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Tovarisice!

Wkse se mika in lika na svetu — vse na-
=l preduje; tudi kuharija ne sme zaostati za
etnijami, svojimi sestricami.

~ Dobro mi je znano, da je mnogo deklet, ktere
§ nauditi se varéno, slastno in okusno kuhati,
to ne le takih, ki se pripravljajo za dotiéne
zbe, ampak tudi takih, ki hofejo biti samo-
jne gospodinje. Tudi to vem, da bi marsiktera
mja kuharica ali gospodinja rada znala boljie
kakor do sedaj zna.

ene? Dve poti ste, ki Vas peljete do za-
a cilja; djanska vaja na strani umetne
larice in bukve, ktere je spisala dobro iz-
ma kuharica. Sterniti oba ta pomocka, se ve
Jje pa Se boljse.

- Perva pot vsem ukaZeljnim ni odperta; kajti
alje redkejse so druZine, ki svojim kuharicam
oljujejo na strani imeti udetih se deklet. Torej
mogim odkazana samo druga pot; to doka-
8, da so kakor vsem umetnijam, tako tudi
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kubariji potrebne dobre bukve. Ta pot, izuéiti
se umetne kuharije, je odperta vsem, ki znajo
brati. Takim, ki tega ne umejo, zaperti ste veéi-
del obe poti in jim torej mi pomagati do kuha-
rije. Toda takih je, hvala Bogu, ¢edalje menj.
Da ne bi kmalu nobene bilo!

Zelja do napredovanja v kuhariji je tudi v
slovenskih dekletih rodila Zeljo po novih kubarskih
bukvah, napredovanju primernih, in prav jaz sem
bila od mnoge strani %e mnogo let nagovarjana,
da jih izdam. Dasitudi ne rada, vendar sem se
udala, ne sebi, ampak slovenskim dekletom, kuha-
ricam in gospodinjam na korist. Nate jih, tu so!
V njih Vam popisujem 932 imenitnih in neime-
nitnih (navadnih) skozi in skozi okusnih, teénih,
zdravih in kar le mo¢ varéno napravljenih jedil,
in to po natinu, kterega mi je popolnoma poter-
dila mnogoletna lastna skusnja pri visoki gospédi.

Kar Vam imam S8e povedati o teh bukvah,
je to-le: Prav po mojem popisu se ravnajte, t.j.,
vse po tej versti, kakor Vam popisujem, na tanko
delajte, in gotovo se Vam delo po vieti izide in
veaka jed bo dobro disala njim, kterim kuhate.

To pa se menda razume Ze samo po sebi, da

jemljete po primeri ve¢ ali menj blaga, kakor
Vam ga jaz odkazujem pri posamnih jedilih, kajti
preve¢ bi se morale narasti bukve, ktere bi vsako

jed tudi v tem obziru popisovale na tanko, t.j.

za eno, dve, tri, Stiri ali za veé oseb. Da ste

.
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aréne, kar mora biti vsaka kubarica in gospo-
ja, gotovo kmalu po lastni skusnji in previd-
ti najdete pravo mero. — Kjer je bilo moé,
i sem povedala, da za toliko in toliko oseb
jite toliko tega blaga. Kedar kuhate za veé
ali menj oseb, uéi naj Vas lastna previdnost,
koliko veé ali menj vzemite vsakega blaga, da
ostane ista primera.
: S tem razjasnilom Vam izrotam svoje ku-
harske bukve. Blagovoljno jih sprejmite, marljivo
jih prebirajte, na tanko se po njih ravnajte brez
vse skerbi; kmalu se same prepricate, da jih ne
hvalim zato, ker so moje, ampak zato, ker so
pisane po poterjeni mnogoletni lastni skusnji.
Skufnja pak je najboljsa uéilnica. Nikar ne mis-
lite, da se hotem hvaliti s svojo skusnjo, ome-
njam je le zato, da se Ve brez vse skerbi rav-
nate po teh bukvah. Urno sezite torej po njih;
- pri nobeni slovenski kuharici naj se ne pogresajo.
: Moja Zelja in volja je bila, da so te bukve,
E kar je moé, pisane razumljivo tudi neudenim ku-
- haricam, t. j. prav po domacée. Dobro sicer vem,
da slovenski plsatelji v tistejsem slovenskem jeziku
- pisejo svoje knjige in da bi kteri izmed njih lahko
poslovenil kakove nemske ali drugih jezikov iz-
vrstne kuharske bukve; ali na drugi strani sem
pa tudi priverjena, da kubarskim bukvam Se ne
zadostuje zmoZnost v jeziku, kajti kdor sam ne
zna kuhati, lahko s¢ mu pripeti, da ima jed, v
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najlepsi besedi popisana, vso drugaéno podobo v
bukvah, vso drugaino pa na mizi. Tega se je
gotovo sama prepricala Ze marsiktera kuharica.
In prav to je menda glavni vzrok, da so se pri
vseh narodih kuharice lotile spisovanja kuharskih
bukev.

Naj koneéno 8e omenim, da me pri izdaji
te knjige vodi edini namen, da koristim svojim
ljubim slovenskim tovariicam. Ce doseZem to, do-
segla sem najlepge platilo za svoj ne mali trud.

Z Bogom!

M. Pleiweis.




Orodje,

ktero je v vsaki dobro vredjeni kuhinji,

1. Miza.

2.
3.
4.
B.
6.
£
8.

Stol
Omara.
Police.
Kurnjak.

Deska za rezance (Nudelbret).

Valjar.
Deética iz trdega lesa, na
kteri se reZe in seka.

9 Desdica za makarone.

10.

11
12,

18.
14,
15.
16.
17,
18,
19.
20.
21.
22.
23,
24.

26.

Reseto, na kterem se od-
teka solata.
Sito za presejanje moke.
s » Dretlatevanje (pasi-
ranje).
Sito za precejanje juhe.
Solnica (lesena).
Kerhalnik za repo.
Skaf, v kterem se voda nosi.
» ZA pomivanje.
Korec.
Penarica.
Zajemavka (Schopfloffel).
Stergalo (Reibeisen).
Kriv noz,
Sekalce.
Veé razlitnih modlov, v kte-

lfrofov&l modeljéki in ved
nmhmh razlitnih za izrezo-

vanje (itihanje) podobic.

. Model za brizgljane (§pricne)

travbe, zraven pa cevka za
klobase, lij =za cukrene
§travbe, modli za gobice in

zvezane krofe.

. Kotlitek za sneg in gibicé.

, Nova vaga; liter, litrova
deterting, osmina in Sest-
najsting.

. Moznar.

80.

81,
32,

85.
84,
35.

36.
87.

Malin, v kterem se melje
kava
Skatljica za disave.

< » semleto kavo in
merica.
Dve plehasti posodi, (kanglji),
litrova in pollitrova.
Stirivoglat pleh za pidkote
in cmoke (itrukeljce).
ZveZen pleh za zapognjence

(Bogen).

Plehi, na kterih se pele.
Vilice z dvema dolgima rog-
ljema.’

88. Vilice' z 'lopatico na enem

39.

40.
41,
42, Sivanka

48.

44,
45.

46.
47,
48, Kl
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.
66.
67.
b8.
59.

 60.

koncu.
En moden noZ in en majhen,
Pohavna Zlica (Bachloffel).
Kolesce ?ndelc‘,ek)
Spicknadel).

Plehaste renice razlitne ve-
likosti.
Votla ponev za pohan grah.
Dve zelezni ponvi (Amolet-
in Bratpfanane).
Opekavna mreZica in rost.
I.Opaticl za pepel.

edde.

ZaZelj (Schitrreigen),
Pehar za étruco ali hlebec.
Piskri razne velikosti,
Koze ¥

Sklede g
Okrozniki. '

Bele sklede za kuhe.
Lesene #lice in Zliénjak.
Kuhavnice. -

Spradeljce.

Sveémk ali svetilnica (lom-
pica).

Svitek.

-



Razlaga,

v katerem letnem Easu je najbolje vZivati sledete Zivali,
z ozirom na za streljanje Zivali prepovedani fas v pregled
pri volitvi jedil.

Kopljen: kokod (ponlu'd) in k&pnnl
Domade race . .

e A e S TR AR 5D -

Mlade gosi . S

Kodtrunovo meso . . . . . .

Jagnjetnina . P S

Svinsko. MmeB0 .. v v s b 4 e

Divji predi¢ . .

Jeleni . . . Bt e
Divje koze . ’
e e R SN S P T el
1 KOS o, i e AR
Jerebice . . T L SR I o

Kljunagi (Schne fen) . .
Gozdnajerebica ali orehovki (Huelhuhn)
Fazan

Bela jerebica . . . . . . .
Prepelica . NS e
Brinovka
Divji petelin
Divje race .
Ostnge &

Monki nkl Y o

Grancevali (Meenpmne) .
Poldi . . . 5 A R
Zeln(Bchlldkrm.......
Zabe . .

Nasoljene, kqjene in mnnon.ne rlbe
Morske ribe, katere se rupohljnjo $
Postevl . ot o eite

jesen in zima.
od avgusta do februvarja.
od septembra do februvarja.
junij in julij.
od oktobra do februvarja.
od julija do septembra.
najboljda od Zivali, katere
20 3 do 4 mesece stare,

od oktobra do marca.
celo leto.
od novembra do februvarja.
od junija do srede septemb.
od eseni do januvarja.

od julija do februvarja.
od septembra do januvarja.
jesen.
Jesen.
Jjesen.
od oktobra do januvarja.
jesen.
od avgusta do oktobra.
spomlad in jesen,
april, maj.
jesen.
zima,
od maja do septembra.
zima.
zima.
zima do velike noéi.
zima in spomlad.
spomlad.
celo leto.
samo v mrzlih letnih Casih.
najbolje mesecey: maj, jue

nij, julij.



Pervi oddelek.

Juhe (Zzupe).

I. Mesene juhe.

1. Rujava juha.

OsnaZi in operi zelenjavo, t. j. korenine, petersilj,
zéleno, korenje, kolerabo, potem jo zreZi na zrezke (%nite),
ravno tako tudi ohrovt, ¢ebulo, jetra in nekoliko slanine
(3peha), ali pa goveje masti; ako nima$ tega, dobra je
tudi kaka druga mast: deni jo v kozo, potem poloZi vanjo
prej omenjeno zelenjavo, prideni tudi Se 2 zernici cele
dtupe, ravno tolike klintkov (Gewiirznelken), za nozevo
&pico orefka in mudkapleta in malo tesna, sesekaj kakosne
kosti in deni jih tudi zraven (smejo pa biti teletje, go-
veje in kokogje noge), postavi kozo na Zerjavico ali ognjisée
(Sparherd), da se to vse skup lepo zarumeni; pazi dobro,
da se ti ne pripali, zato velkrat premeSaj ali oberni; kadar
bo vse lepo rumeno, deni v juho ali pa juhe sem nalij,
da se dobro skuha. Juha naj vselej potasu vre, masti ne
pobiraj z nje, dokler ni Zze Cas zakubati juho,.ampak
pusti vse skupaj vreti, potem bo okusna.

2. Francoska juha,

OsnaZi zelenjavo, ktero sem ti prej omenila le s tem
razlotkom, da mora biti lepa in le iz srede (serce), zreZi
jo pa namesto na zrezke, na tenke rézance (nudeljee);
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grideni tudi kakor prej &ebulje in vsega drugega, deni v
0zo juhine masti, ali masla in zrezano zelenjavo, da se
lepo porumeni, pazi pa Se bolj kot prej, da se ti ne pri-
smodi, kadar je lepo rujavkasto-rumeno, ocedi mast, kolikor
je je bilo preveé, da ni prevel mastno, za pol male Zlice
moke potresi po verhu, da rézanci (nudeljtki) svoje po-
dobe ne izgubé, rahlo jih premesaj, zalij potem z govejo
juho, da lepo prevré; hko je as za to, zna$ pridjati tudi
malo novega graha in ba rezanteke (nudeljéke) zrezanih
gob nekoliko; sedaj zreZi kruh na rézanteke in opohaj ga,
deni ga v za to namenjeno skledo (tof) in izlij juho nanj;
znas tudi djati po verhu v skledi petene klobasice (Brat-
wiirstel) na zrezke zrezane, ali pohana jetra, pa tudi za-
kerknjena jajca (verloréne Eier); lahko pa tudi brez teh
opravis.

3. Zelenjavina juha (Krautlich-Suppe.)

Naberi ali kupi zelenega petersilja, krobulice, lusterka,
ermana, kislice, bele, éerne in kravZaste mete (mete mora
hiti veliko manj od druge zelenjave), verSitek janeZa, Zal-
beljna in pehtrana; vse to lepo zberi, operi in drobno
zrezi: deni v kozo sirovega masla ali masti, kadar se raz-
pusti, prideni malo moke, toda ne pustaj je zarumeniti,
ampak deni vanjo zelenjavo, prepari (pretenstaj) jo neko-
liko, potem jo zalij z govejo ali ribjo juho, ali pa s kro-
pom, ¢ée jo hotes namre¢ za postni dan; osoli jo, kadar
Je kuhana, vbij posebej v pisker en rumenjak, ali tudi
vet, te imas veliko juhe, dobro ga zmeSaj, potem na to
potasu vlivaj juho in 8prudlaj jo; na juho zna§ djati na
kocke (vurfeljce) zrezan opohan kruh ali pa kaj druzega
opohanega, kar bo§ pozneje slidala.

4. Toléena kokosja juha.

Osnazi in operi zelenjavo, kakor za rujavo juho, le
ohrovta in kolarabe ni treba, drugo pa vse; deni v kozo
masti, kakorSne hote§, drobno sesekaj kokodji vrat in noge
in deni vse to v kozo zraven zelenjave, deni pa tudi pol
koko#i notri, ali pa celo, &e veé juhe potrebujef ; zarumeni
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lepo vse to in vetkrat oberni, da se ti kaj ne oZge ali
opali, dalje opohaj 4 koiteke kruha in eno jajce; odlij
maslo in podtupaj toliko moke, kolikor je mores v dveh
perstih derZati in tudi to prideni; potem stolci zelenjavo,
kosti, kruh in jajce, pa tudi koko§ drobno v moZnarji, ven-
dar ako hote§ varéna biti, deni kokns celo kuhat v Zupo,
uno pa, kar si stolkla, deni nazaj v kozo, osoli in zalij z
govejo juho, da se dobro skuha, naj vre celo uro potem
preden bod juho ez sito precedila, poberi mast Cisto z
nje, na juhi daj kaj opohanega na mizo, kar bo§ pozneje
slidala. Koko#i, ¢e si celo v juhi kuhala, poberi meso od
kosti, zrezi ga na kocke in daj ga med juho na mizo.

5. Toldena jeterna juha.

Ta se ravno tako naredi, kakor kurja, samo namesto
kokosi opohaj jetra in jih vmes stolei; opohaj jajce in
kruh, zarumenjena zelenjava mora biti kakor prej pri ko-
kogji; kadar je kuhana, preden jo precedis v skledo, po-
beri mast z nje.

6. Toldena moZganova juha.

Ta je v vsem enaka jeterni in kokoji, samo da na-
mesto kokodi ali pohanih jeter pohane moZgane stolci;
preden jih pohad, jih mora$ sprati in skuhati, kar ti je
znabiti Ze tako znano.

7. Ragu-juha mesna.

Skuhaj, ne premehko, kaj od teletje glave, priZlec,
dober je tudi kak kostek pifke; kadar je kuhano, poberi
meso od kosti, ¢e imas kaj kurjih jeter, e ne, teletje so
tudi dobre, zreZi jih na kodteke, ravno tako tudi Ze prej
kuhane moZgane v moki, v vodi in v ribanem kruhu po-
valjaj in opohaj gobe jurteke, lepo olupi in na kocke zreZi,
deni v kozo sirovega masla in gobe, osoli, pokrij jih in
deni jih na Zerjavico ali na ognjisce in pusti jih tako dolgo,
da bodo vodo, katero so iz sebe dale, spet popile, t. j. da
se osudé, drobno zrezi zelenega petersilja, deni ga zraven,
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otem jih nekoliko z moko potresi; ako pa hotef, lahko
" tudi mavrahe vzame3 namesto teh, stori ravno tako z njimi
~ kot 8 temi gobami, samo na kocke jih ne zrei, ampak
prerezi jih Cez pol in ko si jih z moko postupala, jih
tudi malo z vinom pogkropi.

pa vzame§ suhih gob, jih pa skuhaj, potem &isto
ocedi, napravi iz masla praZenje (roStanje), va-nje deni
drobno zrezan zelen peterdilj, potem gobe in zdaj jih z
rujavo govejo juho zalij; e je Cas za to, deni k gobam
tudi malo novega graha, skuhaj ga pa Ze prej posebej in
ocedi njegovo juho; lepo se podd tudi verfitek Spargeljna
in karfijole, tudi kuhanih rakov meso je dobro pridjati;
zdaj pusti, da zavre, '/, ure preden misli¥ dati na mizo,
na kocke zreZi zgoraj omenjeno zrezano meso, prizlec in
jetra, pusti le toliko, da prevré, pa je dobro. Pa znas
dati to tudi za obaro (ajmoht), takrat pa le bolj gostljato
naredi, drugo vse tako kakor si brala; ée daf to za obaro
(ajmoht), zakerkni za vsako osebo eno jajce in deni jih v
gkledo na verh obare.

8. Navadna kruhova juha.

Opohaj na zrezteke zrezan kruh, speci klobasice kakor
pri francoski juhi, zreZi jih na koSteke, zakerkni za vsako
osebo eno jajce, deni vse vkupaj v za to namenjeno skledo,
precedi gori vrelo rujavo juho, pa nesi jo na mizo.

II. Postne juhe.
9. Rujava ribja juha.

Zelenjavo zarumeni, kakor za rujavo govejo juho,
ribe osnaZi, vzemi iz njih teva, posebno varno pa Zolg,
(te se ti ta zlije, grenka bo juba), operi jih, potem jih v
moki povaljaj in v maslu opohaj; ko so ribe lepo rumene,
maslo odlij, tisto moko pa, ki se je od rib otresla, z
ribami vred k zelenjavi deni, osoli in s kropom zalij, pa
naj se kuha; kadar je kuhano, precedi; na tej juhi za-
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huhaj, kar hotes, n. pr. rajz ali kaj druzega. Tega te Se
opomnim: ako hotes dobro juho, zalivaj jo z ribjo juho,
naj si je Ze francoska, zelenjavina, grahova, letnata, krom-
pirjeva ali gobova, — ali pa vsaj zelenjavo zarumeni,
;kuhagdio in s tisto juho zalivaj; vendar je vse boljse,
ot voda.

10, Toldena ribja juha.

Zelenjavo in vse drugo zarumeni, kakor pri mesni
toléeni juhi, namesto jeter, moZganov ali kokoSi, opohaj
ribe, &lajni so najbolji, pohan kruh in jajce mora tudi
biti, kakor pri oni, v moZnarji vse stolci, deni nazaj v
kozo, osoli, s kropom zalij in skuhaj, najbolj se na njej
tudi pristuje kaj pohanega.

11. Rakova juha toldena.

Zelenjavo zarumeni kakor za ribjo rujavo juho, potem
Jive rake vsaksebi vzemi, noge in vrat deni posebej kuhat,
tam pa stran vzemi Zelodec; tiste nitke pa, ki se vidijo
pri rebrih, odrezi in jih pret verzi, kosti pa sirove z za-
rumenjeno zelenjavo, opohanim kruhom in jajcem vred
stolei, deni v kozo nazaj, osoli in zalij z rujavo ribjo juho
in skuhaj, kuhane noge in vrat olupi, vzemi iz vratu zilo,
potem zreZi ali na rézance (nudeljce) ali na kocke, ravno
tako tudi Zemljo, opohaj jo v maslu, deni jo v skledo in
meso rakovo, potem pa juho gori precedi in nesi na mizo.

12. Francoska juha.

se napravi postna ravno tako kakor mesena, le namesto
z govejo rujavo juho, zalij jo z ribjo rujavo juho.
13. Zelenjavina juha.
Razlotek sem ti spredaj o mesni povedala, glej &t. 3.

14. Zelvina (Sildkrotina) juha.
Ko Zelvi glavo odreZes, prestrezi kri, te hoted terno
polivko, v kaplje kisa (jesiha), te pa tes cmokce (knedeljce)
narediti v Zupo, pa v riban kruh; sirovo stolci in olupi,
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odvzemi jej Ceva, posebno varno pa Zol¢, ki je sredi jeter;
ko je tedaj vse to osnaZeno, in v 4 dele prerezano, po-
pari kot pisko in olupi Se tisto grampasto koZo in poreZ
Ji kremplje, potem jo deni kuhat in zraven nje petersilj,
zéleno, korenje, ¢ebulo, 2 nageljnovi Zebici in 2 zrni cele
Stupe; ko je prav meho kuhana, naredi praZenje (roStanje)
iz sirovega masla, vanje precedi juho, v kteri si Zelvo
kuhala, osoli in vmes deni kri, e si jo v kis prestregla;
ako da$ to za obaro (ajmoht), mora8 djati tudi meso, &e
ne, pa poslednje lahko prihrani&; v moki, vodi in ribanem
kruhu povaljaj in spohaj, daj na prikuho (Zuspeise), ali
za poSenko; e si pa kri prestregla na riban kruh, vme-
#aj malo sirovega masla; deni notri en rumenjak in s
kervjo napojeni ribani kruh, iz beljaka sneg in malo moke,
da se vkup derZi, potem jih orehove velikosti v vrelo juho
zakuhaj.

15. Zabja juha.

Naredi praZenje (roStanje) bledo rumeno, zreZi prav
drobno zelenega peteriilja, lemonine lupinice, zmencaj 8
soljo peresce majerona in deni vse to v praZzenje, potem
zalij z rujavo ribjo juho ali s kropom; ko se to lepo
skuha, deni notri Zabe in pusti jih vreti le kake pol ure,
potem so kuhane pa vendar cele ostale: ako jih da$ za
obaro manj zalij t. j. bolj gostljate pusti.

16. Ragu-juha postna.

Ribam perdeljnom poberi ¢eva in Zol¢, posebno pazi
na jetra, da jih ne sterga$, potem povaljaj ribe v moki;
jetra in %abe, pa e ima riba kaj iker, tudi v vodi in
ribanem kruhu, pa vse opohaj; skuhaj nekoliko rakov,
zdaj z rib koZo potegni, meso preberi in iztrebi kosti,
ravno tako tudi Zabje meso lepo od kosti vzemi, in rakove
noge in vrate olupi, tudi Zivot rakom osnaZi, zdaj poberi
kosti ribje, Zabje in rakove, pa tudi ikre, ki si jih bila
opohala, deni jih k Ze poprej zarumenjeni zelenjavi in
zalij z vodo, osoli ter pusti kuhati, to je juha; — z
gobami raynaj kakor pri mesnem ragu, Ce so frisne ali
suhe, z grahom tudi tako, ne zabi karfijole in Spargeljnov,
in da juho precedi, preden z njo zalivad.
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17. Grahova juha.

Skuhaj mladi ali stari grah, ocedi ga in stresi ga
na sito, pretladi ga skozi sito, deni v kozo masla in na-
pravi prazenje (roitanje), deni pretlaeni grah notri, osoli
in zalij ga z ribjo ali zelenjavino juho; e nimas te, je
tudi voda dobra.

18. Ledénata juha.

Se ravno tako napravi kot grahova.

19. Krompirjeva juha.
Ravno tako, ali pa:

20.

Olupi, operi in zreZi krompir na kocke, osoli in zalij
ga, potem napravi praZenje (roftapje), deni notri drobno
zrezanega zelenega peterfilja in éebule, kuhani krompir
notri stresi, prideni malo kisle smetane, in pusti fe malo
pokuhati; potem pa daj na mizo.

21. Gobna juha.

Gobe lepo osnaZi in operi, zrezi jih na kocke, le,
ako se ti mudi, s krivim noZem, pa ne predrobno; deni v
kozo sirovega masla, drobno zrezanega zelenega petersilja
in gob, pusti jih lepo vreti, da bodo mokroto, ki so jo iz
sebe dale, spet popile, potem #e le jih nekoliko z moko
postupaj, z ribjo ali z zarumenjene zelenjave juho zalij in
osoli, da se skuha; malo &asa, preden jo da§ na mizo,
deni notri e malo kisle smetane, in pusti, da $e nekoliko
prevre.

22. Gokoladna juha.

Zavri pi¢lo poldrugo litrovo Cetertino (maslec) do-
brega mleka — smetane — zribaj eterti del navadnega
tokoladnega kosceka in deni ga v mleko, ravno tako tudi
cukra, da bo sladko in vanilije za diSavo, potem posebej
v piskru vmesaj dva rumenjaka, notri vlivaj vrelo &okolado,
pa dobro #prudljaj, da se ti ne zakerkne, potem jo vlij
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~ na opeten na kocke zrezan kruh, in daj na mizo. Ako pa
kuhas za vel ljudi, napravi praZenje (roitanje), potem
opravi§ s slabjim mlekom, tokolade zriba® za 10 oseb
celi navadni kostek, rumenjakov mora biti pa saj 5 za
toliko ljudi.

23. Mandeljnova juha.

Vzemi pitlo poldrugo litrovo Cetertino (maslec) do-
brega mleka, malo cukra, vanilije za dub, nekoliko drobno
stoltenih mandeljnov in to depi kuhat, potem posebej
vmesaj en rumenjak, vlivaj notri juho, potem jo e dobro
iz8prudljaj in daj jo na opefenem kruhu ali ¢em drugem
pohanem na mizo. Ako pa kuha¥ za 10 oseb, napravi
roStanje kakor pri Cokoladni juhi, rumenjakov 5, mandelj-
nov pa okoli 6 lotov, te kuha§ za manj ali vet oseb, na-
pravi vsacega manj ali vel po previdnosti.

24. Saté ali vinska juha.

Vzemi poldrugo litrovo osmino (', masleca) dobrega
vina, pomaranénega in lemoninega soka, ali ob njem ob-
ribanega cukra, te pa nima$ tega, pa celega cimeta za
duh, cukra, da bo sladko, in deni kuhat; ko zavré, od-
stavi, da se nekoliko pohladi; sedaj vme3aj 3 rumenjake,
zatni vlivati vino notri in mesaj, da se ti ne zakerknejo
jajea, {::’tem pristavi k ognju in Sprudljaj toliko fasa, da
se ti jako narastlo in tudi zgostilo, potem pa na
om&e% kruh zlij in na mizo daj.

e hotes varéna biti, vzemi pol vina pol vode za
dve dobri litrovi Eetertini (17/, masleca) mokrote potre-
buiies 6 rumenjakov, da bo pa gostljato, naredi iz enega
beljaka sneg, in ga na zadnje vmes prisprudljaj, potem
pa na mizo daj.

25. Pivna (olova) juha. (Bier-Suppe).

Ta je ravno taka, samo namesto vina zavri piva
ali ola.
BT



Drugi oddelek.
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Reti, ki se devajo na juho.

26. PraZen (temstan) rajZ.

Deni v kozo muzga in sirovega masla, ali kake druge
dobre masti; ko se lepo razpustf, verzi vanjo drobno zre-
zanega zelenega petersilja, na kocke zrezanih gob in te
ima$ kaj jeter od kuretine, in pusti, da se to malo pre-
praZi, potem ga premesaj, osoli in z juho zalij, da bo lepo
Bez stala, in pusti ga pofasu vreti; ako se ti zdi preterd,
ga Se malo z juho zalij, meSati ga pa vel ne smed; e
ga hoted zapeti, z maslom namaZi model, deni Ze tako
kuhan rajz vanj, in zapeci ga, da bo imel lepo skorjico,
iztresi ga potem v skledo, k njemu daj parmezana (sira)
in Giste juhe; ako ga napravid postno, izpusti muzeg in
jetra, pa mu dodaj rujave ribje juhe.

27. PraZena jeSmenova kaa (jeSprajn).

Zrezi na kocke fpeha, suhega mesa (Kaiserﬂeisch),
ali pa klobase, zélene, korenja in petersilja in deni v kozo;
potem vzemi okroglega pa vendar debelega jeSpranja, zberi
ga, v vodi operi in prideni ga, malo osoli in z juho zalij
ter premedaj; potem kuhaj potasu in zalivaj po malem,
da bo nazadnje gost, pa vendar mehak; meSati ga nié ved
ne smed, da se ti ne prismodi; na mizo daj gostega in
zraven njega Cisto juho.

2
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28. Pludna juha.

Zrezi na tenke rézance (nudeljtke) kuhanih telegjih
plué, napravi iz sirovega masla polivko, t. j. zos; deni vmes
drobno zrezanega zelenega peterilja, lemoninih lupinie,
tebule, drobno stoléenega gvirca (diSave) in pluéne ré-
zance; osoli, zalij Se z juho in pusti e malo pokuhati,
pa daj na mizo,

Kadar hotes to dati-za obaro (ajmoht), pusti gostejde,
t. j. manj z juho zalij, in kadar bo Ze v skledi, zakerkni
na vsako osebo eno jajce in deni ga na verh.

29. Vampova juha.

Namesto plut skuhaj teletjih ali govejih vampov,
zreZi jih na rézance (nudeljtke), drugo vse napravi kakor
za pluéno juho,

30. Pesamelj.

Oribaj dobre pol Zemlje, namoti jo v vodi, v kozo
pa deni za jajce sirovega masla, ali kake druge dobre
masti razgret, potem deni notri drobno zrezanega zelenega
petersilja, tebule in malo precvri, zdaj oZmi Zemljo in deni
Jo zraven pa tudi blizo 4 Zlice sladke smetane, pristavi k

ognju in mesaj toliko Casa, da se ti smetana ne bo veé
poznala ; potem deni v skledo, da se ti shladi.

31. Zemeljni omoki (knedeljei).

Kadar se ti pefamelj shladi, zaéni ga mesati,
vmes primeSaj za noZevo Spico stoltene disave (gvirca) in
lemoninih lupinie, tri rumenjake, iz beljakov napravi sneg,
tri Zlice ribanega kruha, emo Zlico moke, vse to rahlo
zraven primedaj, enega pokusi, ako se ti v juhi razkuha,
primedaj Se malo kruba ali moke, zdaj diljo potresi z
moko, deni na njo testo, razvaljaj ga kot klobaso, zreZi
ga enakomerno kot orehe, okroz jih in zakuhaj v vrelo
Juho, ali v maslu opohaj; to je za 6 oseb.

Ce hote§ narediti iz tega fancelj, deni vmes
§¢ eno Zlico kisle smetane, pleh z maslom namaZi,
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testo za perst debelo razravnaj in v roru zapeci, da bo
bledorujavo, xotem z modelki izreZi (iz&tihaj) in deni na
vrelo juho. Ako hote$ na sopari kuhati, namaZi primeren
model z maslom, potresi ga malo z ribanim kruhom, deni
testo vanj in skuhaj, kuhano ven stresi, da se hladi, zreZi
ga na za perst debele zreske, potem izitihaj ali na kocke
zrezi in vrelo juho gori zlij.

32. MoZganovi cmodeci (knedeljei).

Napravi pefamelj (poglej &t. 30), skuhaj pol moZga-
nov, ocedi in pretlaéi jih skozi sito, in deni jih zraven,
vmedaj skupaj, drugo deni zraven kakor pri Zzemeljnih
knedeljcih, le ribanega kruha malo vet. To spet lahko na
juhi skuha3, ali v modlu na sopari, ali pa napravis fancelj;
te jih pa hoteS opohati, povaljaj jih v jajeu in v riba-
nem kruhu.

33. Jeterni cmodeci (knedeljei).

Namesto moZganov kupi 14 dekagramov ('/; &) te-
letjih ali govejih jeter, osterZi jih z noZem, potem jih
skozi sito pretlaéi, deni v shlajen peSamelj, in medaj,
napravi jih kot Zemeljne knedeljce (8t 31), ali opo-
haj ali fancelj, ali jih v modlu skuhaj.

34, Mesni cmodeci (knedeljei).

Ako ti ostane petenka teletja ali kokoija, zreZi jo
prav drobno s krivim noZem, pedamelj napravi (kot it. 30),
namesto moZzganov ali jeter deni zrezano petenko notri;
vse drugo napravi, kakor sem ti prej pri pervih knedeljcih
povedala, to je spet lahko fancelj.

35. Jajéni bleki (Eierfleck).

Vmesaj v poldrugo litrovo osmino ('}, masleca) po-
snetega mleka, 1 jajce, 4 Zlice moke in malo soli, da bo
testo gladko brez Strukeljcev in kot redki vliti rézanci; v

ponvi pa razbeli malo masla, potem ga stran odlij, da bo
2*



: ponev mastna pa razbeljena, derZi jo nekoliko po
strani in vlij naglo, da se testo po ponvi prav na tanko
razgerne; ¢e tenko vlivad, naredis iz tega lahko kakih Sest
blekov; ko je na eni strani bledo-rujav, oberni ga urno
na drugo, da se Se po uni opoha, potem ga pa iz ponve
na diljo stresi i t. d., da bodo vsi.

36. Fas.

Drobno s krivim noZem zreZi petenko, ki ti ostane,
razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele-
nega peterdilja in &ebule, pa malo precvri, potem deni
notri 2 Zlici moke, Se to malo prepraZi in dobro zmesaj ;
zdaj prideni zrezano pefenko, lemoninih lupinic in stol-
tene diSave (gvirca), osolij in malo z juho zalij, da se ti
lepo pokuha; potem odstavi, da se ti shladf,

37. PolZeva modnata jed (Schneckerl-
: Mehlspeise),

S shlajenim fafem na tanko namaZi jajéne bleke, v
podobi klobase jih rahlo vkupaj zvij, zreZi jih na kosteke
3 perste dolge, postavi jih po koncu drugega zraven dru-
gega v model, ki mora biti prej dobro namazan in malo z
ribanim kruhom potresen, fe raji se iztrese, ako namazan

pir dene§ na dno; posebej v piskru pa vmedaj poldrugo
itrovo osmino ('/, masleca) sladke, 1 Zlico pa kisle sme-
tane, 3 jajea in malo soli, pa vlij na pokoncu postavljene
kosteke v model, da bo lepo fez, pa na sopari skuhaj,
kuhano iztresi iz modla v skledo, pa daj za motnato jed
na mizo.

38. Francoski cmodeci (knedeljoi).

Napravi polZevo moénato jed, kakor sem tijo
ravnokar popisala, namesto gorke na mizo, pusti jo, da se
shladi, in zreZi jo na zrezke (#nite), za perst debele, potem
pa te zrezke na dva persta dolge in ravno toliko Siroke
‘koSteke, pova).iai'| jih v jajeu in ribanem kruhu, opohaj v
maslu, in daj jih v vreli juhi na mizo.
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39. Francoski zrezki (Sniceljni).

Naredi polZevo moénato jed (5t. 37), na sopari ku-
hano in shlajeno zreZi na zrezke (Snite) 3 perste dolge in
ravno toliko Siroke, povaljaj jih v jajeu in ribanem kruhu,
opohaj, in daj na prikuhi (Zuspeise) na mizo,

40. Zvitki iz pedenke,

NamaZi jajéne bleke s fafem (5t. 36), kakor sem ti
%e povedala (8t. 37), zvij jih skupaj, ne rahlo, kot prej,
ampak &versto, zreZi jih na kratke blizo 2 persta ali daljSe
koséeke, povaljaj jih v jajeu in ribanem kruhu, pa opohaj,
deni v skledo pa vrelo juho na-nje; e si naredila dolge,
lehko jih da$ tudi na prikuhi na mizo,

41. MozZganovi zvitki.

MoZgane skuhaj, pretlaéi jih skozi sito, potem raz-
grej sirovega masla, disave kot prej, 2 Zlici moke, Zlico
ribanega kruha, namesto petenke na moZgane; prav malo
z juho zalij, osoli in pusti, da se ti skuha, potem odstavi,
da se ti ohladi, (e holeS, da bo krepkejsa, vbij 1 jajce
zraven), dobro zmeSaj, namaZi jajéne bleke, zreZi jih, po-
valjaj v jajeu in ribanem kruhu, pa opohaj; daj jih na
juhi, ali ¢e so bolj dolgi, na prikuhi na mizo.

42, MozZganovi pofezi.

Oribaj 2krajearsko &truco, zreZi jo na ténke zrezke
(8nite), pomoéi dva in dva v smetano, pa urno jih ven po-
tegni, poloZi jih na okroZnik (talar), da vso mokroto po-
pijo, fa§ napravi, kakor za zvitke (5t. 36), namaZi zrezke
z njim, pritisni po dva vkup, povaljaj jih v jajeu in ri-
banem kruhu, opohaj, daj jih na mizo, na juhi, ali pri-
kuhi. Povaljad jih lahko tudi v snegu, iz beljaka na-
pravljenem, takrat jih pa urno na mizo daj, da ti lepo
narastli ne upadejo.
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43. Vrandini pofezi.

- Vranico na koncu odreZi ali naéni, v sredo med
- koZice vtakni noZ pa pazi, da ti noZ skozi ne pogleda t. j.
‘da si je ne stergad, izpodreZi nitke, oberni narobe noZ in
- iztlaci sok iz nje, iz soka napravi fad, kakor iz moZganov
(8t. 41), le jajea in kruha ni treba, namaZi ga, kot zgoraj,
na v smetani namocéene zrezke (3nite), povaljaj v jajeu in
ribanem kruhu in opohaj, potem daj na mizo na juhi, ali
prikuhi, kot prejinje.
44. Vrandina klobasa.

Vranico izprazni kot prej, napravi kruhov pesamelj
(8t. 30), deni ga hladit v skledo, hladnega vmesaj in pri-
mesaj (e hoted bolj krepko, 1 jajee), lemonine lupine,
diSave, sok vranitin in na kocke zrezanega na pol kuha-
nega krompirja, malo pa Speha, osoli, potem deni v vra-
ni¢ino kozo, zaveZi na koncu in v juhi skubaj, kuhano
na zrezke (Snite) zreZi, pa okoli mesa deni.

45. Vledeno testo.

Vzemi . pitlo poldrugo litrovo Cetertino (1 maslec)
lepe moke, 1 beljak, za lednik masla, malo soli, pa mlaéne
vode, in napravi bolj mehko testo, dobro ga vdelaj, da bo
gladko, potresi ga malo 2 moko, in pokrij ga z gorko
kozico ali skledo, da si potije.

46. Fas-strudelj.

VmeSaj za jajce sirovega masla, 3 rumenjake, iz
bal}ukov naredi terdi sneg, iz petenke pa fad (kot §t. 36),
in ega k temu primeSaj, to je fila. Zdaj testo lepo
razvaljaj in raztegni, namaZi ga s to filo, potresi dobro
z ribanim kruhom, ob kraji obreZ, prerezi ga fe ez pol
in ga terdo v kup zavij, da bodete 2 klobasi, recelj ku-
havnice v moko potaki, pretiskaj z njim te klobasi, da
bodo Strukeljei Stirivoglati, zrezi jih z noZzem ravno ondi,
kjer l&iih pretisnila, in jih zakubaj v vrelo juho.

' ga hotes speti, deni v filo malo smetane z ri-
R Mm kruhom, le malo ga potresi, rahlo ga vkup zavij,
b4
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deni ga v pet v pomazan in s kruhom potresen model
in daj ga namesti mo¢nate jedi na mizo. "

47. Ledvidin trudelj.

Ledvico peteno in mast, ki se okoli nje derz drobno
zreZi, naredi iz nje fas (glej st. 36), hladnega vmesaj, kot
zgoraj napravi filo, in namaZi vleteno testo z njo; vkup
zavij, speci ali skuhaj kot prejinjega.

48, MozZganov Strudelj.

Namesto petenke ali ledvice naredi fa$ iz moZganov,
naredi filo kot prej, namaZi vleteno testo z njo, s kruhom
pa malo bolj potresi ko prejénje; lahko ga skuhad ali
speces.

49. Spehova gubanica (potica, Strudelj).

Vmedaj namesto masla dobre Spehove masti, 3 ru-
menjake, iz beljakov naredi sneg, v masti prerostaj tudi
malo ribanega kruha bledo-rujavo, kadar imas dobre, ne
prevet rujave ocvirke, drobmo jih sesekaj in kruhu pri-
medaj, potem testo razvleci, namaZi ga s prej omenjeno
filo, potresi s tem kruhom, z diSavami in lemoninimi lupi-
nicami; ¢e ga bod kuhala na juhi, ga tenko namazi, bolj
s kruhom potresi in terdo vkup zvij; ako ga bos pa pekla,
ga bolj na debelo namaZi in rahlo vkup zavij.

50. Spinadin sir.

Stiri pesti dobro zbrane in lepo oprane Spinate drobno
v moZnarji stolci, deni stoléeno v ruto, in jo v ponev dobro
oZmi, tisto zeleno vodo zavri, pa se ti bo naredil sir; zdaj
pogerni zmoteno ruto ma obernjeno sito, potasu to gori
vlivaj; to, kar na ruti ostane, je za rabo, to je sir; kar
skozi iztete, to ni za nid.

51. Rakovo maslo (Krebsbhutter).

Stolei kuhanih rakov lupine prav drobno v moZnarji,
deni v kozo, masla in stoltene lupine zraven, obrataj jih
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* nekaj asa v maslu, potem jih zalij s kropom, da se
~dobro skubajo, kuhane precedi skozi sito, polij jih %e s
kropom, da se dobro poplaknejo in deni to juho hladit,
lupine stran verzi, kadar bo hladno, poberi tisto rudete
akovo maslo doli; ¢e nima$ asa Cakati, da bi se shla-
dilo, pa kar tako doli poberi z Zlico.

52. Francoski peSamelj-fancelj.

Iz 14 dekagramov ('/, funta) sirovega masla, 1/,
obribane in v vodi namotene Zemlje, nekoliko peterSilja
in Cebule naredi pelamelj; shlajenega medaj in primedaj
6 rumenjakov, iz beljakov naredi sneg, potem razdeli v
tri enake dele, preden bos pridjala sneg; posebej pa vme-
§aj rakovo maslo, in deni k njemu eno tretjinko poprej
razdeljenega pefameljna, tretji del snega in dve Zliei riba-
nega kruha; v drugo tretjinko primesaj $pinaéin sir, da bo
zelena, spet toliko snega in toliko kruha: tretja tretjinka
naj pa ostane rumena, zato jej primedaj le snega en del
in ribanega kruha dve Zlici,

Zdaj devaj v namazan, s kruhom potresen model eno
versto rumenega, drugo zelenega in tretjo rudetega testa,
tako da bo vse; potem na sopari skuhaj, ali pa v roru

Kuhano stresi na diljo, zrezi hladno na zrezke za
debele, potem na pofev podolgaste kosteke, deni
h v skledo, pa na nje vlij juho, kakor§no imad.

53. Piskoten fancelj.

' Vmesaj 14 dekagramov (/, funta) sirovega masla in
6 rumenjakov; iz beljakov naredi sneg, malo soli, eno Zlico
sladke ‘llil g'(;br:ekh;sle smetane (pa tudi brez nje opravid),
nazadnje 10Y/, 0V (6 lotov) moke rahlo primesaj,

- pleh z maslom nlmlg:’?azravnaj to na njem, da bo povsod
~eénako za perst debelo, pa speci, potem izstihaj ali pa na
kocke zreZi, pk‘otd” na vreli juhi na mizo, ali v namazanem
modlu speci torto, zreZi na zrezke, potem izitihaj ali

~ na kocke zrei.

" .
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54. Modnati opohani pefamelj-knedeljni.

Vzemi v ponev za jajece sirovega masla, kadar se -
razleze, deni notri 3 Zlice moke, obrataj, da se ti bo le
penilo, potem prilij poldrugo litrovo Sestnajstino (/s frakf:;
dobrega mleka (smetane), pri ognji toliko €asa meSaj, da
vso smetano popije, potem deni v skledo, da se ti shladi;
na to meSaj in primefaj 3 rumenjake, 2 beljakov sneg in
nekoliko moke (enega poskusi; e se ti ne razkuha, tudi
razpohal se ti ne bo): deni testo na diljo, z moko potre-
seno, naredi knedeljéeke, debelim leSnikom enake, opohaj
jih v maslu, in daj na juhi na mizo.

55. Brandteig - grah,

Deni v ponev poldrugo litrovo osmino (Y, masleca)
dobrega mleka, malo sirovega ali kuhanega masla, malo
osoli; kadar zavre, tudi poldrugo litrovo festnajstino (Y,
masleca) lepe moke, skuhaj kot Zgance, potem odstavi,
dobro zmefaj, da ne bo Strukeljcev, malo shlajeno deni v
moZnar in eno jajce, dobro stolci, potem deni %e en ru-
menjak, in ¢ez malo tasa e eno jajce, dobro stoléeno deni
iz moznarja na diljo z moko potreseno, naredi kroglice iz
testa kot debel grah, ali pa vele, pa jih v maslu opohaj,
pri pohanji tresi ponev, da se ti bodo lepo narastli, pa
jih daj na juho.

56. Krompirjevi cmokeci ali klobasice
za juho.

Skuhaj tri olupljene in osoljene krompirje, kuhane
ocedi in pretlaéi skozi sito, potem razgrej za pol jajea
sirovega ali kuhanega masla, verzi notri drobno zrezanega
zelenega peterdilja in krompir, pa ga malo prepraZi, potem
notri vbij eno jajce, dobro premesaj in deni na dobro z
moko potreseno diljo, naredi knedeljce, kot drobne orehe,
ali pa napravi klobasice, ali kifeljce; potem jih v jajeu
in ribanem kruhu povaljaj, spohaj pa daj na juho.

Klobasice in kifeljce lahko das tudi na prikuho, ali
pa okoli kake tenstane redf.
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57. Cindflaji-raj.

Sesekaj 42 dekagramov (%, funta) teleljega mesa
(iz stegna je najboljSe), vmes deni malo muzga, potem
pretlati skozi sito, naredi peSamelj iz ene Zemlje, prideni
za jajee sirovega masla, hladnega zmefaj in primesaj tri
rumenjake, iz dveh beljakov naredi sneg, in 2 Zlici moke,
toda rahlo, primesaj, en knedljec, poskusi, ¢e se ti razkuha,
prideni Se malo moke; &e se ti pa ne razkuha, je dober.

Zdaj juho precedi v kozo, da je bo le 2 persta manj-
kalo, kadar zavré, deni tega testa za 2 Zlici v narobe
obernjen krusni ribezen, derZi ga na vrelo juho, tladi testo
z Zlico skozi, pa vetkrat tudi z Zlico po ribeznu potolci,
da rajz kratek skozi pada; kadar ti rajz juho pokrije,
vzemi ribeZen stran in pusti, da lepo prevré, potem ga pa
§ pohavno Zlico ven poberi, potem spet zaéni tlaciti skozi,
tako da bo vse, pa daj na juhi na mizo.

58. Jeterni rajs.

Ravno tako ga naredi kot prejinjega, samo namesto
teletjega mesa sekaj in skozi sito pretladi 14 dekagramov
(Y/s funta) telecjih jeter; kuhaj ga kot prejénjega, in daj
ga na juhi na mizo.

59. Solnograike klobasice. (Salzburger-
wiirstel).

Sesekaj za dva dobra 3niceljna teletjega mesa z malo
muzgom ali Spehom vred, pretlati ga skozi sito, potem
drobno zreZi, ravno toliko peéene petenke, naredi pesamelj
iz ene Zemlje, shlajenega dobro zmesaj in zraven 3 ru-
menjake, prej omenjeno meso in petenko, iz beljakov sneg
in Zlico moke rahlo zraven primesaj, tudi diav in soli ne
zabi pridjati, in knedeljec v juhi poskusi; ¢e se razkuha,

deni Se malo moke; e ne, pa diljo z moko potresi,
deni to gori, naredi klobasice in jih v juhi skuhaj; ku-
hane zreZi na zrezke, pa daj v juhi na mizo.

E‘;ﬂa A
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60. Mavrahi.

Skuhaj pol teledjih plut, zreZi jih drobno s krivim
nozem, naredi pedamelj kot prej, hladnega zmeSaj in pri-
mesaj 4 rumenjake, pluéa in malo soli, iz dveh beljakov
sneg in malo moke, en knedeljec poskusi, te se ti vkup
" ne derzi, ¥¢ malo moke prideni; ¢e se ti pa vkup derZi,
je dober; potem jih lepo mavrahom enako vpodobi in 8
kuhavniénim receljem prej v moki pomotenim ljuknice
spodaj naredi, v juhi skuhaj, pa na mizo daj.

61. Spehovi cmoki.

ZreZi na kocke 14 dekagramov ('/, funta) mastnega
suhega ireéiéevega kuhanega mesa, 2 Zemlji pa na malo
vele kocke, razgrej za jajce Speha, verzi vanj za duh drobno
zrezanega zelenega petersilja in Zemlji, da se lepo pre-
redtate, potem ji deni v skledo, poskropi ji s smetano,
pokrij z drugo skledo, da se nekoliko navzamete, potem
vmesaj za jajce sirovega masla in 2 rumenjaka, primesaj
napojeni Zemlji in zrezano meso, iz beljakov naredi sneg,
pa tudi malo moke rahlo zraven primeSaj; potem enega
poskusi, ¢e se ti razkuha, prideni S¢ malo moke; potem
jih pa naredi kot drobna jajea, ali pa kolikorine hotes,
skuhaj jih, pa daj v juhi na mizo. — Ali pa na toliko
masa in 2 Zemlji (jako Sprudlaj) poldrugo litrovo osmino
('/y masleca) dobrega mleka s tremi jajci vlij, da se na-
pojf, potem moke primesaj, kar je prav, pa jih zakuhaj
kot prejinje. — Ravno tako naredi$ lahko tudi bemske
cmoke. 3

62. Jeterni cmoki,

Ti se ravno tako naredijo, kot pehovi, samo namesto
suhega mesa vzemi 14 dekagramov ('/, funta) telejih ali
govejih sterganih in z malo muzgom vred skozi sito pre-
tlatenih jeter; da Zemlji preroStad, ne jemlji Speha, ampak
kake druge dobre masti ali masla; za duh- deni vmes
majeronovo peresce, za majhno noZzevo &pico tesna dobro
stlatenega z malo soljo, limoninih lupinie in diSav.
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63. Bemski omoki.
Opusti suho meso in jetra; namesto Speha ali masti

* rabi le sirovo maslo, naredi jih ravno tako, kakor Spehove,

samo bolj velike; zakuhaj n. pr. kot pomarante, kuhane
% dvojimi vilicami ez sredo pretergaj, s kruhom potresi in
z razbeljenim sirovim maslom posverkaj, in daj jih okoli
kake tenstane redi ali namesto moénate jedi na mizo za
moénato jed.

64. Modnati nokerli,

VmeSaj za jajce sirovega masla, 2 rumenjaka, od
2 beljakov sneg, 3 Zlice moke in malo soli rahlo zraven
primesaj; enega poskusi, Ce se ti razkuha, prideni e malo
moke; ¢e se vkup derZi, je dober.

Zdaj pa zmoti kroznik (talar), ki je gladek, narobe
z merzlo vodo, deni pol testa nanj in razravnaj ga za perst
na debelo po njem, potem ga zrezi z mokrim noZem na
palec Siroke plodtice po dolgem in ravno tako firoke po-
kriz, pa jih v vrelo juho zakuhaj; ravno tako stori z
drugo polovico testa; potem so enakomerni nokerli.

65. Gresovi nokerli.

Vmesaj za jajee sirovega masla, 2 rumenjaka, Stiri
Zlice z juho ali dobro smetano malo napojenega gresa,
malo soli, od 2 beljakov sneg rahlo primesaj in pusti, da
se gres Se malo napojf; enega poskusi, &e se ti ne bo
hotel vkup derZati, pa de malo moke prideni, gresa pa ne
vet; potem jih zakuhaj kot prejénje, ali pa dilo z moko
potresi, deni testo nanjo in naredi cmoke, kolikorsne hotes.

66. RajZevi omoki.

PraZi (tenstaj) 2 pesti rajia (glej &t. 36), shladi ga,
potem vmedaj za debelo jajce sirovega masla, 3 rume-
njake, iz 2 beljakov sneg in rajz rahlo primedaj, (lepo se
tudi podd vmes malo drobno zrezanega suhega mesa), pa
Zlico moke ; enega poskusi, te bo treba, pa Se moke pri-
deni; potem jih naredi kot debela jajea, skuhaj jih, in
daj jih na juhi na mizo.

) T
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67. Makaroni.

Vzemi na desko lepe bele moke, naredi testo iz en
rumenjaka, iz enega jajea in iz malo masla, da bo terdo
kot za rézance (nudeljne); potem testo kot grah drobno
enakomerno zreZi, in na tisti deski pritiskaj ali potolti, da
bodo tenki in lepo zakroZeni.

67. Zago.

Zago je tak kot jeSpranj; zbranega in opranega kuhaj
toliko tasa kot rajz; na rujavi juhi se dobro poda; deni
ga pa menj kot rajza zato, ker se fe bolj nakuha; po
navadi se rajz kuha le piéle pol ure.

Treji oddelek.

e—

Kaj se d4 mesne dni po juhi?

Za juho se navadno sme déti: Prefitevo plete (Sun-
ken), kuhano lepo narezano, z nasterganim hrinom, ali pa
suh jezik, tudi s hrinom, pa tudi klobasice, od kterih ti
hotem koj povedati, kako se naredijo.

68. Teledje klobasice.

Prav drobno sesekaj 1 kilogram in 12 dekagramoy
(2 funta) teletjega mesa z malo muzgom ali pa s Spehom
vred, koZice, kar najbolj mores, stran poberi, sesekano
deni v skledo, osoli in vlij nanje poldrugo litrovo osmino
('/; masleca) dobrega mleka (smetane), malo limoninih lu-
pinic in difav za duh, dobro premefaj in v Eevica skozi
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~ brizgljo (Sprico) natlati; naredi enakomerne klobasice, za-
- sukni pri kraji in v sredi, da bo par in par skupaj, speci
Jih, daj jih po juhi s Zenofom, ali s hrinom, ali s tenstanim
rajzem, ali s polento, ali same; lahko jih das tudi na pri-
kuhi na mizo.

69. Presideve klobasice.

Namesto teletjega sesekaj prefievega mesa; &e ni
dosti mastno, deni tudi malo Speha vmes, osoli ga, deni
notri disave kot zgoraj, namesto smetane ga pa poskropi
z vodo, da bo vlaZno, dobro premesaj, pa z brizgljo (Sprico)
natlati Ceva.

70. RajZeve klobasice

se imenujejo, ako primesad k presicevemu mesu eno pest
tenstanega rajza; drugo naredi, kakor sem ti povedala

pod &t. 69.

71. Gesnove klobasice.

Poskropi preSitevo meso s esnovo vodo, rajza pa
med te ne smes djati; drugo naredi, kakor sem ti Ze
povedala.

72. Razsoljen (peklan) jezik.

Operi volovski jezik, primi ga v roke in potolci ga
ob kako desko; potem ga dobro s soljo in malo s solitarjem
podergni; zdaj stolei pol stroka &esna, malo Zlico kori-
andra, malo disav in limonine lupinice, potem ga %¢ s
tem dobro odergni in pusti ga v tem kake 4 dni; potem
ga skubaj in pusti pri njem, kar se ga dersf; tista slana
voda, v kteri je bil, ni za ni¢; kuhanega olupi, lepo na-
rezi, na kroznik nalozi in daj krog njega nasterganega
hrena, pa daj gorkega na mizo.

73. Spikan jezik.

Operi friSen volovski jezik, dobro ga osoli in skuhaj,
kuhanega olupi in naspikaj s sardeljami in s gpehom, speci
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ga kot kako drugo petenko; nazadnje prideni 2 ali 8 Zlice
kisle smetane in majékeno juhe, da bo kratek zos, potem
ga lepo zreZi, zos tez precedi, pa ga daj po juhi na mizo;
lahko ga da§ tudi za obaro.

74. Sirovo masleno testo (Butterteig).

Vzemi 28 dekagramov ('/, funta) sirovega masla iz
kisle smetane, operi ga v merzli vodi, in na lepi deski po-
gneti kot struco; zdaj deni na desko (nudelbret) 28 deka-
gramov ('/, funta) lepe presijane moke, in v tej moki raz-
valjaj pogneteno sirovo maslo, za perst na debelo podol-
goma, poloZi ga na stran in pokrij z ruto; iz ostale moke
naredi testo, z 2 rumenjakoma, majhnim celim jajcem, eno
#lico kisle smetane, malo soli in vina, kolikor potrebujes,
da bo testo mehko (kot vleteno testo), dobro ga vgneti,
da bo prav gladko, spodaj ga z moko potresi, zgoraj na-
maZi s smetano ali z vinom in pokrij ga s skledo, da si
potije.

Vlezano testo gladko razvaljaj, kot za debele nu-
deljne; te je $e krajse kot tisto sirovo maslo, ki si ga
bila prej v moki razvaljala, sme§ ga tudi 3e malo poteg-
niti, poloZi sirovo maslo na sredo bleka, zaprl ga od dveh
strani, da se testo ravno v sredi skupaj stakne, maslo se
ne sme videti, potolei ga rahlo z valjarjem semtertje, da
se testo z maslom lepo sprime, potem ga lepo gladko po-
lahkoma razvaljaj po dolgem in Sirokem, vendar mora biti
zmirom bolj podolgast blek; potem ga zgani ne tako kot
prej in tudi ne od tistih dveh krajev, ampak od druzih
dveh strani, z eno gébo malo dlé kot do srede, z drugo
pa nazaj &ez pokrij, da se bo pri kraji staknilo kot bukve,
in v tri gebe pridlo; potem ga pokrij s pertom in pusti,
da si potije; ez pol ure ga razvaljaj, spét tako vkup deni,
samo ne od tistth dveh krajev kot prej, ampak ravno
pokriz ; tako stori trikrat, razvaljaj pa vkup deni, da si
potije, in tako je dodelano. Nazadnje ga razvaljaj, kakor-
Snega potrebujes, bolj debelo ali tenko.

Sirovomasleno testo hitreje. Vzemi ravno to-
liko in ravno tako kakor v &t. 74, samo, da se v polovico
moke le 2 rumenjaka, manj smetane in vina, kakor tam dene
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in testo naredi. Potem se vzame na uno polovico moke

- 28 dekagramov ('/, funta) sirovega masla in se pognete,
‘da je gladko, razvalja in dela tako, kakor &t. 74. Sme
sé tudi bolj hitro zaporedoma valjati kakor unega.

75. Pomazilo.
Dobro stepi 1 bequk in 1 zlico sladkega mleka.

76. Hade -krafeljoi.

Razvaljaj masleno testo (butterteig) za pol persta
debelo; potem ga &tihaj kakor krofe, polovico teh z maj-
hnimi Steharéki v sredi izkroZi, potem velike in majhne s
pomazilom pomaZi, deni votlega na celega, tako da bodo
vsi; poloZi jih na pleh pa tudi tiste male, ki si jih izkro-
Zila, in speci jih v hudi peti kakor bel kruh, potem jih
napolni s fasem (v kterega mora$, da bo gosteji, 1 ru-
menjak primeSati, dokler je %e vrot fad) in z malimi po-
kroveki, ki si jih bila prej izkroZila, pokrij in daj na mizo
za prej omenjenimi reémi.

¢ £ | Rag - krafeljei.

ZreZi na drobne kocke (burfeljce), ¢e ima$ kaj od
pefene piske, kuhan priZljec ali tele¢jo nogo, kaka jetra,
ali kar si bodi temu podobnega; potem naredi bledo-ru-
Jjave bolj redko praZenje (rodtanje), verzi vanje drobno
zrezanega, zelenega petersilja, diSave, limonine lupinice in
prej omenjeno meso osoli in zalij z juho, da lepo prevré,
potem odstavi in primeSaj en rumenjak, da bo gosteje.

Krafeljce naredi kakor prejénje; samo namesto s
fafem jih napolni z ragi.

Za ragi namazed lahko tudi jajéne bleke; potem jih
terdo vkup zavij, v moki, jajeu in ribanem kruhu povaljaj
pa spohaj, in daj dolge ali kratke na juhi na mizo; ti se
potem imenujejo ragi-zvitki.
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78. Lutrid vandeljei.

Vmesaj 7 dekagramov (4 lote) sirovega masla, tri
rumenjake, £ beljakov sneg, in eno Zlico kisle smetane
(¢e je ima$, brez nje tudi opravid) — to je fila; Ze prej
narejeno sirovo masleno testo (butterteig) razvaljaj kakor
debele rézance, potem zreZi na Stirivoglate ali bolj podol-
gaste bleke, kakorini so vandeljéki, namazi jih in poloZi
bleke vanje, deni notri malo file, potem ravno toliko faa
ali ragd, mesnega ali postnega, in verh tega spet toliko
file kakor spodaj, ob kraji te bleke s pomazilom pomaZi,
dve in dve strani skupej stisni, da v sredi vsi 4 vogli
vkup pridejo in se lepo pokrijejo, namazi jih s pomazilom,
postavi na pleh in speci v hudi peéi.

79. Lutri§ pasteta.

Naredi masleno testo (butterteig), potem zreZi, ce
ima&, purmanova jetra, ali gosja, ali kopunova na bolj
debele kocke, &e jih ni dosti, smes pridjati tudi malo pri-
zeljca; potem razgrej sirovo maslo, deni notri drobno zre-
zanega zelenega petersilja in malo moke, da se bo lepo
penilo, potem deai notri jetra, limonine lupinice in diSave,
pa malo soli, zalij malo z juho, da se nekoliko prekuha,
potem odstavi in v hladno primesaj 1 Zlico topljene sme-
tane. Zdaj razgrej 14 dekagramov ('/, funta) sirovega
masla, deni notri 3 Zlice lepe moke; ko se malo speni,
prilij poldrugo litrovo osmino (', masleca dobre kafé-
smetane in malo soli, da se skuha, kuhano deni v skledo
hladit, hladno zmesaj in primesaj 6 ramenjakoy, 5 beljakoy
sneg, to je fila. Zdaj testo razvaljaj debelo kot narabe
noz, potem pomeri skledo ali model, v kterem mislis pedi,
in odreZi testo okrog in okrog 2 persta Sirje kot je po-
soda; kar ti testa okrog ostane, imej za obro& pri modla
ali skledi, zrezi ga s kolescem (radeljékom) na 2 persta
Siroke plostice, polozi jih ob kraji v Ze prej pomazano
skledo ali model, da persti Siroko Cez pridejo.

Zdaj deni v obloZeno posodo eno versto file, drugo
versto jeterni ragi in potem spet filo; zdaj 3e le pokrij
to s tistim blekom, vedim kot ta posoda, ob kraji z
narobe ohernjenim noZem zarobi, da bo robtasto, povrhu

3
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- s pomazilom pomaZi, iz ostankov testa izitihaj kake po-
domeo in poloZi jih na ta pokrov rahlo, tudi te pomaZi
in v hudi peti speci. To ima$ za 10 oseb.

80. Vanilij- padteta.

Naredi in zreZi testo kakor pri prejénji, samo v filo
rimeSaj vanilje in cukra, namesto iz petih naredi iz Sestih
ljakov sneg, ragd zdaj ni treba, ampak samo filo v
model ali gkledo deni, kakor si prej slitala, pokrij s testom
in speci kot prejEnjo.
Ali pa naredi vandeljtke kakor prejsnje &t. 78.

81. Cipina pasteta.

Naredi iz sirovega masla testo (butterteig) in zreZi
ga po navadi (8t. 79), cipe ali majhne tite &isto oskubi,
poberi Ceva iz njih, operi in nasoli jih, potem nareZi na
vsaka dva tifa en zrezek (initico) Speha, kterega v maslu
opohaj in deni hladit; polovico masla, v kterem si ga po-
hala, odlij v drugo ponev ali kozo, in v polovici prepazi
(prerostaj) ribanega kruha; drugo polovico razgrej, pa deni
notri drobno zrezanega zelenega petersilja, tebule, peresce
zalbeljna dobro zdrobljenega in cipe, ter jih nekoliko pre-
prazi, potem jih v nizko, komaj 2 persta visoko, nama-
zano skledo (kamor morad Ze prej obro¢ poloZiti in poma-
zati ga s pomazilom) na dno zloZi, zlij nanje tisto mokroto,
ki je pri njih, poplahni % z 2 Zlicama juhe, &e to gori
zlij, poloZi pohan Speh verhi, potresi s prepraZenim (pre-
roitanim) kruhom, in pokrij s tistim pokrovom, t. j.,
testom, ki si ga zrezala; okindaj jo kot prejinjo, pomaZi
§ pomazilom (St. 75), speci jo, pa daj na mizo.

82. Galantin.

Zakolji, niti mastnega, niti prekumernega kopuna,
suhega oskubi, tiste dlatice pa, ki ostanejo, posmodi z go-
reéim papirjem, potem ga v mlatni vodi splahni pa z ruto
obrisi; bunéico nad repom izreZ, noge pa pod kolenom;
potem ga po herbtu podolgem naéni; zaémi s Spitastim
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j0zem stergati meso s koZo vred od kosti, iz perotnic po-
eri vse kosti, le zadnjo, ki je majhna, pusti, ravno tako
stori z nogo, poben ne le kosti, ampak tudi Zile in meso,
- 8amo na persih pusti vse, drugod ga smed obrezati, Ce
‘hotes; ko si na eni strani dokontala, stori z drugo ravno
tako, seveda polahkoma ravnaj, da &ev, ki so &e notri, ne
zmetkad; glavo mu odreZi, koSéeni vrat iz koZe potegni,
in zdaj %e le kosti s ¢evi vred ven vzemi, ter to koZo lepo
- na stran poloZi. Zdaj vzemi feva iz teh kosti, Zole od
jeter, krof in goltanec iz vrata ter operi po navadi; meso,
kar se ga Se pri kostéh derZi, pret obrei, ter ga sesekaj,
s 1 kilogramom in s 40 dekagrami (2'/, funtom) teledjega
stegna, tudi mast vmes sesekaj, te je je kaj imel, pa malo
Speha tudi prideni; ko je dobro sesekano, presterZi z no-
Zem, t. j. kozice zberi, Ee jih je kaj vmes. — Naredi pe-
Samelj iz Y, zemlje (kot §t. 301, deni ga v skledo, hlad-
nega zmesaj in primesaj malo stoléene didave, lunommh
lupinie, | rumenjak, sesekano meso in pa dobro osoli.
; Zdaj na nudeljtke zreZi dobrega Speha, sardelj in kopu-
- novih jeter. KoZo, ¢e si jo kaj stergala, in tam, kjer si
- fevo izrezala, pa vrat na koncu zadij, razgerni jo na diljo,
ter zaéni notri vkladati; naprej napolni perotnice in noge,
potem Zivot; naprej deni sesekano meso, potem poloZi
Speh, sardel]e v zadnji konec bolj Jeterca, in pa sem ter
tje kako kdparo, potem spet meso i. t. a bo vse;
kadar si ga dobro natlatila, zagerni ga vkupej in za:‘su,
zdaj ga na snaZno ruto polozi, poravnaj mu noge in pe-
rote, da se bodo prav derzale, in za&ij ga terdo v to ruto.
Kopunove kosti, noge in glavo dobro sesekaj, tudi
te ima§ kakofnih drugih dobrih kosti, in deni jih v kozo,
potem nareZi na zrezieke (nitice) Ze prej osnaZenega pe-
tersilja, zélene, malo korenja in cebule, celo zerno Stupe,
¢e si pa aspik kuhala, prekuhaj tiste kosti $e enkrat, pre-
cedi to juho, zalij z njo une kosti in zelenjavo, &e ga pa
nisi, zalij z vodo, deni notri tudi zaditega kopuna, ter ga
kuhaj potasu celo uro.

83. Teledja klobasa.

Ce kopunovega mesa vet potrebujes (t. j. kadar imas
veliko ljudi), odreZi pri teletjem stegnu pri koZi perst debel
3.
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in mali pedenj firok zrezek (%nito) mesa, fe ti je pri ko-
punu kaj sesekanega mesa ostalo, e ne, ga pa nekoliko
sesekaj in narvedi kakor za kopuna, potem poloZi na tisti
zrezek (Snito) eno versto sekanega mesa, potem Speh,
sardelje, kapare ali tudi kumare in verh tega fe enkrat
meso; zdaj terdo vkup zavij in v eno ruto terdo zadij,
ter skuhaj kakor kopuna in h kopunu prireZi.

84. Genoveska polivka (zos).

OsnaZi in strebi od kosti 6 lepih sardelj, deni jih v
kozico k 14 dekagramom (Y, funtu) najboljega olja, pusti,
da se ti razgreje, pa vari, da se ti ne prismodi, potem
verzi notri drobno zrezanega zelenega peterdilja, ¢ebule in
za noZevo Spico ¢eSma. 2 limon sok in dobro toliko tudi
jesiha, 1 Zlico zrezanih kdpar, brez teh pa tudi tako
opravi§, ter pusti, da prevré, pa je dober.

Kadar je galantin kuhan, vzemi ruto preé, deni ga
v skledo in zlij na vrotega galantina gorki ta zos, pokrij
ga z drugo skledo; da se zosa navzame, zato ga vetkrat
oberni : Merzlega vzemi iz zosa ven, osterfi z Zlico preé
tiste kdpare, ki se ga derzé, nit, v ktero si ga bila zaSila,
ven potegni, skozi ga prerezi ravno ondot, potem ga zaténi
rezati na zreske (¥nite) kot narobe noz debele pokriz, naj-
prej peroti, noge in vrat, potem Zivot; ko si zrezala eno
polovico, zreZi Se drugo, tako da bo vse. Tisti zos, ki je
v skledi ostal, lepo zmefaj, vlij ga v plitvo skledo, v ktero
misli§ kopuna naloZiti, potem redno poloZi kopuna nanj,
okintaj ga okrog z na tenke zrezieke narezano limono, z
zelenim petersiljem, karfijolo in s Stihanim aspikom, pa
daj na mizo.

85. Purmana, kopuna, koko#, pifko in
priZljec

kuhaj ravno tako, kakor galatina, naredi ta zos, zlij ga
ez, kot prej, daj na mizo kot prejinjega okinéanega.

86. Piska v frikasé.

. Oskubi in osnazi 1 milado kokos ali 2 pidki, malo
Jih osoli, olupi zelenjavo: peterilja, zélene in malo korenja,
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zreZi na nite, ter deni v kozo: malo dobre masti, malo
dobrega ipeha, zelenjavo, nageljnovo Zbico, 1 zerno cele
Stupe, malo limonine lupinice, piski ali kokos, 2 Zlici juhe
ali vode in ravno toliko vina, pristavi k ognju in pokrij,
da se ti bo praZilo (tenstalo), vetkrat oberni, da ostanete
piski lepo beli, kadar bodete mehki, ju ven vzemi, mast
pre¢ odlij, deni notri ene limone mokroto, Se 2 Zlici vina,
ge malo juhe, tako da bo mokrote, kadar bod precedils,
poldrugo litrovo osmino ('/, masleca), in pusti, da dobro
prevré, potem precedi, mast doli popihaj, potem Sprudlaj
5 rumenjakov 8 to mokroto vred pri oguji, kot 3até ; kadar
Ze gostljato postane, postavi pisker v vodo in Se tam
prudlaj, da se ti bo nekoliko shladilo in se ti ne zagrize,
pigki pa lepo zreZi, v za to namenjeno skledo redno zloZi,
zlij ta zes ali %atd na-nji, ¢e ji dud za obaro (ajmoht),
naj bodite gorki, ée ji pa po juhi na mizo das, pa merzli,
okintaj okrog z na $nitice narezano limono, zelenim peter-
giljem, s Stihanim aspikom in s kuhano Karfijolo.

R87. Piske v frikando.

PraZi (tenstaj) piske kot prej, &e pa imad aspik jih
lahko tudi v jubi skuha$, skuhaj tudi 5 jajec v terdo,
olupi in prerezi jih ez sredo, rumenjake vzemi iz njih
in pretlati jih skozi sito v skledo; potem deni zraven malo
juhe, t. j. aspika, limonine mokrote, malo vina, malo olja
in malo jesiha, ter mesaj, da bo lepo gladko, primesaj
tudi en sirov rumenjak vmes, poskusi, ¢e ni dosti slano,
osoli, potem piske zreZi, v skledo naloZi, zlij ta zos nanje,
gamo malo ga prihrani, beljake e enkrat prereZi ez pol,
vy tiste skledice malo tega zosa deni, & tem skledicami,
z limono, zelenim petersiljem, aspikom in s karfijolo skledo
okintaj, pa daj po juhi na mizo; ravno tako tudi prizljec
lahko skuha$, pa ta zos ¢ez.

88. Sladki moZganov majoneéz.

Deni v merzlo vodo dvoje teletje moZgane, koZice
lepo iz njih poberi, skuhaj jih v navadni osoljeni paci,
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merzle zreZi na lepe #nite in naloZi jih na okroznik: po-
tem vzemi 4 rumenjake, '/, limone mokrote, malo pehtra-
novega jesiha in malo cukra, ter meSaj na ledu toliko
tasa, da bo lepo gostljato, potem Eez moZgane vlij; sku-
haj tudi 4 jajea v terdo, merzla olupi in zreZi jih na
kerhlje, strebi lepe solate cikorije, skuhaj karfijolo, zéleno,
ter zabeli vse to z jesihom in oljem, potem okinéaj okroz-
nik, deni kerhljitek jajea, pudeljcek cikorije, versitek peh-
trana, zelenega petersilja, karfijole in zélene, tako da bo
krog in krog, pa daj na mizo po juhi.

Za kisel majonéz naredi frikase kakor &t. 86. Kadar
pride od ognja, pretlati 2 trdo kuhana rumenjaka skozi
sito, 2 Zlici olja, 2 Zlici pehtranovega ali druzega jesiha,
malo osoli in vse vkup &prudlaj s frikasi in polij éez lepo
narezane pifke, mozgane, prizljec ali kar imas. To se jé
merzlo in je za 6 do 8 oseb. Kintaj kakor pri &t. 88,

olicanzvernjen (§tircan) majoneéz Naredi
frikase kot 8t. 86, kadar ga od ognja vzame$ in je lepo gost,
prilij polit Fistenega aspika in vkup &prudlaj. V model pa
vlij za perst Cistenega aspika (3t. 89), pusti, da se sterdi
in okintaj kakor §t. 89. Potem vlij za 2 persta na de-
belo majonéza, ko se ta sterdi, nalozi lepe kostike kuhane
ribe, ali rakov, ali piSek, prizljeca, mozganov ali kar ima§,
vendar vse brez kosti in lupin. Tako devaj, kolikor imas,
nazadnje pa more majonéz priti. Zdaj ¢akaj, da se dobro
sterdi in ravno tako zverni kakor je aspik pri §t. 89 popisan.

Bel majonéz Vzemi en dober liter (3 maslice)
aspika in ga v porcelanasti skledi (ne v kotli¢ku) tako dolgo
z metlico tepi, da se lepo zgosti; ¢e ga ima3 na ledu ali
mrzli vodi, bo Se hitreje; prideni med tepenjem 2 Zlici
olja in tudi jesiha, te je premalo kisel in soli. Deni v
model kakor je gori popisano, ali pa mesovje, kar ga ima$§

v skledo lepo naloZi in to ez vlij, da se sterdi.

89. Aspik.

Sesekaj 2 goveja parklja, 1 teletjo, 1 predicevo nogo
in 56 dekagramov (1 funt) botinka, deni jih v pisker in
8%, litra (6 bokalov) vode, potem pa %e pol kokoSi in
28 dekagramov ('/, funta) govejih jeter, pristavi k ognju :
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r zavré, lepo speni, potem notri deni olupljenega
erdilja, zélene, malo korenja, tebule, za noht &esna,
agelnovo Zbico, 1 zerno cele Stupe in majhno moskata;

r se Ze malo povre, vlij notri pitlo poldrugo litrovo
ertino (1 masele) vina pa osoli, potem kuhaj toliko tasa,
'se ti bo dobro polovico vkuhalo, vreti pa ne sme jako,

" Kokos, kadar bo mehka, ven vzemi.

~ Preden bo$ precedila, verzi notri 2 peresi rozmarina,

seresca pehtrana, 2 peresci Zalbeljna, 2 peresci maje-
ja, verSitek Setraja in timeza; kadar bo prevrelo, pre-

e jmsu skozi sito v persteno kozo, vlij gori Se pol
@ kropa, da se kosti poplahnejo. Kar je lepega mesa

parkljih in noZicah, poberi lepo pret od kosti, ravno
ko stori s kokodjo; kar ima lepega belega mesa posebej
, kozo, zelodtek, jeterca in kar je bolj Zilnatega, pa
‘unemu mesu deni, ter vsako posebej s krivim noZem
obno zrezi: vsako posebej v skledo deni, vlij vmes malo
ter premesaj, da bo viaZno kot fas, malo aspika
& vlij v model, da se mu dobro skrije dno; kadar se
erdi, deni notri ta fas, dobro ga potladi; osnaZi nekaj
ardelj, zrezi jih na nudeljtke in poloZi jih verh tega;
otem deni $e kokodjega, spet potlati, da se ti bo, kadar
@ sterdi, lepo vkup derZalo. Kadar je aspik sterjen, po-
jeri z Zlico mast z njega; da bod Cisteje pobrala, zmoti
jaZno ruto v gorkem kropu in pobrisi mast doli, deni ga
¢t ognju, da se stopi; 4 jajea omij, iz beljakov naredi sneg,
eni potem notri 2 rumenjaka in vseh Stirih sterte lupine,
Zlice vina in ravno toliko jesiha, in &e je premalo slan
ik, malo zlico soli, deni to zmes v raztopljen pa ne
aspik, in tolei ga kot prej sneg toliko tasa, da vrot
tane, potem pokrij, da zavreé, kadar zavré, poskropi ga
merzlo vodo in pusti, da spet zavré; ko bos videla, da
mu koZa preterga, in da je Cist, potem vzemi 2 gosti,

i thneni ruti, pogerni ju v lepo globoko skledo,
| aspik gori, malo pocakaj, da se ustavi, potem 4 in 4
e z vsako roko vkup primi, potasu gori vzdigni, da
o skozi stete, rute deni v drugo snaZno skledo, in
e pohladi, dobro oZmi in ta aspik je dober, da z
zalijeS prej omenjeno zrezano meso. Skuhaj 2 jajci,
n rude¢ korenéek, kuhano olupi, zreZi na tenke Snitice
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1 Stihaj majhne podobice; skuhaj tudi malo karfijole in
male rozice pret odcepi, pripravi si tudi mala peresea
-~ zelenega petersilja. Zdaj vlij stoplienega aspika v za to
namenjen model, za perst na debelo; ko se sterdi, polozi
notri bele in rumene zvezdice, ali kar si izstihala iz ko-
renja in beljaka, mala peresca peteriilja postavi, da doli
glavice molijo, karfijolne rozice, potem z Zlico aspik po-
casu vlivaj, da se ti ne premaknejo te reti in da jih le
‘pokrijed; kadar se ti bo spet sterdilo, prilij toliko, da
bo za dva persta ¢ez. Modeléek, v kterem imag zrezano
meso, pomoti v krop, maglo ga ven vzemi ter na diljo
prekucni, t. j. iztresi, zrezi na perst debele fnite, potem
se poSev, da niso predolge. vlozi redno v model, na Ze
sterjen aspik, pri kraji modla spet okintaj ter zalij z zlico
tez z aspikom, namesto tega mesa lahko tudi kaj druzega
vloZis, n. pr. suh jezik, plete, klobase, ali kako drugo
petenko. Model, da se ti bo aspik raji sterdil, postavi
na pesek, okrog njega deni led, ali pa merzlo vodo. Kadar
ga bof imela dati na mizo, zmoti ruto v vrotem kropu,
ogerni jo okoli modla pri verhu potem pomoéi model v
vrot krop, vari, da ti ez ne plahne, naglo ga ven vzemi,
nanj polozi skledo, v ktero ga mislid djati, okoli oberni,
skledo postavi in model pret vzemi.

90. Kljunad ($nef) z merzlim salmi-zosom.

Kljunata oskubi, vzemi iz njega drob, nasoli, s &pe-
hom na3pikaj in speci ga, noge in peroti lepo odrezi, meso,
ki ga ima na persih, na lepe 3nite zreZi; ker je pa tega
mesa malo, speci tudi enega goloba, kakor kljunata, tudi
meso, ki ga ima golob na persih, lepo zreZi kot kljuna-
tevo; kljunaceva Ceva, jeterca (ée imad fe kaka druga
jetra), koZico in meso, ki se Se pri kosteh derzi, lepo
stran poberi, pa malo $peha prideni, dobro vse to sesekaj,
potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno zreza-
nega zelenega petertilja, limonine lupinice, sesekan drob
in malo stoltene disave (gvirca), zalij malo z dobro juho
ali aspikom in pusti, da malo vré in je kot fa§; deni ga
na okroZnik, potem vanj vtikaj narezane Snite mesa lepo
redno poSev, tudi perote in stegna lepo notri potakni,
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vendar tako, da se polovica vsacega koSteka ven vidi,
glavo, te imad le enega kljunata, ¢ez pol prereZi, deni na
vsako stran polovico tako, da se kljun stite, e imas pa
vei: kljunatev, deni cele glave, in tudi goloba ni treba;
zdaj s hladnim in stopljenim aspikom @ez zalij in pusti,
da se sterdi, okiniaj ga s karfijolo, z zelenim petersiljem
in z na tenke Snitice narezano limono, in daj po juhi
na mizo.

Ceterti oddelek

s

Kaj se dd postne dni po juhi
na mizo?

91. Fasirani zrezki (8niceljni) iz Séuke
v frikasé.

Stuko osnazi, to je, poberi iz nje &eva in operi jo,
prerezi jo tez sredo, stran poberi kosti, kar najtisteje
mored, potem Se koZo potegni od mesa, ter sesekaj meso
in skozi sito pretlaii, naredi na kake 3 funte iz dobro
obribane Zemlje pesamelj, (glej &t. 30), hladnega zmesaj
in primesaj 1 jajce, malo limonine lupinice, stoléene didave
(gvirca), pol limone mokroto in ribje meso, in primerno
osoli, potem deni na z moko potreseno desko, in naredi
areziéeke (3niceljce) 3 perste dolge, 3 perste diroke in dro-
ban perst debele, s postrani obernjenim noZem jih potol-
kljaj, v moki povaljaj, pa v maslu speci; ko bodo na eni
strani bledo-rumeni, jih z lopatico oberni, da se ti ne
zdrobijo, potem jih deni na papir, da se maslo lepo odtete.
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92. Frikasé postni.

Deni v pisker 6 ramenjakov, ene limone sok in ravno
toliko vina, 4 Zlice rujave ribje juhe, &e je nima3, pa vode,
pa malo soli, potem pri ognji $prudlaj toliko Easa, da se
ti zgosti, vzemi stran, postavi pisker v vodo in Sprudlaj
Se nekoliko tasa, da se ti ne zagrize, deni na plitev
okroZnik in vtikaj notri ribje zrezteke po strani, potem
okintaj okroznik s karfijolo, limono in z zelenim petersiljem,
pa daj merzlo po juhi na mizo.

93. Plave postervi (forele).

Deni v skledo jesiha in soli, potem Zive postervi
spodaj prereZi notri do glave, vzemi drob iz njih, naglo
v vodi splahni; eni zabodi noZ od znotraj pri glavi v her-
bet in prerezi ji 8inek, pa ne skozi, in deni jo v prej
omenjen jesih in sol, potem prav tako drugi, tretji in vsem;
imej pa v kozi Ze pripravljen vrel in slan krop; ko so
postervi plave, deni jih lepo redno v kozo, pa tudi tisti
Jesih in sol, kjer so bile, in pusti da '/, ure vrejo ne
prenaglo, odstavi in pusti, da se v tej vodi shladijo,
potem jih vzemi iz koze, redno na okroZnik poloZ, kakor
bi plavale, okintaj jih z limono, s petersiljem in karfijolo,
daj merzle po juhi na mizo z jesihom in oljem.

94. Kuhane velike ribe: ¥Suka, sulec,
menek in laske ribe, rombo, sturion, bren-
cin, zlatovéica (Lachsforelle) i. t. d.

Ostergaj in preveZi ribe spodaj, vzemi iz njih drob,
operi jih v merzli vodi, potem vzemi v roko soli, vlij nanje
malo jesiha in ribe po verhu podergni, potem vzemi snaZno
ruto ravno tako dolgo, kakor dolga je riba in Siroka na
herbtu, tako da se spodaj ravno vkupej stakne, polozi jo
nanjo, povij jo z verveo (Spago) kot Struklje, potem jo
deni, kakor bi plavala, v zato namenjeno podolgasto kozo,
zraven pa koreninico petersilja, malo korenja, zélene, ce-
lega gvirca, éebule, limonine lupinice, dve peresci roZma-
rina, Ceterti del lorbarjevega peresa, jesiha, da malo kisne,
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drugo pa merzle vode, da lepo fez pride, dobro osoli ter
pusti, da zavré in se potasi kuha, e riba kakih 8 kilo-
gramov (15 funtov) vaga, dobre pol ure, &e je manji pa
manj Casa; potem pusti, da se v tem shladi, hladno le
ven vzemi, na dolg okroZnik varno poloZi kakor bi plavala,
verco prereZi, pre¢ vzemi pa tudi ruto, potem jo z ostrim
in spitastim nozem po dolgem na vsako stran herbta pre-
rezi, potem jo pa Se pofev, za perst na debele koSteke
zrezi vendur pa tako, da je kakor bi bila cela; kadar si
jo prerezala, okinéaj jo z limono in zelenim peterfiljem,
t. j. zrezi limono na tenke Snitice, te v ribo vtakni ondi,
kjer si jo bila prerezala, in na vsako stran limone in pe-
resce petersilja, pa tudi v glavo ji vtakni limone in peter-
Silja, potem pa Se okrog in daj na merzlo po juhi na
mizo z jesihom in oljem.

95. Marinirana riba tonina.

Osnazi tonino, &e je velika, prereZi jo po dolgem Cez
sredo, potem pa po strani na koSteke za perst debele,
nasoli jih, potem v moki povaljaj in v olji spohaj, da bodo
bledo-rujavi ko&teki, potem jih deni v kozo; olupi peter-
gilj, zéleno in korenje, pa malo &ebule, zreZi na tenke
Snitice, odlij pol tistega olja, v kterem si ribo pohala, v
ponev in opohaj to zelenjavo, da bo bledo-rujava, potem
prilij poldrugo litrovo osmino ('/; masleca) jesiha, deni
notri limonine lupinice, celega gvirca, dve peresci rozma-
rina, nekoliko lorbarjevega perja, malo pehtrana, in pusti,
da se malo skubha, potem zmanji strok &esna s soljo in
deni ga zraven, ribje koiteke pa lepo v versto terdo zloZ,
deni na-nje na Snitice zrezane limone, malo kapar, potem
spet ribe i. t. d., da bo vse, potem pa to gorko gori pre-
cedi, potem pa Se toliko jesiha in olja na-nje vlij, da Cez
stoji, vendar mora biti pa ve¢ olja in jesiha; deni gori
destico in verh nje kamenéek, da doli tis¢i, da je zmiraj
tez; s tem zosom jo daj ma mizo. — Tudi druge domate
ribe lahko tako naredis.

