smeteno.

Mesaj pol funta siroviga masla do rahliga, perdeni
potem osem jaje in z vsakim jajcam eno zlico moke;
Jajea pa le poéasi vbivaj in vsako dobro zmesaj.
Zadnjié perdeni Se tri zlice dobro namoéenih olovih
drozi, dva lota stoléeniga cukra, drobno zrezanc
olupke ene limone, pol maslica smetene in pet zlic
moke , deni testo v model, ki je s sirovim maslam
dobro pomazan in z Zemljinimi drobtinami potresen,
postavi na gorko, de vzhaja, in zapeci potem ru-
menkasto. V ta kakor tudi v vsak drugi sartelj
razun cesarskiga sarteljna smes, ¢e hoces, drobniga
in debeliga susiga grozdja djati.

Cesarski sartelj.

Mesaj pol funta siroviga masla do rahliga in
perdeni scasama stirnajst rumenjakov, tri unée lepe
moke, tri zlice drozi, nekoliko soli in cukra, ‘kolikor
hoc¢es. Nar bolji je, ¢e z vsakim rumenjakam eno
zlico moke v sirovo maslo denes, fega nekoliko ¢asa
mesas in potem spet en rumenjak in eno Zlico moke
perdenes. Ko so rumenjaki in moka tako zmesSani,
perdeni drozi in sest spenjenih beljakov, napolni s
sirovim maslam pomazan in 2z moko ali z Zemljinimi
drobtinami potresen model do polovice, s pertam
pokri in pusti, de Se enkrat toliko vzhaja, speci
v pohlajeni pe¢i rumenkasto in zverni na sito. V ta
sartelj ne smes vinskih jagod djati, ker je testo pre-
tanko in bi torej vzhajati ne moglo.

Nadevani bandelct.

Se ravno tako kakor genovanske pastetice napra-
vijo, vender se blekei le za otrocjo dlan veliki izrezejo.

Drozni bandelct.

Napravi testo ravno tako, kakor za cesarski Sar-
telj, pomazi male modle (bandelce) s sirovim maslam,
napolni jih na polovico, postavi jih na gorko, de
vzhajajo; pocasi jih potem speci, zverni, pohladi in
z drobnim cukram poiresi. ;
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Pecéeni mandeljni v maslenim testu.

Eno unco olusenih in drobno stoléenih mandeljnov,
pol unée drobno stoléeniga cukra, dva rumenjaka in
en drobljanec siroviga masla v moznarji zmesaj in v
testo stolci. Potem izrezi iz masleniga testa, do
debelosti nozeviga roba zvaljaniga, majhne évetero-
voglate blekece, pomazi jih z vbitimi jajei, daj na vsak
blekec kupéik mandeljnoviga mesanja, primi stiri vogle
zgorej, in jih skupej pertisni, pomazi jih z jajei in
peci jih pocasi v peéi. Pecene s cukram potresi in
gorke na mizo daj.

Mandeljnove berljuzge.

Napravi dobro mandeljnovo budljo (poglej jo pri
tirolskim sStruklji iz drozniga testa), zvaljaj potem
dobro masleno testo do debelosti nozeviga roba, zrezi
ga na dlan velike blekce, pomazi jih z vbitimi jajci,
eni na vsak blekec dobre pol zlice mandeljnove
budlje, obe strani vkup deni, pomazi jih z jajei in
peci jih pocéasi.

Mandeljnove berljuzge, drugacne.

Pol funta siroviga masla in pol funta moke na
deski dobro razdrobi, potem z osmimi rumenjaki,
stirimi zlicami vina in z nekoliko solijo v testo zgnjeti,
tega =z valjarjem raztegni, spet vkup deni in tako
stirikrat zvaljaj. Deni ga zdej na hlad za nekoliko
¢asa. Med tem mesaj pol unce cukra, pol unée man-
deljnov, oboje drobno steléeno, eno jajce, dva rume-
njaka in nekoliko limonovih olupkov, dokler ni prav
rahlo. Masleno testo zdej prav tanko zvaljaj, na
dlan velike blekce zrezi, te ob kraji nekoliko z
jajei pomazi, na vsak blekec eno zlico budlje daj,
blekce vkup deni, na verhu z jajci pomazi, s cukram
potresi in pocasi peci.

- Masleni kosci.

Dobro napravijeno masleno testo do debelosti pol
persta zvaljaj in z gorkim noZzem na en perst dolge

in nekoliko siroceji kosce zrezi, té =z vbilimi jajei
pomazi in v precej hude peé daj. Ko so vzhajali,
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jih z drobnim cukram potresi, Se enkrat v pe¢ deni
in rumenkasto speci.

Masleni kosci z mandeljni.

Ko so kosci narezani in z vbitimi jajci pomazani,
jih na drobno stoléene in z ravno taksnim cukram
zmeSane mandeljne pertisni, pa precej terdo, de se
jih ve¢ prime, s to stranijo navzgor obernjene v
ponev, s popirjem oblozeno, deni in v peéi hitro peci.

Kolaci.

Mesaj Sest lotov siroviga masla z enim jajcam in
tremi rumenjaki do rahliga, perdeni potem tri zlice
mleka, ravno toliko olovih drozi, cukra, nekoliko soli
in dvajset lotov moke in postavi na gorko, de bo
vzhajalo. Deni testo na desko z moko potreseno,
zvaljaj ga do debelosti pol persta, zrezi ga na ¢ve-
terovoglate dlan velike blekce, pomazi te s ¢espljevim
ali drugim ukuhanjem in perpogni stiri konce proti
sredi vkup. Potem jih tako ¢edno narejene z vbitimi
jajci pomazi, z na debelo stoléenim cukram potresi in
v pohlajeni peéi speci. Budljo lahko tudi napravis iz
sira, ki ga z nekoliko sirovim maslam, cukram in jajei
prav dobro premesas. Tudi lahko drobno stol¢enih
mandeljnov, debeliga susiga grozdja in cukra permesas.

Kolaci, drugacni.

Zmesaj dvanajst lotov moke s Sestimi loti siroviga
masla na deski, perdeni Stiri rumenjake, dve zlici
olovih drozi in nekoliko smetene in naredi z nozem
testo, zravnaj ga potem dvakrat kakor masleno testo,
zvaljaj ga do debelosti mezinca, izrezi ga z dlan
velikim krafelénim izrezavnikam, in naj vzhaja. Zdej
mesaj stiri lote drobno stoléeniga cukra, Stiri lote
ravno tacih mandeljoov in dva beljaka do rahliga in
naredi iz tega vence na blekce. Vsredej deni, ko so
se pocasi rumenkasto spekli, s cukram ukuhanih
visenj ali rudeéiga grozdjica.

Drozne poticice.

Deni v lonee pol funta moke, dve jajei, dva lota
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razpuseniga siroviga masla, dve zlici drozi in pol ma-
slica mlac¢niga mleka, eno unco debeliga susiga grozdja
nekoliko soli in cukra, dobro vmeti in deni na gorko,
de se na pol vzdigne. Postavi zdej ponev z maslam
na ogenj in deni poti¢ice vanjo. Rumenkasto ocverte
iz ponve vzemi, v skledo napravi, s cukram potresi
in na mizo daj.

Visnjeva potica.

Mesaj pol funta, Stiri jajca in pet rumenjakov
¢etert ure do rahliga, perdeni potem eno unéo prav
drobno stoléeniga cukra in stirnajst lotov moke in
premesaj, kar je prav. Zdej obro¢ dobro pomazi s
sirovim maslam, deni polovico testa vanj, oblozi ga
z visnjami, ki so od recljev otrebljene, deni drugo
polovico testa nanje, zopet z viSnjami obloZi in po=-
casi peci. Ko so peceni, obro¢ odloéi, in pohlajene
s cukram potresi.

Mesana visnjeva potica.

Mesaj eno unco cukra, osem rumenjakov in Stiri
spenjene beljake eno uro do rahliga, potem pa per-
deni stiri lote drobno nasterganih in presejanih Zemlji-
nih drobtin in eno perise recljev otrebljenih visenj.
Zdej sarteljnov model ali kozo s sirovim maslam do-
bro pomazi, s testam napolni in poéasi v pohlajeni
peci peci. Ta potica se mora koj po pecenji jesti,
ker je suha, ako ¢ez noé stoji.

Cesnjeva potica.

Mesaj pol funta drobno stoléeniga cukra, dvanajst
rumenjakov in osem spenjenih beljakov eno uro; potem
pa permesaj dvanajst lotov moke, drobro zrezane
olupke ene limone in dve perisi cesenj. Zdej tortni
pleh s sirovim maslam pomazi, testo vanj deni in po-
Gasi peci v pohlajeni peci.

Cesnjeva potica, drugacna.

Mesaj eno unéo siroviga masla in sedem rume-
njakov do rahliga; potem pa permesaj eno unéo cukraz
ravno tolike mandeljnov, ohoje drobno stolceno, tri
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drobno nastergane roglicke, pa celo malo v mleku
namocene, drobno zrezaniga limonoviga lupka, ncko-
liko sladke skorje in disecih zbic in Stiri spenjene
beljake. Za to perpravljene visnje ali ¢eSnje se mo-
rajo s cukram in vinam pariti, sok pa se mora potem
odcediti, ker bi se same na sebi ususile. PomaZi tortni
pleh s sirovim maslam, napolni ga z imenovanimi reémi
in péci, pa ne prepocasi.

Krompirjeva potica.

Mesaj eno un¢o masla in osem srednjih kuhanih
in drobno nasterganih krompirjev do rahliga, perdeni
osem jaje, nekoliko muskatoviga eveta, cukra, drobno
zrezaniga limonoviga lupka in eno undo olusenih in
drobno stoléenih mandeljnov, napolni s tem testam s
sirovim maslam dobro pomazan in z drobtinami po-
tresen model, peci poc¢asi v pecdi ramenkasto in zZverni
potem na sito. Tudi v to potico lahko reeljev otreb-
ljene visnje ali ¢esnje denes, samo, de tadaj testo =
enim perisem drobtin nekoliko fersi naredis, cesnje
vmesas in peces, kakor je bilo zgorej receno.

Cukrene stravbe.

Dvanajst beljakov razpeni, potem pa z eno unéo
cukra, dvema zlicama vina in s toliko moko zmesaj,
de bo testo tako gosto, de bo se kapljalo. Razbeli
potem v kozi siroviga masla, vli nanj testo skozi za
to perpravljen lij, kozo dobro tresi in, ko se rumen-
kasto speée, ga deni na valjar, ki je s pivnim popir-
jem obezan. Za vsako Stravbo okoli tri Zlice testa
vzemi in derzi pred luknjo kvarto, ki se éez sirovo
maslo potegne. Ce pa za to nalas perpravljeniga mo-
dla s tremi luknjami nimas, je tudi vsak navadni lij
dober, samo, de ga ¢ez sirovo maslo naglo navskriz
potegnes. Deni jih, ko ni veé testa, v skledo sku-
pama in potresi jih z drobnim cukram.

Osnjak.

Napravi drozno testo kakor za tirolski strukelj;
potem ga nekoliko tanjsi zvaljaj, na tri perste siroke
mm dvakrat toliko dolge ¢veterovoglate blekce zrezi
in 8 podolgama zrezanimi mandeljni, z debelim in
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drobnim suhim grozdjem brez pesk potresi. Blekce
potem zvi in=deni v kozo, ki je s sirovim maslam po-
mazana in z moko potresena. Vsak blekec, ko ga
v kozo denes, okoli in okoli z razpusenim sirovim
maslam pomazi. Ko je koza polna, jo na gorko deni,
de vzhaja. Ko so svalki dosti vzhajali, jih v peci
rumenkasto speci, potem iz koze vzemi in v take po-
dobe zlomi, ki se nar raji store. Dobro pohlajene s
cukram potresi.

Francoski kruh.

Deni en poli¢ lepe moke na desko, zrezi en funt
siroviga masla v moko, perdeni devet jaje, devet ru-
menjakov, eno unco cukra, ob kterim se je ena li-
mona ostergala, pol maslica olovih drozi in-soli, kar
je prav, in gnjeti, do bo prav tanko testo. Potem
polozi éeden pertic na desko, potresi jo dobro z mo-
ko, deni testo nanjo, postavi na gorko, de vzhaja.
Potem ga spet na desko daj, naredi iz njega ali hle-
bec ali struco, polozi na dobro s sirovim maslam po-
mazano polo popirja, pomazi po verhu z vbitimi jajci
in peci v peéi. Ta kruh imajo posebno per kofetu radi.

Rakove zemlje. N

Vzemi drobnih Zemelj, ostergaj skorjo, izdolbi
Jih, skuhaj rakov, vlupi jih in naredi iz lupin rakovo
maslo. Potem sredico v mleku namoci, zmesaj Stiri
jajea; zrezi potem rake, ozele zemlje in vmeSanje
vkup, nadevaj v zvotljene Zemlje, deni tudi nekoliko
rakoviga masla vanje, pomazi kozo s sirovim ma-
slam, polozi Zemlje vanjo, deni na verh kar je se
budlje, razzverkljaj mleko s tremi rumenjaki, vli na
zemlje, deni spodej in zgorej zerjavice, vli Se raz-
puseniga rakoviga masla nanje in daj jih vroce na
mizo.

Cesarski roglicki.

Vzemi mehkih roglickov, zrezi jih na tri perste
Siroke kose, potem na verhu skorje odrezi, in zvotli
Jih, potem jih pa ali v vinu ali v mleku namoéi, ven-
der je vino boljsi. Potem jih z zmeékanimi suhimi
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cespljami ali pa s kakim ukuhanjem nadevaj, pokri
s skorjo, pomoéi jih v vbite jajca, potresi jih dobro
#z Zemljinimi drobtinami, in zarumeni jih lepo v ma-
slu, deni jih v skledo, potresi jih s cukram ali s
sladko skorjo in daj jih gorke na mizo.

Cespljevi cmoki.

Lepo moko z drobljancam siroviga masla in dve-
ma jajcama zgnjeti in iz tega z vodo ali mlekam te-
sto naredi. Tega do debelosti nozeviga roba zvaljaj,
na kose zrezi in v vsak kos eno ¢espljo deni in emo-
ke iz tega naredi. Te pa na vodi skuhaj, z Zewmlji-
nimi drobtinami ali siram potresi in z razbeljenim
maslam poli.

Drozni roglicki.

Vzemi en funt moke, Sest lotov siroviga masla,
stiri lote kuhaniga masla, zdrobi vse skupej, perdeni
potem polié¢ mleka, eno Zlico olovih drozi, eno jajce
in tri rumenjake, osoli, dobro zgnjeti, zvaljaj do de-
belosti nozeviga roba, zrezi na cveterovoglate blekce,
deni v sredo ukuhanje, zvi kakor roglicke, poloZi
jih na desko in pokri jih, de vzhajajo, potem jih
pomazi z vhitimi jajei, deni jih na pleh in speei jih
rumeno. Preden jih na mizo das, jih ocukraj.

Oblanice.

Vzemi eno unco moke, pol unce cukra, eno Zlico
vina, janeZa pa, kolikor hoées. Vse tona deski dobro
premesaj, zvaljaj, dva persta Siroke blekce iz testa
izkolesa) , na maslu ocvri in s cukram potresi.

Pemski kolaci.

Vzemi pol maslica mleka, dva rumenjaka, tri
zlice olovih drezi, ravno toliko cukra, nekoliko soli
in naredi iz tega testo za struklje, deni ga vzhajat,
vmeri pol funta siroviga masla vanj, naredi kolace
ali roglicke iz njega, deni jih na pleh, naj spet vzha-
jajo, pomazi jih z beljaki, deni cukra in stol¢enih
mandeljnov n:%nje in jih hitro speci.

Strukelj iz vinskih jagod.
Zrele vinske jagode recljev otrebi, zarumeni
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zemljinih drobtin v sirovim maslu, naredi navadno testo
za Struklje, raztegni ga, potresi ga z jagodami, drob=
tinami, cukram in sladko skorjo, zvi ga na rahlo in
peci ga kakor jabeléni Strukelj.

Pasteta iz gosjih jeter.
Cisto oprane jetra v, gorko mleko deni in z ne-

koliko belim, drobno stoléenim popram potresi; pusti
Jjih tako en ali dva dni, med tem pa vsako druge uro
noviga mleka vanje vli. Iz tako perpravljenih jeter
pasteto takole napravi: Odcedi pervo redko juho, na-
redi pasteto iz tankiga testa, deni na dno siroviga
masla, limonovih koleséikov, kos Speha, na perescike
- zrezane ¢ebule, zrezarih gomoljik in, ¢e hoces, tudi
ostrig. Zdej vina perli, polozi jetra na to, potresi
z muskatovim cvetam, pasteti ¢edno podobo daj ter
jo v neprehudi peéi do dobriga speci.

Ribja pasteta.

Napravi navadno mehko in tako imenovano pa-
Stetno testo. Za to pasteto zbrane ribe, ali menke,
ali suke, ali karpe, ali posterve po navadi otrebi,
zrezi in obari. Z menka ni treba koze potegniti; le
glavo in rep mu odsekaj in zrezi ga na kose; te pa
otrebljene z nekoliko solijo dergni in operi; budljo pa
ravno tako napravi, kakor za mesno pasteto, le s
tem razlockam, de namesti mesa ene koséike kosic
otrebljene ribe zrezeS. Potem devaj v pasteto eno
lego budlje, pa eno lego ribe, lepo jo pokri in peci
jo v neprehudi peéi.

Pecenje.

Telecje stegno.

Stegno éedno operi, osoli in tako okoli dve uni
lezati pusti; potem ga na razenj natakni in per ognji
ali v peéici pocasi speci. Se le proti koncu sme o-
gepd-huji biti, ker bi sicer stegno lahko orujavelo. Ko
‘pece, ga pridno z mastno zupo in sirovim maslam
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polivaj. — Posebno mehko in belo je pa, ¢e se kake
dve uri v mlaéno mleko polozi in potem se le osoli.
Nekterim disi s ¢esnam nataknjeno; tadaj pa ojster
noz v meso vhodi in koséik ¢esna vanj vtakni. Ravno
tako se tudi z otrebljenimi in na koséike zrezanimi
sardeljami perpravi; tadaj se pa zmirej po enim kos-
¢iku sardelje in enim koséiku govejiga mozga jemlje
in se med pecenjem s smeteno in sirovim maslam poliva.
Telecja obistna pecenka.

Dobro oprane in nasoljene na razenj natakni in
med pecenjem s sirovim maslam in mesno Zupo poli-
vaj. Peci jih pa pol manj casa, kakor stegno. Ko
jih v skledo denes, jih poli z nekoliko sirovim ma-
slam, ki se v peéno ponev natece.

" Pedeni jagnjicev herbet (zajic).

Obe stegui dobro operi, raztegni, na raZenj na-
takni in s terskami podpri, potem osoli, z mastno
Zupo poli in per plameéim ognji speci. Ko ga v skledo
denes , nekoliko juhe nanj vli.

Pecene jagnjiceve persi.

Namoc¢i eno zemljo v mleku, ocvri nekoliko zele-
niga petersilja na sirovim maslu, deni ga na dobro
ozeto zemljo, dobro premesaj, perdeni zefrana, dve
jajei in en rumenjak in nadevaj v dobro podsezene
persi, luknjo dobro s tersicami zatakni, pocéasi peci
in z dobro mesno Zzupo pogosto polivaj. Ko so go-
tove, tersice iz njih izleci in z nekoliko juho poli.

Peceno kostrunovo stegno.

Operi ga, kolikor se da, natakni ga s Speham,
polivaj ga na raznji s smeteno, dokler ni gotovo.
Vender glej, de -se ne bo posusilo, ampak lepo soé-
nato ostalo. Smeteno, ki' se v ponev za pecenje
natece, lahko v rumeno polivko denes, de se z njo
nekoliko pokuba, potem jo pa ali na peéenje zli ali
pa v posebni skledéici dodaj.

Peceni svingski herbet, \

Vecidel se v pc(”:i(_:i peée, ker koza per pla-
meéim ognji lahko orujavi. Torej ga dobro operi,
osoli in v ponev za pecenje z nekoliko vodo poloZi.
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Pusti ga v peci tako dolgo, de koza kerhka prihaja,
zarezi jo potem navskriz do debelosti mezinea évefe-
rovoglato, veckral ga oberni in speci ga do dobriga.
Ako hoces, de je lep, se mora koza kerhka in sveila
viditi. :

Pecenid prasec.

Cisto strebljeniga prasca dohro operi in nasoli in
s popirjem, s kakima dvema Zemljama ali pa tudi s
kuhanim in olupljenim krompirjem nadevaj, siégni
siroko razpri, skozi sklepno kost les vtakni, zadnje
noege od zunej zvezi, sprednje vkup deni in z nitjo
terdno zvezi, de zadej leze in navadno lego dobe.
Ovi ga zdej s popirjem, ki je s sirovim maslam poma-
zan, in peci ga pocasi. Pol ure pred, ko za na mizo
napravijas, popir odloé¢i, prasca pridno s Speham
pomazi, se zakuri, in speci ga rumenkasto do dobriga.
Razenj se mora vedno vertiti, ogenj ne sme preblizo
priti, prasec sc¢ mora pridno s kosam Speha mazati,
ker bi sicer lahko mehuréike dobil, kar bi ne bilo
lepo viditi.

Peceni golobje.

Golobe oskubi in prav take perpravi kakor piseta;
¢edno jih navleci s Speham, ki je na rezance zrezan,
natakni jih na razenj, z nitmi jih povezi, polivaj jih
S smeteno, sirovim maslam in dobro Zupo in speci jih
hitro per plameéim ognji.

Namaseni golobje.

Se ravno tako perpravijo kakor namasene piseta;
§ sirovim maslam se polivajo in pecéejo; vender je
opomniti, de naj se preveé ne namasejo, ker bisicer per
ognji koza lahko poéila. Jefra in zelodec niso za nié.

Pecene piseta.

Vzemi Sest do deset tednov starih piSet, popari
Jih, ko kri do éistiga odteée, s kropam, oskubi in
polozi jih v hladno vodo. Potem jih per zadnjici
odpri, ¢eva,_jetra in zelodec iz njih poberi; golzun in
Zoltanec pa per vratu iz njih poberi; piseta potem se
enkrat v_hladni vodi dobro operi, osoli in z nekoliko

8
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zelenim peterdiljem nadevaj. Zdej jih na raZenj
natakni, nozice, ki so se pod kolenénimi élenki odse-
kale, pervezi in per bedrickih s klinckam zatakni;
deni jih potem k ognju, polivaj jih s sirovim maslam
ter jih speei.

Ocverte piseta.

Piseta, kakor je bilo ravno receno, iztrebi, operi,
na stiri kose zrezi, zele od jeter odloci, zelodeec od-
pri in ¢isto oéedi. Potem jih nasoli, z moko potresi,
v vhite jajca, v beljake ali vodo pomodéi, z Zemljinimi
drobtinami potresi, in hitro na razbeljenim maslu ocvri.
Jetra in Zelodec na zadnje v ponev deni ter jih pokri,
ker so zelo mokrotne in torej, ko se cvrejo, hudo
Skropijo. Na zadnje daj eno perise zeleniga petersilja
v maslo, de se ocvre in deni ga potem na piSeta, ki
so se ¢edno déle v skledo.

Namasene piseta.

. V mleku namoceno in spet dobro ozeto Zemljo s
sirovim maslam, v kierim se je nekoliko drobno zre=
zaniga zeleniga petersilja napelo, poli, kaki dve jajci

nanje vhi, s solijo in Zefranam zacini in z brizgljo v

piseta pri vratu dobro podsezene nadevaj, te potem
zavezi in tako napravi kakor pecéene (vender se zatak-
niti ne smejo), natakni jih na razenj in peci jih s
sirovim maslam polivaje. Perutnice per ti kakor per
vsaki drugi letenini izpogni ter jetra in Zelodec med
nje viakni. Za to se vzamejo prav mlade Sest do
osem tednov stare piSeta, ¢e so pa stareji, se morajo
vsaj pred ta dan zaklati in suhe oskubiti, ker hi se
sicer dosti ne zmecile.

Peceni kopun.

De se ta kuretnina zmec¢i, mora vsaj tri ali &tiri
dni lezati potem, ko je bila zaklana. Kopuna potem
¢edno opuli, éeva iz njega poberi, zadej per vratu
luknjo naredi ter golzun in goltanec iz njega vzemi,
persno kost zlomi in spodnje noge odsekaj. Zdej ga
¢isto operi, masoli in ali z drobno zrezanimi sarde-
ljami- dobro dergni ali pa zeleniga petersilja vanj
viakni, kopuna per vratu in per nogah z nitmi za-
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vezi in od zadetka per majhnim, potem pa per veéjim
ognji s sirovim maslam polivaje peci. Perutnice ali
odsekaj ali nazaj perpogni. Ko v skledo devas, les
iZ njega potegni, niti odvezi, in ozaljsaj ga z nekoliko
zelenim petersiljem, ki ga lahko tudi na maslu ocvres.

Kopun = ostrigama.

Pet in dvajset iz lupin vzetih ostrig, stiri zlice
zemljinih drobtin in prav male drobno zrezaniga ze-
leniga petersilja v treh lotih siroviga masla malo ¢asa
cvri, potem muskatoviga cveta in soli perdeni, dobro
' perpravljeniga kopuna s tem nadevaj ter ga rumen-
kasto speci. Polem naredi nekoliko rumene prezganke
iz siroviga masla in moke, perdeni eno Zlico precejene
zupe, sok ene limone, juho, ki se od kopuna odtece,
in zopet pet in dvajset ostrig in njibh vodo, dobro
zavri in deni na kopuna v skledo pelozeniga ali pa
v posebni skledéici dodaj.

Pecena raca.

Se ravno tako perpravi kakor gos; samo pol manj
¢asa se pece, ker je na pol manji. Ko jona mizo das,
deni nekoliko juhe, ki se je per pecenji od nje na-
tekla, in ene Sopke zeleniga petersilja nanjo.

Peceni belic (pisana divja raca).

Opuli, popari in navleci ga kakor pecene golobe;
natakni ga potem na razenj in peci ga v soku; med
pecenjem se sme samo z mastno mesno Zupo ali pa
tudi s sirovim maslam polivati.

Pecena gos.

Cedno perpravljeno drobnjave, to je, perutnice,
noge, glavo in vrat, odsekaj, dobro operi, nasoli, =
majeronam odergni, na razenj natakni, z nitmi povezi
in pogosto z juho ali sirovim maslam polivaje rumén-
kasto speci. Tudi lahko popra in Spanske éebulje,
kostanja ali krompirja vanjo dencs in jo tako speces.

Peceni puran. :
Miladiga purana popari, odpri, nasoli, na razenj
8 % ;



116

natakni in med pecenjem s sirovim maslam polivaj.
Vender pa od zacetka hudiga ognjane potrebuje, ker
je vecidel na pol vecji od kopuna in torej veliko po-
zneje gotov. Tudi ga lahko ovijes s popirjem, ki ga s
sirovim maslam pomazes ; tadaj pa popir pol ure pred,
ko v skledo devas, Z njega vzemi in bolj zakuri, de
se rumenkasto zapece.

Namaseni puran.

Drobljanec do rahliga umeteniga siroviga masla s
tremi jajci dobro zmesaj, potem dve v mleku namo-
¢ene in zopet dobro ozete Zemlji, eno unéo debeliga
in ravno toliko drobniga susiga grozdja in podolgama
zrezanih mandeljnov perdeni, dobro premesaj in pura- -
nov golzun s tem nadevaj, z nitmi dobro zavezi in
peci ga potem Se nekoliko bolj pocasi kakor nenade-
vaniga. Namesto debelih vinskih jagod se tudi drob-
nih, mandeljnov in peceniga Kkostanja vzame; tadaj
se mora pa sest Jotov na koscike zrezaniga mozga
dodati, ker bi sicer budlja presuha bila.

Pecene jerebice.

Olupljene , izirebljene in dobro oprane s fankim
speham ¢edno natakni'in polem Z njimi ravnaj, kakor
s pecenimi piseti.

Pecent kljunacy.,

Se ravno tako kakor jerehice perpravijo, samo,
de mora ogenj bolj ziv biti in de se manj ¢asa pecejo.

Pecene lesterke.

Lesterke oskubi, dobro operi, persno kozo z njih
potegni in koles¢ik speha za njo deni, potem jih
navleci in pridno s sirovim maslam polivaje peci.
Zdej nekoliko ostrig, limonoviga soka, muskatoviga
cveta, limonovih olupkov in ‘gomoljik v kozi z droh-
ljancam siroviga masla pari, polozi pecene lesterke v
skledo in poli jih s polivko.

Pecene lesierke s smeteno.

S Speham nataknjene poli z namako, ki se ravno
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tako kakor za zajca perpravi, in pusti jih v nji en
ali dva dni lezati.” Potem jih polivaj s smeteno, pa
8 sirovim maslam in tako pecene v skledo polozi in
Juho, ki je v ponvi, nanje zli.

Pecene liske.

7 lisk kozo potegni, deni jih za eno uro v vodo
in vsaj za en dan v Kislo juho, peei jih potem po-
Eostu polivaje s smeteno, sirovim maslam in juho,

eni jih v skledo in vli polivko nanje.

Pecent rusovci.

Rusovee opuli, izrezi, operi, s tankim Speham
natakni, z juho, ki se k stegnu divje koze vzame,
poli in potem jih ravno take perpravi, kakor imeno-
vano stegno.

Peceni divji petelin.

Ce je zelo mlad, ga samo prav lepo s speham
natakni ali ga pa z njim ovi in kot bazana peci. Ce
je pa bolj star, ga kakor zajca s kislo juho poli, v
kieri se dva ali tri, tudi, ko bi utegnil kitast biti,
osem dni lezati pusti, in potem kakor zajca peci.

Pecena sneznica (beli jereb).

Se ravno tako perpravi kakor rusovci, samo pred
pecenjem se nekoliko v juhi pari.

Pecene prepelice.
. Prepelice oskubi, iztrebi in operi, potem naj le-
zijo en dan v kisli juhi, ki se iz vina, jesiha, cele
sladke skorje in disecih zbic napravi, in speci jih po-
tem hilro per prav plamecim ognji.

Pecene divje race. .

Se ravno take kakor rusovci perpravijo, samo,”
preden se pecejo, jih nekoliko prepari.
Peceni zajic.

Dobro odertiga in s speham nataknjeniga zajca
na raznji per plameéim ognji peci in samo 5 sirovim
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maslam pridno polivaj. Mladi zajci so za taksno per-
pravo boljsi kakor stari, ker so ti radi Zilasti. Vedcji-
del se rumena polivka s smeteno in kaparami v posebni
skledéici perdene. ‘

Pecent zajic s smeteno.

Odraseniga, pa, de je mehak, ne prestariga zajca -
dobro operi in oderi, c¢edno s speham natakni, po-
tem z vrelim jesiham in kropam poli, korenja, peter-
siljevih koreninic, ¢ebule in zelene na koleséike zre-
zane, lorberjeviga perja, materne dusice, kosc¢ik im-
berja, par disecih zbic,. celiga popra in limonovih
olupkov perdeni, zajca ene dni v ti namaki pusti in
med tem ¢éasam veckrat oberni. Ko ga potrebujes,
ga na razenj natakni, noge navzgor pervezi, peci in
s sirovim maslam, kislo juho in smeteno premenjama
polivaj. Ko je gotov, ga v skledo deni, z limonovimi
olupki, na ktere se nekoliko kapar da, ozaljsaj, in
juho, ki se v ponev nateée, v posebni skledéici perdeni.

Pecent bazan.

Bazana ali s tankim speham natakni ali pa persi
s tankim kosam Speha obezi in ravnaj Zz njim, kakor
8 pecenimi pisanci, samo, de se mora zavoljo mes-
natih pers nekoliko bolj dolgo peéi, in de s¢ mora
tudi, ée so persi s Speham obezane, nekoliko blize k
ognju djati.

Peceno sernjakovo stegno.

Se ravno fako perpravi, kakor zajic s smeteno,
samo, de se vsaj dve uri pece, ker je pa srednji
zajic v treh c¢etertinah ure pecen. ‘

Peceni sernjakov herbet.

Se ravno tako perpravi, samo, de je treba za-
voljo njegove mehkote bolj skerbeti, ker ne sme
premehak biti.

Peceno stegno divje koze,

Cisto oderto in s Speham nataknjeno poli z vrelo
kislo juhe, ki jo iz jesiha, vina in vode (koli-
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kor ene, toliko druge rec¢i) napravis, perdeni éebule,
materne duSice, lorberjeviga perja in pusti ga Stiri
ali pet dni v nji. Potem ga peci kakor sernjakovo
stegno. '

Peceni jelenov kosec per repu.

Se ravno tako perpravi, kakor zajic s smeteno,
samo, de se mora delj peéi; tudi se v posebni skled-
éiei kaparjeva polivka doda. — Vse to pecéenje se
sme brez razlo¢ka v ponev za peéenje djati, v vroco

ecico postaviti, veckrat politi in oberniti in speéi,
Eer ni tako ne samo ni¢ slabeji, ampak je se perjet-
nisi in se se bolj zmedci. )

Jagnjiceve persi z rakovimi vratovi namasene.

_ Lepe jagnjiceve persi c¢edno operi in po verhu
kozo z njih potegni. Potem skuhaj dvanajst rakov,
ktere olupi in iz kterih lupin rakove maslo napravi,
namoc¢i dve ostergane zemlji v mleku, vmeti potem
rakovo maslo, ali dve jajei vanj in perdeni ozete
zemlji, na kos¢ike zrezane rakove vratove in neko-
liko zeleniga petersilja, nadevaj persi s temi reémi,
-dobro jih zatakni in peci polivaje s sirovim maslam.
Tako lahko tudi teleéje persi pripravis.

Kostrunovo bedro po anglesko.

Vzemi zadnjo cetert kostrunovo, odsekaj velik in
ceden kos ledvicniga mesa, de se ga se nekoliko bedra
derzi in peci ga na raznji. Meso, kar ga na bedru
Se oslane, zrezi na tanke kolescike, zarumeni v Kozi
nekoliko siroviga masla, deni koleséike vanj, de se
parijo. Potem z malo meko potresi, perdeni disave
in pora in mesne zZupe; ko se malo pokuha, deni med
pecenje. -

Peceni svingski herbet, drugacen.

Lep kos odertiga svinjskiga herbta dobre - operi,
s solijo in kimeljnam potresi, v kozo polozi in en par
zlic mesne Zupe in ravno ftoliko dobriga vinskiga je-
siha perdeni, potem ga pari, dokler ni mehak, potem
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tudi na pokrov Zerjavice dodeni, de se lepo zaru-
meni. Ko je gotov, ga v skledo polozi, mast posnemi
in sok nanj vli.

Glavna solata.

Dobro jo odedi; potem jo na dveje ali, ¢e so gla-
vice vedji, na ve¢ kosov zrezi, éisto operi, vodo spet
dobro iztlaci, in polem jo s pehiranovim, malini¢nim
ali navadoim jesiham in dobrim oljem napravi. Zme-
saj namre¢ loliko olja koliker jesiha v zamaseni ste-
klenici prav dobro, perdeni soli, kar je prav, zli po-
tem na solato in to polem mesaj, de se tudi tersi perje

apije. Deni jo potem éedno v skledo in oblozi jo,
kar se veéidel zgodi, s terdo kuhanimi in v osem
koséikov zrezanimi jajci.

Rezva.
Se ravno tako perpravi.

Kodrasta solata, plavi regrat, kresa.

Se vse ravno tako perpravijo in potem sc neko-
liko drobno stoléeniga cukra perdene. Kresa se pa
se le takrat napravi, ko se solata na mizo da.

Kumare.

~ Kumare olupi, na tanke kosé¢ike zrezi, osoli, pet
minut v soli pusti, poiem vodo odecdi, kumare z je-
siham in oljem poli in s popram potresi. Nar bolj
perjeine so pn. ¢e st tako napravijo, akoravno ni
navada, de sc.hitro zrezejo, koj z jesiham in oljem

polijejo, osolé in precej na mizo dajo.

. Zelend fizol.

Mechko kuhani, osoljeni, odcejeni in pohlajeni fi-
zol s pehtranovim, maliniénim ali navadnim jesiham

‘in dobrim oljem dobro premesaj in potem s terdo ku-
hanimi in na sest kos¢ikov zrezanimi jajci oblozi.
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Koreninicna solata.

Kuhane koséike zelene, plaviga regrata, kacjiga
korena, krompirja in kos gnjati na tanke perescike
zrezi, ¢edno na taljer napravi, s ¢ebulo prav drobno
in v jesihu kuhano, s sardéljami in s plosnato zre-
zanimi terdimi  jajei oblozi, z jesiham in dobrim
oljem poli, s solijo in popram potresi in na mizo daj.

Cvetni ohrovt.

Cvetenje celo v slani vodi skuhaj, v hladno vodo
polozi, in, ko se pohladi, jesiba in olja nanj deni.

S‘paryely’now solata.

Lepe -spargeljne ocedi, v slani vodi skuhaj, v
skledo polozi in pohlajene z jesiham in oljem poli.

Slanicna solata.

Tri velike mosancigarje olupi, na drobne koscike
zrezi, tako tudi eno debelo spansko éebulo, potem
ocedi dve velike slanici, poberi iz njih kosice, zreii
jih na majhne podolgaste koséike, perdeni jih unim
re¢em in napravi vse z jesiham, oljem, nekoliko po-
pram in solijo. -

Sardeljina solata.

Potem ko so sardelje ene* uro v hladni vodi le-
zale, kosice iz njih poberi in napravi jih ¢edno na
taljer. Potem iz lepih olivk peske poberi, deni te pa
kapare med sardelje in vli vinskiga jesiha pa dobriga
olja nanje. Tudi lahko nekoliko sardelj =vijes ter
vse s Skoljkami in limonovimi kolesc¢iki oblozis. Na-
mesto sardelj lahke tudi slanico vzames, ki je en
dan v vodi lezala.

Solata iz polzev.

Kuhane polze iz lupin vzemi, v hladni vodi umi
in lepo ocedi, z vodo pa solijo Se enkrat zavri in
spet v hladno vodo polozi. Ko jih v skledo devas,
Jih dobro oZmi, z jesiham poli in na mizo daj.
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Laska solata.

Nekoliko kuhaniga krompirja, eno jeguljo, eno
lepo ocejeno slanico, nekoliko piskurjev, kodraste so-
late in plaviga regrata zpezi, z jesiham, oljem in ne-

“koliko solijo napravi in nekaj terdo kuhanih in drobno
zrezanih jajc permesaj.

Laska solata = zolico.

Kuhaj vina, vode in jesiha, vender se mora je--
sih nar bolj éutiti, z disavo, limonovimi olupki, lor-
berjevim perjem, materno dusico in solijo precej dol-
go, perdeni na polic juhe en lof razpuseniga vizjiga
mehurja, in poskusi na cinastim {aljerji, ¢e se sterdi.
Ce se 1o ne zgodi, pa se_kuhaj, ali pa se¢ nekoliko
vizjiga mehurja perdeni. Ce se sterdi, je pol v mo-
del vli in deni na hladno, de se Zolica naredi. Na
zolico pa deni na tanke koleséike zrezanih jegulj, sla-
ni¢, piskurjev, sardelj, olivk, iz kterih so se peske
pobrale, kapar in tankih limonovih koleséikov. Ako "
bi se juha, ki je ostala, med tem tudi sterditi uteg-
nila, se mora razpustiti in pohlajena na une reci djati.
Zidej zopet vse na hladno deni, in, ko se sterdi, mo-
del v skledo zverni, za nekoliko ¢asa s pertam, ki
se v krop pomoéi, pokri, in potem vzdigni. To se
ima pa Se le zgoditi, ko se Zolica na mizo da. Skledo
ozalj§aj z zelenim pomarancnim perjem.

Namasene jabelka.

Lepe enako debele mosancigarje olupi, potem na
verhu ploso odrezi in visnje vanje deni. Ploso zo-
pet nazaj deni, jabelka dobro z beljaki pomazi in =
drobnimi Zemljinimi drobtinami potresi, potem pa ru-
menkasto na dobrim maslu cvri.

3 Ocverti jabeléni kerhlji.

Lepe debele jabelka olupi, in na pol persta de-
bele kerhljé zrezi, v testo iz vina, cukra in moke
pomoc¢i, (tudi lahko drobno stoléenc sladke skorje
‘vmes deneé), potem na hudo razbeljenim maslu hitro
rumeno ocvriy in, ko v skledo devas, dobro s culram
potresi.
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Mosancigarji v Zolici.
Mosancigarje olupi, z vinam, vodo, eno, tersico
sladke skorje, limonovimi olupki in cukram do meh-
kiga pari, potem iz posode vzemi, viakni vanje po-
dolgasto zrezanih mandeljnov, sok pa in precej cu-
kra se eno dobro celert ure kuhaj, precedi ga potem

skozi gosto sitce na jabelka, ktere na hladuno deni,
de se zolica naredi,

Jabelka v zolici, drugacne.

Pari stiri in dvajset olupljenih jabelk, ¢n polié
vina, en maslic vode, eno tersico sladke skorje, li-
monovih olupkov in cukra -in deni jih potem v pripravno
skledéico. Zdej deni v sek en lot v pol maslicu vode
razpuseniga vizjiga mehurja in cukra, kuhaj ga se
eno cetertino ure, perdeni potem toliko kermeso-
viga soka, kolikor je treba, de lepo barvo dobi, pre-
cedi skozi gosto sitce na jabelka, ktere na hladno
postavi, de se zolica naredi. Preden jih na mizo das,
jih z drobno zrezanimi terpentinkami potresi.

Hruseva solata.

Hruske olupi, z moko potresi, v sirovim maslu
rumenkasto ocvri, potem z vinam, cukram in sladko
skorjo do mehkiga kuhaj, na taljer napravi, in sok,
ki se se nekoliko ususi, nanje zli.

Solata iz kutin.

Zielo zrele kutine olupi, na kerhlje zrezi in z~
vinam, vode in veliko cukram prav mehko skuhaj, kar
bi dve ali poliretjo uro potrebovati utegnilo.

Sirove slive.

Zrele slive olupi, z vinam, cukram in sladRo
skorjo nekoliko pokubaj in pohlajene . na mizo daj.
Ako se rade ne lupijo, jih s kropam popari, potem
krop odcedi, in se bodo rade lupile.

Suhe slive.

Kuhaj sube slive z vinam, cukram, sladko skorjo
in limonovimi olupki, poberi potem peske iz njih in
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mandeljne vanje deni, poloZi jih ¢edno na. taljer in vli
dobre vaniljine rozolijé vanje,

Prazene slive.

Zrele slive ¢ez sredo prelomi, peske iz njih po-
beri, in prazi jih z nekoliko vinam do mehkiga, Zdej
zemlje, kolikor jih je treba, na dobrim maslu ocvri,
s slivami vred zavri, potem pa vse ocukraj.

Ocverte slive.

Suhe slive na vodi mehko skuhaj, potem peske
iz njih poberi in namesto njih sladke oluSene man-
deljne vanje deni. Zdej iz vina, cukra in lepe moke
testo naredi, pa ne preredko, slive v njem povaljaj
in na razbeljenim maslu prav hitro ocvri. Rumenkaste
morajo biti, in dajo se zelo vroce in s cukram po-
tresene na mizo.

Prazeni bezeg.

Dva poli¢a recljev cisto otrebljeniga bezga v kozi
mehko pari, potem pol maslica dobriga mleka z
eno kuhavnico moke premesaj in bezga perdeni ka-
kor tudi pol zemlje na koséike zrezane in na maslu
ocverte, de se skupej kuha, Vse ocukrano in dobro
zavreto daj ali merzlo ali gorke na mizo, kakor
hoées.

Pomarancna solata.

Zrezi srednje pomarancée na kolesca, polozi jih
¢edno v skledo, deni na vsako kolesce pol zlicice
ukuhaniga rudeé¢iga grozdjica ali eno visnjo, dobro
Jih ccukraj in vli dobriga vina nanjo.

Motovilee.

Se ravno tako kakor navadna solata z jesiham in
oljem napravi in je prav perjetna, hladivna in zdrava
jed.

Zelnata solata.
Vzemi zeli, kolikor jih dobis, kakor, krebulice,

krese, motovilca, kislice in drugih, operi, zrezi in
napravi jih z vinskim jesiham in dobrim oljem.

,
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Krompirjeva solata.

Drobniga krompirja skuhaj, olupi, na tanke kerhlje
zrezi, osoli in z malo jesiham, veliko oljem in drobno
zrezano ¢ebulo napravi. Tudi imajo navado nekaj
zlic dobre goréice nanje djati, kar je zelo perjetno.
Brez te priklade se ta solata tudi pod kodrasto ali
zeleno solato dene, dostikrat se tudi z zéleno zmesa.

Zelenova solata.

Nar debeleji zéleno na slani vodi mehko skuhaj,
polem na tanke koséike zrezi, ¢edno v skledo na-
pravi, in z jesibam in oljem poli. — Tako se tudi
iz sirove zélene napravi, ki se éedno opere, od ne-
snazniga osnaZzi in na prav lanke koleséike zreze.
Ta solata se vecidel z zeleno solato in terdo kuhanimi
jajei oblozi; pogostama se tudi s krompirjevo solato
zZmesa.

Ribe.

Ocverty karp.

Nar boljsi karpi so, kieri ¢ez tri funte vagajo.
Taki ribi luske éisto osterzi; potem jo iztrebi, operi,
na tri perste siroke kose zrezi, v kotlicek deni in
osoli. Cez pol ure toliko Zemljinih droblin kolikor
moke zmesaj in zrezano ribo prav dobro Z njimi po-
tresi. Potem v ponvi masla razbeli, nekaj kosov vanj
deni in hitro oevri. Te potem iz masla vzemi in dru-
zih vanj deni. Zadnji¢ zecleniga petersilja v maslo
daj, ko se sterdi, pa na ribo, ki se v skledo napravi.

Obarjeni karp.

Tri funte tezkimu karpu luske osterzi; potem ga
iztrebi, operi, razplati, na tri perste Siroke kose zrezi
in v kozo deni, kakor tudi en koren, eno peter-
siljevo korenino, en kos zélene, en koséik imberja,
materne dusice, lorberjeviga perja, nekoliko disecih
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zhic, mlade disave, celiga popra, eno debulo, limo-
novih olupkov in soli, na to pa en maslic hudiga vin-
skiga jesiha in ravno toliko kropa vli; potem dobro
pukri, de se na hudi Zerjavici eno ali poldrugoe uro
pari, gotoviga karpa v skledo deni, z zelenim peter-
siljem potresi in na mizo daj.

Karp po pemsko.

Karpu luske osterzi, potem ga razplati, operi, na
tri perste Siroke kose =zrezi in v kozo deni, perdeni
pa stiri police ola, dve glavi ¢ebule, korenja, pe-
tersiljevih  korenin, zelene, ¢esna, materne dusice,
lorberjeviga perja, muskatoviga orehka in muskato-
viga cveta, disec¢ih zbic, mlade diSave, sladke skorje
limonovih olupkov, popra in soli; naj se eno do pol-
druge ure kuha. Potem ribo iz nje vzemi in v por-
celanasto kozo ali v globoko skledo deni. Potlej pa
tri zlice moke v maslu zarumeni, v juho deni, ktero
potem, ko jo z medam posladis, Se eno uro kuhaj,
skozi gosto sitce precedi in na karpa vli. Tudi lahko
karpovo kris kakima dvema Zlicama jesiha razzverk-
ljas in denes na polivko, ko v skledo devas,

Karp v zolici.

Karpu luske osterzi, potem ga iztrebi, operi,
na tri perste Siroke kose zrezi in nepremehko skuhaj;
perdeni mu pa en poli¢ jesiha, en maslic vina, dva
polica vode, dva korena, dve petersiljeve korenine,
en kos zelene, Stiri lorberjeve peresa, materne dusice,
dve glavi ¢ebule, diseéih Zbic, celiga popra in mlade
disave ; potem ga iz juhe vzemi, v to pa dve jajci z
lupino vred in dva lota vizjiga mehurja deni, de se
s temi reémi do pol ukuha. Zdej perli¢ ces zver-
njen stol pervezi, juho nanj vli, in, ce ni dosti dista,
to tolikrat ponovi, de bo zelo éista in prezretna. Zdej
jo pa ali v kozo do pol nadevaj, de se sterdi, obloZi
jo z olivkami in s pomaran¢nim perjem, ako jih imas,
deni ribo na to in zali'z ostalo juho, deni na hladno,
de se sterdi, pomoéi, ko v skledo devag, kozo v krop
in posuSeno zverni hitro v skledo; — ali pa polozi
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ribo' v skledo s pomaranénim perjem obloZeno, raz-
sekljaj zolico, ko se je sterdila, na drobno in daj jo
na ribo. Posebno lepa je ta zolica, ¢e se polovica

precejene zolice s kermesovim sokam rudeckasto po-
farba, z razsckljano belo premesa, in na ribo da.
’ ; P s

Karp v éerni polivki.

Zabodi karpa pod _glavo, in kri naj v posodo te-
¢e, v kleri je en par zlic jesiha. Potem mu luske
osterzi , ter ga iztrebi, razplati in na tri ali Stiri’
perste siroke kose zrezi. Potem v kozi tri zlice moke
v sirovim maslu zarumeni, perdeni drobno zrezane
cebule in ¢esna, de se napne, kakor tudi drobtin
cerniga kruha, lorberjeviga perja, materne dusice,
limonovih olupkov, vode, jesiha.in ribo, de se eno
uro kuha. Gotovo ribo v skledo polozi, polivke Se
eno ¢etert ure s cukram kuhaj, potem skozi sito pre=
cedi, kri perdeni in na ribo daj.

Visnjev karp.

Karpa iztrebi, razplati, na tri perste Siroke kose
zrezi, v kozo polozi in z enim policem vreliga jesiha
poli, de bo lepo visnjev. Potem napravi juho, ko za
obarjeniga karpa, iz korenin in diSave in poloZi karpa
vanjo, de se v nji skuha, pa ne premehko. Potem ga
s popirjem pokri, ohlajeniga v skledo poloZi in z ze-
lenim petersiljevim perjem ozaljsaj.

Okisani karp.

Ocvertiga karpa oblozi s poram in navadno ¢e-
bulo, z materno dusico in lorberjevim perjem, z vrelim
vinskim jesiham popari in na hladnim spravi. Koliker
dalj ostane v ti juhi, ki se éez nckaj éasa skorej
sterdi, toliko boljsi je; Se ve¢ mescov se lahko na
zelo hladoim hrani, in vender zmiram prijetin ostane.

Ocverti kapci,

Te ribice se ne odprd, ampak éisto operejo, osolé,
v moki in zemljinih drobtinah, ki so se po enaki pri-
meri zmesale, povaljajo in prav hitro na razbeljenim
maslu rumenkasto ocvré. To pa ne sme ¢ez dve mi-

-
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nuti terpeti, ker bi bile sicer presuhe. Ako bi pa te
ribice bolj velike biti utegnile, jih na trebuhu prerezi,
drob iz njih poberi in sicer, kakor je bilo receno, %
njimi ravnaj.

Ocverta suka.

Suki luske osterzi, potem jo odpri, operi, pa
je ne razplati; zrézi jo na Stiri perste siroke kose,
polozi jo v kotliéek in osoli jo. Potem toliko Zemlji-
- nih drobtin kolikor moke dobro premesaj, ribo z njimi
dobro potresi in na razbeljenim maslu ocvri. Potem
zeleniga petersilja v maslo verzi in na ribo deni, ki
jo skupama v skledo napravis.

Pecena Suka.

Ponev za pecéenje s sirovim maslam pomaZi, z
na kolesce zrezano ¢ebulo obloZi in Suko nanjo po-
lozi, ki ji luske osterzes, jo iztrebis, operes, osolis
in s sardeljami nataknes. Zdej sardelje drobno raz-
sekaj, s sirovim maslam zmesaj, na ribo deni, v pe-
¢ico postavi in pocasi peci. Perdevaj séasama sar-
deljiniga masla. Gotovo suko varno v skledo vzdigni,
s podolgama zrezanimi limonovimi olupki ozaljsaj in
s ¢isto sardeljino polivko namizo daj. — Tudi jo smes
varno na razenj natakniti, jo z drobnimi klinéki, ki
se od obeh strani perdenejo in z nitjo zvezejo, pod-
preti in per plamec¢im ognji pe¢i. Med tem jo po-
gostama s sirovim maslam polivaj.

Prazena suka.

Dva ali tri funte tezki suki luske osterzi, potem
jo na Stiri perste Siroke kose zrezi in osoli. Zdej
eno unco siroviga masla v kozi razbeli, drobno zre-
zanih sardelj, ccbule, zeleniga petersilja in limono-~
vih olupkov perdeni, ribo na to polozi, nckoliko zlic
smetene perli, dobro pokri, de se poéasi pari. Cex
nekoliko ¢asa pokrov odkri, suko oberni, spet pokri,
de se do dobriga dusi, potem jo v skledo deni, s
polivko poli in na mizo daj.

Obarjena suka.

Se ravno tako kuha kakor karp, samo, de je po-
pred gotova. - Gotova je, ée se vilice, ki jih v ribo
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vtaknes, zopet lahko iZ nje potegnejo. Potem jo od
ognja odstavi, v skledo napravi in z zelenim peter-
siljem ozaljSaj.

Suka na rosi pecena.

Suki luske osterzi, potem jo iztrebi, operi, osoli
in tako eno uro lezati pusti. Potlej ro§ s sirovim
maslam pomazi, nad hudo Zerjavico postavi, Suko
nanj polozi, ktero, ko na eni plati zarumeni, oberni,
in s sirovim maslam polivaj. Ko je skorej gotova,
jo Z njega vzemi, v podolgasto ponev, v kteri je si-
rove maslo razbeljeno, deni, z Zemljinimi drobtinami
potresi in do dobriga speci. Potem pa en polic vina
in pol maslica jesiha v ponev zli in z nekoliko dise-
¢imi Zbicami in muskatovim cvetam pol ure kuhaj.
Ako se med tem ¢asam polivka zados{i gosto ne ukuha,
ribo iz nje vzemi, huji zdkuri, de se sok v enih mi-
nutah ukuha; potem ga pa zopet na ribo zli.

Okisana suka.

V to jed ali ocverto ali pa na rosi peceno Suko
vzemi in potem Z njo kot z okisanim karpam ravnaj.

Visnjeva suka.

Ko je kakor visnjev karp perpravljena, jo, pre-
den je gotova, z merzlo vodo pokropi in do dobriga
skuhaj. Potem jo urno v skledo deni, s perpravno
skledo in potem Se s perticem pokri in na mizo daj.

Suka s sirovim maslam in petersiljem.

Suki luske osterzi, potem jo iztrebi, na slani
vodi z nekoliko diSeéimi Zbicami, mlado diSave in
lorberjevim perjem do dobriga skuhaj, varno v skle-
do polozi, s terdo kuhanimi in drobno zrezanimi jajei
in ravno takSnim petersiljem potresi in z razbeljenim
maslam poli.

Suka s sardeljami in limonami.

Suki luske osterzi, potem drob in kosice iZ nje
goberi, meso na en mezinec debelo in podolgama zre~
|

i, glavo pa celo pusti. Zdej siroviga masla v kozi
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nad Zerjavico razbeli, perdeni oprane, kosic in lusk
odisene in drobno zrezane sardelje, suke, nekoliko
drobno stul¢eniga muskatoviga cveta in sok pol limone
ter dobro pokri, de se poéasi pari. Cez nekoliko éasa
pokrov odkri, ribo oberni, zopet limonoviga soka
" nanjo iztlaci, zopet pokri in do dobriga skuhaj. Ko
v skledo devas, postavi glave v sredo sklede, druge
meso okrog nje deni in ¢edno z limonovimi kolesciki
in olupki oblozi.

Nadevana suka.

Suki luske osterzi, potem jo na herbtu razrezi
in poberi vse meso in kosice iz nje, vender se pa
mora rep in glava herbtanca derzati in koZza cela
ostati. Zdej kosice iz mesa poberi, ter jih kakor tudi
¢ebulo, zeleniga petersilja, nekoliko koze in kosic
otrebljenih sardelj in limonovih olupkov drobno raz-
sekljaj, perdeni pa eno v mleku namoceno in zopet
dobro ozeto Zemljo, en drobljane¢ masla, Stiri jajca,
nekaj muskatoviga cveta, popra in soli in vse zmesaj.
To zmeSanje nadevaj v ribino kozo, in jo potem na
herbtu zasi. Zdej podolgasto ponev s sirovim maslam
pomazi, suko po obeh plateh s klinéiki oblozi, ktere
z nitjo povezes, deni jo v ponev in peci jo pocasi
v pecici ter jo z malo smeteno in maslam polivaj. Lepo
peceno varno v skledo vzdigni, nit odvezi, klincike
z ribe poberi, ktero potem s sokam, ki je v ponvi,
poli in s podolgama zrezanimi limonovimi lupki potresi.
— Tudi karpa lahko tako perpravis, samo, de per
njem smetene in limonovih olupkov ni treba in de se
med pecenjem le z razpuSenim maslam poliva.

Peceni viz.

Viza razplati, nasoli in nekaj ¢asa tako lezati
pusti; potem ga posusi, s siroyim maslam pomazi in
na rosi nad hudo Zerjavico pocasi peci. Daj ga na
mizo z zemljinimi drobtinicami potreseniga, z razbe-
ljenim maslam politiga in s pol limonami obloZeniga.

Obarjeni wviz.

Deni ¢ebule, lorberjeviga perja in soli v vodo in
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zavri, potem pa na kose zrezaniga viza vanjo polozi,
dobro_pokri in naj vre. Ko je dosti mehak, malo je-
siha dodaj. Polozi ga v skledo in perdeni nasterga-
niga hrena ali pa drobno zrezaniga zeleniga peter-
silja z jesiham in limonovim sokam. — Ker je rad me-
hak, glej, de se ne bo predolgo kuhal.

Peceni som.

Soma iztrebi, na dva persta Siroke kose zrezi,
(oprati se pa ne sme), osoli, pol ure tako lezati pusti,
potem dobro posusi, s sirovim maslam pomazi, na
ros polozi, ki se je poprej tudi s sirovim maslam po-
mazal, in nad Zerjavico peci. Med pecenjem ga z
nekoliko Zemljinimi drobtinami potresi in s sirovim
maslam poli. Gotoviga z limonovimi olupki oblozi in

na mizo daj.

Pecene mrene v polivki.

Mrenam luske osierzi, potem jih iztrebiin operi,
zarezi jih po ¢ez po obeh plateh, osoljene in v raz-
pusenim maslu povaljane na rosi peci. Zdej drob-
ljanec masla v kozi razbeli, perdeni moke, in, ko ta
zarumeni, dve drobno zrezane sardelji, ravno tacih
limonovih olupkov in ¢ebule, popra in muskatoviga
orcha. Ko se malo napne, perli eno zajemnico vode
in nekolike vinskiga jesiha, naj zavre, deni ribe v
skledo in zli polivke nanje.

Obarjens ostres.

Tej ribi luske na stergalu osterzi, potem z oj-
Strim klinéikam ali pa, kar je Se bolje, z natikavno
iglo spod plavute ¢eve izleci, kterih se tudi Zelé derzi;
Ce pa lega dela navajena nisi, jo lahko kakor druge
ribe iztrebis, vender morajo ikre v nji ostati. Potem
Jo operi ter z vodo, solijo in jesiham visnjevo skuhaj.

Ocverti ostrez.

. Tako, kakor je bilo zgorej receno, perpravlje-
Nimu po obeh platech meso po ¢ez zarezi, potem ga
9soli, v moki, ki jo z drobtinami zmesas, povaljaj,
1a dobrim maslu zelo rujavkasto ocvri, in z limonovo

Polivko ali z limonami na dvoje zrezanimi na

Mizo daj.

9%
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Obarjeni $ilj.
Iztrebljeniga skuhaj na slani vodi ter ga oderi.
Potem eno unéo siroviga masla v kozi razbeli, per-
deni malo drobno zrezaniga zeleniga petersilja in ne-

~ kaj tudi razsekljanih sardeljin, ko se je nekoliko pa-
rilo, deni na ribo v skledo djano. :

Pecena jegulja.

Jegulji glavo in rep odsekaj, potem jo:oderi, od-
pri, iztrebi, na Stiri perste dolge kose zrezi, dobro
operi, osoli in nekaj ¢asa lezati pusti. Potem jo na
razenj natakni, s sirovim maslam poli, z limonovim
sokam pokropi in per plameéim ognji urno speci. Tudi
jo lahko med tem nekolikokrat z drobtinami potreses.
Deni jo potem éedno v skledo in sok iz podolgaste
ponve nanjo zli. Perdeni ali limon ali zelene polivke.

Visnjeva jegulja.

Jeguljo odpri in drob iZ nje poberi, potem jo na
kose razsekaj in ravno tako kakor Suko perpravi. Ko
je gotova, jo s popirjem pokri, pohladi, kozo neko-
liko z mesa potegni, in zvi, kosove v skledo deni, z
lorberjevim perjem in rozmarinam obloZi in z razpo-
lovinjenimi limonami na mizo daj.

Piskurji v cernim vinu.

Odrezi jim glavo, prestrezi kri v nekoliko jesiha
in dergni jih potem s solijo v gorki vodi, dokler se
vse zlezasto ne odpravi. Potlej jih pa s éernim vi-
nam, sirovim maslam, lorberjevim perjem, limonovimi
olupki in z eno z diSecimi Zbicami nataknjeno ¢éebulo
eno ¢éetert ure kuhaj. Tudi lahko moke v sirovim

maslu zarumenis, v juho denes, ktero, ko v skledo
devas, s kervjo zmesaj in vli na ribe v skledo djane.

Zilatoka.

Zlatoko na koleséike zrezi; te pa v studenénico
polozi, in, ko se zvijejo, jih deni v kozo, kakor tudi
vina, vode in jesiha — vsaciga enake veliko —
en drobljanec siroviga masla, nekoliko c¢ebule, lor-
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berjeviga: perja, rozmarina, imberja, celiga popra,
diseéih zbic in muskatoviga cveta, malo osoli in za-
vri. Ko zaéne vreti, jo nad prav slabo Zerjavico
postavi. Gotovo v skledo polozi, z limonovim sokam
ali hudim jesiham pokropi inz zelenim petersiljem ozalj=
gano na mizo daj. Tudi lahko pol limon perdenes. —
Tako perpravljena zlatoka je nar bolj prijetna, ker
per pecenji ali v polivki veliko posebniga neprijetniga
okusa zgubi.

Okisana zlatoka.

Zlatoko na koleséike zrezi, dobro namoéeno osoli,
s sirovim maslam poli in na rosi speci. Potem jo pa
kakor karpa ali suko okisaj. :

Visnjeve postervi.
Se ravno tako kakor visnjeva Suka perpravijo,
samo, de se sok prav dobro osoli. Daj jih z zelenim
petersiljem ozaljSane, z jesiham in oljem na mizo.

Pecene postervi.

V iztrebljene in éisto oprane postervi po dolgim
krize zarezi, potem jih s popram in solijo potresi in
nekaj éasa lezati pusti. Potlej jih posusi, s sirovim
maslam pomazi in poéasi na rosi peci. Potem jih
lahko okisas ali v kaprovi polivki z limonovimi olupki
zavres.

Slanice v popirji pecene.

Slanicam glavo in nekoliko repa odsekaj, potem
za vsako ribo pol pole popirja prav debelo s sirovim
maslam pomazi, slanico nanj polozi, popir zgorej in
zdolej zavihaj in ribo dobro vanj zavi. Pomazi ga
tudi od zunej s sirovim maslam in polozi ga nad Zer-
Javico na ros. Cez nekaj c¢asa jih oberni in do do-
briga speei.

Usoljena polenovka.

Dobro namoceno z merzlo vodo k ognju pustavi
in poéasi kuhaj, potem pokri in tako kake dve uri v
ropu pusti. Zdej en drobljanec siroviga masla, ne-
koliko moke ali drobtin, soli, popra, muskatoviga
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cveta, drobno zrezane cebule in zeleniga petersilja
z nekaj zlicami grahove Zupe ali mleka v ponvi nad
zerjavico zavri, potem usoljeno polenovko perdeni,
de se nekaj c¢asa v nji kuha, in premesaj juho ne-
kolikrat.

Kako se polenovka namoci in perpravi.

Glej, de prav belo ribo kupis; potem jo potolci
in ¢éez no¢ v mehko, ée je mogocée, v tekoto vodo
polozi. Naredi zdej iz distiga pepela in vode hud lug,
kteriga, ki se séisti, na polenovko zli, ter jo v njem
stiri in dvajset ur lezati pusti. Ako bi pa lug zelo
hud biti utegnil, bi smela le ene ure v njem lezati.
Potem jo zopet ravno tako dolgo v vodo polozi, ktera
se mora nekolikrat z novo premeniti. Tudi sme Se
delj v vodi lezati, de se lug toliko bolj iz nje izleée.
Tako namoéeno na kose zrezi, ktere tako zvi, de
koza zunaj pride, obvezi vsak kos z nitjo in postavi
v loncu s ¢isto vodo bliz ognja, kjer kake dve uri
ostane; vender mora na zadnje vreti, tako, de voda
spredej, kjer per ognji stoji, bele pene dela. Zdej
jo na cedilo polozi, de voda ¢isto odtece; potem en
drobljanec siroviga masla razbeli, polenovko, iz ktere
kosice poberes, vanj polozi, malo osoli, in, ko se
voda, ki se je nad ognjem iztekla, odcedi, s kislim
zeljem, drobno repo, suhim ali zelenim graham v
skledo napravi.

Pecena ostriga.

Deni ostrige v njih spodnji lupini na rosi nad
hudo zerjavico, zac€ini jih z nekeliko popram, mu-
skatovim cvetam, drobno zrezanim petersiljem in li-
monovim sokam, perdeni malo siroviga masla in po-
tresi jih z droblinicami. Med pecenjem glej, de se
ostrige lupine ne primejo, ker sicer kvisko skoéijo.
Ravno tako se tudi na plosi v peéi pekd.

Nadevane ostrige.

Deni iz lupin izlec¢enih in oéisenih ostrig v sirovo
maslo, de se malo napnejo; perdeni potem drobno
zrezaniga jagnjiceviga prezljica, mozga, sardelj, ze-
leniga petersilja, cebule in sok unih ostrig in pusti,
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de se nekoliko pari. Med tém lupine prav gisto oéedi,
deni masenje, v kiero sta se kaka dva rumenjaka
vmesala, vanje, polozi jih na rosi nad hudo Zerjavieo
ali pa eno per drugi na ploso ter jih v pedici speci.

Kuhani raki.

Dobre oprane rake s hladno vodo, solijo, kimelj-
nam in zelenim petersiljem v pokrit lonec deni in v
njem okoli deset minut kuhaj. Deni jih potem sku-
pama v skledo, ter jih, ée hoées, s ¢ednim pertidem
pokri in s Sopki iz zeleniga petersilja ozaljsaj.

Raki na vinu kuhani.

Na dvajset srednjih rakov en poli¢ vina vzemi,
perdeni soli in ¢ebule, dobro pokri in tudi deset mi-
nut kuhaj.

Ralki v smeteni.

Deni v kozo en poli¢ smetene, en drobljanec si-
roviga masla, nekaj kimeljna, seli in nekoliko zlic
vina, Ko vreti zacne, perdeni pet in dvajset do tri-
deset srednjih rakov, dobro pokri in eno cetert ure
pari. Potem jih lepo v skledo deni in sok nanje zli.

 Pecens raki v smefeni.

Trideset lepih rakov skuhaj v petersiljevi slani
vodi, potem jih olupi, iz lupin pa in iz pol funta 'si-
roviga masla dobro rakove maslo napravi. Polovico
tega razbeli in drobtine v njem zarumeni, potem pa
tri poliée siroviga mleka nad ognjem dobro Z njim
zmesaj. Zdej perdeni osem rumenjakov in eno unéo
cukra, ob kterim eno limono osterzes, pa razsekljane
vratovein Sipavnice ; beljake speni, in vse dobro zmesaj.
Potem se mora precej peci. Eno éetert ure pred, ko
v skledo devas, nadevaj v sreberno kozo ali skledo
in deni v neprehudo pec, de se spece.

Zelve z zelenim graham.

Odsekaj jim glavo, rep in noge, ko jim kri do
Cistiga odteée, jih prav dobro operi ter jih z vodo,
solijo in enim periSem suhiga graha kubaj. Potem jih
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iz éepin vzemi, na sStiri kose razdeli, in varno, odberi
zelé. Zdej deni v kozo siroviga masla, vanj pa
moke, de se napne, perdeni zeleniga petersilja in v
sirovim maslu praZeniga zeleniga graha, zali z mesno
ali grahovo Zupo, in perdeni Zelve, de Se enkrat do-
bro zavrejo, Tudi jih lahke brez zeleniga graha v
brodetovi polivki ali pa z limonovim sokam okisane
na mizo das.

Kuhani polzi.

Deni polze zveéer v vodo, ko iz lupin izlezejo,
lupine dobro umi, polze oéedi in zopet v lupine deni.
Zdej siroviga masla raztopi, zarumeni v njem drob-
tinic, perdeni nekoliko stoléeniga muskatoviga oreha
in popra pa eno nozevo ojstrino majerona, in s tém
#zamazi lupine. De bo testo bolj terdno, lahke vanj
tudi eno jajce vmesas. Zdej jih v plitvo kozo tako
postavi, de bo luknja zgorej; zali jih z dobro gra-
hovo . ali mesno Zupo in kuhaj jih.

Nadevani polzs.

V slani vodi kuhane polze iz lupin potegni; te pa
s solijo odergni in v disti vodi pomi, de se vse Zle-
zasto iz njih spravi. PolZe pa otrebi, razsekljaj in v
sirovim maslu ocvri. Potem perdeni razsekljanih sar-
delj, drobtin in eno Zlico smetene, de bo prav gosta
budlja. To zdej s solijo, drobno stoléenim popram
in muskatovim cvetam zmesSaj in v lupine nadevaj, te
pa z luknjo navzgor obernjene v plitvo ponev polozi;
potem naj se pa ali v peci ali pa z Zerjavico zgorej
in spodej pecejo.

Ocverte zabe.

Dobro océejene in oprane osoli, v moki povaljaj,
v vbite jajeca pomoéi, z drobtinami potresi in na maslu
rumenkasto ocvri.

Zabe v soku.

Dobro ocejene in oprane Zahe v sirovim maslu z
nekoliko drobno zrezanim zelenim petersiljem pari.
Ko sok, ki od njih odteée, izhlapi, jih z belo moko
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potresi in éez nekoliko ¢éasa z dobro mesno ali gra-
hovo Zupo zali ter dobro zavri. Tudi lahko v siro-
vim maslu prazenih kukmakov ali jurjev pridenes ali
sok pol limone Z njimi zmegas.