96. Morski velik rak v solati.

Skuhaj v slani vodi velikega morskega raka, gorkemu
izluséi noge in vrat pa varno, da vse meso lepo celo
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~potem Se iz malib njegovih nog meso izskubi, pa
adi iz Zivota, kar ima lepega mesa; to izskubeno meso
- vpodobi na okrozniku kakor rakov kos, noge in vrat na
‘tenke Snite zreZi, noge deni zraven onega mesa, kakor bi
- bile cele, #nite iz vratu pa po vrhu onega kosa polozi, da
- 8e lepo pokrije, malo popra gori deni in jesiha in olja,
- okintaj ga okrog z mnogovrstno Ze prej zabeljeno solato,
z limono in karfijolo, pa daj po juhi na mizo.

97. Morski majhini raki.

Skuhaj v slani vodi morske ali pa domate rake,
kuhane ocedi, le malo vode Se pusti pri njih, potem drobno
zrezi zelenega peterdilja in tesna, deni na rake, potem jih
zabeli z oljem in jesihom v piskru, prepolji jih, da se lepo
:avzamejo, pa daj gorke na mizo namesto pecenke postni

an.

98. Morski pajek.

Skubaj v slani vodi morskega pajka, gorkega varnoe
odpri, da zgornja lupina cela ostane, potem poberi meso
lepo iz njega, izsterzi meso tudi iz nog, Zelodec in éeva

verzi; potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno
zrezanega zelenega peterdilja, tebule in malo ¢esna, da se
malo preprazi; potem deni notri malo moke pa malo ri-
banega kruha in pajkovo meso, zalij malo s postno juho,
mesni dan pa z govejo. malo osoli, deni notri malo limo-
ninega soka, malo drobno zrezane lupinice in malo disave
(gvirca); ko se malo pokuha, deni v tisto zgornjo paj-
kovo lupino, ali pa na okroZnik, pa pokrij z lupino in
daj gorko na mizo po juhi. — Po ladki fegi se vzame
olje namesto masla.

99. Polzi.

Skuhaj navadne domate polze, izpuli jih z noZem iz
lupin, odrezi jim smerkove gobce in zadej, kar je neted-
nega, in zrezi jih s krivim noZem, potem razgrej sirovega
masla, deni notri malo ribanega kruha. da se zarumeni,
potem deni notri polze, zalij jih malo s postno juho, deni
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Kk njim tudi drobno zrezanega zelenega peterfilja in tesna
- za duh; kadar so gotovi, jih daj s kislo repo ali z zeljem
~ na mizo.

100. Pedene ostrige (Austern).

Obrisi in odpri sirove ostrige, in izpodreZi jih na
plitvi strani varno, da ti mokrota iz njih ne utete, in ti
ostrige ostanejo v globokej strani, potem jih pa Se na
globokej& strani izpodrezi pa notri pusti, in sestavi jih
na narobe obernjeno pekavno mreZico, da se ti ne izver-
nejo, deni na vsako malo zelenega petersilja, ribanega
kruha, malo limoninega soka in malo olja, in deni jih na
vrote ognjiste, da zavré, potem jih na okroZnik sestavi,
pa na mizo daj po juhi.

101. Sirove ostrige (Austern).

Obrigi in odpri sirove ostrige kakor si prej slisala,
izspodrez jih, na okroznik naloZi, limono zreZi na kerhljicke
pa daj na mizo.

102. Skoljkin (museljnov) rajZ.

Operi &koklje (museljne) z vinom, deni jih v kozo,
pokrij jih, k ognju pristavi, pa se ti bodo odperli; potem
razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele-
nega peterdilja in ebule, potem pa e zbranega in opra-
nega rajza, malo ga oberni, zdaj 8koklje iz lupin posterZi
in k rajzu deni s tisto mokroto vred, ki je v kozi, lupine
pa stran verzi, potem raji postni dan z ribjo, mesni dan
pa z govejo juho zalij, primerno osoli, da se skuha, pa
daj gostega na mizo, s parmezanom, ali samega.

103. Ribji brodet.

PrereZi ribo, iz nje poberi teva in kar je Se gerdega,
operi jo, zrezi na kosce, tri perste dolge, potem razgrej
dobrega olja, deni notri drobno zrezanega zelenega peter-
silja, cebule, malo ¢esna, malo popra, malo limoninega soka
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in lupinice, malo jesiha pa malo vode, deni ribo notri,
- osoli in pusti, da se potasi kuha, pa daj s tem na mizo
za obaro (ajmoht) postni dan.

Ce nima$ dobrega olja, vzemi sirovega masla.

104. Kako se polenovka (Stockfisch)
namaka.

PreZagaj polenovko na koiteke, 4 perste dolge, plos-
nata riba je boljsa od okrogle, potem jo namakaj v tekoéi
vodi dva dni, vsaki dan mu vodo spremeni; ¢ez dva dni
popari bukovega pepela, ko se ustoji, precedi lug, potem
deni merzlega na koséeke (vodo, se vé da, mu moras prej
odliti), in pusti ga dva dni v tem lugu, potem odlij lug,
deni nanj spet fridne vode, in tako vsaki dan, dokler ga
ne rabif. Navadno se mo¢i Sest dni vsega skupaj.

105. Posrekana polenovka.

Deni v pisker kuhat navadno zelenjavo: petersilja,
zélene , korenja, malo Cebule in ¢esna; ko se Ze malo
skuha, deni notri ribe polenovke, kolikor je potrebujes,
osoli jo in pusti, da zavré, potem jo odstavi pa pokrij;
ko jo rabi§, ocedi jo, lepo zberi, na okroZnik deni, s kru-
hom potresi, nareZi ¢ebule na tenke &nite, verzi jo v raz-
beljeno maslo, da se zarumeni, poSverkaj ribo, pa jo daj
s kislim zeljem na mizo.

106. PraZena (tenstana) polenovka.

Skuhaj polenovke, kakor poprej, in zberi jo, potem
razgrej sirovega masla, verzi notri drobno zrezanega zele-
nega peterfilja in Cebule, potem polenovko, malo kisle
smetane in malo postne juhe ali vode, pa malo osoli, in
v tem prazi; kadar je gotova, naloZi jo lepo na okroZnik,
vlij zos na-njo, okrog deni podrekano karfijolo, in daj za
obaro (ajmoht) postni dan.
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107. Suha riba za obaro (ajmoht).

Skuhaj suho ribo v vodi, naredi zos kakor za po-
lenovko, prideni pa $e stoltene disave in limonine lupinice,
ribo notri deni, da v tem povré, pa daj za obaro postni
dan, okrog pa posrekano Karfijolo.

108. Peden slanik (arenk).

Osnazi slanika, koZo mu doli potegni in odreZi glavo,
v vodo ga deni, da mu sol ven potegne, potem deni v
ponev sirovega masla ali olja in slanika, pa ga speci in
daj na prikuho.

109. Pohan slanik.

Osnazi slanika kakor prej, namesto v voddé ga deni
v mleko, potem ga v moki, v vodi in v ribanem kruhu
povaljaj in spohaj, pa ga daj na prikuhi na mizo.

110. Slanik v obari (ajmohtu).

Vlij na pohanega slanika malo kisle smetane, da se
prepraZi, naloZzi ga v skledo, vlij to polivko gori, deni
okrog kuhano karfijolo pa daj za obaro. Lahko ga da3
tudi namesto jajéne jedi, takrat pa zakrkni eno jajce ali
pa veé, ¢e vet potrebujes, deni ga zraven, in ga daj po
juhi na mizo.

111. Pohana polenovka.

Skuhaj polenovke kakor sem ti spredaj povedala
(8t. 105), pri zbiranji pazi, da si lepih koitekov prihranis,
potem jih dobro v moki povaljaj, naglo v vodo pomoti,
potem pa v ribanem kruhu, opohaj, pa daj na prikuhi
na mizo.
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Peti oddelek.

o ————

Jajéne jedi

112. Polenovka za jajéno jed.

Skuhaj polenovke kakor sem ti Ze povedala (3t. 105),
ocedi in zberi jo, potem razgrej sirovega masla, deni notri
zelenega peterdiljn. Cebule in polenovke, skuhaj pa tudi
tri krompirje in dve jajei, olupi in zreZi na Snitice, na
krompir deni malo sirovega masla, da terd ne postane,
potem namazi model za tri osebe z maslom, deni eno versto
krompirja potem polenovke, potem tri osnazene na nudelj-
teke zrezane sardelje in jajei i t. d., da bo vse; zdaj
Sprudlaj poldrugo litrovo osmino ('), masleca) sladke sme-
tane, 3 jajea in malo soli, ¢ez zalij in speci, pa daj po
juhi na mizo.

113. Mavrahova jajéna jed.

PrereZi mavrahe ¢ez pol, ¢e so velike pa Se enkrat,
v vodi jih lepo operi, poberi jih na sito, da se lepo od-
tetejo, deni v kozo sirovega masla; kadar se razgreje,
deni vanje drobno zrezanega peterfilia in ¢ebule, potem
mavrahe in eno zlico vina; kadar so vodo, ki so jo iz
sebe dale, spet popile, potresi jih walo z moko, zalij z
juho, kakorsno ima$ in malo kisle smetane, da lepo prevre,
potem deni v skledo, ob kraji, v sredo pa na vsako osebo
! zakerknjeno jajce, pa daj po juhi na mizo postni dan.
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114. Ragi-jajéna jed.

Naredi ragi (kakor &t. 16), deni ga v skledo ob kraji
kakor mavrahe, v sredo pa na vsako osebo 1 zakerknjeno
jajee, pa daj po juhi na mizo.

115. V kisli smetani zakerknjena jajca.

Prerezi navadno dvakrajearsko Strucico na dva persta
dolge koiteke, izdolbi sredico, skornjate piskertke pa v
maslu opohaj, namaZi model s sirovim maslom, deni spo-
dej malo kisle smetane, da postavi§ teh piskertkov notri
za vsako osebo enega; vhij v vsacega 1 jajce, osoli jih,
deni na vsacega tudi zgoraj malo kisle smetane, na vsako
jajee vrezi Smitico sirovega masla, pa speci in daj na mizo.

116. EKrompirjeva jajéna jed.

Skuhaj 8 krompirje, olupi jih in pretlaéi skozi sito,
vmesaj kakor za 2 jajei sirovega masla, deni notri 3 ru-
menjake in ta krompir; iz beljakov naredi sneg, rahlo
ga zraven primefaj in 1 Zlico kisle ali topljene smetane,
pa osoli. Naredi tudi ragi, v hladnega primeSaj malo
topljene smetane, ali pa naredi podmet (Eingeriihrtes), vbij
v pisker 2 jajci, deni notri 3 Zlice kisle ali sladke sme-
tane, osnaZzi 2 sardelji, zrezi ji in vines deni, pa dobro
zmesaj, potem deni v ponev malo sirovega masla in to
notri zlij ter na ognji zmesaj, da se zakerkne, potem od-
stavi, da se shladi, ¢e se ti sterdi, primedaj pa Se malo
smetane. Model z maslom namaZi, deni eno versto prej
omenjenega krompirja, potem ragi ali podmeta, na to spet
krompir, pa speci, in daj po jubi v modlu na mizo.

117. Krompirjeva pasteta za jajéno jed.

Noredi sirovo masleno testo, zvaljaj ga tanko in
polozi ga, da precéj ez visi, v namazan model ali skledo,
deni notri prej omenjeno krompirjevo jajéno jed, zgoraj
skupaj lepo zakrij testo, pomaZi ga, pa speci, in daj
na mizo.

4
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118. PolZeva jajéna jed.

Skuhaj 10 polzev, osnaZi jih in drobno zreZi; potem
razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele-
nega petersilja, ¢ebule, potem malo moke, malo pa riba-
nega kruha, da se malo prepraZi; potem deni notri polze,
osoli, zalij jih malo z juho, da prevrd, potem pa e malo
kisle ali topljene smetane in didave; ko se tako prepra-
Zijo, odstavi jih, da se shladijo. Med tem pa vmesaj kot
za jajce sirovega masla, primesaj 3 rumenjake, iz beljakov
sneg pa malo soli, namazi model, deni eno versto tega,
potem polZzev, potlej pa spet tega i. t. d. da bo vse, speci,
pa po juhi na mizo daj.

119. Ragii-jajéna jed.

Naredi ragi iz rib, Zab in rakov (3t. 16), vineSaj
ravno tako kot za polzevo jajéno jed, sirovega masla i. t. d.,
potem vlozi v namazan model eno versto file, nawesto
polzev ragd, potem spet file, in tako, da bo vse, pa speci.

120. Rakova jajéna jed.

Skuhaj precéj rakov, meso odberi iz lui¢in, pa na-
redi rakovo maslo (glej St. 51), vmesaj ga kot za jajce in
primesaj 3 rumenjake, iz beljakov sneg, pa malo osoli,
naredi praZenje iz malo moke in ribanega kruha, deni
notri rakovo meso, zalij malo z juho, da se skuha; ko
odstavig, deni notri eno Zlico sladke smetane, potem vloZi
v namazan model eno versto file, potem rakov, in tako,
da bo vse, pa speci in daj po juhi pa mizo.

121. Drugadéna rakova jajéna jed.

Razgrej za drobno jajce rakovega masla, deni notri
eno zlico moke; kadar se speni, prilij poldrugo litrovo
osmino ('/, masleca) sladke smetane. da se skuha, deni
hladit, potem vmesaj in primefaj tri rumenjake, iz belja-
kov sneg, pa malo osoli, z rakovim mesow naredi kot
pri prejénji jedi, potem vloZi v model, eno versto file,
potem rakov, in tako, da bo vse; speci, pa na mizo daj.
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122. Rakov &trudelj.

Naredi vle¢eno testo, pomaZi ga s filo (8t. 121), po-
‘tresi enakomerno z raki, vkup ga zavij, speci, in daj na-
mesto motnate jedi na mizo, ali po juhi,

123. Rakovi vandeljoi.

Naredi sirovo masleno testo (Butterteig). tenko ga
zvaljaj, in zrezi ga na Stirivoglate bleke, naredi peSamelj
iz rakovega masla (kakor &t. 121), hladnega zme$aj in
primeSaj tri rnmenjake, iz treh beljakov sneg in Zlico
sladke smetane in malo soli, rakovo meso pa prepraZi
(kakor St. 121). Zdaj deni na vsaki blek malo file, po-
tresi z raki, primi vse &tiri vogle vkup, dve in dve strani
vkup stisni, namaZi, pa speci; daj po juhi na mizo, ali
moskim za motnato jed.

124. Ragu-blazinice (polsterdki) za
jajéno jed.

Naredi sirovo masleno testo, zvaljaj ga tenko in zreZi
ga na bleke, mali pedanj dolge in Stiri perste Siroke;
vmesaj za jajee sirovega masla, 3 rumenjake, iz beljakov
sneg in zlico sladke smetane, naredi ragi in deni ga hladit;
potem deni ravno na sredo malo file, deni vrhi ragd, ob
kraji 8 pomazilom pomaZzi, od dveh krajev vkup zapogni,
tako da v sredi malo na kriz pride, na vsakem koneu s
prstom skup pritisni, po vrhu pomaZi 8 pomazilom, pa
speei, in daj na mizo za jajéno jed.

125. Rakova jajéna jed.

Naredi 56 jajénih blekov, potem vmesaj za jajce
sirovega masla, tri rumenjake, iz beljakov sneg, Zlico
sladke smetane in malo osoli, rake prepraZi (glej 8t. 121),
potem namaZi bleke s filo, potresi z raki in rahlo jih
vkupej zavij, polozi jih v namazano skledo ali model eden
zraven druzega; v piskru pa vmeSaj 2 jajci, poldrugo
litrovo osmino ('/, masleca) sladke smetane in malo soli,
pa zalij in speci, daj na mizo za jajéno jed po juhi Stirim
osebam.

4%
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126. Pesamelj, jajéna jed.

Naredi pefamelj od 1 obribane Zemlje, ali pa toliko
belega kruha, masla vzemi za veliko jajee, drugo naredi
(kakor &t. 30), hladnega zme&aj in primedaj 4 rumenjake, iz
beljakov sneg, pa malo osoli. Potem vloZi v namazano
skledo ali model eno versto tega, eno versto ragi, ali
rakov, ali polZzev, potem spet to, in tako, da bo vse, speci,
pa daj na mizo 3 — 4 osebam.

127. Nadevéna (filana) jajca.

V terdo skuhaj tri lepa jajca, olupi jih in po dolgem
tez sredo prereZi, rumenjake vzemi ven, beljake pa ob
konceh obrezi, da naredis lepe okrogle piskercke; da jih
vet naredid, sestavi tudi iz obrezkov sama 3Se kterega;
potem namoéi v sladki smetani pol obribane Zemlje, oZmi
Jo in pretlati skozi sito z rumenjaki vred; potem razgrej
malo sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zelenega
petersilja, ¢ebule in malo ribanega kruha, da se preprazi,
potem odstavi, da se shladi; posebej v skledi pa vmesaj
za eno jajee sirovega masla, deni notri 4 rumenjake, iz
beljakov narejen sneg in malo soli, pa Zlico smetane,
vmedaj tudi une kuhane rumenjake z Zemljo pretlatene,
primedaj iz kruha praZenje (rodtanje), in dve Zlici une
prej omenjene file. NamaZi model ali skledo, deni notri
malo redke file, postavi piskercke iz beljakov redno notri,
napolni jih s terjo filo kuhanih rumenjakov, kakor bi
notri djala rumenjake, potem &ez deni spet redke file,
speci, in daj na mizo &tirim osebam.

128. Nadevéna (filana) jajca drugade.

Kakor &t. 127 v terdo skuhaj tri jajca, olupljena pre-
reZi podolgem &ez sredo, rumenjake ven vzemi in stolei
Jih v moZnarji s polovico obribane in v smetani namotene
zemlje; razgrej malo sirovega masla, deni notri drobno
zrezanega zelenega peterdilja, tebule in ribanega kruha,
da se prepraZi; zdaj vmefaj malo sirovega masla, deni
notri en sirov rumenjak, to praZenje (rodtanje), une stol-
tene rumenjake, malo difave, soli in iz beljaka sneg.
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Zdaj kuhane beljake znotraj, kar mored, obreZi, da bodo
e luknje, napolni (nafilaj) vse skledice s to filo, dve in
dve vkupej stisni, da so jajea cela, potem jih v jajeu in
ribanem kruhu povaljaj pa spohaj; &e ti pa kaj file ostane,
‘wpodobi jo kot jajce, povaljaj najprej v kruhu, Xotem v
Jajeu in potem spet v kruhu, pa tudi spohaj; daj cela,
‘suha na mizo, ali pa okrog njih tenstan grah, ali gobe;
ali jih deni v kozico, polij s smetano, da v njej prevrd,
pa so dobra, daj za jajtno jed trem osebam.

129. Jajéna jed iz ribjih jajdek (iker).

Poberi ribjim jajéekom mreno strani, skuhaj jih v
slani vodi; skuhaj tri jajea v trdo, oljupljena podolgem
tez sredo prereZi, in rumenjake iz njih vzemi ter jih skozi
sito pretladi z Zemljo, prej v smetani namodeno; razgrej
malo masla, deni notri drobno zrezanega zelenega peter-
gilja in tebule, pa malo moke, da se speni, deni notri
ribja jajéeka, da se prepraZijo, potém zalij malo z juho,
da prevré, odstavi ter v hladno primedaj eno Zlico sladke
smetane, potem vmeSaj malo sirovega masla, en rumenjak
in pretlatene rumenjake, malo difave in limonine lupine,
pa malo soli, ta jajéeka, iz beljaka pa sneg; namaZi eno
~ skledo ali model, beljake napolni s to filo v podobi ru-
E menjakov, potem iz&prudlaj poldrugo litrovo osmino (",
" masleca) sladke smetane, 2 jajei, malo soli, pa ¢ez zalij
in speci, ter daj trem osebam na mizo.

130. Rakova jajéna jed Se drugade.

Skuhaj 10 bolj majhnih rakov, meso lepo iz njih
zberi in drobno zreZi s krivim noZem, iz lupin pa naredi
rakovo maslo; potem razgrej malo rakovega masla, deni
notri drobno zrezanega zelenega peterdilja, rakovo meso
in malo difave, malo zalij z juho ali s smetano, da se
prepraZi, pa odstavi; potem viprudlaj poldrugo litrovo
osmino ('/, masleca) sladke smetane, 3 — 4 jajea, malo
soli, razgrej malo rakovega masla, deni notri in medaj
pri ognji, da se zakerkne, potem odstavi, rahlo primesaj
rakovo meso, pa daj na mizo trem osebam.
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% . hi pa: naredi jajéne bleke, namaZi jih s tem rahlo,
zavij, zrezi na tri perste dolge kosteke, namazi in
8 kn potresi skledo ali model, notri pokonci postavi
koiteke, potem spet Sprudlaj poldrugo litrovo osmino
( masleea) smetane, dve jajci in malo soli, s tem ez
, speci, in daj na mizo.

131. Spargeljnova jajéna jed.

Skuhaj 10— 15 bolj majhnih zelenih $pargeljnov v
slani vodi, kuhane ocedi in zrezi, kar je mehkih, na perst
dolge kosteke, deni jih v kozo in pofrekaj s sirovim
maslom, potem véprudlaj S$tiri jajea, poldrugo litrovo
osmino (', masleca) sladke smetane pa malo soli, razgrej
malo sirovega masla, deni notri drobno zrezancga zele-
nega peterSilja, pa Sprudlanje, ter mesaj na ognji, da se
zakerkne, to je podmet (Eingeriihrtes), potem Spargeljne
rahlo zraven primedaj, pa daj na mizo trem osebam,

132. Grahova jajéna jed.

Zberi poldrugo litrovo osmino (', masleca) zelenega
graha, potem zrezi malo zelenega petersilja, zélene, kro-
bulice, pehtrana in Cebule, deni vkupej v pisker, zalij in
osoli, pa skuhaj, potem ga ocedi, vzemi zelenjavo ven,
razgrej sirovega masla, deni notri malo moke pa grah,
zalij malo z juho, da se preprazi; potem naredi iz &tirih
jajec podmet, rahlo grah zraven primesaj, in daj na mizo
3 osebam,

133. Gobova jajéna jed.

OsnaZi gobe, mavrahe, juréeke, ali prusnice (Sam-
pinjone), zrezi jih na kocke in operi v merzli vodi, potem
razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega zele-
nega peteriilja in gobe pusti, da mokroto, ki jo iz sebe
dajo, spet popijejo, potem jih podtupaj z moko in zalij
malo z juho, v gobe pa kani tudi malo vina; kadar se
spet osuié, deni k njim fe malo kisle smetane. pa jih
odstavi. Naredi spet iz Stirih jajec podmet, rahlo vmes

pomesdaj gobe, pa jih daj na mizo 3 osebam.
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134. Jajéna jed iz terdih jajec.

Skuhaj dve jajci v terdo, olupi ji, vzemi rumenjaka
iz nju in pretlati ji skozi sito, potem vmesaj za jajce si-
rovega nasla, deni notri 4 rumenjake, malo difave, limo-
nine lupinice, soli, iz beljakov sneg, rahlo zraven primesaj
tudi eno Zlico sladke smetane in eno Zlico ribanega kruha,
model ali skledo namaZi, deni notri to in potresi z ru-
menjakoma, ki si ji prej pretlacila skozi sito, speci, pa
daj na mizo 3 osebam,

135. Francoska jajca.

Naredi rakov, ribji ali Zabji ragi in deni ga hladit,
potem zakerkni na vsako osebo eno ali dve jajei v slani
vodi, deni jih na obernjeno sito, da se lepo odtetejo; zdaj
vzemi Stiri voglate kose oblata, pomoti ga na eni strani z
merzlo vodo ali pomazilom, deni gori zlifico ragd, potem
ono oteklo jajce, pa spet ragd, potem oblat, skupej stisni
i. t. d., da bodo vsa, v jajeu in ribanem kruhu povaljaj,
pa spohaj. Taka jajea tudi mesni dan lahko naredis z
mesnim ragd, pa po juhi na mizo daj ali na prikuho.

136. Pohana jajca praZena.

Zakerkni jajea in deni jih odtet na obernjeno sito,
potem vzemi Stirivoglat kostek oblata, pomoti ga na eni
strani s pomazilom, deni jajtice notri, zavij oblat v jajei
in ribanem kruhu povaljaj, pa spohaj, deni vsa v skledico
ali model, polij malo z gorko sladko smetano, pristavi Se
k ognju, da prevrd, in gorka na mizo daj po juhi.

137. Terda jajca s hrinom in sardeljami.

Skuhaj na 1 osebo 2 jajei v terdo, olupi ji in zrezi
na drobne kerhljicke, potresi ji 8 soljo in poprom, potem
osnazi 1 sardeljo, zrezi jo, vlij na njo olja in jesiha,
potem pa s tem jajei polij, po verhu pa z drobno ribanim
hrinom potresi, pa daj na mizo opoldne ali zveéer.
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138, Zakerknjena jajca v jesihu.

Pristavi v kozo vode, Ceterti del pa jesiha, zreZi
drobno zelenega peterSilja in Cebule, pa osoli; ko se Ze
nekaj tasa kuha, zakerkni v tem za 4 osebe 6 jajec,
poberi jih s penarico na okroZnik, razgrej sirovega masla,
deni notri malo ¢ebule, da se zarumeni, podverkaj jajca
in naglo na mizo daj, da se ti ne sterdijo.

139. Jajéna pokrita jed.

Naredi postni ragu (8t. 16), rib, rakov, Zab in gob,
deni v gotovega 1 Zlico topljene smetane, potem viprudlaj
3 jajea in malo soli, razgrej v ponvi masla, zlij notri po-
lovico jajec, da se na eni strani zarumenijo, potem jih
vzemi ven in deni v skledo tako, da ruména stran na dno
pride, potem deni verhi ragi, z uno polovico pa spet tako
stori, t. j. v maslu opohaj na eno stran, pa pokrij ragi tako,
da rumena stran na verh pride, pa daj na mizo po juhi.

140. Zakerknjena jajca v kisliéni polivki
(zosu).

Zberi in operi pest kislice, drobno jo zreZi, potem
razgrej sirovega masla, deni notri malo moke, da se lepo
gpeni, potem kislico, zalij malo s postno juho, da prevré,
pa osoli; potem pa e malo kisle smetane; naj Se prevre,
m gotova je. Deni jo v skledo, vbij notri za 3 osebe pet
Jjajee, jajce zraven jajca, deni jih v ror ali pa zgoraj in
spodaj Zerjavico, da prevrd, pa jih daj na mizo po juhi.

141. Gobice za jajéno jed.

Deni v pisker ali skledico poldrugo litrovo osmino
(/s masleca) mleka, malo soli, 1 jajce in moke, da je testo,
kakor za vlite rezance (nudeljne), dobro ga stepi ali vmesaj,
potem razbeli maslo, pomoti vanje cinasto gobico (model)
potem pa v testo, da se jo krog in krog prime, potem deri
v maslu ; ko je pohana, sama se od modeltka odluséi, vzemi
jo ven, J)a spet v maslo pomoéi cinasto gobico, in v testo,
i t. d,, da bodo vse. Potem jih naloZi v skledo, da repke
na kvidko molé, nafilaj jih rahlo s postnim ragd (glej t. 16),
pokrij z drugimi gobicami, pa daj po juhi na mizo.
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142. Ragu-krofi, postni.

Naredi sirovo masleno testo (glej 5t. 74); kadar je
gotovo, razvaljaj ga za pol persta na debelo, potem
tihaj kakor krofe. Naredi postni ragi (glej &t 16);
kadar je gotov, primesaj vrotemu eno jajce, pa odstavi,
da se shladi. NamaZzi ob kraji testene krofe s pomazilom,
v sredo deni ragd, deni druzega verhi, t. j. pokrij ragi
itd., da bodo vsi, malo ob kraji pritisni, da se sprimejo,
potem jih &e po verhu pomaZi, pa speci v hudi peéi, in
daj po juhi na mizo.

143. PraZene kumare s terdimi jajei.

Olupi 4 bolj srednje kumare, in zribaj jih na 3nite,
potem jih osoli, ozmi, S¢ malo z jesihom polij, pa Se oZmi.
Skuhaj 5 — 6 jajec v terdo, olupi jih in zreZi na tenke
nitice; razgrej sirovega masla za pol jajea, deni notri
zelenega petersilja, Cebule in kumare, diave in popra,
pokrij jih, da se prazijo; potem razgrej sirovega masla,
deni notri eno Zlico moke, da se speni, in to prideni
kamaram in zalij malo s postno juho pa z eno Zlico kisle
smetane, vendar skerbi, da bo gosto. Potem namaZi emo
skledo s kislo smetano, deni va-njo eno versto kumar,
potem eno versto jajee, potem spet kumar i. t. d., da bo
vse; po verhu fe malo s smetano namaZi in zapeci, pa
daj na mizo po juhi ali pa za prikuho.

144. Jajdni fancelj.

Zmesaj v piskru 5 jajec, osoli jih, ako hoted, zreZi
za 2 kr. osnaZenih sardelj, ali nitliha, drobno zrezanega,
potem razbeli v ponvi malo masla, to mesanico vanjo vlij,
da se dno skrije, to %e trikrat ponovi; ko je fancelj na
eni strani dosti zapeten, oberni ga, da se Se po drugi
zapete, potem ga zavij rahlo vkupaj kot cmoke, deni na
okroznik i. t. d., da bodo vsi, pa daj po juhi na mizo
3 osebam.

145. Rahla jajéna jed.

Deni v pisker 3 Zlice lepe moke, malo soli, difave,
limonine lupinice in pol masleca smetane, pa dobro zmesaj,
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potem primefaj 7 rumenjakov, iz beljakov pa sneg, na-
~ mazi model ali skledo z maslom, deni to notri, pa speci
in daj na mizo 6 osebam.

146. Ljubljanska jajéna jed.

Skuhaj 3 jajca v trdo, olupi jih, vzemi rumenjake
iz njih, pretlati jih skozi sito, in pol Zemlje, Ze prej ob-
ribane, v mleku namocene ; potem vmesaj za jajee sirovega
masla, dem notri tri rumenjake in pretlatena jajca, iz
beljakov sneg, malo soli, didave, limonine lupinice, pa dve
zlici kisle swetane in malo ribanega kruha; beljake ku-
hanih jajec zrezi na rezantke (nudeléeke); skuhaj eno
pest suhih mavrahov, potem jih zrezi na rezanteke in
preprazi jih (kakor 8t. 7); za ragi, e so fridne, jih zberi,
operi, zrezi na rezanteke, pa preprazi: zdaj namaZi model
ali skledo z maslom, deni notri malo te file, potresi z
mavrahi in rezanéeki iz beljakov i. t d., da bo vse, na
verhu mora biti fila; zapeci, pa daj po juhi na mizo Stiri
ali pet osebam.

147. Krem, jajéna jed.

Deni v pisker dobro poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) kafe-smetane, pet rumenjakov in malo soli, ter
Sprudlaj pri ognji kakor Satd; ko se Ze malo zgosti, izlij
iz piskra v skledo pa medaj, da se ti ne zagrize; kadar
je hladno, iz vseh petih beljakov sneg, in na zadnje eno
pes€ico ribanega kruha, rahlo primesaj. — Skuhaj 10
polzev, osnazi jih, herbtitke pusti cele, drugo meso pa
zrezi drobno s krivim noZem; — razgre] malo sirovega
masla, deni notri drobno zrezanega, zelenega petersilja,
malo moke, malo ribanega kruha, zrezane polZe, malo di-
Save in limonine lupinice, zalij malo z juho in osoli, ko
lepo prevré, deni e eno Zlico kisle smetane, pa je dobro:
biti mora gosto, kakor fas. Polzeve herbte pa zreZi po
dolgem na $nitice, zdaj namaZi model, deni notri eno versto
krema, potem kakor je model velik, kos oblata, potem
malo fasa iz polzev, po verhu pa &nitice iz herbtov, pa
spet krema i. t. d., da bo vse; na verhu pa mora biti
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krem, speci, daj po juhi na mizo 3 ali 4 osebam, Namesto
polzev lahko vzame$ tudi ragi (glej 8t. 16); drugo ostane
vse, kakor si zdaj slisala.

148. Jajéna jed iz suhih rib.

Naredi pet jajénih blekov (kakor &t. 35), skuhaj v
vodi 14 dekagramov ('/, funta) suhe ribe, kosti in koZo
stran odberi, meso pa na &nitice razkubi; razgrej za jajee
sirovega masla, deni notri dve pesici ribanega kruha, da
se zarumeni bledo-rujavo, na stran potegni in vmes deni
ribje meso. NamaZzi skledo ali model, poloZi notri jajéen
blek, potresi po njem s tem kruhom in ribo za perst na
debelo, v piskru pa vinesaj piclo poldrugo litrovo tetertino
(1 maslee) smetane in pet jajec, s tem malo ez zalij,
potem spet en blek, spet potresi, spet s tem zalij i. t. d.,
da bo vse; na verhu mora biti blek, namazan s kislo
smetano; speci, pa na mizo daj 3 ali 4 osebam. Namesto
ribe lahko vzames slanika (arenka), namodi ga malo v vodi,
da sol iz njega potegne, olupi ga in na sirovem maslu
speci, zberi meso od kosti in razskubi ga, kakor suho ribo,
ter med preprazen (prerostan) kruh primedaj, ali pa sar-
delje, sprane in tako razskubene.

Sesti oddelek.

Kaj se devlje k mesu?

Ker marsiktera kuharica ne vé, kaj se devlje k mesu,
ter vines Stuli, kar ne gre, in kako se kuha, zato hoéem
tudi to povedati.
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149. Navadno kuhano meso.

Kadar kuha$ do poltretji kilogram (4 — 5 funtov)
mesa, skerbi, da dobi$ cesarski kos, naglo ga v merzli

vodi splahni, in potolci z lesenim betcem ali kladvicem En

tisti strani, kjer je koZa, in poveZi ga s Spago kot &truklje
recej terdo, pristavi ga v merzlo vodo, deni zraven malo
eter, dve koreninici petersilja, '/, zélene in blizo toliko
orenja, malo nad- ali podzemeljske kolerabe in malo
ohrovta, malo ¢ebule, nagelnovo Zbico in celo zerno Stupe,
malo muskata, in Se menj oreska; pazi, kadar vré, da
jej lepo pobered pene; vré naj potasu 3 ure, ¢e hotes
mehko meso imeti in dobro juho; ne tlaéi majerona ali
kaj druzega notri, ne pobiraj proti masti doli, ampak pusti
jo do zadnjega gori. Ce hotes pa bolj rumeno juho, zreZ
imenovano zelenjavo na S$nitice, deni v kozico malo masti
od juhe in to zelenjavo, ter zarumeni jo, zelenjavo pa
vselej v juho deni, ko si jo Ze penila, potem bo juha
okusna. Toliko mesa potrebujes za 10 ali 12 oseb.

150. Ros bif.

Kupi dva kilograma in 80 dekagramov (5 funtov)
mehke strani (berZol, rostbraten), odreZi ali odsekaj spo-
daj kosti in na verhu mastno koZo, rebra naj pa notri
ostanejo, nasoli jih, potresi s poprom in pusti jih 3 ure
v soli, ali &ez no&, potem jih peci 2 uri, kakor drugo
petenko, najprej deni zraven 2 Zzlici juhe, potem polivaj
z maslom; kadar so pelene, odlij mast, namesto nje deni
v kozo malo juhe, in s tem polij to petenko, pa daj na
mizo 10 osebam, okrog pa daj peten krompir, t. j.: skuhaj
ga v slani vodi, olupi in na mreZici lepo opeci.

151. Fasirano meso.

Kupi mulprate, koZo lepo z nje potegni, pusti pa
mast, ¢e se je drzi; zrezi jo in sesekaj kakor za klobase ;
zrezi za pest Speha na kocke, oribaj 1 Zemljo, v vodi jo
namoti ; razgre] 14 dekagramov ('/, funta) sirovega masla,
deni notri drobno zrezanega zelenega peterilja in &ebule,
in oZeto Zemljo, 4 Zlice smetane, da se skuha, odstavi,
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deni v skledo, zmedaj in primefaj en rumenjak, eno celo
jajee, didave, limonine lupinice, ene majhne limone prece-
jenega soka, ali velike pol, zrezan $peh in sekano meso,
dobro osoli, pa pol Zlice moke, in dobro zmesaj: potresi
diljo z moko, deni to gori, naredi kot Struco, potem jo za
4 perste na debelo raztla¢i, in dobro skup potlati, deni
v Egzo (Bratpfanne) na Znite zrezanega 3peha in kakove
masti, deni to notri, polij po verhu z mastjo ali maslom,
ter peci potasu dve uri, vetkrat odlij pa spet polij, varuj,
da se ti ne pripali; ko je lepo rumena, zmoti en papir
pa ga gori deni, &e ni 3e petena; e je pa Ze petena, jo
vzemi na desko, prereZi jo podolgem, potem pokriz na
perst debele koS¢eke, mast odlij in deni namesto nje malo
juhe, potem pa na zrezano in Ze v versto na okrozniku
nalozeno meso precedi, okrog daj peten ali tinstan krompir
ali krompirjeve klobasice, ali polento, daj na mizo 10, —
te je mulprata velika, 12 osebam.

152. Mulprata na mreZici (rost) pedena.

Z mulprate potegni koZo in Zilice, podolgem jo ez
pol prerezi, z lesenim kladvicem, ali 8 po strani obernjeno
mesarico malo potolci, nasoli jo in s poprom potresi, ter
nekoliko tasa pusti, da se razsoli: potem razgrej malo
sirovega masla, poloZi mulprato na mreZico, pomaZi jo s
peresom z raztopljenim maslom, ter peci jo potasu na
Zerjaviei; ko je na eni strani lepo rumena, oberni jo na
drugo, pomaZi jo spet po verhu z maslom, ko je spet
na uni strani rumena, poloZ jo na okroZznik, deni nanjo
dve Zlici juhe, pa daj na mizo, ¢e je mulprata velika,
10 osebam; v ¢éetert ure je pefena.

153. Zvita mulprata.

Z mulprate potegni koZo in pri krajeh Zile, pri tankem
koncu je za tri perste odrezi, potem jo tez sredo podolgem
prerezi, pa ne do kraja, odpri jo na dve strani kakor
bukve, dobro jo potolci in nasoli; kar si mulprate odre-
zala in kar se je %e pri Zilah in kozi derz, to stran
osterZi pa dobro sesekaj 7 dekagramov (4 lote) dobrega
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. obribaj pol Zemlje, v vodi jo namoéi, razgrej za
Jjajee sirovega masla, deni notri drobno zrezanega
- zelenega peterSiljn in cebule, za spoznanje tesna, oZeto
~ Zemljo in 3 Zlice smetane, da se skuha, potem odstavi,
“hladno zmedaj in primedaj eno jajce. disave in limonine
lupinice, in ono sekano me<o, pa osoli. s tem enakomerno
namazi toléeno mulprato, kar najterdneje mores jo vkup
zvij kot struklje, pa s &pago poveZi. deni v kozo malo

eha ali masti in povezano mulprato, polij po njej dve
zliei juhe, pokrij jo, pa peei poldrugo uro, veckrat jo s
tem, kar je na dnu, polij; kadar je pecena, odlij mast,
prilij namesto nje malo juhe, da prevré, potlej to tez
mulprato precedi pa na mizo daj 10 osebam; lahko jo
das za meso, za obaro (ajmoht) ali za petenko.

154. Mulprata Spikana.

Potegni z mulprate koZo in Zile, nasdpikaj jo, potresi
#z difavo in limonino lupin‘co pa nasoli; deni v kozo Speha
ali masti, mulprato, potem polij po njej pol kozarca vina,
pa jo pokrij, A)n se prazi (tinsta), polivaj jo s tem, kar je
na dou, da se lepo zarumeni; e je preveé masti, kadar
Jje ze rumena, odlij jo, prilij malo juhe, ko mulprato pri-
pravljad na mizo, to polivko nanjo precedi, pa na mizo daj.

155. Mulprata s smetano.

Potegni Zile in kozo z mulprate, nafpikaj in nasoli
Jo, in peci kakor drugo petenko, polivati jo tudi morad z
maslom ; ko je Ze lepo rumena, potresi po njej eno Zlico
moke, in ko se fe ta zarumeni, deni na-njo 4 Zlice kisle
smetane, te je pregosto, tudi Se 2 Zzlici juhe, da lepo
prevré; ko na mizo da§, polivko &ez precedi. Imas spet
za 10 oseb.

156. Mulprata z mesno polivko.

Z mulprate potegni koZo in Zile, naspikaj jo in malo
nasoli, v kozo pa deni Speha ali masti, osnaZene in na
Snitice zrezane zelenjave, peteriilja, zélene, korenja, malo
tebule, za spoznanje Cesna, dve nagelnovi Zbici, dve celi
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zerni Stupe, za noZevo Spico orefka in muSkapleta, od mul-
prate koZo, ali kake druge dobre kosti, pa mulprato; polij
po njej poldrugo litrovo osmino (pol masleca) juhe ali
vode, pa pokrito pri ognji praZi (tinstaj), enkrat jo oberni,
da se po obeh straneh enako prekuha; ko je zelenjava
lepo rumena, deni mulprato v drugo kozo, mast tudi od
zelenjave odlij, toda v drugo kozo, prilij v zelenjavo picle
tri litrove Cetertine (poli€) juhe ali vode in pusti, da se
zelenjava odkuha, deni v mast Stiri Zlice moke in naredi
prazenje (roitanje) lepo rumeno, potem pa juho od ze-
lenjave gori precedi, da se skuha, e je pregosta polivka,
pa e zalij; kadar je ta polivka kuhana, deni vanjo mul-
prato, in tako naj ¢aka, dokler je ne das na mizo. Na mizo
daj mulprato posebej na okrozniku, polivko pa v skledi.

157. Mulprata v stroji (paci), kakor div-
jadina.

Pristavi v poliski pisker majhno zrezano &ebulo, pol
majhnega stroka ¢esna, petersilja, zélene, malo korenja,
dve nagelnovi zbici, dve celi zerni $tupe. malo mufkapleta,
oreika, versitek timeza, Setraja, bazilike, pol peresca lor-
barja, &tiri peresca roZnarina, dve Zajbeljna, versi¢ek ma-
jerona in pehtrana, ter zalij z enim delom jesiha in dvema
deloma vode, pa skuhaj, ne osoli je pa nikar.

Mulprato pripravi kot zgoraj in naspikaj; Ce je precej
potrebujes, vlij na njo vrelo paco, ¢e ne, pa merzlo. Kadar
Jo potrebujes, vzemi je iz pace in nasoli jo, deni v kozo,
$peha - masti, poberi iz pace zelenjavo. in vse kar je
notri, deni zraven tudi koZo in kosti (kakor pri & 156)
pa mulprato, namesto juhe prilij poldrugo litrovo osmino
(pol masleca) pace, pokrij jo in praZi kot prejsnjo; kadar
je zelenjava lepo rumena, vzemi mulprato iz nje, odlij
mast v drugo kozo ter naredi roitanje kakor pri prej&nji,
zelenjavo pa zalij z juho ali vodo, da prevré, potem jo na
rostanje precedi, ¢e je pregosta polivka. Se malo zalij,
kadar zavre, deni vanjo dve Zzlici kisle smetane, ko prevre,
deni notri nazaj mulprato in tako naj ¢aka, dokler je ne
da3 na mizo. Mulprato daj spet na okroZzniku, polivko’
pa v navadni skledi na mizo 10— 12. osebam.



158. Mulprata pedena kakor zajec.

Stroji (pacaj) nadpikano mulprato, kadar jo potrebujes,
nasoli jo, potresi z diSavami in limonino lupinico, deni jo
v navadno kozo (Bratpfanne) in dve Zlici paca nanjo; ko
se osufi, z razbeljenim maslom ali mastjo jo poSverkaj,
potem vetkrat to odlij, pa spet po njej polij; ko je ru-
mena, potresi po njej zlicko moke; kadar se zarumeni,
polij %e s to mastjo, ki je zraven, na zadnje mast odlij,
deni gori Stiri Zlice smetane, da se $e v njej malo popete.
Kadar na mizo da8, deni mulprato na okroZnik, &e je po-
livka pregosta, prilij jej dve Zlici juhe, pa tez mulprato
precedi,

159. Mulprata iz genoveiko polivko.

Z mulprate koZo, Zilice in mast potegni, naspikaj jo
s 8pehom in sardeljami, pa malo osoli; potem deni v kozo
masti, fpeha, zelenjave, pa menj kakor pri &t. 156, koZo
in Zile od mulprate in mulprato; polij nanjo dobro pol-
drugo litrovo osmino (dobrega pol masleca) belega vina,
pokrij in k ognji pristavi, da se polasu praZzi (tinsta); ko
je lepo rumena zelenjava, vzemi mulprato ven, odlij mast
od nje, naredi na njej rodtanje lepo rumeno, zelenjavo pa
z juho zalij, da se skuha, potem pa v uno roitanje pre-
cedi; ko roStanje zavré, deni notri Zlico debelo zrezanih
kdpar, pa Zlico kisle smetane; ko se Se malo pokuha,
deni nazaj mulprato, in ti naj éaka, dokler je ne potre-
bujed. Mulprato daj na okrozniku, polivko pa v za to
namenjeni skledi na mizo.

160. Beuf alla mode.

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) go-
vedine (cesarski kos mora biti), v vodi ga preplahni, malo
gotolkljaj, nafipikaj ga s suhim mesom (Sunknom) in Spe-

om, malo ga nasoli; deni v primerno kozo $peha in malo
masti, zelenjavo (kot &t. 156), ako ima¥, deni zraven tudi
kake kosti, pa kos mesa, vlij gori pitle tri litrove teter-
“tine (poli¢) belega vina pa toliko vode, da stoji tez meso,
potem pokrij in kuhaj toliko &asa, da se mokrota posusi
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in je meso mehko, potem vzemi meso ven, mast odlij v
drugo kozo, zelenjavo zalij z tremi litrovimi Eetrtini
(poli¢) juhe ali vode, na uni masti pa naredi lepo rumeno
roStanje, zalij ga s precejeno juho od zelenjave; kadar
prevré, deni meso nazaj, na mizo daj pa spet vsako
posebej, kakor si Ze slisala.

161. Beuf alla mode po angleiko.

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) go-
vedine (cesarski kos, t. j. od vnanjega stegna, — od ertelca
pa do debele kosti se imenuje cesarski kos), malo ga po-
tolkljaj, s Spehom nadpikaj, osoli, deni v kozo (kakor pri
prejénem), malo &peha, masti, zelenjave menj kakor prej,
difave pa vet, in malo limonine lupinice, vlij gori dobri
dve litrovi Cetrtini (1'%, maslec) Cernega vina, drugo pa
vode, da stoji &ez meso, pokrij pa pri ognji praZi (tinstaj),
dokler ne popije vse mokrote, navadno potrebuje 3 ure,
da je mehka; ko je kos mehak in je mokroto Ze vso po-
serkal, predeni ga v drugo kozo in na gorko; zelenjavo,
te ni ze lepo rumena, Se porumeni, potem mast odlij,
zelenjavo zalij s poldrugo litrovo osmino ('), maslecem &er-
nega vina, pa z dobrimi dvemi litrovimi ¢etrtini (1'/, mas-
lecem) juhe, uno mast ki si jo bila odlila, razgrej, deni notri
4 Zzlice moke in naredi roStanje lepo rumeno, nanje precedi
od prekuhane zelenjave juho, da se lepo skuha, deni tudi
zraven eno Zlico na rézance (nudeljee) zrezanih pinol, te
jih nimad, pa tako zrezanih olupljenih mandeljnov, 1 Zlico
zbranih in opranih rozin in ravno toliko vamperljev, pusti
da se pokuha; &e je prekislo, deni notri tudi malo cukra;
gosta mora biti ta polivka (zos) kakor vsaka druga. Po-
tem deni meso nazaj in tako naj ¢aka na gorkem, dokler
ga ne potrebujef. Na mizo daj meso na okroZniku, po-
livko pa v za to namenjeni skledi 10 osebam.

162, Navadno praZene berZole (Rost-
raten).

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) ber-
zol (mehko stran), koZo na vrhu in vse kosti tudi rebra
stran poberi, in jih sesekaj, meso malo potolkljaj in na-
soli, v kozo pa deni kot zgoraj, masti, Speha, zelenjavo in

i
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difavo, one kosti, pa berZole, vlij gori pitle 3 litrove
Cetertine (1 polit, juhe ali vode, pokrij jih in pri ognji
potasi praZi, vetkrat oberni, da bodo povsod mehke, ko
80 mokroto poserkale in so mehke, predeni jih, mast
odlij, zelenjavo in kosti zalij z enim politem juhe ali vode,
da prevré, v uno mast pa deni 3 Zlice moke, naredi ros-
tanje lepo rumeno, gori precedi od kosti in zelenjave juho,
da prevré, potem deni notri tudi 2 do 3 Zlice kisle sme-
tane, malo pokuhaj, pa deni na berZole notri; dokler jih
ne potrebujes, pusti jih na gorkem, potem jih deni na
okroznik, polivko pa v za to namenjeno skledo, pa na
mizo daj 10 osebam.

163. Glazirano meso.

Vzemi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov)
cesarskega mesa, malo ga potolkljaj in nasoli, v kozo pa
deni, kakor sem ti Ze vetkrat zaporedoma povedala, masti,
Speha, zelenjavo, disavo, limonine lupinice, pa kos mesa,
v?i? gori dober liter (3 maslece) vode, pokrij pa pristavi,
da bo lepo vrelo; ko vso mokroto poserte in je mehko,
vzemi meso ven, mast &isto odlij, vlij na zelenjavo 2 dobri
litrovi Zetertini (1%, maslec) juhe, da lepo prevré, potem
precedi v drugo kozo, deni vanjo ono meso, pa 1 Zlico
glaza, pusti, da e v uvjem nekaj tasa vré; ko potrebujes,
zrezi meso, naloZi ga redno na za to namenjen okroZnik,
in vlij to mokroto ez, pa daj na mizo 10 osebam.

164, Glaz.

Kupi 2 kilograma in 80 dekagramov (5 funtov) go-
vejega boénika, t. j. ravno pod stegnom, eno bolj staro
koko$, pa 56 dekagramov (1 funt) govejih jeter, ktere
moras zrezati; pristavi to v pisker, in piélih 10 litrov (7
bokalov) vode gori, deni tudi zraven, ¢e imas, % kakih
drugih dobrih kosti, ko spenis, eno osnaZeno glavico zélene,
8 koreninice peterdilja in malo korenja, 1 glavico tebule,
v njo pa vtakni 2 celi zerni &tupe, 2 nagelnovi Zbici, malo
muskapleta, malo orefka, pa ', stroka Cesna, ter kuhaj
toliko Easa, da se meso vse razkuha, t. j. 1 celi dan ali
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 dalje, in se ved kot pol povré; gotem skozi sito

idi v persteno kozo, potem pa Se v kozi toliko Casa 3
da je mokrote za dober liter (3 maslece); osoliti ia ne
‘smes nit ; potem vlij v primerno majhno kozo ; ko se shladi,
e tudi sterdi, in to je glaz; potem razgrej malo masla,
wolij ga tez ta glaz, tako ga obvarujed plesnobe in ga
ranié lahko celo leto. Kadar ga potrebujes, vzemi maslo
pret, odrezi kolikor ga potrebujes, pa spet z maslom malo
ez zalij. Kadar potrebujes ve¢ juhe, prilij kropa, deni
jotri malo glaza, pa ima$ najboljdo juho.

165. Glaz iz divjadine.

Kadar imad serno, shrani vse kosti, ki bi jih sicer
‘odvergla, tudi glava (pa brez moZganov) in vrat sta dobra;
to vse dobro sesekaj, vmes tudi smes djati kosti Se od
petenega hrbta, ali kakega druzega kosa; privzemi tudi
1 kilogram in 12 dekagramov (2 funta) botnika (govejega)
ali kakih drugih kosti, (prelieve noZice so tudi dobre),
‘yse to dobro sesekaj, vmes zreZi tudi 56 dekagramov
(1 funt) govejih jeter, zelenjave in difav, ravno toliko kot
- prej, tesna pa cel strok, pa tudi kot za paco, verditek
‘bazilike, majerona, Setraja, pehtrana, 3 peresca roZmarina,
2 peresci Zzalbeljna, pol peresca lorbarja, vlij gori dobro
- poldrugo litrovo Cetertino (1 maslec) jesiha, drugo pa vode,
da je mokrote dobrih 11 litrov (8 bokalov), ter kuhaj kot
prejénjega, da vse razpade in ve& kot pol povré, potem
precedi persteno kozo, ter pusti Se v njej vreti, da bo
mokrote 1 liter in dobro poldrugo litrovo Cetertino (en
bokal) ; shrani ta glaz kot prejénjega, t. j. na uterjenega
~ vlij malo razgretega masla. Ta glaz rabi$ lahko pri vseh
- kislih polivkah (zosih), obarah (ajmohtih), ali praZenih

reteh, posebno pa pri divjaéini; e ti manjka polivke,
vimes deni malo glaza pa kropa.

166. BerZole (Rostbraten) po angleski.

A
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J Stolei berZole (rostbratelne) vsako posebej, da so prav

~ tenke, nasoli jih, potem razgrej masla ali masti, deni

l notri na Snitice zrezane ebule; kadar je rumena, deni
50



vanjo berZole posamezno (ne druge verhi druge), in malo
juhe nanje kani, potem jih naglo zarumeni po obeh
straneh, potem pa s tem na mizo daj, eno vsaki osebi,
ki je pri mizi.

167. BerZole (Rostbraten) s &ebulo in
petersiljem.

Stolei berZole vsako posebej, zrezi prav drobno Ce-
bule in zelenega peteriilja; ko jih nasoli§, jih tudi s tem
potresi, potem razgrej masti ali masla, deni drugo zraven
druge, ¢e je ponev prostorna; kani nanje malo juhe, pa
Jih naglo zarumeni; ko so rumene, nanje kani %e malo
Juhe in na tri berZole 1 Zlico kisle smetane, naglo jih daj
na mizo in to polivko Cez.

168. BerZole (Rostbratelni) s desnom.

Dobro stoléene berzole nasoli, potem drobno zrezi
malo timeza in Cesna, potresi berZole s tem pa tudi malo
8 poprom, speci jih kot prejinje, pa naglo na mizo daj.

169. BerZole (Rostbraten) s sardeljami.

OsnaZi na 3 berZole 3 sardelje, drobno jih zreZi,
potem potresi z njimi 3 dobro stoléene pa malo nasoljene
berzole, speci jih naglo kot prejinje; ko so rumene, kani
nanje malo juhe in 1 zlico kisle smetane, potem jih naglo
s to polivko daj na mizo.

170. Biftek,

Kupi mulprate, vet ali menj, kolikor je potrebujes,
kozo, mast in Zile pre¢ poberi, potem jo zreZi pokriz, na
za perst debele kose (3nite), z lesenim kladvom kodteke
stolci, pa ne da hi jim naredila luknje, potem jih z noZem
posekljaj, pa tudi ne skozi, vendar pa tako, da se pod
nozem kercje, ne pa, da bi se vkupaj zgibali, potem jih
nasoli, pa malo s poprom potresi, peci jih na mreZici, vsa-
cega 8 peresom pomazi po vrhu z razgretim maslom; ko
80 po obeh straneh lepo rumeni, vlij na okroZnik malo
juhe, deni gori biftek, pa daj na mizo.
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171. Biftek drugade n'a.rojon. _

Potolei in posekaj mulpratne koiteke kakor pri
rejSnjem, nasoli jih in potresi z drobno zrezano &ebulo
n zelenim petersiljem na obeh straneh, razgrej masti ali
la, speei jih, da bodo lepo rumeni, kani nanje male
juhe pa daj na mizo; lahko jih da$ tudi na prikuho.

172. Zvitki biftek.

Zrezi mulprato kakor prej, koiteke dobro stolci pa
‘vendar ne tako, da bi jim naredila luknje, nasoli jih, po-
‘tem drobno sesekaj 3peha, zelenega peteriilja in malo
Gesna, in s tem namazi ko3teke, pa malo difave postupaj,
potem jih trdo vkup zvij; v kozo pa deni malo masti,
_ potresi gori malo drobno zrezane Cebule, poloZi te klo-
basice ter speci v roru, da bo lepo rumeno, deni na
okroznik, vlij mokroto ez, pa daj na mizo. Iz teletjega
‘mesa ga ravno tako lahko naredis

173. Tidki iz teletine.

Kupi 1 kilogram in 12 dekagramov (2 funta) teletjih
karmenateljcev ali stegna, zreZi na kosteke za perst de-
bele, tri perste dolge in tri perste Siroke, potem jih dobro
Fotolci in po eni strani posekljaj, pa ne skozi, pa nasoli,
e en nesoljen kostek in vmes za pol koséeka Speha prav
drobno sesekaj, naredi iz polj Zemlje pesamelj (kot §t. 30),
hladnega zme3aj, primeSa) malo difave in limonine lupi-
nice, sesekano meso pa malo osoli, potem s tem one stol-
tene koiteke namaZi, pa terdo vkupej zvij, vsacega po-
sebej s Spago povij in k njemu privezi kostek &peha pa
peresce Zalbeljna; deni v kozo malo masti, vanjo poloZi
ticke redno, titka zraven titka, s kruhom potresi, tudi
zgoraj zabeli, pa jih v roru speci. Ali pa jih natakni kot
prave ticke; in pri ognji peci, ter polivaj z maslom; kadar
80 rumeni, vlij v kozo malo juhe, poberi Spago preé, s tem
- jih polij, pa daj na mizo.

RS . . . Bl . g
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174, Zrezki (3niceljni).

Kupi teletjega stegna (Slegelj) ali karmenateljcev,
zrezi meso na koséeke, polozi koséek verhi kodteka, (ko-
zice pa, kar je mogole, stran poberi) in jih dobro sesekaj,
potem jih enakomerno zreZi, z nozem potolkljaj, da so
za perst enakomerno debeli in okrogli, nasoli jih, ée hotes
z difavami, limonino lupinico, malo postupaj, v kruhu po-
valjaj, pa v sirovem maslu speci; ko so na eni strani lepo
rumeni, potem jih #e le oberni. Na mizo jih daj na pri-
kuhi, ali za petenko navadno zveéer.

175. Zrezki (8niceljni) natorni.

Kupi telejega stegna ali karmenateljcev, zrezi na
kosteke za perst debele, stegno na tako velike, kakor so
po navadi karmenateljci, koZice kar mored preé poberi,
potem kosteke stolei, malo posekaj po eni strani, pa ne
skozi, in nasoli, speci jih v sirovem maslu, pa daj na
mizo kot prejinje.

Sedmi oddelek.

Polivke (zosi).

176. Sardeljna polivka.

Vzemi za pol jajea masla; ko se stopi, deni notri
za en leinjek stoltenega cukra; ko penice poZene, deni
notri dve Zlici moke, ter naredi roStanje lepo rumeno, po-
tem deni notri dve osnazeni in drobno zrezani sardelji,
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‘zalij z juho, da bo, ko se skuha, blizo tako gosto, kakor
‘Zenof; na zadnje deni notri Zlico kisle smetane, pa pri-
merno osoli; ko se skuha (to se zgodi v '/, ure); te je
- ne potrebujed, odstavi jo, da bo na gorkem, na mizo jo
daj v navadni skledi k mesu 4 osebam.

177. Gebulova polivka.

. Razstopi za pol jajea masla, deni notri za leinjek
- stoltenega cukra, kadar penice poZene, deni notri pol bolj
- majhne pa drobno zrezane ¢ebule, ko je rumena, dve Zlici
moke, in naredi rodtanje lepo rumeno, potem zalij z juho,
da bo gosta kakor prejSnja, in osoli; ko je kuhana, daj
Jo na mizo 4 osebam k mesu v navadni skledi.

178. Qesnova polivka.

Raztopi za pol jajea masla, deni notri za leSnjek
stoléenega cukra, ko penice poZzene, en debel strok drobno
zrezanega &esna, ko se malo zarumeni, deni dve Zlici moke,
naredi roitanje lepo rumeno, zalij z juho, osoli, skuhaj
in daj v skledi na mizo k govedini 4 osebam. Ce hotes,
tudi lahko okisa&,

179. Gesnova polivka drugaéna.

Obribaj Zemljo, zreZi jo na koiteke, deni v primeren
pisker, zalij z juho pa kuhaj, ko se Ze malo skuha, raz-
grej za lenjek sirovega masla, deni notri en strok drobno
zrezanega Cesna, da se malo prepraZi, in ge k Zemlji deni;
ko je kuhano, iz&prudljaj prav dobro; &e je pregosto, prilij
ge malo juhe, ée hotes, lahko malo okisad. Na mizo daj
v za to namenjeni skledi z govedino 4 — 6 osebam.

180, Kuhan hren.

Kuhaj kot zgoraj (¥t. 179) eno obribano Zemljo, ko
se razkuha, deni notri Zlico ribanega hrena; ko dobro
prevre, izsprudljaj pa na mizo daj v navadni skledi z
govedino 4 — 6 osebam. Ako &e§, ga lahko tudi malo
okisad, toda dokler vre.
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3 181. Iz korenja polivka.
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Olupi korenje in zreZi ga za dobro pest na drobne
kocke, skuhaj mehko v vodi, naredi lepo rumeno rodtanje,
iz pol jajea, sirovega masla in z eno Zlico moke, ocedi
korenje in deni kocke v roStanje, zalij z juho, e je treba,
tudi osoli, S¢ malo prekuhaj, pa daj v za to namenjeni
skledi z mesom 4 — 6 osebam.

182. Korenova polivka drugade.

Olupi rumen koren in naribaj ga za Zlico na krud-
nem ribezou, razgrej za pol jajea masla, deni notri za
oreh stoléenega cukra, ko pene poZene eno Zlico moke,
malo zarumeni, potem deni notri korenja, ko se malo pre-
prazi, zalij z juho, e je treba osoli, in kuhaj delj ¢asa
kot drugo. Na mizo daj v za to namenjeni skledi k mesu.

183. Krompirjeva polivka.

Skuhaj na goveji juhi dobro pest olupljenega in na
kocke zrezanega krompirja, nared iz masla in moke bledo
rumeno roStanje, stresi notri kuhani krompir, &e je treba,
ga osoli, e je pregost, zalij, na zadnje deni notri Zlico
kisle smetane, ko Se prevré, deni v za to namenjeno
skledo, pa daj k mesu na mizo.

184, Polivka iz zélene.

Ostergaj lepo zéleno, skuhaj jo v vodi, potem ge
terdo koZo olupi, kar je mehkega pa zreZi na drobne
kocke, naredi iz masla in moke roStanje, deni zéleno notri,
zalij z jubo, osoli, na zadnje deni notri #e Zzlico kisle
smetane, ko Se prevré, daj v skledi na mizo k mesu.

185. Polivka iz pora.

Zrezi eno Zlico pora prav drobno, razgrej masla,
deni notri por, da se preprazi, potem moko in naredi
roftanje lepo rumeno, zalij z juho, ée je treba, Se osoli;
ko Ze nekaj fasa vré, prideni eno Zlico kisle smetane ;
malo naj Se prevré, pa daj na mizo v skledi k mesu.
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186. Polivka iz kdpar, gorka.

Razgrej za ', jajca sirovega mwasla, deni notri dve
#lici moke in naredi roStanje bledo-rumeno, potem deni
notri eno Zlico zrezanih kapar, zalij z juho, osoli, na
zadn {e deni notri eno Zlico kisle smetane, ko prevré, daj
v skledi na mizo k mesu.

187. Polivka iz 3nitliha, gorka.

Naredi kakor §t. 185 bledo-rumeno rostanje, deni
notri eno Zlico drobno zrezanega &nitliha, da se malo
navzame, potem zalij z juho, osoli, na zadnje deni notri
eno Zlico kisle smetane, ko Se prevré, daj v skledi k
mesu na mizo.

188. Polivka iz zelenega petersilja.

Kakor (5t. 185) naredi bledo-rumeno rostanje, potem
deni notri eno Zlico drobno zrezanega zelenega petersilja ;
ko se malo navzame, zalij z juho, na zadnje deni notri
eno Zlico kisle smetane, ko $e prevré, daj v skledi na
mizo k mesu.

189. Polivka iz kislice.

Ko naredi§ roitanje bledo-rumeno, deni notri eno
#lico drobno zrezaue kislice; ko se malo navzame, zalij
z juho, &e je treba, osoli, deni notri eno Zlico kisle sme-
tane; ko je kuhano, daj v skledi na mizo k mesu.

190. Polivka iz timeza.

Ko je roStanje bledo-rumeno, deni notri pol Zlice
drobno zrezamega timeza, malo premefaj in potem zalij
z juho, ko Zze malo prevré, deni notri eno Zlico kisle
smetane, ko se fe malo pokuha, daj v skledi na mizo k
govedini.

191. Polivka iz kumar.

O]upl eno kumaro, zribaj jo na Snitice, osoli in oZmi
Jjo, pofem jo malo polij z jesihom, pa Se oZmi, potem na-
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redi roitanje bledo-rumeno, deni notri oZete kumare, zalij

~ z juho; ko Ze nekaj éasa vré, deni notri eno Zlico kisle
smetane, da fe malo prevre, potem daj v skledi na mizo
k govedini. Ce hotes bolj rumeno, deni v mastno ponev
za leinjek stoltenega cukra, in derZ na ogenj, ko penice
poZene, notri kani malo juhe, pa k kumaram zlij. — Ce
pa naredis iz strojenih (pacanih) kumar polivko, zrei jih
na rudeljtke in naredi jih kakor te,

192. Sampinijon (gobova) polivka.

OsnaZi eno pest Sampinijonov, in deni jih v skledo,
v kteri imej pripravljeno vodo in malo limoninega soka
vmes, zrezi jih na drobne kocke, potem deni v kozo in
razgrej malo sirovega masla, verzi notri drobno zrezanega
zelenega petersilja in gobe, kani nanje malo limoninega
soka, osoli, pokrij jih pa prazi; ko se posudijo, potresi
po njih eno Zlico moke, zalij z juho; ko se skuha, daj
jo v skledi na mizo k govedini.

193. Mavrahova polivka.

OsnaZi in operi gobe mavrahe, zreZi jih na drobne
kocke ; razgrej sirovega masla, deni vanjo drobno zreza-
nega petersilja in Cebule, eno pest mavrahov, potem nanje
kani malo vina; ko se posudé, potresi jih z moko, zalij
z juho, Ce je treba osoli; ko se skuha, deni notri eno
zlico kisle smetane, prevri potem, pa daj v skledi na
mizo k mesu.

194. Polivka iz gob jurdekov.

Zrezi na kocke eno pest osnaZenih in opranih jur-
tekov, razgrej za pol jajea sirovega masla, deni notri
drobno zrezanega zelenega peterdilja in ¢ebule, potem pa
gobe, pokrij jih pa prazi; ko se osud, potresi po njih
eno Zzlico moke, dobro premefaj pa z juho zalij in osoli;
ko se ze skuhajo, deni notri &e eno Zlico kisle smetane,
pusti da malo prevré, pa daj v skledi na mizo k mesu.
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195. Mandeljnov hren.

Razgrej za pol jajca sirovega masla, deni notri eno
Zlico moke, ko se speni, vmes zakuhaj piélo poldrugo
litrovo ¢etertino (maslec) dobrega mleka, deni notri, da
je sladko, malo cukra, 10 olupljenih in dobro stoléenih
mandeljnov, na zadnje, préden na mizo da¥, vmes zaku-
haj & eno Zlico ribanega hrena, pa daj v skledi k mesu
na mizo.

196. Paradajzarjeva polivka.

Skuhaj 3—4 paradajzarje na goveji juhi; razgrej
za pol jajea masla, deni notri Zlitico stoléenega cukra,
ko penice poZene, dve Zlici moke, in naredi roitanje lepo
rumeno, potem notri pretlati paradajzarje s tisto juho
vred, ki je zraven, ¢e hoted sladko, deni Se cukra, zalij
z juho, kolikor je treba; kadar je kuhana, daj jo v skledi
na mizo k govedini.

197. Limonina polivka.

Razgrej za pol jajea masla, deni notri Zli¢ico cukra,
ko penice poZene, 2 Zlici moke; ko je rodtanje rumeno,
verzi notri od pol limene zrezano lupinico, zalij z juho,
kolikor je treba, deni notri tudi ene limone sok in cukra
kolikor sladko hoteS. Skuhaj, pa daj v skledi na mizo
k govedini.

198. Limonina polivka drugadna.

Naredi rostanje, kot pri prejSnji, deni notri lupi-
nice, in sok ene limone, namesto z juho, zalij jo z gorko
vodo in gorkim vinom, cukraj jo, kakor ima$ rada, bolj
ali menj sladko. Limonina lupinica se pa imenuje le ru-
mena koZica, ki mora biti prav tenko odrezana, da se
ni¢ belega, ki je grenko, ne derZi pri njej.

199. Polivka iz ribezeljna.

OsnaZi eno pest ribezeljna, t. j. potergaj receljtke,
naredi iz sirovega masla bledo-rumeno rostanje, deni notri
ribezelj, zalij z juho, vmes kani malo vina, cukraj pa
kakor imad rada, ter skuhaj jo, pa daj z mesom na mizo,
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200. Pomarandna polivka.

Obribaj 4 majhne kodteke cukra ob pomoranéo, raz-
grej za pol jajea masla, deni notri Zlitico cukra, ko se
speni, dve zlici moke in naredi rotanje lepo rumeno, po-
tem deni notri cuker, obriban ob pomaranéo, ene poma-
ranée sok, zalij malo z vodo in vinom, cukraj, kakor
ima8 rada, ter skuhaj, da je gosta kakor vsaka druga.
Na mizo jo daj v skledi z govedino.

201. Marelidna polivka.

Razgrej za pol jajea sirovega masla, deni notri eno
Zlico moke, da se speni, potem eno Zlico omake mareliéne,
(zalzna) ; zalij z vodo in vinom kar je prav, da bo gosta,
kakor vse druge, skuhaj pa daj v skledi na mizo z mesom.

202. Malindéna polivka.

Naredi rostanje kakor pri prejinji, deni notri eno
zlico malintnega zalzna, zalij z vinom in z vodo, kar je
prav, skuhaj, pa daj k mesu posebej v skledi. Ce pa
vzamed malinovega odcedka (abgus), deni v rodtanje vet
moke, zalij z odcedkovo vodo in vinom; pa skuhaj.

203. Jagodna polivka.

Naredi roStanje kakor pri prejinji (201), deni notri
eno zlico jagodne omake (zalzna), ali pa zalij z jagodnim
odcedkom (abgusom), zalij z vodo in vinom; pri kuhi
zgubi barvo; &e hoted lepo rude¢o imeti, vmes deni druge
rudete mokrote. Daj gorko na mizo. Ce pa iz fridnih
Jagod delag polivko, jagode skozi sito pretlaci, te mokrote
vmes deni 3—4 Zlice, pa cukra, da bo sladka, drugo je
vse kakor prej.

204. Polivka iz breskev.

Olupi 4—5 breskev, kodtice pa iz njih vzemi, deni
Jih v pisker, in cukra, vode in malo vina k njim, ter jih
skuhaj, naredi rodtanje, kakor po navadi, breskve pretlaéi
skozi sito, deni jih vmes, zalij z vinom in vodo, v kteri so
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se kuhale, &e je premalo, prilij e vode in vina, da bo,
ko se skuha, gosta kot druge, pa daj z mesom na mizo
posebej v skledi.

205. Marelidna polivka.

Vzemi namesto breskev 6-—7 frisnih marelic, drugo
naredi vse kot za breskovo polivko (5t. 204).

206. Polivka iz kutin.

Olupi eno veliko kutino, zreZzi jo na kerhljitke, iz
srede petke in kar je Se druzega strebi, ter jih z vinom
in vodo zalij pa dobro skuhaj, in pretlaéi skozi sito, po-
tem naredi rotanje kakor za druge polivke, notri deni
kerhljicke in mokroto, v kteri so se kuhali, Se zalij, fe
je treba, z vinom in vodo, pa cukraj, kakor imas rada;
ko se skuha, daj k mesu posebej v skledi.

207. Polivka iz Sedpelj.

Steri 15 efpelj, kodtice poberi iz njih, potem jih
deni v piskere, zalij malo z vinom, prideni tudi stolte-
nega cimeta in limonine lupinice; ko so kuhane, pretlati
jih skozi sito. Razgrej za pol jajea masla, deni notri
malo cukra, ko penice poZene eno Zlico moke in eno Zlico
ribanega kruha, da se naredi roStanje lepo rumeno, po-
tem deni notri pretlatene Gesplje, zalij z vodo in vinom,
cukra pa deni, da bo sladko; ko bo kuhana, daj jo z
mesom na mizo posebej v skledi.

208. Polivka iz grozdja.

Razgrej za pol jajea masla, deni notri Zli¢ico cukra,
ko penice poZene, eno Zlico moke pa eno Zlico ribanega
kruha, ter naredi roitanje bledo-rumeno, potem zalij z
vodo in malo vinom, pa docukraj; ko Ze nekaj Casa vré
in je primerno gosto, deni notri dve pestici grozdnih ja-
god; ko malo prevré, daj z mesom na mizo posebej v
skledi. Jagode morajo ostati cele.
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- 209. Polivka iz kuhanega vina.

Ce imas kuhano vino (t. j. tako, kakorfno se rabi za
zenof) , in ko naredi¥ tako roStanje, kakor &t. 208, zalij
malo s takim vinom in vodo, ter skuhaj, da bo polivka
asta, kakor vsaka druga, pa daj k mesu posebej v skledi.
teS sladko imeti, seveda mora$ tudi cukra pridjati.

210. Jabelden hren.

Olupi 3 tofeljne in zribaj jih na kruSnem ribeZnu,
peske seveda pusti v sredi; obribaj pet majhnih kodtekov
cukra ob pomaranto, deni ga v skledico k jabelkom, po-
tem verhi ene pomarante in pol limone sok, malo vina
pa 2 Zlici ribanega hrena; dobro premefaj, te je pre-
gosto, deni fe malo vina, fe je kislo, pa &e malo cukra,
pa daj merzlo z mesom na mizo; bo naj sladak.

211. Amolet iz kutin.

IzkroZi 3 kutinam peclje in muhe, omij in obridi jih,
deni v kozico, to kozico pa postavi v drugo veto kozo v
vodo ter pokrij, da se tako na sopari dobro skuhajo; po-
tem jih v skledo, ki jo morad prej zmeriti, da bo drzala
dobri dve litrovi Cetertini (1Y, maslec), pretladi, petke in
koZe ne sili skozi, mokrata naj pa gre h kutinam; obribaj
na pomaranti 4 koiceke cukra, pomaranto in eno limono
pa oZmi k kutinam; namoti v poldrugi litrovi Sestnajstini
('/y frakla) merzle vode 8Y, grama (', lota) zrezanega
ribjega kleja (Hausenblase), pokrij ga, pa na gorko po-
stavi, da se razpusti, potem vzemi 14 dekagramav ('/, funta)
cukra, tudi une, ob pomaranto obribane koiteke, deni v
ponev, vlij gori poldrugo litrovo Sestnajstino (', frakla)
vode ter kuhaj; kadar se ze cuker vlete kot las, kadar od
zlice kane, precedi skozi rutico oni ribji klej med cuker,
poplahni £e malo z vinom in S enkrat prevri, pa med ku-
tine primedaj, ponev % malo poplahni z vinom, pa vmes
vlij, vendar pa vsega vkup ne sme biti vet kot dobri
dve litrovi tetertini (1'/, maslec). Ce pa Ze Zolico kuhas,
primesaj je poldrugo litrovo osmino (1 frakelj) med tako
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kuhane kutine, dobro zmefaj, deni v primeren model,
da bo lepo visoko, pa pusti, da se sterdi; kadar je po-
trebujed, z gorkim noZzem jo okrog modla odlo€i, po-
takni model v vro¢ krop, potresi, pa na okroznik prekucni
in daj tako na mizo k govedini.

212. Kuten amolet drugade.

Skuhaj kutine ravno tako kakor prej, pretlati jih
skozi sito, obribaj spet cukra ob pomaranco, deni ga h
kutinam, oZmi pomaranto in limono, pa jo kot pri prej-
Snjem zraven pricedi, potem deni zraven Se cukra, da bo
sladko, in toliko vina, da bo gosto kot hren, pa zmedaj
in daj na mizo z mesom posebej v skledi.

213. Zelenjavna polivka.

Skuhaj v terdo tri jajea, obribaj pol Zemlje in na-
moti jo v vodi, potem oskubi tri versitke zelenega, opra-
nega pehtrana, ravno tolika zelenega petersilja, tudi toliko
krobulice, kislice in $nitliha, dve peresiiz serca od zélene,
vse to vkupaj prav drobno zrezi; oZmi Zemljo, deni jo v
moZnar, vse tri rumenjake pa to zelenjavo, ter vse skupaj
dobro stolei pa skozi sito pretlaéi, deni v skledico, vlij gori
dobrega jesiha, olja, malo cukra pa malo soli; naredi iz
dveh pesti Spinate spinaten sir (glej, . 50) pa ga tudi
primesaj, lepo premesaj, pa daj v skledi k mesu na mizo,
ali z kuhanim velikim ribam; gosta naj bo kot hren.

214. Polivka iz kdpar merzla.

ZreZi dve Zlici kdpar bolj debelo s krivim noZem,
potem pretladi skozi sito 4 rumenjake terdo kuhanih jajee
in deni jih zraven, malo posoli, deni notri dobrega jesiha
in olja, premedaj, deni v zato namenjeno skledo, pa daj
na mizo k mesu, ali k velikim ribam kuhanim,

215. ZmesSana polivka,

Osnazi dve sardelji, zrezi ji, in Zlico kdpar, potem
pretlati Stiri rumenjake terdo kuhanih jajec z dvema be-
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ljakoma vred skozi sito, deni vse skupaj v za to name-
njeno skledo, vlij dobrega olja in jesiha gori, pa daj na
mizo z govedino.

216. Polivka iz #nitliha, merzla.

Zrezi dve osnaZeni sardelji, pa ne prav drobno,
zrezi Snitliha eno Zlico, pa prav drobno, pa pretladi skozi
sito Stiri kuhane rumenjake in dva beljaka, deni vse
skupaj v skledo, vlij dobrega olja in jesiha gori, zmedaj
pa daj na mizo k mesu

Opazka. Vseh teh polivek je navadno za 6 oseb;
te je ve¢ potrebujef, pa je ve¢ naredi.

217. Kavijar-polivka.

Deni v eno skledo 7 dekagramov (4 lote) kavijara,
eno Zlitico prav drobno zrezane tebule, pol limone sok,
ravno toliko tudi jesiha, eno Zlico olja in en sirév ru-
menjak: vse to dobro skup zmedaj, da bo kot polivka,
te je pa vendar pregosto, prilij Se malo jesiha. To se
tudi k govedini da ali h kuhanim ribam.

Osmi oddelek.

Prikuhe.
218. Ohrovt.

OsnaZi ohrovtove glavice (izrezi storke) potem jih
zrezi, v vodi speri, in v vreli vodi skubaj; ko je kuhano,
odeedi vodo, vlij gori Se malo vrote vode, pa spet odcedi,
potem razgrej sirovega masla, ali kake druge dobre masti,
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deni notri drobno zrezanega zelenega peterfilja in &ebule
pa malo Eesna; ko se to Ze malo precvré, deni notri moke
in naredi roitanje bledo-rumeno, potem deni notri ohrovt,
premesaj, potresi malo s poprom in zalij z juho, e je
nima$ pa z kropom, osoli in pusti, da se $e nekoliko fasa
kuha, pa je gotov.

219. Kolerabe.

Kar imajo nadzemeljske kolerabe lepega, mladega
perja, osmuti ga, v vodi splahni in na tenke rézance zrezi,
malo posoli pa v kropu skuhaj; ko je kuhano, odcedi yodo
in deni merzle vode gori; kolerabe pa olupi in posebej
cele skuhaj, potem nareZi na rézance ali kocke, ali na
initice, kar je mehkega; naredi roStanje kakor za ohrovt,
le esna in popra ni treba, deni kolerabe notri, nazadnje
tudi perje, zalij z juho ali s kropom malo osoli, pa skuhaj.

220. Sladka repa.

Olupi repo, zribaj jo na &nitice ali zreZi, potem jo v
vreli vodi skuhaj, pri kuhi pa jej prideni malo kimeljna,
kuhano ocedi in %e s kropom poplahni, potem naredi iz
sirovega masla ali dobre masti bledo roStanje brez vsa-
koréne disave, deni notri repo, primedaj in z juho ali kro-
pom zalij, pa skuhaj, osoliti jo tudi moras.

221. Sladka repa drugade.

Repo olupi in zreZi na drobne kocke, skuhaj jo v
vreli vodi, deni notri tudi malo kimeljna, potem razgrej
masla, deni notri malo stoléenega cukra; ko penice poZene,
tudi malo moke, dobro zmedaj, potem deni notri repo,
rahlo premefaj, malo zalij, osoli pa skuhaj.

222. Korenje.

Rumeno korenje olupi in na $nitice zribaj, v vreli
vodi skuhaj, naredi iz sirovega masla ali masti in moke
roitanje, deni notri ocejeno korenje, premesaj kot repo,
zalij malo z juho, osoli pa skuhaj.

6
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4 223, Korenje drugade.

Olupljeno korenje zreZi na rézance ali kocke, skuhaj
ga, pa ne premehko, potem razgrej masla, deni notri malo
cukra; ko penice poZene, malo moke, potem ocejeno rahlo
premedaj, osoli, pa malo z juho zalij, in tako %e malo

prepraZi.
224. Zelje.

OsnaZi zelene glave in zreZi na koiteke (storZe od-
verzi), v vodi operi ter skuhaj v vrelem kropu, pri kuhi
pa v mes deni malo kimeljna, kuhano ocedi; potem razgrej
sirovega masla ali masti, deni notri drobno zrezanega zele-
nega peterSilja in &ebule, pa malo moke in naredi rodtanje
bledo-rumeno, potem deni notri zelje, ako hoted, tudi en

kuhan in zmedkan krom;i):r. premedaj, osoli, malo zalij z
juho ali kropom, pa skuhaj.

225. Spinada.

Spinato zberi, operi in v vrelem kropu naglo skuhaj
(pri kuhi ne pokrivaj, da lepa zelena ostane) potem jo na
reSeto stresi in z mrzlo vodo polij; ko se shladi, oZmi jo
in s krivim noZem zreZi; potem razgrej sirovega masla,
deni notri drobno zrezanega zelenega peterdilja in Cebule,
malo moke in ribanega kruha, in naredi roitanje lepo ru-
meno, potem deni notri $pinato, zalij z juho, osoli in
skuhaj; preden da$ na mizo, primesaj &e malo kisle smetane.

226. Mali ohrovt (Sprossenkohl).

OsnaZi male glavice, &e imajo dolge receljce jih tudi
prireZi, deni jih v vodo, t. j. operi jih, potem jih naglo
v slani vodi skuhaj, kuhane na reSeto stresi, e malo s
kropom polij, da se splahnejo; potem razgrej sirovega
masla, deni notri drobno zrezanega zelenega peterSilja in
tebule, malo moke in naredi rostanje lepo rumeno, potem
zalij z juho in osoli; ko malo prevrd, deni notri ohrovt,
prav rahlo ga premesaj, da lepo cel ostane,
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227. Kuhana solata.

Osnazi dolgo, tako imenovano ,ledeno-salato®, to je
vsako pero preglej podolgem in pokriZ prereZi; operi jo v
merzli vodi, in skuhaj v slanem vrelem kropu, kuhano
stresi na refeto, in malo merzle vode &ez vlij, potem na-
redi rostanje (kakor §t. 226), zalij z juho, osoli, ko se Ze
malo pokuha, solato rahlo zraven primesaj, da cela ostane.

228. Zelen fiZol v strodji.

OsnaZi stroke, t.j. na koneéh obreZi in niti pri strani
kar je mogote pref poberi; potem stroke dvakrat podev
rereZi, da so iz enega stroka trije kosteki, in ga v slanem
opu mehko skuhaj, kuhanega na refeto stresi; razgrej
sirovega masla, deni notri drobno zrezanega, zelenega pe-
terSilja in ¢ebulo pa malo moke, ter naredi roftanje lepo
rumeno, zalij ga z juho, osoli, ko se Ze malo pokuha, deni
notri fizol, pa rahlo malo premesaj; preden na mizo das,
notri djati smes tudi malo kisle smetane.

229. PraZen grah.

Izlusten zelen grah zberi in operi v merzli vodi,
potem razgrej na poli¢ graha za jajee sirovega masla, deni
notri drobno zrezanega zelenega peterSilja in Cebule, ko
se malo precvré, deni notri grah, pa 2 Zlici juhe nanj,
osoli, pokrij in tako pofasi praZi, vetkrat ga prepolij, da
se ti ne prime in je povsod mehak; kadar se posudi in je
mehak, potresi ga malo z moko; premefaj in zalij fe malo
z juho; &e ni ze dosti sladak, potresi ga tudi malo s
cukrom, pa naj Se malo prepraZi; preden ga na mizo dad,
deni notri eno zlico topljene smetane, da Se enkrat prevré.

230. Grah po angledko.

Zrezi malo zelenega petersilja, krobulice, pehtrana
in peresce bele melise, deni v pisker in zraven tri litrove
tetertine (poli¢) zbranega graha, zalij s kropom, osoli, da
se naglo skuha, potem ga ocedi, vzemi Sopek zelenjave

6¢
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4 wven, deni notri za jajee sirovega masla, malo stoltenega

cukra in pokrij; ko se cuker stopi, grah dvakrat dobro

prepolij in ga tako na mizo daj.

231. Grah drugade.

Skuhaj ravno tako grah z zelenjavo, potem ga ocedi
in Sopek ven vzemi; razgrej sirovega masla, deni notri
drobno zrezanega zelenega petersilja in ¢ebule, malo moke
in naredi rostanje lepo rumeno, zalij z juho; ko se Ze po-
kuha (gosto ne sme biti), deni notri grah, potresi ga s
cukrom, dobro prepolij, ali rahlo premesaj pa na mizo daj.

232. Karfijola v polivki sirovega masla.

Odrezi karfijoli &torZek, vendar tako, da ga pri ro-
Zicah za dva prsta ostane, potem jo lepo, kakor so Sopki
veliki, razcepi, tiste storZeke s spitastim noZem od spodaj
gori olupi, t. J. osnaZi peresca in nitke pa v slani vodi
skuhaj, kuhane ocedi; potem razgrej sirovega masla, deni
notri malo moko in naredi rostanje redko in bledo-rumeno,
potem zalij z govejo juho; ko se Ze ta polivka skuha,
deni vanjo karfijolo; deni jo v skledo pa to polivko &ez.

233. Karfijola v frikasé,

OsnaZi karfijolo in ravno tako v slani vodi skuhaj;
kuhano ocedi, potem deni v pisker poldrugo litrovo Sest-
najstino ('), fraklja) dobre juhe, 3 rumenjake, pol limone
soka, pa toliko vina, da bo mokrote poldrugo litrove
osmino (', maselea), malo osoli pa pri ognji Sfprudljaj,
da se zagosti, deni karfijole v skledo, vlij to nanje pa daj
na mizo,

234. Karfijola 8 parmezanom.

OsnaZ in skuhaj karfijolo ravno tako v slani vodi
kot zgoraj, kuhano ocedi, deni v skledo ali na okroZnik,
potresi s parmezanom (sirom) in pofverkaj z razgretim
sirovim maslom,
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235. Spargeljni v frikasé.

Osnazi &pargeljne, v fopke zveZi in v slani vodi sku-
haj, potem deni v pisker poldrugo litrovo gSestnajstino
(pol fraklja) dobre juhe, 3 rumenjake, pol limone soka
in malo vina, da bo vsega skupaj poldrugo litrovo osmino
(en frakelj), pri ognji prudljaj, da se zagosti, potem deni
gpargeljne na okroznik, razveZi jih, pa to tez vlij in daj
na mizo.

236. Spargeljni posrekani.

OsnaZi in skuhaj v slanem kropu Spargeljne, kuhane
deni na okroZnik, potresi z ribanim kruhom, pa zabeli 2z
razgretim sirovim maslom.

237. Brokeljce ali redkvica.

Zberi in v vodi operi zelenjavo brokelce ali redkvico,
naglo v vrelem kropu skuhaj, buntice pa posebej skuhaj,
da bodo mehke; kuhano ocedi pa s krivim noZem zreZi;
potem razgrej masla ali masti, deni notri drobno zrezanega
zelenega peterdilja in ¢ebule, pa moke, ter naredi roStanje
lepo rumeno, potem zalij z juho; ko prevré deni notri
zelenjavo ali redkvico, rahlo premesaj, $e¢ malo pokuhaj in
na mizo daj.

238, Plavi ohrovt s kostanjem.

Osmuti perje plavega ohrovta, v vodi ga preplahni
in v vrelem kropu skuhaj; kuhanega ocedi, vlij nanj vode,
da ga poplahne§, potem ga oZmi in 8 krivim noZem zreZi;
razgrej masla, deni notri drobno zrezanega zelenega peter-
gilja, malo moke, naredi rostanje bledo-rumeno, deni notri
ohrovt, malo zalij z juho, osoli, in tako malo preprazi (pre-
tinstaj); potem vlij gori poldrugo litrovo osmino ('/, mas-
leca) mletnega kafeta, ki mora biti pa tudi cuker v njem,
kakor po navadi za zajterk, in tako kuhaj. — Opeeci toliko,
da mores koZo olupiti, dve pesti kostanja, olupljenega fe
v slani vodi skubaj, potem ga ocedi, in preden na mizo
dag, rahlo med ohrovt primesaj.
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239. Posiljeno zelje.

Strebi zelene glave in drobno nareZi kakor za solato,
deni ga v kozo, e je za 6 oseb, vlij gori tri Zlice jesiha
pa ravno toliko dobre juhe ali vode, osoli ga, potresi malo
8 kimeljnom, pa z mastjo ali z razbeljenim §pehom podverkaj,
goh‘ii ga in pri ognji potasu praZi; kadar se posusi, to je

0 mokroto vso popije, malo potresi z moko, premesaj,

pa 8e z juho malo zalij, da se e malo pokuha, pa daj na
mizo. — Ce pa €ed bolj rumeno, deni v mastno ponev
pol kafe-Zlice stoltenega cukra; ko penice poZene, vlij
notri malo juhe, pa vse vkupaj med zelje primesaj.

240. Kislo zelje praZeno (tinstano),

Skuhaj ne premehko kislega zelja za 3 osebe, pri
kuhi ga osoli, potem pa malo zelnice ocedi; razgrej za
jajce masla, deni notri Zlicico stoléenega cukra, kadar pe-
nice poZene, eno Zlico moke, dobro premegaj in deni notri
zelje, malo 8e z mastno juho zalij, pokrij, pa praZi, ved-
krat premesaj, da se ti ne osmodi, ¢e je pregosto Se malo
zalij; biti pa mora precej gosto.

241. Pasteta iz kislega zelja.

Naredi iz sirovega masla testo (glej &. 74) in razvaljaj
ga kot debele nudeljne, prepreZi za 3 osebe kislega zelja
(kot St. 240) in deni ga hladit; zreZi prav drobno 28 deka-
gramov (', funta) teletje petene pefenke in 14 deka-
gramov ('/, funta) kuhanega predi¢ovega suhega mesa,
vmesaj 14 dekagramov ('/, funta) sirovega masla, primesaj
4 rumenjake, iz beljakov narejeni sneg, na zadnje rahlo
primedaj zrezano pefenko (fe ima$ kakova jeterca in Ze-
lodteke od kuretine, te lepo opohaj), ali teletja jetra ali
prizljec, ali ¢e imad kako drugo peteno pelenko, to vse
na tenke fnitice zreZi; potem namaZzi kastrolo ali model z
maslom, poloZi notri razvaljano testo, da bo tri perste ez
viselo, deni notri fafa za perst na debelo, potem poloZi
gori na Snitice narezano petenko ali jetra, potem pa zelja
spet za perst na debelo, potem poloZi gori na Snitice na-
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rezano pefenko ali jetra, potem pa zelja spet za prst na
debelo i. t. d., da bo vse, kar si pripravila, na zadnje pa
mora biti zelje, potem testo vkup zgani, da v sredi vkup
pride, potem s pomazilom pomaZi pa v roru ali v peti
speci (peci potasu, da se lepo prepete) potem pa iz modla
ali kjer si pekla, na okroZnik prekucni, pa na mizo daj
10—12 osebam.

242. Grahova pasteta.

Skuhaj en liter in dobro poldrugo litrovo Cetertino
(bokal) drobnega graha (kot &t. 123), in ravno tako pre-
Fraii pa shladi; potem drobno zreZi 42 dekagramov (%,
unta) teletje ali kake druge petene pefenke; vmedaj
kakor zgoraj sirovega masla, primesaj 4 rumenjake, iz
beljakov sneg, na zadnje rahlo zrezano pefenko vmes
(to je fa¥); potem tenko razvaljaj Ze prej narejeno testo
(glej &t. 74), poloZi ga v Zze prej namazan model ali ka-
strolo, da bo za tri perste &ez krog in krog, potem deni
notri eno versto fafa, poloZi gori kakor zgoraj pohana in
na tenke &nitice zrezana jeterca ali prizljec, ali kake druge
petenke, potem eno vrsto graha i t. d., da bo vse, na
verhu mora biti grah; potem testo vkup zgani, da se v
sredi stakne, s pomazilom namaZi, pa po ¢asu v roru ali

peti speci.
243. Pasteta iz kolerab.

OsnaZi, skubaj in preprazi nadzemeljske kolerabe
kakor &t. 219; biti morajo pa bolj goste in na zadnje pri-
mesaj eno Zlico topljene smetane; shladi jih; fa$ naredi
kakor zgoraj za grahovo pasteto; razvaljaj testo tenko,
polozi ga, da je 3 perste &es v namazan model ali kastrolo,
deni notri eno versto fada, panj poloZi na Snitice zrezano
pecenko ali jeterca, kakor zgoraj, potem kolerabe i. t. d.,
go versti nakladaj, dokler je kaj, na verh morajo priti

olerabe, testo spet skup zagerni, pomaZi, pa potasu peci
v roru ali v pedi, potem peleno stresi na okroznik, pa na
mizo daj; vse te pastete se dajejo pri pojedinah za prikuho.



= 80 =

244. Gospod, prikuha.

Naredi, t. j. skuhaj in preprazi ohrovt kakor &. 218,
kolerabe kakor &t. 119, sladko repo kakor &t. 220, korenje
~ kakor $t. 223, &pinato kakor &t. 225, mali ohrovt kakor

8t. 226, fizol kakor §t. 228, grah kakor &t. 231, ali kaj
drugega tacega, vsacega za eno osebo; potem sesekaj
dobrega pol kilograma (1 funt) teledjega mesa z muzgom
ali kurjo mastjo; ko je prav drobno, presterzi Se z nozem,
da koZice in Zilice prec odbereZ; zreZi tudi prav drobno
28 dekagramov (', funta) teletje petenke ; vmesaj za jajce
sirovega masla, primeSaj 4 rumenjake, iz beljakov naredi
sneg, potem vzemi kuhanega ohrovta celo pero, deni nanj
malo cele kuhane Spinace, peresa kuhane kolerabe, potem
terdo vkup zavij kakor klobase, debela naj bo kakor palec;
potem zrezi na kosteke, mazinec debele; namaZi model z
maslom, potem pa Se papir, kterega na dno polozi, postavi
po koncu notri zrezane koiteke, okrog pa kintaj kakor
aspik s Stihanim korenjem in beljakom — radki repki se
tudi lepo v mes podajo — tako, da se dno skrije modlu,
ki je za 10— 12 oseb, potem pomoti kuhanega ohrovta
pero tje, kjer si omesala maslo in jajca, pa ez v model
vloZeno polozi; potem temu, kar si umesala primesaj se-
sekano meso in zrezano petenko, pa malo difave in soli,
potem vloZi v model, kar si si pripravila, za dva persta na
Siroko, ohrovt, kolerabe, spet tako na &iroko, potem spet
tako repo, in tako dalje, da bo ¢ez ves model za perst na
debelo, potem gori deni za perst debelo meso, ki si ga
zmesala, potem model zasukni in devaj notri ravno pokriz,
kakor prej spet prikuhe, pa spet fasa i. t. d., da bo vse,
na verhu mora biti fa; potem malo s kislo smetano po-
maZi, pa na sopari skuhaj eno uro, t.j deni v veti kozo
tri perste vode, postavi model notri, pa vari, da ti notri
ne plahne voda; potem v roru kuhaj ali pa na ognjiséu,
t. j. zgoraj in spodaj Zerjavico deni; kadar hoéed dati na
mizo, vzemi model iz koze, pokrij ga s skledo, v ktero ga
misli§ djati, polahko oberni, pa model preé vzemi, potem
tudi tisti papir, ki je bil na dnu; ¢e se ga kaj prime, pa
z nozem odlofi in nazaj deni.
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245. Grah drugade.

Naredi 8 jajénih blekov (3t. 35) potem naredi fada
iz 56 dekagramov (1 funta) petenke (8t. 36); prepraZi pitle
tri litrove Getertine (polit) graha (St. 231), shladi pa po-
tem jajéne bleke s fasem pomaZi, deni na vsacega enako-
merno graha, lepo ga razravnaj, bleke pa kot &truklje vkup
zavij, potem v plehast namazan model 4 bleke, blek zraven
bleka polozi, druge 4 pa pokriz verzi, potem viprudljaj
poldrugo litrovo éetertino (1 maslec) dobre smetane, Stiri
jajea pa malo osoli, potem &ez vlij pa na sopari skuhaj,
t. j. deni v veto kozo malo vode, postavi model notri, deni
v ror ali pa zgoraj in spodaj Zerjavico. Kadar je tako
kuhano, stresi iz modla na okroznik, pa daj na mizo; tu
imad prikuhe za 10 oseb.

246. Spinada.

Naredi jajéne bleke in fas kakor zgoraj, &pinato pa,
kakor &t, 225; potem bleke ravno tako s fasem in s Spi-
nato namazi, vkup zvij, deni v namazan model, ¢ez pa
vlij &prudljano smetano z jajei in soljo, pa na sopari sku-
haj kakor grah; ko je kuhano, stresi iz modla na okroZ-
nik — lepo se podajo okrog praZene gobe mavrahi, ali
kake druge — pa daj za prikuho na mizo.

247. Spinada drugade.

Skuhaj Spinato, oZmi jo in skozi sito pretladi, potem
jo naredi kakor &t. 225, bo naj je za 5 oseb k mesu;
potem vmedaj 14 dekagramov (emo unéo) sirovega masla,
primedaj 5 rumenjakov, iz beljakov narejeni sneg, merzlo
$pinato in kisle smetane, osoli in na zadnje rahlo primesaj
tri pesti ribanega kruha, potem v dobro namazan model
deni pa na sopari skuhaj; kuhano pa stresi na okroznik,
okrog deni, kar bi imela sicer verhi prikuhe djati; —
lepo se zraven tudi podajo karfijole v masleni polivki; —
polivko tez &pinato vlij, & cvetki okrog okintaj pa daj za
prikuho na mizo 10 osebam. S tako Spinato lahko tudi
meso oblozis, takrat jo pa menj naredi; tako kuhano na
lepe kodteke zrezi pa okrog mesa naloZi.
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248. Ohrovt ali zelje.

Naberi lepega bolj velikega ohrovtovega ali zelena-
tega perja, preplahni ga v vodi in popari z vrelim kropom,
potem Storzeke preé odreZi, pa ne da bi perje izvotlila,
in skuhaj v slanem vrelem kropu, potem ga ven vzemi,
varno na sito polozi, da se ne poSkoduje, in z merzlo vodo
poskropi; ko se ti odtete, razloZi ga na pedanj dolge in
Siroke plotice, te je perje veliko, deni dve peresi, pero
zraven peresa, da enako leZite, in v sredi za perst eno
tez drugo pride; e je pa perje bolj majhno, pa Stiri pe-
resa vravonaj, lezati morajo pa vsa enako; potem naredi
za 6—7 takih blekov fad iz 56 dekagramov (enega funta)
petenke (kakor &t. 36), in primedaj vanj dve jajei pa eno
Zlico kisle smetane, tudi se poda med fa$ suho meso
drobno zrezano; s tem fasem namaZi ohrovtove ali zelene
bleke, zavij jih skup kot &truklje, deni jih v namazano kozo
ali model, pofverkaj z maslom ali mastjo, pa deni pet;
ko se Ze malo spete, pomaZi 8e s kislo smetano, in tako
naj se do dobrega spefe; pefeno stresi iz modla, mast
prej pret odlij, zrezi na tri perste dolge kosteke, in daj
Jih okoli mesa, ali pa v skledo, &ez polij z masleno po-
livko, okrog pa deni kar bi imela sicer na prikuho dati;
te pa da§ samega za prikuho, poloZi, kadar s faSem po-
maZe§ ohrovtove bleke, pohana jeterca ali prizljec, potem
e le vkup zavij in speci, kakor sem ti prej povedala;
peteno v skledo stresi, dvakrat pokriZ prerezi, polij, da ni
suho, z masleno polivko, pa daj na mizo; tu imad pri-
kuho za 10 oseb.

249. Ohrovt ali zelje drugade.

Osnazi, skuhaj in zlozi kot zgoraj, ohrovt ali zelje;
potem na toliko drobno sesekaj kakor za klobase 84 de-
kagramov (1'/, funta) teletjega mesa, z malo muzgom ali
Spehom, obribaj eno Zemljo, v vodi namoti in naredi pe-
Samelj (kakor §t. 30), hladnega zmesaj in primesaj sese-
kano meso, diave, limonine lupinice, osoli, pa eno Zlico
topljene smetane, potem s tem pomaZi zelene ali ohrov-
tove bleke, verh tega poloZi na tenke &nitice narezanega
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suhega mesa (funken) ali jezika, vkup zavij kot Struklje,
dobro pomaZi kozo ali model z maslom ali mastjo, poloZi
na dno kosteke speha, da bo raji se streslo, deni notri
zvitke, eden zraven druzega, in speci kot prejinje; ko je
peteno, mast odlij, stresi v skledo, kozo ali model, v kteri
se je peklo, kani dve Zlici juhe, poplahni pa ez vlij in
na mizo daj; — tu imas prikuho za 10 oseb.

250. Kolerabe nadevéne (filane).

Oberi mladim nadzemeljgskim kolerabam perje, le
sertica, t. j. najmlaj$i 2 —3 peresca pusti, olupi jih, zgoraj
kar najtanjSo $nitico more§ odreZi, da se ti bo sertice
vkup derzalo, pa na stran polozi; potem odreZi Se eno
tenko &nitico pri verhu, potem jih spodaj zaéni dolbsti
tako, da ti ostane sama skorja okrog, potem jih v slanem
kropu skuhaj, pa tudi tiste Snitice, ki si jih pod serticem
odrezala in malo dolbine, kuhane na sito ali diljo pokladaj,
da se odtetejo, potem jih s fasem (glej 8t. 36), v kterega
jajece, malo kisle smetane in zmetkane kuhane dolbine pri-
mesaj, napolni, pokrij s &niticami izpod srca; potem raz-
grej sirovega masla, deni notri malo moke ; ko penice po-
zene, zalij malo z juho, da je kratka maslena polivka;
ko prevré, postavi notri kolerabe, pokrij jih in pri ognji
potasi pol ure praZi, potem jih s penarico lepo v skledo
nakladaj; ko so vse, kani v polivko e malo juhe, pa vlij
tez kolerabe, po verhu pa postavi sirova serica, na vsako
kolerabo eno, pa daj za prikuho na mizo, &e so vele,
ktero vet kot na vsako osebo eno, ¢e so majhne, na vsako
osebo dve; take kolerabe se dajo pri pojedinah tudi okoli
mesa, t. j. govedine.

251, Krompir nadeven.

Olupi enakomernega okroglega krompirja, operi ga,
odrezi vsakemu eno #nitico, da bo mogel stati, potem ga
izdolbi kot kolerabe, skuhaj, t. j. samo prevri v slanem
kropu zdolben krompir in Snitice, ki si jih odrezala, pa
malo dolbine, ktere smed nekoliko med fas primesati, po-
tem ga na refeto deni, da se odtefe, in merzlega napolni
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A ‘h"kof kolerabe, pokrij s &niticami, potem deni v kozo

- masti ali $peha, postavi notri krompir, posverkaj ga z raz-

gretim sirovim maslom in peci v roru; ko se Ze malo po-
pece, deni nanj eno Zlico kisle smetane, in tako naj se
zapete do dobrega, potem ga z Zlico na okroZnik deni, in
polij s tistim, kar je notri, pa na mizo daj za prikuho ali
okrog mesa pri kakovi pojedini.

252. Cuke, laske bude.

Cukam na koncu odreZi buntice, kjer so se derzale,
rahlo z nozem osterzi staro ali slabo koZo, potem odrezi
&nitico perst debelo pri spodnjem koncu, lepo jih izdolbi,
pa vari, da ktero ne prevotli§; potem prav drobno zreii
14 dekagramov (eno unéo) petene petenke in naredi fas
(kakor 8. 36), in primesaj eno jajce, en rumenjak, malo
disave in limonine lupinice, malo kuhanega suhega mesa
prav drobno zrezanega, potem 14 dekagramov (eno unéo)
teletjega mesa prav drobno sesekanega, in vmes prisekaj
eno Zzlico tega, kar si iz njih izdolbla, vse to dobro zmetaj,
na zadnje primesaj tudi dve Zlici praZenega rajZa, tu imas
filo za 8—10 cuk, ¢e so mali pedanj dolge, take so tudi
najbolje; napolni jih, tiste pokrovéeke nanje deni, notri
Jjih toliko potlaéi, da lahko vtaknes droban klintek od ene
strani proti drugi, kakor bi za$pilila, da pokrovéki notri
ostanejo; namaZi primerno kozo z mastjo, poloZi po dnu
tenke koiteke &peha, nanje poloZi cuke eno zraven druge,
pokrij jih in potasi pri ognji prazi, ko so po eni strani malo
rumene, varno jih oberni, da se ti ne razipilijo, ko so se
na drugi strani take, t. j. rumene, kozo po dnu malo po-
Stupaj z moko, malo zalij z juho; ko prevre, deni, da Se
enkrat prevré, dve Zlici kisle smetane notri, potem jih
deni v zato namenjeno skledo, klinteke ven potegni, pa
polivko ¢ez precedi.

Ali pa naredi masleno polivko, t. j. razgrej v toliki
kozi, da pojdejo cuke vanjo lehko ena zraven druge, za
Jjajee sirovega masla, deni notri eno Zlico moke, ko se
speni, zalij z govejo juho, da ni pregosto (poldrugo litrovo
osmino — '/, masleca); ko prevré, vloZi notri cuke, pa
pokrij in pri ognji potasi praZi; Ce se ti posufi, pa e
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malo z jubo polij, ko so g‘o eni strani dobre, oberni jih,
da se Se po drugi. Daj jih, ko si Spile pret pobrala, cele

~ ali z ostrim noZem podolgem ez pol prirezane za prikuho

ali pa okrog mesa na mizo.

2563. Zelna glava.

Skuhaj, pa ne pretrdo, prej osnaZeno zelno glavo
v slanem, vrelem kropu, postavi jo s Storom, ki je v sredi,
v kozo ali pisker, kakor bi rastla, ko je ne premehko
kuhana, vzemi jo ven in povezni na refeto, malo z vodo
poskropi in pusti, da se odtete, potem vzemi 6—7 niti
(cvirna), vsaka naj bo, Ge je glava bolj srednje velika, vsaj
pol vatla dolga, potem polozi eno po dolgom, drugo ravno
pokriz, potem pa %e ostale &tiri enakomerno verhi, vsako
dva prsta od prejénje; zdaj odteklo glavo postavi ravno
v sredo, storzek pri vsakem peresu z ostrim noZem po-
snemi, t. j. porezi, pa ga na niti nazaj pripogni, in tako,
da bo vsa: filo pa prej pripravi, kakor za zelje ali ohrovt
(3t. 248); lahko, &e hote$, tudi vmes primesad malo pra-
Zenega rajéa; potem s tem namaZi najprej perje, sertica
pa vkup stisni, potem pa druga peresa po versti, kakor
dele¢ more$ do &tora, pa k serteku prikladaj; kadar je
vsa nadevéna in vkup stisnjena, tedaj od vseh strani nitke
vkup poberi, pa na verhu zaveZi vsake dve vkup; naredi
masleno polivko kot za cuke v taki kozi, da bo la glava
lahko vanjo, postavi glavo notri na Stor, pokrij pa potasu
pri ognji praZi dobre pol ure, potem deni celo v skledo,
niti razveZi in pre¢ vzemi; deni Se malo juhe v kozo med
polivko, premesaj, pa tez precedi in daj za prikuho na
mizo, ali jo pa zreZi najprej ez sredo, potem pa na
kerhljicke, potem jo spet tako vkup zloZi, kakor bi bila
cela, precedi polivko ¢ez, pa daj na mizo. — Ravno tako
se tudi ohrovt lahko naredi.

254. Artedoke.

Artetoke osnazi, na koneu malo odrezi in v slani
vodi malo skuhaj, kozo malo potresi z drobno zrezanim
zelenim petersiljem in s &ebulo, postavi vanjo artetoke, po-
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tresi jih Se zgoraj s peterSiljem, &ebulo in z ribanim kru-
kom; potem razgrej sirovega masla, ¢e imad raji, pa olja,
in jii) 8 tem podverkaj, pokrij jih, in pri ognji Cetrt ure
prazi. Daj jih za prikuho, ali okrog mesa na mizo.

Ako delad tolipelne, jih olupi, na $nitice zreZi, osoli,
v moki, v jajeu in ribanem kruhu povaljaj pa spohaj, daj
za prikuho ali okrog praZenih jedil na mizo.

—0= ] >

Deveti oddelek.

R

Reéi, ki se dajejo na prikuho.
255. Francoski zrezki. Glej st. 39.
2566. Zvitki iz pedenke. Glej st. 40.
257. Mo¥ganovi zvitki. Glej it. 41.
258. MoZganovi pofezi. Glej &t. 42.
259, Vranidéni pofezi. Glej &t. 43.
260. Vraniéna klobasa. Glej &t. 44.
261. Krompirjeve klobasice. Glej &t. 56.
262. Teledje klobasice. Glej &t. 68.
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263. Pres#ideve klobasice. Glej st. 69.

264. RajZeve klobasice. Glej &t. 70.
265. Gesnove klobasice. Glej it. 71.
266. Francoska jajea. Glej &t. 135.
267. Biftek. Glej at. 171.
268, Zrezki, Glej &. 174.
269, Zrezki v naturi, Glej it. 175.

270. Fadiran biftek,

Drobno sesekaj 56 dekagramov (en funt) mulprate z
malo muzgom ali &pehom, koZico in Zile pa Ze prej pret
poberi, potem naredi iz pol obribane Zemlje pesamelj (ka-
kor &t. 30), hladnega zme3aj in primedaj mu sesekano
meso, malo diSave in limonine lupinice, pa osoli, potem
deni na mokro desko, zreZi enakomerno, potolkljaj, da so
&tiri perste dolgi in ravno toliko Siroki zrezki, povaljaj
jih v ribanem kruhu, v razbeljeni masti speci, pa daj na
prikuho na mizo.

271, Fasirani teledji zrezki.

Prav drobno sesekaj teletje meso z malo muzgom
ali $pehom vred, naredi na 56 dekagramov (en funt) mesa
iz pol obribane in v vodi namotene Zemlje pesamelj (3t. 30),
hladnega zmesaj in primesaj mu meso, diSave, limonine
lupinice in soli, deni na nokro in snazno desko in naredi
zrezke kolikorsne hotes, povaljaj jih v ribanem kruhu,
speci v razbeljeni masti, pa daj na prikuhi na mizo.
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272. Obledeni zrezki.

Naredi fadirane zrezke kakor spredaj, samo majhne,
komaj 3 perste dolge in ravno toliko Siroke, debele pa za
picel perst; Ze prej razvaljaj narejeno masleno testo (glej
t. 74), kakor debele rézance (nudeljne), potem poloZi &tiri
perste od kraja pervi zrezek. vmes pusti en perst prostora,
mn poloZi ravno toliko od kraja druzega, tako to delaj
toliko tasa, da pri koncu tudi za en prst testa praznega
ostane, potem za en perst krog zrezkov s pomazilom
namaZzi, pokrij prazno testo fez zrezke, pritisni okrog s
perstom, pa zreZi s koleitekom (radeltkom) na &tiri vogle
po verhu jih s pomazilom (8. 75) pomaZi, na pleh deni,
pa v roru speci, da bodo lepo rumeni; daj na prikuhi
ali po juhi same na mizo.

273. Nadevéne (filane) piske, pohane,

Zaklani in lepo osnaZeni majhni dve pidki na &tiri
dele zrezi, kosti od znotraj kar more$ pre¢ poberi pa
osoli; naredi iz pol obribane in v vodi namotene Zemlje
pesamelj (kakor &t. 30), hladnega zmeZaj in primesaj mu
na kocke zrezanega rakovega mesa 1 Zlico, 2 Zlici drob-
nega prazenega graha, difave in limonine lupinice, pa
osoli; potem vsem koStekom na eni strani koZico pret po-
tegni pa 8 tem napolni, vsak kestek malo povaljaj v moki,
v vodi in v ribanem kruhu; v maslu spohaj pa daj na
prikuhi na mizo.

274. Navadno pohane piske.
Lepo osnazene pi¥ke na majhne kodteke zreZi, na-

soli, potem jih povaljaj v moki, vodi in ribanem kruhu,
pa v maslu opohaj in daj na prikuhi na mizo.

275. Pohan kozlidek ali jandek.

ZreZi prednji konec kozlitka na lepe kosteke, kosti
iz nog in iz herbta kar more$ poberi, v vodi preplahni pa
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osoli, tez nekoliko €asa povaljaj v moki, vodi in ribunem
kruhu, pa v maslu spohaj lepo rumeno, in daj na prikuhi
pa mizo. — Bolj potasi ga pohaj.

276. Pohana teledja glava.

Skuhaj s koZo ali brez koZe teletjo glavo v slani

~ vodi, kar je lepega mesa in jezitek, na lepe kodteke zrezi,

povaljaj v moki, vodi in ribanem kruhu, pa v maslu opo-
haj, deni na prikuho, pa daj na mizo.

277. Pohana teledja noga.

Lepo osnazeno teletjo nogo zadej, kjer so parkeljei,
podolgem prerezi, da bo$ mogla dolgo kost ven vzeti, po-
tem jo v slani vodi mehko skuhaj, na $tiri ko3ceke zrez,
v moki, vodi in ribanem kruhu povaljaj, pa v maslu lepo
rumeno spohaj, in daj na prikuhi na mizo. — Ravno tako
lahko tudi skuhas in opohad prediteve noZice.

278. Pohani moZgani.

Vzemi iz teletje glave mozgane, v vodi jih preplahni
in poberi z njih koZico, potem jih v slanem kropu malo
prekuhaj, kuhane deni na lepo desko, da se odtetejo ; ko
se malo shladijo, zrezi jih na pol persta debele ko3teke,
povaljaj jih v moki, vodi in v ribanem kruhu, pa lepo ru-
weno v maslu spohaj. Da se ti ne razlomijo kosteki, po-
magaj si s pohavno Zlico. Pohane daj na prikuhi na mizo,

279. Pohan priZljec.

Nekoliko éasa deni prizljec v merzlo vodo, da kri iz
njega potegne, potem ga malo prekuhaj; ko se malo po-
hladi, zrezi ga na pol persta debele kosteke, pa osoli, tez
nekoliko ¢asa ga v moki, vodi in v ribanem kruhu po-
valjaj, pa spohaj lepo rumeno, in daj na prikuhi na mizo.

7
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280. Pohana jetra.

Namakaj jetra, &e hole§ mehka in dobra imeti, v
mleku eno uro, potem koZico iz njih potegni, zreZi jih na
mazinec debele in tri perste dolge kosteke, osoli jih, tez
nekoliko éasa jih v moki, vodi in ribanem kruhu povaljaj,
spohaj in daj na prikuhi na mizo.

281. Obledeni janékovi zrezki (3niceljni).

Naredi iz jan¢kovega mesa majhne zrezke, ravno tako
kakor &t. 272 iz telefjega mesa, potem razvaljaj kakor za
une e prej narejeno masleno testo, deni jih notri, zavij,
in speci kot une, in daj jih na prikuhi ali po juhi na mizo,

282. Janékovi zrezki (Sniceljni) v oblatih.

Iz jantkovega mesa naredi ravno take majhne zrezke,
kakor &t. 272 iz teletjega mesa, pomaZi &tirivoglate ko-
Steke oblata z beljakom, deni v vsacega en zrezek, lepo
ga vkup zavij, v jajeu in ribanem kruhu povaljaj, spohaj,
in daj na prikuhi, ali po juhi na mizo.

283. Jandkovi karmenateljei.

Kupi 46 kilogramov (en funt) jantkovih karmena-
teljeev, v vodi jih preplahni, potem koZice lepo stran po-
beri, in vse, kar je bolj slabega mesa pri rebrih in pri
herbtu, samo lepo meso pusti in pa kratka reberca, od
kterih pa moras meso lepo stran pobrati, tudi kosti (herbet)
pret odreZi, potem bolj slabo meso, ki si ga pri kosteh
nabrala, sesekaj in vmes prisekaj malo muzga ali Speha;
ko bo prav drobno, pretlati da ne bo ni¢ kozic, skozi
sito; lepe karmenateljce pa zreZi na te tenke Snitice, pri
enem kodfeku naj se derzi reberce, drugi koStek moras
pa odrezati od rebra proti rebru, potem dobro vsacega

ebej z lesenim kladvicem potolci, da so prav tenki
oiteki, pa malo posoli; razgrej malo sirovega masla,
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deni notri drobno zrezane ¢ebule in zelenega pe! a;
ko se malo navzame, deni notri eno Zlico ribanega a,
kozi sito pretlateno meso, eno Zlico kisle smetane ali
topliene, pa eno Zlico juhe, malo difave, limonine lu-
pinice, osoli, pa v tem malo prepraZi, potem odstavi in
precej primesaj eno jajee, s tem namaZi en karmenatelje,
ki ima kodtico, pokrij ga z drugim, ki je nima, pa malo
kup potladi, in tako delaj naprej, dokler ima$ kaj; potem
vzemi Stirivoglate kosdteke oblata, pomaZi jih z beljakom,
~deni karmenateljce v vsacega, vkup zavij, da se reberce
ven vidi; povaljaj ga v jajeu in ribanem kruhu, pa spohaj
in daj na prikuhi ali po juhi na mizo, Taki karmenateljci
se¢ lahko tudi na mreZici (rotu) spetejo.

284. Polpete.

Zrezi prav drobno, €e ima$, peleno pefenko ali meso,
potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezane
“Cebule in zelenega peterdilja, pa eno Zlico moke, da se
lepo speni, potem zrezano meso, malo disave in limonine
 lupinice, pa zalij z juho, da se dobro preprazi, potem od-
stavi; ko se shladi, primesaj, ¢e je petenke 42 dekagramov
(tri unte), eno jajce, pa malo ribanega kruha, potem dobro

tresi desko z ribanim kruhom, (gleni to gori, povaljaj
kakor Struco, zrezi enakomerno na koSteke, dobro jih po
obeh straneh v kruohu povaljaj, potem pomaZzi kozo (Brat-
pfanne) z maslom, vanjo deni polpete redno eno zraven
druge, pa jih speci; ko so na eni strani rumene, oberni
jih, da se tako spekd Se po drugi, pa jih daj na prikuhi
na mizo.

TS

Za postne dni.

285, Ragi-zvitki.

Naredi postni ragi precej gost (glej st. 16), primesaj
mu eno jajee in s tem namaZi jajéne bleke (glej St. 36),
L 7*
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lepo El vkup zvij, na Stiri perste dolge ko3teke zreZi,
v moki, jajen in ribanem kruhu povaljaj pa spohaj in
daj na prikuhi na mizo.

286, Zabji zrezki.

OsnaZi 20 Zab, osoli jih, med tem naredi iz pol ob-
ribane in v vodi namotene Zemlje pefamelj (glej &t. 30),
zdaj poberi Zabje meso od kosti, drobno ga sesekaj, po-
tem pefamelj zmesaj in mu primedaj eno jajce pa Zabje
meso, didave, malo limonine lupinice, &e je treba e malo
osoli, ¢e je preredko, prime3aj f¢ malo ribanega kruha,
potem potresi desko z ribanim kruhom, deni to gori in
naredi enakomernih 10 zrezkov, speci jih v vrotem maslu,
pa daj na prikuhi na mizo.

287. Ribji zrezki,

Vzemi namesto Zabjega ribje meso, ktero pa moras,
ko si ga dobro sesekala, skozi sito pretladiti zavoljo ribjih
kosti, ko bi se ti bila ktera primesala, drugo naredi vse
kot zgoraj pri Zabjih zrezkih.

288. Pohane Zabe.

OsnaZi Zabe, nasoli jih, ¢ez nekoliko tasa jih po-
valjaj v moki, vodi in ribanem kruhu, v maslu opohaj,
deni jih na prikuho, pa daj na mizo.

289. Pohana Zelva (#ildkrota).

Kako se Zelva olupi in skuha, to sem ti povedala pri
§t. 14.; kuhano povaljaj v moki, vodi in ribanem kruhu,
v razbeljenem maslu opohaj, pa daj na prikuhi na mizo.

290. Pohane sardelje.

_Potegni frinim sardeljam glave in z glavo tudi drob
iz njih ; obridi jih cele, osoli, povaljaj v moki, in spohaj
v razbeljenem olji ali maslu.




291. Sardelje drugade.

Pohanim sardeljam (8t. 290) potegni pohano koZo
stran, potem jih zgoraj pri herbtu &ez pol razkleni, herbet
ven vzemi, dve in tri razklenjene vkup stisni, potem jih v
‘moki, v raztepenem rumenjaku z malo vode pa v ribanem
kruhu povaljaj, v olji ali v maslu opohaj, in daj na pri-
‘kuhi na mizo.

292. Pedene sardelje.

Frisnim sardeljam glavo odtrgaj in z glavami po-
tegni drob iz njih, obridi jih s papirjem in nasoli; potem
namaZi okroZnik, na kterem jih misli§ speéi, s sirovim
maslom, potresi ga z drobno zrezano ¢ebulo in zelenim
peteriljem, sardelje eno zraven druge nanj poloZi, po
verhu z zelenim peterfiljem in nekoliko z ribanim kruhom
potresi, nareZi gori malo sirovega masla, ali ga razgrej
pa &ez polij, ter jih peci kakor pefenko; ko so Ze neko-
liko pelene, oZmi na 12 sardelj &etrti del limoninega soka;
¢e bi bilo obilo masla, odlij ga predenj limono oZmes, pa
ge malo peci; petene se navadno v tisti posodi na mizo
dajo s kuhano in zabeljeno karfijolo.

~ Opomba. (e imad raji, namesto sirovega masla vzemi
dobrega olja, namesto &ebule pa ¢esna, drugo
pa vse ostane, kakor sem ti povedala.

293. Na mreZici (rostu) pedene sardelje.

Osnazi sardelje kakor zgoraj, osoli jih, ¢ez nekoliko
¢asa jih pomaZzi na obeh straneh s peresom, pomocenim
v razpustenem sirovem maslu, &e imad raji, pa v olji, po-
lozi jih na mreZico (rodt); ko so na eni strani lepo rumene,
oberni jih, da se speké Se po drugi; ko so petene, deni
Jih na gorak okroZnik, na vsako kani kapljico limoninega
soka, pa daj urno na mizo.

Lagke bolj majhne ribe se petejo veti del vse tako,
ali pa kakor zgoraj; tudi pohajo se tako, kakor sardelje.
Za izgled imej sardeljice. O velikih ribah sem pa Ze na
t drugem kraji govorila.

P S W
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294, Razsoljene (marinirane) sardelje.

OsnaZene in nasoljene sardelje v moki povaljaj, v
olji opohaj, kakor (5t. 95) veliko ribo tonino; tudi drugo
tam poglej, kako se napravi in shrani.

295. Pohani kapeljni.

Kapeljne nasoli, ez nekoliko ¢asa jih obridi, ker so
opolzli, povaljaj jih v moki, vodi in ribanem kruhu, opohaj
v razbeljenem maslu, in daj jih na prikuhi na mizo.

296. Volovsko oko,

Razbeli masla, vbij notri jajce, posoli ga; ko je Ze
na eni strani rumeno, oberni ga, da se spete Se po drugi,
in daj ga na prikuhi na mizo eni osebi.

297. Maslo in jajca.

Raztepi z Zlico (pa ne prevet) dve jajei pa malo
soli, ravno preden na mizo da§, razbeli bolj v majhni ponvi
malo masla in zlij jajei notri; ko so se lepo narastli in
50 na eni strani Ze lepo rumeni, oberni ju, da se ti zru-
menite fe po drugi strani, in daj ju urno na prikuhi na
mizo. Ce imas rada, kadar jajei raztepljes, deni vmes malo
drobno zrezauega &nitliha, lukeka, ali pa drobno zrezano,
prej osnaZeno sardeljo; takrat pa soli ni treba.

298. Obledena jajca.

Zakerkni v slanem vrelem kropu jajca, kolikor jih
potrebujed (na vsako osebo mora biti eno); kadar beljak
rumenjake skrije, poberi jih na sito, da se odtetejo, vzemi
Stirivoglat oblat, dobro Stiri perste Sirok in dolg, pomazi
ga po eni strani z beljakom, deni jajce vanj, lepo ga od
vseh strani vkup zavij, v raztepenem jajeu in ribanem
kruhu povaljaj, pa v maslu opohaj in daj na prikuhi
na mizo.

s
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Deseti oddelek.
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Obare (ajmohti).

299. Jandkovi zrezki.

\ Iz jantkovega mesa naredi majhne zrezke kakor
§. 272 iz teletjega mesa, v moki jih povaljaj, deni jih
v ponev, s sirovim maslom pomazano, polij z raztopljenim
~ sirovim maslom tudi zgoraj, in lepo rumenkasto speci, po-
tem vlij nanje malo juhe; ko prevrd, da je kratka polivka,
jih daj na mizo za obaro.

300. Jandkovi karmenateljei.

Naredi jantkove karmenateljce kakor &. 283, po-
moti oblate, v kterih so zaviti, z vodo, povaljaj v moki
in v sirovem maslu, speci, vlij gori potem malo juhe, da
prevre, in jih & to polivko daj na mizo za obaro.

301. Piska v obari.

Lepo osnaZeno pisko zrei na Sest koitekov, povaljaj

vsacega posebej v moki, deni jih redno kostek zraven

. kodteka v kozico in podverkaj z razgretim sirovim maslom,
. potresi kozo, da se maslo k dnu stete, pokrij pa pri ognji
prazi; ko se Ze malo spenijo, oberni jih, da se e po drugi

P W W —
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strani, potem zalij z juho, da se lepo skuhajo, pri kuhi '4'
zraven deni peresce s soljo stlatenega majerona, malo
limonine lupinice pa osoli; ko je mehka, redno jo v za to
namenjeno skledo deni, pa daj na mizo.

302, Teledji karmenateljoi.

Teletjem karmenateljcem pri herbtu kosti odreZi,
tudi rebra, da so krajSa, malo prisekaj, potem karmena-
teljce lepo zreZi, povaljaj vsacega posebej v moki, deni jih
v namazano kozo s sirovim maslom redno eden zraven
druzega, polij jih z razgretim sirovim maslom, da se pri
ognji lepo spenijo na obe strani, potem zalij z juho, zra-
ven deni peresce s soljo stlatenega majerona in malo
limonine lupinice za duh, ko se skuhajo, daj jih na mizo.

303. Teledja obara.

Vzemi teleéje persi, preplahni jih v merzli vodi in
deni jih prevret v juho k govejemu mesu, med tem raz-
grej sirovega masla, vanj deni eno Zlico moke. po primeri
malo ali veliko, zmesaj in na ognji lepo speni, zalij z go-
vejo juho, da zavré; vzemi persi iz juhe, v kteri so pre-
vrele, zreZi jih na lepe koiteke in deni v polivko, da se
v njej do dobrega skuhajo, pri kuhi deni vmes peresce s
soljo stlatenega majerona in limonine lupinice; ko je dobro
kuhano, daj na mizo. - Tudi pitko, e se ti mudi,
ravno tako lahko naredid, to je, v juhi prikuha8.

304. Teledje noge.

Skuhaj lepo osnaZene teleéje noge s koZo (take mo-
rajo biti) v slanem kropu; ko so mehke, razgrej sirovega
masla, deni notri po primeri ve¢ ali manj moke, in pri
ognji lepo speni, zalij z govejo juho, da lepo prevré, noge
ven vzemi, vsako na Stiri kosteke zrezi (velika kost mora
%e pred pret priti), deni jih v polivko, in za duh pa pe-
resce 8 soljo stlatenega majerona, pa malo limonine lu-
pinice; ko se 8¢ malo pokuha, daj na mizo.
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305. Teledja glava.

, Skuhaj lepo osnaZeno telecjo glavo v slanem kropu,
tem jo na lepe kodteke zrezi in deni jo v ravno tako
ivko, kakor teletjo nogo (3t. 304), skuhaj in daj na mizo.

306. Prizljec.

Lep teletji prizljec malo prekuhaj v slani juhi, po-
tem ga zreZi na lepe koSteke, polivko napravi kakor za
teletjo nogo (3t. 304), deni prizljec notri, da se Se malo
‘pokuha, pa daj na mizo.

307. Pluda teledja.

Lepa teletja pluta skuhaj v kropu, potem jih zrezi
‘na drobne nudeljtke; razgrej masla ali kake druge dobre
masti, deni notri drobno zrezanega zelenega petersilja, ¢e-
bule in malo moke; ko se nekoliko zarumeni, zalij z juho,
deni notri pluta, pa premesaj, da se fe malo pokuha, pa daj
na mizo. Za duh pa deni zraven difave pa limonine lupi-
nice. Ce hotes, okisaj jih z vinom ali jesihom. Lepo se
zraven podajo zakrknjena jajea, na vsako osebo enega
verhi plu¢ deni, kadar das na mizo.

308. Teledji vampki.

Osnazi, t. j. popari in z nozem lepo osterzi teletji
vampek, dobro ga operi in mehko skuhaj v kropu, potem
ga zrezi na drobne nudeljtke, razgrej masla ali masti,
deni notri drobno zrezanega zelenega peterfila in tebule
(prav lepo se tudi vmes poda pol strokeka zrezanega &esna)
pa malo moke, zalij z govejo juho; ko prevre, deni notri
vampe, diSave in limonine lupinice, pa %e malo kuhaj in
daj na mizo. Ce ima$ rada, okisaj jih, ¢e ne, pa sladke
pusti, samo osoliti jih ne zabi.

Rag-obara.

Glej 8t. 7 juho, naredi vse ravno tako, le meso bolj
na velike kocke zrezi.
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309. Rujava ragi-obara.

Deni v kozo masti ali &peha, verhi pa malo osnaZe-
nega in na tenke Snitice zrezanega korenja, petersilja, zé-
lene, tebule in za noht esna; deni notri lepo osnaZenega,
malo osoljenega in naSpikanega goloba, domatega ali div-
jega, kaj od serne ali zajea, naspikaj in zraven deni, pa
telecji prizljec, in malo jeter; pokrij, pa pri ognji praZi,
da bo prav lepo rumeno; potem mast odlij v drugo kozo
in naredi na njej lepo rumeno rodtanje, meso ven vzemi,
zelenjavo pa zalij z govejo juho; ko se skuha, precedi to
juho v rodtanje, da se lepo skuha, meso pa na majhne
kodteke zreZi in vmes deni, pa tudi gobe juréeke ali may-
rahe, ali prusnice (Sampinijone) vmes deni, ki pa morajo
biti Ze prej prepraZene (kakor §t. 133); tudi grah in
gpargeljne zraven deni kakor za beli ragi.

310. Pohani juréeki.

Lepo osnazi stredice jurlekov, zreZi jih na pol prsta
tenke Snitice, z drobno soljo jih posoli, precej v moki, jajen
in ribanem kruhu povaljaj, pa opohaj. Deni jih okrog
obare ali jih daj na prikuhi na mizo.

311. PraZen priZljec.

Prizljec deni nekoliko fasa v merzlo vodo, da kri iz
njega potegne, malo ga prekuhaj v slanem kropu, potem
ga 8 &pehom nadpikaj; deni v kozo malo Speha in priZljec,
posoli ga in z didavami in limonino lupinico malo postu-
paj, pa z razgretim sirovim maslom polij, pokrij in pri
ognji polasi praZi, vetkrat oberni, da se ti krog in krog
lepo zarumeni, potem vzemi &peh in prizljec ven, deni notri
malo moke in naredi rodtanje lepo rumeno, potem zalij z
Juho; ko zavré, deni prizljec nazaj, da se e malo prekuha,
pa s tem na mizo daj, toda v skledi.

312. Frigana jetra.

Koséek jeter v friSnem mleku eno uro namakaj, po-
tem jih deni na desko, potegni koZico z njih, in zreZi jih



- na tanke kodteke; drobno zreZi febulo, ¢e imas rada, tudi
malo tesna, zelenega peterSilja pa posebej, razgrej masla
ali masti, deni notri ¢ebulo; ko je rumena, verzi notri
peter§ilj in precej tudi malo moke, da se zarumeni, pa
jetra, naglo jih obrataj na hudem ognji, posoli jih; ko
zaéné malo rumeneti, nanje vlij malo juhe, da prevro, &e
hotes, jih zdaj tudi okisaj; ko zavrd, daj jih urno na mizo,

313. PraZena jetra.

Vzemi kos jeter, kakorinega potrebujes, namakaj ga
v mleku eno uro, potem potegni koZo doli in nagdpikaj jih
z drobno narezanim Spehom, Deni v kozo malo masti,
malo na S$nitice narezanega Speha, osnaZenega peteriilja,
zélene, korenja pa Cebule; vse to malo pri ognji preprazi,
potem deni notri jetra, malo jih poStupaj s stoléenimi di-
gavami in limonino lupinico, posoli in pokrij jih, ter prazi,
dokler se malo ne zarumeni Speh, s kterim si naspikala
jetra; potem vzemi jetra ven, mast odlij in naredi na njej
ro&tanje, zelenjavo pa zalij z govejo juho, da dobro prevre,
potem jo precedi na roStanje; ko rodtanje zavré, deni notri
jetra pa malo kisle smetane, da se e malo pokuha, pa
daj na mizo s to polivko. Zraven se podd polenta.

314. Polenta, nemska.

Deni v pisker eno Zlico kisle smetane, eno jajce, eno
zlico moke, pa malo soli, ter prav dobro z Zlico raztepi
(zmedaj); e vet potrebujes, pa primerno vsacega veé
vzemi; namazi model z maslom, malo ga postupaj z moko,
pa deni to notri in skuhaj na sopari, da bo bledo ru-
meno, potem iz modla stresi, z nitjo na za pol persta de-
bele koStéeke zrezi, polozi jih krog jeter ali kake druge
praZene reti, potresene z ribanim kruhom, ali s parme-
zanskim sirom in 8 sirovim maslom zabeljene, v kaki
drugi posodi, ali na okroZniku in daj na mizo.

315. Polenta, lagka.

V pigkru, 1 liter in dobro poldrugo litrovo éetertino (bo-
kal) derZetem, zavrl vodo, potem jo pol odlij, osoli in stresi
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~ ravno v sredo pitlo poldrugo litrovo detrtino (1 mas.) turséi-
- nega grisa ali moke, pa pokrij in kuhaj pol ure, potem te
je Se prevet vode, malo odcedi in dobro do dna zme$aj,
potem s kuhavnico, ki jo v kropu pomakaj, k sredi od
vseh strani stla¢i in Se tako malo popeci, pa ven na desko
stresi, ter z nitjo na pol persta debele kosteke zrezi, deni
Jih na okroZnik, potresi jih z ribanim kruhom ali s par-
mezanom, ter s sirovim maslom zabeli, in daj krog kake
praZene reti na mizo.

316. Posrekana pifka.

Zrezi na kakorine kodteke hotes lepo osnazeno pisko,
deni jo v pisker ali kozico in zraven malo petersilja, zé-
lene, 8¢ manj korenja, malo éebule, peresce majerona in
cele difave (gvirca) in limonine lupinice; prilij malo juhe,
okisaj z jesihom, kakor imad rada, ¢e nima$ juhe tudi z
vodo opravis, seveda je slabje, posoli in pokrito kuhaj,
kuhano poberi in redno zlozi kodteke na okroznik, precedi
juho nanje, potresi jih z drobno zrezanim zelenim peter-
Siljem in ribanim kruhom in zabeli s sirovim maslom. —
Ali razgrej sivovo maslo, deni vanje malo ribanega kruha
in zelenega peterSilja, dobro premesaj pa s tem piske po-
tresi in daj na mizo.

317. Posrekani golobje.

Lepo osnaZene golobe zreZi na koSteke, kakorine
hotes, skuhaj in zabeli jih kot zgoraj piske in daj jih za
obaro na mizo.

318. Posrekana teletina.

Zrezi tele¢ja persa ali karmenateljce na lepe kodteke,
skuhaj in zabeli kot pidko (5t. 316).

319. Teledje stegno (Slegelj) v frikandé.

Nadpikaj teleije stegno ali karmenateljce s $pehom,
deni v kozo na #nitice narezanega #peha, malo masti, na
Snitice narezanega osnaZenega peterdilja, korenja, zélene,



— 101 —

malo tebule, malo cele difave (gvirca), limonine lupinice,
pa 8legelj ali karmenateljce, malo posoli meso in poskropi
malo z vinom, pa pokrij in prazi pri ognji potasi, da se
lepo zarumeni, kadar je oprazeno po eni strani, oberni, da
ge oprazi Se po drugi; potem vzemi meso ven, mast odlij
in naredi na njej roStanje, pa ne pregosto, zelenjavo pa
zalij z juho, da prevré, potem pa na roStanje precedi,
deni meso notri, da Se prevré, potem meso zreZ, redno
nalozi na okroznik in polivko ¢ez vlij, pa daj na mizo;
okrog se podajo praZeni mavrahi (glej §t. 113).

320. Kopuni, koko#i ali race.

Osnazi zaklane kopune, kokosi ali race, deni v kozo
ipeha, zelenjave, difave, kakor zgoraj za stegno, deni Zival
notri in prazi kakor stegno, tudi polivko tako naredi, pa
daj na mizo.

321. Golobje v frikandé.
Golobe naredi kakor zgoraj stegno ali kopune.

322. Mlade kokoske, jardice, kopundeki
ali race belo praZene.

Deni v kozo malo masti, na &nitice narezanega Speha,
peterdilja, zélene, korenja, malo ¢ebule, zernice Stupe in
nageljnovo Zbico, limonine lupinice, osnaZeno eno ali dve
s 8pehom naspikani in osoljeni piski (kadar osolid, vselej
s soljo stladi peresce majerona in znotraj Zival po sredi
zgoraj podergni, pri raci pa z majeronom in soljo stlati
tudi Stiri zernica kimeljna, pa s tem raco znotraj podergni),
kani nanje malo juhe, pokrij in pri ognji potasi praZi, da
bo okrog in okrog enako opraZena, véasi jo oberni, da bo
bledo-rumena; potem jo vzemi ven, mast odlij in naredi
roStanje na njej, zelenjavo pa zalij z juho, da prevre, po-
tem jo na roftanje precedi, kadar zavré, deni pidko notri,
ko e malo prevre, pitko ven vzemi, zreZi, redno na okroZ-
nik zloZi, pa polivko ez vlij, in daj na mizo.
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323. Gobe prusnice (Sampinjoni).

Gobe prusnice lepo olupi, ¢e so majhne, jih na tenke
Snitice po dolgem z recljem vred zrezi, e so velike, jih
pa vetkrat prereZi, deni v skledo malo vode in vmes kani
malo limoninega soka, sem jih devaj, da bele ostanejo,
potem razgrej v kozici malo sirovega masla, deni notri
drobno zrezanega zelenega peterilja, potem gobice, kani
nanje malo limoninega soka, pa pokrij in pri ognji podasi
prazi; ko so mokroto, ki so jo od sebe dale, popile, po-
tresi jih z moko, zalij z juho, malo osoli in malo pokuhaj,
pa so dobre; take se dajejo okrog praZenih refi.

324, Nadevéne (filane) praZene piike.

Lepo osnazi dve zaklani piski, pri vratu, kjer je bil
krof, vtakni perst notri pod koZo, in tako varno, kakor
dale¢ mores, do noge s prstom kozo od mesa odloéi,
potem naredi filo kakor za pohane filane pike (it. 273)
iz zemeljnega pefameljna, rakovega mesa in drobnega
graha, s tem jih napolni, pri verhu zaveZi ali pa zadij,
in prazi jih kakor uno &t. 322.

325. Teledji filet v frikando.

Vzemi kos karmenateljeev (kako poldrugo kilo —
3 funte), koZo vso stran poberi, pa tudi kosti spodaj odrezi,
rebra pa izpuli, lepi kos mesa po dolgem ez pol prerezi, pa
ne do kraja, dobro potolei, pa ne skozi; kar je pa slabega
mesa, prav drobno ga sesekaj z malo muzgom ali $pehom
vred; naredi iz obribane in v vodi namoéene pol Zemlje pe-
Samelj (kakor §t. 30), hlapnega zmedaj in primefaj mu eno
Jjajee, sesekano meso (koZic pa ne sme biti ni¢ vmes), malo
difave in limonine lupinice, pa osoli, s tem enakomerno na-
maZzi raztoléeno meso, terdo ga vkup izvij kot Struklje, pa
z debelo nitjo povezi, to klobaso praZi na zelenjavi lepo
rumeno, kakor stegno 3t. 319, tudi polivko tako napravi
in daj Z njo na mizo, pa praZen in zapeten rajz s par-
mezanom okrog (glej §t. 26).
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326. Francoska obara (ajmoht),

Vzemi kos telefjega stegna ali karmenateljee, kosti
vse odberi, pa tudi kos serne ali zajea zadnje noge, dobro
8 Spehom naspikaj pa malo posoli; deni v primerno kozo
masti in malo peha, razne zelenjave, kakor za teletji
§legelj &t. 319, in difave, verhi prav drobno sesekane kosti,
ki si jih bila odbrala, pa meso, ki si ga nadpikala, vlij
nanj malo vina, ¢e imas ternega, &e ne pa belega, pokrij
in pofasi pri ognji prazi, da se vse prav lepo zarumeni
in da je meso mehko, oberniti seveda morad, da se ti ne
prismodi, in je povsod rumeno; potem vzemi meso ven,
mast odlij v drugo kozo, zelenjavo in kosti zalij z juho,
da se dobro prekuha; potem naredi na uni masti rostanje
lepo rumeno, in precedi to juho notri; ko zavré, deni meso
notri, da se §e malo skuha, e imaf, deni tudi kostek
glaza divjatinega (St. 165), ali govejega (5t. 164), da bo
e boljsa polivka. Preden da$ na mizo, meso zreZi na lepe
koiteke, namesaj belo meso s érnim, pa polivke ez vlij.
Zraven pa daj maslen venec (Butterkranz) ali maslene
kifeljce (Butterkipfel).

327. Masleni kifeljei.

Masleno testo (Butterteig) razvaljaj na noZev rob na
debelo, zreZi ga na mali pedanj dolge in toliko Siroke
bleke, potem vsak blek od vogla do vogla enkrat prereZi,
ob robu s pomazilom pomaZzi, potem od srede, kjer si jih
prerezala, proti kraju rahlo zavij, kot Struklje, da voglitek
na verh pride, pomaZ jih s pomazilom, na pleh deni, Se
malo zapogni kot kifeljce pa speci v hudi peti.

328. Maslen venec (Butterkranz).

Razvaljaj kot za kifeljce zgoraj masleno testo, izreZi
ga, kot za krofe, in pomaZi s pomazilom poverhu, potem
povezni na pomazan pleh v sredo renico, okrog nje pa
naloZi izrezana (Stihana) kolesca, tako da drugo drugemu
do polovice &ez pride, potem renico pret vzemi in speci
testo v hudi pei ali roru. Pelenemu, kadar ga potre-
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ef, t. j., kadar je Ze obara v skledi ali na okroZniku,
tavi okroznik, pleh malo po strani nagni, da podasi
doli na okroZnik zleze, pleh pa izpodmikaj.

329. Fasirana francoska obara (ajmoht)
Ragaaut.

Naredi galantina (glej &t. 82), samo sardelje in ka-
pare opusti; nadevenega zadij, potem pa divjo osnaZeno
raco ravno tako oderi, sesekaj divjactino, t.j. sernje plece
ali kaj od zajca s §pehom ali muzgom vred; naredi pe-
gamelj kakor za galantina, zmefaj ga in primesaj vse kakor
tam, in nabasaj raco, pa zadij; potem deni v eno veliko
kozo masti, verhi Speha, zelenjave kakor spredaj §t. 326,
sesekane kosti, potem e le galantina in raco, pa ne v
ruto zadita, ¢ez vlij pol masleca belega vina pa maslec
juhe ali vode, pokrij in potasi 2 uri prazi; kadar se spodaj
lepo zarumeni, vzemi koko$ (galantina) in raco ven, ko sta
mehka, mast odlij v drugo kozo, zelenjavo in kosti pa zalij
z juho, da se dobro pokuhajo; potem naredi na uni odliti
masti lepo rumeno roStanje, in to juho nanj precedi; ko
zavré, deni notri, ¢e ima$, kodtek glaza pa kokosi in raco
in pusti Se malo vreti. Kadar potrebujes, vzemi kako$ in
raco ven, prereZi jih podolgem (niti pa %e prej ven po-
tegni), potem pa pokriz na tenke &nitice kot noZev rob,
in naloZi na dve dolgi skledi, na eno stran belo galan-
tinovo na eno pa terno ratje meso, pa polivko ¢ez. Okrog
daj pa maslene kifeljce (it. 327), ali maslen venee (5t. 328),
ali gobe prusnice ali mavrahe. Pri pojedini je toliko obare
zadosti za 20 oseb.

330. Francoska stresena obara (ajmoht),

Prav drobno sesekaj 1 kilogram in 12 dekagramov
(2 funta) tele¢jega mesa z malo muzgom ali Spehom, in
pretlaci skozi sito, ravno tako tudi sesekaj 1 kilogram in
12 dekagramov (2 funta) serne ali zajea 8 Spehom vred,
tadi to pretld¢i skozi sito, pa posebej; potem naredi iz
ene obribane in v vodi namoiene Zemlje peSamelj (glej
§t. 30), deni ga v dve skledi, v vsako pol Zemlje, hlad-
nega zmesaj in primesaj v vsako skledo dva rumenjaka,

i



— 105 —

eno skledo teletje meso, v drugo pa divjatino, malo
difave v vsako skledo in limonine lupinice, ra tudi k vsa-
kemu kani ¢etrti del limoninega soka (osoliti moras kar
je prav); potem naredi iz treh beljakov sneg, in primesaj
~ga vsakemu pol, pa vsakemu eno Zlico moke mglo pri-
“medaj, potem deni v namazan model eno versto teletjega
mesa, potresi model, da se bolj sprime, potem pa versto
divjatine (tako stori dvakrat), pa na sopari 1Y, ure kuhaj.
Razgrej za jajce sirovega masla, deni notri dve Zlici moke,
premesaj, malo zarumeni, pa zalij z dobro rujavo juho,
deni notri tudi eno Zlico glaza (8t. 164) in dobro prekuhaj.
Potem trifeljne (laske gobe) olupi, razgrej malo sirovega
masla, deni notri drobno zrezanega zelenega peteriilja,
trifeljne, pa malo limoninega soka nanje kani, pokrij jih
in fetrt ure praZi, potem za 4 Zlice polivke primesaj.
Kuhano meso stresi, kadar ga potrebujes, na okroznik,
okrog njega deni trifeljne, ée teh nimad, so pa tudi kake
druge gobe dobre (prusnice ali mavrahi), polivko polij tez,
¢e je bil model na sredi votel, pa na sredo, in daj na
mizo; pri pojedini zadostuje 10—12 osebam.

331. Glazirana persa.

Iz teletjih pers lepo poberi rebra, preplahni jih v
vodi in malo nasoli, deni v kozo masti, malo na zrezke
narezanega Speha in zelenjavo, diavo in persa, kani nanje
malo juhe (kakor §t. 322 na jarice), lepo jih praZi bledo-
rumeno, kadar so mehke, vzemi jih ven, mast odlij, ze-
lenjavo pa zalij z juho; v mast pa deni eno majhno Zlitico
moke in naredi bledo rostanje, precedi nanj od zelenjave
juho, ko zavré, deni notri eno Zlico glaza (8t. 164) pa
persa. in % malo pokuhaj, preden dad na mizo, zrezi na
lepe kosceke, pa s to polivko ez polij.

332. Glazirane jarice, kopuni ali race.

PraZi osnaZene in nasoljene Zzivalce ravno tako kakor
zgordj persa, tudi polivko tako naredi, vmes vselej deni
glaza, po primeri ved ali menj, z njim zrezano in redno
na okroznik naloZeno Zival polij, pa daj na mizo. Zraven
daj te hoted kaj, kar h kaki drugi obari, ali ni¢.

8
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333. Francoska nadevéna (filana) persa.

Poberi teletjim persom rebra, pri strani malo pre-
rezi, potem pa raztegni koZo od mesa, t. j. naredi luknjo,
pa nasoli, naredi iz ene obribane in v vodi namotene
zemlje pedamelj kakor $t. 30, hladnega zmesaj in primesaj
dve celi jajei, iz Stirih pesti narejeni &pinaéni sir (glej
St. 50), malo ribanega kruha, pa malo osoli, s tem na-
basaj persa, ter zgoraj zadij, in prazi jih kot pitke ali
Jarice (3t. 322), e hote# pa bolj krepko, pa sirovega,
drobno sesekanega teletjega mesa fili primedaj. Ce hotes,
lahko jih tudi spetes.

334. Persa, nadevéna (filana) po angleko.

Teletjim persom poberi kosti, z noZem pri strani
Jjih prerezi in do kraja odloéi kozo od mesa, pa nasoli.
Naredi kakor za francoska persa (st. 333) iz ene obribane
in v vodi namotene Zemlje peSamelj, hladnega zmedaj in
primeSaj mu dve celi jajei, eno #lico strebljenih in opranih
rozin, ravno toliko vamperljev in malo ribanega kruha, pa
osoli; nafilaj persa, zgoraj zadij, in praZi jih kakor (it. 333)
francoska, ali jih speci.

335. Nadevéna (filana) persa po domade.

V merzli vodi preplahnjenim persom odloéi koo od
mesa, nasoli jih, kosti pa notri pusti. Filo naredi kakor
zgoraj, samo rozine in vamperlje opusti, za duh pa pri-
mesaj peresce s soljo stlatenega majerona, malo limonine
lupinice, pa diSave, in praZi jih kakor prejSnje, ali speci
kot vsako drugo petenko.

336. Kopuni ali jardice z ostriZno (avster)
polivko.

Kopuna ali jaréico, lepo osnaZeno, nafpikaj, nasoli
in prazi kakor &t. 322, tudi polivko tako napravi, kakor
tam. Potem razgrej malo sirovega masla, deni vanje drobno
zrezanega zelenega peterdilja, premesaj pa odmakni, odpri
kakih 10 ostrig, da mokrota, e jo imajo, notri iztete,
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pa ostrige lepo notri posterzi drugo za drugo, potem
gori ozmi pol limone, pa malo prepraZi, &e so pa ostrige
suhe, vines kani malo juhe, potem kopuna iz polivke ven
‘yzemi in deni v polivko prepraZene ostrige, du prevré;
gzreZi kopuna, redno ga na okroZnik naloZi, pa polij polivko
Gezenj. Rli pa polivke en del med praZene ostrige deni,
“da vkup prevré; kadar je kopun %e naloZen na okroZniku,
deni ostrige okrog njega, pa daj na mizo.

337. Kopuni ali jarice v museljnovi
polivki.

' OsnaZenega, nasoljenega in nadpikunega kopuna prazi
kot &. 322, Potem 20 &koljk (mugeljnov, to so morski
polzki) operi v vinu, deni jih v kozo, pokrij in deni jih na
-~ ognjisée ali Zerjavico, da se odpré; razgrej malo sirovega
masla, deni notri drobno zrezanega zelenega peterdilja, pre-
mesaj pa odstavi, notri posterzi Skoljke, z lupin tudi mo-
kroto, ki so jo dale iz sebe, vmes zlij (lupine so za nit),
oZmi notri tudi pol limone, pa prav malo prepraZi, potem
od kopuna malo polivke vzemi pa jo sem primedaj, ali pa
$koljke med polivko deni, da v njej prevrd. S to polivko
polij lllxopuna, ko si ga zrezala in lepo redno na okroZnik
nalozila. ?

338. a) Kopuni ali jardice v frikasé.

Osnazi mladega kopunéeka ali jartico, pa malo osoli,
deni v kozo na zrezke zrezanega, Ze prej osnaZzenega pe-
tersilja, korenja in zélene, malo tebule, celo zerno Stupe
in eno nageljnovo Zbico, pa kopuna, vlij nanj poldrugo
litrovo sestnajstino (pol fraklja) belega vina, pokrij in
prazi, da bo lepo rumen; ko je mehak in poserkal mo-
kroto, ki je bila v njem, mast pre¢ odlij, vlij nanj en
maslec juhe, pa $e malo pokuhaj, potem to juho v snaZno
posodo precedi. V pisker pa deni Stiri rumenjake, pol
limone Gistega soka, pa pohlajeno juho izpod kopuna, ter
pri ognji Sprudljaj kot Saté; kadar se zgosti, potem pa na
[ zrezanega in redno naloZenega kopuna zlij, pa daj gorko
na mizo s kuhano in poirekano karfijolo.

t :
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338. b) Kopuni v sardeljnem frikasé.

Lepo osnaZenega kopuna deni v kozo, zalij s pol-
drugo litrovo osmino (pol maslecom) vina in s ‘Foldrugo
litrovo Cetrtino (enim maslecem) juhe, prideni tudi kodtek
osnaZzenega petertilja, korenja, zélene, tebule, celo zerno
Stupe in nageljnovo Zbico; v tem kopuna kuhaj, da bo
mehak. Razgrej za pol jajea sirovega masla, deni vanje
Zlitico moke, da se malo speni, potem gori precedi izpod
kopuna juho, ko zavré, kake 3 osnaZene in drobno zre-
zane sardelje, pa od pol limone sok prideni; ko se skuha.
deni v pisker 3 rumenjake, dobro jih izprudljaj ter jim
potasi tudi to polivko pridprudljaj, s tem gorkega kopuna
polij, preden ga na mizo dai Lahko ga pa tudi merzlega
na mizo dad,

339. Belo stegno (Aschen-Schlegel).

Tele¢jemu stegnu (&legeljnu) poberi vse kosti (pri
obeh koneeh lepo osteri meso od kosti, kosti ven vzemi,
da je stegno kakor bi bilo celo, samo v sredi bo votlo),
moti ga v frifnem mleku vsaj dve uri, fe boljse je Cez
not, potem ga malo nasoli, natakni ga na rajZel ter peci,
kakor kako drugo petenko ali v rorn; med tem ga pa
polivaj z mlekom, v kterem si ga motila, na zadnje pa
tudi z razbeljenim maslom. Potem zreZi 14 dekagramov
(Y/s funta) opranega muzga na kocke (burfeljce), deni v
kozico in malo juhe nanj, 14 dekagramov. (/, funta) si-
rovega masla pa 14 dekagramov ('/, funta) osnaZenih in
drobno zrezanh sardel, in vse vkup nekoliko ¢asa kuhaj,
Ko je stegno peteno, postavi ga po koneu v primerno kozo,
zlij v sredo in ob kraji, kjer si mu kosti odvzela, skuhan
muzek, sirovo maslo in sardelje, s tem ga %e blizo pol
ure pocasi pokritega peci, potem ga zreZi, na okroZnik
zloZi, nanj izlij to polivke, pa ga daj za obaro na mizo.

340. PraZen kostrun.

Preplahni v merzli vodi koStrunovo stegno (3legelj),
malo ga posoli, potem razsekaj prav drobno za jajce Speha,
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peresce majerona, verSitek timeza, 4 zernice kimeljna, pa
za noht ¢esna, naredi s &pitastim noZem v stegno luknje,
‘pa v vsako luknjo malo tega nabasaj, potem ga praZi kakor
teletje stegno v frikandé (poglej 8t. 319), le vino opusti,
namesto vina pa z vodo malo podkropi, polivko naredi

kakor tam.
341. Paca.

Pristavi v politki pisker eno majhno zrezano ebulo,
pol majhnega stroka tesna, petersilja, zélene, malo korenja,
dve nageljnovi Zbici, dve zernici Stupe, malo muskatovega
cveta, oreika, verditek timeza, Setraja, bazilike, pol pe-
resca lorbarja, 4 peresca roZmarina, 2 peresci Zalbeljna,
verditek majerona in verficek pehtrana, zalij en del jesiha,
dva dela vode, pa skuhaj, soliti pa ne smes. Toliko je je
ravno za eno muljprato; kadar nanjo zlijes, &e ne stoji
¢ez meso, prilij 8¢ malo vode in jesiha. je pa vet po-
trebujes, morad po previdnosti vet vzeti vsake reli.

342. Kostrunovo stegno (8legelj) v stroji
(paci).

Kupi lepo koStrunovo stegno, golembe, t. j. kosti
odrezi, v vodi ga preplahni, vlij nanj, te ga precej potre-
buje$ narejeno vroto paco (glej paco &t. 341), &e ne, pa
merzlo, tako si ga tudi za delj ¢asa prihrani8, Kadar ga
misli§ praZiti, vzemi ga iz pace, malo ga nasoli, deni v
kozo malo masti, na zreske zrezanega &peha, malo peter-
Silja, zélene, korenja, zerno Stupe, eno nageljnovo Zbico,
ali pa iz pace poberi pa zraven deni; — tudi koStrunove
kosti sme$ razsekati pa zraven deti spodaj, verhi pa stegno,
poskropi ga malo s paco, pa pokritega potasi prazi, da
se ti prav lepo zarumeni okrog in okrog, potem vzemi
meso ven, mast odlij v drugo kozo, zelenjavo in kosti pa
zalij z dobro govejo juho, da dobro prevré, potem na
odliti masti naredi redko praZenje (rostanje) lepo rumeno,
precedi od zelenjave juho nanj, da zavré, deni stegno spet
notri, da se fe v tem malo popraZi. Polivka mora biti
precej rujava. Ako bi utegnila biti polivka prebleda, deni
v ponev malo masla pa za dober lednjek stoléenega cukra,
deni na ogenj, da penice poZene, pa zraven zlij. Malo
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en na mizo da$, deni zraven eno Zlico kisle smetane,
0 prevré, stegno ven vzemi, zreZi ga, zloZzi redno na
okroznik, pa polivko &ezenj zlij in daj za obaro na mizo.

343. Persut.

(e ima$ frifen neprekajen perfut, prepacaj ga kot
8t. 342 koStruna, tudi praZi ga ravno tako, daj ga s tako
polivko ma mizo za obaro.

344. Jelenovo meso.

Jelenovo stegno ali plece, ali herbet dobro s $pehom
nadpikaj, deni ga v paco, e ga naglo potrebujes, dvakrat
vlij vrelo paco nanj, ¢e ne pa le merzlo; kadar ga po-
trebujes, vzemi ga iz pace, malo posoli, med tem pa na-
pravi v kozo kot za kodtruna (5t. 342) masti, $peha in
zelenjave, k divjatini prideni vselej tudi malo limoninega
olupka, deni spodaj kosti, ¢e jih imad, verhi pa meso, ter
pri ognji pokrito praZi, e je meso terje, t. j. starejie, veé
pace nanj vlij pri praZenji, da je meso mehko, kadar je
rumeno. Polivko naredi ravno tako kot pri koStrunu
(5t. 342), tudi smetano deni na zadnje notri, ¢e imad glaz,
prav dobro se vmes poda; kadar das na mizo, zlij polivko

ez meso.
345. Divji presid.

Divjega predia meso ravno tako prepacaj in prazi
kot koStruna (3t. 342).

346. Jelenov herbet z ribezljevo ali
heéapedéno polivko.

Prepacaj naSpikan jelenov herbet kot koStruna,
(8t. 342), kadar ga potrebujed vzemi ga iz pace, pa malo
posoli, pa le malo; deni v kozo kakor tam malo masti,
Speha, zelenjavo, kosti, ¢e jih kaj imad, drobno razsekaj
in verhi deni, limonine lupinice in disave ne pozabi, potem
herbet in namesto pace vlij nanj dobri dve litrovi eter-
tini (1'/, masleca) ¢ernega vina, pa pokrij in poéasi prazi,
da vso mokroto popije in se povsod zarumeni, potem mast
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~ odlij, vlij nanj Se poldrugo litrovo osmino (pol masleca)

ternega vina pa malo juhe, da prav dobro Se v tem pre-
yré in se tudi v tej mokroti &e malo pokuha, potem vzemi
herbet ven, zreZi ga na lepe koiteke, pa to polivko nanje
preeedi in daj na mizo, posebej v skledi pa ribezljevo ali
hetapetno polivko, ktera se ravno tako naredi iz zalzna,
kot ribezljeva (5t. 199).

347. Jelenov herbet s cesarsko skorjo,

Nadpikan, prepacan jelenov herbet prazi v podolgasti
kozi kot zgoraj z vinom (8t. 346), tudi kratko polivko tako
naredi; ko hote$ dati na mizo, vzemi ga ven, deni na
desko, prerezi podolgem ravmo pri krifu zraven grebena
meso notri do kosti, potem pa 3e od strani ravno ob ko-
steh gori do verha meso od kosti odlodi, pa ga na stran
polozi, ravno tako stori na drugi strani, potem deni kosti,
kakor se vkup derZé, v. podolgasto, za to namenjeno skledo,
meso poSev, na perst debele kodteke zreZi, z nozem izpod-
lezi pa na kosti deni, kakor se jih je prej derZalo, da je
videti cel, ter nanje precedi polivko, in deni ga na vrote,
dokler cesarske skorje gori ne denes.

348. Cesarska skorja.

Preprazi dve pesti drobno ribanega kruha v maslu
lepo rumeno, potem vlij nanj poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) fernega vina, deni notri drobno zrezane limonine
lupinice, stoltene disave pa cukra, da je sladko, in sku-
haj, da je prav gosto; potem maslo, ki je na verhu, Eisto
doli poberi in popihaj, stresi na desko in potlati z nozem,
da je za perst debelo, zreZi na koiteke in gorko pokladaj
na vro¢ herbet enakomerno, pritiskaj malo z noZzem, da
se sprime in je povsod pokrit herbet, potresi ga Se s stol-
tenim cukrom, pa z razbeljenimi lopaticami posmodi, da
je lepo rumeno, pa daj urno na mizo. Posebej v skledi
pa daj hetapeéno ali kako drugo sladko polivko.

349. Divji petelin.

Divjega petelina oskubi, drob iz njega vzemi, lepo
operi, in pacaj ga v paci (3t. 341) najmanj dva dni, e
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se ti pa mudi zanj, pa dvakrat paco prevri, pa ez vlij;
potem mu spodaj koZo prerezi od konca do konca in oderi
Jo do verha na obe strani, verh herbta naj se pa derz,
osoli ga, nadpikaj s Spehom prav dobro, koZo nazaj za-
gerni, pa redko zalij; glavo, ktera ne sme biti oskubena,
v moker papir zavij in zaveZi, praZi ga (kot &t. 346 jele-
novo meso) s Spehom, zelenjavo, difavami in s ernim vinom
do mehkega; ko se lepo zarumeni, odlij mast, zelenjave
Se malo zalij z vinom in juho, da % malo prevré; na
masti, Se boljse je na sirovem maslu, naredi lepo rumeno
praZenje, precedi od zelenjave juho notri, petelinu kozo
sleci, pa ga v polivko deni, da $e tam malo vré; kadar
ga potrebujes, deni ga na desko, zrezi ga kot kopuna,
redno ga na okroZnik naloZi, da vznak lezi, glavo razveZi,
lepo raztesaj, pusti pri njej dva persta vratu, in na zadnje
Jo deni pri koncu, da petelin nazaj po sebi gleda.

Divja raca, ru§ovec (Schieldhahn) in Skarje-
vec (Spilhahn) se ravno tako naredijo.

350. Golob v derni polivki.

Zakolji dva goloba in prestrezi kri v kaplje jesiha,
gorka oskubi, vzemi drob iz nju in dobro ji splahni v
merzli vodi, pa malo posoli; ko se nekoliko odteteta, deni
v primerno kozo malo masti, zrezke Speha, na zrezke na-
rezane osnaZene zelenjave, t. j. peteriilja, korenja, zélene,
tebule, peresce majerona, majhen del lorbarjevega perja,
peresce rozmarina, timeza, cele diSave in limonine lupinice
pa goloba, podkropi ji z dvema Zlicama juhe ali vode in
ravno toliko vina, pokrij ji in praZi pri ognji pofasi, da
sta mehka in vso mokroto popijeta, zelenjava pa se zaru-
meni; potem mast odlij, zelenjavo pa zalij z govejo juho,
da se odkuha, na uni masti pa naredi praZenje, pol moke
pol kruha, lepo rumeno, od zelenjave juho nanje precedi,
precedi tudi kri vmes; ko zavré deni tudi goloba notri,
da se Se malo vkupej v polivki popraZita, Preden dad na
mizo, goloba zreZi, v skledo zlozi pa polivko tez zlij,
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351. Golob s salmi-polivko.
Zakolji golobe, kri prestrezi v kaplje jesiha, osnaZzi

in prazi jih, kot za_éerno polivko (st. 350), zraven pa tudi
Zelodteke ali te imad kaj divjatine; kadar so mehki in

lepo rumeni, mast odlij, golobe ven vzemi, odreZi jim vra-

‘tove in peroti, deni jih k zelenjavi nazaj, Speh pa ven

vzemi, zalij zelenjavo in golobe z govejo juho, da se malo

‘skuha, od perotnic in vratov poberi meso kar je mogoce
Cisto pret, drobno ga sesekaj s Spehom, z Zelodéeki in z
- divjaéino, Ce si je kaj prazila zraven; naredi iz pol obribane
“in v vodi namotene Zemlje pesamelj (kot &t. 30), deni ga k
-sesekanemu mesu, pa vse skup v moZnarji stoléi, sirova

jeterca in malo teletje vranice z noZem osterZi pa zraven
deni, na masti pa naredi prazenje iz Zlicice moke in iz
Zlice ribanega kruha lepo rumeno, deni notri sesekano in
stoléeno meso, premesaj, od zelenjave juho in kri gori pre-
cedi, kani notri $e malo &ernega vina, pa pol limone soka
(vender mora biti to gostljato kakor redek fas); deni go-
lobe notri, da se vse skupej $e malo prepraZi; preden dad
na mizo, zrezi golobe na lepe kosteke, polivko tez-nje
vlij, pa daj na mizo.

352. Mlad zajec faSiran.

Prednji konee prepacanega zajea praZi kot kodtrunovo
stegno (8t. 342); kadar je mehak in se porumeni, mast
odlij, vzemi ga ven in oberi meso ¢isto od kosti; kosti
deni k zelenjavi nazaj, zalij z juho, da se skuha, peh pa
ven vzemi in sesekaj ga z zaj¢jim mesom, ktero =i od
kosti odbrala, sesekano pa Se v moZnarji stol¢i; tudi prav
drobno sesekaj 14 dekagramov (pol funta) sirovega pre-
fitevega friSnega mesa ali pa mulprate, naredi iz pol ob-
ribane Zemlje peSamelj (glej &t. 30), hladnega zmeiaj in
primefaj mu dve jajei, stoléeno zajéje in sesekano presi-
¢evo meso (ali mulprate), dve Zliei na kocke (burfelce)
zrezanega Speha, difave in limonine lupinice za duh, od
pol majhne limone sok, osoli kar je prav, pa Zlico moke
prideni, dobro premesaj in deni na z moko potreseno desko,
tam vpodobi kakor zajea, deni v pomazano podolgasto
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ponev (Bratpfanne), polij tudi zgoraj s sirovim maslom ter
speci kakor drugo pefenko, samo na zadnje ga pomaZi s
kislo smetano, kakor navadnega zajea. Mast, ki si jo bila
odlila, razgrej, deni notri Zlico moke, ter naredi praZenje
lepo rumeno, precedi od zelenjave in kosti juho sem, pa
malo pokuhaj, ¢e je treba osoli; preden dad na mizo, zrezi
zajea na lepe kosteke, izpodlezi z noZem in deni ga v po-
dolgasto skledo, da je kakor cel, in polij ga s to polivko,
pa daj na mizo.

353. Piska v paperki.

OsnaZeni dve piski zreZi na kodteke, kakorine hoded,
deni jih v kozo, malo posoli, drobno zreZi tupec paperke
(poleti je zelena, pozimi je rudeéa), stolci jo, pa z njo po-
tresi piske, deni gori Stiri Zlice vina in dobro toliko juhe
ali vode, pa pokrite prazi; ko so mehke, zarumeni na si-
rovem maslu Zlico ribanega kruha, pa ga zraven deni,
ponev z nekoliko juhe poplahni, tje zlij, da se $e malo
poprazi, pa daj s to polivko na mizo opoldne ali zveéer.
Ako kdo hote, prideni nazadnje Se zlico kisle smetane,

=04, Gulas po ogerski Segi.

Zrezi 1 kilogram in 12 dekagramov (dva funta) male
mulprate ali mehkih berZol na debele kocke (burfeljce),
zreZi za veliko Zlico fpeha na drobne kocke, deni skup v
kozo, posoli kar je prav, in potresi gori Stupec paperke
(turSke &tupe), deni gori Stiri Zlice vina in poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) juhe ali vode, pokrij in potasi prazi,
da bo mehko, potem zarumeni na sirovem maslu Zlico
ribanega kruha, Ce ¢e§ tudi za noht drobno zrezanega
Cesna, deni ga zraven, poplahni z juho pa tje zlij, Se malo
preprazi, pa daj s tem na mizo.

355. Gulad drugade.

Zrezi ravno toliko mesa in toliko Speha kakor &t. 354,
zrezi na kocke, pa tudi malo &ebule, osnaZenega peter-
Silja, zélene, korenja, deni vse vkup v kozo, poStupaj
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nekoliko s poprom in stoléeno diSavo (t. j. gvircem), zalij
do pol z juho ali vodo, pokrij in pocasi prazi dve uri, ¢e
hotes, kadar se Ze eno uro prazi, zna$ pridjati na kocke
zrezanega olupljenega krompirja, in s tem na mizo daj,
ali pa na zadnje Cetrt ure prej malo z moko potresi,
dobro premedaj, de malo z juho zalij in Se malo prepraZi,
pa s tem na mizo daj. Stori kakor ti je drago.

356. Spehovi vampi.

Zrezi na kocke (burfeljce), debele kot lesnjeke, en
kilogram in 12 dekagramov (2 funta) govejih, debelih, Ze
prej osnaZenih in kuhanih vampov, v mlaéni vodi jih Se
preplahni, potem zreZzi Zemljo na bolj drobne kocke, raz-

ej za 14 dekagramov (unto) Speha ali ziseka, deni notri

robno zrezanega zelenega petersilja, malo ¢ebule, Se menj
pa Cesna, v to deni zrezano Zemljo, in zarumeni jo lepo, Ko-
tem deni notri vampe, malo jih oberni, pa zalij z juho,
malo pokrij pa prazi pol ure; zaliti ne smed veliko, da ti
ostanejo gosti.

3567. a) Volovski rep.

Volovski rep po sklepih nasékaj, deni ga v paco
(5t. 341) in pusti ga naj menj en dan v njej, Se boljse
je dva dni, potem ga prazi kakor kostruna (8t. 342), samo
zalij ga z vodo pri praZenju, tako da voda tez stoji, in
prazi ga tako dolgo, da vso mokroto popije in se zaru-
meni, kar se zgodi v treh urah, polivko napravi kakor
tam, na zadnje vmes deni eno Zlico kisle smetane ; ko pre-
vré, daj na mizo politega s to polivko.

357. b) Volovski jezik s polnisko polivko.

Naredi bledo rodtanje iz sirovega masla in moke,
zalij ga s Cernim vinom in tudi dvema Zlicama juhe, po-
tem prideni eno Zlico zbranih in opranih rozin in ravno
toliko vamperljev, eno Zzlico olupljenih, stoléenih man-
deljnov, difave (gvirca) in limoninih lupin in toliko cukra,
da bo sladko. Ko friden volovski jezik skuhad in olupis,
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358. Medvedove tace.

Paco naredi kakor &t. 341, samo namesto jesiha deni
vina in vet diSave, in vlij vrelo na medvedove tace, in dva
dni jih v paci pusti; deni v kozo malo masti, Speha, te
paca ne didi, deni iz pace zelenjavo, e pa didi, napravi
drugo in deni jo v kozo, pa medvedove tace, malo posoli,
in zalij, ¢e ne disi paca, s paco, e pa didi, z vodo in
vinom, da ¢ez stoji, pokrij in praZi toliko tasa, da vso
mokroto popijejo in se zelenjava zarumeni, potem mast
odlij, in zalij z juho, da se lepo odkuha, potem naredi
prazenje s sirovim maslom in z moko lepo rumeno, pre-
cedi nanj zelenjavno juho, noge pa zreZi po sklepih in deni
v polivko, da se Se v njej prepraZijo; kadar das na mizo,
zloZi meso (tace) na okroznik, nanje zlij polivko, okrog
pa daj maslen venec ($t. 328). Ravno tako se naredi tudi
vsaki drugi kos medvedine.

359. PraZeni presidevi karmenateljei.

Prav drobno zreZ nekoliko zern kimeljna, malo lor-
barjevega peresca, majhno &esna, roZmarina in limonine
lupinice, 8 tem in s stoltenim poprom podergni kos pre-
Sicevih karmenateljcev, ko jih malo nasolis, deni v kozo
malo masti, Speha in zelenjave, kakor za drugo praZeno
meso (glej telecje stegno 8t. 319), verh zelenjave deni kar-
menateljce, poskropi jih z nekoliko z jesihom pa z vodo ali
juho, in pokrite prazi; polivko naredi kakor tam, samo
tetrt ure preden na mizo da&, deni v polivko zlico kisle
smetane; preden na mizo da§, zreZi jih, vsacega posebej
vlozi na okroZnik pa polivko Cez vlij.