Pecene ribe.

Velikim klinam luske ostergaj, potem drob in
obisti iz njih poberi, zarezi jih na strani trikrat ali
stirikrat, pa ne pregloboko, osoli jih in dobro jih z
moko potresi. Potem v podolgasti ponvi siroviga ma-
sla razbeli, ribe vanj polozi in rumenkasto speéene
v skledo deni in pohladi. Potem pa perdeni pora, na-
vadne cebule, kapar in na pereséike zrezaniga ko-
renja kakor tudi angleske disave, dise¢ih zbic in po-
pra, perli hudiga vinskiga jesiba in olja in daj potem
na mizo.

Postervi » soliei.

Kuhaj kake dve teleéje nogi z vizjim mehurjem,
dokler ni tako gosto, de se-Zolica napravi. Polem
precedi, mast s popirjem poberi, z nekoliko jesiham,
limonovim sokam in cukram zavri, potem tri beljake
speni, ter jih, ko nar bolj vre, perdeni, pa dobro
mesaj, dokler vse pene ne zginejo. Zli potem to
skozi dva pertiéa na postervi v skledo djane in po-
stavi na hlad, de se sterdi.

Kapci v masleni zupi.

Ko so kapéi kubani, postavi v posodi precej ve-
lik kos siroviga masla nad ogenj, perdeni drobfin,
muskatoviga cveta, drobno zrezaniga petersilja in
vode in naj vre, dokler se ne zgosti. Potem deni
kapée v skledo, to pa na Zzerjavico postavi; vli potem
zupo nanje, de se je dobro napijo.

Nadevane slanice.

Tri ali stiri dni namakane slanice potem, ko mleko
odlijes:, zrezi, pa dva rumenjaka in malo petersilja,
imberja, muskatoviga cveta in nekoliko npasterganiga
kruha perdeni, naredi iz tega budljo, nadevaj jo v
slanice ter jih v podolgasti ponvi v sirovim maslu
zarumeni. :
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Ocverti raki.

Skuhaj rake v slani vodi, potem jih izirebi, pa
tako, de celi ostanejo, potem vratove, kosSe in noge
olupi, pa tako, de Sipavnice in raki celi ostanejo. Po-
tem jih v moki povaljaj, v ktero se je nekoliko stol-
¢eniga imberja vmesalo, ocvri jih v oéiSenim sirovim
maslu ter jih z zrezanim petersiliem v skledo deni.

Pecene suhe slanice.

Polozi slanice za dva ali tri dni v mlaéno vodo,
potem jih dobro ocedi in na kose zrezi, v ponvi si-
roviga masla razbeli, slanice z moko in malo zelenim
petersiljem potresi in v ponev deni, de se speéejo.
Tako perpravljene suhe slanice imajo veéidel radi per
ikrah na zelji.

Suhe slanice = rumam’ pecene.

Dobro namocéene in ocejene slanice v porcelana-
sto skledo deni, vli praviga ruma nanje, kigriga pa
zazgi, de do éistiga izhlapi. Ko rum zgori, daj jed
na mizo. \

’l‘orte;

Mandeljnova torta.

Pol funta prav drobno stoléeniga in presejaniga
cukra in pol funta ravno tacih mandeljnov z Zlico
dobro zmesaj, potem pa pocasi Sestnajst rumenjakov
perdeni in dobro premesaj. Ko se je eno cetert ure
neprenchama pridno mesalo, perdeni osem razpenje-
nih beljakov in zopet tri ¢eterti ure mesaj. Med tem
obod z razpusenim maslam pomazi in preberni, de
mast, kar je je preveé, odtece. Potem ga z zelo
drobno stolcenim cukram potresi, omeso vanj deni in
v pohlajeni peéi pocasi peci. Cez eno uro je gotuva;
tedej jo iz peci vzemi, obod od nje odlogi, ter jos cu-
krenim snegam, belim ali rumenim, ozaljsaj. Za to po-
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razpenjenim beljakam in s kakima dvema kapljama
limonoviga soka pol ure mesaj in skoz sSkarnicelj na
torto v lepih podobah deni. Rudeéi sneg se naredi
z kermesovim sokam, zeleni s Spinaénim siram, (kako
se perpravi, glej per zelenih rezancih), éerni s éo-
kolado, rumeni pa, ¢ée se nestolceni cuker na po-
maranéah osterze. Zdej deni torto v pohlajeno pe¢,
de se pol ure susi. Lepsi je viditi, ¢e se v modlu
spece, ker se potem iz njega izverne in ker svetlo
skorjo po verhu dobi. .

Limonova pa mandeljnova torta.

Mesaj osemnajst rumenjakov s tremi unéami cu-
kra eno uro do rahliga, potem tri ali Stiri limone ob
cukru osterzi in tega kakor fudi stiri lote lepe mo-
ke in en funt izlusenih na drobno stoléenih mandelj-
-nov permesaj. Zdej dvanajst beljakov raztepi, de se
spenijo, ter jih na rahlo permesaj; vso omeso pa v
model s sirovim maslam pomazan deni in poéasi peci.

Cokoladna torta.

Eno unéo mandeljnov's perticem dobro odergni
ter jih s krivim noZem na drobno zrezi. Potem jih
v kotlicek deni, zmesaj jih z eno unéo drobno stol-
¢eniga cukra, perdeni sedem rumenjakov in tri razpe-
njene beljake ter tri ¢eterti ure do rahliga mesaj. Zad-
nji¢ perdeni drobno nastergane c¢okolade, stoléene
sladke skorje in drobno zrezaniga limonoviga lupka,
zmesaj vse dobro, nadevaj v tortni pleh, ki je po-
mazan s sirovim maslam, ter pocasi peci.

Linska torta.

Naredi testo iz pol funta prav drobno stoléeniga
cukra, iz ravno toliko lepe moke, iz ene unde siro-
viga masla, iz osem terdo kuhanih rumenjakov in iz
ene uncée olusenih in drobno stoléenih mandeljnov;
postavi to potem na hlad, de vsaj pol ure poéiva.
Potlej ga na desko deni, in do debelosti eniga persta
zvaljaj, izrezi iz njega okrogel blek, ktesiga z uku-
hanjem na pol persta debelo oblozi. 1z ostaliga testa
naredi en mezinec debele cveke, prepleti Zz njimi uku-

'
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hanje, obdaj vse z obodam, pomazi z vbitimi jajci,
potresi s stoléenim cukram, deni okoli kos popirja,
ter ga z nitjo zvezi; potem pa. v pohlajeni peéi po-
¢asi rumenkasto peci.

Mesana linska torta. .

Zmesaj pol funta do rahliga vmeteniga siroviga
masla s Stirimi rumenjaki, in perdeni eno unéo oluse-~
nih in drobno stoléenih mandeljnov, pol funta ravno
taciga cukra, drobno zrezaniga limonoviga lupka in
na zadnje pol funta dobro presejane moke. To testo
na desko deni in pol persta debelo zvaljaj, potem
okrogel blek iZ njega izrezi, z ukuhanjem pomazi,
7z ostalim testam, iz kieriga se kolicki narede, pre-
pleti, z vbitimi jajei pomazi, na plehus popirnatim obro-
¢em prevezi in v pohlajeni peci pocasi peci. Ko jo
iz nje vzames, odloéi popirnati obroé od nje, deni jo.
v skledo ter jo z drobnim cukram potresi.

Prepecencna torta.

V osem lotov prav drobno stoléeniga cukra sca-
sama Sest rumenjakov vbi ter eno uro mesaj; potem
spenjene beljake varno perdeni in permesaj sest lo-
tov moke tudi na lahko. Med tem model z razpuse~
nim maslam dobro pomazi in preberni, de nepotrebno
odtece; potem ga z drobnim cukram dobro potresi,
testo vanj deni in v pohlajeni peci pocasi peci; po-
tem model v skledo zverni, torto s cukrenim snegam
ozaljsaj ali pa pohlajeno ocukraj.

Krusna torta.

Pol funta prav drobno stoléeniga cukra in dva-
najst rumenjakov, ki jih séasama perdenes, pol ure
do rahliga mesaj. Potem osem razpenjenih beljakov
varno permesaj; pa perdeni dvanajst lotov neolusenih,
drobno zrezanih mandeljnov, dve plosici drobno na-
stergane ¢okolade, drobno zrezaniga limonoviga lupka,
ravno taciga cukreniga limonoviga in pomaranéniga
lupka in eno perise prav drobno nasterganiga & rniga
-kruba; ko je vse dobro premeSano, perpravi rodel
kakor pri mandeljnovi torti, deni omeso vanj fer v
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pohlajeni peéi pocasi peci. Ako hoées zvediti, kdaj
Je ta kakor tudi vsaka druga mesSana torta pedéena,
vtakni iglo vanjo; Ce je ta, ko jo iZ nje potegnes,
suha, tako, de se je nié testniga ne derzi, je gotova,
tedej se mora precej iz peéi vzeti in na sito zver-
njena pohladiti.

Krusna torta, drugacna.

Zmesaj pol funta oluSenih in dobro stoléenih man-
deljnov s pol funtam drobno stoléeniga cukra, per-
deni pa séasama deset jajc in enajst rumenjakov ter
vse eno uro do rahliga mesaj. Zdej perdeni dvanajst
lotov drobno nasterganiga, in z dobrim, mocnim vi-
nam pomoceniga kruha, drobno zrezaniga lupka pol
pomarance in pol limone, dva lota ravno taciga cu-
kreniga limonoviga lupka, eno plosico naslergane ¢o-
kolade , malo stoléenih diseéih zbic in sladke skorje
ter vse dobro premesaj. Omeso deni v pleh, ki je
pomazan s sirovim maslam, peci pocasi in potem s
cukrenim snegam olepsaj.

Krusna torta se drugacna.

Zmesaj eno unéo drobno stoléeniga cukra s pol
unc¢o tudi drobne stoléenih mandeljnov, perdeni sca-
sama osem rumenjakov in stiri razpenjene beljake ter
eno uro prav dobro mesaj. Potem perdeni pol unce
drobno zrezanih, neolusenih mandeljnov, eno perise
nasterganiga kruha, eno plosico éokolade, stiri lote
drobno zrezaniga cukreniga limonoviga in pomaran-
¢niga lupka in nekoliko drobno stoléene sladke skorje
in disecih zbic, deni testo v pleh, ki je pomazan s
sirovim maslam, ter pecasi peci.

Droznata torta.

Mesaj eno unco siroviga masla do rahliga, po-
tem Sestrumenjakov, dve zlici namoéenih olovih drozi
in nekolike mlaéniga mleka dobro razzverkljaj ter
pocasi v sirovo maslo deni.” Permesaj Se potem pol
funta lepe moke, nekoliko soli in cukra. Polovico
téga testa zdej na deski na okroglo in en mezinec
debelo zvaljaj In z valjarjem na pleh polozi, pomazi
z ukuhanim sadjem, iz ostaliga testa pa Kolicke in
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iz teh omrezje nanj naredi. Zdej s sirovim maslam
pomazani obod okoli daj, postavi na hladno, de se
se enkrat tako visoko vzdigne, pomaZi potem z vhi-
timi jajci, potresi s cukram in poéasi peci,
Karmelitarska torta.

Sest romenjakov in tri razpenjene beljake v loncu
eno cetert ure mesaj, perdeni pa eno unco drobno
stoléeniga cukra in mesaj Se eno uro. Zdej pa per-
deni Sest lotov skroba (stirke), nekoliko drobno stol-
ceniga limonoviga lupka, in tri lote napetih, olusenih
in podolgama pa tanko zrezanih mandeljnov, pomazi
model dobro s sirovim maslam fer testo vanj deni.
Poverhu tudi deni dva lota podolgama pa tanko zre-
zanih mandeljnov in peci torto poéasi. Vedidel se
na to torto dobro stoléeniga cukra da, cukreniga snega
pa ne. : ‘

Visnjeva torta.

Oblozi pleh z dobro narejenim in do debelosti
nozeviga roba zvaljanim maslenim testam, dno pa s
spanskimi visnjami, razzverkljaj potem pol maslica
smetene s stirimi rumenjaki in pol unée cukra in zli
na visnje. Poverhu pa deni blek iz masleniga testa,
pomazi ga z jajci, potresi ga dobro s cukram in peci
ga pocasi.

Drobljiva torta.

Mesaj eno unco siroviga masla do rahliga, per-
deni potem dve jajci in dva rumenjaka, vsako po-
sebej dobro zmesano, eno unéo drobno stoléeniga
cukra, ravno toliko olusenih in drobno stoléenih man-
deljnov, limonovih olupkov in pol funta lepe moke.
Zdej polozi to v pleh, deni ukuhaniga grozdjica ali
kaeiga druziga ukuhanja na verh, iz ostaliga testa
a kolicke nanj naredi. Tudi lahko testo celo, in,
ko je torta pecena, dobro premesaniga cukreniga
snega in terpentink poverhu denes. :

Kerhka torta.

Mesaj v kotlicku eno unéo posebno dobriga ma-
sla pol ure do rahliga, vbi vanj séasama dve_celi
jajei in dva rumenjaka, perdeni pa pol unée ‘oluSenih
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in drobno stoléenih mandeljnov in ravno toliko cukra
in drobno zrezaniga limonoviga lupka. Na zadnje Se
devet lotov presejane moke permesaj. Polovico tega
testa deni precej na plel, pomazi ga potem z uku-
hanjem ter ga z ostalim testam pokri. Po verhu ga
z jajci pomazi, z drobno stoléenim cukram potresi, z
obodam obdaj in v pohlajeni peéi pocasi peci. Med
tem razpeni-tri ali stiri Zlice prav drobno stoléeniga
cukra in en beljak; ko se torta iz pedi vzame, naredi
iz tega majhne kupéike nanjo, v te pa natanke cveke
zrezane terpentinke vtakni ter v peéi poéasi posusi.

Otrobna torta.

Osem beljakov prav dobro razpeni, potem pa pol
funta cukra in osemnajsi rumenjakov Z njimi mesaj,
dokler ni prav rahlo in gosto, perdeni pa potlej pol
funta neolusenih stoléenih mandeljpov, malo sladke
skorje in diSecih Zbic, pa drobno zrezaniga limono-
viga in pomaranéniga lupka, deni testo na pleh, ki je
pomazan s sirovim maslam, ter pocasi peci.

Torta iz maliga kruha.

Naredi (esto kakor per malim kruhu; ko se po-
hladi, ga na deski, ki je s cukram potresena (zavolj
varcnosti se sme tudi lepe moke med cuker pervzeti)
z valjarjem zvaljaj; polovico. tega testa na pleh po-
lozi, z ukuhanim sadjem oblozi, z ostalim testam po-
kri in peci. Potem torto z belim ali pisanim cukre-
nim snegam ozaljSaj in Se enkrat v peé deni, de se
posusi.

Zelena torta.

Stolei drobno pol funta olusenih mandeljnov, po-
moéi jih med toléenjem z limonovim sokam, zmesaj
Jih potem dobro s pol funtam stoléeniga in preseja-
niga cuokra in s siram iz treh peris sSpinace. Zdej
Sest jajc in osem rumenjakov dobro vmesaj, perdeni
stasama stoléene reéi ter eno uro mesaj. Ko je testo
prav rahlo, perdeni en lot Zemljinih drobtin, drobno
zrezaniga limonoviga lupka in drobno stoléene sladke
skorje, oblozi s sirovim maslam pomazani pleh z oblati,
deni v obod, pa ne prepolno, ter poéasi peci.
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Maslena torta.

Vzemi pol funta moke, pol funta siroviga masla,
eno unco stoléeniga cukra in drobno zrezaniga limo-
noviga lupka; vbi na to dve jajci, mesaj dobro in
naredi testo. To (esto potem zgnjeti in njega vedji
polovico na blek zvaljaj, deni nanj ukuhaniga sadja
in ali z ostalim testam pokri ali iz njega omreZje nanj
naredi, potem z vbitimi jajei pomazi, z debelo stol-
¢enim cukram potresi in rumenkasto speci.

Spanska torta.

Stolei ravno tolike cukra, kolikor osem jajc va-
ga, in presej ga skozi gosto sito. Razpeni osem be-
ljakov. Deni jih potem v koflitek, vmesaj séasama
cuker po Zzlici ali ga z lahko kuhavnico zmesaj. To
omeso v enako velike okrogle plehe na popir deni in
v prav pohlajeni peci pocasi peci, tako de so od zu-
nej rudeéerumeni, od znotrej pa vender popolnama
suhi. Na te plehe razun eniga ukuhanje deni, eniga
verh druziga polozi, in nepomazaniga, ki mora na
verhu biti, z belim ali pisanim cukrenim snegam ozalj-
saj. Debeleji blek lahko tudi od spod izvotlis in 8
spenjenim mlekam napolnis.

Pomarancna torta.

Stiri rumenjake s¢asama v Stiri lote do rahliga
vmeteniga siroviga masla vmesaj, perdeni pa pol
funta olusenih in drobno stoléenih mandeljnov, mesaj
zopet eno cetert ure in stori potem ravno tako z eno
unéo stoléeniga cukra. Zdej osterzi lupine dveh
debelih pomarané na stergalu do'beliga in jih v moz-
narji s Sestimi rumenjaki tolci, de bo kasnato, kar
kakor tudi dva lota lepe moke v vmesanje deni in
dobro zmesaj. Razmazi na plehu, ki je pomazan s
sirovim maslam, dve tretjini tega testa na okroglo, deni
ukuhanih marelic, grozdjica ali malin nanj in na-
redi iz ostaliga testa kolicke ¢eznj. Po verhu to torto
z vhitimi jajci pomaif.i. in z debelo stoléenim cukram
Eotresi, potem Kos: popirja okoli nje deni ter jo v po-

lajeni peci pocasi peci.
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Cesarska torta.

Stolci prav drobno eno unéo cukra in ravno toliko
olusenih mandeljnov, zmesaj potem v moznarji osem
terdo kuhanih rumenjakov z eno unéo siroviga masla,
deni vse v kotlicek in mesaj nekaj ¢asa prav dobro,
perdeni potem dve Zlici lepe moke in drobno zrezani
lupek ene limone in zopef eno cetert ure mesaj. Zdej
pleh s sirovim maslam pomazi, deni testo vanjin peci
torto pocasi.

Krompirjeva torta.

Skuhaj moénatiga krompirja, pa varuj, de ne ho
- razpokan; potem ga dobro odcedi; ko se posusi, ga
olupi in na stergalu osterzi. Zdej deni Stiri jajca v
kotlicek in jih dobro raztepi, perdeni pa pol funta
prav drobno stoléeniga cukra, in, ko je ta premesan,
pol funta nasterganiga krompirja ter vse tri céeterti
ure prav mo¢no mesaj. Zdej lupino ene limone ob cukra
odergni, in tega potem perdeni, pomazi pa pleh ali
model dobro s sirovim maslam, potresi ga z Zzemlji-
nimi drobtinami in deni testo vanj. Deni torto precej
v peé, de se pocasi rumenkasto spece.

Stulasta torta.

Vmeti en drobljanec siroviga masla, perdeni potem
tri ali stiri jajca, en funt drobno nasterganiga cukra
in tri unée lepe moke, premesaj vse, zgnjeti na mizi
v testo, ktéro na trivoglate bleke zrezi, vender mo-
rajo na enim voglu dalji biti kakor na obeh drugih,
oblozi pa kraje trivogelnika z ravno tem testam ter
dobro speci; potem bleke z ukuhanjem pomazi in vse
Stiri na kvisko postavi, de so kot piramida viditi.

Francoska torta.

Stolci tri unée terpentink drobno, permesaj Sest
ali osem rumenjakov, dva ali tri suharje, eno unco
Cukra, stoléene sladke skorje, razsekljaniga limonoviga
lupka 'in drobno zrezaniga cukreniga limonoviga lupka,
lesaj to s policem sladke smetene na ognii, de se
Zgosti; poloZi potem v tortno ponev en podplat iz testa,
deni merzlo omeso nanj, oblozi s podolgasto in tanko
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zrezanim testam, ozaljsaj kraje, potresi jih s cukram
in daj na mizo.

Zolice.

Bela zolica.

Pol funta mandeljnov olusi, stolci (med toléenjem
jih z vodo veékrat pomo¢i, de mastni ne bodo), in s
tremi maslici kropa popari. Dobro razzverkljano naj
eno uro stoji, potem skozi ruto v kozo pretlaci, cukra
in na kosé¢ike zrezan konéik vanilije perdeni ter pol
ure na slabi Zerjavici kuhaj. Potlej perdeni dva lota
¢istiga v nekoliko vodi razpuseniga vizjiga mehurja,
odstavi od ognja, vzemi vanilijo iz koze, in mesaj,
dokler se ne pohladi. Zdej v za to perpravljeni model
deni in na hladno postavi, de se sterdi. Ko imas v
skledo djati, odloéi Zolico nekoliko na straneh, potresi
model od ene plati pa drugo in zverni jo v skledo,

Ako bi pa iz njega iti ne hotla, pokri z ruto v krop |

pomoéeno in zopet dobro ovito en trenutek in vzemi
gotovo odloéeni model preé.

Bela %olica , drugacna.

Skuhaj tele¢jo nogo v enim poliu vode prav
mehko, potem Zupo odcedi in pohladi. Stolci zdej pol

funta mandeljnov tako drobno, de so dobro pomoéeni

ko testo. S tem Zupo teleéje noge dobro premesaj
in skozi ruto pretlaci. Potlej kos cukra z vanilijo prav
drobnoe stolei, stajaj ga v nekoliko zolici in zopet
skozi ruto v ostalo zolico precedi. Ce se ni dovolj
sladka, pa Se cukra perdeni. Potem jo ali v model
ali pa v plitvo skledo deni, in na hladno postavi, de
se sterdi.

Bela 2olica = mlekam.

Se ravno tako perpra_vi, samo, de se za poma-
kanje mandeljnov med toléenjem kakor tudi za zaliva-
nje sirova smetena vzame.
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Bela zolica s c¢okolado.

Perpravi belo Zolico z mlekam ali vodo, ali jo v
plitvo c¢veterovoglato skledo in na hladno ali, kar je
se bolje, na led postavi. Ko se sterdi, koénike iz nje
izrezi. Te pa potem razpusti, z dvema ploSicama drobno
nastergane €okolade zavri in popolnama pohlajeno v
luknjice bele Zolice vli. De je tukaj posebne varnosti
treba, de se jed ne skazi, se ze tako vé.

Bela zolica s kofetovim duham.

Zgi &tiri lote kofeta, dokler se potiti ne zaéne,
potlej ga v lonec deni, zali ga s policem vrele sirove
smetene, dobro pokri ter naj tako eno uro stoji. To
zdej skozi sito precedi, ocukraj, z desetimi rumenjaki
razzverkljaj, v globoke porcelanasto skledo, in to
v kozo s kropam deni. Pokri jo pa s pokrovam, in
deni Zerjavice nanj, ker bi se ga drugaéi voda prijeti
utegnila, kar bi jed celo skazilo. Ko se zadosti
zgosti, deni na hlad ali na led, de se sterdi.

Mleko » casah.

Na osem cas tri maslice dobre sirove smetene z
enim konéikam vanilije in petimi loti cukra zavri,
potem pa pohladi, osem rumenjakov perzverkljaj in
precedi skoci sitce v za to perpravljene éase. Postavi
Jih pa varno v kozo s kropam, zakri s pokrovam in
deni zerjavice nanj. Ko se mleko sterdi, daj case
precej na mizo. Tudi lahko pomaranéniga ali limono=-
viga lupka, vijoliéniga ¢aja, zelo mocniga kofeta ali.
¢okolade namesto vanilije vzames.

Visnjeva zolica.

Zrele, od recljev odbrane in éisto oprane visnje
v kamnitnim moznarji stolci, perdeni na en polié soka
eén poli¢ vina in kuhaj pol ure v mesingastim kotlicu.
Zdej jih skozi éedno ruto pretlaéi, perdeni pol funta
Cukra in dva lota éistiga, razpuseniga vizjiga mehurja
in precedi skozi pertic, ki ga na preobernjen stol
Pervezes. Ako ni pervié dosti cista, jo m;a:‘s se enkrat
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precediti. Deni jo zdej v model ali v kozarce, in po-
stavi na led, de se sterdi.

Malinova zolica.

Pretlaéi maline skozi sito, deni nekoliko soka in
toliko cukra, kolikor ga je treba, de bo Zolica zadosti
sladka, v kotli¢iz medi, in najse kuha, dokler tezko ne
kane. Na en polié soka razpusti dva lota vizjiga
mehurja na vodi, deni njega in, kar je Se soka, v
cuker, de malo povre. Precedi ga zdej skozi pertic,
ki je na preobernjen stol pervezan, (to se mora po-
navljati, dokler ni celo ¢ist), nadévaj ga v model ali
stekleno skledo in postavi na led, de se pohladi.

Limonova zolica.

Zavri en maslic vina, pol maslica vode, limonovih
olupkov, cele sladke skorje, par diSecih zbic in cukra.
Potem pa na en poli¢ Zolice dva lota vizjiza mehurja
razpusti , sok lepih limon permesaj, malo zavri in
precedi vse skozi perti¢ ki je na preobernjen stol perve-
zan. Ako pa Zolica ni zadosti éista, jo v kotli¢ deni,
razpeni dva beljaka, zavrijo % njima ter jo Se enkrat
precedi. Pohlajeno deni v kozarce ali modle, in postavi
na led, de se sterdi.

Mosancigarjeva zolica.

Olupi lepe mosancigarje in polozi jih v hladno
vodo. Deni pa v kozo pol persta visoko vode in vina,
toliko cukra, de bo prav sladko, celiga limonoviga
lupka in eno troho sladke skorje. Ko vreti' zaéne,
perdeni jabelka, prav mehko skuhane skozi ruto pre-
tlaéi, na en polié¢ soka dva lota razpusSeniga vizjiga
mehurja prideni in Se enkrat precedi skozi pertic,
ki je na preobernjen stol pervezan, in potem na led
postavi, de se sterdi.

Vinska zolica.
Skuhaj nekaj zefranoviga cvetja, en koSéik im-
berja, sladke skorje in disecih zbic v enim polici
dobriga vina; razpusti potem v pjem en lot vizjiga
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mehurja med vednim mesSanjem in perdeuni tri unde
cukra in sok Stirih limon. Pervezi zdej pertic na
preobernjen stol, in na sredi nog drugi pertié, vli
zolico v zgornji pertié, de od tod v druziga in Se le
potem v podstavljeno posodo teée. Tudi jo lahko na
pol ali pa celo z kermesovim sokam rudeéo naredis.
Potem jo v za to perpravljene modle ali kozarce deni
in na led postavi.

Tokajska zolica.

Pol funta lepiga cukra v pol maslicu vode stajaj,
deni ga nad slabo Zzerjavico, de nekoliko zavre, per-
deni sok petih limon, dva lota razpusSeniga vizjiga
mehurja in en maslic tokajskiga vina, precedi skozi -
perti¢, kije na preobernjen stol pervezan, deni v model
in postavi na led, de se sterdi. h . ;

Punceva zolica.

En kozarec skozi ruto pretlaceniga limonoviga
soka, en funt stoléeniga cukra, pol kozarca ruma in
Stiri kozarce rajzeve vode ali nemoéniga holanskiga
¢aja v loncu mesaj, dokler se cuker popolnama ne
raztopi. Potem pa prideni poléeterti lot z vinam
razpuseniga vizjiga mehurja in precedi vse zkozi
debel pertié. Deni jo potem na model in postavi jo na
led. Posebno jo je lepo viditi, ¢e polovico z kermeso-
vim sokam rudeckasto naredis, model en palec visoko
z njo napolnis in, ko se sterdi, bele perlijes, spet na
led postavié in tako ponavljas, dokler ni model poln.

Cokoladna %olica.

Napravi en poli¢c dobre vodne ¢okolade, potem pa
en lot zrezaniga vizjiga mehurja dobro zavri, precedi,
med éokolado deni, v skledo ali v kaksen model zh
In postavi na hlad, de se sterdi.

Kofetova zolica.

Se ravno tako kakor ¢okoladna napravi, samo, de
se nekoliko vec vizjiga mehurja privzame in, to se ve,
namesto éokolade moéniga in distiga Gerniga kofeta.
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Vinska zolica = ruman.

Se ravno tako pripravi. Preden jo pa v za to
perpravljene modle vlijes, permesaj, ako hoées holj
ali manj mocno imeti, ve¢ ali manj dobriga ruma in
postavi jo potem na hlad.

Bela zolica = jabelki.

Deni v kotli¢ tri unée olusenih in drobno stolée-
nih mandeljnov, razzverkaj v loncu osem rumenjakov
s tremi zlicami merzle vode in pusti; potem zavri dva
polica sirove smetene z enim kventelcam vanilije, de
se njeniga duha navzame, in vli, pa ne prevroce, k
rumenjakam, vse pa stresi k mandeljnam, dobro pre-
mesaj, perdeni poltretji lot razpuseniga vizjiga mehurja,
pretla¢i skozi ruto, ocukraj, kakor se ti zdi, deni v
modle in potem na hlad postavi. Ko je Zolica terda,
deni dva modla eniga na druziga, derzi ji nekoliko v
gorki vodi, pa ne predolgo, potem deni iz tega nare-
jene jabelé¢ika na taljer, vtakni v vsaciga troSico
sladke skorje namesto reclja, namalaj vsacimu. s ker-
mesovim Sokam, kterimu nekaj vode perdenes, rudeée
lice, ozaljSaj kraje s pomarancénim perjem ter jih tako
na mizo daj.

Svinjska zolica.

Skuhaj svinjsko glave in noge v posodi, kjer je
dvakral loliko vode kolikor jesiha, in pa dve glavi
¢ehule, dve lorberjeve péresi, en koren, eno peter-
siljevo korenino, nekaj celiga popra, dve peresi mu-
skatoviga cveta, dva Zefranova cveta in nekaj soli.
Ko so noge in glava dosti mehke, jih dobro ocedi,
poberi nar veci kosti iz njih in zrezi jih na kose, ka-
korsne hoées, deni jih pa v skledo ali model in pusti
jih, de se ohlade; potem juho skozi ¢edno ruto v
kotlié precedi in ohladi, vbi v lonec trijajca, perdeni
zolico , in naj eno uro vre. Ko nekaj éasa postoji, jo
se enkrat precedi, vli jo potlej v skledo ali model,
kjer je meso, in postavi na hlad, de se sterdi.
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Cukreno testo.

En funt lepe moke in ravno tolike stoléeniga in
skozi sito presejaniga cukra dobro zmesaj, tri ru-
menjake , tri razpenjene beljake in drobno zrezaniga
limonoviga lupka perdeni, napravi testo in gnjeti ga.
Potem ga pa do debelosti nozeviga roba zvaljaj in
ali v modle deni ali pa kolacke ali konéike iz njega
naredi, z jajei pomazi in z debelo stol¢enim cukram
potresi in v pohlajeni peéi pocasi peeci.

Prepecenci.

Mesaj en funt drobno stoléeniga cukra z dvanaj-
stimi rumenjaki in ravno toliko razpenjenimi beljaki
eno uro, perdeni potem en funt cvetne moke in vli v
zlico za stravhe prepecence na popir. Zapeci jih po-
tem rumenkasto v pohlajeni peci ter jih se gorke z
nozkam od popirja odlo¢i. Ko omeso na popir vlivas,
ti je urnosti treba, de se ne razteée in tako svoje
posebne podobe ne zgubi.

Prepecencni bandelci.

Mesaj eno unéo drobno stoléeniga cukra z dvema
jajcama in Stirimi rumenjaki eno- uro, perdeni &tiri
lote cvetne moke in drobno zrezani lupek ene limone,
pomazi potem modle s sirovim maslam, nadevaj jih s
testam in pecijih pocasi v hladni peéi. Ko jih zvernes,
Jih lahko tudi z belim ali pisanim cukrenim snegam
olepsas.

Prepecencni loki.

Dobro zmesaj stiri lote drobno stoléeniga cukra
z enim jajcam in Stirimi rumenjaki, perdeni potem pol
un¢e podolgama zrezanih mandeljnov in tri lote moke
in vse dobro zmesaj. Zrezi zdej oblate na tri perste
Siroke kose, namazi jih s testam, deni jih na loke in
speci jih pocasi.
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Cokoladni prepe&enoz’.

Raztepi tri beljake, de se spenijo, perdeni pol
funta prav drobno stoléeniga cukra in mesaj tri ce-
terti ure; potem permesaj pol funta drobno stoléenih
mandeljnov in eno unco nastergane ¢okolade, namazi
kakor prepecence na oblate in pocasi peci.

Ocverti mandeljni.

En funt olusenih in stoléenih mandeljnov, pol unée
cukra, eno jajce in dva rumenjaka dobro zmesaj, v
model deni, kterikoli se ti bolj perpraven zdi, ter v
razbeljenim sirovim maslu ocvri.

Ocverti mandeljni , drugacni.
Napravi iz moke, treh rumenjakov, sladke skorje
in muskatoviga cveta precej terdo testo, izrezi ga z
modlam za mandeljne, s kterim Sest mandeljnov na
enkrat izrezati zamores, in tako izrezane mandeljne v
dobrim maslu rumenkasto ocvri.

Mandeljnovi kolact. |

Mesaj eno unéo dobro stolceniga cukra in dva
ali tri beljake eno uro, de bo prav rahlo; perdeni
potem pol funta olusenih in drobno stoléenih mandelj-
nov in drobno zrezani lupek ene limone in zopet eno
uro mesai. Namazi zdej to testo na oblate in prav
urno peci. :

Mandeljnovi bandeler.

Mesaj eno uncéo olusenih in drobno stoléenih man-
deljnov, eno unéo presejaniga cukra in Sest rumenja-
kov dobre pol ure do rahliga, perdeni pa potem tri
spenjene beljake in drobno zrezani lupek ene limone,
nadevaj v modle s sirovim maslam pomazane in z Zem-
ljinimi drobtinami potresene ter peci v pohlajeni peéi.

Mandeljnovi oblaty.

Dobro zmesaj dva spenjena heljaka, eno unéo
drobno stoléenih sladkih mandeljnoy, pol funta drobno
stoléeniga cukra in drobno zrezani lupek ene limone.
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Zdej oblate v podobe, ki ti dopadejo, zrezi, s testam
namazi in v pohlajeno pe¢ deni. Ko jih iz nje vza-
mes, jih urno na valjar deni.

Mandeljnovi kupciki.

Eno unéo mandeljnov z ruto prav dobro edergni
in potem drobno zrezi. Zdej pa eno unéo prav drob-
no stoléeniga cukra in dva spenjena beljaka pol ure
mesaj, mandeljne, lupino pol limone in nekaj sladke
skorje perdeni, na nekoliko z maslam pomazani plosi
kupcike napravi, té pa v pohlajeni peéi pocasi peci.

Marelicne prepecenci.

En funt olupljenih marelic s peskami vred med
vednim mesanjem do mehkiga pari. Med tem mesaj
pol funta cukra in dve jajci eno uro, pretlaéi potem
pohlajene marelice skozi sitce, napravi iz te omese
prepecence na oblate ter jih pocasi peci.

Mandeljnovi lokt.

Zmesaj tri unée olusenih in podolgama zrezanih
mandeljnov, pol funta drobno stoléeniga cukra in eno
unéo moke s toliko jajci, de se tezko tekoée testo
napravi. Zdaj nekoliko pleh z dobrim maslam pomazi,
nanj pa testo na pol mezinca debelo namazi, z dobrim
cukram potfresi in v hladni peéi peci. Ko rumeneti
zacne, ga na dva persta Siroke in dvakrat toliko dolge
blekce zrezi in potem do dobriga peci. Zgor in spod
morajo lepo rumeni biti. Zdej pleh iz peé¢i vzemi,
blekce s tankim nozem varno odloéi in urno na valjar
deni. Per ti pekarii morata dva cloveka biti, de se
blekei prehitro ne shladé in sterdijo, preden se na
valjar denejo.

Snezni mandeljnovi loki.

ZmeSaj drobno stoléeniga cukra in &tiri razpe-
njene beljake , de bo ko debel sneg; perdeni pa po-
tem toliko olusenih in podolgama pa tanke zrezanih
mandeljnov, de ho tezko teklo. To testo namazi na
pleh, ki je z maslam nekoliko pomazan, do debelosti
Dozeviga roba in delaj sicer z njim, kakor je spredej
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reéeno, samo, de je tukaj se veéi urnosti treba, ker
je brez moke napravljeno_in se torej Se pred shladi
in sterdi. Te in sprednje loke lahko z belim ali pisanim
snegam ozaljSas, kar jih Se lepsi stori. Kako se ta
papravi, je per mandeljnovi forti popisano.

Mehki loki.

Zrezi med en funt moke tri unée siroviga masla,
razdrobi ga z valjarjem, perdeni potem Stiri rumenjake
in dva razpenjena beljaka kakor tudi tri unée prav
drobno stoléeniga cukra in drobno zrezaniga limono-
viga lupka, to testo dobro zgnjeti in potem naj pol
. ure pociva. Zdej ga do debelosti nozeviga roba zva-
ljaj, zrezi ga na dva persta Siroke in trikrat toliko
dolge blekce, pomazi jih z vbitimi jajei, oblozi jih s
podolgama zrezanimi mandeljni, deni jih na pleh ter
Jih rumeno zapeci. Ko jih iz peéi vzames, jih urno
na okrogel les deni in tako dolgo pusti, de se shladé
in sterdijo.

Ocverti loki.

Zmesaj eno unéo olusenih in podolgama pa tanke
zrezanih mandeljnov, ravno toliko drobno stoléeniga
cukra in drobno zrezano lupino pol pomarancée in cele
limone, oheh sok pretladéi, vse naj pa pol ure stoji.
Zdej drobljancik siroviga masla v mesingastim kotlicku
razbeli, tri zlice omese perdeni, de med vednim me-
sanjem orujavé, deni potem po zlici na valjar ki je z vodo
pomocen , razmazi z nozem, potresi z drobno zreza-
nimi terpentinkami in pohladi. Vender jih z valjarja
vzemi, preden se sterdijo. Ravno tako delaj s testam,
ki ga Se imas.

Janezeve prestice.

Eno unéo siroviga masla, pa pol funtalepe moke
z valjarjem dobro zmesaj, potem drobno zrezano lu-
pino ene limone, eno unéo cukra in eno zlico janeza
perdeni in z dvema jajcama testo napravi. Iz tega
prestice naredi, na pleh polozi, z jajci pomazi, =
debelo stoléenim cukram potresi in v pohlajeni-pedi
pocasi peci.
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Janezev kruh.

Sest jaje v loncu pol ure mesaj, potem pol funta
drobno stoléeniga cukra perdeni, Se pol ure mesaj in
potem en lot janeza in tri unée moke perdeni. Iz tega
hlebec napraviin speci. Hlebec pa kakor suhor pedol-
gama pa tanko zrezi in te koscike tudi po obeh plateh
rumenkasto zapeci.

S’kofovsln’ kruh.

Zmesaj testo, kakor per suharji, perdeni pa potem
poldrugo unco debelih in ravno toliko drobnih suhih
vinskih jagod, pol funta olusenih in podolgama zrezanih
mandeljnov in delaj sicer, kakor je per suharji reéeno.

Limonovo ocvertje.

Stiri lote oluSenih in drobno stoléenih mandeljnov
s Sestimi beljaki dobro zmegaj, potem pa s tremi un-
cami drobno stoléeniga cukra, ob kterim se je limona
odergnila,ynad ognjem dobro premesaj, in, ko se po-
hladi, # izrezavniki izrezi ali skozi brizgljo pretlaéi
in na maslu ocvri.

Sladki (cimetov) kruh.

Pol funta drobno stoléeniga cukra pa sest rume-
njakov in dvanajst jajc poldrugo uro mesaj, potem en
lot prav drobno stoléene sladke skorje, eno unéo cvetne
moke in eno unéo skroba (stirke) perdeni in dobro
premesaj. Zdej za to perpravijeni model z maslam po-
mazi, testo vanj deni in pocasi peci. Potem ga iz
njega zverni, pocez na tanke koséike zrezi in te na
rosi opeci,

Cmokov kruh.

Stolei toliko eukra, kolikor sest jajc vaga, pa ga
zmeSaj s Sestimi rumenjaki in razpenjenimi beljaki.
Potem drobno zrezanih in ukuhanih viSenj, orehov,
cukreniga limonoviga in pomaranéniga lupka, drobne
stoléene sladke skorje, diSeéih #bic, nekaj rajskiga
zernja (kardamomskiga semena) in drobno zrezano
lupino ene limone Z njim zmesaj in toliko cvetne moke
perdeni, de se iz testa na deski podolgasti hlebéiki
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narediti dajo. Te zdej ua plehu z moko potresenim
pocasi peci. Merzle na kose zrezi in na mizo daj.

Moskovski kruh.

Napravi testo iz eniga funta lepe moke, iz ravno
toliko drobno stoléeniga cukra in iz devet ali deset
jajc, perdeni pa Sest lotov drobno zrezaniga limono-
viga lupka, en lot sladke skorje in en lot stoléenih
disecih zbic, premesaj vse dobro in na ¢veterovoglato
zrezane oblate en mezinec debelo namazi. Potem jih
pa s podolgama zrezanimi mandeljni obloZi in poéasi
peci. Tudi jih lahko z belim ali pisanim cukrenim
snegam ozaljsas.

Kmecki krofi.

Pol funta drobno stoléeniga cukra pa stiri jajca
v kotliéi prav dobro raztepi, potem pa séasama pol
funta lepe moke in en nastergani muskatov oreh per-
deni. Iz tega pa hlebéike napravi in na plghu speci,
ki je z voskam pomazan in z oblati oblozen.

Kmeck: krafelci.

Dobro zmesaj eno unéo presejaniga cukra in ne-’
koliko traganta z razpenjenimi beljaki, perdeni pa pol
funta zrezanih mangdeljnov, in napravi iz tega kra-
felce na oblate. V hladni peéi pocasi specene s cu-
krenim snegam ozaljSaj.

Cevni krofi.

Napravi testo iz pol funta lepe moke, iz ravno
toliko *drobno stoléeniga cukra, in pol funta olusenih
in drobno stoléenih mandeljnov, iz eniga lota sladke
skorjc in iz nekoliko diseéih Zbic, z dvema ali tremi
jajci, iz tega testa pa zvaljaj na deski blekee, ktere
na cevi navezi in lepo rumeno zapeci.

Limonovi krafelct.

Zmesaj enc unéo drobno stoléeniga cukra z eno
unéo olusenih, stoléenih in s sokam ene limone po-
moéenih mandeljnov in mesSaj z dvema razpenjenima
beljakama eno “uro. Perdeni jim potem na drobne
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koénike zrezano lupino ene limone. To testo zdej na
okrogle oblate namazi, s cukram in podolgama zre-
zanimi mandeljni ali terpentinkami potresi, na pleh
polozi in pocasi peci.

Masleny krafelci.

Sest lotov siroviga masla zrezi med Stiri lote lepe
moke in z valjarjem dobro zmesaj, perdeni pa pet
lotov cukra ter z enim rumenjakam in nekoliko vinam
testo napravi; fo pa tanko zvaljaj, na podobe, ki ti
dopadejo, zrezi, z jajei pomazi, s cukram in janezem
potresi in pocasi rumenkasto zapeci.

Disavni oblati.

Drobno stolci trinajst lotov sladkih in tri lote
grenkih mandeljnov, pol funta cukra, sladke skorje,
dise¢ih zbic jn rajskiga zernja. Zmesaj to s Stirimi
rumenjaki in razpenjenimi beljaki, perdeni pol funta
" nar lepsi moke in drobno zrezaniga limonoviga lupka
in namazi fo testo na c¢veterovoglato zrezane oblate.
Ob kraji jih pa z oluSenimi in podolgama pa tanko
zrezanimi mandeljni oblozi.

Mali kruhek.

Pol funta olusenih, z rozno vodo pomocenih in
drobno stoléenih mandeljnov s pol funtam drobno stol-
¢enign cukra , s sladko skorjo, z dise¢imi Zbicamiy z
muskatovim cvetam in rajskim zernjem, (vsako posebej
stolei), v ponvi nad slabo Zerjavico tako dolgo mesaj,
de se odloéi, potem pa, ko se spet pohladi, na deski
s cukram potreseni zvaljaj, na podobe, ki ti dopadejo,
zrezi in speci. Potem jih z belim ali pisanim cukrenim
snegam ozaljSaj, in Se enkrat v pe¢ deni, de se po-
susi. Namesto mandeljnov lahko tudi pinel ali terpen-
tink vzames.

Cukernina.

Raztepi dva beljaka do rahliga, perdeni potem
toliko presejaniga cukra, de se terdo testo napgavi.
To pa na mizi dobro zgnjeti, potem napravi iz njega
podobe, ki ti dopadejo, in speci pocasi na medeni ali
plehasti plosi.
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Suhar.

Stolci pol funta cukra, mesaj ga potem v loncu
s Sestimi jajei in 8 Sestimi rumenjaki poldrugo uro do
rahliga in perdeni potlej en funt lepe moke in drobno
zrezaniga limonoviga lupka. Pomazi dobro model, deni
mesanje vanj in speci. Ko je gotovo, ga zverni in na
konéike v debelosti pol mezinca zrezi.

Cukreni venci.

Mesaj prav drobno stoléeniga cukra s tremi raz-
penjenimi beljaki pol ure. Potem pol funia olusenih
mandeljnov podolgama zrezi in zarumeni. Te pa in
sok ene limone v cuker permesaj in iz te omese vence
na oblate napravi, in jih merzle peci, ker morajo
bele biti.

Sv'panski vetrovi, .

Pripravi omeso kakor za spanskoe torto, potem
pa pleh z oblatioblozi, nanje pa z Zlico omeso v ve-
likosti eniga jajca deni in v hladni peéi prav pocasi
peci, tako, de so zunaj le bledorumeni, znotraj pa
vender celo suhi. Ko se pohlade, jih ali od zdol iz-
votli in z razpenjenim mlekam, zmerzlino ali smete-
nico nadevaj, ali pa same na mizo daj. '

Sladki hlebéiki.

Napravi testo iz ene unce drobno stoléenih man-
deljnov, iz ravno toliko drobno stoléeniga cukra in iz
dveh razpenjenih beljakov, perdeni pa potem drobno
zrezaniga limonoviga lupka, naredi na plehu, ki je
pomazan s sirovim maslam, kupcike ter jih pocasi
rumeno peci.

Grenki hlebciki.

Eno unéo olusenih in drobno stoléenih grenkih
mandeljnov s pol funtam cukra in s tremi razpenjenimi
beljaki dobro zmesaj in sicer kakor per sladkih hleb-
¢ikih delaj.

Lubje.

Sest lotov lepe moke, Stirilote razpuseniga siroviga
masla, Stiri lote drobno stoléeniga cukra, drobno zre-
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zano lupino pol limone, drobno stoléene diSece zbice
in sladko skorjo in nastergani muskatov oreh v kotliéi
dobro zmesaj in polem s tremi jajci eno éetert ure
mesaj. Zdej za to napravljeno Zelezo razbeli, z raz-
pusenim sirovim maslam pomazi, pol Zlice testa vanj
deni in hitro rumeno speci. Zdej blekec urno iz Zeleza
vzemi, okoli klinéika ovi in, ko se pohladi, varno z
njega vzemi. Pri tem opravilu je dveh treba, de se
blekei ne sterdijo in zato oviti ne dajo. Tako dalje
delaj, dokler je kaj testa.

Cukrent janez.

Dobro posuseno janeZevo zernje v situ obravna-
vaj, dokler je kaj prahu. Kuhaj potem cuker z neko-
liko namocenim arabskim klejem, dokler se kakor nit
ne vleée, perdeni potem janez ter ga nad slabo Zer-
javico tako dolgo tresi, dokler se ga ves cuker ne
prime in zernje suho ni. Nekolikral Se kuhaniga cukra
serdeni, pa brez kleja, de zernje dovelj debelo skorjo

obi.

Disavni blekei.

Osem lotov drobno stoléeniga cukra z enim jajeam
in enim rumenjakam tako dolgo mesSaj, dokler se ne
zgosti; potem pa pol lota sladke skorje stolci, pol
muskatoviga orehka nasterzi, tri lote cukreniga limo-
noviga lupka in lupino ene limone na drobne koénike
zrezi in z osmimi loti moke dobro zmesaj, iz meSanja
testo napravi, do debelosti nozeviga roba zvaljaj, na
podolgaste blekce zrezi, z beljaki pomazi, s cukram
potresi, na pleh, ki je z voskam pomazan, deni in za-
peci, pa ne prehudo.

Prepecencni suhar.

Pol funta drobno stoléeniga cukra s Sestnajstimi
rumenjaki v loncu pol ure meSaj, raztepi sedem belja-
kov, de se spenijo, perdeni lupino ene limone, neko-
liko janeza in Stirnajst lotov moke, deni v prepeéenéni
bandelc in pocasi peci. Ko se pohladi, ga na en me-
zinec debele podolgaste koSéike zrezi in Se nekoliko
Zapeci.
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Domaci suhar.

K temu vzemi eno unéo moke, eno unco cukra,
eno unéo nenamocenih, debelo zrezanih mandeljnoy,
eno plosico éokolade, drobno zrezaniga limonoviga
lupka, disecih Zbic, sladke skorje in angleske disave,
kolikor se ti zdi. To z dvema ali tremi jajci zmeSaj,
Strucice napravi, z beljuki pomaZi in poéasi peci.
Polem jih na podolgaste koséike zrezi, preden se Se
pohlade, ker bi se sicer lomile.

Tirolski krafelei.

Pol funta siroviga masla dobro vmeti, pa lupino
pol limone, stiri lote cukra , stiri terdo kuhane rume-
njake in dvajest lotov moke perdeni. Potem testo
zvaljaj, s kozardikam izrezi in po dva in dva skupej
deni, v sredo pa nekoliko ukuhanja daj. Krafelce po-
tem z jajei, mandeljni in cukram pomazi in na plehu
speci, pa ne prehitro. Testo, ki se ne nadeva, mora
debeleji biti.

Janezevi klobucki.

Tri rumenjake s toliko cukram, koliker tri cele
jajca vagajo, pol ure mesaj, beljake razpeni in per-
mesaj, kakor tudi toliko moke, kolikor dve jajei vagate,
in nekoliko drobno zrezaniga limonoviga lupka. Na-
pravi potem’ na deski, ki je z voskam pomazana, z
zlico blekce, ktere z janeZem potresi, speciin Se gorke
na kuhavnico zakrivi.

Milanski krofi.

Napravi navadno testo za krusno forto in naredi
iz njega en palec visoke krofe, tolike, kolikorsni so
pustni krofi. Po verhu jih poli s cukrenim snegam,
- dobro jih posusi, deni nanje ukuhanje , ki ti dopade,
poli jih potem Se enkrat s cukrenim snegam in jih Se
enkrat posusi. Navsak blek pa Se polozi ravno toliko
visok blek krusne torte, poli vsak krof s ¢okolado in
posusene #z belim cukrenim snegam podolgama ozaljsaj.

Nunski krafele,
Eno celo jajce, tri ramenjake in stiri lote cukra
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z dvema zlicama vina dobro vmeti, de se testo kakor
za prepecence napravi. Potem perdeni deset lotov
lepe moke in zgnjeti testo znjo ter ga zvaljaj, pa ne
pretanko. Potlej pa pol funta olusenih sladkih man-
deljnov prav drobno zrezi in presej. Zdaj zavri pel
funta cukra s pol maslicam vode, dokler se vleéi ne
da, perdeni potem mandeljne, de tudi skupej vrejo,
odmakni od ognja, perdeni limonoviga lupka, maslo
nastergane medenine in diSave, nadevaj v testo, naredi
krafelce iz njega in speci jih v tortni ponvi.

Cukreno grozdjice.

Zrelo grozdjice per recljih dobro umi in posusi;
potem ga v beljake pomodéi, v dobro presejanim cukru
povaljaj, na popir polozi, v senco deni, nekolikrat
oherni, dobro posusi, napravi ¢edno v zelenim perji
na taljeréiku in daj na mizo.

Cukreni kostanj.

Lepiga debeliga kostanja speci in olupi. Potem
pa zavri cukra z nekaj vodo nad slabim ognjem, do-
kler se ne vlece. Varuj, de cuker ne orujavi. Kostanj
pa na igle natakni, nekolikrat v vroéi cuker pomoci
in potem posusi.

Cukrene kvarte.

Vzemi pol funta moke, ravno toliko presejaniga
cukra, eno jajce, dva lota siroviga masla, drobno
zrezano lupino ene limone, napravi iz tega testo in
zrezi na majhne éveterovoglate blekce. V sredo deni
pol namoceniga mandeljna ter lepo speci.

Suho testo.

Vzemi pol funta mandeljnov in ravno toliko cukra,
tudi malo limonoviga soka, premesaj nad zerjavico,
napravi iz tega z nekoliko raztepenimi beljaki testo,
naredi podobe, ki ti dopadejo, na oblate, in posusi
Na torini ponvi. Potem ga pomazi z debelim_ cukrenim
Snegam in presejanim pisanim cukram in Se enkrat
Posusi.

i1
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-~ Mandeljnovi kusljeji.

Vzemi pol unée mandeljnov, stolci jih drobno, po-
mo¢i jih s pomaranéno vodo, pertolci tudi séasama
pol funta cukra, perdeni beljakov, napravi drobne
okrogle krafelce iz testa, deni jih vanjo in speci jih
rumenkasto z Zerjavico spodej in zgorej.

Medenina.

Mesaj v majhnim loncu dva ali tri beljake z eno
un¢o cukra eno uro, de bo kasnato, potem pa prime-
Saj eno unéo drobno stoléenih mandeljnov in drobno
zrezaniga cukreniga limonoviga lupka, de se gosto
testo napravi, de se namazafi zamore, zrezi oblate
na en perst dolge in dva persta Siroke koncike, na-
mazi testo pol persta debelo nanje in jih pocasi peci.

Cesarski krafelci.

Deni v mesingast kotlicek pol funta drobno- stol-
¢enih mandeljnov, poldrugo undoe presejaniga cukra,
stiri razpenjene beljake, drobno zrezano lupino ene
limone, rumeni vse nad Zerjavico, dokler ni gostljato,
potem naredi okrogle krafelce na oblate, speci jih
rumeno in deni malo cukreniga snega nanje.

Muskaconciksi.

Zmesaj v kotlici pol funta presejaniga cukra, tri
beljake , pol funta nenamocenih drobno stoléenih man-
deljnov, diseéih Zbic, sladke skorje, muskatov oreh
in cvet, na zadnje pa tri lote cvetne moke. Izrezi
testo z modlam, potresi ga s cukram in zapeci ga ru-
menkasto.

spenjene jedila.

Nevestna zupa (Sodo).

Dvanajst rumenjakov dobro razzverkaj z enim
maslicam vina in s toliko cukram, de ba zelo sladko,
postavi v loncu, ki vsaj tri maslice derzi, nad hude
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zerjavico in vedno Zverkaj, de se zgosti. Ko zaéne
vreti, z ognja vzemi in ali z loncam vred v merzlo
vodo postavi ali pa, kar je Se bolje, precej na mizo daj.

Spenjeno mleko.

Dva poliéa prav dobre, s cukram Eoslajene sirove
smetene prav naglo razpeni, pene, ki se po verhu
napravijo, posnemi in na sito deni. Ko se tako vsa
smetena razpeni, jo v skledo, ki je s prepecenci
oblozena, ali pa v ¢ase deni, s pisanim cukram po-
tresi in na hlad postavi. De se smetena hitreje razpeni,
deni dva razpenjena beljaka med smeteno.

Spenjeno mileko s kofetovim duham.

Deset lotov kofeta pocasi zgi, potem pol maslica
kropa nanj vli in pusti, de se do ¢istiga shladi. Zdej
vodo odcedi, toliko drobno stoléeniga cukra vanjo
deni, kolikor se ga v nji stajati zamore, vmesaj ga
pa potem med ravno popisano spenjeno mleko in na
hlad, ali pa, kar je Se holje, na led postavi.

Sladka smetena.

Zavri en poli¢ sladke smetene, pa en poli¢ do-
briga mleka, pol funta cukra; limonoviga lupka in
tersico sladke skorje, permesaj potem eno unéo slad-
kil , olusenih, drobno stoléenih mandeljnov in pa Sest
ali osem grenkih, in skozi sitce precedi. Zdej vli v
globoko skledo, postavi nad Ziv pepel, deni na pokrov
nekoliko Zerjavice, in, ko se smetena sterdi in pohladi,
jo daj na mizo.

Vaniljina smetena.

Zavri v treh maslicih prav dobre sirove smetene
pol lota na koscike zrezane vanilje in perdeni cukra,
kar je prav; potem razzverkaj en maslic merzle sirove
Smetene s Sestnajstimi rumenjaki, perdeni zavreto in
precejeno smeteno in nad Zerjavico vedno mesaj, de
Se zgosti. Potem v skledo deni in pohladi.

Cokoladna smetena.

Zavri v enim maslicu dobre sirove smetene pet
11 *
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plosic drobno nasiergane ¢okolade in dva lota vizjiga
mehurja; ko se ta razpusti, razzverkaj Sest rumenja-
kov z enim policem sirove smetene, perdeni cukra,
kolikor ga je treba, deni v ¢okolado in precedi skozi
sitce. Zdej jo mesaj nad slaho Zerjavico, dokler se ne
zgosti in daj jo v zato perpravljenih ¢aSah ali s
cukrenimi kupéiki ozaljsano hladno ali gorkoe, kaker
hodes, na mizo,

Jagodova smetena.

En funt rudeéih jagod skozi sito pretlaéi in z
kermesovim sokam rudeckasto pofarbaj. Zdej razzver-
kaj en polié¢ sladke smetene z osmimi rumenjaki, per-
deni poldrugi lot razpuseniga vizjiga mehurja, do-
bro ocukraj in nad Zerjavico mesaj, dokler se ne zgosti.
Potem pa od ognja odstavi, do dobriga pohladi, =z
jagodami zmesaj, v model deni in na led postavi.

Cajeva smetena.

En polié¢ vaniljine smetene z enim dobrim kozarcam
prav moc¢niga holanskiga ¢aja zmesaj, skozi sito pre-
tladiin v zato perpravljeno posodo deni. To pa v kozo
s kropam postavi, s pokrovam, ki je z Zivim pepelam
potresen, pokri, na Zerjavico deni in nad njo pusti,
dokler se ne zgosti. Varuj pa, de se preveé ne vzdigne,
ker potimtakim jed ni tako lepa viditi.

Kofetova smetena.

Se ravno tako perpravi, samo, de se moéen kofe
pervzame.

Korjandrova smetena.

Deni korjandra v vrelo smeteno in perpravi jo
sicer kakor vaniljino smeteno.

(]

Limonova smetena.

Lupine stirih limon v enim maslicu dobriga beli-
ga vina skuhaj in skozi sito pretla¢i, Potem vbi v
lonec dvanajst rumenjakov, pertlaéi sok olupljenih stirih
limon, razzverkaj s pol funtam drobno stolceniga cu-
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kra, perli vrelo vino ter nad slabo Zerjavico vedno
mesaj, dokler se ne zgosti. :

Zgana smetena.

Dobro razzverkaj stirnajst rumenjakov, en maslic
vina in eno unéo cukra, perstavi k ognju ter vedno
zverkaj ali mesSaj, dokler se ne zgosti Potem v
skledo deni, pohladi, dobro s cukram potresi, razbe-
ljeno lopatico nad njo derzi (ta se mora pa cukru
taka perblizati, de se luéica perkaze) in jo tako po-
vsod enako rujavkasto zgi. Zdej jo precej na mizo
daj, de cuker mehak ne bo. Tudi vaniljino smeteno
lahko tako perpravis.

Spenjeni vinski cmocki.

Pol unée cukra ob dveh limonah dobro odergni,
drobno stolci in vmesaj med dvanajstrazpenjenih be-
ljakov. Postavi pa zdej tri maslice dobro oslajeniga
vina nad hudo Zerjavico, pusti vreti in perdeni z zlico
iz beljakov narejene cmocke. Ko se skubajo, jih
vzdigni in na sito deni. Vino pa, kar ga je ostalo,
pohladi, s stirnajstimi rumenjaki razzverkaj in per
ognji vedno mesaj, de se zgosti. Deni pa to jajénato
vino na éedno v globoko skledo djane cmoéke, potresi
s prav drobno stoléenim cukram, Zgi z razbeljeno
lopatico in daj gorko na mizo.

Spenjeni mlecni cmocki.

Zavri v kozi dva polica prav dcbre sirove sme-
tene z nekoliko vaniljo in cukram, perdeni iz razpe-
njenih beljakov narejene cmoéke z Zlico, oberni jih
in skuhane na sito deni. Potem pa deni v precejeno
in do dobriga pohlajeno smeteno stirnajst rumenjakov
in per ognji vedno mesaj, de sc zgosti. To tako dolgo
delaj, dokler ni jed prav merzla. Zdej cmocke v
skledo deni, smeteno nanje vli in na led postavi.

Mandeljnov sir.

~ Razpusti nad slabim ognjem v vodi tri lote Cistiga
vizjiga mehurja in pretlaéi ga skozi sito. Potem pa
zavri poldrugi maslic prav dobre sirove smetene, perdeni
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pol funta olusenih mandeljnov in toliko cukra, de bo
prav sladko, in pusti dobro povreti, Med tem moras
pa vedno mesati, ker se mandeljni radi primejo. Zad-
nji¢ pa vizji mehur perdeni, vse dobro premesaj in v
model deni, kteriﬁa na hlad postavi. Ko za na mizo
napravljas, ga v krop vtakni, posusi, v skledo zverni
in vzdigvaj. Tudi lahke vina ali smetene s cukram
vred perdenes. :

Zmerzline.‘

Cukrena zmerzlina.

Eno unéo cukra nad Zerjavico tako dolgo kuhaj,
de rujavi, potem ga pa na ploso stresi, ktera je z
oljem pomazana. Zdej pa en poli¢ sirove smetene s
, Stirimi rumenjaki dobro razzverkaj in nad Zerjavico
mesaj, dokler ne vre. Potem pa od ognja odstavi in
perdeni zganiga cukra, kolikor hoées, pa precej, ker
bi se sicer stajal. Mesaj tudi tako dolgo, de se popol-
nama shladi. Na zadnje beliga cukra perdeni, skozi
sito precedi, v zmerzlinico deni in nad ledam pridne
mesaj, de zmerzne.

Mlecna zmerszlina.

Dva polica mleka s cukram, sladko skorjo, va-
niljo ali nekoliko limonovim lupkam zavri, s kakima
dvema rumenjakama zmesaj in pohladi. Zdej ga pa
v cinasto zmerzlinico zli in v led postavi, ki je na
drobno stolden in s solijo ali solitram zmesSan. Varuj
pa, de ni¢ ledu v zmerzlinico ne pride, ker bi po-
timtakim zmerzlina prijetna ne bila. Tudi moras mleko
z nalas za to narejeno leseno Zlico pridno mesati,
posebno z dna in s strani, de se ne prime. Ko, je
zmerznjeno, naj se eno uro postoji; potem ga pa ka-
kor ledene ¢ase na mizo daj ali ga pa v zato per-
pravljene modle deni. :
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Maslena zmerzlina.

En poli¢ dobre sirove smetene s stirimi loti na li=
monah ali pomarancah osterganiga cukra osladi, zavri,
s sestimi ali osmimi rumenjaki razzverkaj in per slabi
zerjavici pridno mesaj ali zZverkaj, de se zgosti; po-
tem pa skozi sito pretla¢i, v zmerzlinico deni in v
led postavi. Zmerzlinico pa vedno verti, dokler ne
zmerzne. Ko imas na mizo dati, jo v krop vtakni in
v skledéico ali na taljer zverni. '

Kofetova zmerzlina.

Zavri en maslic dobre sirove smetene z nekoliko
vaniljo in perli toliko prav moéniga éerniga kofeta,
kolikor se ga navadno potrebuje. Potem pa eno picle
periSe svetlo-rujavo zZganih mandeljnov prav drobno
razrezi in Z njim vred zavri. Vse to pa skozi sito
precedi, v zmerzlinico deni in na ledu tako dolge
verti, in na straneh z leseno Zlico odlo¢uj (ker se
kmalo drohi), dokler ni zmerznjeno. Ce to ali kako drugo
zmerzlino v model dati hoées, mora popred do do-
briga zmerznjena biti in tudi model se mora popred
v led postaviti. Potem jo z Zlico vanj deni in zopet
na led postavi.

Cokoladna zmerzlina.

Stiri rumenjake, eno unéo drobno nastergane ¢o-
kolade, pol funta cukra ip nekaj vanilje z enim do-
brim maslicam vrele sirove smetene dobro razzverkaj
in nekoliko ¢asa per ognji pusti, dokler se gostiti ne
zaéne, potem skozi sito precedi, v zmerzlinico deni
in na ledu pridno verti in mesSaj, dokler ne zmerzne.

Limonova zmerzlina.

En maslic sirove smetene skuhaj, pohladi, z osmi-
mi rumenjaki razzverkaj, lupino ene limone na cu-
kru osterzi, pa eno trosico sladke skorje in eno
unéo oc¢iSeniga cukra perdeni in na slabi Zerjavici~tako
dolgo mesaj, dokler se gostiti ne zaéne. Potem pa
pohladi, skozi sito pretla¢i in v zmerzlinico deni. To
pa, dokler ne zmerzne, pridno verti in zmerzlino z
lopatico mesaj. ~ : -
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Cesminova zmerzlina.

Deni v en maslic gorke vode dve perisi zrelih
jagod in en funt cukra, pusti okoli pet minut vreti,
odstavi potem od ognja in pusti tako dolgo stati, do-
kler se sok jagodoviga pokusa in farbe ne navzame.
Zdej ga skozi sito precedi, v zmerzlinico deni in na
led postavi.

Cesnjeva zmerzlina.

Stolci ¢éesnje v kamnitim ali lesenim mozZnarji
tako, de se tudi peske starejo; perli potem nekoliko
vode, in jih eno cetert ure kuhaj. Zdej jih pa skozi
sito pretlaci, perdeni cukra in vina in Se enkrat zavri,
potem jih pohladi, v zmerzlinico deniin na led postavi.

Marelicna zmerszling.

Eno unco prav lepih marelic z Zlico zmeckaj, v
en maslic vode deni, dve uri stati pusti in potem
skozi sito dobro pretla¢i. V ta sok perdeni cukra, de
se staja; oboje pa dobro zmeSano postavi v zmer-
zliniei na led. Ko zmerzne, Se dobro premesaj in spet
na led postavi. Tudi lahko to zmerzlino v modle de-
nes. Ko jo imas na mizo dati, jo urno v krop vtakni
in na taljer zverni.

Malinova zmerzlina.

Maline z zlico dobro zmeckaj, sok skozi sito
pretla¢i in s cukram osladi, potem pa v zmerzlinico
deni in z lopatico veckrat pomesaj, dokler do dobriga
ne zmerzne.

Jagodova zmerzlina.

Se ravno tako napravi, kakor tudi iz rudediga
grozdji€a in murb. '

Pomarancna zmerzlina.

éest omaranc¢ in stiri limene na enim funtu cu-
kra osterzi, dva kogarca vina in en kozarec kropa
perli, cuker, kar ga je Se, oéisti ter vse v zmerzli-
nici v led postavi.
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Visnjeva zmerzlina.
Stolci visnje s peskami vred, potem jih pa pokri
in na hlad postavi; sicer pa ravnaj z njimi kakor s
¢esnjevo zmerzlino.

Zmerzlina iz kraljevskih jabelk.

Zavri v medenim kotlici en polic vode, pa cn
funt cukra, perdeni potem enrazpenjeni beljak in pu-
sti vreti, dokler ni cuker éist; preced ga potem skozi
ruto in perdeni, ko se ohladi, eno kraljevsko jabelko,
ki se je bilo v moznarji stolklo in skozi%ito pretlaéilo,
deni v zmerzlinico in v tej na led.

Nauk,

sadje ukuhovati, kisati in hraniti in mnogo-
tere sokove perpravljati.

Ukuhani bezeq.

Lepe bezgove jagode v lesenim moznarji stolei,
skozi ¢edno ruto pretladi, sok v kozici med pridnim
mesanjem tako dolgo na slabi Zerjavici kuhaj, dokler
kapljice popirja ni¢ ve¢ ne premocijo. To ukuhanje
vedno mesaj, dokler se ne pohladi, potem ga deni v
steklene posode, zaveZzi ga s prebodenim popirjem in
shrani ga; dobro bo takoe za ved let.

Ukuhane marelice.

En funt marelic zmeckaj, skozi sito pretlaci, en
funt drobno stoléeniga cukra perdeni in v mesingastim
kotli¢i nad Zerjavico postavi, de se med pridnim me-
sanjem ukuha, kar je prav. Pene pa med tem pridno
8 sreberno zlico posnemaj. Zadosti goste so, ko tezke
kaplje delajo; tadaj jih od ognja odstavi, med me-
sanjem nekoliko pohladi in Se gorke v steklene po-
sode deni, ker koza, ki se po verhu napravi, veliko
pripomore, de so dolgo Sasa dobre. Zavezi jih po-
tem s prebodenim popirjem in shrani jih za rabo.
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Ukuhano grozdjice.

En funt lepiga debeliga grozdjica od recljev od-
beri in z vodo éisto operi. Potem pa tri unée cukra
v mesingastim kotli¢i zavri, grozdjice perdeni in tako
dolgo kuhaj, de se, ako ga proti lu¢i denes, zkozi
njega vidi. Ako se to zgodi, ga iz posode vzemi in
sok do gostiga ukuhaj; proti koncu grozdjiée zopet
perdeni, Se malo zavri, nekoliko ohladi in v steklene
posode deni.

e Ukuhane maline.

Lepe maline zmeckaj in skozi sito pretla¢i. Na
en funt tega ukuhanja vzemi en funt stolceniga cukra
in potem z njim tako ravnaj, kakor z ukuhanimi ma-
relicami.

Ukuhane cesplje.
En funt olupljenih in od pesak odbranih cespelj
z eno unco stoléeniga cukra in enim koséikam vanilje
na slabi Zerjavici med vednim meSanjem prav gosto

ukuhaj, potem pa skozi sito pretlaci, se enkrat zavri
in, ko se malo ohladi, v steklene posode deni.

Ukuhane kutine.

Kutine ¢isto olupi, vse peseno iZ njih poberi, in
na Stiri kose zrezane za eno uro v hladno vodo deni
in potem s éisto vodo nad slabo Zerjavico do mehkiga
kuhaj. Zdej jih pa na cedilo deni, in jih, ko se od-
tecejo in ohlade, vagaj. Ravno toliko cukra zdej v
vodo pomoci, na slabi Zerjavici pocasi kuhaj in pridno
pene posnemaj, potem pa kutine s sreberno zlico vanj
daj in pol wre z njim kuhaj. Potem jih pohladi, v
stekleno posodo deni, nanje pa cuker.