360. Karmenateljci bolj hitro.

RazreZi presiteve karmenateljce vsacega posebej, malo
Jih potolei, podergni vsacega s sesekanim kimeljnom, roz-

i~
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“marinom, lorbarjevim peresom, limoninimi lupinami, neko-
liko tesnom, pa s stoléenim poprom; potem deni v kozo
malo masti, potresi z drobno zrezanim zelenim petersiljem
in ¢ebulo, deni karmenateljce druzega verhi druzega, po-
gkropi nekoliko z vinom ali jesihom, pa malo z juho, po-
krij in tako praZi; ko so mokroto popili, mast odlij, na
njej zarumeni malo ribanega kruha, nanj vlij malo juhe in
deni k karmenateljcem, da se meso $e s tem popraZi, po-
tem pa s tem na mizo daj.

361. Teledje serce praZeno.

Preplahni v merzli vodi teletje serce, kri isto iz
njega iztladi, malo ga posoli in s &pehom naspikaj, potem
deni v kozo malo &peha, na zrezke zrezane zelenjave, di-
Zave (gvirca) in limonine lupinice, verhi pa serce, poSkropi
ga malo z vinom in z juho, pokrij in poasi ga praZi
(tenstaj), vetkrat ga oberni, ko mokroto popije in se okrog
~ zarumeni, serce ven vzemi, mast odlij, in zalij zelenjavo z
- juho; na masti pa naredi redko, lepo rumeno praZenje,
- precedi zelenjavno juho notri, deni tudi serce v to polivko,
e e tudi malo Zlico kisle smetane, da se v tem Se malo
preprazi, potem pa s tem na mizo daj.

362. Pedeno serce.

Nadpikano in nasoljeno teletje serce potresi s stol-
tenimi difavami (gvircem) in limoninimi lupinicami, ter
speci ga naglo in lepo rumeno kot petenko, potem ga
malo z moko postupaj, ko se Se ta zarumeni, prideni Zlico
kisle smetane, pa malo juhe; ko prevré, daj ga s to po-
livko na mizo.

363. Drozgi (drefeljni) in brinovke
s polento.

Drozge ali brinovke oskubi, izkroZi jim ofi, odreZ
spodnjo Celust, noge in buntico nad repkom, v vodi jih
gplahni in nasoli, potem deni v kozo malo na zrezke zre-
zanega #peha, pa malo sirovega masla, potresi z drobno
zrezanim zelenim peteriljem in ¢ebulo, stladi peresce Zal-
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beljna in tudi Z njim potresi, potem v kozo zloki titke
tako, da glavice h kraju molijo, em tesneje tem boljie,
potresi jih twdi zgoraj tako kot spodaj, s peterfiljem, Ge-
bulo in Zalbeljnom, nekoliko z ribanim kruhom, prideni
tudi malo sirovega masla, poloZi verhi na zrezke zrezanega
Speha, pa pokrij, deni pod in nad kozo Zerjavice, ali pa
Jo v ror potisni, in tako urno speéi tite; kadar se &peh
zarumeni, kani nanje nekoliko Zlic jube, da prav dobro
zaceverti, pa daj urno na mizo s polento (8t. 314) in s
polivko, — na vsako osebo najmenj dva tita. Peteni sv
v pol ure.

364. Prepelice v rajin.

Oskubenim prepelicam poberi drob, izkroZzi ot in
vse, kar je netednegu; v vodi jih splahni in nasoli, jeterca
in serce deni nazaj; potem deni v kozo na zrezke zreza-
nega Speha, potresi z drobno zrezanim zelenim petersiljem
in ¢ebulo, deni prepelice notri, potresi jih s peteriljem
in Cebulo, poloZi nanje tudi peha, in polij jih z razgretim
sirovim maslom, pa jih speci na pol, potem tudi na pol
preprazi rajZ (8t. 26), deni sredi rajza prepecene prepelice
in tudi Speh, v kterem si jih pekla, poplahni z juho kozico
in zraven zlij ter Se Cetrt ure praZzi, potem deni prepe-
lice v skledo sredi, rajz pa krog in krog, in daj na mizo.
V pol ure je vse gotovo.

365. Prepelice po lovski Segi.

Vzemi 12 osnazenih in nasoljenih prepelic, na 14
dekagrami (unéi) sirovega masla jih z lorbarjevim peresom
in prusnicami (Sampinijon) osem minut prazi, potem zreZi
pol Zlice éebule in pol Zlice zelenega petersilja prav drobno,
potresi jih s tem in dve minuti prazi, potem potresi po
njih Zlico moke, spet dve minuti praZi, potem nanje vlij
1"/, kozarec belega vina, tako na) se fe nekoliko minut
prazijo in gotove so; daj jih na mizo, ali pa snej.

366. RiZoto (rajz s piskami).

Zrezi osnaZzeno majhno pitko na lepe kosteke, raz-
grej za 7 dekagramov (4 lote) sirovega masla in nekoliko
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muzga, deni notri drobno zrezanega zelenega peterdilja in
Eebule, pa zrezano pisko, ter prazi jo v tem Cetrt ure,
potem Stiri pesti zbranega in v vodi opranega rajza zraven
deni, fe malo preprazi juho, potem pa z govejo juho zalij,
da dobro ez pride, &e je treba posoli, premesaj in praZi
pitle pol ure, ko se rajz zgosti in je mehak, potresi ga s
parmezanom, rahlo premesaj, piske v skledo deni pa rajz
verhi in daj 3 —4 osebam na mizo.

367. Rizi bizi

Naredi vse tako kot zgoraj, samo kadar dene$ pisko
prazit, prideni fe dve pesti drobnega, mladega, zbranega
in opranega graha, in s pisko vred praZzi, potem raj# pri-
deni in prazi ga, kakor riZoto,

368. Kljunad (Schnepfe) v rajZu.

Klunata oskubi, oi mu izkroZi, prereZi ga in vzemi
drob iz njega, potem pa fe z ribanim kruhom kri ven po-
dergni, naglo ga v vodi preplahni, tako da ga v sredi ne
bos zmotila &e je friSen; nasoli ga in s Spehom nadpikaj,
na persa mu poloZi zrezek &peha. Ceva, jeterca (Zelodec
ni za rabo), malo ribanega kruha in malo &peha, pa te
imad 3e kaj drugih jeter (¢e nimas jeter pa vranice) drobno
sesekaj, potem razgrej sirovega masla, deni notri drobno
zrezanega zelenega petersilja in tebule, malo moke, potem
sekanje, malo diSave (gvirca) in limonine lupinice, malo
kisle smetane in juhe, osoli, vkup malo poprazi, pa je
dobro. To je fad. — Stiri pesti rajza preprazi (5t. 26),
kljunaéa speei, pa ne do dobrega, potem z juho poplahni
kozo, v kteri si ga pekla, in s to juho zalij uni fa3, Pre-
pelenega kljunata na lepe kosdteke zrezi, namazi skledo
ali model s sirovim maslom, potem pa 3e 8 kislo smetano,
deni vanjo eno versto rajza, verhi koiieke kljunata, po-
tem fas, pa spet rajz in tako dalje, da bo vse; rajz pa
mora biti na verhu; potem na verhu s kislo smetano po-
mazi pa zapeci; toliko je za 4 osebe.
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369. Kljunadev fas.

Kljunatu lepo osnazenemu poberi drob (zelodec preé
verzi); cevica, jeterca, malo teleijih jeter ali malo kure-
tine, ali stergane vranice, pa malo &peha drobno sesekaj,
putem razgrej sirovega masla, deni notri drobno zrezanega
zelenega peterfilja in Cebule, pol Zlice moke in pol Zlice
ribanega kruha, malo zarumeni, potem deni notri sesekana
Cevica in jetra, malo preme3aj pa z juho nekoliko zalij,
da je kuhano kakor fa$; ko zalijes, deni notri malo stol-
¢ene difave (gvirca) in limonine lupinice, osoli, na zadnje
prideni malo kisle smetane in dve minuti praZi

370. Francoski kljunaé.

Oskubenega in osnaZenega kljunata nasoli, s Spéhom
paSpikaj, na persa mu polozi koitek Ipeha in ga na pol
speci; iz cevie, jeter, in fe kakih drugih jeter ali vranice
naredi fas (8t. 369), obribaj skorjo dvakrajcarske Strudice
ali zemlje, sredico pa zreZi na zrezke tenke kakor noZev
rob, v razbeljenem maslu jih opohaj bledo-rumeno, deni
na vsako Zlico fa% in lepo jih namaZi; kljunaa pa zreZi
na tenke zrezke persa in noge, kosti pa vse ven poberi,
ostergaj od vseh udov, kar se mesa derzi, kar je drobnega
potresi po zemeljnih s fafem namazanih zrezkih, drugo
meso pa poloZi na te zrezke tako, da na vsak zrezek pride
kostek mesa in da tako fa¥ pokrijeS. — NamaZi juhni
okroZnik (Zupni talar) s sirovim maslom, vskladaj po versti
te zrezke nanj, tako da se drugi na drugega opira kakor
stopnice, glavo pa éez pol prerezi, deni polovici pri kraji
tako, da kljune vkup derZe. kakor bi se dva kljuvala; v
tisto posodo, v kteri si kljunaéa pekla, kani dve Zlici juhe,
da jo poplahne&, pa po zrezkih polij; potem pol masleca
kafe-smetane dobro iziprudljaj, da se speni, z Zlico jo ¢ez
polivaj pa zapeci, v Cetrt ure_je zapeten, v tej posodi
ga na mizo daj 4—5 osebam. Ce ved potrebujes, pripeci
nadpikanega goloba, deni za fad veé vranice ali jeter, pa
vet zrezkov kruha opohaj, drugo naredi z golobom vse
kakor s kljunatem.
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371, Piska kot kljunad.

Zaklano pifko lepo oskubi, drob iz nje poberi, lepo
jo splahni, nasoli, s spehom jo nadpikaj, poloZi jej na
persa zrezek Speha, s perescem majerona in peterdilja jo
znotraj podergni ter speci; jeterca, serce in malo Speha
prav drobno razsekaj, pristergaj temu tudi malo vranice,
in iz tega naredi kljunatev fad (8t. 869); opohaj bledo-
rumeno malo debeleje zrezke kruha, pomaZi jih vse kar
mored na debelo s fafem, deni jih drugega zraven drugega
v namazano posodo, na vsak zrezek malo kisle smetane
ali dobre sladke smetane, pa jih zapeci; ko je piska pe-
tena, pomazi jo % malo s kislo smetano, deni jo %e ne-
koliko pet, potem jo zrezi, zloZi redno na okroZnik, polij
s to polivko, zapetene zrezke pa ven vzemi in deni
krog piSke.

372. Kokos v rajiu.

Osnazeno koko$ zreZi na koSteke, kakor$ne hotes
imeti, deni jih v kozo, prideni dobre masti, malo peter-
dilja, vkup zvezanega z zéleno, korenjem in s ebulo; to
zalij z vodo in kuhaj do mehkega, potem vzemi zelenjavo
ven, deni v kozo h kokoSi na vsako osebo pest zbranega
in opranega rajza, ¢e je premalo mokrote, e malo zalij,
osoli pa skuhaj, toda ne premehko; biti mora gost, kot
prazen rajz. V pol ure se skuha.

373. RajZ s teletino.

Kosteke teletjega mesa kuhaj z zelenjavo kakor zgo-
raj kokos, kadar je mehko, zelenjavo iz koze vzemi, deni
vanjo na vsako osebo pest opranega rajza in kuhaj pol ure.
Biti mora gost kakor prazen rajz.

374. Sladka repa s koStrunom.

Persni koStrunov kos ali karmenateljce malo nasekaj,
deni v primerem pisker, pa pe, da bi plavalo, prideni
malo peterdilja, zélene, korenja, Cebule, verSitek Setraja,

9
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- verSitek timeza, malo Cesna in na 56 dekagr. (1 funt) ko-

&truna, 10 zern kimeljna, zalij z vodo, osoli in skuhaj do meh-
kega ; repo pa olupi, na zrezke zribaj ali zreZi, in v vrelem
kropu skuhaj; potem naredi na masti bledo praZenje, ku-
hano repo Eisto ocedi in jo v prazenje deni, malo premesaj,
in od kostruna juho k repi precedi, koStruna pa ven vzemi,
kar more§ kosti stran poberi, le rebra naj v njem osta-
nejo, na lepe koSteke ga zrezi, deni ga v repo, in tako
naj se skupaj Se malo pokuha, dokler ga ne da$ na mizo.
Na mizo se di vkup v skledi za prikuho.

e

Postni ajmohti.

375. Vidra v obari (ajmoht).

Naredi paco (3t. 341), samo namesto jesiha deni vina;
te berz potrebuje§, zlij vrofo paco na vidro (ki pa sama
ved, da mora biti prej oderta), e ne pa merzlo; pacaj
jo 1—2 dni, kadar jo bo§ prazila, deni v kozo malo masla,
verhi iz pace zelenjavo, &e di&i, pa drugo napravi, potem
pa deni vidro notri, prideni da skoraj ¢ez pride pace, &e
paca disi pa vode in vina, posoli, pokrij in prazi, da vso
mokroto popije in se zelenjava zarumeni, potem maslo
odlij, zelenjavo zalij z ribjo juho ali vodo, da se lepo od-
kuha, na odlitem maslu pa naredi lepo rumeno praZenje,
precedi od zelenjave juho notri, prideni vidro v polivko;
preden jo da$ na mizo, lepo jo zreZ, vlozi v skledo, pa
polivko nanjo vlij.

376. Postna radica (bandirk).

Oskubi ratico, drob iz nje poberi, lepo jo operi in
pacaj kot vidro; za praZenje deni v kozo malo masla, malo
f:;eréilja, zélene, korenja, Cebule, malo difave (gvirca),

onine lupinice, malo lorbarjevega peresca, versicek ti-
mesa in verfitek pehtrana, potem deni pacano ali koj tako
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azeno ratico, verhi pa malo vina in vode, posoli, in
wokrito prazi do mehkega, potem maslo odlij, ratieo iz
ze vzemi, zelenjavo z vodo ali ribjo juho zalij, da zavré;
otem naredi na sirovem maslu lepo rumeno praZenje,
vanje od zelenjave precedi juho, ratico pa oderi, na lepe
koiteke zrezi, pa tudi v polivko deni, da se Se tam malo
poprazi. Cetrt ure, preden na mizo dus, &e hotes, znad
pridjati $e Zlico kisle smetane, brez nje pa tudi opravis.

377. Ranger ali lisika, ali postne race
e brez razloéka.

Se naredijo kot postna ratica St. 376.

378. Zelva (Schildkrdte) v obari (ajmoht).
Glej &t. 14 pri juhah, le gostejsa mora biti.

379. Zabja obara (ajmoht).
Glej &t. 15, le gostejfo naredi kot juho.

380. Ragi-obara (ajmoht).
Malo gostejéo naredi, kot juho &t. 16.

381. Fafirani zrezki ($niceljni) iz 3duke.

Naredi zrezke (&niceljne), kot &. 91; ko jih v maslu
lepo rumeno speted, deni jih v gorko skledo, potem na-
redi frikase kot 8t. 92; ko se ti ta pri ognji zgosti, zlij
vrotega na gorke zrezke, pa daj za obaro s pofrekano
karfijolo okrog na mizo.

382. Ribe v brodetu.

Dobre domace ali laske fri¥ne ribe osnaZi, zreZi na
kosteke kakorsne hoce§, deni jih v kozo, zraven pa malo
prav drobno sesekane tebule, fesna, zelenega petersilja, dve
peresci rozmarina, malo lorbarjevega peresa in limonine lu-
pinice, prideni tudi nekoliko stoltene diSave, zalij malo z

9*
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vodo in malo z vinskim jesihom, in deni malo limoninega
soka, osoli, pa skuhaj; v pol ure se skuha; potem pre-
prazi lepo rumeno Zlico ribanega kruha, po domate na
sirovim maslu, po ladko pa na olji, prideni ga ribi, da ge
vkup zavré; preden da$ na mizo, koséeke redno v skledo
zloZi, pa to polivko nanje zlij; tako redko ne sme biti,
da bi plavalo.

383. Karf v derni polivki.

Karfa zakolji, to je, pri enem uSesu noZ vanj vtakni
proti sredi v Zivot, derZi ga navpik, kri pa prestrezi v
kaplje jesiha, potem ga oludéi (ofopaj), spodaj po sredi-
prereZi, poberi drob iz njega, pa vari, da se ti ne zlije
Zolt, ki je pri jetrih, Zolt in Ceva odreZi, vse drugo je
dobro; ribo in vse to v vodi lepo operi, odreZi glavo in
plavute, zreZi tudi ribo na kos¢eke, tri perste dolge, po-
tem pa fe koSteke po sredi prerezi, deni v kozo masla,
verhi pa malo peterSilja, zélene, korenja, €ebule, malo
tesna, malo lorbarjevega peresa, dve peresci rozZmarina,
peresce Zalbeljna, bazilike in pehtrana, limonine lupinice,
zerno Stupe in eno nageljnovo zbico, glavo razsekaj in po-
loZi jo verhi, tudi plavute, ali te ima kaj jajtek in masti,
potem Se le koSteke ribe, tako da so kosti proti zelenjavi
obernjene, verhi pa 4 Zzlice vina, pokrij in prazi pri ognji;
ko se je Ze cetrt ure praZilo, in so se pri mesu kosti
pokazale, oberni koSteke, da se prepraZijo Se po drugi
strani, potem kofteke mesa ven vzemi. kosti kar more§
lepo stran odberi, zelenjavo in kosti Se lepo zarumeni,
potem maslo odlij, zelenjavo pa zalij nekoliko z ribjo juho
ali & kropom, da se odkuha; na maslu, ¢e ga je premalo,
privzemi Se sirovega masla, pa naredi lepo rumeno pra-
Zenje iz zlice moke, vanje precedi juho od zelenjave, da
zavre, izsterZi jeterca z noZem in prideni jih v polivko,
pa kri in eno kafe-Zlico zribanega nunskegza leceta, ¢e je
premalo kislo, okisaj z limoninim sokom, z vinom ali z
Jesihom, pa osoli kar je prav; ko je polivka gotova, potem
§e le koiteke mesa notri deni, toliko da dobro prevré,
potem deni kodteke v skledo, polivko nanje zlij, okrog
pa deni bemske cmoke (glej st. 63), ali makarone.
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384. Angleiko testo.

Deni na desko (nudelbret) 14 dekagramov (eno unéo)
lepe moke, zreZi v sredo 7 dekagramov (4 lote) sirovega
masla, osoli po primeri. potem deni v sredo eno jajee, en
rumenjak, eno zlico kisle smetane, nekoliko kapelj limoni-
nega soka, drugo pa vina in naredi mehko testo, kakor
vleteno testo, z nozem ga ugnjeti in dobro udelaj, potem
ga malo z moko potresi, pa se z roko ognjeti, da je prav
gladko, zdaj potresi desko in testo nekoliko z moko, pokrij
in pusti ga pol ure potivati.

385. Makaroni.

Anglesko potito testo kot Struco razgnjeti, na ena-
komerne koiteke zreZi, kot debele orehe, potem vsacega
razgnjeti kot klobasico, perst debelo, in kolikor morejo
biti dolgi, po versti, drugega za drugim, in v vrelem sla-
nem kropu skuhaj, kubane ocedi, deni jih v kozico, po-
tresi z ribanim kruhom, §e boljde je s parmezanom, pa z
razgretim sirovim maslom pofverkaj, in daj postni dan
okrog praZene postne obare. Mesni dan jih dad lahko
tudi okrog mesa, takrat jih pa potresi s prav drobno
zrezanim suhim kuhanim mesom; iz toliko testa jih je
za Stiri osebe.

386. Krompir praZen.

Zrezi olupljen krompir na kocke (vurfeljce), kot les-
njeke debele, v vodi ga splahni; razgrej v kozi sirovega
masla, deni notri malo drobno zrezane tebule in zelenega
petersilja, da zasumi, pa krompir, do pol ga z juho zalij,
malo osoli, pa pokritega praZi do mehkega, potem ga daj
okrog kake praZene refi ali okoli mesa.

387. Krompirjov pere.

Olupi krompirja, kolikor ga potrebujes, operi ga, v
slani vodi skuhaj, potem ga ocedi in dobro zmesaj (zmec-
kaj), zavri sladke kafe-smetane (na pitle tri litrove cetertine
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(polit) zmeSanega krompirja poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) spet zmesaj, potem pa deni notri $e za jajce si-
rovega’masla ter se prav dobro zmedaj, in daj ga krog
mesa ali kake prazene reti. Prav lepo iz njega lahko na-
redi§ Stravbe, t. j. deni ta krompir v brizglo, potisni ga
skozi, pa jih ima8. Potresi jih z drobno zrezanim $nitlihom
ali z zelenim petersiljem.

388. Lednat pere.

Leto izberi, operi in v vodi na pol skuhaj, potem to
vodo odlij, zalij z drugim kropom, in deni zraven zvezane
zelenjave, t. j. petersilja, zélene, korenja in ¢ebule, malo
osoli in kuhaj do mehkega, potem zelenjavo ven vzemi,
leto ocedi in skozi sito pretlali, ¢e je tri litrove etertine
(poli¢) lete, zrezi eno Zemljo na drobne kocke, razgrej masti
(postni dan pa masla), deni notri drobno zrezanega ze-
lenega petersilja, Zemeljne kocke, pa jih ocvri ali preprazi ;
potem prideni leénati sok, zalij nekoliko na mesni dan z
govejo (postni dan pa z leénato) juho, da se nekoliko po-
kuha, potem deni zraven tudi malo kisle smetane, in
praZi e Cetert ure; biti mora gost kot krompirjev pere.
Prideva se tudi praZenim refem ali govedini.

389. Grahov pere.

Naredi se kot letnati; tudi daje se k praZenim re-
tem ali k govedini.

390. FiZolov pere.

Skuhaj belega fizola, kakor zgoraj lete, in naredi
ga, kakor iz lece. '
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Enajsti oddelek.

S—p—

Pastete.

391. Pasteta.

Naredi iz 14 dekagramov (unte) sirovega masla:
masleno testo (Butterteig &t. 74), razvaljaj ga na debelo
kot narobe noz potem pomeri z naladé zato namenjeno
plehasto ali persteno skledo, in odreZi testo krog in krog
dva persta &irje, potem testne obrezke vkup zloZi in e
tanje razvaljaj; odrezi spet ravno tako velik blek kakor
prej, skledo namaZzi, vanjo deni tanjdi blek, ob kraji ga s
pomazilom (8t. 75) pomaZzi, rahlo zmetkaj polo papirja,
naredi ga kot klobukovo Stulo in rahlo postavi sredi sklede,
obloZene s testom, tako da gladka stran zgoraj pride, po-
tem valjar rahlo polozi na debeleje zvaljano testo, testo
tez zavihaj, vzdigni in ez skledo poloZi, ob kraji zravnaj,
da se oboje testo ravno vkup sterne (nit ne denme, &e je
zgornje testo v sredi nagubanteno), pomaZi ga, ob kraji
z noZem obrobi, s testenimi zrezki pokrov okintaj, tudi
ta kiné pomaZi, v vroti peti peci kot bel kruh, potem ob
kraji z noZem odloéi, kjer se pokrova vkup derZita, in
verhnji pokrov s papirjem vred ven vzemi in na pleh deni,
gpodnjega pa v skledi malo speci, pa ga predeni v drugo
skledo, v kteri misli¥ paSteto na mizo dati. Iz toliko
testa naredi se paSteta za 8 ali 10 oseb.
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392, Divji petelin ali divja raca v pasteti.

Naredi divjega petelina kterega koli plemena ali raco
(kakor &t. 349), zrezanega na lepe koiteke zloZi v skledo,
v kteri ima§ peteno masleno testo (3t. 391), polivko fez
zlij, potem pa z gorkim maslenim pokrovom, ki si ga
bila na pleh djala, pokrij, pa daj na mizo. To je obara
pri pojedinah.

393. Golobje v &rni polivki v pasteti.

Golobe naredi kot &t. 350; ko so gotovi, t. j., da je

obara narejena, masleno testo (Butterteig) moras$ pa imeti

%e prej peteno (glej 391), potem deni obaro v skledo, v

kteri ima§ peteno testo, pokrij ga z maslenim pokrovom,
ki ga ima8 na plehu Ze prej pefenega, pa daj na mizo.

394. Golobja salmi-pasteta.

Padteto iz sirovega masla naredi in speci kot zgoraj
§t. 391, golobe v salmi pa naredi kot &t. 351, potem deni
v skledo, v kteri ima$ pe¢eno masleno testo, golobje meso,
polivko nanje zlij in pokrij s pefenim maslenim pokro-
vom, pa daj pri pojedini za obaro.

395. Volovski rep v pasteti.

Iz maslenega testa naredi in speci pasteto kot §t 391,
volovski rep pa preprazi kot &. 357; potem deni to obaro
v skledo, v kteri je masleno peteno testo, pa pokrij s
pokrovom maslenega testa, in daj za obaro.

396. Spehovih vampov paiteta.

Pasteto naredi kot &t. 391, vampe pa kot &t. 356;
tako narejene deni v skledo, v kteri je masleno peteno
testo, pokrij s petenim pokrovom maslenega testa, pa daj
na mizo namesto obare.
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397. Kastrol-padteta iz divjadine.

Naredi anglezko testo kot &t. 391, pokrij ga, da si
potije. Mladega zajea prednji konec ali plete sernje pre-
~pacano osoli in nadpikaj, in praZi kot kostrunovo stegno
(8. 342); ko je meso mehko in rumeno, vzemi ga ven,
zelenjavo pa $e zarumeni, potem mast odlij, zelenjavo
zalij z govejo juho, da dobro prevré; serno ali zajea, kar
je lepega mesa, na tenke kosteke, kar je pa drobnega
mesa, drobno s krivim noZem zrezi; potem naredi na si-
rovem maslu lepo rumeno praZenje, vanj od zelenjave juho
precedi, pa s krivim noZem zrezano meso primesaj, prideni
tudi malo stoléene difave in limonine lupinice, ¢e je treba
osoli, pa malo poprazi, da je kot fad; potem odstavi, da
se nekoliko pohladi, prideni dve Zlici kisle smetane, pa
dve jajei, ¢e je fafa za 1 kilogram in 12 dekagramov (dva
funta) pri zajeu ali serni priprazi tudi malo kurjih ali
teletjih jeter, ali prizljec (kar pa sama ves, da se more
pozneje pridjati), potem tudi to na lepe kosteke zreZi; te
~ imas suhe gobe tega ali tega plemena, skuhaj jih in pre-
prazi, frifne pa prej operi; razvaljaj angletko testo za
nozev rob na debelo, deni ga v pomazano primerno ka-
strolo, da krog za dva persta Cez visi, deni notri versto
faga, potem lepo narezane kosteke mesa, poloZi drugega
zraven drugega, verhi malo gob razravnaj, jetra verhi gob
poloZi, pa spet fad in tako delaj dokler imas kaj; fad pa
mora priti vselej na verhu; potem testo vkup zagerni, s
pomazilom pomaZi in speci; peteno stresi v skledo, pa
daj za obaro na mizo 6—8 osebam.

398. Kastrol-pasteta z divjimi golobi.

Naredi angleZko testo (5t. 391), dvema ali trem osku-
benim, osnaZenim in prepacanim divjim golobom s pers
potegni koZo, naspikaj jih po persih s Spehom, potem koZo
nazaj zagerni, in praZi jih kot divjega petelina (5t. 399),
tudi jeterca in Zelodéeke zraven prazi; ko so rumeni in
mehki, vzemi jih iz koze, zelenjavo #e malo zarumeni,
potem mast odlij, zelenjavo zalij z govejo juho, da se
skuha; golobom od pers koZo pret vzemi, in persa lepo



F e =D ~—

zreZi na zrezke, potem oberi vse meso od vseh kosti in
ga drobno zrezi 8 krivim noZem, pa tudi Zelodéeke in je-
terea ;7na sirovem maslu naredi lepo rumeno praZenje iz
zlice moke, od zelenjave precedi juho vanje, prideni drobno
zrezano meso, difave in limonine lupinice, prepraZi pa od-
stavi, da se pohladi; potem deni dve Zlici kisle smetane
¥n dve jajci, ter dobro premesaj ta fad. Ce imas$ dobre
risne gobe, zberi in operi jih (suhe pa skuhaj) in pre-
praZi. AngleZko testo razvaljaj, deni ga v primerno na-
mazano kastrolo, da krog za dva persta &ez visi, potem
eno versto faSa, verhi zrezke mesa, potem gobe, pa spet
fa8, dokler imas kaj, na zadnje moras djati fas; potem
testo vkup zagerni, lepo pokrij, s pomazilom pomaZ pa
speci; peteno stresi v skledo, pa daj na mizo.

399. Pasteta z divjimi golobi ali racami
drugade.

Naredi angleZko testo (glej &t. 391), Ce pa Ze delad,
masleno testo (8t. 74) je Se boljSe; preprazi prepacane
golobe ali race ravno tako kot zgoraj, zreZi persa na zrezke
kakor tam, tudi polivko ali fa§ tako naredi, samo jajci in
smetano opusti; potem vmeSaj 14 dekagramov (unéo) siro-
vega masla, primesaj Stiri ramenjake, dve Zlici kisle sme-
tane, iz beljakov naredi sneg, pa osoli kar je prav, tudi
gobe, ako jih ima& prepraZi kot zgoraj. Potem testo raz-
valjaj, deni ga v pomazano kastrolo, da dva persta tez
visi, notri pa eno versto tega, kar si mefala; potem po-
lozi zrezke mesa (iz pers narezane), verhi fas, pa go’he.
pa spet meSanje, dokler ima8 kaj, na verh pa mora priti
mesanje; s testom lepo pokrij, in speci, potem stresi v
sklepo, pa daj na mizo.

400. Rusovska pasteta z kljunadem.

Dva osnaZena kljunata (kako se snaZita, glej 5t. 368)
nasoli, s Spehom naspikaj in na pol speci; potem meso s
pers in nog na lepe tenke zrezke zrezi, drugo meso pa
od kosti ¢isto odberi in s krivim noZem drobno zreZi; iz
tey, jeter in e ima$ kaj vranice, naredi kljunafev fad kot
8t. 369 ; da fa& zalijes, poplahni posodo z juho, v kteri si
kljunate pekla, fadu pa primedaj tudi drobno zrezano meso,
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da ga je vel. Potem razgrej 14 dekagramov (unéo) siro-
vega masla, deni notri tri Zlice moke, da se speni, potem
notri vlij poldrugo litrovo ¢etertino (maslec) dobrega’mleka,
da se skuha kot testo, odstavi in prideni Zlico kisle sme-
tane, deni v skledo, hladno zme&aj in primesaj pet rume-
njakov in od vseh petih beljakov sneg, osoli kar je prav;
tenko razvaljaj iz 14 dekagramov (unle) sirovega masla
narejeno testo (kot St. 74), deni ga v kastrolo, da za dva
persta Cez visi, potem eno versto medanja, verhi poloZi
zrezke kljunacevega mesa, potlej pa eno versto kljunate-
vega fada, in tako delaj, dokler imas$ kaj, vendar mesanje
mora priti na verh, testo lepo vkup pokrij, s pomazilom
(& 75) pomaZi, speci, preden das na mizo, stresi v skledo;
toliko je za 10 oseb.

401, Rusovski kuh (koch).

Narédi vse kakor zgoraj, samo v meSanje primesaj
#lico ribanega kruha, maslenega testa pa ni treba; s klju-
patem in fafem pa ravnaj tako, kakor zgoraj; pomazi
model z maslom, potresi z ribanim kruhom, in vloZi notri
vse kakor prej v testo in speci, stresi petenega v skledo,
pa daj na mizo; toliko je spet za 10 oseb.

402. Merzla padteta.

Preprazi blizo 1 kilogram in 68 dekagramov (tri
funte) divjatine (Ze prej prepacane), to je, sernje plete ali
divjega kozla (gamza). ali zajca prednji konee, kot &t. 542
kodtrunovo stegno, potem vzemi meso ven, zelenjavo pa se
lepo zarumeni; potem mast Cisto odlij in zalij zelenjavo
z govejo juho, da se skuha; potem kar je lepega mesa
na tenke zrezke zrezi, drugo pa Cisto od kosti odberi in
posebej deni; praZi tudi gosja ali purmanova jetra v siro-
vem maslu z zelenim petersiljem, pa tudi gobe prusnice
ali trifeljne prepraZi pri jetrih, jetra ven vzemi, na tenke
zrezke zreZi, gobe pa na stran postavi. Speci tudi dve
prepacani in 8 Spehom naSpikani jerebici, ¢e imas samo
eno, privzemi enega goloba, in ga ravno tako pacaj,
§pikaj in peci. Ko je to peleno, meso pers in nog na



tenke zrezke zreZi, drugo pa tisto od kosti odberi in k
zajéjemu (divjaénemu) drobnemu mesu prideni in s kri-
vilm nozem prav drobno zreZi; potem razgrej za jajce siro-
vega masla, deni notri Zlico moke in naredi praZenje lepo
rumeno, precedi notri drobno zrezano meso, dobro preme-
Saj in od zelenjave juho notri precedi, deni zraven tudi
malo stoléene disave in limonine lupinice, &e imas tudi
pol Zzlice glaza (glej 5t. 164—165). — Zdaj razvaljaj an-
glezko testo (glej 8t. 391), samo malo terje naredi kot
tam; potem pomeri, ¢e ima$ tak model, da se mu obroé
lahko preé vzame, Ce ne pa ajmohtovo skledo, v kakorino
misli§, da bo§ mogla to vse spraviti, in odrezi pokrov iz
testa, v sredi skrozi z majhnim krofovim &teharékom luk-
njo; iz testa, ki je %e ostalo, pa vetji pokrovéek izdtihaj,
da bod luknjo potlej pokrila; kar je krog testa ostalo, iz-
stihaj kaj za kin€, drugo pa vkup zloZzi in spet razvaljaj
tako tenko, da je, ko pride v pomazsn model ali skledo,
za prst ez posodo, potem deui eno vrsto fuSa, nanj po-
lozi zrezke mesa, potem versto gob, verhi pa jetra, in tako
delaj, dokler imas kaj, samo za na verh prej odberi naj-
lepSe kosteke mesa, da z njimi lepo ez pokrijes, ob kraji
testo s pomazilom pomaZi, pokrij s testenim pokrovom,
ki si ga bila prej izkrozila, ob kraji lepo zravnaj, da ravno
stikama pride, pomazi pokrov s pomazilom, pokrij s po-
krovekom luknjo, ki je v sredi, poloZzi po verhu tudi kin¢,
ob kraji z nozem obrobi, kiné¢ tudi pomaZi, pa peci v ne
prevroéi peti eno uro. Ko je petena in se shladi, s &pi-
castim noZem v sredi pokrovéek pret vzemi, zalij skozi

to luknjo nekoliko s Cistim aspikom (aspik glej st 89),
nekoliko ¢asa pusti, ko se sterdi, Se zalij, spet pusti, zad-
nji¢ pa do pokrova zalij, ter pusti, da se ti sterdi. Pre-
den da& na mizo, pokrov ob kraji, kjer se derzi, s &pi-
castim nozem odloti, vendar pa naj gori ostane, pa daj
va mizo v skledi. — Ce jo ima$ v modlu, obroi preé
vzemi pa daj na mizo.
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403. Fasirana presideva glava.

Vzemi bolj majhno osnaZeno predievo glavo, po-
tegui jej kozo, in sicer od vrata proti riveu, ulesa naj se
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koZe drZze, potem rivec, ki je preklan, pa oéi vkup -
ij, obrezi kar more§ mesa od kosti, ter ga z enim ki-
1 om in 68 dekagrami (s tremi funti) druzega pre-
Sitevega mesa pa malo Speha (fe ni meso dosti mastno),
kakor za klobase drobno sesekaj. Potem kodteno glavo
razkolji, moZgane iz nje vzemi in te v slani vodi skuhaj.
To glavo pa deni v pisker, zraven take zelenjave, kakor
za juho, zalij nekoliko z vinom, nekoliko pa z vodo, ter jo
‘mehko skuhaj: potem pa vse meso &isto od kosti odberi
in drobno zreZi ali sesekaj, to juho pa shrani. — Iz pol
obribane in v vodi namoé¢ene Zemlje naredi pefamelj, t. ].
razgrej za jajce sirovega masla, deni notri zli¢ico drobno
zrezanega zelenega peterdilja in ravno toliko drobno zre-
zane Cebule, strok s soljo drobno stlatenega ¢esna, pe-
resce majerona, verSitek bazilike in timeza drobno zreza-
nega; ko se malo v maslu prepraZi, Zemljo oZmi, zraven
deni, malo poprazi in prilij tri Zlice dobrega mleka, da
se pokuha, potem deni v skledo; ko se shladi, zme$aj
in prime3aj eno jajee, malo stoléene difave (gvirca) in
limonine lupinice, in pol limone soka. Pol tega prideni v
- drugo skledo, primefaj k eni polovici 28 dekagramov (pol
funta) telejih z nozem presterganih jeter in kuhano zrezano
meso, pa osoli; k drugi polovici primedaj sirovo sesekano
meso, pa osoli. Zdaj zreZi 14 dekagramov (unéo) frisnega
dpeha na kocke kot grah debele, primesaj ga k vsaki po-
loviei pol, ravno tako in toliko zreZi tudi suhega kuha-
nega govejega jezika, ¢e ga nimad, pa prekajenega kuha-
nega preditevega mesa, tudi tega k vsaki poloviei pol deni,
tudi blizo toliko prepraZenih na kocke zrezanih gob, pru-
snic ali mavrahov, pa dobro premesaj. Zdaj glavino koZo
polozi na desko tako da so ofi doli, t. j. vznak, deni
notri eno versto, t. j. pol medanice sirovega mesa, povsod
enako razravnaj, tudi v rivec malo poZokaj, verhi eno
versto (spet pol) melanice kuhanega mesa in jeter, jezik,
ki si ga bila pri glavi skuhala in olupila, na tenke zrezke
zrezi, polozi zrezke za verstjo v rivee, da bho kakor cel,
tudi moZgane zreZi na zrezke in jih deni konec jezika,
kjer in koakor jih ima tudi v resniei, verhi mesanico ku-
hanega mesa, spet v rivec malo potlati, potem pa kar
ima$ e mesanice sirovega mesa, to vpodobi, kakor je
bila prej cela; tako napolnjeno glavo z motno nitjo terdno
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- vkup zadij na koneu, zdaj pa Se terdno zadij glavo v
motno ruto, usesi pa vsako posebej v svojo, deni jo v
juho, v kteri si prej kosteno glavo kuhala, prideni, da tez
stoji, Se malo vina, malo jesiha, drugo pa vode, osoli in
kuhaj jo dve uri, shladiti se mora v tej juhi. Hladno
vzemi iz juhe, rute pret poberi, niti ven potegni, deni jo
nit okroznik, krog pa okinéaj z zelenim peterdiljem, ali s
karfijolo, z belim in rude&im nasterganim hrinom, e imas
aspik, tudi z aspikom. Ce pa ne, da$ cele na mizo, zrezi
jo z ojstrim nozem na tenke kosteke. Daj jo za prednjo
jed, t. j. po juhi ali pa pred obaro na mizo.

404. Kako se jelenovo meso hrani.

Kar ima3 odve¢ jelenovega mesa, kosti &isto poberi
iz njega; potem prav drobno zreZi fesna, majerona, ba-
zilike in rozmarina, drobno stolei Stupe, nagelnovih Zbic,
muskatovega orefka in muskatovega cveta, z vsem tem
prav dobro vdergni jelenovo meso, terdo ga vkup zvij
kakor Struklje, pa terdno, s Spago povezi Kosti, ki si jih
odbrala, ali e ima$ jelenove noge, ki sicer niso za rabo,
prav drobno sesekaj, denmi v velik pisker, verhi polozi
povezane kose mesa, deni zraven tudi osnaZene dve ali
tri korenine peteriilja, eno glavico zélene, korenja, celo
glavico tebule, &e je majhna, zalij nekoliko z vinom,
malo z jesihom, drugo pa z vodo, da Cez stoji, ter sku-
haj pa ne do mehkega, — osoliti pa ne smes; — potem
meso ven vzemi, kosti Se dobro pokuhaj, pa malo shladi,
zlozi meso v drug primeren pisker, pa pohlajeno to juho
gori precedi;>ko je mezlo in se mast sterdi na verhu,
pokrij in postavi v hladno shrambo — tako si ga hranig
celo zimo.

405. Obara (ajmoht) iz shranjenega
jelenovega mesa,

Ce imag shranjeno jelenovo meso, mast mu od verha
poberi, iz piskra vzemi kos mesa, kakorinega ima3 ali
potrebujes, pa tudi malo juhe, v kteri je hranjeno, potem
Juho spet poravnaj, da ni lukenj, mast razstopi, pa spet
ez zalij. Zdaj razgrej po primeri masla, deni notri zhi-
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cukra, da penice poZene, potem deni eno Zlico moke,
n to lepo zarumeni, da je redko praZenje, meso razvei,
ni ga notri z juho vred, ki si jo ven vzela, prilij Se
iekoliko goveje juhe, osoli, pa prevri, potem prideni tudi
lo kisle smetane; ko #e nekoliko prevré, meso zreZi,
zlozi v skledo, polivko &ez zlij, pa daj na mizo. Zraven
pa daj, kar k drugi obari.

6. Kako se hrani jerebica ali kljunad.

Jerebico ali kljunata oskubi, osnaZi, to je drob ven
beri (jerebitino glavo, ki ne sme biti oskubena, v za-
plato zavezi) in na pol speci jerebico ali kljunata, potem
deni v primerno posodo, zlij verhi mokroto, ki se je pri
pecenji nacedila, potem pa fe zalij z raztoplieno mastjo
ali z maslom, da ez stoji; ko se ti sterdi, ohranis si jo
lahko mesec dni ali e vet. Kadar je (ga) potrebujes,
lahko jo (ga) do dobrega spetef, ali jo (ga) deni v zelje,
da se prekuha, ali v praZeni rajZ.

407. Kako se kljunadev (3nefov) fas
hrani?

Naredi od prej omenjenega kljunata fas (8t. 369);
ko je popolnoma gotov, deni ga v majhwo posodo, pusti
ga, da se sterdi, ter ga zalij z raztopljenim maslom, da
tez stoji. — Ko ga potrebujed, maslo doli poberi, prideni
nekoliko presterganih teleijih jeter ali vranice, zalij malo
z juho, ter prekuhaj, potem deni notri Zlico kisle smetane,
dobro premesaj, pa Se nekoliko preprazi. Shranjenega klju-
nata s tem fafom naredi lahko po francosko (glej 5t. 370).

408. Salame.

Vzemi 3 kilograme in 36 dekagramov (6 funtov)
tiste goveje mulprate, t. j. take, kteri si odbrala vso
mast, Zzilice in koZice, ravno toliko mesa pa od presitevega
stegna, da je vsega Cistega 6 kilogramov in 72 dekagramov
(12 funtov), e note$S mulprate, pa samega predicevega
mesa iz stegna toliko vzemi, privzemi 1 kilogram in 68
dekagramov (3 funte) friSnega Speha, ter vse vkup
prav drobno sesekaj, potem deni v skledo, potresi gori
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28 dekagramov (pol funta) soli, pa 8"/, dekagrama (2 lota)
stoltenega popra, vlij gori tri litrove Cetertine (poli¢) be-
lega vina, dobro premesaj pa najmenj ¢ez not v soli
pusti; potem zreZi dobro osnaZena najsirja volovska Ceva
na pol vatla dolge kose, pri enem koncu vsak kos terdno
8 Spago zaveZi, pri drugem pa notri meso tladi, sem ter
tje tevo prebodi s tenko butiko (knofljo), da more sapa
ven; klobaso na deski, kamor jo poloZis, z roko povaljaj,
da vet notri spravis in ¢e je &verstejia; ko je Cevo polno,
f¢ na tem koncu s Spago zaveZi; naredi zanjko, da jo
bo§ lahko obesla, ko jo denef hladit. Kadi jih samo
5 dni, pa ne na vrotem dimu, t. j. bolj od dalet, potem
jih snemi in obesi v zraten kraj; tu jih en teden vsak
drug dan z goreto brinovo vejico pokadi. To se dela po
zimi. V postu ko so terde in dobro suhe, s soljo stlati
tesna, primesaj laSkega olja, in & tem jih dobro po-
dergni, v ajdovi moki povaljaj, pa nazaj v zraéno shrambo
obesi.

Te se sirove jedo. Ce hote$ tesnove, stlati, kadar
jih reZed, strok Cesna s soljo in pri rezanji noZ vanj po-
makaj, pa bodo cesnove.

409. Mesene klobase.

Zrezi prediteve flaméve na kocke, e so premastni,
mast prej malo obrezi (sem se poda tudi mulprata);
stlati po primeri Cesna s soljo, vlij vode gori, in to vodo
med meso precedi, Se posoli po primeri, pa popopraj,
kar je prav, pusti v soli ¢ez not ali en dan in naredi
klobase, kakorsne hotef. Ce so na pol prekajene, lahko
jih v Speh spravi§, dokler jih ne potrebujed.

410. Kako se pre#figevo meso soli in
prekaja.

Stolei eno Zlico oleandra, eno Zli¢ico éernega brinja,
malo popra, ¢esna pa solitarja, s tem podergni enega
prefita meso in s soljo dobro nasoli, terdo ga zloZi v
teber, kos zraven kosa, po verhu deni plohe, pa s kam-
njem oblozi, vsaki drugi dan spodaj ocedi pa ¢&ez polij;
tez teden ga prelozi, pa 3e en teden pusti; potem ga iz
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bra vzemi, vsakemu kosu zanjko priveZ, pa ga v men-
‘tergo v dimnik obesi, pa ne v prevrot dim, ter pusti, da
se ti prekadi in posudi, potem ga snemi in v zratno
ih?mbo shrani. KoStrunovo in goveje meso se ravno tako
adi.

411. Teledje prekajeno stegno (3legelj).

Lepemu teleijemu stegnu poberi (zreZi) kosti, potem
- stolei Stupec oleandra, solitarja, diSave (gvirca) malo popra
in limonine lupinice, s tem in 8 soljo stegno od zunaj in
znotraj prav dobro podrgni, in.pusti ga v tem 10 dni, e
je hladno vreme; potem ga prekadi, kot preditevo meso.

412. Prekajen, razsoljen (peklan) jezik.

Pripravi volovski jezik kot §t. 72, samo delj fasa ga
v soli pusti, prekadi ga pa kot teleje stegno. Ce pa
- nimas teh difav, ga pa le dobro s soljo in solitarjem
- vdergni in prekadi.

413. Suhe ribe.

Ribe lepo osnaZi, na kakorine hoce$ kose zreZi, na-
soli jih in podrgni ravno s tem, kakor zgoraj telelje
stegno, samo oleandra more menj biti, v soli jih pusti,
te je gorko vreme dva, ¢e je mraz pa tri dni, in jih
bolj naglo prekadi.

414. Kervave klobase.

Zrezi na enega predita kri 6 Zemelj na kodteke, zlij
gori 3 litre (2 bokala) friSnega mleka, da se napojé; skuhaj
kar je slabejega Speha, t. j. vamp ali kaj od glave ali od flama,
kuhano razsekaj ; dobre masti toliko razgrej, da zatverdi,
ko vanjo dened Zliico majeronovih plevee, in ravno toliko
zdrobljene bazilike in malo mete, pa Zemlje, s tem zabeli,
prideni tudi stoléene difave in limoninih lupinic, pa osoli,
kri zmetkaj, skozi sito pretlati, in k Zemljam deni, fe je

regosto, prilij malo juhe, v kteri si meso in kos &peha
uhala, $peh tudi zreZi na kocke kot orehe debele, in
10
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dobro vse vkup premefaj in v &eva nadelaj. To =0 klo-
base. — Narejene v vrelem kropu skuhaj (obari), pre-
hudo ne smejo vreti; kuhane so, &e se kri ne pocedi iz
njih, kadar jih prebodes z buciko (knofljo). Preden jih
da$ na mizo, speci jih in z Zenofom vred nesi na mizo,

415. EKervave klobase drugade.

Na toliko kervi kakor spredaj, zreZi le 3 Zemlje in
v mleku namoéi, tudi Speh in meso ravno tako skuhaj in
zrezi; na juhi pa na pol skuhaj 56 dekagramov (1 funt)
rajza tako, da je gost, tér ga primesdaj, diSave in soli
deni vse kakor tam, kri ravno tako skozi sito pretladi,
te je pa pregosto, pa friSnega mleka prilij, klobase na-
redi kakor tam, skuhaj (obari) in speci.

416. Kervave klobase Se drugade.

Na toliko kervi pitle tri litrove Cetertine (en pold)
kase na pol skuhaj, da je gosta in terda, slabeje meso,
ki si ga skuhala za med klobase, prav drobno razsekaj,
precejeni kervi in kadi primedaj, deni zdraven difave ka-
kor spredaj, osoli, prilij juho od mesa, pa $e fridnega
mleka, kar je prav, dobro zmefaj pa v &eva nadelaj, toda
ne pregosto, da se ti ne razkuhajo, ali ne razpedejo.

417. Jeterne klobase.

Skuhaj predi¢eva jetra, plu¢a, kaj mastnega od glave,
pa kaj od flama, h kuhi pa deni malo ¢ebule, pa zelenega
peteriilja, ko je kuhano, to ven vzemi, pluéa, jetra, pa
meso drobno razsekaj; skuhaj 1 kilogram in 12 dekagra-
mov (dva funta) rajza na pol; zdaj deni v skledo ali $kaf
rajz, zrezana jetra, pluta in meso, razgrej dobre masti,
da zafumi, ko notri dene§, kakor &t. 414 za kervave klo-
base majeronovih plevec in vse druge difave, in malo
popra kakor tam, pa juho, v kteri si jetra in to kuhala,
zraven precedi, osoli, dobro zmesaj, pa klobase nadelaj,
skuhaj (obari) jih kot kervave, in speci tako.
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418. Jeterne klobase drugade.

Ko jetra, pluta in meso kuha$, prideni Eebule in
elenega petersilja, tudi en strok t‘,esna namesto rajza
pol skuhaj en bokal dobro oprane kaSe. Prideni |-
ave kot spredaj, osoli, in nadelaj jih kakor one.

419. MavZeljni.

~ Skuhaj 1 kilogram in 12 dekagramov (dva funta)
ediceve glave (pri mozganih), moZgane vzemi prej ven,
pZico stran poberi, pa jih posebej aknhaj Ko je glava
lobro kuhana, odberi meso od kosti in zrezi ga s krivim
nozem. Obribaj eno Zewljo, v vodi jo namoti, razgrej za
"’ce sirovega masla, deni notri drobno zrezanega peter-
ilja, malo Cebulje, pol stroka &esna in oZeto Zemljo;
malo preprazi, potem vlij gori &tiri Zlice dobrega mleka;
ko zemlja mleko poserée, deni jo v skledo, hladno zme-
$aj in primesaj stoléene difave, limonine lupinice in maje-
onovih plevec, ono meso pa moZgane; na uni juhi, v
ori si glavo kuhala, prepraZi tri pesti rajza, ter ga zra-
ven primefaj, ¢e je pa gosto, kani zraven malo une juhe,
pa osoli. Gosto mora biti kakor gost fas. Kupi, kadar
H avo kupujes, tudi en funt prediteve mrene (t. J. petice),
zgerni jo na desko ter devaj nanjo mesanice po eno
Zlico ali vet Zlie, ée hoteS vele, pelico razreZ, vkup
zavij v vsacega posebej, in peci th kakor klobase.

10*
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Dvanajsti nddelék.

———y———

Pecéenke.

I. Mesne pecenke.

420. Francosko nadevéna (filana) persa.

Napravi teletja persa kakor &t. 333, toda ne praz
jih, ampak peci, pri petenji jih polivaj z razbeljenim ma-
slom, da se spetejo lepo rumeno, Ce je preve¢ masla,
malo ga odlij in kani notri malo juhe, persa na lepe
kosteke zreZi, pa s tem polij in na mizo daj s solato.

421. Po anglefko nadevéna (filana) persa.

Kako jih pripravi in nafilaj (glej &t. 334), pa ne da
bi jih prazila, ampak speci jih kakor navadno petenko,
na zadnje masti malo odlij, kani gori malo juhe, s tem
Jjih polij, ko si jih zrezala in na okroZnik zlozila, daj jih
na mizo s solato.

422. Navadno nadevéna (filana) persa,

Pripravi in napolni persa kakor &t. 335, pa speci
kakor vsako drugo petenko.
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423. Nadevéne (filane) pifke.

Na 3 osna’ene piske naredi iz ene obribane Zemlje
melj (3. 30), hladnega zmedaj in primeSaj dve jajei,
majerona zdrobljenega s soljo, pa Se malo riba-
kruha, jeterca vseh treh pifek z noZem izsterZi in
| tudi prideni, osoli kar je prav, premesaj, pa v naso-
gne piske napolni pri vratu pod koZo, ktero moras pa e prej
persti od mesa odlotiti, potem pri vratu zadij in speci
3, kakor kaj druzega lepo rumeno; predno jo denes pet,
'soljo stlaéi peresce majerona in zelenega peterdilja, in
tem pitko znotraj podrgni.
Golobe ravno tako nadeni in peci.

424. Belo stegnoi(Aschen-Schlegel).

, Kakor &. 339 ga napravi pa ga daj za pelenko, 8
isto polivko.

425. Koétrunovo stegno.

Pripravi in nadpikaj ga kakor &t. 340, samo ne
praZi ga ne, ampak peci kakor kaj druzega; na zadnje
‘mast odlij, kani nanj malo juhe, ko ga zreZed, polij ga s
tem pa na mizo daj. Ravno tako lahko spetes tudi lum-
pico kostrunovo, ktere ne Spikaj, ampak ravno s takim
Spikanjem dobro podergni.

426. Kraski kostrunéek.

Ta se nasoli, nekoliko s poprom potrese in pele;
pri peéenji ga s sirovim maslom polivaj. Pelenemu mast
odlij, zraven kani malo juhe, in zrezanega s tem polij
pa na mizo daj.

427. Spikana mulprata.

Se tudi da za pefenko, najded jo pod 8t. 154, ravno
tako jo naredi, kakor jo tam popisano.



— 142 —

428, Mulprata s kislo smetano.
Glej &. 155; tudi se dd za petenko.

429. Frifen volovski jezik Spikan.

Lahko ga tudi das za petenko; kako se naredi,.
glej 3t. 73.

430. Jelenov herbet.

Spikan prepacan jelenov herbet (kako se paca, glej
&t. 347), peci kakor vsako drugo peéenko, polivaj ga
nekaj ¢asa s paco, potem pa z maslom; ko je lepo peden,
mast odlij, deni gori malo kisle smetane, 8¢ v tem ga
malo pusti, potem ga zreZi, k smetani kani 8e malo juhe,
premesaj pa ¢ez polij; lahko naredid gori tudi cesarsko
skorjo, glej §t. 348,

431. Divji kozel (Gams).

Divjega kozla herbet ali stegno prepacaj (paco naj-
de$ pod 5t. 341), potem tanko koZico Se Cisto doli po-
beri, nasoli ga in naspikaj ter peci; pri petenji ga poli-
vaj nekoliko ¢asa s paco, potem z maslom, na zadnje pa
malo s kislo smetano, da je kratka ali redka polivka; s
to polivko polij zrezanega, ko ga na mizo das. Ce hotes
vet polivke, malo ga z moko poStupaj preden ga s sme-
tano polijed in vet juhe prilij.

. 432. Serna.

Herbet ali stegno (ilegel) prepacaj v neslani paci
(glej st. 341) potem koZice z njega poberi, nasoli in na-
gpikaj ter peci: polivaj ga nekoliko ¢asa 8 paco, potem
pa z maslom, kakor kako drugo pefenko; &e hote$ vet
polivke, potresi malo z moko, pa lepo polivaj, da se zaru-
meni, na zadnje prideni ali polij ga s kislo smetano, da
se & malo v tem popete, potem kani zraven malo juhe
in 8 to polivko polij zrezanega.
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433. Divji petelin.

Divjega petelina oskubi (samo glave ne), potem ga
azi, drob iz njega vzemi, spodnjo ¢éeljust mu odreZi,
| izkrozi, ter ga pacaj (paco glej &t. 341); kadar ga
trebujes, prereZi mu koZo po persih od konca do konca,
loti jo, kar najbolj mores, na obe strani, dobro ga naspi-
aj, nasoli, koZo spet nazaj zagerni, pa z velikimi Stihi
8ij, potresi ga z disavami in limoninimi lupinicami, glavo
U pa zavij v moker papir pa zaveZi; peci ga in pri
pecenji polivaj nekaj tasa 8 paco, potem pa z maslom ;
ko je Ze lepo peten, z njega potegni koZo, polij ga Se s
kislo smetano, da se Se v njej popete, potem ga zreZi
kakor druzega petelina, glavo razveZi in pri njej pusti
83—4 perste vratu, in raztesaj mu jo. Ko petelina redno
na okroznik zlozi&, polozi mu glavo, da nazaj po sebi
gleda, pa polivko &ez precedi.

Tako tudi pripravljaj druge divje peteline.

434. Disava (Gewiirz).

Prav drobno stolei suha zerna Stupe, nageljnovo Zbico,
muskatov cvet in muskatov oreSek, pa malo popra; pre-
sijaj skozi sito in shrani v stekleni posodi ali v papirji.
To je difava, ktere ti tolikrat omenim.

435. Limonine lupinice.

Obrezi limoni, kar ima lepega rumenega olupka,
belega se je pa ne sme ni¢ derzati, to je grenko; potem
prav drobno zrezi s krivim noZem., v persteni posodi po-
susi, ter hrani v stekleni posodi ali v papirji.

| 436. Jerebice.

Jerebice oskubi, samo glav ne; osnaZi jih in pacaj,
ko jih potrebujes, nasoli jih, nadpikaj s S&pehom, potresi
z difavami in limoninimi lupinicami, glave jim zaveZi v
moker papir, na persa jim pa privezi koSteke Speha; peci
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Jih in polivaj nekoliko s paco, potem pa z maslom, ko
80 lepo petene, zreZi jih, glave razveZi in deni je razte-
sane tako, da po sebi gledajo; iz posode, v kteri si jih
pekla, mast odlij ﬁa zraven kani malo juhe, mefaj in
precedi po jerebicah, in daj na mizo s solato.

437. Lesderka (Haselhenne).

Te kokoske ravno tako osnaZ, pacaj in peci, kakor
jerebice, tudi njim glav ne smed oskubiti.

438. Katorne,

Tudi te se tako napravijo in pefejo kakor jerebice.

439. Jerebice, leserke in katorne
drugade.

OsnaZene te Zivalce nasoli, naSpikaj in Speha jim
naveZi na persa, potresi z disavami in limoninimi lupini-
cami, glave pa jim zaveZi v moker papir, ne pacaj jih pa
ne, pri petenji jih nekoliko tasa polivaj z juho, potem pa
8 sirovim ali kuhanim maslom. Peéene zreZ, zloZi na
okroznik kakor vsako drugo Zival; mast, v kteri si jih
pekla, odlij, kani notri malo juhe, ¢e ima$ glaz (glej
St. 164—165), vzemi ga za eno Zlico, razstopi ga in z
njim polij, pa na mizo daj s solato.

440. Fazan.

Fazana Eisto oskubi, samo glave ne, osnazi ga (t. j.
drob mu poberi), oéi izkrozi, spodnjo Eelust mu odrezi,
nasoli ga in (Ze je tudi debel) z drobno zrezanim Zpehom
naspikaj, potem mu pa fe z zrezki Speha persa oblozi in
priveZi, glavo mu zaveZi v moker papir, in peci ga, poli-
vaj pri peenji z maslom, na zadnje pa mast odlij, po-
mazi ga s sirovim maslom, e malo popeci; ko ga zrezes,
polij ga s tem pa na mizo daj. Ne devaj pa, kar je
mehkih Zivali, zgodaj pe¢, da ti predolgo ne takajo in se
ti preveé ne posuse.
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441, Kopun.

. Kopuna oskubi, osnaZi, nasoli, s soljo zdrobi tudi
pesce majerona in zelenega peterdilja, s tem ga znotraj
j podergni, naspikaj ga, potem ga peci, pri petenji
livaj z maslom; ko je pelen, zrezi ga, pa s tem polij
n na mizo daj s solato.

442. Purman.

‘ Lepo osnaZenega purmana nasoli, s soljo zdrobi pe-
resce majerona in zelenega peterSilja, s tem ga znotraj
od zgoraj podergni, te ni prav debel, naspikaj ga tudi s
‘Spehom, v krof mu pa deni petenega, olupljenega ko-
stanja ali pa sirovo jabelko (moSancigar) pa zasij. Peci ga
in pri petenji polivaj z maslom. Kostanj daj krog purmana

na mizo.
443. Gos.

Gos lepo oskubi, osnaZi, perute in vrat odreZi, pa
‘ne prav do kraja, nasoli jo, potem zdrobi peresce maje-
rona, zelenega petersilja in nekoliko zern kimeljna, s tem
“jo znotraj podergni, s Spehom jo dobro naspikaj, ¢e ni
~dosti debela, ter peci kakor vse prejinje Zivali.

444. Domade race.
Peci kakor gos, samo #pikati jih ni treba, ¢e pa
jih hote§, ne branim ti.
445, Pigka kot kljunad.
Naredi jo kakor &t. 371; peteno daj s Snitami s
solato na mizo.
446. Kljunad (¥nef),
‘ Kljunata oskubi, osnaZi, nasoli in nadpikaj, na persa
mu privezi zrezke Speha, in speci ga; pri petenji polivaj

z maslom. Iz drobu in %e kakih druzih jeter naredi fas
kot §t. 369, — Opohaj in v maslu lepo rumeno zrezke
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zemlje, pomaZi jih precej na debelo s fafem; pomaZi eno
kozico z maslom, po dnu malo polij z redko topljeno
smetano, poloZi notri, da je fas zgoraj, zrezek zraven
zrezka, deni tudi na vsako malo topljene smetane in za-
peci. — Ali pa izéprudljaj kafesmetane, in devaj ali polij
z 7lico zrezke, pa zapeci. — Ali pomoti pohane zrezke v
dobri goveji juhi, pomazi s fatem, in daj jih okrog zreza-
nega in lepo na okroznik zlozenega kljunaa. Zadnjih
zrezkov ni treba ni¢ zapeti.

447. Pedeni drozgi ali brinovke.

Tite lepo oskubi, v vodi preplahni, pa iz njih ne
poberi drobi, nasoli jih in z drobno zrezanim zelenim
petersilijem potresi, potew natakni na Zelezno ali leseno
gpiljo zrezek Speha, pol peresea Zalbeljna pa enega tica
tez sredo po kriz, pa spet Zalbeljna. Speha in druzega
tia itd., dokler imad kaj in kam natikati; na tem jih
speci, pri peéenji polivaj s sirovim maslom, ko so Ze pre-
cej peceni, kar se naglo zgodi, potresi jih malo z ribanim
kruhom, pa Se polivaj; ko so se Ze malo zarumeneli, po-
lozi jih s &piljo vred na okroZnik, potegni Spiljo ven; s
tem kar se je nacedilo od njih, jih polij, pa na mizo daj.

448. Cipe.

Cipe oskubi, drob iz njih poberi, v vodi splakni pa
nasoli, potem jih ravno tako kakor brinovke s fpehom
in Zalbeljnom na 3piljo natakni in tako peeci.

449, Teledji tidki.

Odrezi kodteke od teletjega stegna ali od karmena-
teljcev, kakor za zrezke, dobro jih potolci, da so tenki,
pa vendar ne votli, pa vsacega malo posoli, potem kar
Je slabejiega mesa z malo muzgom ali &pehom prav drobno
razsekaj, to posoli, prideni tudi malo disave in limonine
lupinice; s tem te razstoléene koSceke pomaZi po pri-
meri na debelo, kolikor imas; vsacega posebej vkup zavij
kakor emoke, pa z nitjo povezi, potresi jih z drobno zrezanim
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enim peterdiljem, potem jih na &piljo natakni (kakor
predaj &t. 447) s &pehom in Zalbeljnom, in peci jih kakor
; ko petenim nitke pre poberes, zloZi jih s tem &pe-
om vred na podolgast okroznik, kani v posodo, v kteri
jih pekla, malo juhe, pa jih s tem polij.

e 450. Pre#idevi tidki.

Meso karmenateljcev na pol persta debele koiteke
zrezi, dobro jih potolei pa posoli; potem drugo meso Cisto
preé odberi, prav drobno ga razsekaj s Spehom, posoli de
to in prideni malo disave, limonine lupinice, malo popra,
malo s soljo stlalenega tesna in 8 zern stoltenega kimeljna
na 56 dekagr. (1 funt) karmenateljcev, s tem potoléene ko-
Steke pomaZi pa terdo vkup zavij, in z nitjo poveZi, potresi
jih z zelenim peteriiljem, natakni jih na 8piljo s Spehom
in Zalbeljnow, in peci jih kakor (5t. 447) prave tite.

451. Pegatke (Perlhennen).

Oskubi jih, lepo osnaZi, nadpikaj in peci kakor. fa-
zane (8t. 440).

452, Jerebice, fazani, pegatke in kopuni
ali pﬂge.

Te se prav dobro podajo v praZzenem kislem zelji,
(zelje glej 5t. 239); petene fe malo v kislem zelji po-
prazi, pa daj za prikuho.

| 453. Mladi pres#idek.

Lepo osnaZenega mladega preficka znotraj in zunaj
prav dobro nasoli, znotraj ga tudi s stoléenim kimeljnom
in z zdrobljenim majeronom dobro udergni, pusti ga v
soli 4—>5 ur, najboljfe je &ez no&, potem mu v vamp
namasi olupljenega in opranega krompirja ali jabelk e
je tas zato, ali pa Zemelj, da je poln, pa ga za%j, deni
ga v ponev (Bratpfanne), ali ga natakni na raZen, samo
nozice mu moras prej prispiljiti kakor bi lezal, in peci
ga potasu 3 ure, od zacetka ga polivaj z juho, potem ga



e — s —

4

pa s frisnim Spehom maZi; ko je Ze skoraj peten, mast
odlij, in ga fe dobro namaZi s sirovim maslom, da se Se
malo popeée. Petenemu nit ven spuli, krompir ali jabelka
ali Zemlje ven vzemi, celega v dolgo skledo deni, krompir
ali jabelka, ki si jih iz njega vzela, okrog njega deni, pa
okintaj ga Se z limono, narezano na zrezke in z zelenim
peteriljem ; v rivéek mu pa daj drobno limonico, pa ga daj
gorkega celega na mizo. Lahko ga tudi nekoliko ¢asa po-
liva§ 8 pivo ali z vinom namesto z juho, to pa zato, da
koZza dalj mehka ostane, in da se ti pacek skozi in skozi
dobro prepete.

454. Peden persut.

Persut ali prediteve karmenateljce s koZo prekuhaj
toliko, da je koZa mehka, pri kuhanji pa prideni malo
majerona, malo ¢esna in kimeljna, potem iz piskra vzemi
kos, koZo s Spitastim noZem za perst na Siroko podolgem
in ravno tako Siroko pokriz natni, da je koZa kakor na
kocke nateta, potem ga Se krog in krog nasoli, potresi
malo s poprom, pa speci; pri petenji ga polivaj s siro-
vim maslom ; ko se zarumeni, tedaj je peten in daj ga
na mizo.

455. Presideva ribica (Jungferbraten).

Gorko ribico precej, ko jo iz preSita vzamed, deni
nekoliko Casa, t. j. eno uro v merzlo vodo, pa tudi njeno
petico, potem jo ven vzemi in nasoli, petico pa potresi z
difavami (gvirci), limoninimi Iupinicami, z zrezanim zele-
nim peterdiljem, sem ter tje s peresci roZmarina, in Se
menj lorbarjevega perja, v peéico ribico zavij, in lepo
speci,

Ce jo hotes, sme$ jo od zatetka pri petenji tudi z
vinom malo podkropiti.

456. Pedeno celo jagnje.

Odertega in lepo osnaZenega celega janteka lepo v
vodi splahni, posebno dobro mu operi gobéek, in dobro
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nasoli. Plu¢ica pa skuhaj in drobno zreZi; naredi iz
ge obribane in v vodi namotene Zemlje peSamelj (kot
. 30), hladnega zmedaj in primeSaj mu dve jajei, zrezana
¢ica, malo difave, limonine lupinice, verSicek s soljo
atenega majerona, zlico kisle smetane pa pest ribanega
kruha ; to mu deni v vampek pa za$ij, noZice mu poray-
aj kakor bi lezal, pa celega speci. li’em ga podasi, da
se gotovo skozi iz skozi prepete, polivaj ga z razgretim
maslom; ko je lepo rumen, je tudi pelen. Tako jagnje
se po imenitnejdih hidah pete veliko soboto za Zegen.

457. Peden kozlidek.

Zadnji konec kozlitka lepo v vodi splahni, nasoli pa
speci, pri petenji ga polivaj z razbeljenim maslom, da bo
lepo rumen.

458. Pohan kozlidek.

Prednji konec kozlitka lepo v vodi splahni, na ko-
dteke zrezi, nasoli, tez nekoliko éasa koiteke v moki, v vodi
in ribanem kruhu povaljaj, pa spohaj v razbeljenem maslu.
Ali pa ga v slani vodi prekuhaj toliko, da dobro zavre,
:‘ potem pa ravno tako povaljaj in spohaj.
|

459. Pohane piske.

Pitke oskubi, osnaZi in dobro splahni v merzli vodi,
na lepe koiteke zreZi, pa nasoli; potem jih v moki, vodi
in ribanem kruhu povaljaj, pa v razbeljenem maslu opohaj,
Na zadnje tudi Sopek osnaZenega zelenega petersilja opo-
haj in verh pifek deni, potem ko si jih na okroZnik na-
lozila, pa daj na mizo. Ravno tako se pohajo mladi do-
maéi golobje.

460. Pohana teledja persa.

S peterfiljem, zéleno, korenjem in &ebulo teleija
persa skuhaj v neslani vodi, toda ne premehko, potem
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Jjih ven vzemi in potegni vsa rebra iz njih; potem jih
pokriz tez pol prerezi, potlej pa Se kakor so bila rebra
na koiieke za perst debele; te nasoli v moki, vodi in
ribanem kruhu povaljaj pa spohaj. To juho lahko pri-
dened goveji juhi.

461. Mazorine, morske race.

Lepo oskubene in osnaZene mazorine, &e vtegned,
en dan pacaj v vinski paci (vinsko paco najdes pod &t. 358
pri medvedovih tacah); kadar jih potrebujes, nasoli jih,
pa peci kakor vsako drugo petenko, nekoliko &asa jih
polivaj z vinsko paco, potem pa z maslom, da se ti zaru-
mené; potem jih z moko malo poitupaj, pa Se polivaj,
na zadnje mast odlij, zraven kani malo juhe, da je kratka
polivka, 8 to jih polij, preden jih das na mizo. Ce se ti
mudil, Jih pa z vroto vinsko paco polij pa peci, kakor si
shifala. .

——y—

II. Postne pecéenke.

462. Peden menek (riba).

Menka spodaj po sredi prerezi, iz njega Cisto po-
beri drob, prerezi mu s Spitastim noZzem koZo prav ob
glavi, potegni jo z njega (saj gre rada), malo ga posoli
in nuipika) s sardeljami, z zrezanimi na nudljetke, pa z
beljaki terdo kuhanih jajee, tudi z zrezanimi na nudljecke,
ter ga peci; pri pecenji ga polivaj s sirovim maslom, ko
se spodaj zarumeni, polij ga s kislo smetano, $e malo
popeci, pa daj ma mizo s to polivko.

1463. Peden sulec (riba).

Sulea spodaj prereZi in poberi drob iz njega, potem
mu Se kozo po herbtu in ob glavi s $pitastim nozem
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tni ter z njega potegni, nasoli ga in naSpikaj, z belja-
om terdo kuhanih jaje in s sardeljami; peei ga kakor
o petenko; pri petenji ga polivaj z maslom, ko se
‘malo zarumeni, malo odlij in polij ga fe malo s kislo
smetano, da se Se v njej popete, in s to polivko ga polij,
preden ga das na mizo.

464. S¥uka.

Ravno tako, kot sulea, $¢uko osnaZi, oderi, naSpikaj
in speci.

465. Pedena cela riba ali ko#deki pedeni.

Lepo osuaZeno ribo od glave do repa po sredi pre-
rezi, ali pa na kofteke zrezi, ter nasoli, polo papirja
dobro pomaZi s sirovim maslom, potresi ga z drobno zre-
zano tebulo, z zelenim petersiljem in limoninimi lupinicami,
na to polozi ribo ali kosteke in zavij v papir tako, da
je zgoraj in spodaj v njem zavita; deni jo v pomazano
ponev, pa peci potasi; ko je papir rumen, petena je riba
ali kodteki in papir preé vzemi; iz koSteka sirovega masla
" in iz ene Zzlice moke posebej v kozici naredi masleno po-
livko, kani vanjo malo limoninega soka, s to polivko polij
ribo, preden jo na mizo dad. Ce pa hofes rumeno frikase-
polivko, prisprudljaj jej, preden z njo polijes ribo, en
rumenjak.

466. Peden lipan ali ktera druga riba.

Lepo osnaZeunega lipana od glave do repa po dol-
gem po sredi prerezi, nasoli in z limonino lupinico po-
tresi, nasoljeno povaljaj v ribanem kruhu in sirovem ali
v kuhanem maslu na obeh straneh, rumenkasto zapeci,
potem nanjo kani malo limoninega soka, da se &e v njem
malo popece, pa daj na mizo.

467. Pedéen menka kot tidki.

Lepo osnaZenega, pa ne odertega menka na ko-
gteke dva persta dolge zreZzi in nasoli, potem ga na
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fpiljo natakni kakor titke, med koSteke deni
zalbeljna, potresi z drobno zrezanim zelenim petersilje!
pa nekoliko z ribanim kruhom, peci ga in pri petenji
sirovim maslom polivaj, na mizo ga daj z mokroto, ki
je spodaj natekla.

468. Jegulja (Aalfisch).

Ta riba, ko je osnaZena, seravno tako kakor menek
(3t. 467) zreZe, nasoli, na #piljo natakne, z Zalbeljnom, z
zelenim peterSiljem in ribanim kruhom potrese, pa pete
8 sirovim maslom; ko je pedena, nanjo kani malo limo-
ninega soka, in s tem jo daj na mizo.

469. Viza (Hausen).

Ce ima$ fri¥no, osnaZi jo, pa lepe koiteke zreZi
pa nasoli, ¢e pa Ze slano dobi§, deni jo v merzlo vodo
(da malo sol ven potegne, sicer je preslana), potresi z
limonino lupinico, povaljaj v moki, pa na sirovem maslu
speci; ko je petena, nanjo kani malo limoninega soka,
da se 3e v njem malo popete; potemn jo daj na mizo,
polito s polivko, ki je pod njo.

470. Pedena tonina.

Ce dobi# frigno, ravno tako jo osnaZi, zreZi in nasoli,
(kakor vizo 8t. 469), e pa slano dobis, deni jo v vodo,
da sol ven potegne; potresi jo kakor vizo z limonino
lupinico, in ravno tako peci, tudi na zadnje z limonino
mokroto malo pokaplji.

471. 8foja (morska riba).

Te ravno tako peci, kakor zgoraj zadnje dve (5t. 469
in §t. 470).

472. Tonin in Sfoja.

_ Namesto v sami moki jih povaljaj tudi v vodi in
ribanem kruhu, pa ravno tako na sirovem maslu speci.
Po ladki Segi se pa petejo na dobrem olji.

e
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473. Male laske ribe,

Osnazene in nasoljene povaljaj v moki pa na olji
aj.

474. Pohane domade ribe.

Lepo osnazene ribe, kakorine imas, na lepe ko-
ke zreZi, nasoli, potem pa v moki, vodi in ribanem
hu povaljaj in na maslu opohaj. Na zadnje opohaj tudi
mlo lepega zelenega peterfilja; ko jih na okroZnik zloZis,
verh njih deni pohan petersilj.

475. Pohane Zabe ali Zelve (Schild-
kréten).

Zabe lepo osnaZi, operi in osoli, Zelvo pa skuhaj.
' kakor (3t. 14), potem to in one v moki povaljaj, strap-
ljaj en rumenjak in malo vode, v to jih pomoti, Se v
ribanem kruhu povaljaj, pa v maslu opohaj.

476. Raki.

V primernem piskru zavri vode, vanjo pa deni
malo jesiha, kimeljna nekoliko zern, pa dobro osoli, potem
deni rake notri, ko zavre, potem so v Cetert ure kuhani.
Med vrenjem pa prav drobno zrezi malo Ce¥na in zele-
nega peterdilja; kuhane poberi v skledo (Topf), potresi s
peteriiljem in Gesnom, zabeli jih z oljem, zraven kani
tudi malo juhe, v kteri si jih kuhala, dobro prepolji, in
na zadnje, t. j. po petenki na mizo daj.

477. Raki drugade.

Skuhaj rake kakor zgoraj, kuhane deni v skledo,
potresi jih z drobno zrezanim zelenim petersiljem, tudi
jih okrog s perjem zelenega peteriilja okintaj, z drugo
skledo pokrij, pa na mizo daj.

-

11
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Trinajsti oddelek.

R =

Kaj se dd za solato.

478. Bilu#i (3pargeljni) za solato.
BiluSe (Spargeljne) v slani vodi skuhaj, shladi, na
nje deni jesiha in olja, pa daj k peéenki.

479. Karfijolina solata.

Merzlo v slani vodi kuhano karfijolo z jesihom in
oljem zabeli, pa daj k petenki.

480. Hmelova solata.
Hmel lepo osnaZi in v slani vodi skuhaj; mrzlega
z oljem in jesthom zabeli, pa daj k petenki.

481. Ohrovtova solata.

Lepo rumeno ohrovtovo glavico v slani vodi skuhaj,
hladno vsak sebi deni, StorZeke obreZzi, perte pa na re-
zance (nudeljce) zrezi, malo potresi s poprom, zabeli z
Jesihom in oljem, pa daj na mizo k petenki.
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482. Repna cima.

Cimo ali Eozimske repne izrastke v slani vodi in v
pstornem piskru skuhaj, potem fe z vodo poskropi,
erzlo in odteklo z oljem in jesihom zabeli, pa daj za

483. Zélena.

- Zéleno olupi, operi in v slani vodi skuhaj, te je
reba jo Se potlej olupi do Cistega, hladno na tenke
grezke zreZi, zabeli z oljem in jesihom, vmes pa deni
jalo kuhanega in ravno tako zrezanega krompirja, na
rompir pa olja in jesiha, dokler je 8e gorak, da se ne
terdi, ¢e hoted tudi malo &esna. — Krompir se pa podd
ysem solatam.

484. Zelen regrad.

Naglo ga v slani vodi skuhaj, odecedi in polij Se z
merzlo vodo, potem ga potresi s poprom, zabeli ga z
oljem in jesihom, prideni mu krompirja, in daj k petenki.

485. Strodji fizol.

Stroke na konceh obreZi, prerezi jih podev, da fiZol
ven ne gre, naglo jih v slani vodi skuhaj, ocedi in polij
$e z merzlo vodo, zabeli jih z oljem in jesihom, &e holes
Jjih tudi malo popopraj.

486. Pesa,

Peso mehko skuhaj ter pusti, da se v tisti vodi
shladi, potem jo olupi, na tenke zrezke zreZi, potresi jo
- 8 kimeljnom, osoli in zabeli z oljem in jesihom.

487. FiZolica.

Fizolico mehko skuhaj v slani vodi, ocedi jo in
hladno zabeli z jesihom in oljem, pa daj za solato.
1n*
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488. Ladka solata.

Strebi lepe solate cikorije, andibije, regrada, m
tovilca in navadne solate po primeri, kolikor je potrebu
je§, skuhaj tudi karfijole, zélene, krompirja, strotjega
fizola, pese in fiZolice; zéleno, krompir in peso olupi, n
tenke zrezke zreZi, in iz najlepdih iz&tihaj kakove podo-
bice. Vzemi slanika (arenka), odreZi mu glavo in rep,
rep precepi in vtakni ga v oti, polovico v eno oko, po-
lovico pa v drugo, da je kakor bi imel roge; Zivot pa
osnaZi, tez pol precepi, iz njega poberi vse kostice, kar
moreS Cisto, in zreZi ga na rezance (nudeljce), osnaZi
tudi nekoliko sardelj, koifice jim izberi, in zreZi tudi
sardelje na rezance (nudeljce). Jegeljo (Aalfisch) pa zreZi
na zrezke; — skuhaj dve jajci v terdo, rumenjake po-
sebej, beljake pa tudi posebej skozi sito pretlaéi.—qui
vse te zelene solate v vodi oprane in ocejene deni v pre-
cej veliko skledo, prideni jim tudi kuhane solate, zélene,
krompirja, pese, fizola in fizolice, posoli, dobro z oljem in
jesihom zabeli, pa rahlo zmefaj; kar si iz8tihala in kar-
fijolo zabeli vsako posebej, zmeSano solato deni v za to
namenjeno skledo, nakopiéi jo stolpu (turnu) podobno; s
tem, kar si iz8tihala, s karfijolo, slanikom (arenkom), sar-
deljami in jeguljo (ki mora biti tudi zabeljena), okintaj
kar najlepSe more§, vmes sem ter tje deni kako kdparo
in olivo in pretlacenih jajec, zdaj bel zdaj rumen kupéek,
verhi pa slanikovo glavo, da pokoncu gleda, zabeli, in
tako napravi solato ravno predno na mizo das. Ce nimas
vseh teh redi, pa ktero solato izpusti, in tako bo pa le
na pol laska solata.

Sladke solate.

489. Pomaranden sladkor.

Nasekaj kofteke sladkorja (cukra), kakor za kavo,
vsacega ob pomaranto dergni toliko ¢asa, da je rumen
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‘yse strani; ako ima$ kedaj vet pomarant, lahko si
sega sladkorja napravis zajcelo leto, shrani ga v ste-
pi posodi, ktero zaveZi.

490. Limonen sladkor.

~ Ravno tako obdergni kodteke sladkorja ob limono,
amo menj Casa dergni, da ne bo grenak, in shrani za-
jezanega v stekleni posodi.

491. Korenje za solato.

] Olupi lepega rumenega korenja, zreZi ga na perst
lolge in pol persta Siroke rezance (nudeljce), napravi ga
toliko, kolikor misli§ dati ga za solato, in v neslani vodi
skuhaj, kuhanega na situ precedi, pa Se z vodo splahni,
potem na toliko solate, kolikor je je treba za 10 oseb,
vkuhaj (Spinaj) 14 dekagramov (unco) sladkorja (cukra)
5 kostekom limoninega in s koStekom pomaranéinega
sladkorja (spinat se mu pravi), vlij na cuker malo vode,
in kuhaj ga toliko &asa, da se potegne za kapljo, ktera
od Zzlice kane; vanj deni odteklo korenje, da v tem slad-
korji prevré, potem odstavi in pusti, da se v njem shladi,
hladnega poberi v za to namenjeno skledo, mokroto fe
malo pokuhaj pa tezenj vlij. Preden da3 na mizo, skledo
krog okintaj z na zrezke narezano pomeranco.

492. PraZena jabelka.

IzkroZzi z za to namenjenim Stekartkom iz srede
jabelk mosancgarjev ali tofeljnov vse peske, deni jabelka
v kozo, jabelko zraven jabelka, natresi v vsako luknjico
cukra in §e vet, zalij jih toliko z vodo, da stoji perst
visoko, pokrij jih in prazi; ko so po eni strani opraZena,
oberni jih, da se oprazijo Se po drugi; deni jih v skledo,
s tem, kar je spodaj, jih polij pa daj gorka na mizo,

493. PraZena jabelka drugade.

Tako izkroZzena jabelka kot zgoraj zloZi jabelko
zraven jabelka v kozo; v posebni kozici pa razgrej malo
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masla, prideni malo stoléenega cukra, da se v maslu
pusti in malo zarumeni; s tem jabelka polij, prideni ji
$e malo cukra, pa malo vode, pokrij jih in praZ, ko so
po eni strani opraZena, oberni jih, da se opraZijo $e po
drugi; potem jih deni v skledo, s tem, kar je spodaj,
jih polij, pa daj gorka na mizo.

494. Jabelka kakor za med kompot.

Jabelka olupi, na kerhljitke zreZi, peske lepo iz
njih izkroZi in srede toliko obreZi, da kerhljitek stoji;
devaj kerhljitke sproti v merzlo vodo, da ti ne zarujavé;
potem deni v kozo vode, malo ‘eukra in zavri, ko zavré,
deni notri toliko kerhljickov, da Jahko plavajo; ko so
kuhani, jih ven poberi na okroZnik eden zraven druzega
zloZi, pa druge notri deni, dokler jih ima$ kaj, na okro-
niku jih pokrij, sem v kozo pa prideni kostek limoninega
in koitek pomarantinega sladkorja, pa Se pokuhaj, da
gosto vré; shladi, in merzlo &ez jabelka vlij.

495. Hruske.

Dobre hruske olupi, ez pol prereZi tako, da se
malo repka derZi, peske jim izkroZi pa ravno tako kuhaj,
kakor jabelka za kompot (3t. 494).

496. Gezana iz jabelk.

Jabelka olupi, na koiteke zrezi, peske iztrebi, deni
Jih v kozo, prideni malo celega sladkorja in kodtek limo-
ninega, zalij malo z vodo, pa mehko skuhaj; potem jih
zmetkaj, deni v skledo; &e dad gorko na mizo, dobro
Jo potresi s stoltenim sladkorjem in z razbeljeno lopatico
zarumeni, ¢e ne, pa v skledo deni, in pusti da se shladi.

497. PraZene &esnje.

 Iztrebljene in oprane CeSnje deni v kozo, prideni
Jim kodtek limoninega in e druzega sladkorja, prilij
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o vode, te hoted tudi malo vina, pokrij jih hr praZ,
s0 mehke; potem jih deni v skledo in daj hladne na

498, Visnje.

Naredi kakor navadne Ceninje (5t. 497), samo veé
orja prideni, ker so bolj kisle.

499, Trejet.

Zreii zemljo na pol persta debele zrezke, te opeci
mreZici na obe strani lepo rumeno (piskoti pa, e jih
ad, so Se bolj§i). Zavri po primeri vina, prideni kotek
oninega, koitek pomarantinega in Se druzega slad-
orja, da je sladko, Zemlje deni v za to namenjeno skledo,
8 tem vrotim vinom jih polij, pokrij, in pusti, da se
shladé, pa daj na mizo.

500. Trejet drugade.
Zavri vina s cukrom, da je sladko; vlij vrofe na
opetene Zemlje ali piskote, potresi s cimetom, pokrij in
pusti da se shladi.
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Stirnajsti oddelek.

Moénate jedi ali kuhi (kohi).

501. Vanilij - cuker.

Zrezi na lepi terdi deski Sibico vanilije na kosteke,
te s krivim noZzem drobno zreZi, potem v moZnarji tolci
toliko ¢asa, da se vanilija sprime; stoléi tudi 14 dekagr.
(anto) cukra posebej, pridevaj po malem ga vaniliji in s
tolkatevo glavo dergni, z nozem premesaj, da se vanilija
lepo razdrobi in med cukrom razdeli; potem ga deni v
stekleno posodo, dobro ga s papirjem zavezi, da se ti
ne izdidi.

502. Holipe.

Deni v pisker poldrugo litrovo osmino (pol masleca)
frifnega mleka, tri Zlice kisle smetane, &tiri velike Zlice
cukra, diSave, cimeta in limonine lupinice, pa malo menj
kot poldrugo litrovo Eetertino (maslec) lepe bele moke.
Ako nimas kisle smetane, deni v pisker dobro poldrugo
litrovo osmino (%/, masleca) dobre kafe-smetane, toliko cukra
kakor prej, in moke. — Ce pa tudi te smetane nimag, deni
v navadno friSno mleko malo sirovega masla, zopet toliko
cukra in moke. Vse to dobro zmedaj, da je testo kakor za
vlite rezance (nudeljne). Razgrej za to namenjene kleie na
plamenu, &e so puste, jih malo z maslenim papirjem po-
mazi, deni v sredo na plodtico eno Zlicico tega testa,
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pite potasi stisni, pa stisnjeno testo na plamenu naglo
0 rumeno zapeci na obe strani. Ce se ti holipa pri
tenji prime klest, to je znamenje, da je testo premalo
0, — prideni mu torej smetane; — &e se pa pe-
a holipa ne da zavijati, premalo je sladka, zato testu
ideni cukra; potem kleite odpri, z noZem pri eni strani
oli peteno testo pa okoli kuhavnitinega reclja zavij,
wkor klobasico ter z njega posmukni. — To je holipa.
In tako delaj, dokler imas kaj testa,

503. Skarniceljni.

" Naredi testo za holipe (&t. 502) in ravno tako ga
speci, potem na kuhavnitinem reclu zavij kakor Skarni-
celjne, in to Ze na kles&ah.

504. Zago-kuh peden.

Skuhaj na piélih treh cetertinah litra (poli¢) dobre
kafe-smetane (e nima$ smetane pa v frisnem mleku,
kteremu pa prideni malo sirovega masla) zage, da bo
mehka in prav gosta, pa varuj, da se ti ne prismodi;
potem jo deni v skledo, hladno zmesaj in jej primesaj 5
rumenjakov, zlicico vanilij-cukra in Se druzega cukra, da
bo sladko, od &tirih beljakov terd sneg rahlo zraven pri-
medaj, in moke kar jo mores v treh perstih derZati.
Namazi primeren model z maslom, potresi ga nekoliko z
moko, deni notri pol mesanja, pomaZi en oblat z zalznom,
razlomi ga in deni sem in tje tak kodtek; zdaj deni Se
drugo polovico notri, pa zapeci lepo rumeno. Toliko imas
| 2a 5- 6 oseb.

505. Zago - kuh na sopari.

Naredi kuh kakor (&t. 504), deni ga v model pa
brez zalzna; potem v veliko kozo do polovice vlij vode,
vanjo postavi model, pa varuj, da ti voda v model ne
- pride, postavi v ror, da se skuha, ali pa zgoraj in spo-
daj z Zerjavico obloZi; potem kuhanega v skledo stresi,
krem &ez polij, pa daj na mizo 5--6 osebam,
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506. Krem.

Deni v piskree treh litrovih cetertin (v poliski piskerc)
poldrugo litrovo osmino (pol masleca) dobre kafe-smetane,
tri rumenjake, Zli¢ico vanilij-cukra in Se druzega cukra:
pristavi k ognju in Sprudlaj, da se ti zgosti kot Zato.

507, RajZev kuh, peden.

Skuhaj na dobri kafe-smetani ali frinem mleku,
v ktero pa mora$ djati malo sirovega masla, dve pesti
zbranega in opranega rajza, da je prav gost; hladnega
zmeSaj in primesaj pet rumenjakov, Zzli¢ico vanilij-cukra
in Se druzega cukra, da je sladko, od &tirih beljakov
terd sneg rahlo zraven primesaj, deni polovico tega v
primeren namazan model, sem ter tje vtakni kostek z
zalznom namazanega oblata, pokrij z drugoe polovico, lepo
rumeno zapeci in daj 5—6 osebam.

508. Raj¥ev kuh, kuhan.

Naredi kuh kakor &t. 507, deni ga v namazan in
z moko postupan model brez zalzna, skuhaj ga na sopari
kot zago-kuh (8t. 505), kuhanega stresi v skledo in polij
ga s kremom (8t. 506). Toliko ga je za 5 —6 oseb.

509. Peden rajfev kuh iz jabelk.

Rajzev kuh naredi kot (§t. 507), namesto z oblati,
z zalznom namazanimi, nadevaj (filaj) ga z dobro slad-
kimi in odteklimi kerhljitki (glej jabelka §t. 494 kom-
pot); v sredo, iz ktere si peSke izkrozila, deni vsakemu
kerhljitku malo zalzna, potem drugo polovico mesanja
gori deni pa lepo rumeno zapeci, in daj 5--6 osebam.

510. Kuh iz stoldenega rajZa.

Stolci v moZnarji dve pesti zbranega suhega rajia,
potem pa, da je gost, na dobrem mleku skuhaj in shladi;
vmesaj v skledi za jajce sirovega masla, deni notri hla-
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rajz, pet rumenjakov, Zlitico vaniljnega in e dru-

cukra, da bo sladko, pa Stirih beljakov terd sneg,

amazi primeren model z maslom. podtupaj ga malo z

oko, deni notri pol kuha, poloZi sem ter tje kodtek z

alznom pomazanega oblata, deni notri Se drugo polovico

uha, pa lepo rumeno zapeci. Toliko imas za 5—6 oseb.
Brez zalzna tudi opravis.

511. Gresov koh (Grieskoch).

Skuhaj na dobrem mleku eno pest gresa, da bo
rgrav gost, vmefaj za jajee sirovega masla, deni notri

laden gres, primesaj mu pet rumenjakov, Zli¢ico vanilj-
nega in #e druzega cukra, da bo sladko, pa od Stirih
beljakov terd sneg rahlo zraven primefaj, deni ga v pri-
meren namazan model, in lepo rumeno zapeci, pa daj na
mizo 5- 6 osebam.

512. Ribane kafe kuh.

Naredi iz dveh rumenjakov in moke terdo testo,
in zribaj ga na kruhovem ribeZnu, to kaSico skuhaj na
~ dveh dobrih litrovih ¢etertinah (1'/, maslecu) dobrega mleka
(smetane), da bo gosta; vmesaj za jajce sirovega masla,
primesaj merzle kade, 5 rumenjakov, Zlitico vaniljnega in
Se druzega cukra toliko, da bo sladko, pa 4 beljakov
terd sneg rahlo zraven primeSaj (kadar holipe delad,
shrani si nekoliko plo&tic, da jih ne zvije$), pomaZi ne-
ktere holipe z zalznom, deni v pomazan model eno versto
kuha, na-nj poloZi pomazano holipo, pa spet kuha, tako
stori dvakrat (kuh pa mora na verh priti), pa lepo ru-
meno zapeci; toliko ima8 za 56 oseb.

~ 513. Rézandéni (nudeljnov) kuh.

Iz dveh rumenjakov ali iz drobnega celega jajea in
moke naredi testo za rezance (nudeljne), tenko ga raz-
valjaj in na drobne rezanteke zrezi; te skuhaj, da so
prav gosti, na dveh dobrih litrovih éetertinah (poldrugem ma-
slecu) dobre kafe-smetane; potem vmeSaj za jajee sirovega
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masla, primeSaj pet rumenjakov, Zli¢ico vaniljnega in fe
druzega cukra, da bo sladko, merzle rezance (nudeljne)
in &tirih beljakov terd sneg; namaZi primeren model z
maslom in poStupaj ga z moko; nadeni (filaj) kuh z
zalznom, kakor kuh iz ribane kafe, pa zapeci.

514. Penast nudeljnov kuh.

Naredi iz dveh rumenjakov in moke lepe drobne
rézance (nudeljne), zakuhaj jih v treh litrovih Cetertinah (v
politu) kafe-smetane, kamor prideni tudi malo vaniljnega
ali pomaranéinega in #e druzega cukra, da bo sladko; na-
redi iz petih beljakov terd sneg, potem vmes deni Se 5
dekagr. in 2/, grama (3 lote) stoltenega, pa se malo vanilj-
nega cukra in Se dobro sneg raztepi; potem kuhane, e vrele
rezance notri zlivaj, pa rahlo primesaj; namaZi primerno
skledo z maslom, poitupaj jo z moko in vanjo deni kuh,
toda ne vsega, ampak malo naj ti ga Se ostane; potem
vzemi Skarniceljnov (8t. 503), z ostalim jih napolni, pa v
skledo v kub rahlo postavljaj, dokler ima3 kam, in speci,
pa ne v prehudi peci. Pefen je v tetert ure in ne sme
ni¢ cakati, ampak mora precej na mizo.

515. Rajevi krofi.

Mehko in gosto skuhaj rajZa, kolikor ga potrebujes,
med kuhanjem deni v smetano malo vaniljnega in Se
druzega cukra, da bo sladak, potem z vodo lepo pomoéi
desko, na njo pol persta na debelo razmaZi rajz ter pusti,
da se na pol shladi, potem ga &tihaj s krofovim modlom,
Stihane krofe oberni, in polovieo krofov v sredi namaZi z
zalznom, z drugimi pa pokrij tako, da tiste strani, ki so
bile prej spodej, pridejo v sredo; potem jih v raztepenem
jajeu in v ribanem kruhu povaljaj, pa v maslu opohaj, s
cukrom potresi, pa daj na mizo.

516. RajZeve hruske.

~ Rajza skuhaj kakor za krofe, ravno tako ga tudi na
mokro desko, le malo debeleje namaZi, na pol shlajenega
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grezi na kodteke dlan firoke in ravno toliko dolge, oberni,
da mokra stran verh pride, deni v sredo malo zalzna, in
‘zapogni vogal proti voglu, ob kraju malo poreZi in vpo-
dobi hruike, kakorine hoted; za recelj deni spodaj malo
razcepljenega cimeta, za muho pa vanje vtakni nagelnove
~ Zbice, povaljaj jih v raztepenem jajeu in ribanem kruhu,
pa v maslu lepo rumeno spohaj, pohane potresi s cukrom,
pa daj na mizo.

517. Gresovi krofi.

Na dobri kafe-smetani, v ktero prideni malo vanilj-
nega in Se druzega cukra, da bodo krofi sladki, gosto
skuhaj gresa, nato primedaj rumenjak in namazi ga pol
Eersta na debelo na mokro desko, na pol shlajenega Sti-

aj kot krofe; oberni jih, in poloviei krofoy deni v sredo

malo zalzna, z drugo polovico pa pokrij, da spodnje mokre
- strani pridejo v sredo; povaljaj jih v raztepenem jajcu
in ribanem kruhu pa spohaj v maslu, potem jih s cukrom
potresi in daj na mizo,

518, Pesamelj-krofi.

Razgrej za jajee sirovega masla, da se lepo speni,
deni notri dve Zlice moke, prilij potem malo menj kot
poldrugo litrovo Cetertino (maslec) mleka, prideni tudi
pomaranénega ali limoninega, pa Se druzega cukra, da bo
sladko, in skuhaj, da bo gosto, primesaj fe na ognji dva
rumenjaka, potem odstavi in primesaj eno pestico riba-
nega kruha, ter namaZi na mokro desko pol persta na
debelo, merzlo s krofovim modlom izitihaj, oberni, in po-
lovico jih v-sredi z zalznom malo nadeni (filaj), z drugo
polovico pokrij, v jajeu in ribanem kruhu povaljaj, v
maslu opohaj, potresi s cukrom, pa daj na mizo.

519. Pesamelj - kuh.

Naredi pefamelj kakor (it. 518), le kruh opusti,
namesto na desko ga deni v skledo, hladnega zmesaj,
primedaj, da bo sladak Se malo cukra, pet rumenjakov,
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iz Stirih beljakov terd sneg, na zadnje pa e pestico ri-
banega kruha, deni v pomazan primeren model, pa zapeci
lepo rumeno, potem ga v skledo stresi, s Saté polij in
daj urno na mizo,

520. Mareliden narastek (Auflauf).

V skledo deni tri Zlice marelitnega zalzna, meSaj
ga; potem naredi iz &festih beljakov terd sneg, nekaj
snega deni med zalzen in Se medaj, ostali sneg pa Se
dobro stolci, da je terd; prideni 10", dekagramov (3est
lotov) cukra, & malo potolei, potem pa k zalznu rahlo
primesaj; deni ga v pomazano skledo ali model, pol ure
preden ga na mizo da% ga deni v pe¢ (pa ne v prehudo),
da se spee, pa daj na mizo 4 -5 osebam.

521. Ribezljev narastek.

Ribezljev zalzen mefaj kakor mareliten; k toliko
zalznu gre ravno toliko snega iz beljakov in toliko cukra;
¢e ga menj potrebujes, pa po primeri menj naredi.

522. Malinéen narastek.

Vmesaj, &¢e ima$ malinten zalzen, namesto maril-

nega, drugo naredi vse kakor (8t. 520).
523. Jagoden narastek,

Mesaj jagoden zalzen kakor (St. 520) marilnega,
drugo naredi vse kakor pri onem.

524. Hedaped- narastek.

Se ravno tako naredi, kot vsi drugi, samo zalzen
se ta vzame in mesa.

525. Kutinov narastek.

Kutinov zalzen medaj, drugo prideni vse kakor pri
marilnem narastku.
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526, Minutna modnata jed.

.V skledo deni 8 dekagr. in 7/, gram. (pet lotov) stol-
benega cukra, prideni tudi stoltenega limoninega in poma-
anénega cukra, primesaj potasu deset rumenjakoy, potem
a vseh deset beljakov terd sneg rahlo zraven primesaj;
daj namaZi skledo, v ktero jo misles djati z maslom,
otem pa Se dve skledi ali modla ravno tiste velikosti,
fobro polovico tega medanja deni enakomerno v vse tri
gklede, in zapeci, da se zarumeni; potem deni sem ter
tje kupiek zalzna v eno skledo, iz druge pa ven stresi
in verhi deni, potem spet zalzna deni, pa Se iz tretje
sklede ven stresi pa spet verhi deni; tisto mefanje pa,
ktero imad Se v skledi sirovo, ez polij, in v ne prehudi
eéi peci 10 minut.

527. Zalznov kuh, drugade.

: V skledo deni 7 dekagramov (3tiri lote) zalzna ka-
korsnega imas, 7 dekagramov (Stiri lote) cukra, &tiri ru-
menjake, pa dobro zmesaj; potem rahlo zraven primesaj
iz vseh &tirih beljakov sneg, namaZi primeren model z
maslom, to rahlo deni vanj, pa na sopari skuhaj (kakor
zago-kuh §t. 505); potem ga v skledo stresi, pa s spe-
njenim (famanim) mlekom okrog garniraj, ali ga pa z ja-
godnim ali maliénim odcedkom (Abguse) polij, pa daj na
mizo. Po zalznu, ki ga vzame§, imenuje se kuh.

528, Spenjeno mleko.

V skledo deni prav dobre kafe-smetane, postavi jo
na led, te ga ima$, ¢e ga pa nimad, na pesek v vodo;
potem smetano ravno tako tolei kakor beljake, da se
- zgosti kakor sneg, prime$aj potem za duh stolienega
limoninega ali pomaranénega cukra ali pa tacega zalzna,
kakorfen je kuh; pa 8e druzega cukra, da bo sladko,
malo Se stolci, da se lepo razmeSa, pa daj krog kuha
merzlo na mizo; kuh pa mora biti vroé.
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529. Jabeléen kuh.

Obrisi fest lepih moSancigarjev ali tofeljnov, ali
druzih lepih dobrih jabelk, zloZi jih v primeren model,
jabelko zraven jabelka, postavi model v drugo kozo, v
kteri mora biti 2 — 3 perste vode, kozo dobro pokrij,
pristavi v ror ali na Zerjavico, da se ti na sopari mehko
skuhajo; kuhane pretlati skozi sito. Zdaj vmeSaj za dve
jajei sirovega masla, primeSaj na vsako jabelko en rume-
njak, t.j. Sest rumenjakov, pretlatena jabelka, za duh
limoninega ali pomaraninega cukra, ali takih lupinie,
toliko navadnega cukra, da bo sladko, od petih beljakov
sneg rahlo zraven primeSaj, nazadnje pa Se dve pesti
ribanega kruha, to vse rahlo vkup zmedano deni v po-
mazan model, pa lepo rumeno zapeci. Toliko ga ima$
za 5—6 oseb.

530. Kuh iz frisnih kutin.

Na sopari, kot zgoraj jabelka, skuhaj tri lepe ku-
tine, kuhane pretladi¥ skozi sito, kar je mehkega; vmedaj
za dve jajei sirovega masla, primedaj Sest rumenjakov,
pretlatene kutine, limoninega cukra ali lapinice za duh,
pa fe druzega cukra, da bo dobro sladko, petih beljakov
terd sneg, na zadnje Se dve pesti ribanega kruha rahlo
zraven primefaj, v pomazan model deni, speci in daj
4 —5 osebam na mizo.

531. Kuh iz fri$nih jagod.

Obribaj eni Zemlji skorjo, namoti jo v vodo ali
mleko, razgrej za dve jajei sirovega masla, deni notri
oZeto Zemljo in &tiri Zlice kafe-smetane, pa malo pre-
praZi, to je pefamelj; deni ga v skledo, hladnega zme3aj,
primedaj mu Sest rumenjakov, dve pesti skozi sito pre-
tlalenih jagod, cukra da bo sladko, od petih beljakov
terd sneg; dve pesti ribanega kruha, pa rahlo na zadnje
primedaj; v pomazan model deni pa zapeci. Lahko ga
tudi na sopari skuha$, kahanega stresi v skledo, pa Sato
ez, med Sato (3t. 538) pa, ko je Ze gost, primesaj dobro
Zlico pretlatenih jagod, da je rudet. — Daj 5—6 osebam.
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532. Kuh iz frisnih malin.

Namoti v mleko eno obribano Zemljo, razgrej za dve
sirovega masla, deni notri eno Zlico moke, oZeto
ljo, dve pesti skozi sito pretlatenih malin, pa skupaj
o prepraZi; deni v skledo, hladno zmesaj in primesaj
st rumenjakov, cukra, da bo sladko, od petih beljakov
srd sneg, na zadnje pa Se dve pesti ribanega kruha,
eni v pomazan model pa speci. V kteri posodi ga petes,
tej ga dajbtudi na mizo, da ti ne upade. Toliko ga je
@ H—6 oseb.

533. Kuh iz friSnega ribezlja
ravno tako naredi, kaker malinovega (it. 532).

534. Pomaranéen kuh.

Obribano Zemljo namo¢i v mleko, na eni pomaranti
obribaj koiteke cukra, da so lepo rumeni, pomaranto
potem prereZi in Eisto oZmi v snazno posodico; zdaj raz-
grej za dve jajei sirovega masla, deni notri oZeto Zzemljo,
ob pomaranto obriban stoléen cuker in precejen poma-
ranten sok, to vse skupaj preprazi, shladi v skledi, hladno
zmefaj in primesaj fest rumenjakov, 10', dekagrama
(6 lotov) stol&enih olupljenih mandeljnov (na stoléene man-

eljne kani nekoliko kapelj kafe-smetane, da ti mastni ne
postanejo); e je premalo sladko, $e malo cukra, od
petih beljakov terd smeg, in na zadnje Se dve pedici
ribanega kruha rahlo prime$aj, v pomazan model deni pa
speci; ko je Ze skoraj peten, Jahko nanj naredif zalznov
narastek (Salsenauflauf), ki seimenuje tudi p e na (Schaum);
kako se naredi, glej marelicen narastek (St. 520); deni
ga verhi in $e Cetrt ure peci, pa daj na mizo. Toliko ga
je za 10 oseb.

535. Limonen kuh.

Obribaj cuker ob limono namesto ob pomaranto,
obribano prereZi in ofmi; obribano Zemljo ravmo tako v
mleku namoti, razgrej ravno toliko sirovega masla,

12
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deni notri oZeto Zemljo, stolen limonen cuker, in zraven
precedi limonen sok, da se % v njem malo popraZi;
potem deni v skledo, hladno zmeSaj in primedaj toliko
Jajec, mandeljnov in ribanega kruha, kakor pri poma-
rantnem, cukra pa gotovo malo veé, peci ga kot prejs-
njega, pefenemu tudi peno (Schaum) lahko naredis,
kakor onemu.

536. Limonen kuh drugade.

V majhnem piskercu skuhaj eno limono, da bo
mehka in se dobro napné, potem kar gre skozi sito pre-
tlati, zdaj dobro mesaj 17'/, dekagrama (10 lotov) cukra
z 12 rumenjaki do rahlega, primesaj potem pretlateno
limono, Sestih beljakov terd sneg in peséico ribanega
kruha; deni v pomazano skledo ali model pa peci; toliko
ga je za 6—8 oseb.

537. Mandeljnov kuh.

V piskercu vmedaj en rumenjak, eno celo jajce, ene
limone sok, poldrugo litrovo osmino (pol masleca) kafe-
smetane, pa pol Zemlje ribanega kruha; mefanje deni v
ponev in pri ognji toliko fasa mefaj, da se ti zagrize,
t. j. zasiri, potem pa na sito stresi, da se ocedi. Namoti
v vodi eno obribano Zemljo, razgrej za dve jajei sirovega
masla, deni notri eno Zlico moke, oZeto Zemljo in tri
zlice smetane, ter med vednim meSanjem praZ toliko
tasa, da se Cisto od ponve odlodi, potem v skledo
deni, hladno zmeSaj in primesaj zagrizenje, l‘: je na situ, 1

osem rumenjakov, pomaranénega in 3e druzega cukra, da
bo sladko, 10"/, dekagrama (Sest lotov) mandeljnov, (ki l
si jih tako-le prej pripravi: deni v razbeljeno maslo olup-
ljene suhe mandeljne, da se ti lepo zarumené, potem jih
ven vzemi in merzle drobno stolei); za mandeljni primeSaj
petih beljakov terd sneg in dve pestici ribanega kruha,
deni v pomazan model, speci ali na sopari skuhaj kakor
zagov kuh (St. 505); Ce ga na sopari kuha§, stresi ga,
preden ga na mizo das, v skledo pa %até &ez polij. Toliko
ga je za 6- 7 oseb.
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538, Sato.

f Deni v bokalski pisker pet rumenjakov, pol poma-
rance in pol limone soka, pomaranénega in limoninega in Se
druzega cukra toliko, da bo sladko, pa poldrugo litr, osmino
(%, masleca) vina, to vse vkup na ognjiséu ali nad Zerjavico
Sprudljaj toliko tasa, da se bo dobro zgostilo; to je Sato,
(i se deva na motnate jedi (kuhe).

539. Rumov kuh.

Obribaj cukra ob tri limone in eno pomaranto, po-
tem vse prereZi in ozmi skoz terdno snaZno ruto v piskere,
in prideni 8tiri Zlice vina, Stiri rumenjake in Stiri jajca,
to vse vkup dobro Sprudljaj, zdaj deni v eno ponev za tri
Jjajca sirovega masla; ko se razgreje, prideni tri Zlice moke,
da se lepo speni, potem notri vlij Sprudljana jajea z mo-
kroto, prideni tudi Ze stoléen obriban cuker, ter med vednim
medanjem prazi toliko ¢asa, da se rado od ponve loéi,
potem v skledo deni, hladno prav dobro zmefaj in pri-
mesaj 17"/, dekagr. (10 lot ) cukra, 16 rumenjakov, 3—4
#lice ruma, 8 beljakov sneg, in na zadnje od dveh %emelj
ribanega kruha rahlo zraven primesaj in v namazana dva
modla ali skledi deni, pa zapeci; iz ostalih beljakov Cez
naredi peno (Schaum) kakor za pomaranien kuh S8t. 534.
Toliko ga je za 24 do 30 oseb.

540. Pundev kuh z rumovim Sato.

Obribaj na 3 limonah in na 3 pomaranéah cukra, zayri
pi¢lo poldrugo litr. tetrt. (maslec) vode, ko vré, vanjo vsuj 2
zlitici holandskega ¢aja (Hollinder Thee), odstavi precej na
stran pa pokrij. Stlaéi sok iz obribanih pomarané in limon,
ter v snazno posodo dobro precedi ostali &aj in ta sok skupa).
Razgrej za tri jajca sirovega masla, deni notri tri Zlice le
moke, da se nekoliko speni, poldrugo litr, osmino ('/, masl.)
prej omenjene precejene mokrote pusti, med drugo polovico
pa viprudljaj dva rumenjaka, pa dve jajci; to zlij med spe-
njeno moko ter pri ognji mesaj toliko ¢asa, da se ti gosto
testo naredi in se od ponve odloti; potem deni v skledo
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hladno, do dobrega zmefaj in primeSaj pol stoléenega po-
prej obribanega cukra, pa fe druzega cukra, da bo sladko;
7 rumenjakov, 3 Zlice ruma, od 3 beljakov terd sneg, pa
2 pestici lepega ribanega kruha; deni ga v pomazan model,

ga na sopari skuhaj. — Deni v pisker, ki 1 liter in
obro poldrugo litr. tetert. (1 bok.) derZi, 5 rumenjakov,
kolikor ima3 Se obribanega stoltenega cukra in %e druzega
cukra, da bo sladko, tiste poldr. litr. osmine (', masl.) mo-
krote, ki si jo prej prihranila, ter pri ognji &prudljaj, da
se ti zgosti, potem vmes deni $e dve Zlici ruma, e malo
gprudljaj; kuhan kuh v skledo deni pa s tem Zatd polij.

"~ — Toliko ga je za 10—12 oseb.

541. Kuh iz sladke kafe-smetane.

Viprudljaj v poldr. litr. cetrt. (maslecu) dobre smetane
7 dekgr. (4 lote) lepe bele moke, potem razgrej v ponvi za
gol jajea sirovega masla, izlij to notri in mesaj, da se ti
obro zgosti, in od ponve odlo¢i; deni v skledo, hladno
zmesaj in primeSaj pet rumenjakov, malo vaniljnega pa #e
druzega cukra, da je dosti sladko, in od vseh petih belja-
kov terd sneg; deni v pomazan model pa na sopari skuhaj;
kuhanega v skledo stresi, pa s 3até polij. (Saté &t. 538.)
Toliko ga je za 5— 6 oseb.

542. Kuh iz kisle smetane,

Do rahlega v skledi vmedaj 14 dekgr. (unto) cukra
§ 6 rumenjaki, za duh prideni tudi limoninega ali vanilj-
nega cukra, prideni 8 Zlic kisle smetane, iz vseh 6 beljakov
terd sneg rahlo primedaj; 6 Zlic lepe bele moke in eno
pest zbranih in opranih rozin pa vamperljev prideni, deni
v pomazano skledo, pa lepo rumeno speci, in daj 5—6
osebam na mizo.

543. Maslen (butter) kuh.

Dorahlega 17"/, dekgr. (10 lot.) sirovega masla vmesaj,
mesaj mu pocasi posamezno 12 rumenjakov, 10, dekgr.
(6 lot.) cukra, pa tudi malo pomarantnega cukra za duh,
od vseh beljakov terd sneg in Zlico lepe bele moke; pol




— 178 —

ga deni v pomazano primerno skledo, pomaZi kos oblata
zalznom, skup ga zavij kakor Strukelj in na majhne
oSéeke zreZi, ktere sem ter tje v kuh v skledo rahlo po-
favi, deni e drugo polovico verhi, pa speci. Toliko ga
g za 8—10 oseb. Ako hote§, tez naredi iz zalzma, ka-
orSnega imad, peno (Schaum), kakor &t. 520, peci ga de
etert ure, pa ga imas za 12—14 oseb. 4

) Vsi ti kuhi se pefejo ali kuhajo navadno pol ure,

2 je ogenj ali gorkota prav primerna.

544. Kuh iz frifnih marelic.

Poberi 10 friSnim marelicam kodtice iz srede, deni
same v kozico na ogenj, pokrij jih, da se ti lepo prepra-
#ijo (zmetijo), potem jih pa skozi sito pretlati. Zdaj vme-
#aj za dve jajci sirovega masla, primesaj mu 6 rumenja-
kov, pretlatene merzle marelice, malo stoltenega limoni-
nega in $e druzega cukra, da bo sladko, od petih beljakov
sneg, in dobre dve pesti ribanega kruha rahlo zraven
primesaj ; zmedano deni v pomazan model, pa zapeci lepd
rumeno. Toliko ga je za 5—6 oseb.

545. Kuh iz fridnih breskev.

. Deset breskev, kterim koidtice prej iz srede poberi,
v vodi mehko skuhaj, vodo odcedi in jih skozi sito pre-
tlati; vmedaj za dve jajci sirovega masla, primedaj 6 ru-
menjakov, hladne pretlatene breskve, pomarantnega in Se
druzega cukra, da bo sladko, Ketih beljakov terd sneg, in
dobre dve pesti ribanega kruha rahlo zraven primesaj;
v pomazan model ali v skledo deni pa zapeci lepo ru-
meno. Toliko ga ima$ za 5—6 oseb.

546. Zemeljni kuh.

Obribaj eni Zemlji vso skorjo, v vodi jo namoéi, raz-
grej za 2 jajei sirovega masla, deni notri oZeto Zemljo in
3—4 Zlice sladke smetane ter mesaj, da se ti zgosti, deni
v skledo, hladno zme$aj in primesaj 8 rumenjakov, cukra,
da je dosti sladko, za duh pa pomaranénega ali limoninega
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cukra, iz vseh osmih beljakov terd sneg, eno pest oluplje-
nih stoléenih mandeljnov, eno pest pa zbranih in opranih
rozin in vamperljev, in dve dobri pesti ribanega kruha
imesaj; v pomazan model deni, pa na sopari skuhaj;
hanega stresi v skledo, pa s 3ato polij. Ce ga hoted
peti, deni ga v pomazano skledo, v kteri ga tudi potem
na mizo daj 10 osebam,

547. PeSamelj-kuh, drugade.

Razgrej za 1'/, jajea sirovega masla, deni vanje, da
se speni, 3 Zlice lepe moke, potem prilij poldr. litr. tetertino
(maslec) dobrega mleka, da se skuha, ter deni hladit ; merzlo
do rahlega zmesaj in primedaj vaniljnega in Se druzega
cukra, da bo sladko, 7 rumenjakov, in od 5 beljakov terd
sneg, deni v pomazan model pa zapeci; iz dveh ostalih
beljakov lahko tudi &ez naredif peno (Schaum), n. pr. ma-
relicen narastek (Auflauf &. 520), Se Cetert ure peci, pa
daj na mizo, ¢e imad 6—7 oseb pri kosilu.

548. Ponoéni in podnevni kuh.

Razgrej za dve jajci sirovega masla, deni vanje 4
Zlice lepe moke, da se speni, &prudljaj dve jajei, en rume-
njak in pitlo poldrugo litr. tet. (maslec) dobrega mleka, 8 tem
spenjeno moko zalij in med vednim meSanjem kuhaj, da se
rado od posode odloti, deni v dve skledi (v eno malo menj
kot v drugo) ; deni v plehasto posodo v ror 7 dekgr. (4 lot.
ali pol kosca lepe in dobre tokolade, da mehka postane,
in urno, da se ti spet ne sterdi, jo primesfaj med manjso
polovico, ter zmedaj do rahlega v obeh skledah testo, v
vsako skledo primefaj pet rumenjakov. cukra vaniljnega
in % druzega, da bo sladko, od 4 beljakov terd sneg in
dve Zlici ribanega kruha ; deni v pomazano skledo ali model,
terno testo spodaj, rumeno pa rahlo zgoraj ter peci po-
tasi. Toliko ga je za 8—10 oseb.

549. Marcipan kuh.

Deni v pisker dve dobri litr. Eetrt, (1'/,;masl.) dobrega
mleka, en rumenjak, dve jajei in ene limone precejeno
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jokroto, dobro izSprudljaj, zlij v rumeno ponev ter medaj
| oguji toliko fasa, da se ti zasiri, pogerni snaZno, bolj
edko mokro ruto na sito, ter potasi nanjo vlij, da se od-
pte. — Opohaj v maslu pest olupljenih suhih mandeljnov,
da so0 rumeni in merzle stolei. Vmefaj 7 dekgr. (4 lote)
sirovega masla, primesaj oni sir iz rute, stoléene mandeljne,
limoninega, pomaranénega in Se druzega cukra, da bo prav
gladko, 8 rumenjakov, od 6 beljakov terd sneg pa eno
pest ribanega kruha, deni v pomazan in s kruhom potre-
sen model, pa speci; petenega v skledo stresi, pa s 8até
(glej 3até &t. 538), ali z odcetkovim odcekom (Ueberguss,
glej &t. 550), polij, pa daj na mizo 8—10 osebam.

550, Odcedkov odcedek (Ueberguss aus
dem Abgusse).

(e ima# jagodov, ali malinten, ali ribezlev, ali vi$njev
odcedek, deni ga poldrugo litrovo osmino ('/, masleca) v
pisker, in ravno toliko vina, kadar zavré, zakuhaj notri
2 #lici zbranega zago ter pol ure kuhaj, s tem polij kuh,

ko petenega v skledo streses.

5561. Odcedkov odcedek (Ueberguss) iz
frisnih jagod ali malinie.

Jagode in malinice pretlati skozi sito, iz viSenj vzemi
koitice, ribezelj pa cel pusti. Deni v pisker pol vina pol
vode, ta ali ta pretlaceni sok, ali visnje ali ribezelj, cukra
pa toliko, da bo sladko, ko zavre, deni na pitlo poldrugoli-
. trovo Cetertino (maslec) mokrote dve Zlice zago, kuhaj pol
ure pa z vrotim odcedkovim odcedkom polij pefen kuh.

552. Toléen mandeljnov kuh.

Stolei 31/, dekgr. (2 lot.) olupljenih mandeljnov; pri
toléenji deni nanje eno Zlico smetane; ko so drobni, vmes
pritolei dva rumenjaka, mandeljne, vaniljnega in Se dru-
zega cukra, da bo sladko, in dveh beljakov terd sneg,
rahlo zamesaj, v pomazano skledo ali model deni pa speci.
Toliko ga ima$ za 3 osebe.
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558. EKuh iz zarumenjenih mandeljnov.

ZreZi 8 krivim noZzem 14 dekgr. (eno unéo) olupljenih.
mandeljnov, deni jih v kozo in 14 dekgr. (uno) stoltenega
cukra, ter na ognji mesaj, da se lepo zarumeni; potem
jih shladi in merzle stolci. Do rahlega vmesaj deset in pol
dekgr. (6 lotov) sirovega masla, primesaj 8 rumenjakov, stol-
tene mandeljne, pomaranénega cukra, malo didav (gvirca)
5 beljakov terd sneg, pa pest ribanega kruha, deni v po-
mazano sgkledo ali model, pa speci. Iz ostalih beljakov
lahko ¢ez naredis, e hoCes, peno, ki se dobro podaja. To-
liko ga ima8 za 8—10 oseb,

554. Guvernerjev kuh.

V kozo ali ponev deni poldrugo litrovo osmino
(1/, masleca) dobre smetane, med poldrugo litrovo osmino
(', masleca) smetane pa Sprudljaj dve zlici moke, da je
prav gladko testo; ko smetana zavré, zlij vanjo to, kar
si §prudljala, pa mesaj, da se ti naredi lepo gladko testo;
potem ga deni v skledo, in precej en rumenjak zraven
primedaj, to je otroéji kuh (Kindskoch).

Obribaj eno Zemljo in v mleku jo namoéi, zdrobi 5
cesarskih pitkotov in tudi te z dvema Zlicama smetane
poSkropi. Zdaj vmesaj za jajce sirovega masla, primedaj
6 rumenjakov, oZeto namoteno Zemljo, pest stoléenih man-
deljnov, otrotji kuh, pomarantnega in Se druzega cukra,
da bo sladko, poSkropljene zdrobljene piskote, pa 4 belja-
kov terd sneg, deni v pomazan, z ribanim kruhom po-
tresen model, pa ga speci ali na sopari skuhaj in poli) z
odcedkovim odeekom, ali s Saté. Toliko ga je za 8 do
10 oseb,

555. Orehov kuh.

Skozi sito pretlaéi 3 obribane Ze prej v mleku na-
mocene in potem oZete Zemlje. S krivim moZem drobno zreZi
14 dekgr. (8 lotov) orehov. Vmesaj do rahlega 14 dekgr.
(8 lotov) sirovega masla, primesaj pretlatene Zemlje, 8 ru-
menjakov, 14 dekgr. (8 lotoy cukra), za duh pa limoninega
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ali pomarantnega ali vaniljnega cukra, in iz vseh osmih
beljakov terd sneg; obloZi pomazan model 8 tenko razva-
ljanim maslenim testom (Butterteig), deni kuh notri, rahlo
kar Cez visi zagerni ali pokrij kuh, s pomazilom pomaZi
pa speci. Tudi brez testa ga lahko spete§ kakor drugi
kuh. Toliko ga je za 8—10 oseb.

556. Cesarski budin.

7 dekagramov (pol unée) mandeljnov prav drobno
zreZi, 7 dekagramov (pol unée) jih pa zrezi po dolgem kot
nudeljce, obribaj 2 Zemljama skorjo in v mleko jih namodi.
Vmesaj do rahlega 14 dekagr. (unto) sirovega masla, pri-
meSaj ozeti Zemlji 8 ramenjakov, drobno zrezane mandeljne,
limoninega ali pomaranénega cukra za duh, in $e druzega
cukra da bo sladko, 4 beljakov terd sneg, in po dolgem
zrezane mandeljne deni v pomazan in z ribanim kruhom
potresen model, pa na sopari skuhaj ali speci; petenega
ali kuhanega stresi v skledo, polij s Saté ali odeedkovim
odeedkom (8t. 550). Toliko ga je za 8—10 oseb.

557. Pinolin budin.

7 dekagramov (pol unée) pinol prav drobno zrezi,
7 dekagramov (pol unie) pa na nudeljce; mandeljne
opusti, drugo naredi vse kakor S8t. 556 pri cesarskem
budinu.

558. Mandeljnov budin.

Mesaj 14 dekagramov (eno unto) stoltenega cukra
in primefaj posamezno osem rumenjakov, za 5 krajearjey
drobno zrezane citronati, 14 dekagramov (eno unéo) stol-
tenih olupljenih mandeljnov, od vseh 8 beljakov terd
sneg in pest ribanega kruha; v pomazan model deni pa
speci, ali na sopari skuhaj, stresi v skledo in polij s
Sato ali z odcedkovim odcedkom. Toliko ga je za 10 do
12 oseb.
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5569. Mandeljnov narastek.

Me3aj do rahlega 35 dekagramov (20 lotov) siro-
vega masla, primedaj 18 rumenjakov posamezno drobno
zrezane citronati, in pomaranénega cukra za duh, 28 de-
kagramov (16 lot.) stoléenih mandeljnov (ko jih v moZnarji
toléed, pridevaj po malem dva beljaka), 21 dekagramoy
(12 lotov) stoltenega cukra, 6 beljakov terd sneg, deni v
pomazano skledo, pa speci. Toliko ga je za 12 oseb.

560. Mali kuh (Lebkuchen).

Do rahlega zmesaj 15 dekgr. 7'/, gram. (9 lot.) sirovega
masla, primesaj 9 rumenjakov, 21 dekgr. (12lot.) cukra, malo
limoninega in pomaranénega cukra za duh, vseh 9 beljakov
terd sneg, in 21 dekgr. (12 lotov) lepe bele moke rahlo pri-
mesaj, deni pol tega v pomazan #tirivoglat ali drugi model.
zmeSaj posebej pestico zbranih in opranih rozin, ravno
toliko vamperljev, malo pomaranénih ceteljcev in citronati,
drobno zrezi, s tem enakomerno potresi, deni Se drugo
polovico verhi, pa v bolj slabi peti peci 1'/, uro, potem
na okroZnik stresi, pa daj na mizo gorko ali pa merzlo.

561. Tolden lesnjekov kuh.

Naredi ga ravno tako kakor toléen mandeljnov kuh
(8. 552).

562. Kuh iz rakovega masla.

Naredi rakovo maslo (5t 51); tega za 2 jajei razgrej v
ponvi, deni notri 4 Zlice lepe moke, da se speni, potem prilij
piclo poldrugo litr. tetrt. (maslec) dobrega mleka (smetane),
da se testo lepo skuha; potem ga deni v skledo, dobro
zmesaj in primefaj posamezno 6 rumenjakov, cukra limo-
I ali limoninih lupinic, pa $e druzega cukra, da bo
sladko, vseh 6 beljakov terd sneg, pa Zlico ribanega kruha ;
deni v pomazan model, na sopari skuhaj, kuhanega stresi
- ¥ skledo, polij s Saté, ali z odcedkovim odcedkom, Toliko
| je za 5—6 oseb.
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563. Citronat kuh,

Obribaj eni Zemlji skorjo, v vodi jo namodi, razgrej
za dve jajei sirovega wmasla, deni notri oZeto Zemljo in
4 7lice kafe-smetane, da se skuha. Hladno zmeSaj in pri-
mesaj 6 rumenjakov, limoninega in &e druzega cukra, da
bo sladko, dve Zlici drobno zrezane citronati, vseh 6 be-
ljakov terd sneg, pa pest ribanega kruha. Deni v poma-
zano skledo ali model pa speci, Toliko ga je za 5 do
6 oseb.

564. Cespljev kuh.

Naredi iz obribane, namo&ene in oZete Zemlje, in iz
ravno toliko sirovega masla in smetane peSamelj, kakor
za citronat-kuh (3t. 563), hladnega zmeSa) in primesaj mu
6 rumenjakoy, cukra, da bo sladko, za duh walo stolée-
nega cimeta in difave (gvirca), 3 Zlice tespljevega zalzna,
vseh 6 beljakov terd sneg, pa pest ribanega kruha; deni
v primerno pomazano skledo ali model pa speci. Toliko
ga ima$ za 6—7 oseb,

565. 6einJev kuh.

Poberi 2 pestema ¢&edenj koStice in peclje, s tem,
kar se od ¢efenj nacedi, pomoti 2 pedtici ribanega kruha
Mesaj do rahlega za 2 jajei sirovega masla, primesaj 4 ru-
menjake, cukra, limoninih lupinic za duh, vseh 4 beljakov
terd sneg, poSkropljeni ribani kruh, na zadnje pa Cednje
rahlo primefaj. Deni v pomazano skledo ali model pa
speci. Toliko ga je za 4—5 oseb.

566. Pomaranden kuh drugade.

Obribaj 8 kostekov cukra na dveh pomaranéah,
2 koSteka pa na limoni, ter ga stolei. Pomaranfo in
limono skozi ruto ozmi v pisker, temu soku prideni e
4 Zlice vina, 4 rumenjake, 2 celi jajei, obriban cuker,
in % druzega cukra, da bo dobro sladko, in dobro
véprudljaj; potem razgrej za jajce sirovega masla, deni
notri eno Zlico moke, ko se speni, jo z viprudljanim
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zalij, medaj pa skuhaj; ko se zgosti in od ponve odloti,

deni v skledo, merzlo zmefaj in primesaj 11 rumenjakov,
od 5 beljakov terd sneg rahlo vmes zmeSaj, deni ga
v pomazano skledo ali model, nadéni (filaj) ga z zalznom,
ali pa peno (Schaum) &ez naredi, ko je Ze pecen,

567. Malinden Satd.

Deni v bokalski pisker 6 rumenjakov, poldrugo
litrovo Eetertino (en maslec) malinénega odcedka (Abguss),
pa poldrugo litrovo osmino (pol masleca) vina pri ognji
Sprudljaj, da se precej zgosti, potem vmes primesaj
enega beljaka terd snmeg, pa hitro &ez kuh polij in daj
na mizo.

568, Jabeléen krem-kuh.

Desetim tofeljnom ali mosancigarjem izkroZi s Ste-
harjem peike, potem jabelka olupi, v cukreni vodi skuhaj,
ter na sito deni, da se odtetejo. PomaZi skledo z maslom,
deni notri odtekla jabelka (jabelko zraven jabelka), in
napolni (filaj) jih v sredi z zalznom. —— Deni v pisker
6 rumenjakov, vaniljnega in druzega cukra, pa pol-
drugo litrovo Cetertino (en maslec) dobre kafe-smetane,
ter pri ognji prudljaj, da se ti zgosti, potem Se vmes
prisprudljaj dveh beljakov terd sneg, to ez jabelka polij,
zapeci, da‘.) se zarumeni, pa daj na mizo. Toliko ga je za
5—6 oseb.

569. Mandeljnove kvarte.

Do rahlega mesaj 14 dekagramov (unto) stoltenega
cukra s 5 rumenjaki, potem primesaj od vseh 5 beljakov
- terd sneg, limonine in pomaranéne lupinice za duh, 7 de-
- kagramov (4 lote) lepe bele moke in pestico stoléenih
mandeljnov, namaZi za perst na debelo na pomazan pleh,
L 8peci lepo_rumeno. Peleno zreZi na velike kvarte, in
Jih na desko, da se sterdijo.

N:
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570. Francoski jabelSen kuh.

Lepih deset tofeljnov ali mofancigarjev olupi, zreZi
na kosteke za noZev rob debele, dobro jih s stoléenim
cukrom potresi, pa na maslu opohaj bledo rumeno (pa
ne vseh na enkrat). PomaZi mandeljnove kvarte (3t. 569)
z zalznom, namaZi veliko skledo z maslom, poloZi eno
versto pomazanih kvart, verhi poloZzi pohana jabelka.
Naredi Saté iz 10 rumenjakov, poldruge litrove tetertine
(masleca) vina, limoninega, pomarantnega in Se druzega
cukra, da bo dobro sladko, pa tudi iz limoninega in po-
maranénega soka, na zadnje pa, ko se zgosti, vmes pri-
mesaj Se 4 Zlice ruma. Tega $até verhi jabelk malo izlij,
pa spet pomazane kvarte poloZi verhi jabelk, pa spet
malo s %até polij; tako delaj, dokler ima3 kaj kvart in
jabelk; malo 8até pa prihrani za na verh, med tega pa
primesaj dveh beljakov terd sneg, pa ez polij in zapeci
lepo rumeno. Ce hotes, lahko spet peno (Schaum) &ez
naredis. Toliko ga imad za 12—14 oseb.

571. Cokoladen narastek.

Razgrej 14 dekagramov (8 lotov) sirovega masla,
deni notri 14 dekagramov (8 lotov) zribane tokolade, in
2 Zzlice moke; ko se speni, vmes prilij poldrugo litrovo
tetertino (maslec) gorke kafe-smetane, ter mefaj, da se
skuha, zgosti in testo gladko postane; potem deni v skledo,
hladno do rahlega zme8aj in primefaj 8 rumenjakov,
14 dekagramov (8 lotov) drobno stoléenega cukra, in va-
niljnega cukra za duh, pa od vseh osmih beljakov terd
sneg rahlo primedaj, v namazano skledo deni, pa na pol
speci; potem pa naredi od 2 beljakov terd sneg, in pri-
medaj vanj 10'/, dekagrama (6 lotov) cukra, deni ga v
karnicelj, spodaj luknjico naredi, zgoraj vkup stisni, z
drugo roko pa na kuh doli pritiskaj sem in tje, da nare-
di§ mreZice ali kar hoted, Se Cetert ure peci v bolj slabi
peti, da se nekoliko zarumeni, pa daj na mizo. Toliko ga
Je za 10—12 oseb.



572. Gokoladen narastek drugade.

Naredi okoladen narastek kakor zgoraj (St. 571),
deni ga v skledo le malo, potem pomaZi z zalznom man-
delnove kvarte (glej §t. 569, ali pa holipe (glej &t. 502),
polozi jih notri, da kuh pokrijes, potem pa spet kuha
deni eno versto, spet kvarte ali pomazane holipe; kar
imad e kuha, lepo ga po verhi deni, pa speci lepo ru-
meno. Toliko je za 10—12 ljudi:

573. Rumov narastek.

Deni v kozico 7 dekagramov (4 lote) sirovega masla,
7 dekagramov (4 lote) cukra, malo pomuaranénega cukra
za duh, 3'/, dekagrama (2 lota) moke, da se malo speni;
rilij potem malo menj kot poldrugo litrovo Cetertino
maslec) kafe-smetane, ter meiaj na ognji, da se ti zgosti
in je testo gladko; potem deni v skledo, merzlo zmesaj
in primedaj 4 rumenjake, od vseh 4 beljakov terd sneg
in dve Zzlici ruma, deni v pomazano skledo in speci lepo
rumeno. Toliko ga je za 5—6 oseb.

574. Maraskin rozolije narastek.

Naredi ravno tako kakor rumov narastek, le na-
mesto ruma deni rozolije. VloZi ga lahko v pomazano
skledo, kakor tokoladen kuh (8t. 572), & pomazanimi
mandeljnovimi kvartami ali holipami, ali pa brez teh sa-
mega, pa lepo speci. Toliko ga je za 5—0G oseb.

575. Le#njekov narastek.

Zrezi eno pest leénjekovih jederc (pa poprej jih
morad olupiti kakor mandeljne), deni jih v ponev, pa eno
#lico cukra, in medaj da se ti malo zarumenijo, merzle drobno
stolei. Deni v snaZno kozico 7 dekagramov (4 lote) siro-
& masla, 7 dekagramov (4 lote) cukra, malo vanilj-
1 za dub, in 2 Zlici moke, pa malo speni; potem prilij
menj kot poldrugo litrovo Cetertino (maslec) gorke
ne ter medaj, da bo testo gladko in gosto; deni
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potem v skledo, merzlo zmedaj in primedaj 5 rumenjakov,
stoltene lefnjeke, pa iz vseh 5 beljakov terd sneg, deni
v pomazano skledo ali model, pa speci lepo rumeno. To-
liko ga je za 5—6 oseb.

576. Cokoladen konsume.

Zribaj 14 dekagramov (unto) Cokolade, deni v po-
nev pol te tokolade, malo vaniljnega pa 8e druzega cukra,
in medaj, da se zmeti; potem zalij & poldrugo litrovo
osmino (pol maslecem) smetane, v ktero morad prej eno
zlico lepe moke viprudljati, ter mesaj, da se ti skuha pa
do dobrega ne zgosti, s tem pomaZi ravnokar petene, se
gorke mandeljnove Snite ali kvarte, ali jajéne bleke (Eier-

eck), ter jih vkup zavij kakor Struklje; zreZi jih na tri

perste dolge koSéeke, in pokonci postavi v pomazano
skledo. Zdaj deni v ponev 8e uno polovico Cokolade, in
spet kodtek sirovega masla, malo vaniljnega pa Se dru-
zega cukra; ko se zmeéi, zlij notri poldrugo litrovo Ce-
tertino (maslec) Smetane, v ktero poprej viprudljaj tri
zlice lepe moke, in med vednim mesanjem kuhaj, da se
zgosti in rado od ponve odlo&i; potem deni v skledo,
merzlo do rahlega zmesaj, primeSaj 6 rumenjakov, pa fe
cukra, da bo sladko, in od vseh 6 beljakov terd sneg,
ter ¢ez une pokonci postavljene koiteke deni, pa speci.
Med tem naredi iz treh beljakov terd sneg, potem pri-
mefaj vanj 14 dekagramov (unto) stoléenega cukra pa
malo vaniljnega cukra za duh, s tem kuh ez in ez po-
maZi; iz ostalega pa z Zlico gori naredi kupéeke, ali pa
kakorine podobe hoge$ za kiné, Se tetert ure v pohlajeni
pedi peci, pa daj na mizo, &e ima$ pri kosila 10 -12
oseb.

577. Otrodji kuh.

Zavri poldrugo litrovo osmino (pol maselca) smetane,
v poldrugo litrovo osmino (pol maselca) smetane pa viprud-
ljaj tri zlice lepe moke, da bo testo gladko, ter v vrelo
smetano to zakuhaj, da se popolnoma skuha, to je otrodji
kuh; potem deni v skledo, in merzlo do rahlega zmedaj,
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gﬂnew 6 rumenjakov, vanilinega in %e druzega cukra,
4 bo sladko, in od 4 beljakov terd sneg rahlo zameiaj
v po:ll:azan model deni, pa speci. Toliko ga imas za
6 oseb.

578. Smankerl, modnata jed.

Naredi otroji kuh kakor & 577; potem viprudljaj
v poldrugo litrovo osmino (pol masleca) smetane eno
celo jajee, eno Zlico moke, pa eno Zlico otrotjega kuha,
da bo gladko testo; zdaj vlivaj kot jajéne bleke v ponev,
2 bleka pomazi z zalznom, vkup zvij in na dva persta dolge
kodteke zreZi, druge pa le malo opeci, med otro&ji kuh
deni, ter vkup do rahlega zmesaj, primesaj 6 rumenjakov,
vaniljnega in &e drazega cukra, da bo sladko, pa od petih
beljakov terd sneg; deni v pomazano skledo pol tega kuha,
postavi pomazane kodteke pokoncu sem in tje, verhi de
deni drugo polovico, pa speci lepo rumeno, in daj na mizo
810 osebam,

Opazka: Preden kakorfenkoli kuh denes v skledi
pet, v ror deni peska in vselej na pesekipostavi skledo,
da ti ne poéi.

579. Ledén kuh.

Deni v skledo 14 dekagramov (eno unéo) stoléenega
cukra, nanj kani nekoliko kapelj limoninega soka, poldrugi
beljak in mefaj, da se jako naraste, potemn naredi od pol-
druzega beljaka terd sneg, ter ga rahlo vmes primesaj, v
pomazan model deni, pa na sopari skuhaj. Kuhanega
stresi iz modla v skledo, in ga z odcedkom polij, pa daj
na mizo 4—5 osebam.

580. SneZene képe.

Naredi iz 4 beljakov sneg, ko se sterdi, pritolci mu
14 dekagramov (unéo) stoléenega cukra, pa vaniljnega za
duh; zavri v kozi dve dobri litrovi Getertini (poldrugi
maslec) smetane, in devaj notri z Zlico okrogle kepe, ter
pokrij in kuhaj jih okoli 5 minut, potem jih v skledo
poberi, pa s kremom (3t. 566) polij in daj na mizo. —
To se tudi merzlo na mizo di. .
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581. ﬁeiqhva. potica.

Do rahlega meSaj 14 dekagramov (unto) sirovega
masla, primeSaj ravno toliko stoltenega cukra, in pomarané-
nega ali limoninega za duh, posamezno 8 rumenjakov, in
z vsakim rumenjakom 1 dekagram in 7Y, grama (en lot)
stoléenih mandeljnov, 4 beljakov terd sneg in 7 deka-
gramov (4 lote) Zemljinih drobtin, in na zadnje 2 pesti
opranih pecljev in koitic odbranih Cefenj rahlo vmes
primesaj, deni polovico tega v pomazan model, nekoliko
speci, potem Se drugo polovico prideni, pa do dobrega
speci. — Toliko je za 8 oseb. (e vzames videnj, naredi
ravno tako, in to je viSnjeva potica.

b82. 6eindova potica drugade.

Do rahlega mesaj 15 dekagramov (unto) stoltenega
cukra, v kterega kani nekoliko kapelj limoninega soka,
malo lupinice za duh, in 6 rumenjakov; potem prifesaj
od 5 beljakov terd sneg, 12 dekagramov in 2%/, grama
(7 lotov) lepe bele moke, in na zadnje 2 pesti pecljev in
kostic zbranih Cefenj, deni v pomazan model polovico
tega, ter malo speci, potem pa prideni Se drugo polovico,
da se do dobrega spete; petenega stresi v skledo, pa
daj na mizo 6—8 osebam. (Deva se dvakrat pet zato,
da tefnje k dnu ne zlezejo.)

583. Cednjeva potica ¥e drugade.

Do rahlega mesaj 14 dekagramov (unto) stoléenega
cukra, limonine lupinice, pomarantnega cukra za duh,
7 rumenjakov in 14 dekagramov (untv) stoltenih man-
deljnov; potem primedaj od 5 beljakov terd sneg, 3'/, de-
kagrama (dva lota) zribane tokolade, malo zrezane citro-
nati, eno pest ribanega kruha, ki ga pomoti z mokroto, ki
se ti je od Cedenj nacedila (ko si kostice jemala iz njih),
pa dve pesti Cedenj; deni v pomazan model polovico tega ;
ko se ze malo zapeée, prideni notri Se drugo polovico,
da se do dobrega spete, potem v skledo stresi, pa daj
na mizo. Vse te troje potice se tudi merzle jedo.

13
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584. Narasli piskin kuh.

Odberi od treh koStekov petene ali pohane pitke
meso od kosti, drobno ga s krivim noZem zrezi, potem pa
Se v moZnarji stol&i, pri toltenji vmes deni eno Zlico
kisle ali sladke smetane, potem razgrej za jajce sirovega
masla, deni notri drobno zrezanega zelenega petersilja,
eno Zlico moke, stolteno meso, malo diSave in limonine
lupinice, razmedaj, malo zalij z juho in pokuhaj, potem
odstavi in shladi, biti mora gosto kakor fas. Zdaj meiaj
za pol jajca sirovega masla, notri posamezno deni 4 rume-
njake, z vsakim rumenjakom tudi malo merzlega fasa, na
zadnje rahlo primesaj vseh &tirih beljakov terd sned, v
namazano skledo ali model deni, pa speci. Toliko ga je
za 4 -5 oseb.

585. Pijan kmet.

Obribaj eni Zemlji skorjo, na tenke $nitice jo zrezi,
v maslu opohaj in na papir deni, da se maslo odcedi;
zavri poldrugo litrovo osmino (pol masleca) ¢ernega vina
z diSavami (gvircem), limonino lupinico in s cukrom, s tem
polij pohane Snite in pusti, da se ti dobro napoje in na-
rastejo ; zrezi ravno na take Snitice olupljena drobna jabelka,
dobro jih pocukraj, v moki povaljaj, pa tudi v maslu
opohaj, pomazi model z maslom, oblozi ga, da krog in
krog 8 perste ¢ez visi, z dobrim ali mwaslenim testom,
deni notri eno versto jabelk, sem in tje kakor grah ve-
like kupéeke zalzna, poloZi verhi eno versto napojenih $nit,
te hoted tudi s cukrom %e potresi, potem pa spet jabelka,
tako delaj, dokler ima$ kaj; potem testo zapogni, po verhu
s pomazilom pomazi in speci, potem izstresi v skledo, po-
tresi s cukrom, pa daj 3—4 osebam na mizo.

586. Narastek iz starih krofov.

Zrezi 4 krofe na tenke Snitice, s sladko smetano
Jjih malo podkropi in z zalznom pamaZi, potem vmesaj
za jajee sirovega masla, posamezno primesaj 5 rumenjakov,
vaniljnega ali limoninega, ali pomaranénega cukra, druzega
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cukra, da bo sladko in od vseh petih beljakov terd sneg,
deni v pomazano sgkledo eno versto tega meSanja, poloZi
verhi Snitice krofove, pa spet filo, tako delaj, dokler imas
kaj; na verhu mora biti mesanje; lepo speci, pa daj na
mizo 56 osebam,

587. Krofov kuh drugade.

Deni v pomazan model 5 celih ali prerezanih krofov,
potem dobro viprudljaj 5 jajee, limoninega in druzega
cukra, da bo sladko, pa poldrugo litrovo &etertino (maslec)
kafe-sinetane; s tem krofe v modlu polij, vetkrat iz-
podlij, pa spet ¢ez nje polij; ko se Ze prav dobro napojé,
deni v pet ali ror, pa speci; daj v modlu ali v skledo
streseno na mizo 5 osebam,

588. Groblja.

Zrezi 2 cesarski Zemlji na tenke 3nitice, potem pa
e te Snitice zrezi na perst Siroke kodteke; deni v poma-
zan model eno versto teh kostekov, kodtek zraven koSéeka ;
malo potresi z zbranimi rozinami in vamperlji, potem
drugo versto pa prav pokriz naloZi, in spet potresi z ro-
zinami vamperlji, tako delaj, dokler imad kaj; zdaj dobro
viprudljaj 5 jajec, poldruge litrove Cetertine (maslec) sladke
smetane da bo sladko, cukra, in za duh limonine lupi-
nice ali kar imas; s tem polij vloZene kodteke, vetkrat
izpodlij pa spet polij, da se dobro napojé; potem poloZi
po verhu fnitice sirovega wasla, pa speci. Toliko je za
5—~06 oseb.

589. Cedpljevi zrezki (¥nite).

Obribano Zemljo zrezi na teuke &nitice, dve in dve
vkup primi pa v frisno mleko pomoéi, potem s épﬁplje_v-
cem pomaZi eno Snito, drugo zraven pritisni, v jajen in
ribanem kruhu povaljaj, pa v maslu opohaj, s eukrom in
cimetom potresi, in daj na mizo.

13*
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590. PraZeni masleni nokerli,

Vmesaj za jajce sirovega masla, primeSaj 3 rume-
njake, malo soli, vseh treh terd sneg, rahlo zmesaj, na
zadnje pa 6 Zlic lepe bele moke. Zavri v kozi poldrugo
litrovo Cetertino (en maslec) smetane, in zakuhaj notri z
Zlico to, kar si vmeSala; ko zavré, dobro potresi s cukrom
in cimetom (ali z vaniljnim cukrom), deni v ror ali Zerja-
vico na pokrov, da se od verha zapete; potem devaj v
skledo, da rumena stran na verh pride; ¢e je Se kaj
mokrega, tez polij pa daj na mizo. Toliko je za 6 oseb.

591. DeZevni &ervi.

Naredi mehko testo (kakor vlefeno testo) iz 14 de-
kagramov (unte) lepe moke, 7 dekagramov (4 lotov) siro-
vega masla, malo soli, enega rumenjaka in enega celega
jajea in — kolikor & potrebuje$ mokrote — dobre kafe-
smetane, in ;i)‘usti ga pol ure potivati; potem zreZi na
enakomerne kodteke, razgneti na okrogle, perst debele in
mali pedanj dolge klobasice ; zavri v &iroki kozici poldrugo
litrovo Cetertino (maslec) dobre kafe-smetane, zakuhaj,
notri te ferve; ko ez zavr; jih potresi s cukrom in
cimetom, ali z vaniljnim cukrom, pa zapeci kakor spredaj
nokerle, in daj tako na mizo.

592. a) PraZen smetanast Strudelj.

Naredi iz poldruge litrove osmine (pol masleca) lepe
moke vleteno testo (glej &t. 45), med tem ko potiva,
vmesaj za jajce sirovega masla, posamezno primesaj 3 ru-
menjake, vaniljnega in Se druzega cukra, da bo sladko, pa
od vseh treh beljakov terd sneg; zdaj testo razvaljaj, raz-
vleti, te je debelo, ob kraji obreZi, s tem, kar si meSala,
pomaZi, potresi z zbranimi rozinami in vamperlji, in malo
z ribanim kruhom, vkup zavij, v pomazano kozo deni, s
poldrugo litrovo osmino (pol maslecem) vrele kafe-smetane
poli (pri polivanji kozo tresi, da se bolj vzdigne), po
verhu s cukrom potresi, zapeci in daj na mizo.



— 189 —

592. b) Preénica.

Vzemi 28 dekagramov (pol funta) lepe moke na
desko (Nudelbrett), deni v sredo malo soli, malo sirovega
ali kuhanega masla, 2 jajei, 2 Zlici vina, kolikor je Se
mokrote treba, pa mlaéne vode, ter naredi mehko testo,
kakor vleteno testo; pokrij ga s toplo posode in pusti
Fol ure, da si potije. Zdaj vmesaj 28 dekagramov (pol
unta) sirovega masla do rahlega, posamezno primedaj
11 rumenjakov, 14 dekagramov (1 unéo) stoléenega cukra,
za dub pa limoninega ali pomaranénega cukra in vseh
- 11 beljakov terd sneg, rahlo zameSaj, zdaj testo razvaljaj,
razvleci tenko, s tem namaZi; s 14 dekagramov (unéo)
zbranih opranih rozin in vamperljev (14 dekagramov unto
obojih skup) in s 14 dekagramov (unto) drobno zrezanih
mandeljnov potresi, med ktere tudi pestico ribanega kruha
primedaj, rahlo vkup zavij, v pomazan model ali na pleh
deni pa speci. To se tudi merzlo jé.

593. Tirolski Strudelj.

Na desko deni 28 dekagramov (pol funta) lepe moke
21 dekagramov (12 lotov) sirovega masla, in z noZem ga m
moko zrezi, potem deni notri malo drobne soli, 4 rume-
njake, 2 Zlici vina, 1 dekagram in 7'/, grama (1 lot) v
mleku namoéenih drozi, drugo pa sladke kafe-smetane, in
naredi mehko testo, potem ga prevaljaj trikrat kot ma-
sleno testo, in pokrij ga, da si poéije. Zdaj vmesaj
14 dekagramov (unto) stoléenega cukra, 28 dekagra-
mov (pol funta) stoléenih mandeljnov, limonine lupinice,
3 rumenjake, eno celo jajee in eno Zlico topljene smetane,
8 tem pomaZi na pol persta debelo zvaljano testo, rahlo
ga vkup zavij, v pomazan model deni in na gorko postavi,
da vzhaja; potem ga s sirovim maslom pomaZi, s cukrom
potresi pa speci.

594. Vafen-krofi.

Olupi 30 mandeljnov in v moZnarji jih stolci, pri
toléenji kani nanje nekoliko kapelj mleka, stoléene deni v
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- pisker, prideni tudi poldrugo litrovo Cetrtino (en maslec)
; bele moke, poldrugo litrovo ¢etertino (en maslec) kafe-

smetane, 10 dekagramov in 5 gramov (6 lotov) cukra,
malo limoninega cukra za dub, en rumenjak; vse to dobro
z Zlico stepi, da je kakor za vlite nudeljne; razgrej za to
namenjeno Zelezo, t. j. kledte, pomaZi z raztopljenim ma-
slom, deni na eno stran Zlico tega testa, in ga razmaZi po
nji, kleste polahko stistni, pri ognji speci na obe strani,
kleste odpri, blek rahlo bolj na Siroko, kakor ho-

ipe zavij, in nadaljuj to s testom, dokler ga ima3 kaj.

595. Ljubljanski trudelj.

Deni v majhno skledico 4 zlice mlaénega mleka, malo
stoléenega cukra in 1 dekagram in 7'/, grama (1 lot)
dobrih drozi (Pressgerm), ali 2 Zzlici olovih droZi, ter pusti,
da malo vzide; med tem v ponvi razgrej 3'/, dekagrama
(2 lota) sirovega masla, potem zraven vlij poldrugo litrovo
osmino (pol wmasleca) dobrega mleka, ko se razgreje, vlij
v pisker, vmes vbij eno jajce in en rumenjak, malo cukra,
Zlico ruma, osoli, in dobro razzverkljaj; potem zraven vlij
kvas, ko vzide, dobro zmesaj ter naredi s tem precej terdo
testo v skledi iz 28 dekagramov (pol funta) lepe gorke moke,
dobro ga stepi, Se na deski pogneti, z moko poitupaj,
pokrij z gorko skledo, na gorko postavi, da ti vzide.
Zdaj operi 17"/, dekagrama (10 lotov) sirovega masla,
na mokri deski ga pogneti, potem pa na deski v moki
za noZev rob na debelo razvaljaj, na stran poloZi in po-
krij. Ko testo lepo vzide, deni ga na z moko postupano
desko, razvaljaj ga tenko, kot debele nudeljne, deni v
sredo razvaljano sirove maslo, pokrij ga z vseh S&tirih
strani proti sredi, da se nit ven ne vidi, pa razvaljaj,
potem ga zloZi kot masleno testo (it. 74), tako ga trikrat
zapored zvaljaj pa precej spet zloZi, potem ga pokrij, da
si malo potije in vzhaja. Ko Ze malo vzide, razvaljaj ga
za noZzev rob na debelo, pomazi z zalznom, potresi s
pomaranénim cukrom, vkup zavij, v pomazano kastrolo
deni, na gorko postavi, da ti dobro vzide, potem ga po-
maZi s pomazilom (8t. 75), pa lepo rumeno speci. Lahko
ga tudi z mandeljnovo filo namaze§ kakor tiroljski Strudelj.
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596. Dobri kifeljei.

Tako narejeno testo (St. 597) zrezi na trivoglate
kodteke, v sredi z zalznom pomazi, vkup jih zavij, tako
da voglicek verhi pride; deni na pomazan pleh, ko
vzidejo, pomaZi jih 8 pomazilom, potresi z drobno zre-
zanimi mandeljni in s cukrom, ter jih lepo rumeno speci.
Zgoraj (8t. 597) omenjeni Strudelj in ti kifeljei se gorki
ali merzli jedo.

597. Bemski omoki (talki).

Deni v skledico 8%, grama (pol lota) droZi (Press-
germ), ali Zlico olovih droZi, 3 Zzlice toplega mieka in
zlitico cukra, zmeSaj in pusti, da ti vzide. V pisker, ki
najmanj dobra dva litra (3 polite) derzi, pa deni poldrugo
litrovo etertino (en maslec) lepe bele moke, poldrugo li-
trovo Cetertino (1 maslec) presejanih Zemeljnih drobtin,
4 cela jajea, malo soli, malo cukra, poldrugo litrovo ceter-
tino (maslec) toplega frifnega mleka in vzhajane drozi, jako
dobro s kuhavnico stepi, po verhu postupaj z moko, po-
krij, na gorko postavi, da ti vzide. Zdaj za to namenjeni
model na ognjiséu (Sparrherd) ali na-Zerjavici razgrej, po-
maZi ga s peresom, pomocenim v gorkem maslu, devaj v
vsako kotanjico eno Zlico tega testa; ko se na eni strani
lepo rumeno spete, oberni z vilicami, da se Se po drugi,
- tako delaj, dokler ima& kaj testa; potem vsacega posebej
z zalznom pomaZi, ali 8 cukrom in cimetom potresi, pa
daj gorke na mizo. To se pa samo po sebi vé, da je
emokov za mmogo ljudi iz toliko testa.

598. Soparni rezanci (nudeljni,
Dampfnudel).

Deni v skledo 8%, grama (pol lota) droZi (Pressgerm)
ali Zlico olovih droZi, 3 Zlice toplega mleka, pa malo cukra,
postavi na gorko, da vzide; v ponvi pa razgrej 3%, dekagr.
(2 lota) sirovega masla, prilij poldrugo litrovo osmino (pol
masleca) frifnega mleka, da se segreje; potem dem v
pisker, zraven pa eno jajee, | rumenjak, malo cukra in
vzhajane droZi; dobro zmesaj, to zamesi v skledi med pol-
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- drugo litrovo &etertino (maslec) moke in naredi testo, dobro
- ga vtepi, z moko postupaj, pokrij in na gorko postavi, da
vzide; ko je vzilo, na z moko potreseno ruto z Zlico
devaj enakomerne kupéeke in rahlo jih okrozi; Siroko kozo
pomazi 8 sirovim maslom, deni vanjo za perst na debelo
toplega mleka in te kroglice (kroglico tesno h kroglici),
da je koza polna; spet na gorko postavi, da ti vzide, po-
tem rahlo s pomazilom pomaZi, potresi po verhi s stolée-
nim cukrom, pa v roru speci. Ko so lepo rumeni po
verhu, tedaj so gotovi; deni jih z lopatico v skledo tako,
da rumena stran na verh pride. Zraven pa daj krem
(t. 566).

599. Bemski koladi.

Testo, kakorino je za soparne rezance (8t. 598), raz-
valjaj mazinec na debelo, zrezi ga na Stirivoglate bleke,
v sredo deni za oreh teSpljevega zalzna, zapogni proti
sredi vse Stiri vogle, dve in dve strani vkup stisni in na
pomazan pleh poloZi; ko vzidejo, pomaZi jih s pomazilom,
potresi 8 cukrom in drobnimi mandeljni, pa speci.

600. Sarteljnovo testo.

Pogrej v skledi 3 litrove tetertine (en polit) lepe
bele moke, v majhno skledico pa deni 1 dekagram in
7'/ grama (en lot) droZi (Pressgerm), ali dve Zlici olov-
cev, eno Zzlico cukra, pa tri Zlice mlatnega mleka, da
malo vzide; potem te vzhajane droZi in %e malo mleka,
v piskercu iz8prudljaj, sredi moke deni, malo tiste moke
primesaj, pa pusti, da ta kvas lepo vzide (to se pravi:
kvas postaviti); zdaj razgrej v ponvi 7 dekagramov
34 lote) dobrega sirovega masla, potem prilij dobro pol-
rugo litrovo osmino (pol masleca) sladke kafe-smetane,
ko topla postane, zlij jo v pisker in prideni 2 jajci, 1 ru-
menjak, 1 zlico cukra in malo soli, prav dobro v piskru
razzverkljaj, vlij krog kvasa v moko, ter s tem zamesi testo ;
e je pretrdo, Se malo mleka prilij, in dobro ga s ku-
havnico stepi, z moko postupaj in pusti, da ti lepo vzide.
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601. Mandeljnovo nadevanje (fila).

Stolei 14 dekagramov cukra, (eno unto) s krivim
nozem drobno zre#i 21 dekagramov (12 lotov) olupljenih
mandeljnov, na reSetu jih presejaj, kar ti na reSetu ostane,
to deni v rumeno ponev, in zraven 4 Zlice stol¢enega cukra
in limonine lupinice, na ognji medaj, da se ti lepo zru-
mené; hladne v moZnarji stolei in v skledo deni z ostalim
cukrom in 4 rumenjaki ter nekoliko Casa mesSaj, prideni
2 beljukov sneg in 2 zlici topljene smetane in e malo
medaj. Zdaj dobro vzhajano testo na z moko potreseni
snaZni deski perst na debelo razvaljaj, s to filo pomaZi, po-
tresi po verhu z drobnimi mandeljni in malo z ribanim
kruhom, zavij kakor potico, v pomazan model deni, po-
stavi na gorko, da ti Se enkrat tako vzide, potem pomaZi
in speci.

602. Rozinovo nadevanje (fila) za Sartelj.

Vmesaj 14 dekgr. (eno unco) stoltenega cukra in thalo
limoninega ali pomarantnega ali vaniljnega cukra za duh,
4 7lice topljene smetane, in dveh beljakov terd sneg, s tem
za perst na debelo razvaljano testo pomaZi, s 14 deka-
gramov (unto) zbranih in opranih rozin in vamperljev po-
tresi, pa malo z ribanim kruhom, vkup zavij, v pomazan
model deni, ko vzide, pomaZi in speci.

603. Pehtranovo nadevanje (fila) za
Sartel].

Deni v skledo 3—4 Zzlice -cukra, 4 Zlice topljene
smetane, 1 rumenjak in 2 beljakov sneg. ter nekoliko tasa
medaj; razgrej za 3"/, dekgr. (2 lota) sirovega masla, deni
notri | Zlitico drobno zrezanega, friSnega ali zdrobljenega
suhega pehtrana, da malo zaSumi, in malo ribanega kruha
med filo primesaj. S tem namaZi za perst na debelo
zvaljano Sarteljnovo testo, fe malo z ribanim kruhom po-
Stupaj, vkup zavij, v model deni, ko vzide, pomazi in peci.

604. Poganice.

Razvaljaj Sarteljnovo testo za perst na debelo, pleh
ali ponev (Bratpfanne), pomaZi jo z maslom ter notri deni
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ga razvaljanega testa toliko, da se dno lepo pokrije, s
- frisnimi olupljenimi eSpljami, ali na S&nitice narezanimi

Jabelki potresi, dobro s cukrom poStupaj in verhi pokrij,
spet s tako razvaljanim testom, ter pusti vzhajati; potem
pomazi s pomazilom, potresi s cukrom pa speci; zreZi na
kosteke in daj na mizo.

605, Bemski buhteljni.

So ravno taki kakor bemski koladi, samo vé&i se
naredijo, po vsem testu s Ceipljevim zalznom pomaZejo,
rahlo vkup zapognejo in ob kraji nit ne potlaéijo, ko vzi-
dejo, se pomaZejo in spetejo.

606. Mleden kruh,

* Naredi testo ravno iz takega in toliko blaga, kakor
za Sartelj, samo bolj terdo naj bo; ko vzide, na deski ga
pogneti, &e malo pokrij, da si potije; potem ga prav malo
razvaljaj, potresi z vaniljnim in %e drugim cukrom, vkup
zapogni, da je kot Struca, na pomazan pleh deni tako, da
gladka stran verhi pride, in pusti, da Se vzhaja; potem
pomaZzi z jajeem pa speci.

607. Testo za krofe.

En dekagram in 7' grama (1 lot) drozi, ali 2 Zlici
oloveev, 4 Zzlice mlaénega mleka in 1| zli¢ico cukra deni
v majhno skledico, da vzhaja; segrej v skledi 56 deka-
gramov (1 funt) lepe moke, raztopi v ponvi 8 dekagramov
in 7', grama (5 lotov) sirovega masla, prilij poldrugo
litrovo cetertino (maslec) frisnega mleka; ko se segreje,
zlij v pisker, prideni 3 rumenjake, 2 celi jajei in 1 Zlico
cukra, to vse skupaj dobro izSprudljaj, potem deni vmes
tudi vzhajane drozi, Se izsprudljaj in zamesi med moko,
ogoli kar je prav in dobro stepi, potem z moko postupaj,
pokrij in ¢etert ure pusti, da si potije, ti pa si ta éas
pripravi, in pogrej deske in snaZne rute.
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608, Pustni krofi.

Gorke deske pogerni s snaZnimi rutami, dobro jih z
moko potresi in pomaZi, testo pak stresi na z moko po-
treseno desko, razvaljaj ga za perst na debelo, in izrezuj
z za to namenjenimi okroglimi modeléki, polovico jih v
sredi nadevaj (fila)) z marelitnim zalznom, z drugo polo-
vico pak jih pokrivaj, tako da se tista stran, ki je bila
prej zgora), k zalznu pritisne, malo jih ob kraji skupaj
potlaci, z drugim manjéim modelékom izreZi, ter na gorke
deske 2 persta vsaksebi pokladaj tako, da spodaj pride tista
stran, ki je bila spodaj tudi poprej; ko si te doverdila,
zrezke poberi nazaj v skledo, $e malo mlatnega mleka
prilij, spet raztepi, pusti malo potiti ter nadeljuj, kakor

rej, krofe pa pokrij, na gorko deni, da ti lepo vzidejo.

Zdaj deni v precej Siroko lonteno kozo masla, da ga je,
ko se stopi za perst na debelo; zdaj devaj krofe notri
tuko, da zgornjo stran proti dnu obernes, pokrij jih z lon-
teno pokrovko:; ko so na eni strani bledo rumeni, rahlo
jih z vilicami oberni in odkrite pusti. Ce ti maslo po-
pijejo, v kostekih ga e malo notri verzi. Pobiraj krofe iz
masla z vilicami, pokladaj v reseto pogernjeno s papirjem ;
ko jih na mizo das, potresi jih z vaniljpim cukrom. Iz
zrezkov, te ne potrebujed toliko krofov, lahko Sartelj
naredis.

609. Medan Zartelj.

8%/, grama (pol lota) drozi, ali Zlico olovcey, tri
zlice mlaénega mleka in Zzlicico cukra deni v majhno
skledico, da vzhaja. Vmefaj 14 dekagramov (eno unéo)
sirovega masla, primefaj posamezno 5 rumenjakov, od
2 beljakov sneg in 5 dekagramov in 2'/, grama {3 lote)
cukra, limoninega cukra za duh, med poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) gorke smetane viprudljaj vzhajane
drozi, prideni jo k meSanju v skledo; 28 dekagramoy (pol
funta) gorke lepe moke osoli, zlij mesanje med moko pa
rahlo zamesaj, na zadnje tudi prideni malo zbranih in
opranih rozin; dobro zameSane deni v pomazan primeren
model tako, da ga je le pol, na gorko postavi in ko vzide,
pomaZi ga, ¢e hotes potresi z mandeljni, pa speeci.
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610. Pohana jabelka ali dedplje.

Olupi lepe rézna jabelka, iz srede jim pedke izkroZi
in zreZi jih na perst debele koiteke in potresi s stoléenim
cukrom. V pisker pa deni pitlo poldrugo litrove etertino
(1 maslec) vina, 2 celi jajci, 2 rumenjaka, 4 Zlice cukra
in toliko moke, da bo testo, ko ga z Zlico dobro raztepes,
kakor za vlite rézance (nudeljne)., V to testo pomakaj
pocukrana jabelka in jih lepo rumeno v maslu opohaj;
potem jih s cukrom potresi, pa na mizo daj.

611. Pohana jabelka ali deSplje drugade.

Deni v ponev za rumenjak masla in dobro poldrugo litr,
osmino (dobrega pol masleca) lepe bele moke; to na ognji
meédaj tako dolgo, da moka vrota postane, potem jo v
skledico presejaj; med tem zavri poldrugo litrovo osmino
(pol masleca) vina ali pive, da bo sladko, tudi 3 Zlice
cukra notri deni, za duh pa limoninega ali pomarantnega
cukra; gorko to vino ali pivo (pa vender ne vrelo) vlij
k moki in stepi kot za vlite nudeljne; ko je testo tako
gosto, kakor za vlite nudeljne in Ze merzlo, zraven zamesaj
3 beljakov terd sneg. V tem pomakaj olupljena, zrezana
in pocukrana jabelka ali eSplje in opohaj v maslu, s
cukrom potresi, pa na mizo daj.

612. Pohani mandeljni.

Deni na desko 14 dekagramov (8 lotov) lepe bele
moke in 10"/, dekagrama (6 lotov) stoléenega cukra, vmes
zamesi 3 rumenjake, to testo lepo gladko pogneti, razvaljaj
za mazinec na debelo, z mandeljnovim modeltkom zrezi
ter v maslu opohaj; pohane pobiraj v skledo s papirjem
pogernjeno. Ko so vsi gotovi, zlozi jih lepo na okroZnik,
potresi z vaniljnim ali kakim drugim diSe¢im cukrom, pa
daj na zadnje na mizo,

613. Zvezani krofi (Spagatkrapfen).

V skledi vmesaj 17", dekagrama (10 lotov) siro-
vega masla, primesaj 7 rumenjakov in eno celo jajce; pri-
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mefaj Se 21 dekagramov (12 lotov) stoltenih mandeljnov
in 21 dekagramov (12 lotov) cukra, 1 Zlitico kisle sme-
tane in 1 Zzlitico vina, limonine lupinice, cimeta in di-
Save (gvirca), na zadnje vmes zamefaj 56 deka v
(en funt) lepe bele moke; potem deni na z moko po-
treseno desko, testo malo pogneti in pokrij, da si malo
potije; — potem razvaljaj za noZev rob na debelo,
zrefi na tri perste &iroke, in na s palcem dlan dolge
kosteke, pokladaj jih posamezne na za to namenjen
model, povij jih rahlo z verco, ki je pri modlu, in v
maslu opohaj; ko so po eni strani lepo rumeni, verco
odvij in pusti, da se % po drugi strani malo opohajo;
potem jih ven jemlji, na papir devaj, da se odtetejo, po-
tresi jih potem s cukrom, pa daj gorke ali merzle na
mizo.

614. Rumenjakovi zapognenci
(Eierdotterbdgen).

Na desko navagaj kolikor moke toliko cukra, pa
malo limoninega za duh; to pa zamesi s samimi rume-
njaki, da je testo kakor za mehke nudeljne; pogneteno
testo pokrij, da si potije, potem ga razvaljaj kakor za
noZev rob na debelo (&e hote§ tudi potresi s podolgasto
zrezanimi mandeljni, ktere malo z valarjem notri zavaljaj),
zrezi jih s kolescem na mali pedanj dolge in 2 persta
Siroke zrezteke, v maslu opohaj bledo rumeno, devaj jih
tez za to namenjen pleh, ali na valjar s papirjem poger-
njen, precej vrote, da se zakrivijo. Merzle potresi 8 cu-
krom, pa daj na mizo.

615. Rumenjakovi zapognenci drugade.

Na desko deni 14 dekagramov (8 lotov) lepe bele
moke, 10 dekagr, in 5 gramov (6 lotov) sirovega masla, 3 ru-
menjake, cukra pa kolikor hote$ vet ali menj; to z no-
zem v kup zamesi in pogneti, da bo testo gladko, pokrij
ga, da si potije, potem ga razvaljaj za noZev rob na de-
belo, zrezi na dva persta &iroke in mali pedanj dolge
kos¢eke, na pomazan pleh deni in bledo-rumeno speci. —
Zdaj naredi 1z dveh beljakov terd sneg, potem vmes pri-
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tolei 7 dekagramov (4 lote) podolgasto ali drobno zrezanih
mandeljnov i ravno toliko cukra ; to pomazi enakomerno po
gorkih ravno pecenih zavihancih, $e malo popeci v ohla-
Jeni peci, potem jih posamezno iz rora jemlji in urno tez
leh ali ¢ez valjar zapogni, tako, da je verhi bela stran,
in daj na mizo.

616. Zradéni krafeljei.

Na desko deni 14 dekagramov (1 unéo) lepe bele
noke; 7 dekagramov (4 lote) opranega sirovega masla na
niokri deski pognedi in v tej moki razvaljaj za perst na
debelo; na stran ga polozi v snaZno ruto, med ostalo
moko pa deni malo soli, zlitico cukra,- 1 Zlico kisle sme-
tane, 2 rumenjaka, kolikor je Se¢ treba pa vina, s tem
zamesi, (a je testo mehko kukor vleéeno testo, potlej ga

krij in pusti, da si poéije. Potito razvaljaj kakor de-
ele nudeljne, v sredo deni zvaljano sirovo maslo, testo
tez zapogni, da maslo popolnoma pokrijes. pa zvaljaj in
prevaljaj ga trikrat kakor masleno testo (butterteig t. 74).
Ko si je odpotilo in je dodelano, razvaljaj ga kakor debele
nudeljne, pri eni strani — 2 persta od kraja — devaj
3 perste vsaksebi kakor leinjeke zalzna, ob kraji in v
sredi od zalzni do zalzna malo z beljakom pomaZi, testo
tez zapogni, vkup malo potlaéi in s kolescem zrezi, da
80 kakor blazinice, in v razbeljenem maslu opohaj, med
pohanjem pa vedno tresi ponev in to zato, da se bolj vzdig-
nejo; devaj jih na papir, ko se odtete maslo, potresi jih
8 cukrom, pa daj na mizo.

617. Zradni krafeljci bolj hitro.

Deni na desko kakor zgoraj moko, sirovega masla,
rumenjakov. soli, cukra, kisle smetane in vina; iz vsega
tega vkup naredi testo in z nozem pogneti ; ko si testo malo
pocije, tanko ga razvaljaj, in naredi krafeljce kakor zgoraj,
v maslu opohaj, s cukrom potresi, in daj gorke na mizo.

618. Vertnice (Gartrosen).

Navedi testo kakor (5t. 616 ali 8. 617), tenko zva-
no 8 krofovil_ni modeliki zrezi na koiteke, dve tretjini

3\
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teh koStekov z vefimi, eno pa z manjimi; vanje Stiri
‘zareze naredi z noZem enakomerno saksebi; v sredi z be-
ljakom pomazi, na dva velika deni 1 majhnega, v sredi
vkup stisni in v razbeljeno maslo deni tako, da sta veéa
na dnu, verh pa manjdi, ter ponev tresi, tako ti naraste
roza; — ko je bledo-rumena, rahlo jo z vilicami oberni,
da se fe po drugi strani opoha; potem jo ven vzemi, na
papir deni, da se odtete maslo; tako ravnaj z vsako po-
sebej; s cukrom potresene, v sredi z zalznom filane daj
na mizo. — Ce jih menj potrehujes, pa po previdnosti
naredi menj testa.