Ukuhane visnje.

En funt v vodo pomocéeniga cukra v mesingastim
kotliéi nad slabo zerjavico nekoliko zavri, potem pa
en funt od recljev odbranih viSenj perdeni in eno de-
tert ure z njim kuhaj. Potem pa te iz cukra vzemi,
in vanj pol lota disecih zbic deni ter tako dolgo ku-
haj, dokler tezko ne Kaplja. Visnje pa ohladi, v
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stekleno posodo deni in sok skozi gosto sito ali ruto
nanje precedi, pa se mora popred pohladiti. Dobro
zavezane se na hladnim vec¢ let ohranijo.

Ukuhano bodece grozdjice.

Ne zelo zrele zelene jagode ocedi, z iglo dobro
ﬁrebodi in v ¢isti vodi tako dolgo kuhaj, dokler se
visko ne vzdignejo. V ti vodi jih pusti ¢ez noé,
potem pa vodo odcedi in druge perli, kar se dva dni
ponavlja. Na en funt grozdjica ravno toliko cukra s
pol maslicam vode kuhaj, dokler tezko kapljati ne
zaéne; potem jagode vanj deni in na slabi zerjavici
brez vrenja tako dolgo pusti, dokler niso mehke, potem
Jih pa ohladi in v steklene posode nadevaj.

Limonovi lupki v cukru hranjeni.

Lepe limone na kerhlje zrezi in mesce iz njih ¢i-
sto poberi (vender pa belo na lupinah ostane); potem
jih v hladno, nekoliko slano vode deni, v kteri en
dan ostanejo. Zdej pa vodo odcedi in nove perli,
kar se devet ali deset dni ponavlja; sol se pa samo
perve tri dni perdene. Ko se tako namoéijo, zavri v
mesingastim Kkotli¢i vode, perdeni kerhlje, de se kuhajo,
dokler z vilic, ki se vanje vtaknejo, lahko ne padejo,
kar lahko pol ceterti ure znese. Tadaj jih iz kotlica
vzemi, v merzlo vodo deni, ktero ¢ez eno cetert ure
odcedi, in nove perli. Ko to nekolikrat ponovis, jih na
¢edno ruto deni, ravno tako pokri in pusti, de se
posuse. Zdej pa zavri en funt cukra s pol maslicam
vode, de se gostiti zacne, potem ga ohladiin na olupke
deni. Drugi dan ga odcedi, kos cukra perdeni, neko-
liko gosteje kakor pervikrat skuhaj in zopet na olupke
zli. To stiri ali pet dni ponavljaj, potem vse v steklene
posode nadevaj, dobro zavezi in na hladnim spravi.

Muskateljice v cukru hranjene.

En funt cukra na enim maslicu vode gostljato
ukuhaj, potem en funt olupljenih hrusk perdeni in do
mehkiga kuhaj in potem za dva ali tri dni v stekleno
ali porcelanasto posodo deni. Zdej cuker odcedi in
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gosteje ukuhaj, hruske pa v stekleno posodo nadevaj
in cuker, ko se pohladi, nanje deni. Ako je pa cuker
se preredek, ga ¢eznekoliko dnispetodcedi in ukuhaj,
de bo zadosti gost.

Kumare hrangene.

Prav drobne kumare operi, z iglo nekoliko pre-
bodi in na vodi v medeni (kufreni) kozi zavri. Zdej
pa na pol ‘funta kumar en funt cukra z enim maslicam
vode skuhaj, ko se pohladi, kumare perdeni in neko-
liko na slabi Zerjavici kuhaj. Potem deni vse v por-
celanasto posodo in ¢ez noé¢ v nji pusti. Drugi dan
cuker odcedi, gosteje ukuhaj, spet nanje deni in ¢ez
no¢ na njih pusti. Tretji dan zlozi kumare v ste-
kleno posodo in Se gosteje ukuhani cuker nanje deni.

Korenje hranjeno.

Zrezi korenje tanko in podolgama, skuhaj ga v
cisti vodi do mehkiga, odcedi in daj ga na éedno
ruto, de se posusi. Ce hoées, tudi lupino dveh limon
podolgama zrezi in % njim skuhaj. Na petnajst lotov
korenja ravno toliko cukra na vodi skuhaj, de se
vle¢e, perdeni korenje in sok ene limone in tako dolgo
kuhaj, de se skozi njega vidi. Potem ga pohladi, v
steklene posode nadevaj in na hladnim spravi.

Zeleni fizol hranjen.

Fizol potem, ko niti odberes, podolgama in tanko
zrezi in v slani vodi do mehkiga skuhaj, to pa od-
cedi, pohlajeni in na ruti posuseni fizol v steklene
posode deni, s kolikor vodo, s toliko jesiham zali,
z mehurjem zaveZi in na hladnim hrani. — Ali ga pa
podolgama zrezi, v steklene posode nadevaj, s plat-
nam in mehurjem zavezi, in sicer Z njim ravnoe tako
ravnaj kakor s sadjem, samo, de se mora vsaj eno
uro kuhati. Ke se pohladi, ga iz vode vzemi inshrani.
Kadar ga hoées na mizo dati, ga z drobnoe zrezano
éebulo, jesiham in oljem za solato napravi.

Kukmaki okisana.
Kukmake otrebi, veq_iji: na veé kosov zrezi, manjsi,
§e zaperte, pa cele pusti in v hladni vodi éedno operi.
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Zdej slano vodo zavri, kukmake vanjo deni in éez
nekoliko minut” jih zopet iz nje vzemi in na cedilo
zlozi, de se dobro odteéejo. Med tem zavri vinskiga
jesiha s celim muskatovim cvetam, dise¢imi Zbicami,
popram in lorberjevim perjem, perdeni kukmake, de
se enkrat zavrejo, in pohlajene nadevaj z jesiham in
disavo v steklene posode. Cez nekoliko dni razpu-
seno mast nanje deni in postavi jih na hlad. Ko jih
rabiti hoées, varno z njih mast poberi.

Pesa okisana.

Peso mehko skuhaj, olupi in na nekoliko bolj kot
nozev rob debele kolescike zrezi. Potem pa na drobne
kosc¢ike zrezane redkve in kimeljna v kamniten ali
persten lonec deni, na to pa eno lego pese polozi,
nanjo pa zopet kimeljna in redkve potresi in tako
delaj, dokler ni lonec poln. Zdej dobriga jesiha zavri,
pohladi in v lonec zli. Ako je prehud, ga z vodo
zmesaj. Zdej peso dobro pokri in na hlad postavi.
Cez nekoliko dni je ze dobra.

Sadje spravljeno.

Cesnje od recljev odberi, v dobro znane steklene
posode deni, dobro potresi (nar bolje storis, d¢e jih
z veckrat prepognjeno ruto obeZes in na mizo tolées)
in s éedno pertneno cunjo in éez to z dobro namocenim
mehurjem zavezes. Zdej posodice s senam, slamo ali
rutami obezi, v kotel postavi, kteriga z vodo napolni,
ktera pa posodic pokriti ne sme, dobro pokri in zavri.
Vsaj pol ure se morajo kuhati, potem kotel od ognja
odstavi, posodice pa v njem pusti, dokler se do do-
briga ne pohlade; potem jih iZ njega vzemi in na
hladan, suh kraj spravi. Visnje, bodece grozdjice,
in rajske jabelka ravno tako perpravi. Marelice,
breskve in éesplje olupi, perve na dvoje zrezi, in
peske iz njih poberi. Tako kuhano sadje je veé let
dobro. Za na mizo se ravno tako kakor sirovo sadje
perpravi. i

Cesnje okisane.

Debele lepe cesnje ali visnje od recljev odberi

i toliko hudiga vinskiga jesiha nanje vli, de en perst
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visoko nad njimi stoji. Cez Stiri in dvajset ur jesih
odeedi, na vsak polic jesiha eno unco cukra vzemi in
z njim zavri. CeSnje pa na ruti posusSene v steklene
posode deni, z jesiham, mlaénim, zali, in, ko se do
dobriga pohladi, dobro zavezi in na hladnim spravi.’

Kumare okisane.

Kumare 7z ruto dobro obrisi, potem v steklene
posode deni, perdeni pa bera, visnjeviga perja, soli,
dise¢ih zbic in popra in zali z dobrim jesiham, ki je
bil zavrel in se je bil zopet pohladil; ée je prehud,
pa tretji del vode pervzemi. Jesih mora nad kuma-
rami stati, ker se sicer narasSajo. Posodice pa z me-
hurji zaveZi ali pa éiste masti po verhu deni in na
hladnim , suhim kraji spravi. Ko eno posodico odve-
zes, je nar bolje, jih kmalo porabiti, ker se sicer rade
zmece,

Kutinov sir.

Zrele kutine olupi, na ceterti razdeli, na vodi
prav mehko skuhaj in skozi sito pretlaéi. Potem pa na
en funt kuhanib kutin tri unée cukra z osmimi ali de-
vetimi zlicami vode nad slabo Zerjavico tako dolgo
kuhaj, de tezko kaplja, perdeni kutine, stoléene sladke
skorje, disecih zbic in drobno zrezaniga limonovigs
in pomarancniga lupka in take dolgo kuhaj, de se
sterdijo. Med tem jilv pridno s sreberno zlico mesaj.
Ko so dosti goste, jih v posode, ki jih hoc¢es, nadevaj.

Solata iz razniga sadja.

V cukru shranjene éesplje, orehe, muskateljice,
kratko reéi, toliko sadja, kolikor ga imas, (kako se
v cukru ohrani, zgorej poglej), ¢edno v skledo na-
pravi in z oc¢isenim cukram poli.

Gorcica.

Stiri police mosta do dveh {retjin ukuhaj, med
vrenjem pene pobiraj, in ¢ez pol funta sladke in grenke
goréiéne moke Zgi in pol lota stoléene sladke skorje
in digeéih zbic, pa drobno sosekano lupino ene limo-
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ne in eno unéo cukra perdeni. Na pervo le nekaj
mosta v moko vli in dobro zmesaj, de se ne bo dro-
bila. Potem naj kake dve uri po€iva, in nadevaj jo
potlej v steklenice.

Korenjevec.

Debelo korenje olupi, na stergalu osterzi, sok
skozi ¢edno ruto ozmi, in na slabi zerjavici tako
dolgo kuhaj, dokler se ne zgosti, de se vlece, potem
ga ohladi, v steklene posode ali kamnitne verée na-
devaj in za potrebo spravi. Posebno se perleze tistim,
kteri so slabih pers.

Malinovee.

Dva polica cednih lepih malin z zlico zmesaj,
potem pa en maslic prav dobriga vinskiga jesiha perli,
dobro pokri in ¢ez no¢ v klet postavi. Drugi dan sok
skozi ruto dobro prezmi, na dva poliéa soka pa pet
uné cukra perdeni in eno slabo éetert ure kuhaj. Med
tem moras neéedno prav cisto posneti. Ko se pohladi,
ga v steklenice nadevaj, z mehurji zavezi inna hlad-
nim spravi.

Visnjevec.

Visnje recljev odberi, v kamnitnim moznarji tolei,
dokler peske prav suhe ne postanejo, in potem v per-
steni posodi za en dan na hlad postavi. Zdej jih pa
skozi ¢edne rute oZmi in sok Se enkrat skozi perti¢
precedi. Na dva poliéa soka pol funta cukra stolci
in oboje v steklenico deni. Pol lota sladke skorje in
ravno toliko disecih zbic v pertnen Zakljiéek zasi in tudi
v steklenico, ktera pa ne sme prepolna biti, deni, to
dobro z mehurjem zavezi in za stirnajst dni ali tri
tedne na solnce postavi. Zdej sok v manjsi siekle-
nice deni, dobro zavezi in za potrebo spravi.

Grozdjicevec..

Zrelo grozdjice stolci, skozi ruto ozmi in en ma=
slic tega soka s tremi unéami cukra, veékral pene
posnemaje , tako dolgo kuhaj, dokler tezko ne kane.
Zdej ga pohladi, v steklenice nadevaj, z mehurjem
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dobro zavezi in na hladnim spravi. Z vodo zalit je
ta sok zelo hladivna pijaca.

Puncevee.

Osterzi limone in pomarance na freh unéah cu-
kra, potem pa iz obeh sok dobro iztlaéi in deni oboji-
ga pol maslica s cukram v mesingast kotlic, v kterim
naj nekolikrat zavre. Ko se pohladi, ga z rumam ali
rajzeveam zali, v steklenice nadevaj in za potreho
z vrelim holanskim ¢ajem zmesaj.

Vijolicevec.

Vijolice visnjeviga perja oberi, in na Sestnajst
lotov en poli¢ kropa nanj vli, ter ¢ez no¢ tako pusti.
Potem pa en maslic skozi ruto precejeniga soka z enim

funtam ecukra v cinasti posodi zavri, potem skozi éedno
pertneno ruto precedi in merzliga v steklenice nadevaj.

Murbovec.

Zelo zrele ¢erne murbe zmeckaj in potem skozi
rulo pretlaéi. En polié tiga soka z enim funtam lepi-
ga cukra ukuhaj, de se zgosti, kar je prav, potem
ga od ognja odstavi in sok ene limone vanj vilaéi, in
pa pohladi. Ko je prav merzel, ga v steklenice deni
in na hladnim spravi.

Mosancigarjevec.

Iz olupljenih mosancigarjev peskise poberi, potem
jih pa na stergalu sterzi, sok pa skozi éedno ruto
pretlaci in Se enkrat skozi pertic precedi. Dva polica
tega soka s poldrugim funtam stoléeniga beliga ule-
denjeniga sladkora, iz kteriga so se nili pobrale,
v mesingastim kotlici nad slabo zerjavico tako dolgo
kuhaj, de tezko kaniti zacne. Potem ga pa tako vro-
¢iga, kolikor je le mogoée, v steklenice deni in s
prebodenim popirjem zavezi.

Breskovec.

- Dvanajst lotov lepiga odterganiga, rudeéiga hre-
skoviga cvetja v kamnitnim moznarji stolci, v cina-
sto posodo deni, z enim maslicam kropa =zali, dobre
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pokri in en dan tako pusti. Zdej ga skozi éedno ruto
precedi in #z enim funtam cukra kuhaj, dokler se kaplja,
ki jo na taljer denes, ne sterdi; potem ga ohladi in
v steklenice deni.

Jagodovec.

Jagode morajo zelo zrele in navadne biti, ki se
na polji dobe, ker velike vertne jagode ti potrebi celo
ne sluzijo. Zmeckane v persteni posodi éez no¢ v
klet postavi in potem skozi ruto pretla¢i. Dva polica
tiga soka pa z enim funtam cukra in s sokam dveh
limon v kotli¢i nad slabo Zerjavico pol ure kuhaj, med
tem pene pridno posnemaj, pohladiin v steklenice deni.

Rastlinski sok.

Vzemi bazilike, melise, materne dusice, sladkiga
janeza, zelene, petersilja, krebulice, kopra, zeleniga
luka in pehtrana, osterzi lupino ene limone in ene
pomarance na cukru, kuhaj Zz njim prav drobno sose-
kane zelisa, sok ene limone in nckoliko jesiha pel ure,
pretlaéi potem sok prav dobro skozi ruto ter ga v
majhne steklenice deni in z mehurjem zavezi. Ta sok
je posebno dober za polivke, ¢e se ga ena ali dve
zlici v kisli brodet denete.

Malinov, visnjev in pehtranov jesih.

Dva polica lepih debelih malin dobro ocedi, v
steklenico deni in s stirimi polici hudiga vinskiga je-
siha zali; steklenica pa ne sme do zamaska polna
biti, ker bi sicer pociti utegnila. To pa tri ali stiri
tedne vsak dan na soluce postavi; potem pa jesih od
malin odcediy, v steklenice deni in eno Zlico prav do-
briga olja nanj vli. Takoe se za ve¢ let za potrebo spravi.
Visnjev jesih se ravno iako napravi. Za pehtranov

jesih perje od stebel odtergaj, vender perja ne sme

prevec biti; sicer se ravno tako napravi.
Visnje v jesihu.

Lepim Spanskim visnjam reelje poberi, in zali jih
z dobrim vinskim jesiham, de se pokrijejo. Na pol ko-
Zarca vzemi en lot celih diSeéih zbic in ravno toliko

12
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sladke skorje, stolci uledenjeniga sladkora in ga, tolike
perdeni, kolikor se ga v jesihu stajati zamore. Potem
z mehurjem zaveZzi in na solnce postavi. Cez nekoliko
dni, ko se je uledenjeni sladkor do déistiga stajal,
steklenico odvezi in vnovi¢ uledenjeniga sladkora vanjo
deni. To moras ponavljati, dokler ni sok tako gost, de
se sladkor vec stajati ne more; potimtakim pa ste-
klenico Se stirnajst dni nasolncu pusti; visnje se tako
re¢ let ohranijo.

Kumarice po ogersko okisane.

Kumare ¢edno operi, porezi jih na obeh koncih,
deni jih za en dan v vodo, perdeni cele glave drobne
rudece ¢ebule, pora, drobniga korenja, cele zelene,
paprike, prav drobne, na pol zrele, Se prav zelene
bucice, tudi nezrelo drobno tursico, ki ne sme ve¢ kakor
pol persta dolga biti, zeleniga fizoloviga strocja, cele
angleske disave, popra in disecih zbiec, naloZi vse po
legi v steklenico, zali z vinskim jesiham, osoli, zavezi
z mehurjem in postavi na hlad za nekoliko tednov.

Kiobase.

Mesene klobasice.

Tri funte svinjskiga mesa in dva funta éiste svinj-
ske masti sosekaj, med sekljanjem =z enim ‘policem
vode pomakaj, popra, soli, majerona in lorberjeviga
perja perdeni in v en perst debele, za to perprav-
ljene ¢eve z brizgljo nadevaj. Tudi lahko namoceno
zemljo perdenes; vender niso potem klobase tako pri-
jelne in se tudi ne dajo dolgo hraniti. Tako narejene
klobase ali cele peci ali pa na drobne, eno ped dolge
koscike zvaljaj. Peéejo se pa v ponvi z mastjo po-
mazani ali nad srednjo Zerjavico na ¢ednim, dobro
namazanim rosi.

Kervave Elobase.

Vmesaj en polic dobre sirove smetene v ravno
toliko svinjske Kkervi, ktera se mora, ¢e se precej
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ne rabi, pogostama premesati, ker se sicer sterdi.
Z.dej pa eno unéo Speha in koséik Zemlje na drobne
koscike zrezi, deni v kri, kakor tudi nekoliko ma-
Jerona, popra, muskatoviga cveta in materne dusice,
osoli vse in nadevaj v ¢eve. Te morajo pa rahlo na-
tlacene biti, ker se ¢eve, ko se kuhajo, skeréijo,
hudlja pa naraste. Klobase potem v slani vodi kuhaj.
Ko so skuhane in v ravno tej vodi pohlajene, jih
spravi, ker so v mrazu cele tedne dobre. Za potrebo
razbeli v kozi masla, deni klobase vanjo in jih po
obeh straneh rujavkasto speci. Ko jih na mizo das,
Jjih 1ahko z nasterganim hrenam potreses.

Jeterne klobase.

Vranico, serce in obisti ravno zaklaniga presica
v slani vodi do mehkiga skuhaj, pa z jetri, s kakima
dvema sirokama na maslu ocverte ¢ebule, z nekaj
materno. dusico in majeronam drobno sosekaj. Te so-
sekane rteéi pa osoli, s popram zacini, z nekoliko
mastno Zupo zmesaj in v ¢eve nadevaj. Klobase eno
ped dolge naredi, v juho, v kteri so se jetra kuhale,
deni in nekolikrat zavri. Speci jih v kozi, ki je po-
mazana z maslam, po obeh straneh rujavkaste. Te in
vsaktere klobase labko k vsaki primesni jedi, ali pa
' s hrenam precej za Zupo na mizo das.

Ri‘b;’e klobase.

Nekoliko karpa z nekaj ¢esnam drobno zrezi in
popra, muskatoviga cveta in soli perdeni, potem pa
eno Zzemljo na za grah velike kos¢ike zrezi in na
dobrim maslu ocvri. Ce ima riba mleko, ga v slani
vodi skuhaj in tudi na drobne koscike zrezi, Zdej
mesaj drobljanec siroviga masla do rahliga, permesaj
dva ali tri rumenjake, perdeni vse sosekanje in maje-
rona in nadevaj v ¢eve, kakorSne se za mesene klo-
base jemljo. Tudi se ravno tako pecejo.

12 %
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Nekoliko bhesedi od
culira.

Kako se cuker cisti.

Stolci en funt cukra na drobne koséike ter ga z
enim maslicam vode v mesinZasti ponvi zavri. Ko zaé¢ne
cuker vreti in kvisko se poganjati, ga od ognja od-
stavi, pene poberi, de se vse smetno odpravi, in zopet
ga k ognju perstavi; potem pa en beljak razpeni,
vmesaj eno Zlico vode in cukra perdeni. To per ku-
hanji vse necedno na verh cukra v penah Zene, ktere
pobiraj, in sicer tako dolgo, dokler tudi beljaka, kieri
se v belih penah pokaze, ne poberes in dokler cuker
ni prav cist. Potem zmoci Zakljicek za precejanje ali
pa tanko beloruto in cuker precedi. — Cuker se mora
nad Zerjavico in hitro kuhati. Posoda iz medi ali dobro
pocinjeniga kufra ne sme presibka biti. Ako hoce
cuker, ko vre, skipeti, verzi za grah velik drobljanec
siroviga masla vanj, kteri velike mehurje zmecka in
tako skipenje ubrani. Ce se cuker, kar se rado zgodi,
kraja posode prime, se tako oZge, in svet zgubi, ga
moras§ zmiram z mokro gobo obrisovati.

Kako se cuker kuha.

To se vecidel po osmih stopinjab zgodi. Ko se
ociseni cuker na ognji pridno mesa in ko, ¢e penjenico
nad kotlam vzdignes, v Sirokih kapljah odtece, je to
perva stopinja, tako imenovani Siroki tek; druga
stopinja, mali biser, je, ¢e, se Ze mocneji kuhani
cuker na vzdignjeni penjenici kakor nit vlece; tretja sto-
pinja, veliki biser, je, ée kaplja, ko se je veckrat
povrelo, na niti ostane; deterta stopinja, malo le-
tenje, je, ¢e se, ko se je ze delj kuhalo, per
vzdignjenji penjenice mehuréiki v luknjicah pokazejo
in odtergajo; ¢e ze vecji mehurji na penjenico pridejo
in dele¢ lete, je peta stopinja, veliko letenje. Sesta
stopinja, mali lom, je, ¢e se recelj kuhavnice nar-
pred v merzlo vodo, potem v cuker in na fo zopet
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v merzlo vodo pomoéi, in se potem od reclja odprav-
ljeni cuker med persti zdrobi in se zob prime; —
sedma stopinja,"veliki lom, je takrat, kadar cuker,
ko se zlomi, nekoliko zahrupi in se tako zgrizniti da,
de se zob ne prime. Osma stopinja, rujavenje,
se spozna na vstajoéim, lahkim duham, in na tem, de
cuker nekoliko rujavi. Zadnjih dveh stopinj te bu-
kvice ni¢ ne pomnijo; veckrat se pa govori od kratke
in dolge niti. Ce se vreli cuker s sreberno Zzlico
veckrat premesa in ¢e se, ko se zlica vzdigne, nit
napravi , ki se komej pozna, je to kratka nit; dol-
ga pa, Ce se precej dolgo vlece, pa se vender ne

preterga.
Na kaj je per ukuhanji gledati treba.

Steklenice za ukuhanje se morajo dobro pomiti in
s ¢edno ruto dobro obrisati, de so suhe; per takim
ukuhanji, kteriga v steklenice gorkiga denes, te po-
pred pogrej in nikar jih na kaksen kamen ne postavljaj,
ker bi sicer pociti utegnile. Nektero ukuhanje in sok
se pa potem, ko se pohladi, v posode nadeva. Veliko
jih je, ki imajo navado, en kos v Zganje pomoceniga
in zrezaniga popirja na ukuhanje devati, preden ga
na verhu s popirjem zavezejo, kar pa ni_ potreba.
Popir, s kterim se zaveze, se veckrat z iglo prebo-
de, vse pa se na hladnim spravi. Tudi devajo uku-
hanje, ktero se merzlo v steklenice napolni, ¢ez noc
v meden kotlic, kar pa ni prav, ker kislic v kotlici
. zeleniga volka napravi, kteri je zdravji zelo skodljiv :
tudi zgubi sok svojo farbo.

Omake (solzni).

Omaka iz cernine.

Na stiri funte opuljenih éernih jagod vzemi en
funt stolceniga cukra, devaj v mésingast kotlic eno
lego jagod in eno lego cukra, dokler je se obojiga
kaj, pusti pocasi nad Zzerjavico vreti, pobiraj pridno,



182

ko vre, s penjenico pene, de se peske odpravijo; vre
naj pa takoe dolgo, dokler se kaplja te omake na por-
celanastim taljerji precej ne sterdi; ko se do dobriga
pohladi, ga v steklenice nadevaj. Ce hodes, lahko tudi
limonoviga lupka perdenes, de z njim vre.

Omaka iz kutin.

Skuhaj kutine v cukreni vodi do mehkiga, pre-
tlaci jih skozi gosto sito v oéisen cuker; na pol funta
pretlacenih kutin vzemi en funt cukra; ko se je pol
ure kuhalo, pohladi in v steklenice nadevaj.

Omaka iz latorumenih kosmacev.

Skuhaj kosmaée v vodi poéasi, pa vender tako,
de ne razpadejo, potem jih v merzli vodi pohladi,
pretlaéi jih skozi sito, kuhaj jih v mesingastim kotli¢i
nad Zzerjavico in jih vedno mesaj, dokler niso gostljati.
Na zadnje jabelka z odisenim cukram dobro zmesaj
in kuhaj pol ure. Na eno unco jabelénika se vzame en
funt cukra. Ko je dobro pohlajeno, v steklenice nadevaj.

Omaka vz sipkovih jagod.

Prerezi debele, od slane osmojene sipkove jagode,
dobro jih oéedi in peske jim poberi, postavi jih na
gorko, de se hodo lepo zmecile in pretlaci jih potem
skozi sito. Na en funt pretlaéenih jagod deni tri unce
cukra v holli¢, zali ga s pol maslicam vode, naj vre,
dokler niti ne dela, devaj pretlacene jagode po zlici v
cuker, ki vedno vre, in susi tako dolgo na Zerjavici,
dokler ni omaka prav gosta in bolj temna viditi. -

Omaka iz sipkovik jagod, drugacna.

Deni tri funte pretlacenih jagod v dobro pocinjen
kotlié, stolei poltretjo unéo cukra prav drohno, perdeni
ga jagodam in s prav éedno zlico dobro zmesaj; po-
stavi kotli¢ na gorkozaenteden in premesaj vsak dan
stirikrat ali petkrat; tudi lahko nekoliko drobno zre-
zaniga limonoviga lupka perdenes. Omako devaj v
steklenice, zavezi jo s prebodenim popirjem in postavi
jo na hlad,
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Cespljeva omaka.

Olupi stiri funte ¢éespelj, poberi peske iz njih,
pretlaci jih skozi sito, stolei in presej en funt cukra,
deni v kotli¢ eno lego ¢eSpelj in eno lego cukra i. t. d.;
¢e hoces, skuhaj Z njimi tudi limonoviga lupka in
sladke skorje; ukuhaj jih pa prav gosto, in spravi
pohlajene v steklenicah.

Cv'e.s:plfeva omaka , drugacna.

‘Dobro zrele éesplje pusti dva ali (ri dni lezali;
potem jih olupi, poberi peske iz njih, vzemi na Stiri
funte olupljenih ¢espelj en funt stoléeniga cukra, na-
lozi v kotli¢ eno lego ¢espelj in eno lego stoléeniga
cukra, ter naj pocasi vre. Ko zacno vreti, jih veckrat
z zlico premesaj, in, ko so ze zadosti Zolicaste, jih
pohladi in v veliko steklenico nadevaj, Potem dva ali
tri lote cukra z malo vodo precej gosto ukuhaj, po-
hladi in na omako stresi; potem sieklen pokrov vzemi,
ki v steklenico gre, in oblozi omako z njim. Tako je
omaka dolgo dobra.

Kutnova omaka. ;
Iztlaci sok iz kutin, perdeni cukra, kolikor ho-
ces, ter v mesingastim Kkotlici skupej kuhaj, de je
gostljato; potem pa v steklenice nadevaj. Ta omaka
je prav rudeckasta in zdrava.

Omaka iz pomarancniga soka.

Sterzi pomarance, izrezi peskino kozo, mchko
skubaj lupine in jih drobno sosekaj; kuhaj potem ftri
funte cukra z enim maslicam vode, poberi pene in
perdeni en funt lupin; naj vre, de se prav zgosti,
mesaj pa vedno; potem perli en maslic pomaranéniga
in ravno toliko jabeléniga soka, iu naj skupej pocasi
vre, dokler se tako ne zgosti, kakor je zolica, za kar
se okoli pol ure potrebuje; pofem paomako v stekle-
nice nadevaj.

Limonova omaka.
Se ravno tako napravi, samo, de se v cukra
potrebuje.
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Breskvina omaka.

Breskve v vodi zavri, olupi, poberi peske iz njih,
vzemi na pol funta breskev en funt ociSeniga cukra,
pretlaéi breskve skozi sito v cuker ter jih tako dolgo
vreti pusti, dokler kaplje, ki se na taljer denejo, ni¢
ve¢ ne teéejo, ampak ostanejo. -

Omaka iz kraljic.

Zarezi vsako slivo, potem jih pa s prav malo
vodo vred tako dolgo pari, de se do dobriga zmecé;
-potem jih skozi sito pretla¢i, zavri na en funt pre-
tlacenih sliv tri unce cukra s pol maslicam vode, de
je Zolicast, deni slive vanj, de pol tre pocasi vrejo,
vekérat jih premesaj in pohlajene v steklenice nadevaj.

Omaka iz pomarancniga cvetka.

Cedno otergane pomaranéne cvetke v posodo deni,
popari, pokri, in, ko se zmece, v ¢isli vodi operi.
Potem pa gost sirup napravi in za en dan na poma-
ranéno cvetje deni; potlej ga pa zopet odcedi, kos
cukra perdeni in ga kakor pervié merzliga na cvetje
zli; ponovi to, kolikorkrat je treba; zadnji¢ pa na
.juho nekoliko limonoviga soka izzmi.

Jagodova omaka.

Pretlaci zrele, dobro zbrane rudece jagode skozi
sito, vzemi na en funt jagod en funt cukra, kuhaj cu-
ker s pol maslicam vode tako dolgo, dokler niti ne
dela, perdeni potem pretlacene jagode ter jih vedno
mesaj, dokler nekolikrat ne povrejo. Dalje se pa ne
smejo kuhati, ker bi sicer tako lepe nec bile in bi
neprijeten okus dobile. Ko se dobro pohlade, jih v
steklenice deni.

Marelicna omaka.

Za en funt marelic kuhaj en funt cukra z enim
kozarcam vode, dokler niti ne dela; potem pa lepe
marelice olupi, skozi sito pretlaci, per majhni gorkoti
pol ure kuhaj, pohladi in v steklenice nadevaj.
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Marelicna omaka, drugacna.

Lepim marelicam peske poberi, olupljene skozi
sito pretlaci; kubaj na dva funta marelic pol funta
cukra v kozici s piclim maslicam vode, dokler se ne
zgosti, potem permesaj pretlacene marelice po zlici,
deni kake dve kapljici na cinast taljer; ée se kaplje
sterdijo in veé¢ ne tecejo, je golove; ¢e ne, se mora
pa se dalje kuhati, pohlajeno nadevaj v steklenice.

Cesnjeva omaka.

Zberi v to lepe, zrele cesnje, poberi jim reclje
in peske, vzemi na en funt ¢eSenj pol funta oéiseniga
cukra, ukuhaj ga do letenja, perdeni potem cesnje,
dobro jih premesaj, de se povsod cukra navzamejo,
pene pobiraj, naj eno uro vrejo in Se gorke v ste-
klenice deni. |

Omaka iz francoskih cibar.

Poberi peske, ukuhaj toliko cukra, kolikor cesnje
vagajo; in ravnaj sicer kakor zgorej.

Omaka iz nespelj.

Nesplje morajo prav mehke biti. Otrebi jih, pre-
tlaci jih z nekoliko hrusevim sokam skozi sito tako,
de lupina in peske v siti ostanejo; kuhaj pretlacene
s cukram, de se 'zadosti zgoste, in dodeni nekoliko
poprej, preden jih od ognja odstavis, nekaj drobno
zrezaniga limonoviga lupka in sladke skorje.

Omaka iz pomarancniga lupka.

Kuhaj pomaranéne lupine, deni jih, ko se zacno
meciti, v merzlo vodo, odcedi jih, stolci jih v moz-
narji in stlaéi jih skozi site. Na en funt pretlaceniga
limonoviga lupka vzemi' poldragi funt cukra, oéisti
in vri ga do maliga letenja in ukuhaj lupine med ved-
nim mesanjem.

Omaka iz limonoviga lupka.
Se ravno take perpravi.
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Visnjeva omaka.

Poberi peske iz eniga funta visenj, oéisti tri unce
cukra, 'kuhaj visnje v njem, vedno mesaj, de se zmecé
in zgoste ; potem jjih v steklenice nadevaj.

Malinova omaka.

Zberi ravno natergane maline, pretlaci jih skozi
sito ter jih med pridnim mesanjem precej gosto uku-
haj. Na en funt malin vzemi pol funta stoléeniga
cukra. Spravi to omako , kakor ‘kaksno drugo, v ste-
klenicah ali porcelanastih loncih.

Hruseva omaka.

Dobre , so¢nate hruske olupi, na éeterti zrezi, v
vodi mehko' skuhaj in skozi sito pretlaci. Potem pa
kuhaj na en funt pretlacenih hrusk pol funta cukra z
vodo ter ga odcisti, perdeni hruske, pa nekoliko oster-
gane limonove lupine, vse med vednim mesanjem tako

olgo kuhaj, dokler se kaplje, na taljer vlite, ne ster-
dijo; omako pa nadevaj, ko se pohladi, v steklenice.

Cespljeva omaka, drugacna.

Cesplje, iz kterih so se peske pobrale, deni v
nov, pocinjen lonec, na kteriga pokrov, ki dobro za-
pre, pervezi. Ta lonec pa postavi v kotel s kropam,
ter ga eno dobrouro v njem pusti; varuj pa, de krop
vanj ne pride; pretlaéi potem cesplje skozi sito, per-
deni toliko ociseniga cukra, kolikor pretlacene ¢esplje
vagajo; sicer pa delaj, kakor s kaksno drugo omako.

v
Cesminova omaka.

3 Naberi jeseni lepih, zrelih jagod, ki jih je bila

ze slana ozgala, dobro jih zberi, deni jih poln majhen
taljer s sSestimi zlicami vode v mesingast kotlicek, de
se nekoliko nad hudo Zerjavico parijo, ter jih potem
pocasi skozi éedno, gosto ruto precedi. Na en maslic
jagod vzemi tri unée dobro stoléeniga beliga cukra,
zmesaj dobro skupej, vli v steklenice ter na hlad
postavi. Cez nekoliko dni gosa na dno pade, drugo
je pa lepo rudece.
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Jabeléna omaka.

Lepe mosancigarje olupi, na stiri kerhlje zrezi,

v vodi mehko skuhaj in potem skozi cedilo pretlagi.

Za en funt pretlacenih jabelk oéisti tri unce cukra,

perdeni jabelka, pa ostergano limonovo lupino, kuhaj

vedno mesaje tako dolgo, dokler kaplja, na faljer

vlita, ve¢ ne tece, in nadevajpohlajeno omako v ste-
klenice in case.

Jabeléna omaka , drugacna.

Zrezi dvanajst neolupljenih ‘gosposkih jabelk na
stiri kerhlje, kuhaj jih s policem vode tako dolgo, de
se voda na pol ukuha, potem pa vse skozitanko ruto
pretlaci. Za en maslic soka stajaj en funt cukra v ne-
koliko zlicah vode ter ga potet tako dolgo.kubaj,
dokler se kaplja cukra, na nozevi osti v merzlo vodo
vtaknjena, ne sterdi. Varuj pa, de cuker na eni plati
bolj ne vre, kakor na drugi, ker bi tako zarumenel in
bi za to potrebo ni¢ veé ne veljal. Ko je cuker tako
skuhan, kakor je bilo reéeno, devaj sok podolgama
vanj, in, ko je vse skuhano in posneto, nadevaj omako
v majhne steklenice, pokri jo z okreglim, v hudo
Zganje Eomoéenim popirjem ter jo na hlad posiavi,
kjer se kmalo sama sterdi.

Bezgova omaka.

Vzemi okoli Sest ali sedem bokalov dobrih, zre-
lih, otrebljenih jagod, vsujjih v dobro pocinjene kozo,
pokri jih, in, ko so dobro vrele, potem pa se pohla-:
dile , precedi sok skozi sito, kteriga pa spet v kozo
deni, de se do gostosti otrocjiga kuhanja ukuha, vme-
Saj potem vanj pol funta stoléeniga cukra; potem naj
se vse Se pol ure pocasi kuha; nadevaj pa pohlajeno
omako v steklenice, ktere s prebodenim popirjem
zavezi in na hladnim spravi.
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V cukru kuhano sadje.

¥
Cesnje in visnje.

Ukuhane visnje. -

Kuhaj ep funt cukra s pol maslicam vode, dokler
v tezkih kapljah z Zlice ne pade; potem deni vanj en
funt ofrebljenih visenj; ¢e hoces, peske s peresno
cevko iz njih poberi. Visnje naj tako dolgo s cukram
vrejo, de se zgerbanéijo, potem jih iz njega vzemi,
cuker naj pa Se gosteje vre, dokler ni zolicast, deni
visnje zopet vanj, de Se nekoliko vrejo, ter jih, ko
se pohladijo, v steklenice nadevaj. Ce hoces vis-
nje Se poleti porabiti, lahko na en funt viSenj tudi le
tri unce cukra vzames; pa dolgo bise ne mogle hraniti.

Ukuhane cesnje in visnje.

Poberi z ojstrim klin¢ikam peske iz Stirih funtov
c¢esenj in iz dveh funtov viSenj, kuhaj té z enim fun-
tam cukra v kozi nad slabo zerjavico tako dolgo, de
prav malo soka ostane. Potem perdeni, kolikor hoées,
cukreniga limonoviga in pomaranéniga lupka, dobro
zrezaniga, naj Se skupej malo povre, nadevaj ukuhanje
dobro pohlajeno v steklenice ali kamnitne lonce, in
bo za veé¢ let dobro spravljeno.

Ukuhane cele spanske visnje.

Zberi nar lepsi in nar veéi visnje, reclje na pol
odtergaj ; kuhaj potem en funt cukra z enim kozarcam
vode, dokler niti ne dela, pene zmirej pobiraj, dokler
ni prav éist, naj tako dolgo vre, de tezke kaplje
dela, in perdeni potem pet uné visenj, vender jih ne
smes z zlico mesati, ampak le kotlicek veékrat po-
tresi, de se cuker s sadjem dobro zmesa; naj tako
pol ure poéasi vre; potem viSnje s penjenico iz ko-
tlica vzemi in sok se pol ure kuhaj; potem ga od
ognja odstavi, deni visnje ‘_ranj, in, {m se pohlade,
delaj z njimi kakor z drugim ukuhanjem.
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Ukuhane cesnje.

Deni nove kozo v vodo ter jo dobro zavri; po-
tem pa deni vanjo Stiri funte lepih, cernih, socnatih
¢esenj, pari jih nad slabo Zerjavico med vednim me-
sanjem do mehkiga, odstavi jih potem od ognja ter
Jih skozi redko reseto pretlaci, de samo peske v njem
ostanejo. Potem kuhaj en fant cukra z enim kozarcam
vode v Kotli¢i, pobiraj pene, dokler ni prav ¢ist, deni
cesnje vanj, kuhaj jih Se dalje pocasi, dokler se
kaplja na taljerji veé ne raztece, ampak ostane, na-

- devaj jih v steklenice in prebedi popir z iglo.
Ukuhane visnje, drugacne.

Vzemi en taljer zrelih viSenj brez recljev, poberi
iz njih peske z ojstrim klinc¢ikam; stajaj na en funt
visenj tri uncée cukra v nekoliko zlicah vode ter ga
tako dolgo kuhaj, de kaplja v merzlo vodo djana kakor
biser na dno gre in se ne razteée. Potem deni visnje
s sokam vred, ki se je napravil, v cuker, ter jih var-
no dalje kuhaj, dokler vse pene ne zginejo. Nadevaj
ukuhanje, ko se pohladi, v piskerce ali steklenice,
zavezi jih z mehurjem in spravi jih na suhim.

Ukuhane visnje ; drugacne.

Vzemi en funt stoléeniga cukra in en funt visenj,
kuhaj cuker v mesingastim kotli¢ci z vodo, de se staja,
odtergaj visnjam reclje, perdeni jih cukru, de eno
cetert ure % njim vrejo, deni jih potem na taljer, de
se pohlade; potem pa v sok pol lota disecih zbic
deni, de Z njim vrejo, dokler tezkih kapelj ne dela,
deni visnje v steklenico, precedi sok skoziruto, vzemi
disdvo iz njega, postavi ga s kotlicem v vodo, de se
izhladi, vli ga na visnje ter steklenico zavezi,

Slive.

Ukuhane zelene cesplje.

Zavri Se ne prav zrele Cesplje z reclji vred v
uekoliko vodi kakor mehko jajce ter jih v ti vodi stiri
in dvajset ur pusti; kuhaj na en funt éespelj en funt
Cukra z enim maslicam vode, dokler niti ne dela;
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potem ceSplje odcedi, olupi, pocasi v cukru kuhaj,
dokler se skozi njih lepo ne vidi; potem jih iz cukra
vzemi, tega pa se gosteje ukuhaj. Ko se Cesplje po-
hlade, deni merzli cuker nanje. Ako je cuker éez ne-
kolike éasa redkejsi, ga odcedi, nekolikrat zavri in
potem spet merzliga na éeSplje deni.

Olupljene cesplje.
Olupi zrele éesplje, kuhaj cuker do letenja, na-
lozi ¢esplje v kozo, vli gorki euker nanje, zavri jih
nad ognjem ter to nekolikrat ponovi.

Ukuhane cesplje.

Prerezi lepe ¢esplje, poberi iz njih peske, skuhaj
jih neoluﬂljene v mesingastim kotliéi, pretlaéi jih,
ukuhaj jih Se enkrat z eno unco cukra na en funt
cespelj, perdeni nekoliko vanilje, in nadevaj jih v
steklenice.

Ukuhane cesplje, drugacne.

Vzemi éesplje, ki ravnoe viSnjele postajajo, pre-
bodi jih per reclji veckrat z debelo iglo, deni jih v
posodo z veliko vodo, v kteri se je veliko soli sta-
jalo, ter jo na slab ogenj postavi in vedno mesaj.
Ko se nektere ¢esplje kvisko vzdigujejo, jih od ognja
odstavi, pokri, eno éetert ure tako pusti, po verhu
plavajoce v merzlo vodo deni, druge pa zopet k ognju
perstavi, dokler niso vse izlecene. Tako jih dva dni
v vodi pusti, perstavi jih potem z redkim, merzlim
cukram v mesingastim kotli¢i k ognju, de se pocasi
' ukuhajo; le na to glej, de se predolgo ne kuhajo, in
de je cuker, ¢e so mehke, po primeri gosteji, kakor,
¢e so terde. -

Kraljice (slive).
Se ravno tako, kakor cesplje perpravijo.
Ukuhane slive, drugacne. |

Vzemi okoli pet sto lepih, zrelih sliv, poberi iz
njih peske; potem jih kuhaj v peéici ter jih pridne
mesaj, dokler se ves sok ne ukuba, perdeni potem
pol funta stoléeniga cukra, pol lota stol¢enih disecih
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zbie, ravno toliko stoléene sladke skorje, malo drohno
zrezaniga limenoviga lupka in naj Se eno cetert ure
vre. Ko se slive pohlade, jih v kamnitne lonce nade~
vaj, in, ko se do dobriga izhlade, s prebodenimi po-
pirjem zgvezi; tako se veé let obranijo. i

Ukuhane slive, drugacne.

Lepe, zrele, pa Se terde slive po vsih siraneh
# debelo iglo prebodi, v hladno vodo deni in k ognju
perstavi; ko zaéno vreti, jih s penjenico varno iz po-
sode vzemi in na reseto polozi; ko se do dobriga po-
hlade, jih v skiedo deni, perli merzliga, oéiSeniga
cukra, pokri jih s popirjem ter jih tako ¢ez noé pusti.
Drugi dan cuker zopet odcedi, se gosteje ga ukuhaj
ter merzliga na slive zli. Tretji dan cuker do letenja
ukuhaj, zavri nekolikrat slive v njem, in deni jih,
ko se pohlade, v neprevisoko posodo, de se ne stlacijo.

Slive po anglesko ukuhane.

Kuhaj ali peci slive v kamnitnim loncu, nekoliko
soka odcedi in perdeni za vsak funt sliv pol funta
cukra; tadaj naj se pa fako dolgo kuhajo, de se su-
‘Siti zacno; potem peske iz njih poberi, persuj cukra,
dobro premesaj, kuhaj od =zacetka dve uri pocasi,
potem pa pol ure hitro, dokler se posode cuker ne
prime; potem pa to ¢ezano v lonce spravi. — Ce jih
hoces olupljene imeti, pa ne smes soka odcediti, am-
pak pretlaéi slive, preden cuker perdenes, skoziredko
sito, stolci peske, kuhaj mandeljne Z njimi, sicer pa
delaj kakor zgorej.

Marelice.
Marelicni kerhlji.

. Lepe, ne preve¢ mehke ‘marelice olupi in pt‘élfe
iz njih poberi, ¢e so marelice debele, jih na stiri, ce
so drobne, na dva kerhlja zreZi; vzemi na en funt
marelic tri unce cukra, kuhaj ga v mesingastim ko-
tiéi s pol maslicam vode, dokler niti ne dela, deni
marelice vanj, ter jih po¢asi Zz njim kuhaj, de ne raz-
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padejo. Ko so kerhlji mehki in zolicasti, jih v ste-
klenico nalozi, cuker Se gosteje ukubaj in ga nanje
zli. Ako je sok ¢ez nekoliko éasa spet redkejsi, ga
odcedi, se enkrat zavri in pohlajeniga na marelice deni.

Ukuhane marelice.

Lepe marelice, kolikor mores, tanko olupi, zrezi
jih na dvoje in jih v skledo tako nalozi, de je votla
stran gor obernjena, vzemi potem toliko cukra, koli-
kor marelice vagajo, stresi ga na marelice, ter jih
tako dvanajst ur pusti. Iz pesk jedra poberi, olusi in
kuhaj jih z marelicami, cukram in sokam tako dolgo,
de se skoz nje vidi. Potem kerhlje po samim iz po-
sode jemlji, v majhne, nizke, pocinjene lonce devaj,
sok in jedra nanje vli, in zavezi lonce s popirjem, ki
je bil v Zganje pomocen. Ce se pene perkazejo, jih
precej poberi.

Ukuhane marelice, drugacne.

Debele, prav zrele marelice olupi, skozi sito pre-
tlaci, stolei na en funt marelic en funt cukra na de-
belo, deni cuker in marelice v mesingast kotli¢, kuhaj
urno peol ure na Zerjavici, poberi varno vse pene s
sreberno zlico in nadevaj potem kolikor le mores vroée
v steklenice. To ukuhanje je prav prijetno in je po-
sebno perpravno za nadevo per tortah ali kakim dru-
gim pecenji.

Zelene marelice.

Kubaj zelene marelice v lugu tako dolgo, dokler
se kosmata lupina ne sname, deni jih poiem v merzlo
vodo, zabodi jih na stirih krajih, pari jih v kozici,
de se dajo pretlaciti, in sicer ravnaj, kakor je bilo
spredej receno.

Ukuhane marelice, drugacne.

Zrezi marelice na dvoje, poberi peske iz njih,
zlozi jih skladama v skledo, pa tako, de se ne tisé;
vzemi potem za vsak funt marelic en funt cukra,
oc¢isti ga in vrociga na marelice deni; pokri jih s polo
popirja ter jih (ako ¢ez no¢ pusti. Drugi dan jih
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varno v cedilo stresi, de se cuker odtece, ukuhaj ga,
de niti dela, deni marelice vanj, de enkrat polagama
zavrejo, in jih v steklenice nadevaj.

Marelicni sir.

Vzemi olupljenih marelic in cukra enake teze, cu-
ker z vodo dobro povri, perdeni marelice, stolci peske
in tudi olusene jedra perdeni. OQkoli pol ure je go-
tove. Napolni s tem majhne lonce ali skledéice na pol.

Ukuhane marelice, drugacne.

» Prerezi jih éez sredo, peske pa v mjih pusti,
bodi jih s peresnim nozem, deni jih v krop ter jih
pokri. Ce Se niso vse na verhu, jih Se nekoliko k
ognju perstavi; potem jih za en dan v vodo deni.
Potem pa cuker do maligaletenja kuhaj, naj marelice
prav pocasi vrejo, pene vedno pobiraj, potem jih pre-
suj in jih tako spet en dan pusti; drugi dan pa Se
nekoliko cukra odlitimu soku perdeni, gosto ga uku-
haj in zavri nekolikrat Zz njim marelice. Potem jih
deni v zato perpravijene posode.

Grozdjice in drenulje.

Ukuhano grozdjice.

Vzemi zreliga, debeliga grozdjiéa, zavri na en
funt grozdjica tri unée cukra s pol maslicam vode,
de se zgosti, perdeni grozdjice, naj vre, dokler ni prav
Zolicasto, deni ga potem v lonéik, sok naj pa se ne-
koliko ¢asa vre ter ga na grozdjice zli, ko se po-
hladi, ga s popirjem terdno zavezi, popir pa z iglo
dobro prebodi; spravi ukuhanje ne hladnim.

Ukuhane drenulje.

. Deni pet uné cukra s pol maslicam vode v me-
Singasto ponev, de se gosto ukuha; perdeni potem
tn funt prav rudeéih, mehkih drenulj, ktere naj pol
Cetert ure pocasi s cukram vrejo, stresi potem vse v
dobre pocinjeno posodo, v kteri naj éezl ;oé ostane;
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odcedi drugi dan sok in ukuhaj ga Se gosteje. Na-
devaj potem drenulje v steklenice, deni nanje uku-
hani sok in zavezi jih s popirjem.

Ukuhano bodece grozdjice.

Iz nar bolj zelenih jagod peske poberi, potem jih
v slano vodo deni, to zavri, deni, ko vreti zaéne,
vanjo , in pokri. Ce po verhu plavajo, so dobre, ce
ne, jih pa se enkrat k ognju persiavi, dokler vse na
verh ne pridejo. Potem jih dva dni namakaj, v redki
cuker deni in v njem ¢ez nod pusti. Polem cuker zo-
pet zavri, deni ga, ko se pohladi, na jagode, ponovi
to delo veckrat, zadnjikrat pa vroéi cuker nanje vli,
in jih ¢ez no¢ v njem pusti; ukuhaj drugi dan cuker
ravno prav gosto, jagode dobro pretresi, jih kuhaj
nekoliko s cukram ter jih pohladi. Ake pa cuker, ¢e
se ga ravio vselej kaj perdene, Se dosti gost ni, pa
jagode popred se enkrat skuhaj.

Ukuhano bodece grozdjice.

Naberi debelih, Se ne dobro zrelih jagod , otrebi
jih in prebodi jih nekolikrat z majhno iglo; potem
zavri vode v mesingastim kotli¢i, deni jagode vanjo
in jih k vecimu dvakrat zavri, potem vodo skozi sito
precedi, deni en funt cukra v kotli¢ in ga z enim
maslicam vode tako dolgo kubaj dokler niti ne dela; .
deni jagode vanj in postavi kotli¢ na majhen ogenj,
de cuker vroé¢ ostane brez vrenja; pusti ga tako, do-
kler se jagode ne zmece, potem jih iz njega vzemi,
ukuhaj cuker se gosteje, nadevaj jagode v steklenico
in deni pohlajeni sok nanje. Ako je sok pregost, ga
se s kakima dvema lotama cukra zavri in pohlajeniga
na jagode deni.

Cezana ¥z bodeciga grozdjica.

Natergaj v suhim vremenu dvanajst funtov rude-
¢ih, kosmatih, do dobriga zrelih jagod, zmesaj jih
z enim maslicam grozdjicniga soka, kuhaj jih prav
moéno, ter jih vedno z zlico mesaj. Ko zaéno po-
kati, permesaj sesi funtov cukra ter jik pocasi raz-
kuhaj; to mora pa precej dolgo terpeti, de se bodo
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jagode delj hranile. Ako se ¢ez nekoliko dni jagode
od soka loéijo, moras vse Se enkrat kuhati.

Ukuhane drenulje, drugacne.

Se ne mehke, pa rudeékaste drenulje éedno
operi, vri potem na en funt drenulj en funt cukra,
dokler debelih kapelj ne dela, perdeni drenulje, de pocasi
vrejo, dokler niso nekoliko Zolicaste, in jih z zlico
za cuker v gorke steklenice deni. Sok naj pa tako
dolgo vre, de bo prav terd, deni ga mlaéniga na
drenulje in zavezi steklenice s prebodenim popirjem.

Ukuhano grozdjice, drugacno.

Zvezi po deset grozdov v Sopke, deni jih v por-
celanasto skledo, vli vreliga cukra nanje, pokri jih
in pusti jih tako ¢ez no¢; drugi dan jih v loncik
deni, cuker zopet zavri, pohladi ga in ga potem zopet
na grozdjice zli.

Ukuhano grozdjice, drugacno.

Vzemi na pol funta cukra en funt grozdjica, sku-
haj cuker do letenja, deni grozdjice vanj, kuhaj ga
s cukram, dokler se ne sterdi in hrani ga v lonéikih.

Pomaranc¢e in limone.

Ukuhane drobne zelene pomarance.

Pomarance nekolikrat z debelimi iglami prebodi,
¢ez no¢ v hladno vodo polozi, drugi dan tako dolgo
kuhaj, de voda rumeni, to odcedi, druge perli in jo
tako dolgo spreminjaj, de per vrenji ve¢ ne rumeni;
potem pa pomarance Se za nekoliko ur v vodo deni,
de nehajo grenke biti ter jih Se zavri, de se lepo
zmece. Potem vzemi na en funt pomarané pet uné
Cukra , skuhaj ga polovico z nekoliko vodo , pohladi
ga, zlozi pomarance v steklenico, deni ukuhani cuker
vanje, pusti jih tako ¢ez no¢, odli cuker drugi dan
in nkuhaj ga gosto, to tolikrat stori, dokler ni cuker
prav gost. Cuker se mora pa vselej merzel na po-
marance djati.

13 *
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Ukuhane limonove in pomarancne lupine.

Z lupin vse belo skerbno porezi, namakaj jih ne-
kolikrat, de grenkoto zgube, popari jih s kropam,
polozi jih v hladno vodo, posusi jih med dvema ru-
tama, odisti cukra kolikor ga hoées, pa ne pregosto,
pohladi ga, zlozi lupine v steklenico in vli cuker nanje.

Ukuhani limonovi olupki.

Olupi limone na okroglo kakor jabelka, de bodo
lupki dolgi, ovezi jih trikrat ali stirikrat z nitjo, de
ne razpadejo, polagaj jih pet ali Sest dni, dvakrat na
dan, v hladno vodo,. éedno jih operi, odcedi merzlo
vodo, popari jih s kropam, vzemi na vsak funt limon
poldrugi funt cukra, deni ga polovico s pi¢lim masli-
cam vode v mesingasto ponev, zavri ga, deni ga, ko
se pohladi, na lupke, pokri jih in pusti jih tako ¢ez
no¢, drugi dan sok zopet v ponev odcedi, zavri ga
nekolikrat z drugo polovico cukra; deni vse pohlajeno
v steklenico in spravi na hladnim.

Ukuhane limone.

Prebodi jih sStirikrat z debelo iglo, kuhaj jih z
veliko,vodo, namakaj jih potem dva dni, skuhaj nar
pervo cuker do kratke niti, vli ga vrociga na limone,
ponovi to delo nekolikrat in vselej nekoliko cukra per-
deni, zadnji¢ tudi limone z njim kuhaj in jih v ska-
tlice deni.

" Ukuhane pomarance.

Prerezi jih na dvoje, olupi jih, kuhaj jih z veliko
vodo, deni jih potem v redki cuker, zavri drugi dan
cuker, perdeni nekoliko veé cukra, ponavljaj fo delo
stiri - dni, skuhaj zadnjikrat cuker do kratke niti in
tudi pomaranc¢e z njim dobro skuhaj,

Drobne zelene pomarance.

Vbodi jib stirikrat in deni jih éez noé v vodo, v
kteri je nekoliko galuna; kuhajjih drugi dan, namakaj
Jih potem dva dni, poli jih potem z redkim cukram,
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trikrat z merzlim, zadnjic z vrocim, de se ga v kozi
napijo.

Ukuhane pomarance, drugacne.

Prebodi pomaranée nekolikrat z debelo iglo, deni
jih éez noé¢ v vodo ter jih drugi dan z vodo prav do-
bro kuhaj; ko je voda rumena, druge perli in to stiri-
ali petkrat ponovi, de se kozasto odpravi. Potem jih
¢ez no¢ v hladno vodo deni, drugi dan jih zdpet ku-
haj, dokler se ne zmeée in dokler voda ni ve¢ ru-
mena, ampak zelenkasta. Na en funt pomarané zavri
poliretjo unéo cukra s pol maslicam vode, zlozi, ko
se skuha in pohladi, pomarancée v steklenico, vli ga
merzliga nanje, pusti tako ¢ez noé, drugi dan sok
odcedi, perdeni spet poltretjo unéo cukra, ukuhaj ga
gosto in ponavljaj to, dokler se pomarance dobro ne
napijo in sok zadosti gost ni.

Ukuhane limone.

Lepe limone na stiri perste Siroke kerhlje zrezi,
poberi vse kislo, deni kerhlje v nov lonec ter jih &
hladno, nekoliko slano vodo zali. Tako jih namakaj
devet ali deset dni, to je, vsak dan jih zjutraj in
zvecer z drugo vodo zali, ktera se mora pa perve
tri dni vselej osoliti. Potem =zavri vodo v mesingasti
ponvi, perdeni kerhlje ter jih eno éetert ure kuhaj,
poskusi jih, to je, zabodi vilice v en kerhelj; ¢e z
njih pade, je dober; deni jih potem v drug lonec,
zali jih z merzlo vodo, ter jih tako eno éetert ure
pusti, odcedi potem spet vodo in druge perli, ktera
se potem spet odlije. Potem polozi ¢edno ruto dva-
krat zganjeno na mizo, zlozi kerhlje nanjo, pokri jih
spet z ruto, de se posuse. Potem postavi cuker z
mnogo vodo v mesingastim kotli¢i nad Zivo oglje,
naj poéasi vre, de se srednje zgosti, de se lupin
prijeti zamore, precedi ga skozi ruto in deni ga tako
pohlajeniga na suhe kerhlje, de cez gre; drugi dan

‘sok spet odeedi, deni ga v kotli¢, zavri ga s Se enim

kosam cukra, de se bolj zgosti kakor pervikraf in
vsuj ga merzliga na kerhlje. To ponovi tri ali stiri-
krat, odcedi sok'vsakratdrugi dan in ukuhaj ga zopet
se gosteje. Zadnji¢ jih v steklenico polozi, deni kre-
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men nanje, zavezi jih s prebodenim popirjem in spravi
jih na hladnim.

Breskve.
Ukuhane breskve.

Olupljene breskve c¢ez sredo prerezi, kuhaj na
en funt breskev en funt cukra z.enim maslicam vode
v kotli¢i, dokler niti ne dela, deni potem breskve vanj,
naj vrejo, dokler niso nekoliko mehke in Zolicaste,
vzemi jih iz cukra, ukuhaj cuker Se gosteje in vli ga
potem pohlajeniga na breskvine kerhlje v steklenico
napravljene.

Ukuhane breskve, drugacne.

Zelo debele, dobre, Se zelene breskve v kotlici
kuhaj, dokler se kozica iz njih potegniti ne da, po-
lozi jih potem v hladno vodo, odergni medeno (kufreno)
ponev dobro s solijo in jesiham, deni breskve vanjo,
zadelaj jih z ruto, deni jih na Zivo oglje, de vrejo;
ko so zelo vroée, jih za dva dni v hram deni. Potem
ocisti cukra, kolikor ga hoces, deni pretlacene bre-
skve vanj, deni jih v ponev, de se v nji pocasi ku-
hajo in tudi pohlade, zadnji¢ jih v lonéik nadevaj.

Ukuhane breskve, drugacne.
Ravno tako Z njimi ravnaj kakor z marelicami.

Ukuhane breskve, drugacne.

Breskve , iz kterih- se peske ne pobero, na pol
prerezi , vbodi jih veékrat s peresnim nozem, deni
Jih v krop in pokri jih. Ako ¢ez nekoliko ¢asa vse
po verhu ne plavajo, jih se malo k ognju perstavi,
de vse na verh pridejo, in deni jih potem za en dan
v vodo. Potlej kuhaj cuker do letenja, deni breskve
vanj, zavri jih poéasi, de vedno pene delajo, presuj
jih in pusti jih tako en dan, ukuhaj drugi dan cuker
gosto, deni breskve vanj ter jih nekélikrat zavri, po-
tem jih v steklenice ali loncike nadevaj.
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Kutne.

Ukuhani kutnovi kerhiji.

Lepe, olupljene kutne na kerhlje zrezi, v vodi
kuhaj, pa ne premehko, in odcedi; deni potem na en
funt kerhljev tri uncée cukra v kotli¢, vli nanj pol
maslica tiste vode, v kteri so se kutne kuhale, naj
vre , dokler ni lepo ¢ist, deni kerhlje v kotlicek, vli
vroé¢i cuker nanje, pokri jih ter jih tako dva dni pusti,
potem cuker odcedi, zopet zavri, kerhlje vanj deni,
de pol ceterti ure pocasi vrejo, vzemi jih potem iz
" njega, pohladi jih in nadevaj jih v steklenice. Ako
cuker zadosti gost ni, ga Se bolj ukuhaj, pohlajeniga
na kutne deni in steklenice zavezi. :

Ukuhane kutnarice.

Olupljene kutnarice na kerhlje zrezi, drobno zmec-
kaj in enkrat ali dvakrat skozi debelo ruto pretlaci,
de bo sok lepo éist, stolei drobno pol funta cukra,
mesaj %la z dvanajstimi loti pretlacenih kutnaric, po-
stavi jih k ognju, naj fako dolgo vrejo, de se sterdijo
in zlice ni¢ ve¢ ne primejo, potem jih od ognja odstavi,
perdeni sok ene cele, debele limone, potresi za to
perpravljeni model s cukram, deni kutnarice vanj,
stresi jih potem na lep popir in posusi jih v pohla-
jeni peéi.

Ukuhane kutnarice, drugacne.

Olupljene kutnarice na stiri kose zrezi, oéisti po-
tem cuker takole: zavri ga z nekoliko vodo, perdeni
raztepenih beljakov, poberi pene, polozi kutnarice v
vreli cuker, de v njem zavrejo, vender ne smejo pre-
mehke biti; potem jih iz njega vzemi in druge vanj
deni in ukuhaj cuker tako, de tezko kaplje dela, vhodi
v kutnarice zrezano sladko skorjo in disece Zbice,
zlozi jih v steklenice in vli sok nanje.

Kutnovi kerhlji ; drugacna.

4 Deni en po!ié_vodc, en maslic dobriga vinskiga
Jesiha in pet uné cukra v mesingasto ponev; olupi
. dva funta dobrih, zrelih kuaten, zrezi jih na stiri ali
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pa, ¢e so debele, na sest kosov, deni v vsak kerhelj
nekoliko sladke skorje in preklanih diSeéih zbie, deni
jih v ponev in naj tako dolgo vrejo, dokler se ne
zmece, potem jih iz nje vzemi in sok tako dolgo ku-
haj, de bo v steklenici ravno ¢ez sadje sel; zlozi
kerhlje v steklenico, deni sok nanje in jih spravi.

Ukuhane kutne, drugacne.

Olupi lepe, zrele kutne, poberi peske iz njih in
jih na okrogle, pol persta debele kose zrezi; kuhaj
potem en funt cukra z enim maslicam vode, dokler se
ne zgosti, deni dva funta kuten vanjin naj tako dolgo
vrejo, de bodo lepe viditi, potem jih s sreberno Zlico
iz cukra vzemi, pohladi jih, zlozi jih v steklenice,
pa vselej kaka dva kerhlja cukreniga limonoviga lupka
vimes deni, sok se gosteje ukuhaj, deni ga, ko se
pohladi, na kerhlje , zavezi steklenice s popirjem,
prebodi ga z iglo, in jih postavi na hlad.

Ukuhane kutne, drugacne.

Lepe, zrele, olupljene kutne na'stiri kose zrezi,
vzemi toliko cukra, kolikor kutne vagajo, vode pa
na stiri funte cukra dva poli¢a, kahaj in pene pobiraj,
kutne pa takole precej mehko skuhaj: Polozi jih v
kamniten lonec, potresi nekoliko cukra vmes, lonec
pokri in na hlad postavi, de se kutne v njem zmece in
rudecijo. Potem druge kutne v lonec deni, kuhaj jih,
pomoéi ruto v krop, ovi jo, pretlaci kutne skozi njo,
kuhaj zmecene kutne, dva poli¢a soka in redki cuker
skupej, de se ¢ezana napravi.

Ukuhane kutne, drugacne.

Lepe, zrele, olupljene kutne po njih debelosti
ali na stiri ali na osem kerhljev zrezi, v vodi mehko
skuhaj, varno iz nje vzemi in v reseto deni, de se
pohlade. Potem na en funt kuten poldrugi funt cukra
ocisti, deni vanj kutne, zrezaniga limonoviga lupka,
stoléene sladke skorje in nekoliko disecih zbic, naj
pocasi vrejo, vzemi jih varno iz njega, zlozi jih v
steklenico, cuker Se gosteje ukuhaj in vli ga pohla-
- jeniga na kutne.
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HKako se sadje hrani.

Kutne.

7 drevesa natergane kutne olupi, poberi peskise
iz njih, pa tako, de per muhi cele ostanejo, poloi
jih potem v mesingast kotli¢ in toliko ¢iste vode na-
nje vli; de jih vse pokriva, odstavi jih, ko enkrat za=
vrejo, urno od ognja in pohladi jih. Potem jih v
kamniten lonec tako zlozi, de muha na verh pride,
vli vodo, v kteri so se kuhale', nanje, de dva persta
visoko éez nje stoji in obtezi jih. Cc¢ se imajo kuhati,
jih z vinam in cukram pari in jih v skledi s sladko
skorjo in cukram potresi.

Spanske visnje.

Zavri na en funt visenj en funt cukra z enim
maslicam vode v mesingasti ponvi, odrezi reclje na
Eol, in jih v cuker polozi, v kterim jih take dolgo
uhaj, dokler se skozi nje ne vidi; potem jih z za-
jemnico iz cukra vzemi, sok se gosteje ukuhaj, dokler
se ne sterdi, deni visnje Se enkrat vanj, zavri jih Se
nekolikrat in nadevaj jih, ko se pohlade, v steklenice.

Okisane visnje.

Dno velike steklenice s stoléenim. cukram debelo
potresi, zlozi nanj visnje , kterim so se popred reclji
na pol porezali, gosto, de se z njimi dno pokrije, po-
tem zopet nanje cukra na debelo natresi; nanj pa
spet visnje deni in tako dalje ravnaj, dokler ni ste-
klenica precej polna. Pomniti je tudi, de se mora per
vsaki legi cukra in visenj nekoliko jesiha perliti. Po-
tem steklenico dobro zadelaj in tri mesce na solnce
postavljaj. Tako ostanejo lepe, kakor bi se bile ravno
z drevesa vzele.

Jagode v vinu hranjene.

Napolni steklenico z debelimi jagodami, deni tri
velike zlice cukra nanje in zali jih do verha z dobrim,
¢ernim vinam,
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Visnje hranjene.

Vzemi osem funtov lepih visenj in odrezi reclje
na pol; potem vzemi sodéik iz hrastoviga lesa, ki
ima toliko veho, de z roko lahke vanj sezes, stolci
drobno tri funte cukra, potresi Z njim dno sodcika,
deni potem eno lego visenj nanj, na te pa cukra in
tako dalje ravnaj, dokler ni sod¢ik poln, deni na verh
se nekoliko sladke skorje in diseé¢ih zbic, sodéik do-
bro zabi, obesi ga v klet in oberni ga vsak dan na
drugo stran. Cez Sest ali sedem tednov lahko sedéik
odpres in, kolikor petrebujes, iZ njega vzames; kar
pa per mizi ostane, ne smes nazaj v sodéik djati.

Jagode hranjene, drugacne.

Vzemi toliko zelo drobno stoléeniga cukra, kolikor
jagode vagajo, polozi jagode v skledo, stresi pol cu-
kra nanje, skledo zaverti, drugi dan drugo polovico
cukra namesto vode z enim maslicam rudeciga groz-
djiceviga soka gosto ukuhaj kakor sirop, vselej en ma-
slic soka na en funt jagod; kuhaj jih, dokler niso
ukuhane.

Jagode hranjene, drugact.

Vzemi jagode, ki so sicer zrele, pa se precej

terde, dobro jih zberi, ukuhaj na en funt jagod en

funt cukra do letenja, jagode nekolikrat v njem zavri
in potem v steklenice deni.

Cesnje in visnje hranjene.

Vzemi dva funta viSenj in Stiri funte ¢esSenj, po-
beri peske iz njih, kuhaj jih z enim funtam cukra na
slabi Zerjavici tako dolgo, de le malo soka ostane ;
potem perdeni drobno zrezaniga pomarancniga ali
limonoviga lupka, kolikor ga hoées, de se nekoliko
¢asa skupej vre, deni jih potem v kamnitne verée in
se bodo dolgo ohranile.

Visnje » medu hranjene.
Lepim, debelim visnjam reclje poberi, operi jih
v ¢edni vodi in posusi jih; potem dobriga medu po-
¢asi razpusti in nekoliko kuhaj, pene dobro poberi,

.