619. Flancati.

Ti se naredijo lahko iz tacega testa kakor (St. 616
ali 8t. 617). Testo razvaljaj za noZev rob na debelo, s
kolescem (radeljtkom) zreZi na 4 perste dolge in ravno
toliko Siroke bleke, potem jih poSev od vogla proti voglu,
perst od kraja in perst vsaksebi narezi s kolescem; vse
tiri vogle rahlo vkup primi in v razbeljeno maslo deni,
da se ti bledo-rumeno opoha; ko je na eni strani
dobro, oberni, da se Se po drugi tako opoha, in tako
delaj, dokler imas kaj; potem jih s cukrom potresene-
daj na mizo.

:‘ 620. Flancati drugade.

Naredi z nozem bolj mehko testo kakor za nu-
deljne iz moke, malo soli, malo cukra in kisle smetane;
ko si testo malo poiije, razvaljaj ga, zreZi in opohaj ka-
kor zgoraj (5t. 619).

621. Flancati Se drugade.

Na desko vzemi moke, osoli jo, deni na vsake
dve Zzlice kisle smetane 1 rumenjak in malo cukra, ter
naredi mehkeje testo, kakor za nudeljne, z noZem po-
gneti, le na zadnje ga malo z roko poravnaj in potivati
pusti pol ure, potem razvaljaj, in zrezi kakor zgoraj
(5t. 619), pa opohaj.
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622, §koﬂo kape.

Naredi testo kakor (3t. 616, ali 617, 620, ali 621);
razyaljaj ga ravno tako na debelo t. j. za nozev rob;
zrezi na &tivi voglate blekce, deni v sredo na vsaki blek
za leSnjek zalzna; ob kraji blekec z beljakom pomaZi,
en vogal primi in ga ravno nasproti verhi druzega poloZi,
da je na tri vogle A\ ; potem Se oba druga vogla pomaZi,
vkup primi, na kuhavnico natakni, pa v razbeljenem ma-
slu opohaj; potem s cukrom potresene in pokoncu po-
stavljene daj na mizo,

623. Skarniceljni.

Ravno tako testo, kakor za 3kofove kape, razvaljaj
za noZev rob na debelo, zrezi na &tirivoglate blekce, dva
vogla z beljakom pomaZi, en vogal drugemu malo na kriz
Kolozi, rahlo vkup stisni. da se vogla sprimeta, spodaj

uhavnico notri vtakni, in v maslu opohaj; pohane filaj
na enem koncu, ali v sredi, kjer se vogli vkup derZé, s
cukrom potresi, pa daj na mizo.

624. Brizgljane (Spricane) Stravbe,

Deni v ponev za rumenjak masla, -ko se stopi pri-
deni pitlo poldrugo litrovo Cetertino (1 maslec) friSnega
mleka, nekoliko soli in I Zlico cukra; ko zavré, deni notri
piclo poldrugo litrovo tetertino (1 maslec) lepe moke in
kuhaj 7 minut; potem odcedi v drugo snaZno posodo
mleko, moko dobro zmesaj, da ne bo imela Strukljev,
mleko spet nazaj notri vlij in vse vkup zmegaj, ter deni
v moZnar in dobro stolei; ko si Ze precej dobro stolkla,
prideni 1 celo jajee, %e tolei, potem prideni 1 rumenjak
in spet tolei, in Se eno celo jajce, ko si $e dobro stolkla,
deni v skledo in nadevaj v brizgljo (Sprico); potem testo
v podobi Stravb pretladi v neprehudo maslo, da se opo-
hajo, ponev pa moras med pohanjem tresti; ko so na eni
strani lepo rumene, jako rahlo jih oberni, da se #e po
drugi, potem ven pobiraj, na papir pokladaj, da se odte-
tejo, potem s cukrom potresi, pa daj na mizo. Iz toliko
testa jih 6 naredi¥, ¢e ni ponev jako velika.
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625. Zlidni krofi.

Naredi ravno tako testo kakor za brizglane Stravbe,
samo pri toléenji deni 1 rumenjak ve¢, da bo mehkeje;
potem tega testa z Zlico, kakor orehe debele krogslce
devaj v ne prehudo maslo, ponev tresi, da ti ne razpo-
kajo, ko se zatno rumeniti; ko so pohani, vzemi jih ven,
filaj luknice z zalznomn, potem se ti bodo vkup stisnili,
in daj jik s cukrom potresene ali s kremom (glej $t. 506)
polite na mizo.

626. Cukrene Stravbe.

Deni v piskere poldrugo litrovo osmino (pol masleca)
kafe-smetane, 1 rumenjak, 1 celo jajce, malo soli, 3 Zlice
cukra in pi¢le poldruge litrove osmine (pol masleca) moke,
vse to dobro rastepi (gosto mora biti kakor za vlite nu-
deljne), deni 2 Zlice testa v za to namenjen lij, ter v
razbeljeno maslo vlivaj sem in tje ez vso ponev; ko
iztete in je na eni strani lepo rumeno, rahlo oberni, da
se Se po drugi strani zarumeni, potem ven vzemi in za-
pogni ¢ez valjar, pogrnjen s pivnim papirjem.

627. Pogade (Kuchen) z zalznom.

Stepi v piskertku poldrugo litrovo osmino (pol ma-
sleca) sladke smetane, 1 Zlico cukra, malo soli, 2 celi
jajei, in poldrugo litrovo osmino (pol masleca) lepe moke,
da bo testo prav gladko, potem razgrej v plitvi ponvi
(amoletpfanne) za oreh masla, vlij notri tega testa toliko,
da se dno skrije; ko je na eni strani peteno oberni ga,
da se spete se po drugi; potem ga z Zzlico z gorkim
zalznom namazi, rahlo vkup zavij, deni na okroZnik, na
gorko postavi, in tako delaj, dokler imad kaj testa; Ce
tenko vliva&, lahko 6 pogaé naredi$; tako zvite daj gorke
na mizo 2—3 osebam.

628, Pogada bolj rahla

bode, ¢e iz beljakov sneg naredi$, in potem dobro testo
stepes, kakor pri prejsnjem.
14
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A 629. 6eipuovs pogada (Kuchen).

Razvaljaj masleno testo (glej §t. 74) ali pa anglezko
testo (8t. 616), kakor debele nudeljne, potem ga poloZi v
pomazano ponev (amoletpfanne) ali v tak nizek model,
da malo ob kraji Cez visi; Cedplie pa olupi, kodtice iz
njih vzemi, dobro jih s cukrom potresi in pusti, da se
voda z njih malo odtete; potem jih poloZzi notri dva
persta na debelo, 8e jih s cukrom potresi, sem in tje
vmes deni malo zalzna; iz ostalega testa pa ureZi 2 persta !
Siroke trake, poloZi jih verhi pol persta vsak sebi, trak
zraven traka, potem pa e pokriz malo pofev verhi teh;
ob kraji testo, ki je prej ¢ez viselo, obrobi, lahko polozi§
ob kraji ravno tak trak iz testa, Se enkrat pomaZi s po-
mazilom, potresi malo s cukrom, pa potasi v roru peci.
To se merzlo jé.

630. AngleZka pogada iz agrasa.

Razvaljaj masleno testo kakor za éeSpljevo pogaco
(5t. 629); potem pomeri skledo, v kteri bo$ pekla, in
odreZi testo krog in krog malo Sirje; iz ostalega pa nreZi
tri perste Sirok trak za obrot; z zrezki, ki &e ostanejo,
pokrov olepSaj, ter iz njih izrezi lepe podobice; zdaj
skledo ob kraji pomaZi z maslom, polozi testen obroé
pri kraji, da malo ez visi, v sredo pa povezni lep, bel,
majhen piskerc tako visok, kakor je skleda globoka, na-
polni skledo z agrasom, jako jako s cukrom potresi, in
polij po njem malo vode, obroé¢ pa pomazi s pomazilom ;
zdaj testen pokrov gori polozi, okintaj ga z izrezki, ob
kraji z nozem obrot in pokrov obrobi, pomaZi s poma-
zilom, potresi s cukrom, pa poéasi peci. Peteno se merzlo
jé; tam, kjer je piskerc, s Spitastim noZem nalni toliko
na firoko, da ven vzameS piskerc, pa spet nazaj pokrij.
Ker je mokrota le v sredi, zato si jo tisti, ki jo jedo,
lahko z Zlico polivajo, ¢e imajo radi mokro.

631. Anglezka pogada (Kuchen) iz ri-
bezlja ali iz grandlovja.

Se ravno tako naredi kot ona iz agrasa.
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632. AngleZka pogadéa (Kuchen) iz ma-
relic, breskev in dedpelj.

Naredi kakor spredaj iz agrasa, samo da marelice,
breskve in ¢efplje morajo biti olupljene,

633. Jabeléne blazinice.

Razvaljaj masleno testo (glej §t. 74) za noZev rob
na debelo, urezi za mali pedanj Siroke in veliki pedanj
tolge bleke; jabelka pa olupi, na tenke zrezke zreZi,
dobro s cukrom potresi in pusti, da se malo voda od
njih odtete; potem jih polozi v sredo bolj k eni strani,
le za perst ob kraji prazno pusti, ondot z beljakom po-
mazi, od daljSih dveh strani vkup kakor bukve zapri, ob
kraji pa malo vkup stisni, s kolescem za perst vsaksebi
in za perst notri zareZi; eno zarezo pusti, drugo pa z
nozem gori zavihaj, da je zobasto, na pomazan pleh
deni, pomaZi pa speci v bolj ohlajeni peéi.

634. Obledena jabelka.

Urezi iz maslenega testa, zvaljanega kakor za de-
bele nudeljne, 2 persta &iroke trake in s pomazilom jih
pomazi; zdaj vzemi lep droban moSancigar ali tofel (ja-
belko) olupi ga in prerezi ez sredo, peike lepo iz njega
izkrozi in ga ob kraji obrez, da bo lepo okrogel, ter
dobro ga poecukraj, zdaj deni v luknjico malo zalzna, in
polozi jabelko na en konec tistega traka tako, da je zal-
zen, pri verhu; potem s tem trakom jabelko lepo krog
navzgor ovij, na verhu naredi Sopek, pomaZi ga s poma-
zilom, in tako delaj, dokler ima§ kaj jabelk, pa potasi
peci. Potem pocukrane daj na mizo,

635. Obledena jabelka drugade.

Razvaljaj masleno testo kakor (3t. 634), razreZi ga
na 4 perste Siroke in nekoliko daljde bleke; jabelka si spet
tako pripravi kot spredaj, t. j. olupi, prereZi in izkrozi
pedke, v luknico deni zalzna, jabelko pa zdaj povezni na

14%
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- zrezan blek, ob kraji ga pomaZi in od dveh daljnih strani
tez jabelko zapogni, pri kraji malo vkup stisni, potem pa
vse vkup oberni tako, da tista stran, ki je bila prej spo-
daj, zdaj pride k verhu; potem ureZi perst Sirok trak,
pomaZi ga in poloZi tez sredo od vogla proti voglu, po-
tem vse ez pomaZi in bolj pofasi speci. Na mizo daj
s cukrom potresena.

636. Zepi (Maueltaschen).

Masleno testo, razvaljano kakor za debele nudeljne,
razrezi na bleke, dobre 4 perste Siroke in malo pedanj
dolge, vsakemu v sredo deni eno Zlico mandeljnove file
(glej 5t. 601), ob kraji s pomazilom pomaZi, potem testo
od dveh daljdih strani proti sredi zapogni, pri konceh
malo vkup stisni, s pomazilom pomaZi pa speci.

637. Stirjaski krafeljoi.

Masleno testo, zvaljano kakor debeli nudeljni, zreZi
na Stirivoglate, s paleem eno dlan &iroke blekce, v sredo
deni pol Zlitice mandeljnove file ali zalzna (filo glej t. 601),
ob kraji malo pomazi, potem vse Stiri vogle vkup primi,
ob kraji dve in dve strani vkup stisni, da so robéeki,
pomaZi s pomazilom pa speci.

638. Cukrene Stravbe drugade.

Deni v ponev za oreh masla; ko se stopi, deni
notri poldrugo litrovo osmino (pol masleca) moke, ter jo
mesaj, da se dobro ugreje; potem jo presejaj, deni jo v
pisker, prideni poldrugo litrovo osmino (pol masleca) vina,
3 zlice cukra, limoninega za duh, in od dveh beljakov
sneg; vse to dobro raztepi kakor za vlite nudeljne, pa
po dve zlici devaj v lij kakor spredaj, ter opohaj kakor
une (8t. 626).

639. Kranjski strukelj.

Naredi 6 jajénih blekov (glej st. 35); potem na-
redi iz ribane kaSe kuh (8. 512), zdaj ta kuh po jaj-
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¢nih blekih namaZi, sem in tje malo zalzna verhi deni,
ter vsacega posebej rahlo vkup zavij, na tri perste dolge
kosteke zreZi, pokoneu koSéek zraven kolteka v poma-
zano skledo postavi: v piskru pa dobro vSprudljaj pol-
drugo litrovo osmino (pol masleca) sladke kafe-smetane,
dve celi jajei, in malo cukra, s tem kosteke polij pa
gpeci. Toliko jih imag za 8—10 ljudi.

640. Narahljana modénata jed.

V piskru prav dobro zmeaj ali stepi poldrugo
litrovo osmino (pol masleca) sladke kafe-smetane, 1 celo
jajee, 1 Zlico cukra, in poldrugo litrovo osmino (pol ma-
sleca) moke, tega testa dvakrat po dve Zlici vlij v raz-
beljeno maslo, da se opoha, potem ven na papir poberi,
da se odtete, kar Se testa ostane, to zakuhaj v poldrugo
litrovo osmino (pol masleca) vrele kafe-smetane; ko se
skuha, deni v skledo, hladno do rahlega zme3aj, in pri-
mesaj vaniljnega in druzega cukra, da bo sladko, 4 rume-
njake in vseh &tirih beljakov terd sned, deni v pomazano
skledo malo tega kuha, zdaj poloZi verhi polovico tistega,
kar si opohala, sem in tje kot grah zalzna, pa spet kuha,
pa spet drugo polovico pohanja in spet zalzna; po verhu
kuh deni, da vse pokrijed, in speci. Toliko je imas za
5—~6 oseb.

641. Smetanast Strukelj, peden,

Naredi vleteno testo (kot &t. 45), pokrij ga, ter
pusti da se potije, zdaj vmesaj za veliko jajee sirovega
masla, primesaj 4 rumenjake, vaniljnega in $e druzega
cukra (da bo sladko), poldrugo litrovo osmino (pol ma-
sleca) kisle smetane in vseh Stirih beljakov terd sneg,
rahlo zame3aj; ko je testo saj pol ure potivalo, razvaljaj
ga in tenko razvleei, s tem ga dobro namazi, malo z riba-
nim kruhom, z rozinami in vamperlji potresi, vkup zavij,
v pomazan model deni pa speci. Toliko je za 5—6 oseb,
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642. Smetanast Strukelj kuhan.

Ko si smetanast Strukelj ravno tako naredila, kakor
sem ti pod (5t. 641) povedala, in v pomazan model po-
loZila, zavri poldrugo litrovo osmino (pol masleca) dobre
sladke smetane, zlij jo na Strukelj, vlivaj pa tresi model,
potem po verbu s cukrom potresi, pa model v ror po-
stavi, da se od zgoraj spete, spodaj pa skuha. Toliko ga
ima§ za 5—6 oseb.

- 643. Sirov Strukelj peden.

1z dobre poldruge litrove osmine (pol masleca) moke
naredi vleteno testo kakor (3t 45); med tem, ko potiva,
vmesaj za jajce sirovega masla, primesaj za debelo ja-
belko sira (ta mora biti iz kislega mleka), 4 rumenjake,
limoninega ali pomaranénega cukra za duh, in drugega
cukra (da bo sladko), 3 Zlice kisle smetane, pa iz vseh
§tirih beljakov sneg. Tedaj testo razvaljaj, tenko raz-
vleci, s tem enakomerno namazi, nekoliko s kruhom,
pa tudi z rozinami in vamperlji potresi, rahlo vkup zavij,
v pomazan model deni, zgoraj s smetano pomaZi, pa speeci.

644. Sirov Strukelj kuhan.

Ravno tako narejen, kakor (5t. 643), se skuha, kot
smetanast Strukelj spredaj (3t. 642).

645. PeSamelj-Strukelj.

Deni v ponev za veliko jajce sirovega masla; ko
se to stopi, prideni tri Zlice lepe moke, ko se speni, prilij
poldrugo litrovo osmino (pol masleca) sladke smetane,
pridno medaj, da se skubha in od ponve odloéi; potem
deni v skledo, merzlo do rahlega zmedaj, in primedaj
4 rumenjake, vaniljnega in druzega cukra (da bo sladko).
eno Zzlico topljene smetane in iz vseh $tirih beljakov terd
sneg, s tem ravno toliko testa, kot zgoraj pri sirovem
§truklju lahko pomaZze$, potresi potem z rozinami, vam-
perlji in malo z ribanim kruhom, rahlo ga vkup zavij, v
Rmazan model deni, zgoraj s smetano pomaZzi pa speci.

di tega je za toliko ljudi.
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646. Mandeljnov Strukelj.

Testo naredi iz poldruge litrove osmine (pol masleca)
‘moke (glej st. 45 vleceno testo), potem vmesaj 8 deka-
gramov in 7', grama (5 lotov) sirovega masla, prime-
84 5 rumenjakov, 5 dekagramov in 2',, grama {3 lote)
- stoltenega cukra, malo limoninega ali pomaranénega cukra
za duh, malo drobno zrezane citronati, iz vseh petih be-
ljakov terd sneg in 7 dekagramov (4 lote) stoléenih man-
deljnov. Testo razvaljaj, razvleei, s tem enakomerno po-
mazi, malo 8 kruhom potresi, rahlo vkup zavij, in v po-
mazanew modlu speci. Ob kraji pa testo vselej obreZ,
ker je debelega.

647. Gokoladen strukelj.

Deni v ror na pleh 7 dekagramov (pol unte) toko-
lade, da se zmehta; vmesaj 14 dekagramov (unéo) siro-
vega masla, primedaj vmes mehko Cokolado, potem 5 ru-
menjakov, 8 dekagramov in 7', grama (5 lotov) cukra
in vaniljnega za duh, 5 dekagramov 7'/, grama (3 lote)
mandeljnov, ki =i jih prej tako le pripravi: olupi jih, v
maslu bledo-rumeno opohaj, ven jih poberi in merzle stolci),
in vseh petih beljakov terd sneg, s tem namaZi spet to-
liko vletenega testa, Se malo s kruhom potresi, rahlo
zavij, v pomazan model deni, tudi zgoraj pomaZi s sme-
tano, pa speci. Toliko ga je za 5—6 oseb.

648. Mefan jabelden Strukelj.

Olupi 6—7 tofeljnov ali moSancigarjev, in na tenke
koiteke (Snitice) zrezi, pa s cukrom potresi. Vme3aj
14 dekagramov (unto) sirovega masla, primesaj 5 rume-
njakov, eukra, da bo sladko, in pomaranénega in limoni-
nega za duh. Razvlefi toliko testa, kakor pri prejdnjih,
pomaZi ga s tem, potresi enakomerno z jabelki, verhi pa
z rvozinami in vamperlji, in nekolike z ribanim Kkruhom,
ob kraji, ¢e je debelo testo, obrezi, rahlo vkup zavij,
v pomazan model deni, 8¢ zgoraj s smetano pomaZ pa
speci.
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649. Jabelden #trukelj drugade.

Pripravi spet toliko jabelk in testa, t. j. iz poldruge
litrove osmine (pol masleca) moke; v maslu pa zarumeni
dve pesti ribanega kruha, zdaj testo razvalja), razvleei, z
raztopljenim sirovim maslom s peresom testo pomaZi, z
jabelki potresi, verhi s preroStanim ribanim kruhom, ro-
zinami in vamperlji, cimetom pa s cukrom, rahlo ga
vkup zavij v pomazan model deni, zgoraj pomaZi pa speci.

650. Pehtranovi Struklji.

Naredi iz dve dobri litrovi Cetertini (poldruzega ma-
sleca) moke vleteno testo (kakor §t. 45), samo namesto
beljaka deni celo jajee, da je krepkeje za kuhane Struklje ;
ko testo potiva, vmeSaj dve pesti sira iz kislega mleka,
primefaj piclo poldrugo litrovo Cetertino (maslec) topljene
smetane, 4—5 rumenjakov, iz beljakov pa sneg, in malo
osoli, razgrej za jajce sirovega masla, deni notri eno
Zlico drobno zrezanega friSnega ali zdrobljenega suhega

- pehtrana, in dve pesti ribanega kruha, ter zarumeni
ga, testo razvleci, s filo pomaZi, s kruhom potresi, vkup
zavij, v ruto povij, s Spago poveZi in v slani vodi skuhaj;
kuhane ven vzemi, razvezi, razvij iz rute, zreZi na kose,
dva persta Siroke, v skledo naloZi, s kruhom potresi, pa
z vrotim sirovim maslom posverkaj in daj na mizo. To
Jje za 6 oseb bolj jestih.

651. Ajdovi pehtranovi Struklji.

Na desko deni dve dobri litrovi etertini (poldrugi
maslec) ajdove moke, osoli jo in z vrelim kropom popari,
potem toliko bele moke privzemi, da bo$ lahko testo po-
gnetla, za toliko asa ga pokrij, da si pert na mizo po-
gl"nd, z moko ga potresi in testo precej razvaljaj koli-

- Kor tenko more§, s tako filo pomaZi (kot prejinje iz vle
tenega testa), in ravno tako kuhaj kot prejinje.

e
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652, Ajdovi orehovi Struklji.

Naredi testo kakor za ajdove pehtranove Struklje,
zmesaj med poldrugo litrovo tetertino (maslec) kisle sme-
tane en rumenjak, iz beljaka sneg, malo osoli, s tem do-
bro razvaljano testo pomaZi, potresi z drobno Zrezanimi
~ orehi in ribanim kruhom, vkup zavij in kuhaj v ruti;
kuhane zrezi, potresi s kruhom in s sirovim maslom po-
gverkaj.

653. Orehovi Struklji iz vledenega testa.

Naredi testo kakor za pehtranove Struklje, s filo
kakor (&. 652) pomaZ, potresi z orehi in ribanem kru-
hom, kuhaj jih in podverkaj z maslom kakor une.

654. Makovi Struklji.

Naredi vleteno testo kakor (&t. 650) za pehtranove
Struklje; 2 pesti dobro suhega maka pa stolci, da se ti
sprime ; potem ga na picli poldrugi litrovi Cetertini (ma-
slecu) mleka skuhaj, da je gost, deni ga v skledo, da se
shladi, potem ga zmeiaj in primeSaj 2 rumenjaka, 3 zlice
kisle ali topljene smetane, malo cukra, pa iz 2 beljakov
sneg; s tem razvleteno testo namazi, z ribanim kruhom
potresi, spet vkup zavij, v ruti skuhaj, kuhane s kruhom
potresi, pa s sirovim maslom zabeli.

655. Sirovi rézanci (nudeljni).

Naredi vleteno testo kakor za sirove Struklje (5t. 643)
potem vmesaj 2 pesti sira, &e je kisel, primedaj 2 zlici
topljene smetane (&e pa ni kisel, primesaj kisle), 2 rume-
njaka in iz dveh beljakov terd sneg, zdaj zarumeni v maslu
malo pehtrana, &e imad raji, pa malo Eebule in zelenega
peteriilja, in dve pesti ribanega kruha, to k siru prideni
in pusti, da se kruh malo napné ali zgosti, pa malo osoli ;
potem testo razvaljaj, naredi iz file okrogle kupéeke,
3 perste od kraja in perst vsaksebi. potem s testom po-
krij, ob kraji testo stisni, s kolestem zreZi, v slani vodi
skuhaj, kuhane poberi v skledo, potresi s kruhom, zabeli
s sirovim maslom, pa daj na mizo.
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656. Hruskovi rézanci.

Testo naredi kakor za sirove rezance; potem zrezi
2 pesti pecljev iz pesek zbranih mehkih hrusek (tepke
so prav dobre) s krivim noZem, zarumeni na maslu 2 pesti
ribanega kruha, primedaj vanj 2 jajei, zrezane hruske,
malo cimeta in cukra, testo razvaljaj, spet s tem filaj
kakor sirove rezance, ravno tako jih kuhaj in zabeli

kakor une.

657. Jabeldni rézanci.

Testo naredi kakor za prejinje rezance; zarumeni
tudi toliko kruha, vlij vanj 2 jajei, prideni tudi 2 pesti
olupljenih in na kruhov ribeZen ‘naribanih jabelk, malo
cukra, limonine ali pomaranine lupinice za duh; ko se
zgosti, testo razvaljaj, filaj, in skuhaj kot sirove nu-
deljne; kuhane potresi s kruhom in zabeli s sirovim
maslom.

658. Bemski Sedpljevi rézanci.

Naredi testo kakor za prejSnje nudeljne, iz frisnih
¢eSpelj pa poberi kodtice; namesto teh deni v vsako pol
olupljenega mandeljna, pa spet vkup stisni; testo razva-
ljaj, deni &edplje nekoliko vsaksebi, malo jih s cukrom in
cimetom potresi, pa tako zavij in zrezi kakor prejinje
nudeljne, ravno tako jih tudi skuhaj, potresi s kruhom
in zabeli 8 sirovim maslom.

659. Cesarski Smaren.

Vmesaj 3 dekagrame in 5 gramov (2 lota) sirovega
masla, primeSaj 2 rumenjaka, iz dveh beljakov terd sneg,
malo limoninega in druzega cukra, 2 Zzlici moke rahlo
zamesaj in na zadnje eno pestico zbranih in opranih rozin,
deni v pomazano kozo ali model in speci, potem daj ce-
lega, ali zdrobljenega na okrozniku na mizo 2 osebam.
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660. Smaren drugade.

V piskru vmedaj pi¢lo poldrugo litrove Eetertino
(1 maslec) kafe-smetane, 4 rumenjake, malo soli, malo
cukra, piclo poldrogo litrovo Cetertino (1 maslec) lepe
moke in 2 Zzlici kisle smetane; ko to prav dobro razte-
pes, vmes zmesaj vseh Stirih beljakov terd sneg, (fe ho-
¢es, lahko vmes dene§ 2 pesti olupljenih na kocke zre-
zanih jabelk, in malo cimeta); zlij to v ponev v razbe-
ljeno maslo, postavi v ror, da se_ ti spete, potem ga z
lopatico zdrobi, pa daj na mizo. Ce se ti smetane 8koda
zdi, vzemi mleka, pa bo 3maren tudi slabejsi. Toliko ga
je za 4 osebe.

661, Grisov Smaren.

Zavri poldrugo litrovo osmino (pol masleca) smetane
in vlij jo na poldrugo litrovo osmino (pol masleca) grisa;
ko se ta dobro napne, primedaj mu 4 rumenjake, fe pol-
drugo litrovo osmino (pol masleca) merzle smetane in
zlico kisle smetane, malo osoli; malo pocukraj; ko dobro
raztepes, rahlo $e vmes zamesaj vseh Stirih beljakov sneg,
v razbeljeno maslo vlij kakor prejinjega; speci in zdrobi,
pa daj na mizo.

662. Grisov Smaren drugade.

Deni v ponev za Zemljino velikost masla, zlij notri
pi¢lo poldrugo litrovo Cetertino (1 maslec) mleka in pitlo
poldrugo litrovo Cetertino (maslec) vode; ko zavré, osoli,
in notri zakuhaj piclo poldrugo litrovo Eetertino (1 maslec)
grisa, pomesaj, v ror postavi pa zapeci; ko se spodaj Ze
zapete, oberni ga, pa Se peci; petenega zdrobi, ¢e hoces
z drobno zrezanim suhim mesom potresi, pa daj na mizo.
Kadar gris zakuha$, lahko, ¢e so eSnje zrele, tudi malo
pecljev zbranih €eZenj vmes zakuha$; potem na zadnje
suho meso opusti, pa s cukrom potresi.

663. RajZelcev Smaren.

Rajzelc operi, osoli, potem e z vrelim kropom po-
pari, dobro odergni, %e splahni, in potem v slani vodi




=719 —

- skuhaj; kuhanega ven vzemi, da se odtele, ter ga s kri-
~ yim noZem zreZi, v pisker ga deni in pitlo poldrugo litrovo
¢etertino (1 maslec) mleka, 4 rumenjake, 2 pesti riba-
nega kruha, malo osoli, prideni tudi disave, in prav dobro
raztepi; potem vseh Stirih beljakov sneg rahlo zamesaj,
v ponev v razbeljeno maslo zlij pa speci kakor drug Sma-
ren, na koSteke ga zreZi ali zdrobi, pa daj na mizo.
Tako kuhan rajzelc na kodteke zreZi in naredi kakor te-
letjo obaro, &e hotes.

664. Sirovi cmoki (knedeljni).

Zrezi 2 Zemlji na kocke, razgrej malo sirovega
masla, deni notri malo drobno zrezanega zelenega peter-
filja; ko se zarumeni, Zemlji posverkaj, potem viprudljaj
2 pesti sira (iz kislega mleka), piclo poldrugo litrovo te-
tertino (1 maslec) mleka, 3 rumenjake in malo soli, s
tem Zemlje polij in pusti, da se napojite; potem rahlo
zmmesaj sneg iz vseh treh beljakov in toliko moke, da se
ti bodo vkup derzali, naredi jih velike kakor jabelka, pa
zakuhaj v vrel slan krop; ko so kuhani, jih ven poberi,
8 kruhom potresi pa s sirovim maslom zabeli.

665. Krompirjevi cmoki (knedeljni).

Zrezi kruha na kocke ter ga zabeli, potem Sprudljaj
poldrugo litrovo &etertino (maslec) mleka s tremi rume-
njaki, prideni 2 pesti skozi sito pretlatenega krompirja, in
malo osoli, in s tem kruh polij, ko se kruh napoji, rahlo
zameSaj vseh treh beljakov terd sneg in toliko moke, da
se ti bodo vkup derZali, naredi jih velike kakor jabelka,
v slanem kropu skuhaj, kuhane v skledo poberi, s kruhom
potresi in s sirovim maslom zabeli, pa daj na mizo.

666. Krompirjevi cmoki (knedeljni)
s dedpljami.

_ Napravi ravno tako zameso za knedeljne kakor zgo-
~raj, pri delanji vsacemu v sredo deni eno friSno Eespljo,
- potem jih kuhaj in zabeli kakor prejinje.

*

-
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667. 606p1)evu pogada (Kuchen) drugade.

Zribaj pol cesarske zemlje, pomoti jo z dobrim vinom,
potem vme3aj za jajee sirovega masla, primesaj 3 rume-
njake, pomoten kruh, cukra, da bo sladko, in iz beljakoy
sneg, deni v pomazan model, poloZi verhi olupljene in
koitic zbrane ¢esplje, potresi Se malo s cukrom in cime-
tom, pa speci ter daj na mizo.

—— I

Petnajsti oddelek.

e

Dober kruh in potice.

668. Svicarski kruh.

Pogrej en liter in dobro poldrugo litrovo cetertino
(en bokal) lepe moke. Namoéi v poldrugi litrovi osmini
(pol masleca) toplega mleka, pol navadnega krovajea (kru-
hove drozi); ko malo vzide, zraven zamesi toliko pogrete
moke, da bo kvas in pusti ga vzhajati; potem mesaj
21 dekagramov (12 lotov) cukra z 8 rumenjaki do rahlega,
na te vmes zmesaj poldrugo litrovo osmino (12 lotov)
raztopljenega sirovega masla, iz 6 beljakov terd sneg,
dobro vzhajan kvas in malo menj kot poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) gorkega mleka; to zamesi med ono
moko, osoli (testo pa mora biti malo terje kakor za Sar-
telj), deni v pomazano kozo ali model, postavi na gorko,
da Se enkrat vzide, potem s pomazilom pomaZi, potresi
z mandeljni, pa speci.
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- Drobno zrezi ali stolci en liter in dobro poldrugo
ﬁo Cetertino (en bokal) orehov, zavri 1 kilogram in

669. Kruhovi piskoti.

Pogrej en liter in dobro poldrugo litrovo Eetertino
(en bokal) lepe bele moke v poldrugo litrove osmino (pol
masleca) toplega mleka pa deni 3 dele krovajca (kruhove
droZi) ali cel krovajec, pa malo cukra (da vzhaja, postavi
na gorko); zdaj mesaj 8 dekagramov in 7'/, grama (5 lo-
tov) cukra s 5 rumenjaki; ko se dobro naraste, vmes pri-
mesaj iz 2 beljakov terd sneg. Razgrej 8 dekagramov in
7'/ grama (5 lot.) sirovega masla in polij z njimi ono
moko, malo osoli, prideni tudi malo janeZa, potem pa Se
polij z piélo poldrugo litrovo osmino (pol maslecem) gor-
kega mieka, malo premedaj; potem prideni jajéno zameso,
premesaj in prideni %e vzhajani kvas; vse to dobro po-
guneti, z moko poitupaj, zakrij in pusti vzhajati kakih
5 ur. Ko vzide, dobro pogneti, razrezi na koiteke velike
kot jajce, potem podolgasto okroglo razgneti kakor za
preste, malo dalje kot en pedanj, potem oba konca, konec
proti koncu zapogni tako, da ravno v sredi skup prideta
konca, na pomazan pleh deni terdo eden zraven druzega,
da so kot Struca, postavi jih spet na gorko, da lepo
vzidejo, potem jih pomaZi z raztepenim jajcem, pa speci.
eCene zna$ zrezati ondot, koder si jib vkup skladala, pa
Se po obeh straneh na plehu zarumeni (popeci); tako se
delj tasa hranijo.

670. Dobro testo za potice.

Naredi testo kakor zgoraj za piskote (it. 669) samo
da metje; vzemi poldrugo litrovo tetertino (pol masleca)
mleka ve¢ in ne gneti ga, ampak v skledi s kuhavnico
raztepi, poStupaj ga z moko, pokrij in na gorko postavi,
da lepo vzide; potem testo &ez pol prerezi, vsako polo-
vico Se dobro z roko pogneti in pusti, da $e malo vzhaja.

671. Medeno nadevanje za dobro potico.

e




— 215 —

12 dekagramov (2 funta) medu, in prideni mu za jajce
masla in 3 Zlice cukra; ko 7 minut vre, odstavi ga, deni
notri 3 zlice rama, malo diSave (gvirca), limonine lupinice,
cimeta, poldrugo litrovo Eetertino (1 maslec) orehov in
malo nunskega zribanega popernjaka; ko se malo ohladi,
zraven tudi en rumenjak ali celo jajce zameSaj,

672. Medena potica, kako se naredi?

Ko hlebéek testa vzide, deni ga na snaen z moko
potresen pert (testo glej §t. 670), kar mores ga enakomerno
razvaljaj, pomaZi s toplo, pa ne vroto to filo, potresi s
dobrim litrom (3 masleci) orehov in nekoliko z ribanim
kruhom, ob kraji (in to pri vsaki potici &e je debelje
testo) obrezi, potico terdo vkap zavij, v pomazano kozo
deni, z roko vkup potlaéi (mehuréek, ¢e ga naredi, z no-
zem prebodi, da ti ne bo luknjasta, in da se lahko reZe)
in na gorko postavi, da ti lepo vzide; potem jo pomaZi s
pomazilom in poéasi peci, da se dobro prepece. Peteno
stresi na snazno diljo, da se shladi. — Take potice se
navadno o bozitu in veliki noti petejo.

673. Nadevanje (fila) za mandeljnovo
potico.

Drobno zrezi 56 dekagramov (en funt) mandeljnov,
na refetu jih presejaj; kar ti jih na resetu ostane,
n. pr. 14 dekagramov (eno unéo), deni jih v ponev, pri-
deni 14 dekagramov (eno unéo) stoléenega cukra in malo
limonine lupinice, ter na ognji mefaj, da se bledo zaru-
mene ; merzle stolci, potem jih deni v skledo, prideni Se
14 dekagramov (eno unto) ecukra, 7 rumenjakov, malo
vaniljnega cukra in 3 Zlice topljene smetane; vse to dobro
zmegaj in zraven primeSaj Stirih beljakov terd sneg.

674. Mandeljnova potica, kako se naredi ?

Dobro vzhajan hlebiek testa (glej $t. 670) enako-
merno razvaljaj na z moko potresenem pertu; pomaZi ga
z mandeljnovo filo, potresi %e z 42 dekagrami (8 3 unéami)
drobnih mandeljnov in dvema pestema ribanega kruha;
ob kraji, ¢e je debeleje, testo obreZi, terdo vkup zvij,
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na kolo zavij, v pomazan model deni, vkup potlaéi, in
* na gorko vzhajat deni, ko vzide s pomazilom pomaZi pa

potasi speci.

675. Cokoladna fila in potica.

Bolj debelo zrezi 14 dekagramov (eno unéo) oluplje-
nih mandeljnov, deni jih v ponev in 14 dekagramov (eno
unéo) stoléenega cukra, ter medaj, da se ti bledo zaru-
mene, in merzle stolci; na plehu ogrej 14 dekagramov
(1 unto) tokolado, da se ti zmeéi; vmesaj 14 dekagramoy
(eno unto) sirovega masla, urno zraven primesaj gorko
tokolado, vaniljnega cukra za duh, 6 rumenjakov in 4 be-
ljakov sneg. Hlebéek dobro vzhajanega testa (kot §t. 670)
enakomerno razvaljaj, s to filo pomazi, s temi mandeljni
in malo ribanim kruhom potresi, terdo vkup zavij, v po-
mazano kozo deni, vkup potlagi, na gorko deni vzhajat;
ko vzide, pomaZi s pomazilom pa speci,

676. Makova fila in potica,

28 dekagramov (pol funta) maka po malem stolci
tako, da se ti sprime; potem zavri pitlo poldrugo litrovo
Cetertino (1 maslec) dobrega wleka in vanj zakuhaj stol-
ten mak tako, da se skuha in zgosti; hladnega zmedaj in
primedaj 17'/, dekagrama (10 lotov) stoléenega cukra,
malo vaniljenega za duh, 3 rumenjake, 2 Zlici topljene
smetane in vseh treh beljakov sneg. Testo (glej &t. 670)
na mizi na pertu z moko potresenem razvaljaj, s tem
pomaZzi, Se malo z ribanim kruhom potresi, terdo vkup

zavij, v pomazano kozo deni, na gorko postavi, ko vzide,

pomaZi pa speci.

677. Orehova fila in potica.

Drobno zreZi in stolei dober liter (3 maslece) orehov
poldrugo litrovo éetertino (1 maslee) jih popari z poldrugo
litrovo Cetertino (1 maslecem), vrele kafe-smetane, po-
krij jih in pusti, da se napojé; v hladne primesaj 14 de-
kagramov (eno unto) stoléenega cukra, vaniljnega za duh

-
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ali limonine lupinice, 3 rumenjake, 3 Zlice topljene sme-
tane in vseh treh beljakov sneg, s tem namaZi tenko
zvaljano testo (glej &t. 670), potresi Se s 3 litrovimi Ce-
tertinami (s politem) zrezanih orehov in malo z ribanim
kruhom, terdo vkup zavij, v pomazano kozo deni, ko
vzide, pomaZi pa speci.

678. Lesnjekova fila in potica.

Se ravno tako naredi kakor orehova.

679. Lesnjekova fila in potica drugade.

Vmesaj v poldrugo litrovo cetertino (en maslec) top-
ljene smetane 14 dekagramov (eno unto) stoléenega cukra,
malo vaniljnega za duh, in dveh beljakov terd sneg, s
tem pomaZi tenko razvaljano testo (5t. 670), potresi z
lednjeki in malo z ribanim kruhom, terdo vkup zavij
in v pomazano kozo deni, na gorko postavi, ko vzide,
pomaZi pa speci,

680. Orehova fila in potica drugade.

Kakor &, 679 za lesnjekovo potico, naredi filo za
orehovo potico, namestn z lednjeki, potresi jo z drobno
zrezanimi orehi in ribanim kruhom, v vsem drugem se
ravnaj po prejénjih.

681. Fila za rozinovo potico.

Vmedaj v poldrugo litrovo Cetertino (en maslec)
topljene smetane 14 dekagramov (eno unéo) stoléenega
cukra, vanilnega za duh in na zadnje treh beljakov sneg,
8 tem pomaZi tenko zvaljano testo (3t. 670), potresi
56 dekagramov (en funt) zbranih in opranih rozin in
ravno toliko zbranih in opranih vamperljev, pa malo z
ribanim kruhom, terdo vkup zavij, v pomazano kozo deni,
na gorko postavi, ko vzide pomaZi pa speci.

15
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682. Rozinova fila in potica drugade.

Deni v skledo poldrugo litrovo Cetertino (en maslec)
dobre fridne smetane, kakor za spenjeno (famano) mleko,
dobro jo razstepi ali speni, kakor iz beljakov sneg; potem
prideni 7 dekagramov (4 lote) stoléenega cukra, malo va-
niljnega za duh, pa Se raztepi; s tem pomaZi tenko zva-
ljano testo (3t 670) bolj redko, kakor zgoraj z rozinami
in vamperlji, in z dvemna pesticama ribanega kruha po-
tresi, terdo vkup zavij, v pomazano kozo deni in na gorko
postavi, da vzide; potem s pomazilom pomaZ in speci.

683. Rozinovi #trukeljei.

Se ravno tako naredijo, samo na kolo ne zavij in
v kozo ne deni testa, ampak zreZi ga nu 3—4 perste
dolge ko3teke, na pomazan pleh pokladaj dva persta vsak-
sebi, postavi na gorko; ko vzide, pomaZi pa speci.

684. Pehtranovi Strukeljci ali potice.

Speni poldrugo litrovo Eetertino (maslec) dobre
fri¥ne smetane; potem vmes deni in zatepi 3 Zlice cukra,
in majheno Zlitico drobno zrezanega friSnega ali zdroblje-
nega suhega pehtrana, s tem pomaZi tenko zvaljano testo
(8t. 670), s kruhom potresi, vkup zavij, naredi za potico
kolo in deni v pomazano kozo, za Strukeljece pa zrezi na
kosteke, te na pomazan pleh pokladaj, potem na gorko
postavi vzhajat; dobro vzhajane pomaZi pa speci.

685. Spehova potica.

Naredi testo (kakor §t. 598) in deni ga na gorko
vzhajat; razevri 15 dekagramov (eno unto) Speha, ocvirke
ven poberi in namesto njih deni notri eno pest ribanega
kruha, precej na stran potegni in vmes zmefaj eno Zlico
cukra in 2 Stupci cimeta ; ko testo vzide, tenko ga raz-
valjaj, s tem gorkim pomazi, vkup zavij, v pomazano kozo
deni, na gorko postavi, da Se dobro vzide, potem pomaii
pa speci.
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686. Pinica.

Pogrej 1 kilogram in 68 dekagramov (3 funte) lepe
‘moke ; namoéi v poldrugo litrovo osmino (pol masleca)
‘mlaénega mieka, 3 kruhovi droZi in Zlicico cukra; ko se
malo vzdigne, primesaj notri toliko moke, da bo kvas, ter
ga na gorko postavi, da lepo vzide; deni v pisker 6 jajec,
21 rumenjakov, 42 dekagramov (3 unée) lepega preseja-
nega cukra, 2 Stupci stoléenege koriandra, ali pa toliko
stoltenega janeza, 28 dekagramov (pol funta) dobrega
razpusenega sirovega masla in pol Zlice soli; postavi pisker
v drugi veti pisker ali v skledo v vrofo vodo, ter medaj
toliko ¢asa, da gorko postane; to zamedaj med gorko moko
~ in precej dobro vzhajan kvas, in dobro pogneti, da me-
hurje dela; potem na gorko postavi, da ti lepo vzide;
dobro vzhajano na hlebéeke zreZi, vsacega Se dobro po-
- gpeti, in na pleh, na pomazan papir deni, vsacega pose-
bej z gorko primerno skledico pokrij in spet na gorko
postavi; ko Se zdaj lepo vzide, z raztepenim jajcem jih po-
mazi, z ostrim nozem pokriZz naéni in v ohlajeni peti speci.

15*%
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Sestnajsti oddelek.

Sladkarije ali sladkornine.

687. Svedski Solnidi.

28 dekagramov (pol funta) stoltenega cukra do rah-
lega vmedfaj 8 5 rumenjaki, potem primefaj disave (gvirca),
in limoninih lupinie, treh beljakov terd sneg, za 3 kraj-
carje drobno zrezane citronati, in na zadnje rahlo 28 dekgr.
(pol funta) lepe moke; na pomazan pleh za noZev rob na
debelo razmazi, ter speci; zreZi na plehu pofev na dva
persta Siroke bleke podolgem, potem pa spet na poSev
blizo toliko &iroko po kriz, pa daj merzle na mizo.

688, Osmice,

Deni na desko 28 dekagraumov (pol funta) lepe moke,
v sredo med moko pa 14 dekgr. (eno unéo) dobrega si-
rovega masla, to z nozem vkup razdrobi, potem deni
zraven 17%, dekgr. (10 lotov) stoléenega cukra, 3 ru-
menjake, soka pol limone, ter z noZem testo naredi, na
zadnje pa e z roko pogneti, z moko poStupaj pa pokrij
na deski, da si malo potije; potem zreZi testo na kosteke
enakomerne kot orehe, razgneti jih podolgasto okroglo,
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kakorSni so svinéniki, — potem jih zapogni kot osmice
(n. pr. 8), na pomazan pleh deni, pa ne tesno drugo po-
leg druge, pomaZi jih z raztepenim beljakom, v kterega
deni precej tudi malo cukra (pa ne sme biti sneg), in
speci v ne prehudi peéi.

689. Angleike osmice.

Zrezi na deski med 28 dekgr. (pol funta) moke,
14 dekgr. (1 unto) sirovega masla, potem zraven deni
6 rumenjakov, 2 Zlici vina, 1 Zlico kisle smetane, soka
pol limone, pa 17', dekgr. (10 lotov) cukra; vse to
skup z noZem pogneti, na zadnje Se malo z roko, in po-
krito pusti malo potivati; potem jih naredi kot prejSnje.
na pomazan pleh jih deni, pomaZ s cukrastim beljakom,
pa speci v ohlajeni peti.

690. Prestice.

Se lahko iz obojih osmic naredijo.

691. Skofji kruh.

28 dekagramov (pol funta) stoléenega cukra rahlo
vmesaj z 12 rumenjaki, potem primesaj iz vseh 12 belja-
kov terd sneg, 14 dekgr. (1 unto) zbranih in opranih
rozin, ravno toliko vamperljev, 14 dekgr. (1 unéo) podol-
gasto zrezanih mandeljnov, pomaranénega cukra in podol-
gasto zrezane citronati, in na zadnje rahlo vmes zamedaj
21 dekgr. (12 lotov) lepe moke, deni v pomazan podol-
gast pleh (model) tako, da ga 2 persta manjka, pa speci
v ohlajeni peti.

692. JaneZev kruh.

Obridi 14 dekgr. (1 unto) mandeljnov z ruto, zreZ
jih s koZzo vred na tenke zrezke, rahlo vmesaj 28 dekgr.
(pol funta) stoléenega cukra z 12 rumenjaki; potem pri-
mesaj iz 10 beljakov terd sneg, 28 dekgr. (pol funta)
lepe moke, malo podolgasto zrezane citronati, in prej zre-
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zane mandeljne; deni na pomazan pleh in naredi kot
Struco, ter potasi speci; potem na snazno desko stresi,
na perst debele kose (3nite) zrezi, na obrisan pleh redno
kos zraven kosa nazaj zloZi, pa Se malo popeci, da so
po obeh straneh lepo rumeni.

693. Vliti piskoti.

36 dekgr. in 7'/, grama (21 lotov) cukra, malo li-
moninega in pomarantnega cukra za duh, 8 rumenjakoy
in 1 celo jajce do rahlega vinesaj; potem zamesaj iz vseh
8 beljakov terd sneg in 36 dekgr. in 7'/, grama (21 lotov)
lepe moke; to deni v Skarnicel), ki mora spodaj imeti za
perst veliko luknjo, na pleh pa deni snaZnega suhega
papirja, ter tlati (ali vlivaj) to testo nanj, perst na dolgo
in perst na debelo vendar tako, da je v sredi tanje kakor
na konceh, in en perst vsaksebi — to so piskoti; potem
jih pusti saj Cetert ure stati; preden jih bos djala v pet,
deni v bolj redko ruto stoléenega cukra; s tem jih po-
tresi, da cukreni prah nanje pada, pa jih speci lepn ru-
meno; petene z nozem izpodreZi.

694. Cesarski piskoti,

V mesengastem kotlitu ali skledi tolei 7 dekagr.
(4 lote) cukra, 2 celi jajei in 1 rumenjak, pa malo va-
niljnega cukra za duh, da se zgosti; potem deni na gorko
in fe tolci, da se segreje; potem pa odstavi na merzel
kraj, in spet tolci, da se snladi; potem rahlo primesaj
7 dekgr. (4 lote) lepe moke, in naredi jih kot vlite
piskote (3t. 693), ter tako s cukrenim prahom potresi

pa speci.

695. Piskotni Solnidi.

28 dekgr. (pol funta) toléenega cukra rahlo vmesaj

z 12 rumenjaki, prideni tudi diSave (cimeta), in vseh
12 beljakov terd sneg, na zadnje rahlo primedaj 42 dekgr.

it ) lepe moke; potem razmaZi na pomazan pleh ma-

~ zinee na debelo, in speci jih, pa ne do dobrega, zreZi jih
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na plehu na pofev na 2 persta firoke bleke, potem pa
% na podev pokriZz, ter nazaj v ror deni, da se do do-
brega speké ; potem jih na okroZnik zloZi.

696. Piskotni zapognjenci (Bogen).

V skledi 14 dekgr. (unfo) stoléenega cukra rahlo
vmesaj s 4 rumenjaki, prideni tudi limonine lupinice za

~ duh; potem primesaj vseh Stirih beljakov terd sneg, in na

zadnje 12 dekgr. in 2, grama (7 lot.) lefe moke; to
razmaZi pol persta na debelo na pomazan pleh, in speci,
pa ne do dobrega; potem jih zrezi ma 2 persta Siroke
in na mali pedanj dolge bleke, deni jih nazaj v ror, da
se do dobrega speké ; potem jih posamezno iz rora jemlji
in ez valjar zapogni; hladni se tudi sterdijo in deni jih
na okroznik.

697. JaneZevi zapognjenci.

Naredi testo kakor za pifkotne zapognjence (8t. 696),
devaj ga z zlico na pomazan pleh v bolj podolgaste kupteke
dva persta vsaksebi in z Zlico poravnaj, da so enako de-
beli, potresi jih nekoliko z zbranim janeZem pa speci;
petene iz rora posamezno jemlji in ez valjar Zapogni.

698. Gokoladni zapognjenci.

14 dekgr. (unfo) stoltenega cukra vmeSaj 8 4 ru-
menjaki, in precej zraven zamefaj 7 dekgr. (4 lote) na
plehu v roru ogrete ali zmehtane tokolade, in vaniljnega
cukra za duh: ko se dobro naraste, zraven zamesaj Stirih
beljakoy terd sneg in 10'/, dekgr. (6 lotov) lepe moke,
nama% jih kot pitkotne zapognjence (8t. 696), speci,
zreZi in zapogni.

699. Anglezki mandeljnovi zapognjenci.

7 dekar. (4 lote) cukra rahlo vmedaj z dvema ru-
menjakoma in nekoliko pomaranénim cukrom, potem notri
zamedaj 7 dekgr. (4 lote) raztopljenega sirovega masla,
za tem dveh beljakov terd sneg, na zadnje pa 7 dekgr.
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(4 lote) lepe moke, to razmaZi na snaZen, nit pomazan

na debelo, verhi potresi 7 dekgr. (4 lote)

olupljenih in na tenke zrezke zrezanih mandeljnov, ter

speci; ko so malo bolj kakor na pol peteni, zreZi jih na

2 persta Siroke in mali pedanj dolge ploitice in ge v peé

deni; ne Cez valjar zapogni tako, da so mandeljni
na verhu.

700. Mandeljnovi zapognjenci.

Deni v mesengast kotlitek 17"/, dekgr. (10 lotov)
cukra in malo vode, postavi na ogenj in kuhaj, tako da
se, ko od zlice kane, potegne ko las (temu se pravi pre-
den cuker, (Zucker-Spinnat); potem deni notri 14 dekgr.
Snnéo) olupljenih stoltenih mandeljnov, in mesaj na ogniji,

a se cuker posudi; potem deni notri Se eno Zlico lepe
moke in Se malo meSaj; ter precej gorko presejaj skozi
kruhov ribeZen; to, kar ostane na njem, Se malo stolei in
zraven deni; posebej pa naredi iz dveh beljakov sneg in
vanj rahlo zamesaj te mandeljne, malo limonine lupinice,
pa malo limoninega soka. Z voskom namaZi gorak ple-
hast zapognjen model, ko se shladi, e malo ga verhi z
maslom pomaZi; namaZi oblate na zgornji strani z belja-
kom, nanje tega mesanja z noZzem enakomerno namaZi za
pol persta na debelo, potem na 2 persta Siroke in mali
pedanj dolge bleke zreZi, in na zapognjen model pokladaj,
ter speci v taki vrofini, kakorfno ima peé, ko iz nje vza-
mes kruh.

701. Mandeljnovi zapognjenci drugade.

Deni v kotlicek 56 dekagramov (1 funt) stoléenega
cukra, 56 dekagramov (1 funt) bolj debelo zrezanih, olup-
ljenih mandeljnov, 6 beljakov (pa ne snega), diSave
(gvirca) in limonine lupinice; postavi na ogenj in mesaj
z Zlico, dokler se ne segreje in zgosti; potem urno na
oblate namaZi 1 perst na debelo, ravno tako zreZi, raz-
rezi in na vrote z voskom pomazane plehaste zapognjene
modle pokladaj, pa speci v taki vroéini, kakorfno ima
pet, ko iz nje vzames kruh.
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702. Muskacin-zapognjenci.

Vzemi toliko cukra in toliko neolupljenih, vendar
pa obrisanih in zrezanih mandljnov, kakor &t. 701, in
6 beljakov (pa ne snega), difave pa ved in tudi cimeta
in mudkatovega cveta, ter naredi jih, kakor prejSnje &t. 701.

703. Ledeni zapognjenci.

Vzemi cukra, kolikor tehtajo 3 jajea, in moke kolikor
tehtati 2 jajei; naredi iz treh beljakov terd sneg, primesaj
notri odvagan cuker, in malo vaniljnega ali limoninega za
duh, na zadnje pa % odtehtano moko. Devaj jih z Zlico
tako, da jih malo na dolgo potegnes, 2 persta vsaksebi
na z voskom pomazan pleh (za vsacega je dosti za oreh
tega testa); potresi jih malo z na $nitice zrezanimi, olup-
ljenimi mandeljni, in presejaj skozi penarico malo cukra
po njih, pa speci; petene posamezno iz peti jemlji pa
tez valjar zapogni, da so mandeljni pri verhu. Speci jih
bledo-rumeno.

704. Ledeni zapognjenci drugade.

Naredi iz treh beljakov terd sneg, zraven zamesaj
7 dekagramov (4 lote) cukra, malo vaniljnega ali limoni-
nega cukra, namaZzi to na dobro z maslom pomazan pleh
za nokev rob na debelo, potresi z mandeljni, na Znitice
zrezanimi, pa speci bledo-rumeno; potem &e na plehu zreZi
na 4 perste Siroke in mali pedanj dolge bleke, deni jih
$e nazaj v pel; vrole posamezno iz peti jemlji in po
dolgem &ez valjar zapogni (ne pokriz, kakor druge).

705. Oblanice.

Deni v skledo 10"/, dekagrama (6 lotov) lepe moke
10"/, dekagrama (6 lotov) cukra, precej difave, limonine
lupinice in cimeta (vse to mora biti dobro presejano), potem
prideni 4 beljake in 1 celo jajce; vse to dobro razmesaj, da
je testo gladko; namazi kar mores tenko in enakomerno na
z voskom pomazan pleh, pa speei bledo-rumeno; potem na
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2 persta Siroke trake zrezi, Se nazaj deni, da se dobro

ogref’e, potem trak za trakom iz peti jemlji in na kuhav-
niéni recelj navijaj kakor oblanice, potem pleh spet po-
mazi z voskom, spet testa nanj namaZi, in tako delaj,

dokler ima$ kaj testa.

706. Oblanice drugade.

Navagaj cukra. kolikor vagajo 3 jajca, in moke, ko-
likor vagate 2 jajci; naredi iz treh beljakov terd sneg,
potem vmes prideni 1 rumenjak, odvagan cuker, na zad-
nje pa moko rahlo zamesaj; namazi spet na z voskom po-
mazan pleh za noZev rob na debelo, potresi z drobno stol-
tenim janeZem, speci in ravno tako naredi, kot prejSnje.

707. Hranljivi piskoti.

Naredi iz 12 beljakov terd sneg, prideni vanj 56 de-
kagramov (funt) stoltenega cukra, malo vaniljnega ali li-
moninega za duh, in e malo mefaj, na zadnje pa rahlo
primedaj 42 dekagramov (3 unée) lepe moke, naredi Skar-
nicelj, da bo imel spodaj luknjico za grah veliko, deni vanjo
tega testa, ktero skozi njo na pleh (s snaZnim papirjem
pokrit) tlati za perst vsaksebi tako, da so pidkoti za perst
dolgi; pusti jih 3 ure stati, da koZico naredijo; potem jih
potresi s cukrenim prahom (t. j. skozi redko ruto), pa
bledo rumeno speci v bolj slabi peéi; izpodreZi jih z no-
zem od papirja. Take lahko delj éada hranid.

708, DruZinski krofi.

Naredi iz dveh beljakov terd sneg, zamedaj vanj
21 dekagramov (12 lotov) stoléenega presejanega cukra,
drobno zrezane citronati, difave, limonine lupinice, na
zadnje pa 7 dekagramov (4 lote) lepe moke; to namaZi
na z maslom pomazan pleh pol persta na debelo, pa speci
in Se gorko na plehu zrezi na Stirivoglate bletice.

709. Rozinove plo#dice.

Rahlo vmefaj 28 dekagramov (pol funta) sirovega
sla, primesaj 5 rumenjakov, 28 dekagramov (pol funta)
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cukra, difave kakorine hote§, iz petih beljakov terd sneg,
na®zadnje pa rahlo 28 dekagramov (pol funta) lepe moke;
to razmazi na z maslom namazan pleh 2za noZzev rob na
debelo; potresi z zbranimi in opranimi rozinami, pa speci;
petene¥poSev zreZi na Stirivoglate bledice.

710. Kvarte ali serdica.

28 dekagramov (pol funta) lepe moke, 28 dekagra-
mov (pol funta) sirovega masla, 21 dekagramov (12 lotov)
cukra in limoninih lupinic, to vse skup na deski dobro
pogneti, pokrito nekoliko éasa pusti poivati; potem raz-
valjaj za pol persta na debelo, zreZi kot navadne kvarte,
mali dalje kot Sirje, ali ¢e ima$ ser¢ice (model), izitihaj,
deni na pomazan pleh pa speci.

711. Linski krafeljei.

28 dekagramov (pol funta) sirovega masla, 14 deka-
gramov (eno unéo) cukra, precej diSave in limonine lupi-
nice, tri rumenjake, eno celo jajee, eno Zlico kisle smetane
in pol Zlice vina rahlo vmesaj; potem v to rahlo zamesaj
28 dekagramov (pol funta) lepe moke; to testo na deski
za noZev rob na debelo razvaljaj, izStihaj 8 krofovim mod-
lom; en krof pusti, druzega pa izkroZi v sredi z majhenim
§tehartkom ; deni enega votlega na enega celega, in tako
delaj, dokler imas kaj testa; zrezke vkup poberi, pa spet
razvaljaj; vsakemu ob kraji s papirja naredi za perst Sirok
trak, zapopaj (zalepi) jih, da so kot obroéi; potem jih z be-
ljakom in cukrom pomaZi. z zalznom po luknjicah filaj pa
speci; petenim papir pret poberi in jih na okroZnik zloZi.

712. Linski krafeljei drugade.

14 dekagramov (unéo) sirovega masla, 14 dekagramov
(uno) stoléenega cukra, limonine ali kake drug diave,
in 8 rumenjake rahlo vmesaj, potem primesaj 14 dekagramov
(eno unto) stoltenih ali drobno zrezanih mandeljnoy in
nazadnje 14 dekagramov (1 unéo) lepe moke: to testo
spet na deski razvaljaj, pomazi, filaj in speci kot prejSnje
lintke krafeljee (8t. 711).
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713. Linski krafeljoi Se drugade.

14 dekagramov (unfo) sirovega masla, 14 dekagra-
mov (unéo) cukra, en rumenjak in en skozi sito pretlaten
rumenjak terdo kuhanega jajca v skledi vmesaj: potem
primesaj vaniljnega cukra, 14 dekagramov (unto) lepe
moke; iz tega testa maredi cmoke kakor orehe, vsacega
povaljaj v pocukranem beljaku, in potem Se v drobno zre-
zanih mandeljnih ; pokladaj jih na pomazan pleh, sredi
vsakega pa naredi majhno luknjico s kuhavnico ali ma-
zincem, deni vanjo malo zalzna pa speci.

714. Perstni koladki.

14 dekagramoyv (unéo) sirovega in 10'/, dekagrama
(6 lotov) kuhanega masla, 14 dekagramov (unto) cukra
in celo jajce, pomarantne ali kake druge difave rahlo
ymedaj: potem vsem primesaj 35 dekagramov (20 lotov)
lepe bele moke, naredi cmokce kakor debele orehe; po-
valjaj vsacega v cukrenem beljaku, in v drobno zrezanih
mandeljnili, devaj jih na pomazan pleh, vsakemu naredi
v sredi majhno luknjico, lglaj ga z zalznom pa speci.

715. Spidasti krofl.

Deni na desko 35 dekagramov (20 lotov) lepe moke,
v sredo 21 dekagramov (12 lotov) sirovega in 10"/, de-
kagrama (6 lotov) kuhanega masla, 10'/, dekagrama
(6 lotov) cukra, disave kakorSne hoted; to na deski z no-
zem, potem %e malo z roko pogneti, pa pokrij in pusti
vsaj Cetert ure potivati: potem razvaljaj to testo perst
na debelo, na pomazan pleh deni, pomaZi s cukrenim belja-
kom, potresi z na #nitice zrezanimi olupljenimi mandeljni,
pa na pol speci; potem enakomerno itirivoglato zrezi, pa
do dobrega speci: potem jih polovico po spodnji strani
pomaZi z zalznom, druge polovice pa spodnjo stran zraven
pri da tako dva in dva vkup prideta.
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716. Rozoljni ali rumovi zrezki.

28 dekagramov (pol funta) sirovega masla, 4 rume-
njake, 2 celi jajei, 28 dekagramov (pol funta) cukra, di-
Save, nekoliko limoninega soka in lupinic rahlo vmesaj;
na zadnje vmes zameSaj 56 dekagramov (1 funt) lepe
bele moke, to testo $e na deski malo pogneti, ko si po-
krito malo potije, razvaljaj perst na debelo, deni na po-
mazan pleh cel blek, pomaZ s cukrenim beljakom, pa
speci; med tem vmeSaj 3 Zlice marelitnega zalzna in
2 dlici rozolije ali ruma; peteno na plehu oberni, po spod-
nji strani s tem zalznom pomazi, % malo v ror ali pet
postavi, potem ¢ez pol prereki in zalznaté strani vkup
zlozi kakor bukve; potem precej gorko z ostrim noZem
na 2 persta Siroke in tri perste dolge Snitice zrei. Ce
hoées,dlahko tudi z ledom (3t. 721) pomaZes ali tako na
mizo das.

717. Piskotni zvitek.

14 dekagramov (unto) cukra s petimi rumenjaki in
nekoliko pomaranénim cukrom rahlo vmesaj; potem pri-
medaj vseh petih beljakov sneg in na zadnje 12 deka-
gramov in 2'/, grama (7 lotov) lepe moke, to namaZi na
pomazan pleh za pol persta na debelo pa speci; peteno
oberni in po spodnji strani z ogretim zalznom namaZi;
spet v ror nazaj deni, da se ogreje; potem pa terdo
vkup zavij kot strukhe. in na perst debele zrezke zreZi.

718. Piskotni krafeljeci.

Naredi testo, kakor za piskotne zvitke (5t. 717),
namazi ga pa na pomazan pleh perst na debelo; speteno
iz8tihaj s krofovim modlom ; pomaZi enega z zalznom in
zraven pritisni enega nepomnzanega, tako da skupaj pri-
dejo strani, ki so bile pri plehu. )
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719. Gokoladni krafeljoi.

Naredi testo, kakor za piskotne krafeljce (5t 718),
ravno tako ga speci in izitihane te krafeljce (vsacega na
spodnji strani, kjer je bil na plehu) pol persta od kraja
iz grede ven zdolbi, pa ne da bi jih izvotlila, filaj jih s
spenjenim mlekom (spenjeno mleko glej $t. 528), dva
ign q’va )vkup stisni, pa s Cokoladnim ledom pomaZi (glej
t. 720),

720. Gokoladni led.

Zribaj 3%, dekagrama (2 lota) Cokolade, deni jo v
~ ponev in malo limoninega soka in za 5 Zlic vode; ko
se malo pokuha, deni notri 7 dekagramov (4 lote) pre-
sejanega cukra, dobro medaj, da se segreje (zavreti pa ne
sme, biti mora take gosto, da hofe teli; e je gosteje,
prideni zraven fe malo vode, &e je preredko pa Se cukra),
8 tem segretim ledom pomaZi Cokoladne krafeljce, ali
kaj druzega.

721. Bel led gorak.

Deni v rumeno ponev 7 dekagramov (4 lote) pre-
sejanega cukra, pol limone sok in tri Zlice vode, ter na
ognji mesaj, da postane vrote, zavreti pa ne sme.

722. Pomaranden cesarski piskot.

28 dekagramov (pol funta) cukra, 8 celih jajec,
3 rumenjuke in ene pomaranie sok ‘etert ure v kotlitu
8 &ibicami tolci; deni na ogenj in fe tam tolci, da se se-
greje; potem odstavi in tolei, da se shladi; v merzlo pri-
mesaj 28 dekagramov (pol funta) lepe moke, potem v
Skarnicelj deni in pretlaci na snaZen pleh pogernjen papir
podolgaste piSkote. Potresi jih & cukrenim prahom kakor
vlite piskote (St. 693), in speci.
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- 723. Pinica drugade.

Naredi iz kruhove pol droze kvas; pogrej 56 deka-
gramov (1 funt) lepe bele moke, deni v pisker 10 rume-
njakov, 14 dekagramov (unéo) cukra, 5 dekagramov 2/,
grama (3 lote) razpustenega sirovega masla in 3 Zlice cipro
(vina); to mesaj na ognjidéu, da se segreje, ali v vrotem
kropu ; nekoliko zern janeZa pa Ze prej v dveh Zlicah mleka
namoéi ali skuhaj; to mleko precedi med uno meSanje,
ogreto moko malo osoli in s tem zamesi; prideni tudi
dobro vzifel kvas, pa dobro pogneti in pusti ez not sha-
jati., Drugi dan na hlebieke zreZi, vsacega spet dobro
pogneti, na pomazan pleh deni, z gorko skledo pokrij in
e na gorko postavi; ko vzide, z raztepenim jajcem po-
mazi, s Spitastim nozem pokriZz naini pa speci.

724, Cukrena pogada.

56 dekagramov (en funt) presejanega cukra s Se-
stimi celimi jajei in drobno zrezano lupinico ene limone
rahlo vmedaj, potem primesaj 28 dekagramov (pol funta)
drobno zrezanih mandeljnov; pleh namaZi z voskom, raz-
maZi testo po njem za noZev rob na debelo pa speci; na
pol peteno na plehu zreZi na 2 persta Siroke in 4 perste
dolge kosteke, pomaZi 8 peresom v vodo pomotenim, deni
vsakemu v sredo pol olupljenega mandeljna, ter do do-

brega speci.

725. Dunajsko sirovo maslo,

Vmedaj 6 rumenjakov, 14 dekagramov (8 lotov) stol-
tenega presejanega in malo vaniljnega cukra; potem po-
maZzi snazen bolj debel papir z maslom in zgubandi ga,
na pleh poloZi in deni v sredo v vsako gubo eno Zli¢ico
tega mesanja, pa nié ne razvravnaj (kolikor se samo raz-
leze, toliko je ravno prav) in speci bledo-rumeno; pe-
tememu papir varno raztegni, pa se ti bodo odlotile
Strudice.
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726. Zvitki za konfekt.

V pisker vme8aj poldrugo litrovo Cetertino Sl maslec)
lepe moke, poldrugo litrovo Eetertino (1 maslec) kisle
smetane, 10", dekagrama (6 lotov) cukra, 1 Zlico ruma,
disave in cimeta ali vaniljnega cukra: dobro zmesano peci
v kledtah kakor holipe, le bolj Siroko jih zvij; na mizo
Jih daj nadevene s spenjenim (famanim) mlekom.

727. Francoski zrezki.

Obridi 14 dekagramov (unto) neolupljenih mandelj-
nov, in drobno jih zreZi: vmelaj 14 dekagramov (unto)
cukra s petimi rumenjaki: potem vmes primesaj 7 deka-
gramov (4 lote) na plehu ogrete okolade, diSave in limo-
nine lupinice, drobno zrezane citronati, iz petih beljakov
terd sneg, zrezane mandeljne in eno pest ribanega kruha,
poprej z dobrim (ekstra) ali z navadnim bolj rudetim
vinom malo pomotenega: deni na pomazan pleh za perst
na debelo in speci; speteno zreZi na 2 persta Siroke in
4 perste dolge Snite, eno z zalznom pomaZi in k njej pri-
tisni drugo nepomazano tako, da se stisnete tisti dve
strani, ki ste se pleha derzali, potem ¢ez naredi led
(glej &. 728), da so bele, ter jih na plehu Se v toplo
peé deni, da se osufe.

728, Led za opisovanje.

Vmesaj presejanega cukra za Snite 7 dekagramov
(4 lote), za torto pa 8 dekagramov in 7'/, grama (5 lotov),
1 beljak in feterti del soka ene limone, in mesaj toliko
tasa, da se dobro naraste in zgosti; potem deni to v
Skarnicelj. Ta Skarnicelj zgoraj zapni z buciko (knofijo),
da se ti ne razvije: spodaj naj pa ima majheno luknjico,
za Snite za grahovo, za torto pa za proseno zerno veliko,
— 8 takim napolnjenim skarnicljem prevleci gori (st. 727)
‘omenjene Snite tako, da bo led povsod enako na debelo,
torte pa opisuj. — Ce hotes imeti rudet opisovaven led,

- primesaj Se kosenilijeve barve (glej St. 764).

L
e
L
"
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729. Pinolni krafeljoi.

14 dekagramov (unéo) pinol s snaZno ruto obridi in tez
pol zrezi, potem vmesaj 14 dekagramov (unéo) stoléenega
cukra, 2 beljunka, pol limone sok in vaniljnega cukra za
duh; ko se naraste in zgosti, vmes zameSaj pinole, na-
mazi pleh z maslom, podtupaj ga z moko; potem pleh
oberni, malo na robe po njem udari, da se otrese moka,
ako je je prevet. To mefanje z zlico na pleh deni na
enakomerne kupéeke, za oreh velike, popravi jih z vili-
cami, da so gladki in bolj visoki, pa speci v slabi pedi,
ltf J. ne precej po kruhu, v roru pa %e potem, ko nehas

uriti,

730. Pinolni krafeljci drugade.

Obrisi 28 dekagramov (pol funta) pinol in ez pol
Jih zrezi, dve uri poprej pa za pol oreha traganta na-
moti v dveh Zlicah vode in v par kapljah limoninega
soka; naredi iz Sestih beljakov terd smeg, rahlo vanj
zamesaj 58 dekagramov (1 funt) presejanega cukra, tra-
gant, vaniljnega cukra za duh in pinole, naredi na pri-
pravljen pleh take kupfeke kakor (8. 729), in ravno
tako speci.

731. Dobri mandeljnovi kifeljci.

14 dekagramov (unio) zbranih debelih mandeljnoy
tez not v merzli vodi namoti; zjutraj koZico naéni in z
njih potegni; potem jih zreZi podolgem na tenke Snitice,
in &nitice podolgem na nudeljécke; deni jih na dva okroZ-
nika, postavi na gorko, da se posu§é, pa rujavi ne po-
stanejo; naredi iz 9 velikih ali 10 majhnih beljakov terd
sneg, vanj zame$aj 56 dekagramov (1 funt) presejanega
cukra in vaniljnega za duh; pleh pripravi kakor za pi-
nolne krafeljce (3t. 729); deni na lep papir one man-
delne, nanje z zlico to penjenje devaj na bolj podolgaste
kupieke za oreh velike; s terdim papirjem (kvarta je do-
bra za to), jih rahlo v mandeljnih oberni, § tem papir-
jem pa pleh deni in nekoliko zakrivi; €e prav ravnas,

16
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bodes jih iz toliko blaga naredila 28—30; peci jih Se le
¢ez dve uri potem, ko kruh iz pedi vzames, ali v takem
slabem roru, da se samo posusé in so beli

732. Mandeljnovi kifeljei drugade.

Naredi zameso ravno tako kakor (3t. 731), samo
olupljene mandeljne drobno zreZi, posufi, in ravno take
kifeljce v teh mandeljnih povaljaj in speci kakor prejénje.

733. Spanjski veterci beli.

Iz 10 beljakov naredi terd sneg, potem rahlo vanj
zamedaj 56 dekagramov (I funt) presajenega in vanilj-
nega cukra; potem to zameso deni v Skarnicelj, ki naj
ima za perst veliko luknjo spodaj, in pretlati skozi to na
pomazan in z moko poStupan pleh v razliéne podobice :
polzke, kifeljce, ali venieke; pusti jih ali tako, ali jih
8 zelenim, rudefim in rumenim ecukrom ftreuzucker)
potresi. Peci jih tako, kakor mandeljnove kifeljce — v
slabi peéi.

734. Zelen cuker za potresanje.

Deni med 3—4 Zlice cukra, za lednjek Spinaénega
sira (glej &t 502, dobro premeSaj pa posusi. Tak zelen
cuker ostane celo leto.

735. Rumen cuker za potresanje.

Ob pomaranéo obribaj veé kodtekov cukra in osterzi
od njih, kar je rumenega; potem ga posudi pa shrani,
ali precej rabi.

736. Ruded cuker za potresanje.

Pomoti bolj debel cuker, ki na situ ostane, menj
ali bolj s kosenilijo (kofenilijo glej 8. 764), posusi ga
in shrani,
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737. Spanjski krafeljei.

Naredi testo kakor za vlite piSkote (8t. 693), in
vlivaj na pomazan pleh dolge pikote, kakor tam, ali pa
ogrogle venteke in Se kake druge podobice, ter jih speci;
sotem naredi zameso kakor za Spanjske veterce (8t. 734);
eni jo v #karnicelj in z njo gosto siksak opiSi krafeljce
tako, da so le na konceh zobGasto opisani; potresi jih s
potresnim cukrom, rudedim, zelenim ali rumenim, in deni
v ohlajeno peé, da se bolj posudijo kakor spetejo.

738. Muskaconi,

Obrigi 28 dekagramov (pol funta) neolupljenih man-
~ deljnov, drobno jih zreZi in presejaj; potem kakor led
mesaj 21 dekagramov (12 lotov) cukra, 2 beljaka in ne-
koliko limoninega soka, prideni precej diSave, limonine
lupinice in musdkatovega cveta in na zadnje mandeljne
dobro vmes zamesaj, in eno Zlico drobtin (te ima$ sladke,
te ne, pa Zemljine), potresi za to namenjen modeléek s
cukrom in napolni ga s tem testom, dobro potladi, potem
pa na pomazan pleh stresi in tako dalje; pomaZi jih s
cukrenim heljakom in potasu peci.

739. Kusljeji.

Naredi iz treh beljakov terd sneg, potem vmes
zamesaj v 21 dekagramov (12 lotov) cukra, diSave, limo-
nine lupinice in muskatovega cveta, na zadnje pa 28 de-
kagramov (pol funta) neolupljenih drobno zrezanih in pre-
sejanih mandeljnov, in Zlico drobtin sladkih ali kruhovih ;
devaj jih z Zlico na enakomerne kupieke na pleh, na
oblate ali na papir, in poéasi peci.

740. LeZnjekove Zibice (kolidki).

28 dekagramov (pol funta) lesnjekovih jederc v
kropu prevrl in z noZem rujavo koo z mjih .oe_tedi; po-
tem jih drobno s krivim noZem zreZi, deni jih v moZnar
in 28 dekagramov (pol funta cukra, vaniljnega za duh

16%
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~in dva beljaka; to vse vkup dobro stole¢i in potem na
‘deski v cukri pogneti, ter mazinec na debelo razvaljaj,
in zreZi na Stiri perste dolge in palec Ziroke &ibice (ko-
litke), deni jih na pomazan pleh, prevleéi jih z ledom
(led &t. 728), pa po kruhu v peéi speci, ali v roru v
taki gorkoti.

741. Mandeljnove #ibice.

Namesti lednjekov olupi 14 dekagrmmov unéo) man-
deljnov, drugo naredi vse kakor leinjekove (3t. 740).

742. Vaniljne Sibice z mareliéno omako
(zalznom).

28 dekagramov (pol funta) presejanega cukra, malo
vaniljnega za duh, eno Zlico marelitcne omake in dva be-
ljaka vmedaj kakor led; potem zameSaj 28 dekagramov
(pol funta) olupljenih, drobno zrezanih in presejanih man-
deljnov; to testo na deski v cukru pogneti, razvaljaj in
naredi kakor lenjekove (5t. 740).

743. Lesnjekovi krafeljci.

14 dekagramov (unéo) lednjekovih jederc v kropu
zavri, z nozem olupi, ter drobno zreZi: naredi iz dveh
velikih beljakov terd sneg: vanj rahlo zame$aj 14 deka-
gramov (unéo) presejanega cukra, vaniljnega ali limoni-
nega za duh in leinjeke; deni v Skarnicelj, ki ima na
dnu za perst veliko luknjo, in naredi na pomazan in z
moko postupan pleh okrvogle krafeljce, ali v podobi poli-
kov, ali kakorine hotes, pa speci bolj v ohlajeni peéi.

744. Vaniljen narastek (Auflauf).

Na desko deni 14 dekagramov (unto) cukra, malo
vaniljnega za duh, nekoliko kapelj limoninega soka pa
I beljak, in z nozem naredi testo, to v cukru razvaljaj,
pa izstihaj sercica, ali zvezdice, ali kake druge podobice;
te iz nozem deni na pomazau in z moko potresen pleh,
pa jih po kruhu speci.
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745. Rudedé narastek.

(e hoted imeti rudet narastek, med testo (it. 744)
deni nekoliko kapelj kosenilije (glej st. 764). Ce je testo
premehko, pa mu malo cukra Se prideni.

746. Limonin narastek.

Ravno tako naredi kakor vaniljni (8t. 744), samo
namesto vaniljnega cukra prideni limoninega.

747. Pomaranden narastek.

Obribaj cuker ob pomaranco (kar je rumenega z
nozem ostergaj od cukra) in ga namesto vanilij med
testo deni; drugo vse tako naredi, kakor pri vaniljnem.

748. Ookoladen narastek.

Deni na desko 28 dekagramov (pol funta) cukra;
zmehéaj ali na plehu ogrej 14 dekagramov (unto) Eoko-
lade in jo urno med cuker zameSaj; potem prideni 3 be-
liake in ¢eterti del limoninega soka, ter naredi testo,
dalje pa delaj, kakor pri vaniljnem narastku (St. 744).

749. Melisni celteljei.

Deni v skledo 56 dekagramov (1 funt) stolfenega
cukra, poldrugo litrovo Sestnajstino (pol fraklja) vode, 1 Zlico
melisnega eveta (Melissengeist), ali nekoliko kapelj melis-
nega olja, pol beljaka in pol limone sok; to vse vkup
dobro zmeSaj, potem deni Ceterti del tega v rumeno po-
nev in medaj na ognji, da se segreje toliko, da perst
tezko terpi, zavreti pa ne sme ; to vrote kapljaj iz ponve,
ali z Zlico na z maslom pomazan pa zbrisan pleh; ée se
ti terdi, prideni S malo vode, pa pogrej. Z ostalim bla-
gom tako nadaljuj, dokler ima$ kaj; ko se ti sterdijo, §
pleha jih stresi pa shrani.
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750. Vaniljni celteljoi.

Namesto melisnega cveta ali olja prideni vaniljnega
cukra; vse drugo delaj kakor &§t. 749, le malo vece
celteljce naredi, in sicer kakor petice; posuSene posa-
mezno v zrezljane papirtke zavij.

751. Pomaranéni celteljci

se naredijo kakor melisni, samo namesto melisnega cveta
pomaranega cukra prideni, in naredi kakor une ali vede,
kakor vaniljne,

7562. Limonini celteljci.

Delaj kakor melisne, le namesto melisnega cveta
prideni limoninega cukra.

753. Malinéni celteljei.

Deni namesto druge difave malinénega odcedka
(Abguss) 2 Zlici, pa malo menj vode. Drugo naredi vse
kakor tam, &e hote§ velike ali majhne.

——

Cukercki.

754. Bele cukrene plo#gice.

Deni v mesengasto ponev (kotlicek) 14 dekagramov
(unto) stoltenega cukra, verhi pa 4—5 Zlic vode in malo
vaniljnega cukra, kuhaj, da bolj potasi vré, toliko tasa,
da Ze gostljato vré in nerado kaplje: potem urno zamesaj
2— 3 Zlice stoltenega cukra, vlij na pomazan pa zbrisan pleh
ko se malo shladi pa ne do dobrega, zreZi z okroglim no-
Zem na Stirivoglate plostice perst Siroke, ali kakorine hotes,
in do dobrega posusene posamezno v papirtke zavij.
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755, Cukerli (rumene diste pomarandne
plosédice).

Deni na 14 dekagramov (unto) cukra veé vode kakor
(8t. 754), in malo pomaranénega cukra (€e hote8 limonine pa
limoninega), potem pa kuhaj toliko &asa, da Ze tezko
vré; zdaj v sredo vtakni kuhavniéin recelj in ga precej
ven potegni: ko se nekoliko pohladi, primi za kuhavniéen
recelj: ¢e se je cuker na njem Ze strdil tako, da se ne
potegne za persti, tedaj je dober; potem vlij kot prejsnje
na pomazan pleh; nekoliko sterjene zreZi kakor zgoraj;
bele, dobro suhe posamezno zavij v papirtke.

756. Kostanj.

Drobno stolei 14 dekagramov (unéo) olupljenih man-
deljnov, med toléenjem po malem pridevaj kaplje beljaka
in cukra, tako da pride en beljak pa 14 dekagramov
(unta) cukra (Ge je éas zato, tudi 5 kuhanih Gisto olup-
ljenih kostanjev vmes pritolei), malo veé beljaka in malo
pomaranénega ali limoninega cukra; to testo deni na
desko in ga pogneti; potem po malem pre¢ tergaj, v
cukru povaljaj pa v zato namenjen wodeléek devaj, vkup
stisni pa na pleh devaj tako, da bodo vsi, potem jih pa
v topli peti posudi; kadar je kostanj suh, raztepi en
rumenjak, kostanj spodaj na Spicast klintek natakni, v
ruwenjak pomoti, s cukrom potresi, pa nad Zerjavico sukaj
ali posusi, da se okrog opefe: potem pa klinteke ven
vzemi in na okroZnik zloZi na lep zrezljan papir.

757. Maline.

Naredi testo kakor za kostanj, potem ga devaj v
malinov modeléek v obe luknjici, model vkup stisni,
devaj jih na pleh in posudi: suhe spet na klinéeke na-
takni, pomakaj jih v kogenilijo (§t. 764), zmefano 8 cukrom
pa Se po verhu s cukrom potresi, postavi jih (ali zapiéi)
v pesek in tako naj se posudijo; potem klinéeke ven
potegni; spodaj, kjer si klinteke ven vzela, malo z vodo
pomoéi: pa z belim cukrom potresi; ko se posusé, zloZi
jih na okroZnik na lepo zrezljan papir.
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758. Jagode.

Naredi iz testa kakor kostanj okrogle jagode, po-
susi jih, v kosenilijo pomoéi kakor maline, potresi s cu-
krom pa Se posusi.

759. CGe#nje.

Cetnje tudi iz takega testa naredi, pri izdelovanji v

vsako vtakni pecelj od prave fefnje, posuiene ravno tako

arbaj kakor maline ali jagode, posusi in na lepo zrez-
jan papir deni.

760. Pocukran kostanj.

Kostanj malo natni in speci, potem Cisto olupi,
pa vari, da se ti me zdrobi; vsacega na tenmak precej
dolg klinéek natakni, v preden (Spinan) cuker (kakor
§t. 755) pomoti, ven vzemi in malo sukaj, da se ga
cuker povsod prime in osahne, kar se kmalu zgodi, devaj
ga na okroZnik, da se dobro posudi, suhega deni na lepo
zrezljan papir.

761. Pocukrane pomarande.

Pomaranéo olupi, z roko na kerhljicke razeepi, da
s0 suhi; potem vsacega po dolgem na tenak klintek na-
takni in v predenem (fpinanem cukru) kakor (3t. 7556)
pomakaj, ven vzemi in obrataj, da se ga povsod prime,

m Se na okrozniku bolj posudi, suhe posamezno v
po zrezljane papirtke zavij, vendar tako, da se iz njega
vidijo, pa na okrozniku na mizo daj.

762. Pooukrane nesplje.

. Mehke nesplje natakni na &picaste klinteke, poma-
kaj jih posamezno v tako pripravljen cuker, kakor veleva
8t. 7656; ko jih iz njega jemljed, obraéaj jih na klinteku,
da se jih cuker enakomerno prime, potem jih na okroz-
posusi, suhe v papirteke zavij tako, da se na pol

3
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763. Pocukrani mandeljni.

Izberi 56 dekagramov (1 funt) lepih mandeljnov,
da so sami celi in veliki, potem jih zbridi s snaZno ruto,
kam na gorko postavi, da se segrejejo, med tem predi
(8pinaj) cuker, to je, deni v kotlicek 56 dekagramov
(1 funt) cukra, vlij vanj pitlo poldrugo litrovo Cetertino
(1 maslec) vode, in kuhaj toliko tasa, da se, ko od Zlice
kane, dobro potegne, odlij ga potemn r.rldelevdrugu kozo ; te
je kotlicek dosti velik, deni vanj 56 dekagramov (funt) gor-
kih mandeljnov, rahlo Jih v njem na ognji melaj, da se
posuiijo, potem pri malem prilivaj tistega cukra, dokler
ga je kaj, in zmeraj medaj; ko se zadnjit dobro osusé,
jih Se z zlico s stoléenim cukrom potresi, urno premesaj
in na snazen pleh razravnaj; osufene na lepo zrezljan
papir na okroznik deni. Cuker, kar se ga odtrese, pa
za kaj druzega porabi.

764. Ko#enilija (farba za cukernino).

Kupi 8’/. grama ('/, lota) kodenilije . . . 7kr
7 PR ‘s » vinskega kamnja

(Weinstein) . ) [

4 /8 s« Y » goluna (Alaun) . 1 ,

s » potaslja (Potasche) a5

14 dekagr (Y funta)cukra ., . . 10 ,

Vse to velja 20 kr.

Perve S§tiri stvari v poldrugi litrovi ¢etertini (ma-
slecu) vode namakaj ¢ez noé, ali vsaj nekoliko ur; potem
pa kuhaj, da se precéj povré, pa spet prilij, da je mo-
kroto poldrugo litrovo Cetertino (en maslec), potem pre-
cedi in oZmi skozi snaZno ruto v rumeno ponev verh onih
14 dekagramov (unée) cukra, ter kuhaj etert ure, ko se
malo pohladi, zlij jo v kozaree in merzlo zamasi.
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Sedemnajsti oddelek.

———y——

Torte.

765. Tc;rta hrustavka.

Olupi 56 dekagramov (! funt) mandeljnov, debe-
lejie, kterih je blizo - 14 dekagramov (unéo), zrezi na
tenke Snitice, druge pa drobno s krivim noZem; v rumen
kotlicek deni za leSnjek masla; ko se stopi in kotlicek
namaZe, deni notri 56 dekagramov (I funt) cukra, disave
(gvirca), cimeta, limonine lupinice in drobne mandeljne,
ter vedno meSaj, da se zarumenijo; bledo rumenim pri-
deni Se na Snitice zrezsne mandeljne, pa Se mesaj; ko
ze mehko postane, verhi vlij pol limone precejen sok, ge
dvakrat premeSaj in deni v Ze prej z vrofim maslom
pomazan in odtecen model (model mora biti zgoraj 8irji,
da se torta rada iz njega strese), in urno s celo limono
dobro stlati za perst na debelo tako okrog modla in na
dno, da je enakomerno visoka, v sredi pa mora biti pra-
zna (vpodobljena je ravno tako, kakorien je bil model);
shlajeno in sterjeno na snaZen okroznik stresi, pa z be-
lim in rudetim ledom (led &t. 728) opidi.

766. Kruhova torta.

~ Mesaj 56 dekagramov (1 funt) cukra s 24 rumenjaki
I!o rahlega, prideni tudi disave (gvirca) limonine lupinice,
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drobno zrezane citronati in pomaranénega cukra; ko se
dobro naraste, primesaj 20 beljakov terd sneg, 56 deka-
gramov (1 funt) olupljenih, zrezanih, presejanih mandelj-
nov, 4 pesti s ¢ernim ali z drugim dobrim vinom, ali
odcedkom (abgusom), pomotenega ribanega kruha in 14
dekagramov (unéo) zribane Eokolade, deni v en velik
pomazan model ali v dva enakomerna taka, da ju dobro do
polovice napolni§, pa speci ne v prevroéi peti; peteni stresi
na desko, ali narobe na okroZnika, ko se shladite, eno z
zalznom pomaZi po tisti strani, ki je bila prej na verhu,
in nanjo pritisni druge spet tisto stran, ki je bila pri peéenji
na verhu; potem jo tudi po verhu z marilnim zalznom
namaZi, verhi jo polij z belim gorkim ledom (gorak led
&t. 721); posufeno opidi z drugim ledom (glej St. 728)
belim in rudetim, posusi v toplem roru, ko ved ne kuri§,
ali v taki peti; suho na plitev okroZnik na lepo zrezljan
papir deni.

767. Mandeljnova torta.

Mesaj 56 dekagramov (1 funt) cukra s 24 rumenjaki
do rahlega, primedaj tudi malo limonine lupinice in malo
limoninega soka; ko se dobro naraste, rahlo zamesaj
20 beljakov terd sneg, 56 dekagramov (1 funt) olupljenih,
drobno zrezanih, presejanih mandeljnov, in 14 dekagramov
(unto) lepe moke; peci jo kakor zgoraj kruhovo in ravno
tako z zalznom pomazi, z gorkim ledom prevleci, in %
merzlim belim in rudetim opisi, kakor uno.

768. Piskotna torta.

Mesaj 56 dekagramov (1 fant) cukra s 26 rumenjaki,
s pomaranénim cukrom in precejenim sokom ene limone:
ko se dobro naraste, zamesaj 28 beljakov terd sneg, in
pa zadnje rahlo 56 dekagramov (1 funt) lepe bele moke;
speci jo kakor kruhovo (glej . 766), peteno z zalznom
pomaZi, z gorkim ledom prevleci, z belim in rudetim
merzlim pa opisi.
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769, Pifkotna torta drugade.

Deni v mesengast kotlitek 28 dekagramov (pol funta)
cukra, sok pol limone, pomaranénega cukra za duh, 10 celih
jajec in 2 rumenjaka; tolei s Sibicami toliko Casa, da se
zgosti, potem deni na gorko ogniste in tolei toliko Casa,
da je gorko; potem odstavi in tolci, da se sladi; v hladno
zamedaj 24'[, dekagrama (14 lotov) lepe bele moke, v za
to namenjen pomazan model deni pa speci kakor kruhovo
(st. 766), in tako jo tudi opisi.

770. Piskotna torta Se drugade.

Naredi iz 12 beljakov terd sneg, s Sibicami vmes
zatolei 28 dekagramov (pol funta) cukra, sok pol limone,
pomaranénega cukra in 12 rumenjakov; ko se zgosti, (kar
Je precej), rahlo zamesaj 28 dekagramov (pol funta) lepe
bele moke, s tem do polovice napolni za to namenjen
primeren model pa speci in opisi kakor prejinje.

771. Pomarandéna torta.

Deni v mesengast kotlicek 42 dekagramov (3 unée)
cukra, 3 pomarané precejen sok, od pol limone in od cele
pomarante drobno zrezane lupinice in pusti, da zavré;
potem deni v skledo in mesaj kakor maslo; ko se shladi,
posamezno primesaj 14 rumenjakov, od 7 beljakov terd
sneg, 42 dekagramov (3 unée) olupljenih, drobno zrezanih
in presejanih mandeljnov, in 7 dekagramov (4 lote) Zem-
ljinih drobtin. Deni to v za to namenjen pomazan model,
pa speci in opisi kakor prejinje.

772. Mesana ¢okoladna torta.

! Olupi 10, dekagrama (6 lotov) mandeljnov, v maslu
Jih opohaj in drobno stolei; do rahlega vmesaj 28 deka-
gramov (pol funta) sirovega masla, primesaj 28 dekagramov
(pol funta) na plehu zmehiane ogrete tokolade, 10 rume-
njakoy, 28 dekagramov (pol funta) cukra in beljakov terd
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sneg, potem mandeljne, vanijnega cukra in 10"/, dekagr.
(6 lotoy) lepe bele moke. Deniv 2— 3 enako velike pomazane
modle 2 persta na debelo, pa speci; petene iz modlov
stresi, ohlajene vkup zloZi (vmes z zalznom pomazi), da je
ena, pa z ledom opidi kakor kruhovo (5. 766).

773. Francoska torta.

Naredi pomaranéno (glej 8. 771), in mesano toko-
ladno torto (it. 772), speci vsako posebej; — potem deni
verhi Cokoladne pomaranéno, na to pa spet Eokoladno;
vmes pa vselej z zalznom pomaZi; po verhu jo z zalznom
pomazi, z ledom polij in opidi.

774. Me3ana Sokoladna torta drugade.

Olupi 31, dekagr. (18 lotov) mandeljnoy, v moZnarji
jih stolei, pri toléenji pa pridevaj nekoliko kapelj beljaka in
limoninega soka; vmesaj 21 dekagramov (12 lotov) siro-
vega masla, posamezno primesaj 9 rumenjakov in vsako-
krat malo mandeljnov, potem 21 dekagramov (12 lotov)
cukra, limonine lupinice, malo citronati, cimeta in diSave
(gvirca); potem vseh devetih beljakoy terd sueg, in 7 de-
kagramov (4 lote) ¢okolade; deni jo v zato namenjen
z maslom pomazan model pa speci. Peteno opiti, kakor
druge. Toliko je ima$ za 12 oseb.

775. Lin3ka torta.

Vmedaj 56 dekagramov (1 funt) sirovega masla,
posamezno primesaj 6 rumenjakov in 2 celi jajei, razlié-
nih diSav in limoninih lupinic, potem 28 dekagramov
(pol funta) cukra in 28 dekagramov (pol funta) obrisanih
in s kozo vred zrezanih mandeljnov, na zadnje pa 56 de-
kagramov (1 funt) lepe moke; deni v tri pomazane modle
2 persta na debelo, z Zlico razravnaj, da so povsod enako
visoke, pomaZi jih s pocukranim raztepenim jajeem in bolj
pocasi peei. Peceno iz modlov na lepo desko stresi, hladne
drugo verhi druge zloZi, vmes pa z zalznom pomaZi, da
se sprimejo, potem jo opidi kakor druge.
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776. Lindka torta drugade.

. Vmesaj 56 dekagramov (1 funt) sirovega masla,

posamezno primesaj 5 sirovih rumenjakov, 5 skozi sito
pretlatenih rumenjakov terdo kuhaneh jajec; 56 deka-
gramov (1 funt) cukra. raznih disav, limoninih lupinie ali
pomaranénega cukra in 56 dekagramov (1 funt) oluplje-
nih mandeljnov; na zadnje rahlo zame3aj treh beljakov
terd sneg, in 56 dekagramov (1 funt) lepe bele moke;
vse to deni v 3 ali 4 enakomerne z maslom pomazane
modle, z zlico poravnaj, da so povsod enako visoke, s
peresom pomaZi z raztepenim jajcem, v ktero deni tudi
malo cukra, pa bolj poasu peci; potem jo zloZi in opisi
kakor prejsnjo.

777. Torta iz kuhanih rumenjakov.

Vmesaj 56 dekagramov (I funt) sirovega masla, pri-
mesaj 14 dekagramov (unto) cukra, vaniljnega cukra, ali
kuke druge ditave, in 16 kuhanih skozi sito pretlatenih
rumenjakov, na zadnje pa 28 dekagramov (pol funta) lepe
moke rahlo vmes zamesaj, v pomazan model deni tega
testa perst na debelo, verhi pomazi z zalznom, ostalo
testo deni v brizgljo (Sprico) ali v Skarnicelj, in s tem
testom, nad unim testom ki je 8¢ v modlu, naredi mre-
Zico, pa bolj potasi peci. Peteno opisi ali nadpikaj s
podolgoma zrezanimi pistacami.

778. Torta drobljivka.

VmeSaj 21 dekagramov (12 lotov) sirovega masla,
primesaj 3 cela jajea, difave kakorine hote$, 21 deka-
gramov (12 lotov) cukra, na zadnje pa 21 dekagramov
(12 lotov) lepe moke; deni v pomazan model, zgoraj po-
maZi 8 cukrenim jajcem, pa speci.

779. Jabeléna torta.

Naredi masleno testo (3t. 74), razvaljaj ga pol per-
sta na debelo, odrezi dva enako velika okrogla bleka
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kakor za torto; pervega poloZi na pomazan pleh, deni
nanj eno versto na zrezke narezanih jabelk en perst od
kraja (ondot pa pomaZi z beljakom), potresi jih s cime-
tom in cukrom, zdaj verhi poloZi drugi blek, in powazi
ga 8 pomazilom, iz zrezkov pa kaj iztihaj in s tem verhi
okintaj pa spet pomaZi, ob kraji z narobe obernjenim
noZzem obrobi pa speci.

780. Rujava cukrena torta.

14 dekagramov (unto) mandeljnov bolj drobno zrei,
ter v rumeno ponev deni, prideni 14 dekagramov (unéo)
stoltenega cukra, ter medaj na ognji, da bode bledo ru-
javo; deni v moZnar in merzlo bolj debelo stolei; potem
deni v skledo, primedaj 5 rumenjakov, limonine lupinice,
iz Stirih beljakov sneg, in na zadnje plodtico ribanega
kruha; deni v pomazan model pa bolj potasi peci; pe-
¢eno toda merzlo okintaj kakor drugo.

781. Muskacinova torta.

Obridi 28 dekagramov (pol funta) neolupljenih man-
deljnov in zrezi jih z koZo vred; naredi iz 7 beljakov
terd sneg, vanj zamesaj 28 dekagramov (pol funta) stol-
tenega cukra, diSave mulkatovega cveta in oreSka pa
mandeljne; na desko vrezi okrogel oblat po modlu, koli-
korfno torto hoted: Ce je oblat preozek, pomaZi ga pri
kraji z beljakom in pridelaj mu druzega, potem pa Se
enega manjSega odreZi, in deni na pomazan in z moko
postupan pleh: namaZi nanje tega testa za perst na de-
belo, pa speei: peteno in merzlo zloZi tako, da je manjsa
na verhu, pa jo opisi.

782. Pinolna vendasta torta.

Vrezi iz oblata 16 okroglih, 2 persta Sirokih ven-
tekov (vsak bodi pol persta manjsi od prejSnjega), in deni
jih na pomazan, z moko potresen pleh; obrisi 56 deka-
gramov (1 funt) pinol in &ez pol jih prereZi: naredi iz 6
beljakov terd sneg, prideni 56 dekagramov (1 funt) pre-



— 248 —

cukra, ene cele limone sok in vaniljnega cukra:
to skupaj mesaj kakor led, na zadnje pinole primesaj:
potem vzemi v Zlico tega leda, in devaj ga z vilicami na
oblaste venteke enakomerno pol persta na debelo, in
speci v bolj slabi vrotini (po kruhu se najlepSe spete):
pecene venieke fe na plehu okinéaj, in sicer enega z
belim, druzega z rudefim ledom i. t. d. (led &t. 728), pa
Se posusi: potem zreZi lep okrogel papir in poloZzi ga na
okroznik ; na ta papir pa devaj venteke tako, da pritnes
z pajvetim in nehad z najmanjdim: e si prav naredila,
bode torta pol vatla visoka: na verh v luknjico vtakni
suh ali frifen fopek (pufeljécek), ali pa naj bo najmanjsi
ventek v sredi cel.

783. Leinjekova venéasta torta.

Popari 7 dekagramov (pol unée) leSnjekovih jederc,
z nozem jih olupi in bolj debelo zreZi; zrezane deni v
rumeno ponev, prideni 7 dekagr. (pol unte) cukra ter mesaj
na ognji, da bodo bledo-rujava; potem merzla dobro stolci
in presejaj: naredi iz 10 beljakov terd sneg, rahlo vanj
zamedaj 56 dekagramov (1 funt) presajenega cukra, va-
niljnega za duh in presejane leinjeke. Ze prej zreZi 16
venéekov iz oblata, kakor zgoraj (St. 782), in jih deni na
pomazan pleh. Naredi &karnicelj, da bo imel 1 perst ve-
liko luknjo spodaj, in zapni ga z buciko da se ne razvije:
deni tega testa vanj in pretlaéi na oblatne venieke ena-
komerne kupleke kuptek tik kupteka, pa speci in zloZi
kakor pinolno.

784. Spanska vendasta torta.

Iz 10 beljakov naredi terd sneg, vanj rahlo zamesaj
vaniljnega in 56 dekagramov (1 funt) presejanega cukra,
dalje delaj kakor pinolno torto ; oblatne venéeke deni na po-
mazan pleh: to testo pa skozi $karnicelj kakor pri lednje-
kovi torti pretlaci na venteke na enakomerne kupéeke
ali polzeke, potresi jih sem in tje z rude¢im, rumenim in
zelenim cukrom (glej st. 734—735—737), pa Se v bolj
ohlajeni peti peci kakor prejénji dve, t.j. v peti tri ure
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po kruhu, v roru pa Se le potem ko neha goreti, v tak
ror jo pa mora$ deti dvakrat susit, zato, ker se enkrat
zadosti ne posudi; potem ravno tako zloZeno na mizo daj.

785. Spanska torta drugade.

Nuredi iz 12 beljakov terd sneg, vanj rahlo zamesaj
56 dekagramov (1 funt) presejanega cukra in vaniljnega
za duh — to je testo; — pomaZi pleh z maslom, poitu-
paj ga z moko in verhi zapored poloZi dva ali tri pri-
merne modle — toda razne velikosti; s kuhavniénim
recljem okoli vsacega v moko zarisaj, modle pre¢ vzemi
in tako ima8 v moki tri kroge na plehu; — naredi tak
Skarnicelj, da ima na tanjsem koneu luknjo perst veliko,
na debelejSem na strani pa z buciko (knofljo) zapni, da
se ti ne razvije; — v ta &karnicelj deni testa, to testo
skozi tlaéi na pervi obrisan krog, da ga z njim poprej
potez in ob kraju v krog, potem tudi pokriz prevleted;
prav tako prevleci drugi, in e ima§ dosti testa Se tretji
krog; — tak s testom prekrizan pleh deni v pet, malo
gorkejso kakor prejino; ko je torta bledo rumena, vzemi
jo iz pefi in merzlo pritensi z najveto zlozi tako, da ti
najmanjia pride na verh; — vmes pa jo nadevaj 8 spe-
njenim mlekom (glej 3t. 528).

786. Spanjski krafeljei s spenjenim
mlekom.

Naredi iz osmih beljakov sneg, rahlo ymes zame$aj
56 dekagramov (1 funt) presejanega cukra, pa vaniljnega
za duh, deni v Skarnicelj, ki naj ima spodaj en palec
giroko luknjo, pretladi jih na snaZno desko enakomerne
3 perste dolge; potem deni v redko ruto stoltenega cukra
in tresi nad krafeljci, da jih z njim opradig, potem jih v
roru peci, ko nehad kuriti; ko so nekoliko rumeni in
zgoraj terdi, posamezno jih iz rora jemlji, vsacega 8 cina-
sto Zlico z recljem spodaj, ki je Se mehak, zdolbi in po-
vezni na pomazan pleh; potem jih $e na plehu do do-
brega posusi; preden jih dad na mizo, vsacega napolni 8
spenjenim mlekom, 2 in 2 vkup stisni, pa daj na mizo.

17
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Jt jzdolbenega testa pa naredi potem %e druge krafelce,
“ali Spanske vetrove, ali gobice, ali ga porabi za kuh.

- Gobice se pa tako naredijo; deni tako testo v Skar-
nicelj, ki naj ima mali perst veliko luknjo spodaj, in pre-
tlagi tudi na desko kupteke, velike kakor dvajsetice, po-
tresi jih & tokolado ali z rudetim cukrom, kolikor ima$ teh
kupéekov, ravno toliko pretlati na pomazan pleh recljev,
dolzih kakor perst do pregibljeja (ko te skozi stlatis,
Skarnicelj na kvisko poteguj) in speci, da bodo bledo-ru-
meni, strefice na deski pa posudi kakor fpanske krafeljce,
kadar dobijo po verhu skorjo, jih rahlo posamezno z rora
jemlji, in vtakni spodaj v sredo, kjer so Se mehke, pe-
¢ene reclje, in pokladaj jih postrani na pomazan pleh, in
ge tam do dobrega posusi.

Py
| ¥

787. Bela ledena, terda torta.

Deni na desko 56 dekagramov (1 funt) presejanega
cukra, limoninega za duh, v sredo deni pol limone sok
in dva beljaka, zdaj z noZem iz tega naredi testo in do-
bro ga vdelaj; potem ga z roko v cukru rahlo izkroZi in v
cukru razvaljaj pol persta na debelo; poloZi na testo model,
kakorgnega hotes, in ob kraji obrezi, potem izrezek &ez valjar
zapogni, pa na pomazan in z moko postupan pleh poloZi;
te se ti kaj popatli, Se enkrat na testo model polozi, pa
Se obrezi; potem &e en tak blek odrezi, pa z malo manj-
§im modlom, in e tega na pleh zraven prejsnjega polozi;
potem na plehu dva persta od kraja in perst vsaksebi na
okrog z majhnim Steharékom &tihaj zvezdice ali serica,
in jih pokladaj na pleh, ¢e je fe kaj prostora, e pa ni
prostora, polagaj jih na drug pomazan in z moko postu-
pan pleh; one zrezke pa vkup potlati, &e razvaljaj in
spet izitihaj, dokler imad kaj testa, in pet deni v ror, ko
nehas kuriti. Peten pervi vedji blek deni na lepo zrezan
papir na okroznik, verhi po strani poloZi nekaj tihanih
sertic ali zvezdic, vsacega pripni z ledom (led &t. 728),
potem verhi poloZzi drugi manjéi blek, in spet nekoliko
onih podobic, pa kaj okinéaj (ali opm) lahko tudi Se
vetkrat to ponovid; e hotes visoko torto, tedaj pa ved
- blekoy vrezi.

.f'-
[ T..
- S
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788. Ledena ¢okoladna, terda torta.

Deni na snaZzno desko 56 dekagramov (1 funt) pre-
sejanega cukra, vaniljnega za duh, pol limone precejen
sok: pogrej na plehu ali zmehéaj 28 dekagramov (pol
funta) tokolade, in urno jo med cuker z noZem raztladi,
potem prideni 3 beljake in z noZem naredi testo, dobro
ga vdelaj, potem v cukru z roko okroZi, pol persta na
debelo razvaljaj, in izstihaj kakor prejsnjo, tako speci in
vkup zloZi.

789. Terda ¢okoladna torta.

Za pol oreha traganta tez not namoéi v sok pol
limone in Zlico vode; potem deni na desko 28 dekagra-
mov (pol funta) presejanega cukra in malo vaniljnega za
duh, urno vmes primesaj 28 dekagramov (pol funta) na
plehu ogrete zmehéane tokolade, potem tragant in dva
beljaka, vse to vkup dobro z noZem vdelaj, potem z roko
v cokru okroZi, razvaljaj in ravno tako naredi kakor
prejénjo.

A

Osemnajsti oddelek.

e

Spenjena jedila in kremi.

790. Spenjeno mleko.

V persteno skledo deni 3 picle litrove Cetertine
(1 polit) sladke smetane (mleka ne sme. ni¢ vmes biti);
postavi jo nekoliko tasa na led, potem jo pa 8 éibieunf



FF\ — 252 —

stolei (kakor beljake za sneg); ko je Ze gosta, vanjo
rahlo zame8aj 10'/, dekagrama (6 lotov) presejanega in
malo vaniljnega cukra, pa pol limone precejeni sok (sok
pa smed tudi opustiti); 3 dele ga deni v lepo skledo, z
Zlico ga nakupiti kakor stolp (turn); med ono pa deni
nekoliko kapelj kosenilije (8t. 764), polovico ga z Zlico
oberni, da je pisano (marmorirano); potem z Zlico k
onemu stolpu devaj tako, da je enkrat zajme$ v pisano,
enkrat v belo mleko: na mizo daj za malo juZino ali zveger.

791. Spenjeno mleko z jagodami.

Naredi kakor zgoraj spenjeno mleko, samo limonin
sok in vaniljen cuker opusti, namesto tega pa prideni
tri pesti skozi sito pretlatenih jagod, in 14 dekagramov
(8 lotov) presejanega cukra, potem ga v skledo ravno
tako nakupi¢i in s panskimi veterci natakni. (Spanske
veterce glej St. 733.)

792. Zarumenjeno mleko.

Bledo rumeno 7 dekagramov (4 lote). olupljenih,
debelo zrezanih mandeljnov s 7 dekagramov (4 lote) cukra,
merzle stolei in presejaj, deni v precej velik pisker 10 ru-
menjakov, vaniljnega cukra in tri litrove &etertine (polit)
dobre kafe-smetane, ter pri ognji fprudljaj, da se malo
zagosti; potem prideni mandeljne in Sprudljaj dalje, da se
do dobrega zgosti (zavreti pa ne sme), postavi potem pisker
v skledo v merzlo vodo in #prudljaj, da se dobro ohladi;
tedaj zlij v primerno skledo, da bo ravno polna; prav
dobro shlajeno jako potresi s cukrom, in z razbeljeno
lopatico ez zarumeni, pa precej na mizo daj.

793. Zarumenjeno mleko drugade.

Mefaj ravno tako kakor zgoraj 10 rumenjakov s
tremi litrovimi ¢etertinami (poli¢) kafe-smetane, prideni tudi
vaniljnega in 7 dekagramov (4 lote) drusega cukra; ko
- 8@ zgosti, pisker postavi v merzlo vodo, e ondi $prodljaj
*jnpreeej ohlajeno vlij v primerno skledo; merzlo spet s
ﬁ'@krom potresi in z lopatico poZgi, pa daj na mizo.

3
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794. Gokoladen krem.

Skuhaj 14 dekagramov (unéo) zribane &okolade na
tri litrove Cetertine (politu) kafe-smetane; v pisker, ki deri
dobra dva litra (tri poli¢e), pa demi 12 rumenjakov,
7 dekagramov (4 lote) cukra, vaniljnega za duh, in pol-
drugo litrovo Cetertino (maslec) kafe-smetane; to sri ognji
Sprudljaj; ko se segreje, vmes med vednim Sprudijanjem
vlij kuhano ¢okolado, in e Sprudljaj; ko se dobro zgosti
in naraste, postavi spet v merzlo vodo in Se Sprudljaj,
da se dobro ohladi: ohlajeno v primerno skledo zlij, in
merzlo na mizo daj.

795. Gokoladen krem drugade.

Naredi krem kakor zgoraj (5t. 794), tri dele ga zlij
v primerno skledo, v en del, ki ga pusti§ v piskru, pa
zameSaj enega beljaka terd sneg, kterega &ez onega v
skledo zlij, dobro ga s cukrom potresi, postavi to skledo
v drugo skledo v merzlo vodo, potem tako obe skledi v
ror ali pet postavi, da se zgoraj zapete ali skorjo dobi
(spodaj pa ne); potem ven vzemi, postavi na hladno, da
se shladi, pa merzlo na mizo daj.

796. Piskoten krem z rozolijo.

V skledo deni 21 dekagramov (12 lotov) stolienega
cukra, vlij nanj za kafe-skledico vode, in pusti &ez not;
drugi dan deni v rumen kotlicek 10 skozi sito pretlatenih
sirovih rumenjakov, in vlij zraven cukreno vodo, ter 8
Sibicami tolei tako, da se zgosti, potem postavi na ogenj
in $e ondi tolei, da rumenjaki duh po sirovini zgube, in
se Se bolj zgosti: potem vlij notri za 10 krajcarjev ro-
zolije, odstavi in tolei tako, da se ohladi, potem zlij ¥
skledo, in merzlo na mizo daj.

797. Pifkoten krem drugade.
N ji 3aj. 6 jakov, 7 d v (4 lote
a ognji vmesaj. 6 rumenjakov, 7 dekagramo ‘ 3

cukra, malo limoninega cukra za duh in pol
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- Zetertino (maslec) kafetsmetane; ko se zgosti in naraste,
postavi v merzlo vodo, Se tam Sprudljaj, da se malo
ohladi, potem vmes zame8aj enega beljaka terd sneg, in
j v skledo, postresi dobro s cukrom pa Cetert ure peci;
o postavi na merzlo, da se shladi: naredi iz pol-
druge litrove osmine (pol masleca) dobre smetane, spe-
njeno mleko (3t. 790), s tem okinéaj, nakupiti krem, pa
daj na mizo.

—geipo-—

Devetnajsti oddelek.

—p—

Péne (Schaume).

798. Jabeldne péne,

V plehast modeléek deni 3—4 obrisane tofeljne,
modeléek postavi v kozo, do polovice napolnjeno z vodo,
in pokrito praZi, da so jabelka mehka; potem jih skozi
sito pretladi 10"/, dekagrama (6 lotov) tega jabeltnega
soka deni v skledo, prideni 10", dekagrama (6 lotov)
cukra, nekoliko limoninega soka in I beljak; vse to vkup
medaj, da se ti zgosti in naraste; na zadnje primesaj
1 Zlico ruma, potem deni v primerno skledo, pa daj na
mizo.

799. Vizji mehur (Hausenblatter) kako
se namaka?

; 8%, grama ('/, lota) dobrega vizjega mehurja drobno
, namoti ga v poldrugo litrovo Sestnajstino (pol

P p—
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fraklja) vode, postavi ga na gorko za toliko fasa, da na-
redi kakor prah po verhu in se dobro segreje (zavreti pa
ne sme); potem ga skozi snaZno ruto preZmi, ruto Se v
skledici gorke vode pomakaj in oZemlji, da ¢Cisto ven
Spravis.

800. Zolidan Zarlot.

, Skuhaj eno pest zbranega in opranega rajza na pol-
- drugi litrovi Cetertini (maslecu) friSnega mleka, da je
prav mehak in gost; postavi v primerni skledi na led
3 pitle litrove Eetertine (1 polit) dobre smetane (kakor
za spenjeno mleko); deni v rumen kotlitek 10'), deka-
grama (6 lotov) cukra, k njemu prilij poldrugo litrovo
Sestnajstino (pol fraklja) vode, in kuhaj ga tako, da se
potegne (Spinaj); potem zraven prilij vodo, v kteri si
oZzemala ruto pri precejanji vizjega mehurja, in pusti da
fe malo prevre; potem pa $e 8%, grama (pol lota) viz-
jega mehurja (glej zgoraj &t. 799) in pusti, da zavre;
potem pa odstavi na stran; med tem speni smetano; ko
se zgosti, vmes zatolei kuhani rajz, malo vaniljnega cukra
za duh, za tem notri vlij nekoliko ohlajeni cuker, med
vednim toltenjem vmes zamedaj, in vlij precej v tako
pripravljen model. -~ Model, ki naj derzi 1 liter pa Stiri
desetinke (bokal), pomaZi s sirovim maslom, pomaZi ce-
sarske piskote (glej §t. 694) z zalznom po tisti strani, ki
se je papirja derzala, potem jih k modlu po dnu in ob
strani terdo eden zraven druzega naloZi (nastavi), vendar
tako, da zalzen proti verhu obernes. — Postavi ga na
led, ali v merzlo vodo, ter pusti 3 ure; ko ga potrebujes,
naglo pomoti model v vroto vodo, potresi ga, povezni .
verhi primerno skledo in urno ga v skledo povezni (stresi),
pa daj na mizo.

Opazka Dober vizji mehur je tisti, ki se na mo-
dro (plavkasto) spreminja, ako ga v lué pogledas,

801. AngleZka péna. .

Obribaj na pomaranéo kodteke cukra, in M'jﬂl
v pisker, ki derZi dobra dva litra (tri polite), prideni cele

. :
ot BB
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pomaranée in pol limone sok, 21 dekagramov (12 lotov)
cukra, pa deni v kotlitek in nanj prilij poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vode in kuhaj, da se potegne; po-
tem vmes prilij namoéenega vizjega mehurja (glej 8. 799)
in poldrugo litrovo osmino (pol masleca) vina, ko dobro
prevre, v pisker vlij k limoninemu in pomaranénemu soku,
poplahni kotlitek &e s poldrugo litrovo osmino (pol ma-
sleca) vina, pa ga k kremu zraven prilij; prideni tudi
13 rumenjukov in 3 Zlice ruma, Sprudlja) pri ognji, da zgosti
in naraste, potem vmes zaSprudljaj &tirih beljakov sneg in
vlij v malo pomazan primeren model, postavi na led; ko
se dobro shladi in sterdi, pomo#i spet model v gorko
vodo, pa stresi v skledo in daj na mizo.

802. Angleika Sokoladna péna.

Naredi jo kakor zgoraj (it. 801), samo namesto li-
moninega in pomaranénega soka in pomarantnega cukra
prideni vanilnega cukra; prideni 14 dekagramov (unéo)
zribane Cokolade, vizjega wmehurja in poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vina; ko zavre, zlij v pisker s pol-
drugo litrovo osmino (pol maslecem) vina pa poplahni
kotlicek, ter k unemu zraven prilij, rumenjake prideni in
Sprudljaj kakor zgoraj. Ko se zgosti tudi sneg, prideni
in :dlxu v pomazan model, in pusti na merzlem, da se

803. Cokoladna péna drugade.

Namoéi 8%, grama (', lota{ vizjega mehurja (ka-
kor 8. 799); postavi na led tri litrove c¢etertine (polit)
dobre smetane, na ogenj pa v rumenem kotlitu 10", de-
kagrama (6 lotov) cukra s poldrugo litrovo Sestnajstino
(pol frakljem) vode: ko se skuha, da se potegne, prideni
14 dekagramov (unto) zribane ¢okolade in vizjega me-
hurja, speni smetano, vmes zatepi to tokolado in vanilj-
nega cukra, in zIlij v primeren model.

804. Kafetova péna.

~_ Namoti 8%, grama ('), lota) vizjega mehurja
@Q §t. 799), skuhaj wotnega kafeta, da bo ustalega

é
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tistega poldrugo litrovo Cetertino (I maslec), postavi na
led tri litrove éetertine (poli¢) smetane (kakor za famat;,
v rumeno ponev deni 14 dekagramov (unco) cukra in pol-
drugo litrovo Eetertino (maslec) kafeta, da se nekoliko
tasa vkup kuhata, potem zraven prilij vizjega mehurja;
ko prevre, postavi na stran, speni smetano in nekoliko
ohlajen kafe vmes zatepi, v primeren nawazan model zlij
in pusti na merzlem, da se sterdi: ko na mizo da, po-
moéi model kakor pri prejdnjih v gorak krop, pa naglo
skledo iztresi.

805. Rumova péna,

Ob pomaranto obribaj cukra, in deni ga 14 deka-
gramov (8 lotov) v rumen kotlicek, prideni cele poma-
ranée in pol limone sok, in poldrugo litrovo Sestnajstino
(pol fraklja) vode, da se skuha in potegne: potem prilij
8%, grama (pol lota) namotenega vizjega mehurja (glej
&. 799) in 2 Zlici ruma; ko zavre, odstavi na stran,
speni 3 picle litrove éetertine (1 poli¢) dobre in ohlajane
smetane; v gosto zatepi cuker in zlij v primeren poma-
zan model; merzlo stresi v skledo kakor prejinje, pa daj
na mizo.

806. Maraskinove rozolije péna.

Namoti 8%, grama (Y, lota) vizjega mehurja kakor
(5t. 799); postavi na led sinetane, deni v rumeno ponev
10/, dekagrama (6 lotov) cukra in poldrugo litrovo Sest-
najstino ('/, fraklja) vode: ko se skuha in potegne, vmes
prilij vizji mehur; ko fe zavre, na stran postavi, da se
ohladi: med tem speni smetano, v gosto ali terdo zatepi
ta cuker in 4 Zlice rozolije, zlij v pomazan model, merzlo
iztresi v skledo, pa daj na mizo kakor prejénje.

807. Maliniéna péna.

Naredi vse kakor (it. 806), pri toléenji pa namesto
rozolije vmes prilij poldrugo litrovo Sestnajstino (pol
fraklja) malini¢nega odcedka (Abguss).
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808. Jagodova péna

gse naredi kakor malinitna, le namesto malinénega od-
cedka prideni jagodovega.

809. Kutino péno

narvedis, ée pri toléenji pridened poldrugo litrovo Sest-
najstino (pol fraklja) kutinega odcedka namesto rozolije :
drugo ostane vse, kakor (5t. 806).

810. Ribezljeva péna.

Namesto rozolije prideni poldrugo litrovo Sestnaj-
stino (pol fraklja) ribezljevega odcedka, drugo je vse
kakor (5t. 806).

811, Visnjevo péno '

lahko tudi tako naredi$ kakor rozoljna (8t. 806), le na-
mesto rozolije prideni visnjevega odcedka.

A D

Ovajseti oddelek.

———

Zolice.

812. Blamanse-Zolica.

12 dekagramov in 6'/s grama (1Y, lota) vizjega
mehurja v znaZno skledo v dobro poldrugo litrove osmino
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(poldrugi frakelj) vode ez not namoéi, drugi dan deni v
rumen kotlicek 21 dekagramov (12 lotov) cukra in vodo
izpod vizjega mehurja, vizji mehur pa vkup stlaéifkakor
krogljico, in deni ga v cuker, s sreberno Zlico vedno me-
8aj in potasi kuhaj, da se mehur razpusti, toda tako
dolgo, da se cuker vlete (Spina), potem vmes prilij
1 liter (pi¢li bokal) dobre kafe-smetane, prideni tudi
7 dekagramov (4 lote) olupljenih, dobro stoléenih man-
deljnov (pri toléenji jih s to smetano pomakaj) in vanilj-
nega cukra; ko dobro zavre, zlij v primerno in s snaZno
ruto pogernjeno skledo, s smetano, ki si jo bila pustila od
1 litra (pitlega bokala), kotlitek poplahni in tudi tje zlij;
ko se dobro ohladi, ruto vzdigni, vogle vkup primi in terdo
ozmi, vzemi nekoliko tega v drugo skledo, primesaj ne-
koliko kapelj kosenilije &koﬁenilija §t. 764), deni - e
imas lepo izdolben model — v en zrezek pobarvane, v
drugi pa bele Zolice, in pusti da zledeni; potem potasi
notri do verha vlivaj ohlajeno Zolico in postavi na led, da
se sterdi. — Ce pa nima$ tacega modla, zlij Zolico v stek-
leno (glaZasto) gkledo, le malo i je prihrani, tisto pobarvaj
8 kodenilijo, deni jo v majhne modeléke in ko se oboje
sterdi, preden na mizo da§, izstresi izmajhnih modelékov
posamezno na okroZnik, in prenesi z nozem v skledo ali
okintaj, pa daj na mizo.

813. Vinska Zolica.

Na 2 limonzh in 1 pomaranéi obribaj kosteke cu-
kra, potem limono in pomaranto oZmi v snaZen pisker,
prideni obriban cuker, poldrugo litrovo ¢etertino (maslec)
belega vina in malo menj kakor poldrugo litrovo tetertino
(maslec¢) nezavretega posnetega mleka; vse to vkup po-
krij s papirjem in s pokrovko, ¢ez not postavi na gorko,
da se segreje, zavreti pa ne sme: ko se zagrize, priveZi
snazno gosto ruto na narobe obernjen stol, vsaki vogal
na eno nogo, spodaj v sredo postavi snazno skledo, zlij
to zagrizenje na ruto; potem podstavi Se drugo skledo,
in iz perve #e enkrat polasi na ruto vlij, da bo prav
tisto, ¢e je treba pa de tretje. — 3/, dekagrama (2 lota)
vizjega mehurja (Hausenblatter) & en dan prej namoéi
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v poldrugo litrove ‘etertino (maslec) vode (kakor &t. 799);
ko je Ze precejen, mora se sam dobro sterditi, ¢e se ne
sterdi mehur, se tudi Zolica ne bo. Deni ga v mesengast
kotlitek 28 dekagramov (pol funta) cukra, med poldruge
litrovo osmino (pol masleca) vode viprudljaj malo beljaka
in vlij na cuker, potem %e malo poplahni pa zraven prilij
ter kuhaj tako, da se vse péne in kar je gerdega v cu-
kru vkup sprime. potem tisto s pohavno Zlico. doli po-
beri, cuker se pa potegne, potem deni notri vizji mehur in
poldrugo litrovo osmino (*/: masleca) vina; ko zavre,
vlij v litersko (bokalsko) ali veto (toda zmerjeno) s Cisto
ruto pregernjeno skledo, potem vogle primi iz vzdigni,
da se odtete: zdaj vlij tisto ofisteno mokroto kolikor
Se manjka do enega litra (pitlega bokala), toliko prilij
merzlega belega vina. — Postavi lepo zdolben model v
led, nekoliko te Zolice pa deni v drugo skledo in po-
barvaj jo s koSenilijo, deni v eno luknjico prave (natur),
v drugo pa pobarvane Zolice in tako spreminjaj, dokler
ima$ kaj luknjic: potem pusti, da zledeni, na to v modiu
dobro sterjeno vlij pocasi une ohlajene iz sklede, pa ne
vse na enkrat: ko se sterdi, vlij vso, kar jo imad. Ko je
sterjena, pomoti v vrot krop ruto, ovij jo ob kraji pri
verhu krog modla, ko se zatne solziti, pomo&i model v
vro¢ krop, urno ga ven vzemi, verhi povezni skledo pa
oberni, model pret vzemi in daj na mizo. Toliko je imas
za 15—20 ljudi.

814. Rumova Zolica.

Naredi in pripravi vse tako, kakor (it. 813) za vin-
sko Zolico: ko jo skuhad in precedid, prideni Se 4 Zlice
ruma, kolikor Se wanjka, da bo 1 liter (picli bokal), pa
rumenega vina kakor tam: potem jo ravno tako v model
vlij in pobarvaj kakor uno.

815. Pundeva Zolica.

’ Namoti v pitlo poldrugo litrovo tetertino (maslec)
vode kakor za vinsko Zolico, namesto vizjega mehurja se
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dene zdaj 3'/: dekagrama (2 lota) gelatine, samo da je ni
treba tako dolgo namakati, ampak le 1 uro na gorkem
zavri pitlo poldrugo litr. tetertino (maslee) vode, potem
zasuj vanjo kafe-zlico zelenega in ravno toliko Eernega
holandskega éaja (Hollinder-Thee), pokrij ga. in precej na
stran postavi, da se ohladi in ustoji. — Obribaj kakor za
vinsko Zolico (it. 813) limono in pomaranco, oZmi jih;
deni v tri litrove Cetertine derZedi (poliski) piskerc ta sok
in cuker, prideni menj kot poldrugo litrovo c¢etertino
(maslec) vina, in poldrugo litrovo osmino (pol masleca)
posnetega mleka; ko se zasiri, spet tako precedi; kuhaj
35 dekagramov (20 lotov) cukra, s tem poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vode, med ktero malo beljaka viprud-
ljaj, ko ga oéistis, prideni vizjega mehurja, precejen Caj
(Thee): ko zavre, precedi ofisteno mokroto in tudi 3—4
zlice ruma prideni, ce manjka, da ni Se vsega en dober
liter (1 bokal), prilij e malo rumepega vina, v model jo
ravno tako deni in barvaj (te hoted), kakor vinsko (3t. 813),

816. Pomaranéna Zolica.

Namoti 3'/s dekagrama (2 lota) vizjega mehurja
ali pa gelatine v poldrugo litrovo Eetertino (maslec) vode
(kakor &t. 799); napravi 42 dekagramov (3 unte) cukra,
10'/s dekagrama (6 lotov) ga obribaj na treh pomaran-
tah, deni ga v literski (3maslefki) pisker, prideni od
6 pomarané sok, malo vet kot poldrugo litrovo Cetertino
(maslee) vina, in poldrugo litrovo tetertino (maslec) po-
snetega nezavretega mleka, to postavi ez not na gorko,
da se zasiri; potem precedi skozi ruto na stolu, kakor
za vingko Zolico: ostali cuker pa kuhaj v poldrugi litrovi
osmini (pol maslecu) vode, med ktero prej malo beljaka
viprudljaj: ko ga udistid in se potegne, deni ga na mo-
¢en vizji mehur: ko zavre, jo skozi ruto precedi, kakor
vinsko, zdaj deni precejeno mokroto kar manjka do dobrega
litra (bokala), prilij rumenega vina, potem jo pobarvaj in
tako v model nalij, kakor vinsko (5t. 813).
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817. Limonina Zolica.

Navagaj 42 dekagramov (3 unte) cukra, 10'/: de-
kagramov (6 lotov) ga obribaj na &tirth limonah, in deni
ga v literski (3masledki) pisker, oZmi 6 limon in deni
sok k cukru, prilij vina in mleka kakor za pomaranéno
#olico, drugo delaj vse po oni.

(e je pa Zolice premalo za ljudi, ki so se zbrali
pri mizi, vlij ohlajene Zolice za 2 persta v model, ostalo
pa s Sibicami tolei, da se speni ali zgosti in naraste ka-
kor spenjeno mleko, in tudi bela postane; potem jo v
model verhi une, ki si jo é&isto vlila, deni in pusti, da
so sterdi; potem jo stresi kakor drugo. — Tako lahko
naredis vsako drugo Zolico.

818. Zolica maraskinove rozolije.

Pred ta dan namoti 3'/: dekagrama (2 lota) vizjega
mehurja (kakor &. 799) v poldrugi litrovi osmini (pol
masleca) vode; ¢e pa gelatino vzame$ in je Zolica v
skledi, je je 2 dekagrama 6'/+ grama (1'/: lota) zadosti.
Sprudljaj malo beljaka in vlij ga v kotlicek k 28 de-
kagramov (pol funtu) cukra in kuhaj, da se olisti in
potegne; potem deni motri namoéen vizji mehur in pol-
drugo litrovo Cetertino (maslec) vina; ko zavre, skozi
snazno ruto jo precedi kakor vinsko, potem prilij Se pol-
drugo litrovo Cetertino (maslec) maraskinove rozolije, &e
ge kaj manjka do dobrega enega litra (bokala), pa fe
malo vina prilij. Ce hotes, jo tudi pobarvaj kakor vinsko
(5t. 813), iv tako vlivaj v model — ali v stekleno skledo,
samo nekoliko si jo pribrani. ée hote§ pobarvaj in vlij v
majhne modeltke; ko se sterdi, v krop pomoti in na sna-
zen okroZnik povezni vsacega posebej, ter z nozem po-
kladaj v skledo na Zolico. — Cez not v merzlo vodo na-
moti nekaj pinol, rahlo jih zlusé, da sertic ne pokvaris,
potem jih %e v vodo deni, da se razcvetejo; preden na
mi:.ko| e(:;é, notri natakni razvetele pinole, e ima$ Zolico
v i
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819. Kutina Zolica

se naredi kakor maraskinove rozolije Zolica, samo na
zadnje namesto rozolije prilij poldrugo litrove Cetertino
(maslec) kutinega odcedka. Drugo je vse kakor tam.

820. Malinéna Zolica.

Naredi vse kakor (t. 818); namesto rozolije pa
prilij poldrugo litrovo tetertino (maslec) malinénega od-
cedka.

821. Jagodna Zolica.

Namesto rozolije prilij poldrugo litrovo &etertino
(maslec) jagodnega odcedka; drugo naredi vse kakor pri
oni (8t 818).

822. Ribezljeva Zolica

se naredi kakor jagodna ali malinéna, prilije se le pol-
drugo litrovo Cetertino (maslee) ribezljevega odcedka.

823. Viinjeva Zolica.

Namesto druzega odcedka prilij viSnjevega, drugo
naredi vse kakor (&t. 818).

824. Zolidane (nadevéne) pomarande,

Vzemi 10 lepih pomarand, ki imajo lepo gladko,
rumeno koZo, obribaj na 3 pomaranéah 10'/: dekagrama
(6 lotov) na koiteke razsekanega cukra, deni ga v liter-
ski (piclo bokalski) pisker, potem vsako posebej spo-
flaj (kjer je rastla), s &pitastim noZem izkrozi, da ima
luknjico perst veliko; z Zlitico, s ktero se dolbejo kole-
rabe, ¢isto izdolbi vso mokroto (poglej proti luti, da jo
tisto ven spravi3); ako pa nevedoma kako luknjico na-
redi§, s petatnim voskom jo zakaplji. Mokroto vseh po-
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marané skozi ruto oZmi in deni v pisker k obribanemu
enkru, prilij poldrugo litrovo &etertino (maslec) posnetega
nezavretega mleka in blizo toliko vina, ter postavi na
gorko, da se zagrize; potem priveZzi snazno ruto na sto-
love noge, podstavi skledo, zlivaj potasi to zagrizenje na
ruto, potem e drugo skledo podstavi, in iz perve izlij Se
enkrat na ruto, to se pa mora samo odtekati, stiskati
nit ne smes, ¢e e ni ¢isto, pa e enkrat. Deni v mesen-
gast kotlitek 42 dekagramov (3 unie) cukra, viprudljaj
v dobro poldrugo litrovo osmino (v dobrega pol masleca)
vode malo beljaka, vlij na cuker in pocasi kuhaj, péne pa
stoéi doli poberi; ko se potegne, deni notri Ze prej ta dan
namoten vizji mehur na 1 liter in dobro poldrugo litrove
tetertino ali na (bokal) Zolice 3'/: dekagrama (2 lota);
ko zavre, izlij v skledo, pregrnjeno s snazno ruto, potem
ruto potasi vzdigni, da se mokrota odtete ali precedi,
zdaj prilij precejeno mokroto, ali &e je mokrote menj ka-
kor 1 liter in dobro poldrugo litrovo etertino (bokal), pri-
lij 8¢ malo vina. — Postavi pomarante v skledo in krog
in vmes deni led, ali pa v sneg postavi pomarance. Ce-
terti del Zolice deni v drugo skledo in pobarvaj jo s ko-
genilijo; zdaj devaj po dve Zlici bele (natur-) Zolice v
vsako pomaranéo, pa tudi v modeléek na strani, da sme§
poskufati in ve§, kedaj se sterdi; potem deni po 2 Zlici
pobarvane Zolice v vsako pomaranéo pa tudi v modeléek ;
ko se v modeléku sterdi, pa spet po dve Zlici bele, in
tako delaj, da jih napolnis. Ko se sterdijo, z ostrim no-
zem jih ez pol prerezi, potem pa de vsako polovico dva-
krat, tako da je iz ene pomarante 6 kostekov, zloZi jih
zvezdi podobno na okroznik, in daj na mizo. Lahko pa
tudi %e pred pri pecku doli ¢ez pol pomaranto prerezes,
lepo z nozem meso vun vzemi, da lupinici ni¢ ne pokva-
ri§, in potem devaj enkrat rudeto, enkrat belo Zolico
notri kakor gori.

825. Ananas-Zolica.

~ Ozmi 3 pomarante in 2 limoni, deni ta sok v tri
litrove Eetertine (politki) pisker, prideni poldrugo litrove
osmino (pol masieca) nezavretega posnetega mleka in
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toliko rumenega vina, da bo pisker poln, postavi pokrito
na gorko, da se zasiri; zasirjeno precedi skozi ruto, na
stolovih nogah privezano. Deni v mesengast kotlitek 28
dekagramov (pol funta) cukra, zlij nanj poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vode, v ktero prej malo beljaka
véprudljaj, pri kuhanji péne &isto doli poberi, ko se, ko
od Zlice kane, potegne, zraven zlij, vizji mehur prej ta
dan namoten 3'[, dekagrama na 1 liter in dobro poldrugo
litrovo Cetertino (2 lota na hokal) — (glej &. 799) in
poldrugo litrovo osmino (pnl masleca) vina, da dobro
vkup zavré, ko zavre, zlij v skledo z ruto pregernjeno,
in ruto potasi vzdiguj, da se precedi; zdaj precejeno
mokroto in poldrago litrovo osmino (pol masleca) ali malo
vet mokrote od okuhanega ananasa prideni. Zlij tega v
lep model 2 persta na debelo, ko se sterdi, ananasa
kostek zraven kodéeka poloZi vaujo, verhi pa zlij toliko
zolice, da se dobro pokrije ananas; ko se sterdi, ¢e ima§
Se kaj ananasa, prilij toliko, da bo za dva persta ez, in
ko se sterdi, poloZi ga kakor pervié, in le malo &ez polij
z dolico, potem ko se sterdi, zlij Zolico vso, da je model
poln. Ko se sterdi in preden jo dad na mizo, stresi jo v
skledo kakor vinsko (5t. 818).

826, Geletina. Zeletina.

Zeletina je nove najden vizji mehur: ona je Cistejsa,
precej cenejSa, pa ravno tako dobra, kakor vizji mehur;
namoti jo ravno tako kakor vizji mehur (5t. 799), prece-
jati je pa ni treba, zlij jo kar tako namoteno v cuker,
Dobi se v Ljubljani pri trgoveih. Za bele ali Ciste Zolice
jemlji belo, za rudee pa rudeto. Zarumenen cuker za
vsako Zolico lahko tako naredi&, ¢e hoteS rumeno imeti,
da denes v mesengasto ponev eno Zlico toltenega cukra,
pustid da se speni in lepo zarumeni, vlij kake 3 Zlice vode
ali vina gori, da se odkuha, in potem s tem barvaj.

18
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Enaindvajseti oddelek.

-

Ledice (ledenine, zmerzline,
Gefrorenes).

——

827. Vaniljna ledica (Vanili-Gefrorenes).

Deni v mesengast kotlitek 21 dekagramov (12 lotov)
cukra, posamezno prime$aj 12 rumenjukov, potem prime-
aj Se dober liter (3 maslece) kafe-smetane in vaniljnega
cukra, da lepo difi po njem; potem postavi na ogenj in
mefaj toliko ¢asa, da teZko kaplje, vreti pa ne sme; pre-
cedi v lepo skledo skozi sito, z poldrugo litrovo Cetertino
(maslecem) smetane kotlicek in sito poplahni pa zraven
precedi; vmes zamesaj in pusti, da se shladi.

828. Kako se pufica v led vloZi.

Deni v primeren &kaf na dno 2 Zlici rudete soli
{te je ravno sneg, tudi malo snega), v sredo verhi postavi
pugico, ob kraji deni tesno ob pusici drobno stoltenega
ledu, s polencem ga vkup potolei, verhi pa spet Cerne
soli, pa spet ledu, in tako dalje, da je samo za perst do
verha manjka (soli ne fparaj); tako jo pusti, da se do-
bro shladi; potem deni vanjo vaniljno ali drugo priprav-
lieno blago za ledico, v sredo postavi (potakni motno
Zlico ali kuhavnico, in obra¢aj ali sukaj pudico sem in tje,
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z poldrugo litrovo Cetertino (maslecem) smetane pa po-
plahni kotlitek in sito, tudi to precedi. Ce se ti led staja
in posede, prideni ga e okrog; pusico pa morad pokriti,
da ti soli ali ledu kaj vanjo ne pade. Ko dobro zledeni,
pri luknjici, ki je v Skafec zvertana, vodo pret spusti,
pusico pokrij, obloZi jo do verha in tudi po pokrovu z
ledom in soljo, postavi na merzlo eno uro, ali dokler je
ne potrebujes. Kadar hote$ ledico dati na mizo, puSico
ven vzemi, odkrij in z gorkim noZem ob kraji od pusice
odloti, urno pomoéi pusico v vroto vodo, obrisi jo z ruto
in povezni v za to namenjeno skledo, pa daj precej na
mizo. Ali pa pri malem iz nje jemlji 8 primerno Zlico,
pudico pa v ledu pusti, dokler je kaj v njej.

829. Lednjekova ledica.

Olupi 7 dekagramov (4 lote) poparjenih leSnjekovih
jederc, drobno jih zreZi, deni jih v rumeno ponev 8 7 de-
kagrami (4 lote) stoléenega cukra, meSaj jih na ognji, da
se lepo zarumenijo, in merzle drobno stolci. V mesengast
kotlicek pa deni 14 dekagramov (unéo) stoléenega cukra,
vaniljnega za duoh, primedaj stoltene lesnjeke in posa-
mezno 10 rumenjakov, potem dober liter (3 maslece) kafe-
smetane, postavi spet na ogenj in mesaj toliko tasa, da
debele kaplje_ od Zlice kapljajo (zavreti pa ne smes);
potem precedi skozi sito k unemu, z Zlico pa ledico od
kraja, Ejer se prej sterdi in prime, posterguj in primesaj
ter vmes zame$aj. Merzlo deni v pripravijeno pusico
(%t. 828) in meSaj, kakor je tam povedano.

830. Cokaladna ledica.

Skuhaj 28 dekagramov (!/: funta) tokolade v treh
litrovih Eetertinah (policu) kafe-smetane ; deni v me 1
kotlitek 17'/: dekagrama (10 lotov) cukra, 3'/s deka-
grama (2 lota) vaniljnega, primesaj posamezno 8 rume-
njakov, potem poldrugo litrovo &etertino (1 maslec) kafe.
smetane in kuhano fokolado, ter deni na '
tako dolgo, da debele kaplje od Zlice kapljajo;
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snazno skledo skozi sito z poldrugo litrovo ¢etertino
(maslecem) kafesmetane pa poplahni kotlitek, tudi to
'p‘rilij in zameSaj. Merzlo deni v pripravljeno pusico (ka-
or &t. 828) in naredi ledico kakor tam najdeS popisano.

831. Kafetova ledica.

V mesengast kotlicek deni 21 dekagramov (12 lotov)
cukra, posamezno primesaj 12 rumenjakov in malo vanilj-
nega cukra; potem primesaj 3 litrove Cetertine (polit)
dobre kafe-smetane in poldrugo litrovo éetertino (maslec)
motnega Cernega kafeta; to na ognji mesaj, da se precej
zgosti, precedi skozi sito v snaZno skledo in poplahni Se
z poldrugo litrovo tetertino (maslecem) kafe-smetane, Se
to zraven precedi in zamefaj. Merzlo deni v pripravljeno
pusico (5t. 828), pa naredi kakor tam pripovedujem.

832. Puné alla Glas.

14 dekagramov (unto) na kosteke razsekanega cu-
kra obribaj pa 8 pomarantah in 2 limonah, potem jih
oZmi in njih sok skozi snazno ruto pretlaéi v lepo skledo
(tof); Zlitico Cernega in Zlitico zelenega holandskega ¢aja
(Hollinder-Thee) deni v piskerc, ki derZi pitlo poldrugo
litrovo Eetertino (1 maslec) in popari ga z vrelim kropom,
pokrij in pusti, da se shladi; merzlega precedi k poma-
ranéni in limonini mokroti. — 28 dekagramov (pol funta)
druzega cukra in obriban cuker deni v mesangast kotli-
ek, prilij poldrugo litrovo Ceternino (maslec) vode, in
kuhaj, da se potegne; potem ga k uni mokroti zlij, fe
poplahni in prilij, da bo vsega vkup 1 liter in dobro
poldrugo litrovo Getertino (1 bokal). Merzlo deni v pri-
pravljeno pugico (kakor &t. 828), pa mesaj tako kakor
tam, da zledeni. Ravno preden na mizo das, speni (sfamaj)

oldrugo litrovo osmino (pol masleca) dobre, Ze prej ohla-
Jene smetane, deni vanjo 3 Zlice rwma, potem jo urno
~ med zmerzlino zamesaj, z zlico iz pudice jemlji in z njo
‘kozarce napolni, pa daj na mizo.

o .. "
4T ﬁ-
=8 2
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833. Bela vaniljna ledica.

Poldrugo litrovo Cetertino (maslec) vode in 28 de-
kagramov (/s funta) cukra demi v mesengast kotlicek,
ter kuhaj, da se potegne, potem ga zlij v snaZno skledo,
med dober liter (3 maslece) dobre kafe-smetane, s pol-
drugo litrovo osmino (pol maslecem) smetane, pa kotlicek
poplahni in jo zraven zlij. Prideni tudi vaniljnega cukra.
Merzlo deni v puSico (pripravljeno kakor st. 828) in
mesaj kakor tam.

834. Pomarandéna ledica.

Obribaj 14 dekagramov (unto) cukra na 4 poma-
ranéah, potem 6 pomarant ozmi, sok pretlati skozi snazno
ruto v lepo skledo. Obriban cuker, pa Se 28 dekagra-
mov (*/: funta) druzega cukra deni v mesengast kotli-
tek, vlij nanj poldrugo litrovo Eetertino (maslec) vode
in kuhaj ga, da se potegne; potem ga zlij k uni mokroti,
& z vodo poplahni in to zraven prilij da bo 1 liter in
dobro poldrugo litrovo Cetertino (1 bokal) vse mokrote.
Merzlo deni v pripravljeno pufico (5t. 828), in mesaj
kakor tam.

835. Limonina ledica.

Obribaj na Sestih limonah 14 dekagramov (unéo)
na kodteke razsekanega cukra, pa ne prevet, da ne bo
grenak, prereZi limone in iz vseh Sestih sok iztlati in
skozi snazno ruto preZmi v lep pisker, obriban cuker in
e 28 dekagramov (*/: funta) druzega cukra, deni v me-
sengast kotlitek, vlij nanj poldrugo litrovo tetertino
(maslec) vode, in kuhaj ga, da se potegne; potem ga
vlij med limonin sok, poplahni & z vodo, in to zraven
prilij, da bo mokrote 1 liter in poldrago litrovo éetertino
(1 bokal). Merzlo deni v pripravljeno pusico (St 828),
in medaj kakor tam.
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836. Marelidna ledica.

Marelicam poberi kostice, deni jih v kozico na ogenj
in pokrij, da se zmeéijo, in pretladi sok skozi sito v
lepo skledo. (Tega soka mora biti dobro poldrugo litrovo
tetertino (dober maslec). — 28 dekagramov (pol funta)
cukra in poldrugo litrovo Cetertino (maslec) vode deni
v mesengast kotlitek kuhat, da se potegne, in zlij ga
med marelitni sok, %e z vodo poplahni in to prilij, da
bo 1 liter in poldrugo litrovo &etertino (1 bokal) vsega
vkup. Deni merzlo v pripravljeno pusico (3. 828),in
tako meSaj kakor tam.

837. Breskova in kutna ledica.
Se naredite kakor marelitna (it. 836).

838. Ledico iz din

naredi kakor marelitno (5t. 836).

839. Malinéna ledica.

Malinice preZmi skozi snaZno ruto, da bo mokrote
dve litrovi Cetertini (poldrugi maslec). Deni v mesengast
kotlicek 28 dekagramov ('/: funta) cukra in poldrugo
litrovo Cetertino (maslec) vode, da se skuba in potegne,
¢e od Zlice kane; zlij ga med malinéno mokroto, z vodo
poplahni in prilij, da bo vsega 1 liter in poldrugo litrovo
Cetertino (1 bokal). Deni merzlo v pripravljeno pusico, in
medaj kakor (t. 828).

840. Jagodna ledica

se naredi kakor malinina, samo da se jagoden sok Ze v
hladan cuker zamesa, da duba in barve ne zgubi. Ce je

: ,,mbloda. pri medanju vmes kani nekoliko kapelj
: i e.
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84 1. Ribezljeva ledica.

se naredi kakor malinéna.

842, Viinjeva ledica.

Viénje s koSticami vred stolci in skozi ruto preZmi,
da je mokrote dve litrovi tetertini (poldrugi maslec), drugo
je vse, kakor za malinéno ledico.

843. Ananasova ledica.

Pretladi belega grozdja, tako da bo &iste mokrote
pitlo poldrugo litrovo Cetertino (1 maslec), k temu pa Se
prideni pol pomaranée in ene limone Eist sok; v mesen-
gastem kotlicku skuhaj 28 dekagramov ('/: funta) cukra
z poldrugo litrovo Zetertino (maslecem) vode, da se po-
tegne, potem ga k uni mokroti zlij, in prideni v glaZu, ki
derzi poldrugo litrovo Cetertino (maslec) vkuhan ananas,
in tisto mokroto, ki je pri njem, pa toliko vode, da je
vsega 1 liter in poldrugo litrovo &etertino (1 bokal); ko
se shladi, precedi in pretlaéi skozi sito (te je ananas
preterd de malo ga v vodi skuhaj v pokritem piskercu) ;
to deni v pripravijeno pudico in me3aj kakor (5t. 828)
Za to so dobri tudi olupki ananasovi.

844, Ananasova ledica drugade.

Deni v snaZno skledo treh pomarané in treh limon
tist sok; kubaj 28 dekagramov (pol funta) cukra z pol-
drugo litrovo etertino (maslecem) vode, da se potegne,
in zlij ga v skledo k uni mokroti; potem prideni tudi
glaz, ki derZi poldrugo litrovo tetertino (maslec) vkuha-
nega ananasa in tisto mokroto, ki je pri njem, pa toliko
vode, da bo vsega vkup 1 liter in poldrugo litrovo ¢der-
tino (1 bokal); ko se dobro shladi in duha navzame, po-
beri ananasove kodteke ven, in zrezi na drobne k
mokroto pa deni v pripravljeno pusico ($t. 828), in me-
taj kakor tam. Ko je Ze gotova, t. j. zledenela, z Zlico,
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ki je v pusici, vanjo zame3aj ananasove kocke. — Pri-
pravi si drugi model ali pudico v led, ki ga mora§ dobro
osoliti. Na okroZniku pa pobarvaj stoltenega cukra s ko-
fenilijo, toliko ga pomoti, da je vlazen in da se hole
Zlice prijeti. Deni Ze gotove ledice precej v model ali
pugico in z Zlico jo dobro vkup potlatl, potem pomoti na-
robe Zlico v pobarvan cuker in sem in tje pobarvaj, po-
tem spet deni notri ledice, vkup potladi, pa spet pobar-
vaj, tako stori trikrat, potem jo pusti z ledom obloZeno,
dokler je na pofrebujes. Preden jo dad na mizo, stresi
jo kakor St. 828. -

845. Vertna (Gardine) ledica.

Na dveh limonah obribaj cukra, potem oZmi tri
limone in tri pomarance, pretlaéi ta sok skozi ruto v
skledo, in prideni tudi obriban cuker; skuhaj (%pinaj) z
poldrugo litrovo éetertino (maslecem) vode 28 dekagramov
(*/z funta) cukra, da se potegne, in prilij ga k mokroti,
potem prilij e poldrugo litrovo osmino (!/: masleca) mo-
krote (cukra) od vkuhanih breskev ali hruek (Butterbirn),
drugo pa vode, da bo mokrote 1 liter in poldrugo litrove
etertino (1 bokal). Med to deni v senci posuSenega limoni-
nega zelista, kolikor ga more§ v 3 perste prijeti in pusti
pokrito &ez not. Drugi dan precedi skozi sito, deni v pri-
pravljeno pusico, prilij majhen kozarec maraskinove rozo-
lije (St. 828) in mefaj kakor tam. Ko je Ze zledenela,
zamedaj z zlico, ki je notri, poldrugo litrovo osmino (pol
masleea) na kocke zrezanih vkuhanih breskev in hrudek
(Butterbirn) potem jo preloZi v drugi model ali pusico,
kakor ananasova, in tako pobarvaj.

-
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Dvaindvajseti oddelek.

———

Sadje vkuhano za ledice.

846. Visnje.

Vignje stolci s kosticami vred in pretlai skozi ruto,
Napolni s to mokroto flafe, da jih 2 persta manjka.
Mehur pa pamoti v mlaéno vodo, potem ga ozmi in
obrigi, zavezi flaSe z mehurjem, potem pa Se s fliko, in
kuhaj na sopari tako-le:

847. Kako se v glaZih ali flasah na
sopari kuha?

Polozi v pisker (za vete flase) ali v kozo (za manjSe
glaze) slame, da se dno skrije, potem s poparjeno slamo
ovij glaze ali flafe in postavi jih notri; nalij z merzlo
vodo pisker ali kozo, tako da glazi ali flafe za 3 perste
iz vode gledajo, ker tez glaze voda ne sme stati, dobro
pokrij in na ogenj postavi, pa posluaj, kedaj bo zavrelo
(odkrivati pa ne smes); ko zavre, naj se k 8 minut,
potem odstavi in pusti pri miru, dokler se ne shladi, e
le shlajeno ven vzemi, flikce pret vzemi, &ez nekoliko
dni tez zaveZi s papirjem, da ti kaka muha ali Grvicek
mehurja ne prejé in se ti ne spridi sadje, in hrani ga v
suhi shrambi, na hladnem, toliko da ne zmerzne. Vzemi
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navadni ali pa seréni mehur, namo&i ga v gorki vodi,
dobro ga otedi, in oplahni v merzli vodi, obridi ga s suho
ruto dobro. Oberni tisto stran mehurja, kjer ni mastna, na
glaz, napni ga Cez in trdo vetkrat s Spago okolj gladko
ovij, trdo zveZi in ne odreZi mehurja preblizo $page, za
en perst je mora vun gledati, da se pri kuhanji ne zmuzne,
tedaj privezi terdo ez vsak mehur eno mokro fliko.

848. Malince za ledico.

Malince skozi ruto pretlati, z mokroto flafe na-
polni, da jih za dva persta manjka, zaveZi kakor viinje
z mehurjem in s flikami, in kuhaj v sopari kakor &t. 847.

849. Ribezelj za ledico.

Ribezelj zmeckaj in skozi ruto pretladi, z njim na-
polni flage, da jih dva. persta manjka, zaveZi z mehurjem
in flikami, in skuhaj v sopari kakor §t. 847.

850. Jagode za ledico.

Jagode zmetkaj, skozi ruto pretlati, prideni tudi
nekoliko kapelj kosenilije, zato, ker pri kuhi barvo zgubé,
in napolni fiade, da jih dva persta manjka, zaveZi z me-
hurjem in flikami ter kuhaj v sopari kakor &t. 847.

851. Marelice za ledico.

Marelicam poberi koitice, deni jih v kozo in po-
stavi na gorko, da se zmetijo, pretladi jih skozi sito, na-
ﬂolni z njim glaZe, zaveZzi z mehurjem in s flikami in

uhaj v sopari kakor &t. 847,

852. Breskve za ledico.

_ Bele breskve olupi, koStice iz njih poberi, deni
’ m ¥ kozo ali model, in postavi v drugo kozo, v kteri
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aj bo 2—3 l;‘)emte vode, pa pokrij in tako v sopari gku-
), potem jih skozi sito pretlati, z njimi glaZe napolni,
vezi z mehurjem in s flikami, in skuhaj v sopari kakor
847.

853. Kutine za ledico.

Kutine osnazi, obridi in cele kuhaj v sopari kakor
- breskve, pretla¢i mehke skozi sito, hladne deni v glaZe,
zavezi z mehurjem in s flikami, in kuhaj v sopari kakor
8t 847.

854, Ananas za ledico in Zolico.

Ananasovo jabelko lepo olupi, zreZi na tenke Snitice,
za noZev rob debele; ¢e je velik kakor jabelko, deni ga
v dva soparna glaZa, ki derZita pol litra (2 masleca)
(Dunstgliiser), pokrij olupke pa deni v poseben glaZ; po-
tem kuhaj 21 dekagramov (12 lotov) cukra z poldrugo
litrovo Cetertino (maslecem) vode, da se potegne, mlaé-
nega vlij enakomerno v vse glaZe, zaveZi jih 8 mehurjem
in & flikami, in skuhaj v sopari kakor &t. 847. Olupki
se rabijo za ledico (3t. 843).
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Triindvajseti oddelek.

Sadje za kompot.

855. Gesnje.

Naberi dobro zrelih pa terdih cepljenih CeSenj,
vsaka mora biti cela, zdrava, nepoSkodovana; pristrii
jim peclje, da so le za perst dolgi; napolni z njimi glaZe,
ki derZé poldrugo litrovo Cetertino, ali tri litrove Ceter-
tine (maslefke ali politke), v vsaki glaz, ki derZi pol-
drugo litrovo Cetertino (maslec), deni 3 Zlice stoltenega
cukra, potem jih z mehurjem in s flikami zaveZi in kuhaj
v sopari kakor §t. 847 — 7 minat.

856. Visnje.

Kakor tednje, tako napravi visnje, samo cukra eno
zlico vet deni, potem jih zavezi in skuhaj kakor une.

857. Gedplje.

_ Z zrelimi nepoSkodovanimi tedpljami napolni glaZe,
deni pa 1 Zlico ved cukra kakor za Cednje, in kuhaj, za-

~ Vezane z meburjem in s flikami kakor 8t. 847 — 7 minut.

A



— 217 —

868, ﬁe!p\ie, olupljene.

Zrele pa terde Gesplje olupi, koStice &e hotes iz
njih vzemi, in deni v vsako pol olupljenega mandeljna,
pa vkup stisni; deni jih v glaZe, in cukra kakor k ces-
njam, zavezi z mehurjem in s flikami, in kuhaj kakor
§t. 847 — 7 minut.

859. Marelice.

Marelice olupi, &ez pol prereZi, ko&tice iz njih
vzemi, in jih stolei, jedro, ki je v sredi, tudi olupi pa
deni k marelicam, napolni z njimi glaze, in deni eno
zlico cukra veé kakor za viinje, zavezi z mehurjem in s
flikami, in hubaj v sopari kakor 3. 847 — 7 minut.

86(. Hruske maslenke.

Dobre zrele maslenke olupi, ez pol ali na S&tiri
kraje prereZi, vender tako, da se jih pecelj deri, muho
in peike pa izkroZi; &e so mehke, deni jih v glaZe, &e
so pa terde, jih prej v vodi prevri, na reSeto poberi, in
3e z vodo polij; odtekle in shlajene vlozi v glaZe, deni
cukra v vsako steklenico, ki derZi pitlo poldrugo litrovo
tetertino (maslec). 3 Zlice, zaveZi z mehurjem in s flikami
kakor §t. 847 in kuhaj v sopari.

861. Hruske, fromentinke.

Fromentinke olupi, peclje pa zraven pusti, prevri
jih v vodi, poberi na redeto, poplahni jih 3e z vodo, od-
tekle in shlajene deni v glaZe, vlij nanje v vsak glaz, ki
derzi poldrugo litrovo Cetertino (maslec), 7 dekagramoyv

(4 lote) kuhanega (Spinanega) cukra, zavezi z mehurjem
in s flikami, in kuhaj v sopari kakor &t. 847.

862. Kuhan (¥pinan) cuker.

Deni v mesengast kotlitek 56 dekagramoy ‘-gl funt)
cukra in pitlo poldrugo litrove Ctetertino ( c) vode,
nd .‘Aii
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in kuhaj toliko ¢asa, da se kakor nit potegne, ko od
zlico kane.

863. Breskve.

Dobro zrele, bolj terde breskve olupi, ¢ez pol pre-
rezi in kodtice jz njih poberi; potem jih deni v vrelo
vodo, da prevrejo; poberi jih na sito, poplahni 3e z vodo;
ko se odtetejo in shladijo, vloZi jih v glaZe, deni v vsaki
glaz, ki derzi poldrugo litrovo tetertino (maslec), 3 Zlice
suhega cukra, ali kuhanega 7 dekagramov (4 lote), zaveZi
z mehurjem in 8 flikami in kuhaj v sopari kakor &t, 847.

864. Kutine,

Kutine olupi, zrezi na kerhljitke, iz srede kar je
terdega izreZi, in skuhaj v vreli vodi, potem jih na reseto
poberi in Se z vodo poplahni, ko se odteéejo, vloZi jih v
glaZe, deni na vsako steklenico, ki derZi poldrugo litrovo
tetertino (maslec), 7 dekagramov (4 lote) kuhanega (Spi-
nanega) cukra, ali pa 3 Zlice suhega, zaveZi z mehurjem
in 8 flikami in kuhaj v sopari kakor &t. 847.

865. Cele marelice.

Zrele, majhne, rudetkaste nepofkodovane marelice
vioZi v glaze, v steklenico, ki derZi poldrugo litrovo Ee-
tertino (maslec), deni 7 dekagramov (4 lote) kuhanega
(Spinanega) cukra, zaveZi z mehurjem in s flikami in kuhuj
v sopari kakor St 847 le 6 minut.

866. Dren.

Dobro zrel, neposkodovan dren vloZi v glaZe v vsako
steklenico, ki derZi poldrugo litrovo Cetertino (1 maslec)
il 10'/s dekagrama (6 lotov) kuhanega cukra, zaveZi
! in 8 flikami, in kuhaj v sopari kakor &t. 847.
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867. Grandlovje za polivke.

Napolni glaZe, deni kakor na dren 10'/: dekagrama
(6 lotov) kuhanega cukra v vsaki glaZ, ki derZi poldrugo
litrovo cetertino (maslec), zaveZi z mehurjem in § flikami,
in kuhaj v sopari kakor &t. 847.

868. Ribezelj za polivke.

Oberi, kar je bolj lepih dobelih jagod, in naloZi jih
v glaZe, kar je manjsih in slabejih pa preZmi skozi motno
ruto, to mokroto prilij v glaze (do pol glaza), te hotes,
smed pridjati tudi eukra (brez cukra pa tudi obstane),
zavezi glaze z mehurjem in s flikami, in kuhaj v sopari
kakor §t. 847.

869. Ringlé v sopari kuhane.

Zberi dobro zrele pa 3e terde ringlo s peclji, vloZi
Jjih v steklenice, vlij do pol steklenice kuhanega cukra
nanje, zavezi z mehurjem in s flikami, in skuhaj v sopari
kakor &t. 847,

870. Ringlé o cukru.

Zberi lepih terdih in ne jako zrelih ringlov s peclji,
potem jih zvagaj (kolikor vagajo, toliko mora biti cukra),
zavri v 8iroki kastroli vode in deni notri za oreh belega
goluna na 4 litre, 2 decilitra in 4 centilitre (3 bokale)
vode, potem deni notri ringlé toliko, da zavrejo, poberi
jih na reSeto in pusti, da se odteejo; med tem kuhaj
cuker, da se potegne (glej 8. 862), ringlé notri devaj
posamezno, za peclje prijemaje jih; ko delo dokontas,

recej jih na stran postavi in pusti, da se v tem shladijo.

erzle poberi na refeto, da se odtetejo, potem deni
cuker spet kuhat s tistim vred, ki se je odtekel; ko se
spet potegne, drugi¢ notri devaj ringld, pa spet na stran
postavi, da se v tem shladijo, in tako stori fe v tretje.
Ko jih tretjié in zadnjikrat na reseto pobered, in se od-
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tetejo, vloZi jih v steklenico, mokroto ali cuker pa Se
pokuhaj, da se dobro potegne, in merzlega Cez ringlé
vlij. Steklenico zaveZi s papirjem, v rum namotenim, pa
$e z drugim verhi, v suhi shrambi, vendar bolj na hlad-
nem hrani.

871. Zelene dine.

Pri dinah se sné, kar je mehkega, drugo kar je
terdega, t. j. skorje (grampasto koZo) pa olupi, in kar je
v sredi, zrezi na lepe kodteke, ali izitihaj sertica, zvezdice
ali kake druge podobice; potem jih zvagaj, kolikor din
toliko cukra; prvi¢ jih skuhaj v golunovi vodi kakor
ringlo, potem pa v cukru kakor une.

872. Rumene dine.

Skuhaj kakor zelene dine, samo v Eisti, ne v golu-
novi vodi; vse drugo delaj po unih,

873. Kutine.

Olupi kutine, kar je terdega v sredi, na kerhljitke
zrezi in skuhaj jih v Cisti vodi, potem pa zvagaj, kolikor
;mtin toliko cukra, in skuhaj jih v cukru kakor ringlé
t. 870.

874. CGe#minje.

Debele lepo zrele tesminjeve grozdeke (brez ternja)
zvagaj, kolikor vzamed grozdja, toliko kuhaj cukra, ko
ge cuker potegne, deni vanj cele grozdeke in pusti, da

- zavre; postavi na stran, da se shladi; potem poberi na
~ reseto, ko se odtete, euker (kakor za ringlo) spet preku-
: spet notri deni, tako stori trikrat; potem deni
vzdite v steklenico, cuker Se pokuhaj, in merzlega Cez
lij, pa zavez.
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875. Pomaranéni olupki.

Vzemi 3 pomarante, naéni jim koZo na 4 Krajih,
in olupi jih (biti pa morajo bolj z debelo koZzo in lepo
rumene), potem belo koZo znotraj malo porezi, malo naj
se je pa Se derZi, na debele nudletke jih zrezi ali podo-
bice izitihaj, in namakaj jih ez no¢ in dan v merzli vodi
(vodo enkrat premeni), potem jih v drugi Eisti vodi sku-
haj, in kuhane na reSeto poberi. Skuhaj za toliko olupkov
56 dekagramov (1 funt) cukra, da se potegne, deni notri
olupke, se malo pokuhaj in pusti, da se v njem shiadijo;
merzle ven poberi, v steklenico deni, cuker e malo po-
kuhaj in merzlega fez nje vlij, pa zaveZ.

876. Pomarandéno cvetje.

To se dobf iz gerske deZele, 14 dekagramov (unéo)
ga Cez not namakaj v merzli vodi, potem ga deni na
reSeto, in poplahni %e z vodo, in nekoliko prekuhaj v
tisti vodi, deni na refeto, med tisto ze merzlo vodo, v
kteri si ga kuhala, deni malo beljaka in viprudljaj, zlij
na 56 dekagramov (1 funt) cukra v rumen Kkotlitek in
kuhaj, med kuho péne tisto doli poberi (tako da se cuker
Cisti), ko se potegne, deni notri cvetje in kuhaj Se Cetert
ure, postavi na stran, ko se shladi, poberi cvetje v ste-
klenico, zlij cuker ez, pa zavei.

877. Kompot, sladka solata.

Vzemi 1 glazek vkuhanih EeSenj, 1 glazek viSenj,
olupljenib in neolupljenih Eedpelj, cele marelice in kerh-
ljitke marelic, hruske, breskve, kutine in ringlo; naloZi
lepo namefano, stolpu (turnu) podobno v lepo stirivoglato,
okroglo stekleno skledo; po verhu pa okintaj z drenom,
zelenimi in rumenimi dinami, s teSminjem, pomarantnim
olupkom in pomaranénim cvetiem. Ce ima$ vse to, in
znad okusno vloziti, je res lepo, % bolj pa dobro; &e
nimad vsega, pa vzemi vsaj, kar imaf, in okusno vloZi.
(Cuker od belega sadja Se malo pokuhaj in merzlega

19 e
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tez kompot vlij.) To se da k petenkam, ali na zadnje k
tortom pri pojedinah.

Lahko zalije5 tudi s kakorino koli Zolico v lepi
skledi, in da$ na mizo. Ce jo hotel stresti potem na
okroznik, vloZi jo pa v lep model in zalij z Zolico. Potem
v krop pomoéi, kakor bi bila Cista, in stresi na okroZnik.

Stiriindvajseti oddelek.

e op———

Odcedki (Abgusse)

878. Jagoden odcedek.

Skuhaj 56 dekagramov (1 funt) cukra s poldrugo
litrovo Cetertino (maslecem) vode, da se potegne, ko od
Zlice kane, deni notri 56 dekagramov (1 funt) jagod, ko
tez zavrejo, postavi na stran, da se shladi; merzlo skozi
ruto precedi (to je, privezi ruto na obernjen Stirinogat
stol, spodaj pa podstavi snazno skledo, kar pervi¢ pritete,
e enkrat gori zlij); steklenice napolni, dobro zamaZi pa
zapelati. Jagode pa skozi sito pretladi in za kaj druzega
porabi, ker so sladke.

879. Ribezljev odcedek.

Ribezelj skozi ruto pretlati v persteno kozo, &ez
not pusti mokroto pokrito, drugi dan jo zavri in skozi
ruto (na stolu privezano) precedi, zmeri jo, deni v rumen
kotlitek na vsake tri litrove Cetertine (poli¢) mokrote
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56 dekagramov (1 funt) cukra, ko zavre, pusti éetert ure
vreti, péne doli poberi, pa odstavi, ko se malo ohladi,
Se mlaéno vlij v steklenice, merzlo zamasi dobro, in za-
petati.

880. Malinov odcedek.

Maline skozi ruto pretladi v persteno kozo, pusti
tez not pokrito, drugi dan zavri in skozi ruto precedi,
zmeri mokroto, kolikor litrov je je, toliko 70 dekagramov
(na vsak poli¢ 1 funt) vzemi cukra, in skup kuhaj éetert
ure, potem mlatno v flafe zlij, merzlo zamasi in zapeéati.

881. Jagoden odcedek drugade.

Lahko se naredi kakor ribezljev.

882, Viinjev odcedek.

Vignje stolei, skozi ruto preZmi v persteno posodo,
tez not pusti pokrito, potem jo zavri in skozi ruto pre-
cedi kakor ribezljevo, in tako kuhaj na tri litrovi Ceter-
tini (polit) mokrote 56 dekagramov (1 funt) cukra ka-
kor tam.

883. Kutin odcedek.

Kutine operi, obridi, peclje in muhe strebi in zri-
baj jih na kruSnem ribeZnu; preZzmi jih skozi ruto, mo-
kroto deni v steklenico, zaveZi z mehurjem in rutico, in
na sopari skuhaj kakor §t. 847; shlajeno skozi ruto na
stolu privezano precedi kakor §t 879 ribezljevo, vzemi na
pitle 3 litrove &etrtine (1 poli¢) mokrote 84 dekagramov
(poldrugi funt) cukra, deni vkup v mesengast kotlitek, da
dobro zavre, potem odstavi, in z ohlajenim napolni stekle-
nice, pa merzle zamadi in zapetati.

884. Grnih jagod odcedek.

Crne jagode se pretlatijo skozi ruto, na en i
mokrote se vzame 56 dekagramov (1 funt) cukra in sku-
19*
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haj kakor zgoraj ribezljevo, samo precejati ni treba. Te
jagode se tudi denejo v Zganje, pa se tudi posudijo, po-
zimi se namotijo, naredi se iz takih polivka, ktera je
zdravilo zoper griZo.

885. Bezgova omaka.

Bezgove jagode pretlaéi skozi ruto v persteno kozo,
kuhaj pokrito, da se precej zgosti; potem prideni cukra,
da bo sladko, pa %e kubaj, da se 5e bolj zgosti; potem
deni ohlajeno v steklenico in merzlo zavezi. Te omake
se dene malo v bezgov ali lipov &aj (Thee), kadar se
tlovek Zeli spotiti.

886. beipIJeveo v sopari kuhan.

Cedplje operi, koStice iz njih poberi, deni jih v
kozo (pa mié vode), in pokrito kuhaj, vetkrat jih pome-
faj, da se ti ne prismodijo; ko se Ze precej zgostijo,
deni vanje kolikor rada cukra, cimeta in limonine lupinice,
pa Se kuhaj, da se toliko zgosti, kakor &eZana; ohlaje-
nega deni v steklenice (Dunstgliser), da jih 2 persta
manjka, zavezi z mehurjem in ruticami, in skuhaj v sopari
kakor §t. 847.

To se rabi za ,Pfannenkuchen®, ali se d4 k Smarnn
ali Zemeljnim bemskim emokom,

887. Paradajzarji v sopari kuhani.

Paradajzarje ez pol pretergaj, deni jih v stekle-
nico (Dunstglas), zavezi z mehurjem in rutico, in skuhaj
v sopari kakor &t. 847,

888. Paradajzarji drugade.

Cez pol pretrgane paradajzarje deni v kozo in same
kuhaj pokrite, da se precej zgostijo, potem jih skozi sito
pretlati, deni v steklenice kakor tedpljevec, in skuhaj v
sopari kakor §t. 847. To je za polivke.

B e e
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Petindvajseti oddelek.

——p—

Omake (zalzni).

889. Paradajzarjeva omaka.

Zvagdj kuhan in pretlaten sok iz paradajzarjev ka-
kor &t.7888, kolikor je soka, toliko vzemi cukra, in ku-
haj pol ure v rumenem kotlitu, kakor druge omake; z
ohlajeno napolni steklenice in zavezi merzlo. Ta se tudi
za polivke rabi.

890. Cel ribezelj.

Ribezljeve jagode oberi in zvagaj, — kolikor vaga
ribezelj, toliko vzemi cukra — cuker deni v rumen ko-
tlitek in poldrago litrovo tetertino (maslec) vode, da se
skuha in potegne: potem deni notri jagodice in 7 minut
kuhaj: potem odstavi, da se shladi, jagodice ven poberi,
cuker & pokuhaj, da bo gost, potem jagodice spet nazaj
deni; ko se ohladi, deni v steklenico. Pomoti lep papir ¥
rumu, pokrij steklenico z njim, potem pa Se drug papir
ez deni in zaveZi. S takim v rumu pomolenim papirjem
zaveZi vsako omako.