203

ter ga pohladi. Na sod¢ik za dva polica vzemi sku-
pej en lot disecih Zbic in sladke skorje; tretjino te
disave stresi na dno sodéika, na to deni eno lego
visenj, male medu in disave in tako dalje ravnaj, do-
kler ni sodéik poln, pa tako, de na verh med pride;
¢ez no¢ naj bo sodcik odpert, de se Se napolniti zamore,
ako bi se med usesti utegnil; potem ga dobro zabi,
postavi ga na hlad; perve dni ga vsak dan potresi in
potem kaka dva mesca per mirn pusti, preden ga od-
pres. Tako se viSnje vec let dobro ohranijo.

Dinja.

Dinje olupi ter jih prebedi, ¢e cele ostanejo, z
debelo iglo, kar pa ni treba, ¢e se na dva ali Stiri
dele zrezejo. Zrezanim peske poberi, potem jih do-
bro nasoli in dva ali tri tedne tako pusti, potem pa

v mnozi vodi kuhaj, dokler niso mehke. Vse drugo
je kakor per bodecim grozdjiéi.
Cves"hzz'nje.

CeSminje éedno operi, odcedi in posusi, kubaj
na en funt tega sadja en funt stoléeniga cukra s pol
maslicam vode v mesingasti ponvi, dokler niti ne dela,
pene dobro poberi; deni grozdjice vanj, de se tako

dolgo kuha, dokler ni zolicast, in deni ga, ko se dobro
pohladi, s sadjem vred v steklenico.

Murbe.

: En funt cukra in pol maslica vede v kotliéi malo
, ¢asa vri, deni dva funta murb vanj in jih per slabim
ognji tako dolgo kuhaj, dokler se dobro ne zmede ;
potem murbe iz njega vzemi, v steklenico deni, sok
gosto ukuhaj s kakima dvema limonovima lupinama in
pohlajeniga na murbe deni, ¢éez dva ali tri dni sok
spet odcedi, zavri ga nekolikrat z dvema lotama cukra,
vsuj pohlajeniga na murbe, zaveZi steklenice s popir-
jem, ki ga z iglo prebodi, ter jih na hlad postavi. .

Bodece grozdjice.

V subhim vremenu natergaj zrasenih, Se ne dobro
zrelih jagod , odrezi jim varno reclje in muhe, zlozi
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jih v steklenice sirokih vratov, zamasi jih na lahko

z novimi zametovimi zamaski in jih v pec¢ postavi, iz

ktere s¢ je kruh vzel in jih take dolgo v nji pusti,

de se jagode pol ususe; potem jih iz nje vzemi, dobro

jih zamasi, zamaske porezi in dobro zakapi, in jih na

suhim spravi. Kosmate jagode se nar bolje hranijo.
Cesplje.

Cesplje prerezi, poberi jim kosice, pomazi velik
kotel s spehovo kozo prav dobro, de-se éesplje ne
primejo ali persmode, vsuj potem éesplje vanj in jih
s posebnim drogam vedno mesaje skuhaj. Per mesa-
nji se jih mora veé verstiti, de se vse z enako mo¢jo
vedno mesa. Ko so vsc ¢esplje skuhane, jih z lopa-
tico skozi sito, ki na pali¢icah stoji, v kad ali leseno
korito devaj in z veliko, leseno kuhavnico ali posebno
lopatico pretlaéi, de sok v posodo te¢e, lusine pa v
situ ostanejo. Ko je vse pretlaéeno, cezano spet v
kotel stresi; med tem pa v loncéikih imber kuhaj, drobno
zrezi in z limonovimi lupinami vred éespljam perdeni.
Tudi imajo navado zelene orehove lupine dodati, de
so ¢esplje se bolj ¢erne; ¢ezano pa vedno mesaje
kuhaj, dokler ni celo gosta in ¢erna, potem jo v ka-
mnitne verce deni, potresi jih in spravi jih na zadnje
v hramu ali na drugim suhim. kraji. Ce so prav dobro
in gosto kuhane, dobe po verhu debelo kozo, ktera
zrak odvraéa, in tako so vec let dobre.

Sokovi.

Murbovee.

Murbe stolci, sok skozi ruto pretlaéi, deni na en
poli¢c soka en funt stoléeniga cukra v mesingasti ko-
tli¢, kuhaj ga z nekoliko vodo, de se zgosti, perdeni
cisti sok, naj s cukram dobro vre, potem ga od ognja
odstavi, pohladi, v steklenice deni, ktere naj en ali
dva dni odperte stoje, vli potem nanj malo razpusc- -
niga beliga voska, in jih dobro zavezi.
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Hrusevec.

Stolci prav dobre hruske in pusti sok take dolgo
stati, de se scisti, potem ga v pocinjeno kozo precedi,
in naj pocasi vre, de se zgosti kakor ukuhanje. Cez
nekoliko dni se se le prav zgosti. Od zaéetka pene
vedno ¢isto pobiraj, in, ko se dobro zgosti, ga skozi
sito precedi in v steklenice nadevaj; ta sok lahko v
pecenje ali pa na moénate jedi denes.

Murbovec = jesiham.

Sok stoléenih murb skozi ruto pretlaéi, kuhaj na
en polic soka en funt stoléeniga cukra in en maslic
vinskiga jesiha v mesingastim kotlici, de se zgosti,
perdeni potem éisti sok, naj s cukram dobro vre, po-
tem ga od ognja odstavi, in pohlajeniga v steklenice

.nadevaj, te pa Se le éez nekoliko dni zavezi.
Grozdjicevec.

Grozdjicu reclje poberi, potem jih skozi ruto pre-
tla¢i, deni sok v kamnitne posode in ga na solnce
postavi. Cez osem dni ga varno precedi, de ni¢ gose
zraven ne pride, deni potem v vsako posodo eno
zliéico Zganja, zamasi jih, zavezi jih s prebodenim
popirjem in spravi jih na hladnim.

Jabelcnik.

Dobre mosancigarje na stergalu sterzi, sok do-
bro iztladi, pokri ga ter ga tako Sest ur pusti, po-
tem ga odcedi, deni ga s tremi funti cukra na dva
polica soka v pocinjeno kozo, de pocasi vre, pene
pobiraj , perdeni sok pol limone in nadevaj ga, ko se
je se nekoliko ¢asa kuhal in ko je gostljat in lepo
cist, v steklenice.

Visnjevec.

Visnje stolei, sok iztla¢i, pusti ga tako, dokler
se lepo ne scisti, na njega dva poli¢a dva funta cukra
drobno stolci, deni ga v porcelanasto skledéico, vli
sok nanj in ga tako ¢ez noé pusti, dobro ga zmesaj,
de se cuker ves staja, perdeni dva lota debelo stol-
¢enih disecih zbic in en lot sladke skorje, nadevaj
ga v steklenice, t¢ dobro zavezi s platnam in mehur-
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jem, postavljaj jih tri tedne na solnce in jih potem na
hladnim spravi.

Pomarancni sok.

Oc¢isti en funt cukra z vodo, kuhaj ga, dokler
se ne zgosti, perdeni iztlaceni sok dvanajst pomaranc
in ostergano lupino treh pomarané, naj eno éetert
ure skupej vre, precedi sok, ko se pohladi, skozi ruto
v steklenico in spravi ga dobro zamaseniga na hladnim.

Visnjevec z jestham.

Pretlaci sok =zbranih in stoléenih visenj skozi
ruto, perdeni na dva poliéa visenj en poli¢ vinskiga
jesiha in cukra, kolikor ga hoces, naj nekoliko casa
skupej vre, dokler se peniti ne neha, nadevaj potem
sok v steklenice, dobro jih zamasi; ta sok se potre-
buje per vodnim ulivu,

Jagodovec.

‘Dobre, zrele rudeée jagode zmeckaj, v dobro.
pocinjenim kotli¢i ¢ez no¢ v klet posiavi, precedi
drugi dan sok skozi ruto, perdeni na dva polica soka
sok dveh limon in ostergano lupino ene limone, naj
sok z enim funtam stoléeniga cukra v mesingastim
kotli¢i tako dolgo vre, de se zgosti, in ni¢ veé pen ne
dela; potem ga pohladi, Se enkrat skozi ruto precedi
in v steklenice nadevaj.

Vinskih jagod sok.

Nekoliko mehke vinske jagode v lesenim moznarji
stolei, skozi debelo ruto pretlaci, ¢ez no¢ v pocinjenim
loncu pusti, de se gosa na dno usede, precedi potem
sok skozi volnat Zakelj, deni ga v mesingast kotlié
ter ga na Zerjavico postavi; osterzi na stergalu
lupino ene precej debele limone, deni ostergano lupino
v sok in jo tako kuhaj, dokler ni tako mehka, de jo
lahko zmanes, precedi potem sok spet skozi éedno
ruto v pocinjeno posodo, pusti ga v nji ¢ez noé¢; ku-
haj potlej sok z enim funtam ‘lepiga cukra v kotliéi,
dokler se ne zgosti; preden ga od ognja odstavis,
zrezi limonovo lupino vanj in ga Se pet ali Sestkrat zavri.
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Cesngjevec.

Deni otrebljene sladke cesnje v kotlic, naj tako
dolgo vrejo, de se sam sok iz njih napravi, kteriga
skozi ruto precedi; deni en funt soka pa dva funta
stoléeniga cukra v lonee, perdeni sladke skorje in di-
secih zbic; vse skupej naj tako dolgo vre, dokler ni
sok gost in zolicast; deni ga pohlajeniga in preceje-
niga v steklenice.

Cesnjevec, drugacen.

Stolci dobre zrele ¢ernice s peskami vred v kam-
nitnim moZnarji in jih za en dan v porcelanasti posodi
v klet doi; potem sok skozi ruto precedi, pa varuj,
de ni¢ gose zraven ne pride, nadevaj ga v steklenice
in ga tako sStirnajst dni pusti, de se gosa izvreti
zamore ; potem sok ¢isto odli, perdeni na vsaka dva
polica soka pol funta drobno stoléeniga cukra in zrezi
nekoliko disecih zbic, pa nekaj stoléeniga cukra v
zakljiéek. Ko se cuker v soku staja, sok spet v ste-
klenice zli, deni disavo vanj, zavezi jih z mehurjem,
kteriga z iglo prebodi; skozi Stirnajst dni naj stoje
na solncu in potem jih na pesk v hram postavi. —
Z belim vinam mesan je ta sok posebno dobra pijaca.

Malinovec 2 jestham.

Zrele maline zmeckaj, vli toliko vinskiga jesiha
nanje, de jih vse pokriva, pokri jih in jih tako dva
dni na hladnim pusti. Potem sok skozi ruto pretlaéi,
kuhaj dva poliéa soka z dvema funtama cukra, de se
zgosti, pene dobro poberi in nadevaj pohlajeni sok v
majhne steklenice, ktere z mehurjem dobro zavezi.

Malinovec brez jesiha.

Lepe maline operi in v porcelanasto posodo deni;
pretlaéi sok skozi ruto, pusti ga tako stiri in dvajset
ur, odli ¢isto in to Se z lijem skozi pivni popir pre-
toci. Na en poli¢ cistiga soka vzemi en funt cukra,
kuhaj ga z enim maslicam vode, pene dobro poberi,
kuhaj ga tako dolgo, dokler niti in per vrenji mehur-
jev ne dela, perdeni potem sok, in naj na Zerjavici eno
dobro cetert ure vre. Za poskusnjo nekaj Kapelj na
taljer deni; ¢ée veé ne tecejo, je sok dosti kuhan. Ko
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bi Se predolgo kuhal, bi ne bil ne lep ne dober; ko
se pohladi, ga v steklenice nadevaj in na hladnim spravi.

Sok iz malin in grozdjica.
Se napravi ravno take iz malin in grozdjica v

enakih delih; poletu je z vodo zmesan dobra, hladna
pijaca.

Borovnicevec.

Pretlaci njih sok skozi ruto, vzemi Se enkrat
toliko soka, kolikor cuker vaga, deni ga v ociSeni
cuker, pene pobiraj, ukuhaj ga do polovice, pohladi
in spravi ga v steklenice. —Z njim se zolice farbajo.

Limonovec.

Iztlaéi sok ve¢ limon, odergni lupine na eni unéi
cukra, deni osterganje, drugi cuker in pol maslica
iztlaceniga limonoviga soka skupej v kotli¢, zavri le
enkrat, precedi skozi ruto, pohladi ta sok in merzliga
v steklenice nadevaj. Ena dobra zlica tega soka na
en kozarec vode je prav dobra pijaca.

Bezgovec.

Lepe , zrele, ¢erne bezgove jagode v dobro po-
cinjeno posodo deni, pokri, v Klet postavi in jih v
nji tako dolgo pusti, dokler soka ne dobe in nekoliko
kisati se ne zacno; potem jih skozi ruto pretlaéi, vzemi
na pol funta soka en funt stoléeniga cukra in naj
skupej vre, de je nekoliko gosto in Zolicasto; ko vre,
soku pogostama pene pobiraj in ga s sreberno zlico
premesaj. Potem ga pohladi, nadevaj ga v masliéne
steklenice, ktere z mehurjem dobro zavezi.— Ta sok
je zdrava pijaéa per prehlajenji.

Grozdjicevec po francosko.

Natergaj en funt dobrih, zrelih grozdjicevih jagod,
postavi jih v €edni. posodi na ziv pepel, pokri jih in
jih tako dolgo na njem pusti, de sok iz njih izteée,
precedi ga potem skozi sito in ga éez noé tako pusti.
Drugi dan odcedi ¢isti sok v mesingasto ponev, per-
deni tri unée na drobne koscike stoléeniga cukra in
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naj pol ure pocasi vre. Ko se sok pohladi, ga v ste-
klenice deni, vli vanj eno zlico mandeljnoviga olja in
zavezi steklenice nad zamaskam Se z mehurjem.

Kutnovee.

Deset ali dvanajst kuten zrezi na kerhlje, kteri pa
neotrebljeni ostanejo, skuhaj jih s Stirimi poli¢i vode,
s trosico sladke skorje in z lupino ene limone prav
mehko , potem vodo odcedi, pretlaéi jih skozi ruto,
akuhaj vodo in sok z enim funtam oéiSeniga cukra do

. polovice, pohladi ga nekoliko in Se tekodi sok v ste-

klenice nadevaj. -—— Posebno dobro sluzi ta sok holnikam.
Limonovec brez cukra.

Iztla¢i sok v porcelanasto posodo, precedi ga
skoziruto v majhne, suhe steklenice, le toliko prostora
pusti, de s¢ Se ena zlica olja dodati zamore, potem

Jih zamasi in na hlad postavi. Kadar se ena steklenica

odpre, se mora sok kmalo porabiti; ovi pa, ko ste-
kienico odpres, koscik lesa s ¢edno pavoljo, pomoéi to
v olje, ki se soka derzi; tako vse olje odpravi$ in
sok je dober, kakor ko bi bil ravno zdej napravljen.

Sadje v zganji po fran-
cosko.

Slive v zganji.

Sto in petdeset le na pol zrelih sliv z ruto obrisi
in skozi in skozi z iglo nabodi; potem jih tri ali Stiri
ure v dvakrat tolike hladni vodi, kolikor je dobriga,
beliga vinskiga jesiha, namakaj, kuhaj dva funta cukra
s tremi maslici vode, pene pridno pobiraj; ko se do
dobriga ocisti, deni sadje v porcelanasto skledo, cuker
pohladi, na sadje zli, pusti ga tako stiri in dvajset
ur, de se cukra dobro napijo, potem cuker odcedi in
tako dolgo kuhaj, dokler se ne zgosti; med tem slive
v steklenice nadevaj in deni pohlajeni cuker nanje.

14
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Na zgorej imenovano Stevilo sliv vzemi dva polica
zganja, steklenice s prebodenim popirjem zavezi in
na hladnim spravi. \

Marelice v zganji.

Se nekoliko terde marelice, ¢e so drobne, trikrat,
¢e so debele, le enkrat z iglo prebodi; polozi jih v
hladno vodo fer jih do igline poskusnje kuhaj; polozi
jih potem Se vroce v merzlo vodo. Pervic vli redki
" cuker, ko je Se vro¢, nanje, drugi¢ marelice z njim
nekoliko pokuhaj, tretji¢c tudi, ceterti dan kubaj cuker
do dolge niti, deni marelice na sito, de cuker odtece,
potem jih v steklenice nadevaj, kuhaj druziga cukra
do letenja, in Zganja perli, de so vse v njem. Spravi

jih na hladnim.

Cesnje in visnje v zganji.
Ravnaj Z njimi kakor # marelicami in spravi jih
na hladnim.

Breskve v zgangji.

Vzemi Stirideset prelepih, zrelih, pa se precej
terdih breskev ter jih z debelo iglo veékrat prebodi.
Med tem kuhaj pet funtov beliga cukra s pol funtam
mehke vodé v ponvi, dokler cuker peresne poskusnoje
ne prestane; to je, dokler, ée ga nekaj z zlico kvisko
zazenes , peresu ni podoben. Zdej ponev od ognja
odstavi, deni ¢ez pol minute breskve z leseno zlico
vanjo, premesaj jih, deni jih zopet na srednji ogenj,
dokler se vedno mesane enako ne zgrejejo, polozi jih
v sito, deni jih zopet v cuker in perdeni tudi, kar je
skozi sito steklo. Potem naj to stiri in dvajest ur
merzlo stoji, ponovi poprejsnje delo, potem naj ponev
osem in Stirideset ur merzla stoji, potlej pa Se enkrat
vse zavri; ko se pa pohladi, deni breskve v sito, vli
tri funte moéniga vinskiga cveta na cuker, dobro
precedi in deni precejeno v perpravno posodo, deni
breskve po sami vanj, dobro jo zamasi, postavi jo na
hlad in jo na vsake tri dni potresi, dokler vse breskve
na dno ne pridejo. Cez dva mesca perdeni Se en funt
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vinskiga zganja. Tako perpravljene breskve so dolgo
lepe in prijetne. Tudi debelo

Grozdje ,

iz kteriga se pa peske pobero, se da tako spraviti;
vender ni tako dobro.

Cukreno sadje.

Za to je posebno perpravno drobno sadje, kakor:
muskateljice, mandeljni, orehi, grozdje. Perve otergaj,
ko so sicer ze do dobriga zrastle, pa Se niso dobro
zrele in so Se terde dutiti. Zavri jih nekolikrat v
kropu, kteriga potem odcedi; zali jih pa z merzlo
vodo. Pohlajene olupi in v redki cuker polozi; potem
Jjih deni v kositarnico, tako, de je cuker nad sadjem,
postavi na ogenj in tako dolgo kuhaj, dokler se hruske
z iglino buti¢ico prebosti ne dajo; potlej vse v po-
cinjen lonec vli in pokrito pusti. Drugi dan spet cuker
v _kositarnico odcedi, perdeni toliko oéiSeniga cukra,
kolikor so ga hruske popile, ga zopet zavri in na
hruske zli. Tretji dan to delo ponovi, hruske pa v
vrelim cukru zavri, pene pridno pobiraj, in jih spet v
lonec deni. Ceterti dan ponovi to ravnanje, hrusk pa ne
zavri, cuker naj med vednim mesanjem tako dolgo
vre, dokler se, ko Zlico vzdignes, ne pokaze, de cuker
v debelih kapljah ne odtece; tadaj je dober in ima
pervo stopinjo, stopinjo debeliga kapljanja. Peti dan
kuhaj cuker, s kieriga pogostama pene pobiras, do
kratke niti, vli ga na hruske, pusti jih osem ur v.
susSivni peci, vzemi hruske, ko se pohlade iz posode,
postavi jih na mrezice in posusi jih v susivni peci.
Med tem pa tolike cukra kakor zgorej do veliciga
letenja skuhaj, deni hruske v dva persta - globoke,
cinaste modle, vli cuker nanje in jih za deset ur v
mlaéno susivno peé postavi; med tem se bo cuker
sterdil. Zdej na enim koncu skorjo odpri, de tekoéi
cuker odtec¢e in Ze cukrene hruske iz modla vzemi;
pervikrat so pa veéidel predrobune, zato jih vnovi¢ v
modle deni, malo oéiSeniga cukra perdeni, kuhaj ga

: 14 %
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do dolge niti, vedno pene pobiraj in zli pohlajeniga
na hruske; potem jih zopet v susivno peé postavi,
vzemi jih cez desetur zopet iz modlov, pomoéi vsako
hrusko v gorko vodo in jih v suSivno pec deni, de
se posuse.

Oukreni limonovi in pomarancni olupki.

Na velike kerhlje zrezane lupine tako dolgo z
nekoliko cukram v veodi kuhaj, de jih z iglino butiéico
prebosti zamore§, kuhaj potem oéiSeni cuker, pa ne
celo do debeliga kapljanja, deni lupine vanj, zavri jih
Se enkrat ter jih v pocinjen lonec deni. Drugi dan
cuker odcedi, dodaj mu nekoliko éistiga cukra, kuhaj
ga spet do debeliga kapljanja ter ga na lupine zli;
tretji dan ga zopet odli, dodaj mu toliko cukra, ko-
likor so ga lupine popile, kuhaj ga pol stopinje huji
kakor do debeliga kapljanja, ter ga zopet na lupine
zli. Ceterti dan ukuhaj cuker do kratke niti in peti
dan tudi lupine Z njim kuhaj; sesti dan vzemi lupine
iz cukra, ko odte¢ejo, jih na mrezicah v susivno pec
deni, de se Eosuée; potem noviga ociSeniga cukra do
dolge niti ukuhaj in vli na lupine v cinastih modlih
zverstene, deni jih Se za deset ur v susivno peé, po-
tem odcedi cuker, kar ga je preve¢, vzemi cukrene
lupine iz modlov ter jih na mrezicah v susivni peci
posusi. — Pervic¢ niso cukrene lupine nikoli prav lepe;
zato to ravnanje Se ponovi, to je: dodaj ostalimu cukru
noviga o¢iseniga ter ga do kratke niti ukuhaj, vli ga
na vnovié v modle postavljene lupine ter jih v susivno
pec deni; ¢ez osem ur jih iz cukra vzemi, v gorko
vodo pomoéi, de bodo éisteji, deni jih zopet na mre~
zice ter jih posusi. — Nar bolje se spravi cukreno
sadje v skatli s popirjem oblozeni, ¢ée se Se vmes
popir dene, in, kar se tako ve, na suhim.

Cukrent mandeljni,

Zelene mandeljne v modle deni, vlinanje do dolge
niti ukuhaniga cukra, odcedi ga spet, ko so bili osem
ali deset ur v susivni peci, iztresi mandeljne iz mo-~
dlov, ktere zverni in na kamnitno ploSo potolci, posusi
jih nad mrezicami v peéi, zversti jih v modle fer jih
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vnovié z drugim oéiSenim cukram poli. Drugié cuker le
do kratke niti ukuhsj, ker so potem mandeljni bolj éisti.

Cukreni orehi.

Vzemi orehe iz cukrain posusi jih v peci; potem
cuker do niti ukuhaj, vli ga na orehe v modlih zver-
stene, deni jih za deset ur v susivno pe¢, odcedi po-
- tem tekoci cuker, zverni modle na kamnitni plosi, deni
potem orehe vnovié vanje, vli do dolge niti ukuhani
cuker nanje, posusi jih pa popred na mrezicah v peéi;
potem jih zopet deset ur v peci pusti, vzemi jih iz
modlov, pomoéi jih v gorke vodo in posusi jih.

Cukreno grozdje.
Je posebno lepo viditi, ker se zivo rudece pod
cukram sveti.

Cukrene terpentinke.

So posebno lepe viditi, ker so zelenkaste. Ohoje
se napravi kakor drugo sadje.
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Jdedilnilk.

Za spomlad.

1
Moc¢nati emocki.
Govedina s kislicno polivko.
Spina¢a z mesenimi kloba-
sicami.
Namasene piseta z glavno
solato.
2.

Zelignata zupa.
Meso s sardeljino polivko.
Visnjev cvetni ohrovt z o-
cvertimi gosjimi jetri.
Telec¢ja obistna pecenka.
Kresa z jesiham in oljem.
8.
Pljuéni struklji.
Goveje meso izpod Zerjavice.
Spargeljni z masleno polivko.
Ocverte piseta.
Solata.
4.
Kruh na zupi z jajei.
Goveje meso s cebulovo po-
livko.
Kuhana rezva z mozgani na
narezanih zemljah.
Pecene jagnjiceve persi.
Solata

5.
Jeterni cmoki.
Meso z mandeljnovim hrenam.
Zeleni grah s cesarskim me-
sam.
Pecena gos,
Solata.
6.

Kurja drobnjava na Zzupi.
Govedina s kumarami.
Spinaca s kislico in oever-
timi telec¢jimi nogami.
Mozgovo kuhanje.
e

Spehovi emoki.

Meso s kaparno polivko.

Namagena solata.

Pasteta z volovskim

8.

Zelisnata zupa.

Meso z gorkim hrenam.

Zeleni fizol s svinjskimi re-
berei.

Peceni jagnjicev herbet.

Solata.

repam.

o
Zupa # moénato jedjo.



Meso & kislicno polivko.
Spargeljni z masleno polivko,
Telecja obistna pecenka.
Solata.

10.
Mo¢nati mlinei.
Govedina s cebulovo polivko.
Solata z zelenim graham in
kupciki iz ocvertiza te-
lecjiga mesa.
Plameci angleski emok.
i1.
Kukmaki na zupi.
‘Meso 8 kumarami.
Kolerabe z mesenimi kloba-
sicami.
Pecene pigeta.
Spargeljnova solata.

12.
Gresovi cmocki.
Meso z jesihovim hrenam.
Zelem grah % ocvertim jag-
njicevim mesam.
Cokoladno kuhanje.

13.
Mlinei iz zemelj.
Meso s kislicno polivko.
Prazena solata z jeternimi
klobagami.
Pecene jerebice z kuhanimi
cefnjami.
14.
Korenje na Zupi.
Meso s kumarami.
Kislo zelje s pticki.
Pecene jagnjiceve persi.
Solata.
15.
Zelignata zupa.

Meso s kumariéno polivko.
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Kuhana rezva z ocvertimi

narezanimi zemljami.
Peceni prasec.
Solata.
6.

Gresovi mlinei.
Meso s cebulovo polivko.
Spargeljni z masleno polivko.
Ocverte pideta. >
Solata.

) i 4
Pljucni struklji.
Meso izpod Zerjavice.
Spargeljni s sirovim maslam.
Teleéja obistna pecenka.

18.

Jeterna Zzupa.

Meso z rumeno polivko.

Zeleni grah z mesenimi klo-
basicami. ;

Gnjatni blekei.

19.
Spargeljnova zupa.
Meso s peso.

Zeleni fizol' s svinjino.
Kuhane piseta.

20.
Cesarska jecmenka.

‘Meso s kisliéno polivko.

Kolerabe s telecjimi reberci.
Podnevni in ponocni angle-
ski cmok.

21.
Zemljini cmoki.
Meso z drobnjakovim hrenam.
Nadevane articoke.
P]Jucnn pecenka po dunajsko.
Solata iz razniga sadja.
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22.
Rajz na rumeni zupi.,
Meso s kumari¢no solato.
bpmaca z ocvertim jagnji-
¢evim mesam.
Golobje v kervi.
23.
Rakova zupa.
Plju¢na pecenka po anglesko.
Zeleni grah z mesenimi klo-
basicami brez cev.
Tirolski strukelj.
24.
Vrani¢na zupa.
Meso z drobnjakovimhrenam.
Ohrovt s koStrunovimi reberei.
Ocverte piseta.
Solata.

25.
Gresovi cmocki.
Meso z jesihovim hrepam.
Zelje s cesarskim mesam.
Pecene piseta.
26.
Grahova zupa.
Meso s kukmakovo polivko.
Prazene kolerabe s kupéiki iz
ocvertiga telecjiga mesa.
Kuhane piseta.
{ 27.
Zupa 7z mocnato jedjo.
Meso s kaparno polivko.
Namasena solata.
Jagn_nceve persi z 1alu na-
masene.

Za poletje.

28.
Jeterna Zupa.
Meso z jesihovim hrenam.
Prazene kolerabe s telecjimi
reberci. s
Pecena raca.
Rezva.
29.
Telec¢je na zupi.
Meso z drobnjakovim hrenam.
Cvetni ohrovt s sirovim ma-
slam.
. Namageni golobje.
Solata.
30.

Zarumenjena mocnata Zupa.

Meso 8 ¢esnovim hrenam.

Ohrovt z ocvertim telecjim
hrustancam.

Pecena gos.

Solata.

I

31.
ﬁeml_]ml emoki
Zupi.
Meso s sardeljmo polivko.
Zelje z mesenimi klobasicami.
Telecja obistna pecenka.
Solata.

na rumeni

: 32.
Blekci na zupi.
Meso s kukmakove poliviko.
Ohrovt z ocvertimi telecjimi
nogami.
Rajzevo kuhanje.
33.
Gresovi emoki.
Meso 8 krompirjevim hrenam.
Opresno zelje s svinjskimi
reberei.
Peceni kopun.
Solata,



34.
Kruh na zupi z jajei.
Meso z merzlo sardeljine po-
livko.
Visnjev cvetni ohrovt.
Peceno telecje stegno.
Solata.
35.
Vranicna zupa.
Meso s hrenam.

Prazene kolerabe s kupciki iz
ocvertiga felecjiga mesa.
Naragena pretlacena mesni-
na z malinovim vinam.
a6

Mozgova zupa,

Meso z drobnjakovim hre-
nam.

Ohrovt g sirovim maslam.

Prazeni kopun z rajzem.

Pemska zupa.
Meso 8 kumarami.
Narezano telecje meso.
Pecena raca.
Solata.

38.

Moc¢nati mlinci.
Meso z zeldnim hrenam.
Teleéja glava v soku.
Namasene piseta.
V cukru kuhane cesnje.
39.
Telecje na Zupi.
Meso & kumari¢no polivko.
Nadevano zelje.
Peceni kopunciki.
Solata.
40.

Rumena zZupa & potico.
Meso s krompirjevo polivko.
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Prazeni ohrovt z
klobasami. -
Divjiga presica meso .v po-
livki iz gipkovih jagod.
4.
Mozgovi emoki.
Mesos polivko iz rajskih jabelk.
Nadevane articoke.
Duseno kostrunovo bedro.
42.
Francoska zupa,
Meso s sardeljino polivke.
Goveje meso v svalkih.
Vinsko kuhanje.
43.
Mozgovi cmoki.
Meso s kumarami.
Prazene telecje persi.
Rakov &trukelj.
44.
Mozganska Zupa.
Meso z mandeljnovim hrenam.
Ohrovt s kupéiki iz ocver-
tiga tele¢jiga mesa.
Peceni zajic.
Solata iz razniga sadja.
45.
Ocverti kruh na zZupi.
Meso z zelenim hrenam.
Spargeljnov ohrovt z moz-
gani na narezanih zemljah
Pecena raca.
Solata.

ielernimi

46.

Rumena mocna zupa 8 cmocki.’
Meso s Cesnovim hrenam.
Prazeni ohrovt s svinjskimi
reberci.
Rajzevo kuhanje z mesanico.
A7.
Jeterni cmocki.
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Meso s krompirjevim hrenam.
Visnjevo zelje z jesiham.
Lesterke v zolici.

48.
Zarumenjena mocnata zupa.
Meso s sardeljino polivko.
Spargeljnov grah z ocvertimi

tele¢jimi mozgani.
Pecena gos.
48,

Solata.
Zelisnata zupa,
Meso s kumari¢no polivko.
Namagene kolerabe.
Telecja pecenka.
Solata.
50.
Bela zupa.
Meso z mandeljnovim hrenam.
Opresno zelje z ocvertim te-
lecjim hrustancam.
. Peceni kljunadi.
Solata iz razniga sadja.

5.
Petelingiki.

- Meso s hrenam.

Solata s svinjskimi reberci.
Cokoladno kuhanje.

52.

Mozganska Zupa.

Meso s kaparno polivko.
Jezik na rosi pecen.
Visnjevo kuhanje.

53,
Pemska zupa.
Meso. s kumarami.
Namaseni golobje.
Snezne kepe.

54.
Gresovi cmocki.
Prazeno goveje meso.
Spina¢a z mesenimi kloba-

sicami.

Peceno telecje stegno.

Za jesen.

55.

Rumena zupa z rezanci.
Goveje meso z merzlo sar-
deljino polivko:
Prezgano opresno zelje z
jagnjicevimi reberei.
Peceni svinjski herbet.
Solata.
56.
Gres na zupi.
Meso s krompirjeve solato.
Repa s koStrunovimi reberci.
Peceni kopun.
Solata.
57.

Francoska zupa.

Meso s peso.
Kislo zelje =8
mesam,
Pecene lesterke.g
Solata iz razniga sadja.
58,

cesarskim

Petelinciki. :
Meso s kaparno polivko.
Kisla repa s suhim jezikam.
Sirovo kuhanje.

39,
Jeterni emocki.
Meso 8 cesnovim hrenarm.
Korenje z mesemml kloba-

sicami.

Peceni divji golobje.
Solata iz razniga sadja.
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Zupa 7z rezanci.
Meso & kumarami.
Govedina po anglesko.
Peceno kostrunovo stegno.
Solata iz razniga sadja.
61.
Rakova zupa.
Meso z jesihovim hrenam.
Plju¢na mesta.
Mandeljnov cmok.
3 62.
Zemljina potica.
Meso s polivke iz rajskih
jabelk.
Vignjev ohrovt s kostanjem.
Peceni kljunaci.
63.
Rajz z jagnjicevim bedram.
Meso s cebulovo polivko.
Prazole s polivko.
Spanske jabelka.
64.
Jecmenka s tele¢jim hru-
stancam.
Meso s slani¢no polivko.
Pljucna pecenka.
Solata iz razniga sadja.
Cukrene stravbe.
65.
Ocverti kruh na Zupi.
Meso z rumeno polivko.
Namasene piseta.
Peceni angleski emok z we-
vestno zupo.
66.
Bela zupa.
Meso s Skoljcino polivko.
Ohrovt s siram.
Peceni zajic.
Solata iz razniga‘ padja.

Peceni prasec.
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67.
Spchuvi emoki.
Meso s cebulovo polivke.
Kolerabe s pavljanskimi klo-
basicami.
Pecene jerebice.
68.
Jeterni emocki.
Meso s kukmakove polivko.
Telecje reberea s smeteno
in sardeljami.
Brizgani krofi z mlekam.
J 69.
Lovska zupa.
Meso s krompirjeve solato,
Govedina po ogersko,
Pomaranéno narasenje.

70.
Rajz na rumeni Zupi.
Meso =z merzlo sardeljino
polivko.

Korenje z mesenimi kloba-
sicami.

Lesterke v zolici.

Wi
Mocnati mlinei.
Meso z jesihovim hrenam.
Zmesana repa in korenje.
Svinjska pecenka.
Kurja drobnjava.na. zupi.
Govedina po anglesko.
Raki na vinu kuhani.

3.

Rajz na zupi.

Meso s kaparno polivko.

Sernjakovo stegno.

Solata iz razniga sadja.
74.

Rezanei na zupi.

Meso z jesihovim hrenam.
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Poljski jezik.
frepeéencni rezanci.
5.
Kruh na zupi z jajei.
Meso s hrenam.
Ohrovt & sirovim maslam.
Pasteta z golobi,
76.
Kurja drobnjava na zupi.
Meso s skoljéino pollvko
Spmaca z mesenimi kloba-
sicami.
Peceni puran.
Solata.
Y.
Telecje na zupi.
Meso 8 polivke iz rajskih
jabelk.
Telecje reberca v popirji.
Spenjeno marelicno kuhanje,

T‘Zemljini cmoki.

Meso & krompirjevo solato.
Kislo zelje s kervavimi klo-
. basami.
Namageni golobje.
Solata.

79.
Gresovi cmocki.
Meso z gorcico.
Prazeni krompir 8 podlece-

nimi gosjimi jetri.

Sosekano teleéje.

80.
Kruh na zupi z jajei
Meso s peso.
Kislo zelje s pticki.
Rajzevo kuhanje.

81.
Mocnati mlinei.
Govedina po anglesko.
Raki s smeteno.
Peceni divji golobje.

Za zimo.

82.
Ohrovtova 'Zupa.
Meso z mandeljnovim hrenam.
Gnjatni blekei.
Bazan s parjenim
zeljem.

kislim

83.
Lovska zupa.
Meso s cebulove polivko.
Golohje v leéi.
Peceni svinjski herbet.
Solata.

84,
Mozganska zZupa 7 ocverto

zemljo.

Meso s kukmakovo polivko.
Svinjske obisti s polivko.
Spenjeno malinovo kuhanje.

85.
Mozgovi cmoki.
Meso s fizolam,
Spargeljnov ohrovt & suhim
volovskim jezikam.
Jelenovo meso v rumeni po-
livki.
£ 86.
Zemljina potica.
Meso s polivko.
Krompirjevi emocki v mleku.
Peceni puran.
817.
Krompirjevi cmocki.
Meso 7 mande]_]nuwm hrenam.
Jurciki v mesanici iz telecji-
£a mesa.
SkerJancl na rosi peceni.
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Zarumenjena mocnata zupa.
Meso s sardeljino polivko.
Visnjev ohrovt s Kostanjem.
Peceni jagnjicev herbet.
Solata.

89.

Zemljini cmoki.

Meso s kaparno polivko.

Prazena solala z ocvertim
telecjim hrustancam.

Peceno kostrunovo stegno.

90.

Mocnata jed.

Meso =z drobnjakovim hre-
nam.

Repa s svinjskimi reberci.

Naraseno krompirjevo ku-
hanje.

91,

Kukmakova zupa.
Meso s hrenam.

Sosekano telecje.
Snezne kepe.

92.

Kruh na zupi s pticki.
Meso s Skoljéino polivko.
Kisla repa s suhim jezikam.
Peceno telecje stegno.

93.
“Jeterni emoki.
Meso s fizolam.
Peceni gresov strukelj.
Podleceni teleéji kosec.
: 94,
Spehovi emoki.
Meso s kukmakovo polivko.
Visnjev ohrovt s kostanjem.
Peceni svinjski herbet,
Solata.

95.
Jeterni emoki.
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Meso z goxcico.
Kislo zelje s cesarskim mesam.
Peceni kopun.
Solata,
96.
Blekei na zupi.
Meso s krompirjevim hrenam.
Korenje z mesenimi kloba-
sicami.
Ocverte jagnjiceve glave.
97
Jeterna zupa.
Meso s cebulovo polivko.
Laski rezanci z gnjatjo.
Telecja obistna pecenka.
Solata.
98.
Moénati emocki.
Meso s peso.
Krompirjev strukelj.
Bazan s kislim zeljem.
‘ 99.
Mocnata jed. :
Meso & cebulovo polivko.
Kisla repa s suhim jezikam.
Naraseno girovo maslo.
100,
Kukmakova Zupa.
Meso s kaparno polivke.
Repa =z ocvertimi gosjimi
jetri.
Jelenov kosec per repu.
Solata iz razniga sadja.
101.
Mesna potica.
Meso z jesihovim hrenam.
Narezano tele¢je meso.
Mandeljnov cmok.
102.
Gresovi emoki.
Meso s peso.
Volovski jezik v leci.
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Peceni golobje.
103.
Pemska Zupa.
Meso z gorcico.
Meganica iz jelenoviga mesa.
Narageni gres.
© 104,
Precejena zupa 7z mozgovimi
emoki.
Meso z rumeno polivko.
Korenje z ocvertimi telecjimi
nogami.
105.
Jeterna zupa.
Meso s polivke iz rajskih
jabelk.
Ocverti ohrovt.
Peceni zajic.
Solata iz razniga sadja.

106.
Lovska zupa.
Meso s cebulovo polivko.
Volovski mozgani z ostri-
gami.
Peceni jagnjicev herbet.
Solata.
107.
Rajz na zupi.
Meso s kumarami.
Visnjev ohrovt s kostanjem.
Peceni. kopun.
Solata.
108.
Korenje na zupi.
Meso z gorcico.
Nadevani ohrovt.
Pasteta z zajcam.

Za postne dna.

109.

Smetenasta iupa

Pra&em rezanci.

Spina¢a z ocvertim kraham.
Pecena suka s sardeljami.

110.
Rakova zupa.
Smetenasti strukelj.
‘bpargel_]m 8 sirovim maslam.
Peceni karp.
111.
Zupa iz stoléene Suke.
DroZzni rezanei.
Pretlaceni grah z ocvertimi
jajei.
Peceni viz.
112.
_Gobe na Zupi.
" Kuhani gresovi struklji.

épargeljnov grah s kloba-
sicami iz Suk.
Postervi.
113.
Ponarejena goveja Zupa z
mocnatimi emocki.
Zabeljeni rezanei.
Ikre na zelji.
Prazena Suka.
114.
Rakova zupa.
Jabeléni strukelj. .
Jajea v kisliéni polivki.
Pecena mrena.
115:
Vinska zupa.
Rezanci iz otrocjiga kuhanja.
Zeleni grah s pavljanskimi
klobasicami.
Obarjeni &ilj z zeleno polivko,



116.
Krompirjeva zupa.
Sirov &trukelj.
Jajcni blekei.
Karp v cerni polivki.
117.
Karpovo mleko.
Prazeni Zganci iz gresa,
Kislo zelje s polenovko.
Ocverti kapéi.
118.
Mlecna zupa =
cmoki.
Krompirjevi rezanei.
Raki v smeteni.
Ocverta Suka.
b 119.
Cokoladna zupa.
Rajzev strukelj.
Bezeg.
Zlatoka.

rajzevimi

120.
Zelenova fmpa
Prazeni zganci iz JemelJ
bpmaca s kislico in ocver-
timi zabami.
Karp v zolici.
121.
So¢nata zupa z mocnato jedjo.
Osnjak.
Usedene jajea.
Zelve z zelenim graham.
v 122.
Spargeljnova zupa z zabami.
Zlati rezanci.
Ocverte cesplje.
" Slanice v popirji pecene.
123.
Ponarejeua goveja Zupa.
Cesarski sartelj.
Pemski grah.
Nadevane ostrige.
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124.
Gobe na zupi.
Ajdovi Egauci
Nadevane jajca.
Suka s sardeljami.

125.
Milecna Zupa.
Spinadev strukefJ
Ohrovt s sirovim maslam.
Obarjeni viz.

126.
Lecnata Zupa.
Tirolski strulkelj.
Pretlacene cesplje.
Nadevane slanice.

12%.
Pemska zupa.
Zabeljeni evecki.
Ocverti jabeléni kerhlji.
Karp po pemsko.

128.
Smetenasta Zupa.
Peceni gresovi &truklji.
Ukuhane hrugke,

~ Obarjena fuka.

129.
Fizolova Zupa.
Pajerski droZni rezanei.
Spargeljm z masleno polivko.
Raki na vinu kuhani.
130. >
Prezgana Zupa.
Vzdignjeni sirovi rezanei.
Jajéna potica.
Okisani karp.
131,
Grahova #upa z
graham
Prazeni zganci iz gresa
Nadevani polzi.
Angleski cmok z mnevestne
ZUpO.

ocvertim
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132.
L edvicna zupa.
Spinaceve klohasice.
Grah s suho zlatenko.
Pecena jegulja. '

135.
Cotasta. zupa.
Krompirjeva potica.
Zabe v soku.
Cukrene stravbe.
; 134.
Zupa iz stolcene Suke. '
Klobasice iz rezancov.
Bezeg.
Pecene ribe.

135.
Rakova zupa.
Mandeljnov strukelj.
Prazene jabelka.
Ocverti karp.
; 136.
Olova Zupa.
bpanske Jabelka

Spmaca z jajénim cvertjem.

Brizgani krofi
13%7.

Krompirjeva Zupa.

Jabelka oblecene.

Polenovka z zelenim graham.

Raki v smeteni.
138.
Karpove mleko.
Ohrovtov strukelj.
Jajea z goxcico.
Pecéena mrena s polivko.
139.

Ponarejena cokoladna Zupa.

Sirov strukelj.
Ukuhane marelice.
Kap¢i v sirovim maslu.
140.
Zelenova zupa.

Mocnati emocki na mleku.
Leca z ocverto Zemljo.
Nadevana suka.

141,
Socnata zupa.
Narageni roglicki,
Nadevane jajea.
Vignjev karp.

142.

Gobe na Zupi.
Drozne poticice.
Kuhani raki.
Okigana zlatoka.

143.

Lecnata Zupa.
Sartelj.
Ukuhane cesnje.

Peceni som.

144.
Miecna Zupa.

Rakov strukelj.
Fizol z ocvertimi kapéi.
Mandeljoovi bandelci.

145.

Gobe na Zupi.
Smetenasti strukelj.
Polzi s hrenam.
Ocverta suka.

146.
Spargeljnova Zupa.
Prazeni rajz.

Solata s pavljangkimi
basicami.
Kosei v rumeni polivki.

147.
Grahova Zupa.

Otroc_|e kuhanje s kolicki.
bpmaca s kislico.
Pecene postervi.

148.
Ledviéna Zupa.’

Gresovi emocki na mleku.

klo-



Prazene cefplje.
Mandeljnove berljuzge.
149.
Cotasta Zupa.
Kolaci.
Polenovka z repico.
Krofi.
150.
Ponarejena goveja zupa.
“Cesarski sartelj.
V mehko kuhane jajea.
Zelve 7 Zabami.
151.
Pemska zupa.
Lagki rezanci s siram.
Pretlaceni grah z ocvertimi
zabami.
Okisana Zupa.
152.
Prezgana zupa.
Yisnjeva potica.
Mleéni gres.
Silj na rogi pecen.
153.
Ponarejena goveja zupa %
ocvertim graham.
Zabeljeni rezanci s smeteno.
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Nadevane ostrige.
Vignjev karp.

154.
Mlecpa Zupa % rajzevimi
emoki,
ﬁganci.

Visnjev cvetni ohrovt.
Peceni som.

155:
Ohrovtova Zupa.
Zganci. '
Zmesana repa in korenje.
Obarjena Suka.

156.
Gobe na zupi.
Mocnata jed.
Zeleni grah z zZabami.
Spenjeno mareliéno kuhanje.
y 157.
Cokoladna Zupa.
Sartelj s smeteno.
Ocverti ohrovt.
Suka s sardeljami.
% 158.
Zupa z ribjimi cmoki.
Jabel¢ni trukelj.
Vmesane jajca.
Obarjeni viz.

Za nedelje in praznike.

159.
Rajz ma rumeni zupi.
Meso z jesihovim hrenam in
kukmakovo palivko.
Solata z zelenim graham in
mozganskimi klobasicami.
Peceni podleceni golobje,
Mandeljnov angleski cmok.
Pecena gos 8 solato.
Krafelci z o¢nicami.

160.
Precejena Zupa z mozgansko
policu
l’la/,eno goveje meso.
Spmaca z ocvertimi gosjimi
jetri in nadevanimi nare-
zanimi zemljami.
Kuhana zlatoka =z
polivio,
Mandeljnovo kilganj"e.

zeleno
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Peceno sernjakovo stegno.
Ukuhano sadje.
Otrobna torta.
Skofovski kruh.
161.

Zeleni rezanci na zupi.
Meso s sardeljino polivko in

peso.
Namasene kolerabe.
Pasteta z zajeam.
Kurja drobnjava na zupi.
Peceno telecje stegno s solato,
Drobljiva torta.
Sladkarija.

ey

162.

Rumena zupa z mozgovimi
emoki.

Meso z gorc¢ico in kukma-
kovo polivko.

Zeleni fizol z ocvertim te-
le¢jim hrastancam in su-
him jezikam,

Pecene divje race.

Plameci angleski emok.

Peceni kopun s solato.

Torta iz maliga kruhka.

Mandeljnovi loki.

163.

Telecje na Zupi.

Meso s polivkoiz rajskih jabelk
in z jesihovim hrenam.
Kislo zelje z mesenimi kloba-

sicami in cesarskim mesam.

Peceno kosirunovo stegno.

Naraseno sirovo maslo.

Limonova pa mandeljnova

" torta.

164.

Rezanci na rumeni zupi.

Meso s kaparno in kumariéno
polivko.

Zeleni grah z jagnjicevimi

reberei in cesarskim me-
sam.
Lesterke v zolici.
Rakovo kuhanje.
Telecja obistna pecenka s
solato. 3
Maslena torta.
Cevni krofi.
165.
Mozganska zupa s ocvertimi
Zemljami.
Angleska pecenka.
Namasena solata.
Glava divjiga presica.
Pomaranénoe narasenje.
Peceni kopun s solato.
Maudeljnova torta.
Cukreni venci.
166.
Kurja drobnjava na zupi.
Meso z mandeljnovim hrenam
in kumaricami.
Bazan s kislim zeljem.
Podnevni in ponoéni angleski
semok.
Peceni jagnjicev
solato.
Prepecencna torta.
Masleni kosec.
167.
Rakova Zupa.
Meso s hrenam in ¢ebulovo
polivko.
Kolerabe z ocvertimi tele¢jimi
~ nogami in subim jezikam.
Obarjena Suka z zeleno po-
livko.
Kuhanje iz rudecih jagod.
Peceni sernjakov herbet.
Krusna torta,
Kmecki krofi.

herbet s



168.

Cvetni ohrovt na zZupi.

Meso z zelenim fizolam in
kukmakovo pollvko.

bpargeljm 8 sirovim maslam.

Hitro skuhane piseta z me-
sanico.

Narasena pretlacena mesnina
z malinovim vinam.

Peceni zajie.

Ukuhano sadje.

Mesana linska torta.

Zelezni krofi.

169.

Rajz s lkurjo drobnjavo.

Meso z merzlo sardeljino in

_ cebulovo polivko.

Spinaca s podlecenimi gos-
jimi jétri. in mozgani na
narezanih Zemljah.

Plju¢na pecenka po dunajsko.

Limonovo naraSenje.

Kopun z ostrigami in solato.

Pomarancna torta. o

Skofovski krah.
170.
Rumena zupa z moénatimi
emocki.

Meso z zelenim hrenam in
gorko sardeljino polivko.
Cvetni ohrovt s sirovim ma-

slam.

Pecene prepelice.
Rajzevo kuhanje z mesanico.
Peceni puran s solalo.
Spanska torta. ‘
Mehki loki.

3 i
Mozgova Zupa.
Prazeno goveje meso.
Vignjev ohrovt s kostanjem
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in mesenimi klobasicami

brez cev.
Prazeni golobje.
Mandeljnov angleski emok.
Telecja pecenka s solato.
Linska torta.
Limonovi veneci.

. 172.

Rumena zupa s &pehovimi
cmoki.

Meso s kislicno polivke in
peso.

Namagene kolerabe.
Pecene jerebice.
Goreci angleski cmok.
Pecena gos s solato.
Drobljiva torta.
Prepecencni bandelei.
173.
Spargeljnova solata.
Meso z rumeno polivke in
kumaricami.
Zvernjeni ohrovt.
Kostrunove bedro kakor ser-
njakovo bedro.
Visnjeva potica.
Pecéeni prasec s solato.
Jabelcna torta.
Janezeve preste.
174.
ﬁemljina potica.
Mego s kaparno polivko in
drobnjakovim hrenam.
Viénjev cvetni ohrovt s siro-
vim maslam.
Kopun “kakor divjasina.
Cokoladno kuhanje.
Peceni jagnjicev herbet s
solato.
Otrobna torta.
Masleni krafelci.

15%
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&175.
Rumena zupa 2z mocnatimi
mlinei.

Meso s kumariéno polivko in

krompirjevim hrenam.

Spargeljnov grah z ocvertimi
mozgani in  kupéiki iz
ocvertiga telecjiga ‘mesa.

Visnjeva Suka.

Mesanica iz jelenovih uges
in jezika.

Kopun s solato.

Krusna . torta.

Janezev kruh,

176.
_Qvlupa z rezanei in  kurjo
drobnjavo.
Meso s skoljcino polivko in

peso.
Kislo zelje s pticki.
Jelenov kosec per repu.
Ukuhano sadje.
Naraseno otro¢je kuhanje.
Nadevane pecene piseta s
solato.
Linska torta.
Mandeljnove berljuzge.
it
Rajz na precejeni zupi.
Meso s kukmakovo polivko
in kumarami.
Spina¢a 8 suhim jezikam in
prazenimi gosjimi jetri.
Ocverte pisela.
Maslena pasteta z mesanico.
Sernjakovo stegno.
Ukuhane sadje.
Pomarancna torta.
Masleni kosci z mandeljni.
178.
Kukmakova Zzupa.
Angleska pecenka.

Zmesana repa in korenje z
brinovkami.

Peceni divji golobje.

Mozgovo kuhanje.

Peceni svinjski herbet s solato.

Torta iz eukreniga kruha.

Krafelei z ocnicami.

179.

Rumena zupa z ocvertimi
zemljinimi emoki.

Meso s kumarami in s po-
livko rajskih jabelk.

Solata z zelenim graham in
suhim svinjskim jezikam,

Podleceni telecji kosec.

Zemljini angleski emok.

Peceni sernjakov herbet.

Ukuhano sadje.

Kerhka torta.

Mandeljnovi bandel@i.

. 180.

Zupa s petelinciki.

Meso s ¢ebulovo polivko in
zelenim hrenam.

Nadevani ohrovt.

Pecene lesterke.

Tirolski strukelj z mandelj-
novoe nadevo.

Nadevani puran s solato.

Jabelcna torta.

Mandeljnovi loki.

; 181.

Zupa z ocvertimi zZemljami.

Meso s sardeljino polivko in
krompirjevim hrenam.

Zeleni fizol s pavljanskimi
klobasami in mozgani na
narezanih zemljah.

Postervi.

Naraseni gres.

Peceni zajic brez smetene.

" Ukuhano sadje.



Limonova pa mandeljnova

, torta.

Spanski vetrovi.

182.

Rumena zupa =z zelenimi
rezanei.

Meso s kumaricno polivko in
gorcico.

Kislo zelje =z jerebicami.

Peceni jagujicev herbet s
solato.

Mesana linska torta.

Masleni krafelei.

183.

Rumena zupa z mocnatimi
cmoki.

Meso # jurcikevo polivke in
peso.

Prazeno zelje % mesenimi
klobasicami in ocvertim
telecjim hrustancam.

Prazeno jelenovo meso.

Sirovo kuhanje.

Peceni kopunciki s solato.

Otrobna forta.

Sladki kruh.

184.

Gresovi cmocki
jeni zupi.
Meso s kaparno polivko in

kumarami.
Nadevane articoke.
Skerjanci na rosi peceni.
Krompirjevo narasenje.
. Peceni prasec s solato.
Mandeljnova torta.
Mandeljnovi kolaci.
185.
zupi  z ocverto

na prece-

Blekei na
zemljo.
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Prazeno goveje mego s krom-
pirjem. '

Ohrovt s telecjimi reberci.

Pecene divje race.

Maslene pastetice.

Telecja obistna pecenka &
solato. '

Prepecencna torta.

Lubje.

186.

Rajz s tele¢jimi kostmi.

Meso z mandeljnovim hrenam
in zeleno polivko.

Jerebice v leci.

Malinovo kuhanje.

Pedene telecje persi s golato.

Krusna torta.

Cukreni venei.

187.

Rumena zupa s suhim je-
zikam.

Gosje jetra v Zolici z ostri-
gami,

Podnevni in ponoéni angleski
cmok. .

Ocverte piseta s solato.

Linska torta.

Sladki hlebéiki.

188.

Mozganska zupa z ocvertimi
jeternimi emoki.

Meso s kisli¢no polivko in peso.

Vignjev ohrovt s svinjskimi
reberci.

Kopun v zolici.

Mandeljnovo kuhanje.

Pecene divje race.

Ukuhano sadje.

épanska torta.

Mandeljnovi loki.
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Zia velike pojedine.

; 189.
Zupa =z rajzem in kurjo
drobnjavo. '

Rumena zupa z mozgovimi
emoki.

Govedina z merzlo sardeljino
polivko.

Suhi jezik z mandeljunovim
hrenam.

Kislo zelje 8 cesarskim mesam.

Namasena solata.

Hitro skuhane pigeta z me-
sanico.

Prazeni golobje z maslenimi
pasteticami.

Pecene divje race.

Ukuhano sadje.

Goreci angleski cmok. ‘

Peéeno telecje stegno s solato.

Krusna torta.

Stiri skledéice s sladkarijo.

190.

Rumena Zupa z rezanci.

Zupa z ocvertimi jeternimi
emoki.

Anglesiia pecenka z drobnim
ocvertim krompirjem.

Spina¢a z mozganskimi klo-

. basami.

Spargeljni s sirovim maslam,

Petelinovi grebeni v soku.

Zelve z zelenim graham.

Peceno sernjakove stegno.

Ukuhano sadje.

Spenjeno marelicno kuhanje.

Pecene goske s solato.

Stiri skledcme s sladkarijo.

£19%

Precejena zupa z mozgansko

potico.

Kukmakova zupa.

Goveje meso izpod zerjavice
z jesihovim hrenam.

Volovski jezik z gorko sar-
deljino polivko.

Visnjev ohrovt s kostanjem
in  mesenimi  klobasicami
brez cev.

Nadevane kolerabe.

Peceni raki v smeteni.

Mesanica iz jelenovih uses
in jezika.

Glava divjiga presica s po-
livko iz sipkovih jagod.

Pecena suka s sardeljami.

Naraseno sirovo maslo =z
vaniljo.

Ocverte piseta.

Kopuni.

Sladka in kisla solata.

Linska torta.

Krofi z mezeljnaw.

Dve skled¢ice s sladkarijo.
192.

Rumena zupa z mocnatimi
mlinei.

Mozganska zupa =z ocverlo
zemljo.

Govedina s peso.

Prazeno goveje meso.

Zecleni grah =z nadevanimi
narezanimi zemljami.

Zmesana repa in korenje z
ocvertimi gosjimi Jjetri.

Nadevane ostrige.

Golobje v kervi.

Peceni sernjakov herbet.

Ukuhano sadje.

Mandeljnov angleski cmok z
nevestno zupo.



Peceni prasec s solato.
Kerhka torta.
Stiri skled¢ice s sladkarijo.

193.

Telecje na Zupi.

Rumena zupa z
rezanci.

Meso s hrenam.

Govedina po anglesko.

Zeleni fizol s kupciki iz oever-
tiga telecjiga mesa.

Nadevane articoke.

Pasteta z zajcam.

Bazan.

Jerebice.

Ukuhano sadje.

Mandeljnove kuhanje.

Tele¢ja pecenka s solato.

Mandeljnova forta.

Stiri skledcice s sladkarijo.

194.

Spargeljnova Zupa.

Rumena zupa s #pehovimi
cmoki.

Meso z gorko sardeljino po-
livko.

Nadevane prazole.

Ohrovt z ocvertim jagnjice-
vim mesam.

Cvetni ohrovt s sirovim ma-
slam.

Bela mesanica z
graham in raki.
Prazene lelecje persi.
Obarjena zlatoka z

polivko.
Mozgovo kuhanje.
Peceni sernjakov herbet.
Pomarancna solata.
Ukuhano sadje.

zelenimi

zelenim

zeleno
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Pomaranéna solata.
Ukuhano sadje.

Prepecencna - in  drobljiva
torta.
Dve skled¢ici s sladkarijo.

195.

Zupa z ocverto Zemljo.

Govedina s polivko iz rajskih
jabelk.

Nadevani ohrovt.

Prazeni golobje.

Telecji prezljic.

Peceni zajic s smeteno.

Ukuhano sadje.

Cokoladno kuhanje.

Pecene race & solato.

Limonova pa mandeljnova
torta.

Prepeceni bandelei.

Dve skledcici s sladkarijo.

196.

Rakova zupa.

Rumena zupa s zemljinimi
emoki.

Goveje meso izpod Zerjavice
z mandeljnovim hrenam,

Jezik na rodi pecen.

Vignjevo zelje s cesarskim

. mesam.

Spargeljnov grah z jagnji-
éevimi reberci.

Nadevane ostrige.

Prazene lesterke.

Ukuhano sadje.

Podnevni in ponocni angleski
cmok.

Peceno telecje stegno s solato.

Torta iz maliga kruha.

Stiri skledéice s sladkarijo.
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Za velike vecerje.

197.
Precejena zupa v skled¢icah.
Bela mesanica z nadevanimi
bandelei.
Kopun v Zolici.
Sernjakovo stegno.
«Ukuhano sadje.
Obarjena suka z zeleno po-
livko.
Pecene goske.
Lagka solata.
Spenjeni vinski cmoki.
Visnjeva zolica.
Maslena in krusna torta.
198.

Rezanci na rumeni zupi.

Pigeta s smeréiki.

Glava divjiga presica z bri-
novo polivko.

Bazan.

Jerebice.

Ukuhano sadje, dvoje.

Spenjeno malinovoe kuhanje.

Goreci angleski emok.

Peceno telecje stegno.

Solata dvoja.

Bela Zolica.

Jabeléna in mandeljuova torta.
Stiri skledcice s sladkarijo.
199.

Rajz na rumeni Zupi.

Mesanica iz tele¢jiga mesa
z jurciki.

Lesterke v Zolici.

Peceni sernjakov herbet.

Ukuhano sadje.

Mandeljnov angleski cmok z
nevestno zupo.

Peceni kopuni.

Ocverte piseta.

Solata.

Cokoladna zolica.

Spenjeni mlecni emocki.

Megana lingka in Spanska

, torta s cukrenim snegam.

Stiri skledcice s sladkarijo.

200.

Rumena zupa v skledéicah.

Hitro skuhane piseta z me-
ganico.

Peceni viz s slani¢no polivko.

Peceni jelenov kosec per repu.

Ukuhano sadje.

Narasena pretlacena mesnina
z malinovim vinam.

Telecja pecenka.

Solata iz razniga sadja in

. &lavna solata.

Spanski vetfrovi s spenjenim
mlekam.

Limonova zolica.

Pomaranc¢na in linska torta.

Stiri skled¢ice s sladkarijo.
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Stran

Mesne Zupe (juhe).

Bela zupa

Jeterna zupa .
Jeterna zupa, drugacna. .
Precejonh #opa. . v o ou i
Rumena Zupa .

Rajz na rumeni Zupi.
Pemska iupa .
Francoska Zupa

Zelignata zupa :

Ziar umenjena mocnata zupa
Jajénata jecmenka )
Cesarska jecmenka

Kruh na zupi . . .
Ocverti kruh na zupi
Razzverkljani kruh na Zupi
Telecje na Zupi . .
Lovska zupa

Mozganska Fups .
Mozganska #upa, drugacnu
Razsekljanje na Zupi
Vraniéna Zupa .

Gres na #upi

Zieleni rezanci na Zupi .
Korenje na gupi-. . . .
Kukmaki na gupi. . . .
Cvetni ohrovt ma zupi ., .
Spargeljnova Zupa

Repa z racami na Zupi.

Moénati mlinei . . . .
Gresovi mlinei . , .
Mlinei iz Zemelj . . .
Smetenasti mlinei. ., . .

Pljuéni &truklji
Jeterni cmoki . 3 ‘
Jeterni omoki, dmgaom 7
Jeterni mlinoi . . . ., ,

pehovi omoki . . ., ,

pehovi cmoki, drugadni .
Gresovi emoki . .

CLDLDDWPOPTNIT TN DT O i e €0 63 60 U 0D 05 DD DD DO == = = i
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gemlliini emoki

Zemljini cmoki, drugaéni .

Poparjeni gresovi emoki

Poparjeni gresovi cmoki,
drugacni .

Petelinciki . . .

Mozgova zupa

Mozgovi emoki

Mozganska potica

Ziemljina potica

Mesna potica . .

Mocnati emocki

Krompirjevi cmocki .

Kurja drobnjava na zupi

Prazeni rajz z jagnjicevim
stegnam ol

Vampi na zupi

Rakova zupa

Zupa za popotovanje

Mesna Zolica

Rumena mocna zupa

Kurja zupa . :

Zelisna zupa z jajei

Razsekljanjc na zupi. dru-
gaéno .

Grahova z £upa po l’rancosko

Zimesana zupa

Posine Rmpe (J uhe).

Prezgana zZupa
Cotasta zupa
Mleéna zupa

Mleéna zupa, drugacna

Smetenasta zupa . 5
Mleéna #upa z rajzevlml
omoki .

Sodna rupa ob postnlh dnah
okoladna #upa . . .
Ponarejena ookoladna zupa
Vinska fupa . . . . .
Olova Zupa . « . « . .
Grahova zupa 2z ocvertjem

Stran
10
10
(]

10
i1
I
11
11
12
12
12
12
12

13
13
13
13
14
14
15
15

15
15
16

16
16
16
17
1

17
17
17
18
18
18
18



Stran
Bobova (fizolova) zupa 18
Lecnata zupa . 19
Gobe na zupi . 19
Gobe v jeémenki . 19
Zabe v Spargelinovi Zupi . 19
Zelenova zupa 19
Krumplrjeva zupa, drugacnn 20
Pemska zupa L
Ledvi¢na Zupa . oo ph
Ponarejena goveja Zupa,
drugacna . ¢ razZo
Karpovo mleko 21
Rakova Zupa 21
Cmoki iz Suk . 21
Zupa iz stoléene Suke . 21
Zabe na zupi 3 21
Mnnde]J!mVI emoki na mleom
AL ’ o RR
Spenjena zupa 2
ok ol e R e
Beli sok il S ]
Ziarumenjena grcsova Zupa 23
Goveje meso.
Goveje meso izpod zerjavice 23
Prazeno goveje megso 23
Prazeno goveje meso, dru-
gacno . s e
Prazena pljucna pecenka 24
Pljucna pecenka po dunajsko 24
Pljuéna peéenka po anglefko 25
MoStova pecenka . 25
Angleska pedenka 25
Merzla govedinag . . 26
Merzlo tele¢je meso . . 26
Prazole . 2 s 217
Prazena gmedma 21
Prazole s polivko ey
Nadevane prazole LR
Ocverte prazole 28
Govedina po anglesko %8
Govedina po anglesko, dru-
zadi g
Govedina po ogersko 28
Goveje meso v svalkih 29
Volovski rep ¥ 29
Volovski jezik v pO]JS]H
polivki 20

Volovski jezik 'v sardel_]uu
PolivkIE . 5 L

29

Suhi jezik . Sara
Jezik na rosi pecen .

Nadevani volovski jezik
Suho meso . . .
Kaj se govedini doda .

Polivke.

Sardeljina polivka S s
Merzla sardeljina polivka .
Kaparna polivka . . .
Cebulova polivka .
Polivka z zeleno cebulo
Polivka iz rajskih jabelk .
Kukmakova ali juréikova
polivka TR <
Kukmakova polivka, dru-
TRODA: . itk SHgeay &
Polivka iz pora .
Koprova polivka
Mandeljnov hren .
esnov hien
Jesihov hren . .
Gorki hren z zemljo
Merzli hren z Zemljo
Krompirjev hren .
Drobnjakov hren .
Zeleni hren
Kisliéna polivka
Kisliéna polivka, druguunu
Skoljéina polivka .
Gomoljicna polivka . . .
Maslena polivka .
Rumena polivka
Kumariéna polivka
Zelena polivka
ista polnka
Polivka iz 8ipkovih ]agod
Pecenkina polivka
Slaniéna polivka . . . .
Sardeljino maslo .
Merzli mandeljnov hren
Jabeléni hren .
Vraniéna polivka .
Gorka Kkrompirjeva pohvkﬂ

Zelnule jedila.

Kuhana rezva . .
Solata z zelenim glalmm .
bpehova solata

Namasena solata .

Stran
30
30
30
20
31

38
38
38
38



épmaua ? g
Spinada & klsllco
Prazeno kislo zelje .
Prazeno opresno zelje .
Vignjevo zelje .
Prezgano opresno zelje .
Zelnata solata , . .
Zelje z ikrami
Nadevano zelje
Prevernjeni ohrovt
Prazeni ohrovt

Viénjev ohrovt s kostan]cm
bpargasto zelje

Prazene kolerabe . . , .

Prezgane kolerabe

Namasene kolerabe . .

Cvetno zelje s sirovim
maslam R e, e

Cvetno  zelje z masleno
polivko

Visnjevo cvetno I.Blje (1aske
brokole) . ’

Ocverto cvetno zelje

Cvetno m]jc s parmezan-

. skim siram . , .

Spargeljni 5 su'ovnmmaslam

Spargeljni z masleno jo-
livka =, .

: bpm geljnov glah

Prazena repa . .
Prezgana repa . o
Prazeno korenje . ., ,

Zmesana repa in korenje .

Articoke z zelenim graham

Nadevane articoke

Zicleni grah

Sladki grah

Pemski grah

Grah z rezanci

Pretlaceni grah

Prazeni zeleni fizol -,

Prezgani zeleni fizol

Suhi fizol

Ocverti krompir

Prazeni krompir 3

Krompir z majeronam , |,

Namageni krompir

Pretladeni krompir

Cvetno zelje z parmcvnnsk:m
siram, drugacno

Stran

39
39
39
39
39
40
40
40
40
41
41
41
41
42
42

42
42

42
43

43
43

43
43
44
44
44
44
44
45
45
45
45
45
46
46
46
46
46
47
47
47
47

47

Jajcnate jedila.

Vmehko kuhane jajca
Jajca v maslu .
Ocverte jajea .
Nadevane jajea
Usedene jajca .
Jajéno cvertje .
Naraiene jajea
Jajéna potica .
Jajéni blekei . .
Vmesane jajea. . . .
Jajea v sirovim maslu .
Jajca v kisliéni polivki
Jajea z gordico y
Mesane jajea s B[ml‘gel;ul ;

Stran

48
48
48
48
49
49
49
- 49
30
a0
50
50
., 50
50

Brodel (mesnina v sokw).

Navadni telecji brodet

Zeleni grah v teleciim
brodetu

Telecja glava v soku .

Tele¢ji drob v beli polnk:

Teleije meso v limonovi
polivki . 4
Telecje meso z rajzem .
Narezano telecje meso v
soku . o Nl
Prazene telecje pcrs: iy

Podledeni teledji kosei .
Nadevano teleéje meso .
Jagnjicevi pretljic s smerdiki
Jagnjicevo bedro s knmarami
Prazeno kostrunovo bedro
Kostrunovo bedro v polivki
Kostrunove bedro  kakor
sernjakovo stegno .
Volovski mozgani z ostri-
P s T R
Bela mesna mesamca a
Meganica iz ]elcnowh uges
in jcnka o
Jurji v meganici iz telecjlga
mesa . : :
Mesaunica iz d!VJESInc
Mesanica iz kopunov ali
pecenib piset
Mesanica iz peoemh golubov
Mesanica iz gosje ali ragje
drobnjave .

51
Gl
Al

a2
52

57
57



Pigeta s smerciki

Zivezane piseta v soku .

Piseta z rajzem

Hitro skuhane piseta

Hitro skuhane piSeta z me-
sanico o APORE S

Jerebice v Zolici . . .

Petelinovi grebeni v soku .

Kopuni z ostrigami .
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