891. Visnje brez ko#dic.

Vignjam odtrgaj peclje, in pri tisti luknjici shoq'lh_‘
vzemi koStice iz njih, da bolj cele ostanejo, Zvagaj
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jih, in kolikor vagajo, toliko vzemi cukra, in ga kuhaj,
da se potegne, potem deni notri visnje, in 7 minut kuhaj,
pa odstavi, da se v cukru shladijo; potem jih ven po-
beri, mokroto pa spet pokuhaj, in spet nazaj notri visnje
deni, pa odstavi, tako stori trikrat, tretjikrat merzle deni
v steklenice, mokroto pa pokuhaj, da bo bolj gostljata
in merzlo tez vlij. Zaveii steklenico z v rumu pomote-
nim in fe z drugim papirjem.

892. Grozdje.

Jagode oberi, zvagaj in kuhaj kakor viinje, toliko
cukra mora biti, kolikor je jagod.

893. Malinéna omaka.

Malince pretlati skozi mo€no ruto, mokroto zvagaj,
kolikor dekagramov je je, toliko dekagramov prideni
cukra, in kuhaj vkup v mesengastem kotlitku, ali v lepi
kozi pol ure, potem poskusi; e se ti na okroZniku (ka-
mor je eno Zlico zlij) sterdi, na stran postavi, ‘e ne, pa
#e malo pokuhaj in z ohlajeno napolni steklenico. Zavezi
steklenico, ko je omaka Ze merzla, z rumovim in drugim
papirjem, pa shrani. Pri omakah ne varovaj cukra, e ga
menj dene$, morad pa bolj dolgo kuhati, pa fe ni tako

lepa.
894, Ribezljeva omaka,

Ribezelj pretlati skozi moéno ruto, potem zvagaj in
prideni ravno toliko cukra, ter kuhaj kakor malinéno

omako.
895. Jagodna omaka.

Naredi kakor malinéno, samo nekoliko kapelj ko-
Senilije vmes deni, da ima lepso barvo.

896. Jagodna omaka drugade.

Jagode pretlati skozi sito v lepo, bolj globoko por-
celanasto skledo, prideni kolikor vagajo jagode, toliko
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stoltenega cukra, pa vmes zameSaj; deni v vefo kozo
~ yrele vode, pa vendar ne toliko, da bi je, ko vré fkaj v
skledo prislo, postavi skledo notri, in kuhaj tako v sopari
nepokrito 6 ur; ko se voda povreé, je pa spet prideni.
Med kuho viasi s sreberno Zlico premesaj. S shlajeno
napolni steklenico, in zaveZi jo z rumovim in drugim
papirjem. Tako kuhana omaka ni¢ barve ne zgubi.

897. Ringlé-omaka.

Deni ringlé v kozo, v veto kozo pa deni vrele vode,
in postavi notri kozo z ringlé, pa pokrij, tako naj vre,
da se zmehtajo, potem jih pretlaéi skozi sito, zvagaj, ko-
likor soka, toliko cukra, in kuhaj v rumenem kotlitu pol
ure. Z merzlo napoini steklenico, in zaveZi jo z rumovim
in drugim papirjem.

898. beiplieva omaka.

Cedplje olupi, kostice iz njih poberi, deni jih v kozo,
in to postavi v drugo veéo kozo v vrelo vodo, pokrij in
postavi k ognju, da se zmetijo; potem jih pretlaéi skozi
sito, deni v kotlitek ali kozo, kolikor ¢edpljevega soka,
toliko cukra, malo limonine lupinice in cimeta, in kuhaj
pol ure. S hladno napolni steklenico in zavezi mrzlo z
rumovim in z drugim papirjem.

899. Marelidna omaka,

Marelice prekolji, deni v kozo in pristavi k ognju,
da se zmetijo, potem jih pretlati skozi sito in zvagaj,
kolikor je soka, toliko vzemi cukra in kuhaj v rumenem
kotlitu pol ure; s hladno napolni steklenico, merzlo za-
vezi # rumovim in drugim papirjem pa shrani.

900, Breskova omaka.

Breskve olupi, koitice iz njih poberi, deni v kozo,
to postavi v drugo veto kozo v vroto vodo, pokrij in
tako v sopari skuhaj; ko se zmetijo, jih pretﬂ’bi skozi
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sito, kolikor vaga sok, toliko vzemi cukra, in kuhaj v
rumenem kotliéu pol ure. Z merzlo napolni steklenico,
poloZi verhi rumov papir in zaveZ &e z drugim papirjem.

901. Eutinova omaka.

Kutine obrigi, pecljev in muh otrebi, deni jih v kozo,
postavi to kozo v drugo veto kozo v vrelo vodo, pokrij,
in tako v sopari kuhaj, mehke pretlati skozi sito, sok
zvagaj, kolikor ga je, toliko kuhaj cukra, na vsakih 56 de-
kagramov (funt) cukra deni poldrugo litrovo Eetertino
(maslec) vode; ko se Ze potegue, deni notri sok, mesaj
in kuhaj cetert ure, z ohlajeno napolni steklenico, pokrij
Z rumovim, in zaveZzi s snaZnim papirjem.

902. Kutinova &ista omaka.

Kutine sirove zvagaj, za 5 kilogr. in 60 dekgr.
(10 funtov) kutin vzemi 2 kilograma in 24 dekagramov
(4 funte) cukra, obrii, pecljev in muh strebi, na 4 dele
prerezi, iz srede peSke izreZi, deni jih v kozo, zalij z
vodo, da tri perste tez stoji, potem jih mehko skuhaj v
tisti vodi na hudem ognji: ko so dobro kuhane in mehke,
v snaZno ruto jih zavezi in kam obesi, da se mokrota sama
in Cisto odtete; cuker deni v tisto mokroto, ko se stopi,
Se enkrat skozi snaZno ruto precedi, deni v rumen kotli-
tek, in naglo kuhaj tako dolgo, da zatne mehurje delati
in se precej zgosti in porudeti. (Lahko jo tudi poskusis:
kani na merzel okroZnik, &e se sterdi, je dobra), z ohla-
Jeno napolni steklenico, pokrij z rumovim, in zavezi z

drugim papirjem.
903. Kutinov sir.

Kutine otrebi, obridi, na 4 dele zreZi in kuhaj v
sopari kakor zgoraj it. 901, potem jih pretlati skozi
~ Sito, zvagaj in kolikor je soka, toliko vzemi stoltenega
- cukra in kuhaj med vednim melanjem toliko fasa, da ob
- Kraji mekuréeke pozene, potem na mokro desko namaZi
it na debelo; ko se dobro sterdi in posudi, izitihaj
_podobice hotes. Ali pa zlij v Stirivoglat model,
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obloZen s papirjem z mandeljnovim oljem pomazanim, pa
hitro razravnaj s kvarto, da je povsod enmako na debelo.
Ta sir se da sam na zadnje na mizo, ali se pa z njim
torte kincajo. Ta sir je rumen, &e hotes rudefega, pa mu
pri kuhanji primesaj koienilije.

904. Hedaped-omaka.

Hetapet tez pol prereZi, petke in muhe iz njih
iztrebi, v vodi operi in na reSeto poberi, da se dobro
odtetejo, potem v vodi lupinice do mehkega skuhaj, ku-
hane pretlati skozi sito, zvagaj, in kolikor je tega, toliko
vzemi cukra, in vkup kuhaj kakor drugo omako:

905. Vkuhana orehova jederca.

Presnih orehov stolci, rumeno koZico varno olupi,
da jederc ne zdrobis, vloZi jih v steklenice pa ne do
verha, deni nanje vkuhanega cukra, kakor na drugo sadje,
zaveZi z mehurjem in rutico, in skuhaj v sopari kakor
it. 847.

906. Zeleni orehi,

Odtergaj orehov 14 -- najmenj 10 dni pred kre-
som, naspikaj vsacega s knofljo, deni jih v pisker in
palij z merzlo vodo, da ez steji, drugi dan to vodo
odlij, pa z drugo zalij, in tako delaj 8 dni, potem jih
zvagaj (kolikor je orehov, toliko mora biti cukra), in
skuhaj jih precej mehko v vreli vodi, poberi jih na
redeto, da se odtetejo, in vtakni v vsacega tenko Spico
cimeta, ali nekoliko razcepljenih nagelnovih Zbic; cuker
skuhaj, da se potegne, pa deni le malo vode nanj pri
kuhi, da bel ostane; ko se potegne, deni notri orehe,
da zavrejo, potem jih odstavi, da se shladijo; merzle po-
beri na reseto, mokroto, t. j. cuker Se pokuhaj, ko se
spet potegne, deni nazaj orehe, in precej na stran po-
stavi, da se shladijo, tako stori $e enkrat; potem merzie
v steklenico zlozi, cuker e pokuhaj in merzlega Gez _m
in zavezi. To se d4 tudi na zadnje na mizo, ali se rabi
za kinéanje tort, .

Fichs 4%
B
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907. 6olpljo v vosku hranjene.

Dobro zrele Cedplje odtrgaj z drevesa, da niso ni¢
potene ali stlatene, pa z repkom morajo biti. Raztopi
voska, deni ga v majheno bo}} globoko skledico, in po-
stavi v gorko vodo, da se ne sterdi. Primi vsako geSpljo
za repek, pomoéi jo dobro v vosek do kraja, in pokladaj
na snazno desko, da se osudijo. V pripravno gkatljo ali
kistico pa deni na dva persta sipe (drobnega peska), po-
lozi versto CeSpelj, zasuj jih s sipo, potem poloZi verhi
papir, pa spet ¢esplje, in zasuj jih kakor pre), tako delaj
dokler jih ima§ kaj, na verhu jih pa Se dobro zasuj, in
to posodo hrani na suhem hladnem kraji. Tako &akajo
presne (friSne) do pusta, tudi do velike noti. Kadar jih
hoteS na mizo dati, poberi jih in iz voska olupi, pa
na okroZnik z zelenim papirjem obloZen zlozi, in daj na
mizo.

908. Vaniljna rozolija.

V poldrugi litrovi Cetertini (maslecu) pravega in
moinega vinskega cveta (Spiritus), za 20 kr. vanilije
dva dni namakaj. Deni v rumeno ponev Zlico cukra, po-
stavi na ogenj in medaj, da se zarumeni; potem prilij
notri poldrugo litrovo etertino (maslec) vode, in prideni
56 dekagramov (1 funt) cukra; med poldrugo litrovo
osmino (pol masleca) vode pa viprudljaj en beljak, in
tudi prilij, pusti malo vreti, péne pa ¢&isto doli pobiraj,
ko se olisti in potegne cuker, ko od Zlice kane, potem
vlij notri &e poldrugo litrovo ¢etertino (maslec) vode, ne-
koliko kapelj koSenilije in vinski cvet z vanilijo; &e je
premotna ali presladka, prilij Se malo vode in kuhaj
Se 7 minut, postavi potle) kotlitek v merzlo vodo; ko
se ohladi, zlij v steklenico, pa pokrij, in drugi dan &e
le precedi skozi snaZno ruto, napolni butelje, dobro za-
masi in zapeéati. Iz toliko blaga je 1 liter in dobro pol-
drugo litrovo Getertino (en bokal) vaniljne rozolije.

909. Maraskinova rozolija.

V poldrugo litrovo fetertino (maslec) vode viprud-
ljaj en beljak, zlij v rumen kotlitek na 56 dekagramoy
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(1 funt) cukra in kuhaj, péne pa Cisto doli poberi, ko
se potegne, vlij notri poldrugo litrovo Eetertino (maslec)
pravega Gistega, motnega maraskin-Spirita, in toliko vode,
da bo vsega vkup 1 liter in dobro poldrugo litrovo te-
tertino (1 bokal), kuhaj Se 7 minut, potem odstavi, ko
se ohladi, preeedi skozi snaZno ruto, napolni butelje, za-
madi in zapelati merzlo.

910. Kerhljak (Klstzenbrot).

Skuhaj 14 dekagramov (unto) suhih hrudek, 14 de-
kagramov ?unéo) tedpelj, merzlim peike, peclje, muhe,
kostice otrebi in na nudeljce zreZi, olupi 14 dekagramov
(unto) mandeljnov, in jih tudi nekoliko zreZi, zberi in
operi rozin in vamperljev, zreZi tudi na nudeljce 14 de-
kagramov (unéo) fig, 14 dekagramov (unto) dateljnov, za
5 kr. citronati, prideni tudi 14 dekagramov (unto) celih
pinol, za 5 kr. pomaranénih ceteljcev, 10'/: dekagrama
(6 lotoy) cukra, malo diave (gvirca) in limoninih lupinic.
Zdaj vzemi malo vei ko iz treh litrovih Cetertin (enega
polica) bolj &erne moke vzhajano testo, tez pol ga prereZi,
polovico ga razmetkaj med zgoraj omenjeno, in malo
ruma, drugo polovico pa razvaljaj, uno poravnaj zameso
verhi kot Struco, potem testo vkup zapogni, da se uno
ni¢ ven ne vidi, pa dobro vkup potladi, da se sprime in
je 3 perste visoka, deni &truco na pomazan pleh (da
pride geba na pleh), ko vzide, pomaZi jo in speci ne v
prehudi peti. — Ce hotes slabejega, vzemi vel hrusek,
menj druzega, pa vel testa.
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Sestindvajseti oddelek
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Kako se hrani socivje.

911. Zelen grah.

Vzemi zelenega, drobnega (mladega) graha, napolni
ga v steklenice; deni na steklenice, ki derze poldrugo
litrovo Cetertino (maslec), po 2 Zlici soli, in malo potakaj,
ko se posede grah, ga Se malo prideni, steklenice z me-
hurjem in rutico zaveZi, in kuhaj v sopari 7 minut kot
§t. 847.

912. Strodji zelen fiZol,

Mlad fizol strebi (na konceh obreZi), velike stroke
pa dvakrat poSev prereZi, z njimi napolni steklenice, deni
soli gori, kakor na grah in tako zaveZi in skuhaj. Cez
nekoliko dni Se s papirjem &ez zaveZi, da ne prejé kaka
muha ali Eervitek mehurja, postavi steklenice v sipo na

hladno.
913. Spargel-fizol
se skuha, kakor zgoraj strofji, in tako tudi rabi.

914. Kako se rabi hranjen grah in fiZol.

Ko steklenico odma8i§ odlij slano vodo, in stresi
grah v precej veliko skledo, malij z vodo in pusti fez
not, da sol ven potegne, potem Se le ga kuhaj ali prazi,
kakor presnega. Ce hoted pa bolj zelenega, prideni malo
fpinatnega sira. (Glej &t. 50.,)

915. Gobe trifeljni,

. Trifeline olupi, te so veliki, prereZi jih tez pol,
deni v steklenice, ki der’e po poldrugi litrovi Eetertini
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(maslec), jih le do pol steklenice napolni, potem verhi
deni 3 Zlice dobrega belega vina, zaveZi z mehurjem in
rutico, in kuhaj v sopari, kakor §. 847 — 7 minut.

916, Gobe prusnice, kukmaki
(3ampinijone).

Prusnice osnaZ, olupi in prevri v slani vodi, potem
jih na reseto poberi in z vodo poplahni, shlajene v ste-
klenice vlozi, deni vanje kakor na trifeljne 3 Zlice vina,
zavei z mehurjem in rutico, in kakor St. 847 skuhaj v

sopari.
917. Gobe jurdeki.

Majhene terde jurieke olupi, prekuhaj v slani vodi,
kakor prusnice, in take v steklenice vloZi, nanje tudi 3 Zlice
vina v vsako steklenico vlij, zaveZi in tako v sopari skuhaj.

918. Gobe jurdeki v jesihu,

Terde juréeke (zdrave, ne &ervive) olupi, v slani
vodi prekuhaj, na redeto poberi, ko se odtetejo, jih v
steklenice zlozi, vlij nanje, da ez stoji, jesiha (vinskiga)
in malo olja, pa zavezi. Take se dajo k mesu ali k obari.

919. Strodji fizol v jesihu.

Zelen ali rumen strotji fizol strebi (na konceh ob-
rezi), te o stroki dolgi, podev jih enkrat ali dvakrat pre-
rezi in v slani vodi skuhaj, vender ne premehko; na reseto
ga stresi in z vodo polij; ko se odtete, zlozi ga v ste-
klenice, vlij jesiha, da ¢ez pride in toliko olja, da &ez
stoji. S tem jesihom in oljem se d4 tudi na mizo.

92(. MesSanica.

Vzemi in olitkaj zeleno turdico, to je storZe (Stoke),
ge le en perst dolge, ki imajo komaj zerno, pot :
fijolo osnaZi in strotji fizol, vse vkup v slani vodi -
haj, pa tudi 3 majhene &ebule (Sarloten) na SLEKIENICO
ki derZ trilitrove tetertine (polit) mesanice; ko se skuha



ST e

in na reSetu odcedi, vlozi v steklenico in prideni tudi
malo turikega popra, zalij z jesihom in toliko z oljem,
da se pokrije, pa zaveZi. To je prav pripravno tudi za
latko (medano) solato.

921. Mlade, na pol zrastle kumare.

Olupi jih in na ribeZnu na 3nitice zribaj, nasoli jih
in pusti ¢ez mof. Drugi dan jih v reseto, pogernjeno s
snaZno ruto stresi, da se voda Cisto odtete, potem Se
rutine vogle verhi &ez poloZzi in malo potladi, da mo-
kroto pobere§, deni jih v snaZno steklenico in zernice
popra vmes, zalij z jesihom, in toliko olja prilij, da Cez
stoji in zavezi. Jedd se kakor presne (frine) z jesihom
in oljem.

922. Majhne kumare v stroji (paci).

Kumare na obeh konceh obreZi, pa nié ne operi,
suhe nasoli in pusti v soli 24 ur, enkrat jih med tem
prepolji, da zgornje doli, in spodnje gori pridejo, potem
Jih obridi s snaZno ruto, in terdo vlozi v primerno kozo
ali skledo. Zavri jesiha in popari jih z njim (biti ga
mora toliko, da ez stoji); ko se shladijo, terdo jih vloZi
v steklenico, sem in tje deni malo kopra ali janeZa, in
zelenega visnjevega perja, na steklenico, ki derZi 3 litre
(2 bokala) tudi 2 turska popra, enega v sredo, enega pa
na verh, tudi perja in kopra na verh deni, zalij z dru-
gim vinskim jesihom, da Cez stoji, zaveZi s papirjem in
shrani. Te se jedo z mesom. Ce se ti jesih posudi, pa
ga spet dolij.

923. Paradajzarji v jesihu,

Lepe cele paradajzarje vloZzi v steklenico, zalij z
Jesihom, pa zavezi. Te ima§ za polivko ali kaj druzega.

924. Kako se gobe susijo ?

Gobe tenko olupi, klobutke posebej, StorZeke pose-
bej na perst debele koiteke zreZi, in na cvirnato nit
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naberi, na obeh konceh priveZi klinteke in obesi na gor-
kem, da se posudijo, potem jih na suhem hrani.

925. Pehtranov jesih.

Sopek pehtrana deni v steklenico kisle vode, zalij z
dobrim vinskim (ali drugim) jesihom, pa zamasi.

926. Malindni jesih.

Kisle vode steklenico do pol napolni z malinicami,
zalij do verha z jesihum in zamasi.

927. Kisel majonés (polivka), ki se di
h kuhanim ribam ali h kokoSim.

Skuhaj 2 jajei v terdo, zreZi 10 kapar prav drobno,
obribaj tetertemu delu cesarske Zemlje skorjo, v vodi jo
namoti, potem dobro napojeno ozmi, pretlati jo skozi sito
v skledo, s kaparami in obema rumenjakoma vred; po-
tem deni v piskerc 3 sirove rumenjake, pol limone sok,
2 #lici pehtranovega jesiha in 2 Zlici vina; to medaj pri
ognji toliko ¢asa, da gostljato postaja, potem to med uno
pretlatenje primedaj, prideni tudi Se pol male Zlice stol-
tenega cukra, 3 Zlice dobrega (Tafel) olja, in malo soli,
to dobro vme&aj, da je polivka gladka.

928. Pundev cvet (Puntsch-Essenz).

Vzemi 4 pomaranie in 4 limone za poldrugi liter
(1 dober bokal) eveta. Obribaj 14 dekagramov (unto) na
koSteke razsekanega cukra na treh pomarantah in treh
limonah, in deni ga v 1 literski (3masleski) piskere, oZmi
in skozi ruto pretlati sok vseh &tirih pomarané in 4 limon,
k cukrn prilij poldrugo litrovo osmino (pol masleca) po-
snetega, nezavretega mleka, drugo pa vina, da j’a piskerc
poln, pokrij ga in &ez not postavi na gorke, da se za-
grize ali zasiri (tako se Cisti). Drugi d n priveZi snazno
gosto ruto na Stirinogat stol, v sredo potasi zlivaj za-
grizeno mokroto, pred pa lepo skledo podstavi, in kar
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pervi¢ pritete, Se enkrat precedi. Deni med tem, ko se
oceja, v piskere, ki derZi dobro poldrugo litrovo &etertino
(poldrugi maslec), 4 zlice holandskega ¢aja, in zalij do
verha z vrelim kropom. pa pokrij. Deni v mesengast
kotliek 4 Zlice stoltenega cukra, meSaj ga na ognji to-
liko &asa, da se porumeni in penice poZzene, potem prilij
poldrugo litrovo Cetertino (maslec) vode in prideni 84 de-
kagramov (poldrugi funt) cukra, ter kuhaj, da se potegne,
ko od Zlice kane; potem skozi smaZno ruto zraven ho-
landski €aj precedi, in prideni na stolu precejeno mo-
kroto ter pusti skupaj vreti 7 minut; potem odstavi in
zraven vlij e poldrugo litrovo osmino (pol masleca) ruma.
Ko se ohladi, napolni steklenice in merzle zama$i in za-
pecati. Rabi se pa tako-le; zavri vode, iz ene flade vlij
enakomerno v 10 steklenic tega cveta, zalij do verha s
kropom, Ce je premalo sladko, prideni &e cukra, pa daj
na mizo. Posebej v steklenico pa rum, &e hote kdo fe
modénejega.

929. Sardeljne Snite (Sardellenbretter).

Sardelje osnaZi, kar je lepega mesa na nudeljtke
zrezi, kar je slabjega, pretlati ga skozi sito, z dobrim
sirovim maslom (to je sardeljno maslo); obribaj 2 kraj-
carski &truci skorjo, zreZi jo na mazinec debele &nitice,
nekoliko pofev, potem $nitice namaZi & sardeljnim sirovim
maslom, verhi poloZi nudeljtke pofev sem in tje in v
sredo pa potakni kapare, in daj tako na mizo po juhi
postni dan. To angleZi jedo tudi s holandskim &ajem.

930. Sardeljne Snite drugade.

Zrezi obribano Struico fe tanje, dobro namaZi s
sardeljpim maslom, dve in dve vkup stisni, potem poSev
prerezi, na okroZnik poloZi tako, da &pitaste konce po-
koncu mole koscéeki, pa daj na mizo kakor prejénje.

931. Holandski &aj.

Zavri Ciste vode, deni v primeren pisker — nu
vsako osebo — malo Zlitico &aja, popari ga in pokrij; ko



— 297 —

se napoji in na dno pade taj, precedi ga in napolni za
to namenjeno kanglo, posebej v pigkra pa daj dobro zavreto
smetano, in Se posebej v lepi skledi spenjeno wmleko (v
to mleko pa ne devaj takrat nié cukra), in daj na mizo.

932. Kako se prefidevo ali suho teledje
stegno (Sunken) v testu pede.

V miaéni vodi omij suho predi¢evo ali teletje stegno
(Slegel), in namoti ga &ez not v merzlo vodo, da se zmeéi
in sol ven potegne, drugi dan zamesi iz mla&no vodo tri
litrove cetertine (1 poli¢) slabe bele moke, ter naredi
mehko testo (kakor vleteno testo); ko si pokrito malo po-
tije, razvaljaj ga perst na debelo, poloZi ravno na sredo
dobro omito in odteteno obrisano stegno, zavij ga lepo
notri, da se ti nikjer ne bo ven vidilo, poloZi ga v za to
namenjeno ponev (Bratpfanne), in peci ga v peéi kakor
kruh, ali v roru. Merzlemu olupi testeno skorjo, potem
ga narezuj, dokler ga kaj imad na tenke Snitice. Tako ga
delj ¢asa ohrani§, ker ne zadahne tako hitro, kakor ¢e
ga skuhas,

933. Prefideva mast, ali koStrunova mast
(8peh) kako se naredi, da se dolgo
in dobro ohrani.

Zreze se na koiteke, na 5 kilogr. in 60 dekagr.
(10 funtov) se vzame poldrugo litrovo Cetertino (1 maslec)
posnetega mleka, ktero pa ne sme biti zavreto, ter se
precej vlije na mast, kakor hitro se k ognju pristavi
Med crenjem se mora vefkrat pomedati. Ko ocverki ru-
menkasti postanejo, je mleko Ze povreto, potem se pres
cedi, Tako se dolgo in dobro ohrani.

Drugo mast (od juhe ali kaksno drugo) tudi lahko
prihranié, ée tudi mleka prilijed in sploh naredis,
pri preditevi masti.

e —
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jedilnikh listow,

1. O zlati novi masi.

. Rujava jubha s francoskim fanceljnom.
Aspik.
. Prekajeno preditevo stegno (Sunken) s hrinom.
. Plave forele in sulec k kaparno polivko.
. HaSe vandeljei.
Belo in rujavo (praZeno) meso, obloZeno z razliénimi
prikuhami, z ribezljevo gorko polivko in merzlimi
kumarami.
7. Spargeljni.
8. Galantin.
9. Belo stegno (aSen-8legelj) s karfijolami.
10. Punt alla glas (zmerzlina).
11, Maraskinova mocénata jed.
12. Ragu-obara (ajmoht).
13. Cokoladen krem s Spanjskimi vetrovi.
14. Srna in divji petelin = kiglo solato.
Raki

R

16. Kopuni s sladko solato (kompotom).
17. Troja torta.

18. Troja Zolica.

19. Troja zmerzlina.

2. Ob godu.

. Fa¥ Strukeljci na rujavi jubi.

. Razsoljen (peklan) jezik s hrinom.
. Velika riba,

Galantin z genovesko polivko.

Ragu-vandeljci.

o o
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. Kuhane zlatovéice (Lachsforellen) s kislim majonest
. Cipina pasteta.
. Francoski kljunat.

— 209 —

. Belo meso, in Beef alla mode, obloZeno z raznimi pri-

kuhami, z glazovo polivko in jabelénim hrinom.

. Rajzeve klobasice s karfijolo.

. PaSteta iz kislega zelja.

. Aspik.

. PraZene race.

. Gouverner kuh z marelitno péno (Schaum).
. Fadirana glazirana obara (ajmoht).
. Francoski kuh.

. Serna z ladko solato.

. Purman s kompotom.

. Troja torta.

. Dvoja Zolica.

. Dvoja zmerzlina.

3. Ob umestenji (indtalirengi).

. Rujava juha s francoskimi cmoki.

. Brencina (riba) z jesihom in oljem.
. Lutri§ padteta.

. Preditevo stegno (funken) s hrinom.

Belo in rujavo meso z razlitnimi prikuhami obloZeno
— 8 sardeljno gorko in merzlo &nitlihovo polivko.

. Pitke, kakor galantin kuhane z genovesko polivko,
. Jerebice z zelenim praZenim grahom.

. Aspik.

. Puntev kuh z rumovim Sato.

. Zajei z lasko solato,

. Purman s kompotom.

. Ribezljeva in kutna Zolica.

. Torta hrustavka, lesnjekova in €okoladna.
. Jagodna in vaniljna zmerzlina.

. Sadje in sladkarije.

. Cerna kava (kafe).

4, Jedilni list.
Toléena kurja juha s pohanimi moZganovimi emoki.

RNk
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. Razsoljen (peklan) jezik s hrinom.
. Belo in rujavo meso z razlitnimi prikuhami, z gorko

heéapetno in merzlo kaparno polivko
Nadevén (filan) ohrovt. :
Teleéja glava s hrinom.

. PraZene race s praZenimi gobami.

. Rumoy narastek {Auflauf)

. Teletja petenka s kislo solato.

. Mladi predicek.

. Gos in pelene piske s sladko solato.
. Vinska in blamanse Zolica.

. Mandeljnova in piSkotna torta.

. Sadje.

. Kava,

5. Za dobro pojedno (gostbe).

. Rujava juba s solnograskimi klobasicami.
. Petene ostrige z limonami.
. Kljunati z merzlo salmi-polivko.

Rombo (riba) z jesihom in oljem.

. Fadirano in belo meso, obloZeno z razlitnimi priku-

hami, z gorko limonovo in merzlo sardeljno polivko.

. Play ohrovt s fadiranimi zrezki (3niceljni).

. Stresena francoska obara (ajmoht) s hetapeéno polivko.
. Morski raki.

. Francoska ragu-obara (ajmoht) s kukmaki, prusnicami,

(Sampinijoni)

. Cokoladen konsumeé & Spanskimi vetrovi.
. Jelenov herbet s cesarsko skorjo.

. Fazane s kompotom.

. Ananasova péna (Schaum).

. Ribezljeva in anasova zmerzlina.

. Pinolna ventasta torta.

. Sladkarije.

. Sadje,

. Kava,

6. Jedilni list.

b ,,vg,_kotzn.-fqnceli na rujavi juhi.

jezik.
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Pidke v frikasé.

Rusovska padteta s kljunatem.

Meso, obloZzeno z raznoterimi prikubami, z gorko in
merzlo polivko.

Gospod (prikuha) z masleno polivko polit,

Teletji filet v frikandé z mavrahi.

Peten peSamelj-kuh z marelitno péno.

Jerebice s praZenim rajzevim vencem.

Divji kozel (gams) s kislo solato.

. Jagodna in pomaranéna Zolica.
. Linfka in francoska torta.

Cokoladna in bela vaniljna zmerzlina.

. Razliéne sladkarije.
. Sadje.
. Kava.

7. Jedilni list po angleski Segi.

Sirove .ostrige (Austern) z limonami.

. Riba sturijon s kavijarno polivko in z limonami.

Aspik.

. Hade-vandeljci.

Francoska juha.
Rosbif 8 krompirjem in razliénimi prikuhami.

. Spargeljni v gorkem frikasé,
. Prazene mazorine (race) s trifeljni.
. Petene pitke (Perlhendeln) z lasko solato.

Mandeljnov budin § 3até.
Zolitan stresen kompot,

. Pomaranéna torta.
. Sladkarije.

. Sadje.

. Kava.

8. Jedilni list.
Stolena jeterna juha s pohanim grahom.

. Teletje klobasice s prazenim rajzem.

. Sladki moZzganov majonez.

. Ragu-krafeljei.

. Meso z razliénimi prikuhami, gorko in merzlo polivko.
. Mali ohrovt (Sprossenkohl) s francoskimi jajei.
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6.
7.
8.
9.
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Teletja klobasa z genoveSko polivko.

. Golobje v terni polivki s karfijolo.
. Maslen kuh (Butterkoch) z breskovim narastkom

(Aufiauf).

. Mulprata s kislo smetano, s kislo solato.
. Petene race s sladko solato.

Torta in sladkarije.

s mi' kava.

9. Jedilni list.

. Toltena moZganova juha s pohanimi peSameljevimi

cmoki.
Kljunaé z merzlim salmi-zosom.

. Pigke v frikandd.

Meso z raznimi prikuhami, z gorko in merzlo polivko.

. Posiljeno zelje s predievimi klobasicami.

. Teleéji karmenateljci v obari s pohanimi jureki.
. Volovski rep v pasteti.

. Drozgi ali brinovke s polento.

. Pomaranten kuh,

. Teletja petenka s kislo solato.

Pohane piske s sladko solato.

. Sladkarije.
. Sadje.
. Cerna kava.

10. Jedilni list postni dan.

. Francoska juha.

. Sardeljne snite s sardeljami in kaparami.
. Kuhan sulec z jesihom in oljem.

. Rusovska postna ragu-pasteta.

PraZena sladka repa z zrezki iz 3tuke in posrekano
karfijolo okrog.

Zelva (ildkrota) s praZenimi gobami in maslenim vencem.
Leden kuh z jagodnim odcedkom (Abguss).

Petena velika riba, Spikana z beljakom in sardeljami.
Kerski raki. ‘

10. Kutnova Zolica.
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12.
13.
14.
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Troja zmerzlina.
Sladkarije.
Sadje.
Kava.
11, Jedilni list postni dan.
Toltena ribja juha s krompirjevimi klobasicami.

. Petene ostrige (Austern).

- glave forele. i

. Rusovski vandeljci s postnim ragu.

. Fadirani zrezki (Sniceljni) iz &uke z merzlim frikase.

Podrekani Spargeljni.
Razsoljena tonina merzla, z jesihom in oljem.
Ragu-obara (postna), krog pa jajea (Verlorene Eier).

. Morski raki s cikorijo in karfijolami.
. Peten Spikan menek s solato.

. Rumova Zolica in tokoladna péna.

. Malinéna in vaniljna zmerzlina.

. Mugkacin- in 8panska torta.

. Sladkarije.

. Sadje.

. Kava.

12. Jedilni list za Zenitnino (za zveder).

. Rujava juha v skledicah, Cista.

Prekajeno preSitevo stegno (3unken) in jezik s hrinom.
Aspik.

. Galantin z genoveiko polivko.
. Jerebice s podrekanimi karfijolami.

Serna ali gams z lagko solato.

. Kopunje z Zolicanimi kompotom.

Fazanje z Zolicanimi pomarantami.
Cvetera Zolica.

Cvetera zmerzlina in puné alla glas.
Cvetera torta

. Sladkarije.

13. Jedilni list za zvecer.

. Na rujavi juhi makaroni.

Kuhana velika riba z jesihom in oljem.
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3. Prefitevo stegno s hrinom.
4. Galantin z aspikom.

5. Race v frikandd.

6. Divjega petelina paSteta.
7. Mandeljnov narastek (Auflauf).
8. Serna z lafko solato.

9. Purman s kompotom.

10. Pustni krofi.

11. Dvoja torta.

12. Dvoja Zolica.

13. Punt alla glas.

14. Jedilni list za malo juZno.

(Za zenske.)

1. Sardeljni zrezki in holandski &aj (Thee), in kava z
dobrim mlekom (smetano) in piskoti.

. Potice, Sartelj in dobro vino.

. Spenjeno (famano) mleko s Spanskimi vetrovi.

. Gobice, mandeljnovi kifeljci, ledeni zapognjenci, holipe
in Se vet sladkarij.

(Za modke.)

. Dobro vino in kruh.

. Kuhane plave forele z jesihom in oljem.
Salame, preSi¢evo stegno in jezik s hrinom,
. Jerebice (prepelice) v rajzu.

Divjatina.

Pohane pigke.

Sartelj.

. Torta in Zolica.

. Sladkarije.

10. Sadje.

11, Kava.

-

e
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EAZALO.

Pervi oddelek,
Juauhe

(é w Pp e

I. Mesne juhe.
Stran

1. Rujava juha . .
2. Francoska juha . 5
8. Zelenjavina juha (Krdut-

lich-Suppe)

4. Toléena koko.l;ja 'juhn

26,
27.
29.

81.
82.

Stran

1|5. Tolécna jeterna juba . . 38
1| 6. Toltena moZganova jnha 8
7. Ragu-juba mesna . . 8
2 | 8. Navadona kruhova juha . 4

2

II. Postne juhe.

o
5
=
=

. Rujava ribja juha
10,
11
12,
13,
14
15,
16.
17.

Toléena ribja juha
Rakova juha toléena
Francoska juha
Zelenjavina juha . .
Zelvina ($ildkrotina) Juha
Zabja juba . ;
Raguo-jubn posina .
Grahova juba .

SIS OO O O T e

18,
19.
20,
21.
22.
23,
24.
25,

B
E

0 G0 G0 =1~} ~F ¥~y

Letnata juha
Krompirjeva juha
Krompirjeva juba
Gobna juha
Cokoladn 1 juha
Mandeljnova juha
atd ali vinska juha
Pivna olova juha (Bier-
suppe) y g

Drugi oddelek.
Ro:':!.. il se devajo na juhe.

Stran

PraZen (tenstan) rajz 9
Prazena jelmenova kada

(jespranj) 9

. Pluéna juha 10

Vampova juha 10

. Pesamelj - 10

Zemeljni cmoki (knedeljcn) 10
Mozganovi cmodeci (koe-

deljei) 11

. Jeterni cmodeci (knedelju) 11

84.
85.
86.
a7.

38,
39.

40,
41.

Stran
Mesni cmoceci (knedeljei) 11
Jajéni bleki (Elerﬂeck) 11
Fag . 12
Polzeva moénat& ed
( Schnecker] - Mehlupem) 12
Francoski cmoteci (kne-

deljei) . 12
Francoski zrezki (émcoljm) 13
Zvitki iz pedenke. . . 18

MoZganovi zvitki . . . 13
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Smn Stran
42. MoZganovi pofezi . 18 | 55. Brandteig-grah . PR
48, Vrantini pofezi . 14 | 56, Krompirjevi cmokeci ali
44. Vrantina klobasa . 14 klobasice za juho . 17
45, Vleteno testo 14 | 57, Cindflaj§-raj 18
46. Fai-itrodelj . . 14(568. Jeterni rajz . . . . . 18
47, Ledvidin strudelj . 156 | 59. Solnograske klobasice
48, MoZganov strudelj . 15 (Salzbnrgerwurml) 18
49. Spehova gubanica (potim, 60. Mavrahi . 19
tradelj) . . . 15| 61. Spehovi cmoki . 19
50. Spinadin sir 15 | 62. Jeterni cmoki . 19
51. Rakovo maslo (Krebs- 63. Bemski cmoki . 20
butter) . 15 | 64. Moénati nokerli 20
52. Francoski pehmeIJ fancelj 16 | 65, Gresovi nokerli 20
53. Pikkoten fancelj . 16 | 66, RajZevi cmoki . 20
54. Moénati opohani peéamelj 67. Makaroni 21
knedeljci . 5 17 | 87, Zago 21
Tretji oddelek,
Xaj se daje mesne dni po Juhi?®
Stran Stran
68. Tele¢je klobasice . 21 /81, Cipina paiteta . 26
69. Prediteve klobasice 22 | 82. Galantin 26
70. Rajzeve klobasice 22 | 88. Teletja klobasa . 27
71. Cesnove klobasice . 22|84, Genovedka polivka (zou) 28
72. Ragsoljen (peklan) Jezlk 22 85. Purman, kopun, kokos,
78. Spikan jezik 3 22 piika in prizljec 28
74. Sirovo masleno testo 28|86 Piska v frikasé . 29
75. Pomazilo . . . ; 24 | 87. Piske v frikandd . 29
76. Hase krafeljei . 24 | 88, Sladki motganov mqo-
77. Ragu-krafeljei . 24 nez . 29
78. Lutris-vandeljci 25|89, Aspik . . . 30
79. Lutris padteta |, 26 | 90. umn‘. (§nef) z menlun
80. Vanilj pasteta . 26 salami zosom . 32

Ceterti oddelek.
Xaj se daje postne dni po juhi na mizo?

Stran
91. Fadirani zrezki (iniceljni)
iz &tuke v fnkué
92, Frikasé po :
93. Plave postcm (forele)
94. Kuhane velikeribe: §¢uka,
sulec, menek in ladke ribe,
rombo, sturion, brencin
:lt‘t.ov‘faa (Lachaforelle)

38
34
34

54

95.
96.
97,
98.
99.
100,
101.
102.
108,

Stran
Marinirana tonina riba . 85
Morski velik rak v solati 85
Morski majhini raki 36
Morski pajek . 36
Pollil . s 36
Pedene ostrige [Austern) 37
Sirove ostrige (Austern) 37
Skoljkin (muselnov) mt 37
Ribji brodet . 87
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Stran Stran

104. Kako se  polenovka 107, Suba riba za obaro
(Stockfisch) namaka . 38 ajmoht . 39
105.-Poérekana polenovka . 88| 108. Peten slmik (mnk) . 89
106. PraZena (tensuna) pole- 109, Pohan slanik . . 89
novka . . 88 [ 110. Slanik v obari (qmohtn) 89
111. Pohana polenovka . 39

Peti oddelek.
Tajene jedi

Stran
112. Polenovka za jajéno jed 40|130. Rakova jajéna jed &e
113. Mavrahova jajéna jed . 40 drugate
114, Ragti-jajéns jed . . . 40|181. Spargeljnova jajéna jed 46

115, V kisli smetani zakerk- 132, Grahova jajina jed . 46
njena jajea . . . . 41|133. Grahova jajéna jed . 46
116. Krompirjeva jajéna jed 41184 Jajéua jed iz terdih jajec 47
117, Krompirjeva pasteta za 185, Francoska jajea . . . 47
jajéno jed . - 41 |186. Pohana jajca pralena . 47
118, PolZeva jajéna Jed . . 42|187 Terda jajea & hrinom
119. Ragi-jajéna jed . . . 42 in sardeljami . . . 47
120. Rakova jajéna jed . . 42(138. Zakerknjena jajea v Je-
121. Drugaéna rakova ,ména sihu . . a 48
) DI 438 | 139. Jajina pokrita Jed e
122. Rakov it.mdel; . . . A48(140. Zakerknjena jajea v ki-
123. Rakovi vandeljei . . . 43 sliéni polivki (zosu) . 48

124. Ragi-blazinice (politer- 141. Gobice za jajéno jed . 48
&ki za jajéno jed) . . 438|142, Rag-krofi, postni . . 49
125. Rakova jajéna jed . . 43| 143. Prazene kumare s ter-

1268, Pefamel), jajéna jed . 44 dimi jajei . . . . . 49
127. Nadevéna (filana) jajea 44| 144. Jajéni fancelj . s, |
128, Nadevéna (ﬁlanl) Jajea 145. Rahla jajéna Jed T
: drugade . . . 44| 146. Ljubljanska jajéna jed 50
129, Jucna Jed iz rib)nh 147. Krem, jajéna jed 50

jajéek (iker) . . . . 45|148. Jajéna jed iz suhih rib 51

Sesti oddelek.
IXaj se deva k mesu¥

Stran Stran
149. Navadno kuhano meso 52156, Mulprata z mesno po-
150. Ros bif . . . . 52 livko . . 54
151. Fa&irano meso . . 52 | 187, Mulpratavllrop (pwi)
152. Mulprata na mreiici 58 kakor divjadina . . 65
(rost) pedena . . . . 158. Mulprata petena kakor
163. Zvita mulprata . . . 53 zajec . 56
154, Mulprata Spikana . . 54159, Mulprm i gsnovdh
155, Mulprata s smetano . 064 polivke . . . . A
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160.
161,

162,

163.
164,
165.
166.

167.

176.
177.
178.
179.
180,
181.
182.
183.
184,
185,
186.
187.
188.

189,
190.
191,
192.

193,
194,
196,
196.

218,
219,

- -y
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Stran Stran
Beuf alla mode . . . 56/ 168. Beriole (rostpratelni) s
Beuf alla mode po an- tesnom . .
legko . . . . . . B7|169. Berlole (Bostbraten) g’
avadno praZene ber- sardeljami . . .
#ole (Rostbratem) . . 57|170. Biftek . . . 60
Glazirano meso . . . 58|171. Biftek drugade nlrejen 61
Glaz . . . . b8|172, Zviti biftek . . . 61
Glaz iz dmléine ‘. . B9[178. Titki iz teletine . . 61
Berzole (Rostbraten) po 174, Zrezki (§niceljni) . . 62
anglegki . . . 59 | 1706, Zrezki (Sniceljni) na-
BerZole (Rostbnten) s tend s S s R
debulo in peterdiljem . 60

Sedmi oddelek.
Peolivie (zosi.

Stran | Stran
Sardeljna polivka ., . 62197, Limonina polivka . . 67
Cebulova polivka . . 68|198. Limonina polivka dru-
Cesnova polivka . . 63 gaéna . Al v
Cesnova polivka drugal‘e 63| 199, Polivka iz ribezlja . . 67
Kuban brin . . . 63 | 200. Pomaranéna polivka . 868
Iz korenja polivka . . 64|201, Mareliéoa polivka . . 68
Korenova polivka drugate 64 | 202. Malinéna polivka . . 68
Krompirjeva polivka . 64 208. Jagodna polivka . . 68
Polivka iz zeleme . . 64204 Polivka iz breskev . . 68
Polivka iz pora . . 64 ( 205. Mareliéna polivka . . 69
Polivka iz kapar. gorh 65 | 206, Polivka iz kutin . . 69
Polivkaiz &nitliha, gorka 65| 207. Polivka iz tedpelj . . 69
Polivka iz zelenf-gxl pe- 208. Polivka iz grozdia . . 69
tergilja . . . . 65209, Polivka iz kubanega vina 70
Polivka iz kislice . . 65210 Jabelen hrin. . . . 70
Polivka iz timeza . . 66|211. Amolet iz katin . . . 70

Polivks iz kamar . . 656|212, Kutin amolet drugade 71
Sampmijon (gobova) po- 213. Zelenjavna polivka . . 71

)7 RS . . 66|214. Polivka iz kapar, mrzla 71
Mavrahou polivka . . 66215, ZmeSana polivka. . . 71
Polivka iz gob juréekov 66 |216. Polivkaiz Spitliha, mrzla 72

Mandeljnov hrin . . 67(217. Kavijar-polivka . . . 72
Paradajzarjeva polivka 67
Osmi oddelek.
Prilsuhe.
Stran Stran
Obrovt . . . . . . 72]|220. Sladka repa SAR, |

Kolerabe . . . . . 783|221, Sladka repa dmgwe .78



Stran Stran

222, Korenje . . . T78[289. Posiljeno zelje . 78
228. Korenje dmgaee 74| 240, Kislo zelje prazeno (tm-

- 224, Zelje : 74 stano) . . 8
225. Spinata 74 | 241, Pasteta iz kmoga :eua 78
226. Mali ohrovt (Sprosten— 242, Grahova paSteta . . 79

kohl) . . 74 | 243, Pasteta iz kolerab . . 79

+ 227. Kubana solata . . 75 | 244, Gospod, priknha . . B0

- 228, Zelen fiZol v strodji 75 265 Gﬂh dmgm SIS )

- 229, PraZen grah . . 76 )
280. Grah po angledko 75 347 s inata drgate . . 81
281. Grah drugade . . 76 | 248, Ohrovt ali zelje . . 82
282. Karfijola v polivki 5i- 240. Ohrovt ali zelje drugade 82

rovega masla . . 768|250, Kolerabe nadevene (ﬂh-

288, Karfijola v frikasé 76 ne) . 83
284, Karfijola 8 parmezanom 76 |251, Krompir ‘nadevén . . 83
236, Spargelini v frikasé 77 | 252, Cuke, Jadke buée . . 84
236, Spargeljni pofrekani . 77 (253, Zelena glava . . . 86
237, Brokelice ali redkvica 77|2564. Artedoke . . . . 85

~ 288. Plavi ohrovt s kostanjem 77 | 264, Tolipeljui . . . 36

Deveti oddelek.
Reci, ki se dajeje ne prilzubo.

Stran Stran
255. Francoski zrezki 86 (272, Obledeni zreski . . 88

256. Zvitki iz pedenke 86 | 273. Nadevéne- (filane) pltke,
257. MoZganovi zvitki 86 pobane . . 88
. 258, Mozganovi pofezi 86 | 274. Navadno pohane piske 88

259. Vraniéni pofezi . 86 | 275. Pohan kozlicek ali jan-
260. Vraniéna klobasa 86 dek . . . 88
261. Krompirjeve klobasice 86| 276. Pohana uzleé;a glava 89
262. Telegje klobasice 86 | 277. Pohana teledja noga 89
263, Presideve klobasice 87| 278. Pohani moZgani . . 89
264. Rajzeve klobasice 87| 279. Pohan prizljec . . 89
265. Cesnove klobasice 87| 280. Pobana jetra . . 90

266, Francozka jajea . 87 | 281. Obleéeni Janekovl zrexki
267, Biftek 87 (iniceljni) . . 90
268, Zrezki . 87282, Jantkovi zrezki (h{' L
269. Zrezki v naturi . 87 celjni) v oblatih . . 90
270, Fadiran biftek . 87| 288. Jandkovi hmemuljd" 90
271. Fadirani teledji arezki 87| 284. Polpete . . . . « » 81
Za postne dni J r
Stran &

285, Ragu-zvitki w1 | 290, ;
286. Zabji zrezki 02 | 291,
287, Ribji zrezki . 02 | 292.

288, Pohane Zabe . . 92 | 2938.
289, Pohana Zelva (ﬁxldkrou) 92

T L NN T e N
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296,

301.

302.
308,
804,

805.
807.

309.
310.

311

812,

818.
814,
815,
816.
817,
318.
819.

820,

821.
822.
828,
B24.
326.
826.
827.
828,

529,

— 810 —

Stran

. Razsoljene (marimnna) 296. Volovsko oko . . . 94
sardelje . . . 94{297. Maslo in jajea . . . 94
Pohani lupehni . 94 | 298. Obletena jajca 94

Deseti oddelek.
OChare(ajmmoh ti).
Stran Stran

. Jantkovi zrezki . 95 | 330, Francoska stresena oba-

. Jantkovi hmemtel;ci 95 ra (ajmoht) 104
Piska v obari . . 95|331. Glazirana persa . . . 105
Telegji kmnennl.ebci 96| 332 Glazirane jartice, l:opunl
Telegja obara 2 96 ali race 105
Teledje noge . 96 | 333. anooskl nadevéna (ﬂ-
Teledja glava 97 lana) pe . 106
Prizljec . . . 97 | 834. Persa nadevém (ﬁlsnl)
Pluéa teledja . 97 po anglezko . . . . 106

. Teledji vampki 97 | 335. Nadevéna (filana) pem
Ragt-obara . . . . 97 domade . . . 106
Rujava ragt-obara . 98 | 336. g:npum ali jtl‘élce p
Pobani jurdeki 98 ostrizno (avster) polivke 106
PraZen prizljec 98| 887. Kopuni ali jartice v
Frigana jetra . 98 mugeljnovi polivki . 107
PraZena jetra . 99 | 388. a) Kopuni ali jardice v
Polenta, neméka . 99 frikasé 107
Polenta, laska . 99 | 888. b) Kopuni v urdehnem
Posrekana piska . . 100 frikasé . . 108
Posrekani golobje . 100 889. Belo stegno (Aschen~
Teletina posrekana . . 100 Schlegel) 3 . 108
Teletje stegno (3legelj) 340. PraZen kostrun . 108
v frikanddé . . . . 100{341. Stroj (paca) . . . 109
Kopuni, koko&i ali race 101 |842. Koétrunovo-stegno (sle-
Golobje v frikandé . . 101 elj) v stroji (pncl) . 109
Mlade kokoike, jardice 348, Persut 3 . . 110
kopunéeki, ali race belo 344. Jelenovo meso . 110
prazene . . 101 | 345. Divji predié . . 110
Gobe prusnice, "kukmaki 846, Jelenov herbet znb&zbe-
(3ampinijoni) . . . 102 vo ali hedapeéno polivko 110
Nadeyéne (filane) prap 847. Jelenov herbet s cesar-
Zene pidke . . 102 gko skorjo - <111
Teled)i filet v fnkandb 102 | 348. Cesarska skorja . . 111
Francoska obara (ajmoht) 103 | 849, Divji petelin . 111
Masleni kifeljei . . 103 | 850, Golob v &erni pohvln o112
Maslen venec (Butter- 861, Golob s salami-polivko 118
kranz) . . 108 | 862, Mlad zajec faSiran . 118
Fadirana francoska oba- 858. Piéka v paperki . 114
ra; (ajmoht), Ragaut . 104|854, Gulas po ogerski degi 114




R

855.
858,
8567,
857.

358.
859,

860.
361,

862.
868.

375.
876,
377,
378,
870,

880,
881.

891,
892,

893.
894,
395,
396.
897.
398.
399,

400,

— 311 —

Stran Stran
Gulaé drugate . 114 | 864, Prepelice v rajétu . . 118
pehovi vampi . 115 | 865, Prepelice po lovski ug: 118
s) Volovski rep ., . . 115|866. RiZoto (rajz s piikami) 118
b) Volovski jezik s pol- 867. Rizi bizi . . . « 119
nidko polivko . . 115|868, Khun:é(ﬂchnepfe)vmh 119
Medvedove tace . . . 116|369, Kljunadev . 120
Prazeni predidevi kar- 870. Francoski kljune o 100
menateljei . . 116 | 871, Pigka kot kjunaé¢ . . 121
Karmenateljci bol) hitro 116 | 372, Koko# v rajin . . 121
Teledje srce prazeno . 117|873. Raj z teletino . . . 121
Peteno sree . . . . 117|874, Sladka repa s koftrunom 121
Drozgi (dredeljni) in
brinovke s polento . . 117

Postni ajmohti.

Stran Stran
Vidra v obari (ajmoht) 122 |382. Ribe v brodetu . . . 123
Postna radica (bandirk) 122 | 883. Karf v Cerni polivki . 124
Ranger ali lisika ali post- 384. Angleiko testo . . . 125
ne race brez razlotka 128 | 385. Makaroni 0 b
Zelva (Schildkrote) v 386. Krompir praZen . . 125
obari (ajmoht) . . 123|387, Krompirjev pere . 126
Zabja obara (ajmoht) . 123 |388. Leénat pere . 126
Ragii-obara (ajmoht) . 123 | 889, Grahov pere . 126
Fadirani  zrezki ($ni- 890. Fizolov pere . 126
celjni) iz 8¢uke . . 128

Enajsti oddelek.

Pastete.

Stran Stran
Paiteta o . . 127|401, Rusovski kuh (Koch) . 181
Divji petelin ali’ dma 402. Merzla padteta . 181
raca v pateti . . 128 | 403. Fadirana presitevs glan 182
Golobje v erni pohvkn 404. Kako se Jelenovo meso

gﬂéteu o . 128 hrani . . 184

Golobja salmi- pnﬁteta . 1281 405. Obara (g)moht) iz lhn-

Volovski rep v pasteti 128
Spehovih vampov pa-
Steta . . . .
Kastrol-paateta iz div-
jagine . .

Kastrol paﬁteta z dnuxml
golobi

Pasteta z dlvpmr golobn
ali racami drugate . 180
Rusovska padteta s klju-
padem . ... . . o180

128
129
129

406,
407.
408.
409.
410.

411,

njenega jelenovegs mesa 1
Kako se hrani jerebica
ali kljunaé . . 185
Kako se kljnnléev (ho- _
fov) fad hrani . . . 185
Salame . i - Lo KeRiERRE
Mesene klobase . . . 186
Ksko se prdlémm R
soli in mu'.f.‘o;wy .
Teledje stegno.
b e =ekd _

legeli) - - - o -
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Stran Stran

412, Prekajen razsoljen (pe- - 416. Kervave klobase §e dru-

413,
414,
416,

420,
421,
422.

428.
424,

425,
426,
427,
4148,
429.

430.
431,
432.
433,

435,
436.
487.
438.
439,

462.
463,
464,
465,

klan) jezik . . . . 137 QNS N SR R
Suhe ribe . . . . 187]417. Jeterne klobase . . . 188
Kervave klobase . . 187|418, Jeterne klobase drugate 189
Kervave klobase drugade 188 | 419. MavZeljni . . . . . 189

Dvanajsti oddelek.
Pecenite.

I. Mesne pedenke.

Stran Stran
Francosko nadevéna (fi- 440, Fazan . . . . ., . 144
lana) persa . . . 140 {441. Kopun . . . . . . 145
Po angleiko nxdexém 442, Purman . . . . . 145
(filana) persa . . 1401448, Qo8 "= % e s e o o 100
Navadno nadevém (ﬁ- 444, Domade race . . . . 148
lana) pe : . 140 | 445. Pidka kot kljunat . . 145
Nndevene (ﬂlane) plike 141 [ 446. Kjunaé¢ (dvef) . . . 145
Belo stegno  (Aschen- 447, Peteni drozgl ali bri-
Schlegel) . . . . . 141 novke . . . 146
Kodtrunovo stegno . . 141|448, Cipe e T ] s
Kraski kostruncek . . 141 449, Teledji hcln A R
Spikana mulprata . . 141|450, Pregicevi ticki . 147
Mulprata skislo smetano 142 | 451. Pegatke (P«-rlhennen) 147
Frigen voloveki jezik 452, Jerebice, fazani, pegat-
&pikan T a e e en ke in kopuni ali piske 147
Jelenov herbet . . . 142 453. Mladi preficek . . . 147
Divji kozel (Gams) . 142 | 454. Peden persut e WA |1
Serna . . . 142 | 455, Prediteva ribica (Jung-
Divji petelin . . . . 148 ferbraten) . . . . 148
. Disave (Gewtirz) . . 143 |4566. Peteno celo Jjagnje . . 148
Limonine lupinice . . 148 | 457, Pefen kozlicek . . . 149
Jerebice . . 148 | 4568, Pohan kozlicek . . . 149
Lesterka {Hasselhenne) 144 | 459, Pohane piske . . . 149
Katorne . 144 460, Pohana teletja persa . 149
Jerebice, les(:erke in ka- 461. Mazorine, morgke race 150
torne drugade . . . 144]
II. Postne peéenke.
Stran Stran
Peten menek (riba) . 150 466. Peden lipan ali ktera
Peten sulec (riba) . . 150 druga riba o Ta R
Séuka . . . . . . 151467, Pefen menek kot tidki 151
Petena cela riba ali ko- | 468, Jegulja (Aalfisch) . . 152

Seki peceni . . . . 1511469, Viza (Hausen) . . . 162
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470, Pedena toninn . . . 152|475, Pohane Zabe ali Zelve
471. Sfoje (morske ribe) . . 152 (Schildkroten) B L
472, Tonin in &foje . 152|476, Raki . PR s 7
- 473. Male laske ribe . . 158 | 477, Raki drugade . . 153
i 474. Pohane domade ribe . 153
| Trinajsti oddelek.
IXaj se daje z=a selato.
Stran Stran
478. Bilusi (spargeljni) za so- 483, Zélena . . . 155
lato . . 154 | 484, Zelen regn.d . 155
479, Karfijolina solata . 154 | 485. Strodji fiZol 156
~ 450. Hmelova solata . - 1541486, Pean s s L Y, . 156
. 481, Ohrovtova solata . . 154 | 487, Fizolica . . . . . 166
- 482. Repna cima . 155 | 488. Laska solata . 166
! Sladke solate.
F Stran Stran
- 489. Pomaranden sladkor . 156 | 495. Hrudke . g . 168
490. Limonin sladkor . . 157 | 496. CeZana iz )abelk . 158
- 491, Korenje za solato . 157 | 497. PraZene lesnje . 168
. 492, Prazena jabelka . . 1567 | 498. Viénje . 1569
- 493. Prazena jabelka dragafe 1567 409, Trejet . 169
- 494, Jabelka kakor za med 500. Trejet drugace . 169
. kompot . . 158
)
,' Stlrlnajstl oddelek.
‘ IMMocnate jedi all tuhi (ohi).
Su-an| Stran
1. Vaniljen cuker . 160 | A15. RajZevi krofi . . 164
2. Holipe . 160 | 516. RajZeve hruike . 164
)3. Sk&rmceljm . 161! 517, Gresovi krofi . . 165
04. Zago-kuh peden . . 161 | 518. Pesamelj-krofi . 1656
- 006. Zago-kuh na sopari . 161|519, Pesamelj-kuh . . . . 168
- 506. Krem . . . 162|520, Mareliten narastek (Auf-
- 507. Rajzev huh, pecen . - 162  PY 4 R e
. 608. Rajzev kuh, kuhan . . 162 |521. Ribezljev narastek . 166
© 509. Pecen rajiev kuh iz ja- |522. Malinéen parastek . . 166
belk . . . 162 ! 523. Jagoden narastek . . 166
610, Kuh iz s(olcenegn rajia 162 | 524. Hecaget-narastek . . 166
.j.Sll. Gresov kuh (Grieskoch) 163 | 525. Kutinov parastek . . 166
12. Ribane kase kuh . 163 [ 526. Minutna motnata jed . 167
lB. Rézanéni  (nudeljnov) 527. Zalznpov kuh drugade . 167
_ kuh . 168 | 528. Spenjeno mleko . . . 167
_tPemz nndeljnoy kub . 164 |529. Jabeléen kuh . . . . 168

21
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Stran Stran
580. Kuh iz frignih kutin . 168 | 570. Francoski jabeléen kuh 181
531. Kuh iz fritnih jagod . 168 |571. Cokoladen narastek (Auf-

532, Kuh iz frisnih malin . 169 lauf) . 181
533, Kuh iz frisnega ribezlja 169 | 572. Clokoladen narastek dru-
534. Pomaranten knh . . 169 gade . . . o108
536. Limonin kuh . . . 169 | 573, Rumov nunstek . 4189
686. Limonin kuh drngaée . 170 | 574. Maraskin rozolije para-
537. Mandeljnov kah . . . 170 stek . 182
588. Sato . . . . . 171|575. Leénjekov narastek . . 182
B89. Rumov kuh . . . 171 |576. Cokoladen konsumé. . 188
540. Punéev kuh z rumovim 577. Otrodji kuh . . . 183
gato . . 171 | 578. Smankerl, moénata Jed 184
b4l. Kuh iz uladke knfe-me- 579. Leden knh (Eiskueh) . 184
tane . . . 172 | 580. SneZene kepe . . . 184
542. Kub iz kisle smetane . 172 | 581. Ceénjeva potica (Klnch
543. Maslen (butter) kuh . 172 kuchen) . . . . 185

p44. Koh iz frisnih marelic 178 | 582. Ceinjeva potica drugtée 185
545. Kuh iz frisnih breskev 178 | 583. Cednjeva potica e dru-

546. Zemeljni kuh . . . , 178 gate . . . 185
547. Pedamelj-kub drugate . 174 | 584. Narusli pilkin ‘kub . . 186
548. Ponoéni in podoevni kuh 174 | 585. Pijan kmet 186
549, Marcipan kuh . . 174 | H86. Nanmk(Auﬂluf)nsu-
550. Odcedkov odcedek (Ue- rih krofov . . . . 186
berguss aus dem Abgusse) 175 | 587. Krofov kuh drngaee . 187
561, Odcedkov odcedek (Ue- 588. Groblja . . . 187
berguss) iz frignih jagod 589. ceﬁp‘jeﬂ zrezki (smle) 187
ali malinic . . 175 | 590. PraZeni masleni nokerli 188
552. Tolten mnndelinov kuh 175 {591, Desevni dervi . . . . 188
553. Kuh iz zarumenjenih 592. a)Pruenameunntétm-
mandeljnov . . . . 1768 delj . o . 188
554. Guvernerjev kuh . . . 176 |5692. b) Preﬁnh:a o Fs Lantain
566. Orehov kuh . . . . 176|598, Tirolski &trudelj . . . 188
556, Cesarski budin . . . 177|594, Vafen-krofi . e |
557. Pinolin budin . . . . 177|595, Ljubljanski !m'ndel_) N |
558. Mandeljnov budin . . 177|596. Dobni kifeljei . . . . 19
569, Mandeljnov narastek 597. Bemski cmoki (talki) . 191
(Auflauf) . 178 | 598. Soparni rezanci (nudelj-
560. Mali kruh (Leblmchen) 178 ni (Dampfnudel) . . . 191
561 Tolten lednjekov kuh . 178 |599. Bemski koladi . . . 192
562. Kuh iz rakovega masla 178 | 600. Sarteljnovo testo . . 192
563. Citronat-kuh . . . . 179|601. Mandeljuovo nadevanje
564. Ceipljev kuh . . . . 179 (fila) . . 198
585. Ceénjev kuh . . 179 | 602. Rozinino nadcvame (ﬁll)
566, Pmmeenkuhdmgnée 179 za Sartelj . . . . . 198
567. Maliniden 8ato . . . 180(608. Pehtranovo nndevu:)o
- 668. Jabeléen krem-kuh . . 180 (fila) za dartelj . . . 193

569, Mandeljnove kvarte . . 180 | 604. Poganice . . . . . 193




Stran
. Bemski buhteljui . 194
Mleden kruh . . 194
. Testo za krofe . 194
. Pustni krofi . 195
. Medan 8artelj . . . . 195
. Puhana jabelka ali tes-
pe LSRARERIUNEAT 27188
. Pohana jabelka ali des-
plje drugade . . . . 198
s Polmni mandelini . . 196
. Zvezani krofi (Spagat-
krapfen). . . . 196
. Rumenjakovi upognjencl
(hierdotterbbm) v - 187
. Rumenjakovi zapognjenci
drugaée . . . . . . 197
. Zratni krafeljei (Luft-
krapfen) . . . . , 198
. Zraéni  krafeljei  bolj
hitro . . . 198
" Vertmce (Gartrosen) 198
. Flancati . . 199
. Flaneati drugace . . 199
. Flancati §e drugate . 199
. Skofje kape . 200
Skarniceljni . . 200
. Brizgljane (ipnmne)
stravbe . 2
. Zlitni krofi . . 201
. Cukrene Stravbe . . . 201
627, Pogate (kuhen) z zalz-
i i:,om . l;0h. hl o 201
ogala Ta a . 201
629, Cobpbeu pogaéa (Ku
chen . 202
630, Angleﬂm pogaeu iz
agrasa . 202
- 631 Angle!ka pogaba (Ku-
chen) iz ribezlja ali grand-
lovia . . 202
682, Anglezka pogaéa (Ku
= chen) iz marehic, breskev
in despelj . . 208
- 633, Jabeltne blazinice . 208
64, Oblefena jabelka . 203

685, Obledena ~jabelka dru-
gate . .

R e P

636.
657.
638,

639,

640.

G41.

642,

643,
644,
645,

646,

647,
648,
649.

650.
651.

652,
653.

654,
655.

656.
657.

668,

659,
660,
661,
662,
663,
664,
665.

666,
667.
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Stran
Zepi (Maueltaschen) . 204
Stirjadki krafeljci . 204

anxenei!nvbedm-
. . 204

Kmu;ki stradelj . . 204
Narahljana moénata jed 205
Smetanast Strukelj, pe-

Smetanast Strukelj, kun-

han £ eI 1
Sirov slmkelj, . 206
Sirov Strukelj, . 206
Pefamelj-8trukelj . . 206
Mandeljnoy 3trnkelj . 207
Cokoladen strukelj . . 207

Medan jabelen itrukuﬂ 207

Jabeléen strukelj dru-
Fte PR et s LU LR
ehtranovi Struklji . . 208

Ajdovi pehtran. Strulklji 208
Ajdovi orehovi Struklji 209

Orehovi  Struklji iz vle-
tenega testa . . 208
Makovi &troklji . 209
Sirovi rezanci  (ou-
deljni) . . .

Hrugkovi reznnci (nn-
deljni) . . . 210
Jabeléni rezanci (nn-
deljni . . 210
Bemski Ceéphen rennci
(nudeljni) PN -
Cesarski émaren . 210
Smaren drugade . . 211
Grisov dmaren . . . 211

Grisov $maren drugate 911

Rajzelcev Smaren . . 241
Sirovi cmoki (knedeljni) 212
Krompirjevi cmoki (kne-
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Petnajsti oddelek.
Doker Ikruh in potice.

Stran Stran
668. Svicarski kruh . 213  878. Lednjekova fila in potica 217
669, Kruhovi pikoti . 214 | 679. Leénjekova fila in potuca
670. Dobro testo za potice . 214 drugate . . . . 217
671. Medeno nadevanje za 880. Orehova fila in pouu
dobro potico v . 214 drugade . <217
672. Medena potica, luko se 681, Fila za rozinino pouoo 217
paredi . . . 215682, Rozinina fila in potica
673. Nadevanje (ﬁla)umn drugade . . . 218
deljnovo potico . . . 215|683, Rozmlnl trukeljci . 218
674. Mzndeljnovapouca,kako 684, Pehtranovi strukeljei ali
se naredi . . o B potice . . 218
675. Cokoladna fila in potlca 216 | 685, Spehova potica . 218
676. Makova fila in potica . 216|686, Pinica . 219
677. Orehova fila in potica . 216
Sestnajsti oddelek.
Sladlzarije (Swuclkerwreric).
Stran Stran
687, Svedski Solniti . 220|707, Hranljivi piskoti . . . 226
688. Osmice . . . 220 | 708. DruZinski krofi (G(sell-
689, Angleike osmice . . 221 schafts-Krapfen) . . 226
690. Prestice . . . . . 221|709, Rozinine plo&dice . R26
691. Skofji kruh . . 221 | 710. Kvarte ali seréica . . 227
692. Janezev kruh . . 221 [ 711. Linski krafeljci . . 227
693. Viiti pikkoti . 222 | 712. Linski krafeljci drugace 227
694, Cesarski pitkoti . . 222 | 718. Lingki krafeljei Se dru-
695, Pidkotni Colniti . 222 gate . . : .- 228
696. Piikotnizapognjenci (Bo- 714. Perstni kolacki . 228
gen) . 228|715, Spidasti krofi . 228
697. Janekevx zapOgn_unci . 223 | 716. Rozoljine ali rumove snite 229
698. Cokoladni zapognjenci . 223 | 717. Pigkotni zvitek . . . 229
699, Angleiki mandeljnori 718. Piskotni krafeljei . 229
zapognjenci : , 223 [719. Cokoladni krafeljei . . 280
700, Mandéljnovi npomencx 224 1 720. Cokoladen led . 230
701. Mandeljnovi zapogajenci 721. Bel led gorak o RB0
drugate . . . . 224 | 722. Pomaranten  cesarski
702. Muikacm-zapogmencl . 226 pidkot . .-280°
708. Ledeni zapognjenci . . 225|723, Pinica drugade » 281
704. Ledeni npogmencl dru- 724. Cukrena pogaga (Zucker-
gate . . . . 226 kuchen) . ‘ . 281
705, Oblamoe Sats . 225|725, Dumusko sirovo maslo
706. Oblanice drugate . 226 (Wiener-Butter) . . 281




. Cokerli (rumene {iste

s TN AL

. menjakoy
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Stran Stran
796. Zvitki za konfekt . 282 | 740. Leimekove dibice (ko-
7. Francoske snite . . 232 . 235
., Led za opisovanje . . 282741 Mandeljnon hbieo . 236
. Pinolni krafeljei . . . 283 742. Vaniljne Sibice z mre-
. Pinolni krafeljci drugaée 233 liéno omako (zalznom). 888
. Dobri mandeljnovi kifeljei 288 | 748. ekovi krafeljei. .
’ Mmdeunovi kifeljei dru- 744, Vaniljen narastek (Anf-
Qwe iy o Com R SRV
. Spanjski 'veterci . . 234 | 745. Ruded mutak . - 287
. Zelen coker za polresa- 746. Limonin narastek . . 287
nje (Streuzucker) . 234 | 747. Pomaranéen narastek . 237
; Rumen cnker za potre- 748. Cokoladen narastek . . 287
. 234 | 749. Melisni celtelci . 287
736. Rudeé cukeruyotresame 254 | 750. Vaniljni celtelei . . . 288
737. Spanjski krafeljci . 235 751. Pomaranéni celtelci . . 288
738. Muikaconi . . 235 7562. Limonini celtelei . 288
739. Kusljeji . . 285 | 753. Malinitni celtelei. . 238
Cukeréki.
Stran Stran
Bele cukrene plostice . 238 | 760. Pocukran kostanj . 240

761. Pocukrane pomannée . 240

pomaranéne ploice) . 289 [ 762. Pocukrane nedplje . 240

Kostanj . . 239 | 763. Pocukraui mandeljni . 241
. Maline . . 239 | 764. Kosenilija (farba za cu-
, Jagode . . 240 kernino) . .41
. Cednje . 240

Sedemnajsti oddelek.
Toxte.
Stran Stran

Torta hrustavka (Knch- 778. Torta drobljivka . 246

torte) . . & . 242 | 779. Jabeléna torta ., .
. Krahova torta . 242 | 780. Rujava cukrena torta . 247
. Mandeljnova torta . . 243 | 781, Muskacin torta . . . 247
. Pigkotna torta . .243 782. Pinolna ventasta torta
. Pidkotna torta drugace 244 (Kranztorte) . . ., . 247
. Pikotna torta Se drugade 244 | 788. Loimekouvenémm 248
. Pomaranéoa torta . . 244 (784. Spanska vendasta tortn
. Mesana ¢okoladnn torta 244 | 785, §

Francoska torta . . 245|786. §
. Mefana &okoladna torta j

drogade . . . . . 245787, Bela, lldlol,

Lingka torta . . . . 2456|788. Ledena

776, Lintka torta de . 246 >3-,
777, Torta iz ru- 789. Terda




. ?,4.,_:
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Osemnajsti oddelek,
Sprenjena jedila in lzremmli.

Stran Stran
790. Spenjeno mleko . . . 251|794, Cokoladen krem . . . 258
791. Spenjeno mleko z jagodami 252 | 795. Cokoladen krem drugade 253
792. Zarumenjeno mleko . . 252 | 796. Pikoten krem z rozolijo 263
798, Zarumenjeno mleko dru- 797. Pidkoten krem drugade 253

e S CRE R

Devetnajsti oddelek.
Pexre (Schiume).

Stran Stran
798. Jabeléne pene. . . . 254 |805. Rumova pena . . . ., 257
799. Vizji mehur (Hausenblat- 806. Maragkinove rozolije
ter), kako se namaka . 254 POUR L. L ns otos o it IS
800. Zoliten 8arlot . . . 255(807. Malinéna pena . . . 257
801. Anglezka pena . ., . 255|808, Jagodna pena. . . . 258
802. Anglezkadokoladnapena 256 | 809. Kutina pena . . . . 268
803. Cokoladna pena drugade 256 | 810, Ribezljeva pena . . . 258
804. Kafetova pena . . . 2566|811, Viinjeva pena . . . 268

Dvajseti oddelek.

A';.‘aouco.

Stran Stran
§12. Blamande-Zolica . . . 258 |820. Maliniéna Zolica . . 263
818. Vinska #olica. . . . 250! 82l1. Jagodna Zolica . . . 263

814. Rumova Zolica . . . 260|822, Ribezljeva Zolica . . 263
815. Punéeva Zolica . . . 260|828, Viinjeva Zoliea . . . 268
816. Pomarantna Zolica . . 261 |824. Zolitane (nadevéne) po-

817, Limonina Zolica . . . 262 maranée ., . . . . 268
818. Zolica maraskinove ro- 825.. Ananas-Zolica . . . . 264
zolije. . . . . . . 262|826 Gelatina. Zeletina . . 265

819. Kutina Zolica . . . . 263

Edenindvajseti oddelek.
Iiedice (Tuedetine, zmerzline, Grefrorenes).

Stran Stran

827. Vaniljoa ledica (Vanili- 838. Bela vaniljna ledica . 269
Gefrorrnes) . . . . 266 |834. Pomaranéna ledica . . 269
828. Kako se pusica (Biichse) 885. Limonina ledica . . . 269
viled vlozi. . . . . 266|886, Mareli¢na ledica. . . 270

829. Lefnjekova ledica . . 267 |837. Breskova in kutna ledica 270
830. Cokoladna ledica . . 267 |838. Ledica iz din. . . . 270

881. Kafetova ledica . . . 268 |839. Malini¢tna ledica . . ., 270
882. Puné alla Glas . . . 268'840, Jagodna ledica . . . 270

|

i
g
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Stran
841, Ribezljeva ledica . . 271|844, Ananasova lediea dru-
2. Vidnjeva ledica . . . 271 5-60 - SPPARL ) ¢
. Ananasova ledica . . 271|845, (Ju'dme) ledica 272

Dvaindvajseti oddelek.

Sadje mhmo za ledice (Grefrorenes)
. Stran
846, Visnje . . . . 278 850, Jagode za ledico . ., 274
847, Kako se v glazih ah 851. Marelice za ledico . . 274

fladah na sopari kuha . 273 | 862, Breskve za ledico . . 274
848. Malinice za ledico ., . 274 |853. Kutine za ledico. . . 276
849. Ribezelj za ledico . . 274|864, AnanaszaledicoinZolico 275

Triindvajseti oddelek.
Sadje za kompot.

Stran Stran

855. Ceinje . . . . . .276|866. Dren . . . 218
856. Viénje . . . . . . 276|867. Grandlovje u polivke 279
7. Cesplie . . . . 276 |868. Ribezelj za polivke . . 279
858. Ceipl)e, olupl)ene . . 277|869. Ringlo v sopari kuhane 279
859. Marelice . . 277|870. Ringlo v cukru . . . 270
860. Hrugke mlenke (But- 871, Zelene dine . . . . 280
+ terbirnen) . . . 277|872. Rumene dine . . . . 280
861. Hrulke fromentinke . 277|873, Kutine . . . . . .280
862, Kuhan (ipinan) cuker . 277|874, Cedminje . . . .280
863. Breskve . . . . 278 |875. Pomaranéni olnph . 281
864. Kutine . . . . . . 278|876. Pomarantno cvetje . . 281
865. Cele marelice. . . . 278|877. Kompot, sladka solata 281

Stiriindvajseti oddelek.
Odcedlsl (Agusse).

Stran

878, Jagoden odcedek . 282.l . Cernih jagod odcedek . 288
879. Ribezljev odcedek . . 282 885. Bezgova omaka . . . 284
880. Malinov odcedek . . 283 |886. Cepljevec v sopari ku-

- B8I1. Jagoden odcedek dru- AR ¢ o e ranieTES

| . . . . . . .288|887 Paradajearji v sopari
882, Viinjev odcedek . . . 283 kuhani . . 7

883, Kutin odcedek . . . 283|888, Paradajearji drugade

Petindvajseti oddelek.
om. (zalzxnd). |

889, Paradajzarjeva omaka . m 801, Vihdc
890. Cel ribezelj . . . .886 592, Groz



Stran Stran
893, Malinidna omaka . 286 | 902. Kutinova Cista omaka . 288
894, Ribezljeva omaka . 286 | 908. Kutinov sir . 288
895. Jagodna omaka . . 286|904, Hetaped-omaka . 289
896. Jogodna omaka drugade 286 | 905. Vkuhana orehova jederca 289
897. Ringlo-omaka . . . 287|906. Zeleni orehi . . 289
898. Cespljeva omaka . 287 [ 907. Cedplje v vosku brnuene 200
894, Mareli¢oa omaka. . 287 | 908. Vaniljna rozolija . . 200
900. Breskova omaka . 287|909, Maraskinova rozolija . 290
901, Kutinova omaka . . 288 | 910. Kerhljak (Klotzenbrot) 291
Sestindvajseti oddelek.
Eealko se hrani sodivie.
Stran Stran
911, Zelen grah . . . 292|925, Pehtranov jesih . . 295
912. Strodji zelen fiZol . 292 | 926. Maliniéni jesih . 295
918. Spargol-fizol . 202 | 927. Kisel majonés (polivka),
914. Kako se rabi hranjen ki se da k kuhanim ri-
grah in fizol . 292 bam ali k kokodim . . 295
915. Gobe trifeljni . . 292 | 928. Puntev cvet (Puntsch-
916. Gobe prusnice, kukmaki, KEssenz) , . . 206
Sampinijone) . . 298 {929, Sardehne tnite (Sardel-
917, Gobe juréeki . . ., . 293 lenbretter) . . . . 296
918. Gobe jurdeki v jesihu . 203 | 930. Sardeljne &uite dmgtée 206
919, Strodji fizol v jesihu . 298 | 931. Holandski éaj . .+ 296
920. Medanica . . . . 293/932. Kako se preditevo ali
921. Mlade na pol zrastle ku- suho teledje stegno (§un-
mare. . . . 204 ken) v testu pede . 297
922. Majhene kumm v strop 933. Preficeva mast, ali ko-
(paci) . A . 294 Strunova mast (3peh)
923. Pandu)ur)l v ]ulhn 294 kako se naredi, da se
924, Kako se gobe susijo . 204 dolgo in dobro ohrani . 297
Stirnajst jedilnih listov.
Stran Stran
1.0 ;lni novi masi . . 298| B. Jedilni list . . 801
2 Ob go o v o s + »2398B| 9. Jedilni list . . o 808
3. Ob nmuteqjl (mitalmngl) 299 | 10. Jedilni list postni dan . 302
4. Jedilni Jist . . . 299 |11, Jedilni list postni dan . 308
5. Za dobro pujedino (gootbe) 800 | 12, Jedilni list za Zenitnino
6. Jedilni Jist . . . 800 (za zveder) . 308
7. Jedilni hn po anglelkl 18. Jedilni list za zveler . 508
degi . . 8011 14. Jedilni list za malo juZno 804
O i —

R
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Jedila po abecedi.

—.—!—*q—o—
St 8tr
" Cetelci mélisni
Amolet iz kutin slant] qof Getelei mélit s oo
»  pomaranéni i
Ananas za Iedlcointolico {854/275 Cil,l'l‘ iy : >
Articoke . .|254] 85 cmgg'_,,:, - -
Aspik 89 80| Cine - . »
B. Cmodeci francoski
. jeterni A g
Beof alla mode . . |160| b6 :, {nesm ’ .
Ut poangleiko 161 57 moZganovi
Biftek " . 237 g('v; Cmoki bemski .
S 170 3 :
,: drngaée weden 171 61} |, jeu-rni ,
» fagiran . . . .|270 2’{ »  krompirjevi
gviti . . 172 ., aliklobasice krom-
Blazinice Jsbelcno . .|633/208] pirjeve za jubo . 17
n ;:g“ z4 jwo 1 48 » kr;mpirjevi 8 Ce-
SN st e e KBS dpljami .
Bleki jajéni RET R r:l:jlevi : . .
Breskve . . .|863/1278] |,  sirovi .
za ledico .|862(274] ,  Spehovi . . .
Brodet ribji . .|108| 87 Zemeljni . . .
Briole po angledko . .|166| 59 Cuke, lagke bute . .J4
ene navadno . [162| 57| Cuker, kuban . . .
»  Stebulo in peter- 5 ruded za pom
?um . :g; g » zelen n A
tesnom . , Tumen .
4 s sardelami .{169| 60! | vaniljen
Budin cesarski . . 1556/177] Cukerli . .
,»  mandelnov . . 1668|177, Cvet punéev
»w  pinolin . . |657(177 j
Buhtelni bemski . |605
C.
Cesarska skorja . . . |84
Cetelei limonini . . .
w. . oulinidnl . 4008




&t, [str.

'e +|759/240
pruene , - |497)158

. . |BB7/276

o vlupljane « o+ +|858{277
v vosku hranjene |907/290

Ceiphevecvsopm kuhan [836 /284

Cezana iz jabolk . . .|496 158

Colni¢i pigkotni . |695/222
o Svedski . 687/220

D.

Dine rumene *. |872/280
» Zelene . + |871.280

Disava . 1434(143

Dren . . . . . . .|866/278

Drozgi ali brinovke pedeni [447(146
w » s Spolento [363(117

F.

Fancelj jajéni . . 144; 49
»  pesamelj francoski | 52| 16
yw pitkotni . . . .| 83| 16

Fasan, - 700 o1 . |[440|144

Fad S .| 86] 12
» Kljunadev . . . .[869120
” » kako se

hrani . [407/185/

Filet teletji v frikando . |326{102

Fizol ali grah lmnuen, 914292

kako se rabi . .

FiZol - spargel . 18 292
y Btrodji . . . .[485/1565
5 » v jesihu .|919/293
» zelen strogji . (912292
» 2€len v “!'OQ' . «R2BI 75

Fizolica . . . 487|155

Flancati . . . . (619(199

~e dmg:ee . .|620/199

» e drngaée . (6211192

Frikasé postni . 92 34
G.

Galantin . .| 82| 26

Galanting - |526/265

Glaz erte e .[164] 58
s iz diviatine . {1656, 69

Glava teletja . . . .|305| 97

&t |str,
Glava teledja pohana . . |276| 89
s  predideva fadirana [403{132
y Belena . . . 1268 85
Gobe prusnice in kukmani 9!6;298
“ 828'102
5 kako se miiio . +|92429
Golob posdrekani <1817 100
5 8@ salami polivko 1351|113
» ¥ érni polivki . (350112
» v frikando . . 18211101
w ¥ padteti . + 893128
» Vv salmi pliteu 894/128
Gos .. . |448[145
Gnh-Bnudtelg .| 68| 17
, drugade . . . .[281| 7
» Se drugate . . 1245| 81
s po angleiko .1280| 76
»  praZen . |229{ 75
5 -2€len , . .1911/292
Grandlovje za pollvko .|B67279
Groblj a . |5688|187
. 1892/286
Gulag po ogrski iegi . |354[114
s drugade . . ,[855{114
H.
HOUpE oo o s . {602/160
Hrin jaboldéin . . . 12101 70
» Kkuhan . . |1180| 68
» mandelnov . 1195 67
Heollko . 2 2 il . |495/158
»  fromentinke . [B611277
»  maslenke . . |860]277
»  rajieve . |516/164
J.
Jabolka obledena . . [684/203
- 4  drogace 635203
»  ali éedplje pohani (610,196
” ” 7 ”
drugate . (611198
»w  praZene . |492(157
% ,  drugae 498/157
»» kakor za med
kompot . . |494/158
Jagnje pefeno celo . |456 148
Jagode . . . |758/240
28 ledico . |860/274

”




str, St. | str.

Jajca francoska . . .|1856| 47| Jerebice ali kljunadi, ka-
» nadevana . . .|127| 44 ko se hranijo .|406/136
% drugade 128, 44, Jesih maliniéoi . . . .[926/295
& obletena . . .|298] 94! ,, pehtranoy . . 256|295
» pohana, pnian: . |186] 47| Jetra frigana .|312| 98
» trda s kislim hri- » pobana . . . .|280| 90
nom in sardeljami 187! 47 fnlen bt .(818] 99

-, vkisli smetani za- Jezik rikn volovski lpic
! krnjena . . . ./115| 41 .|429/142
»  zakrnjena vjmhn 138 » prehjen.pmlien 4121187

48
3 v kisli- » razsoljen, peklan .| 72| 22
&ni polivki . . .|140| 48| ,, dpikan 78] 22
Jajtja jed grahova . .|182 48’ » volonkia potniiko
46
48

FEE T RS ¢ polivko . . . .|857[115

w »n Robova . .[14] Juba tokolmina . . .| 22} 7
w n iz ribjih jajec (129 45| ,, francoska . . .| 2| 1
s g iz subih rib . [148] 61| ., SRR p TR [ %
w y iz trdih jajoek [184] 47) ,, gobma. . . . .| 21 7
w 3y krompirjeva . (116, 41| ,, grahova . 417 7
sy )ubljanska .|146| 50| ,, jeterna toleenu | DES
w s mavrohova .[113| 40( ,, kokofja . . . .| 4 2
s n pesamelj . .[126] 44| ,, krompirjeva. . .| 19} 7
, w  » Dokrita . .|139( 48| o R L
» n Dpolenovka .1112| 40/ 5  cmoki ali
s 1 Dolzeva . .]118] 42 klobasice . .| 66| 17
w o ragn . . .|119] 42| , krubova navadna .| B| 4
i FAer . . (114 40 ,, lednata . . 18 7
» gy rahla . . . [145] 49/ ,  moZganova toléena| 6 8
» n Takova . .(120f 42| , mandelnova. . . 23 8
AN 5 ran e 1w 1195148) 5, piver . JAY 8
e s« .« <|1211 48| ,, pludna

Q0 e » drugacde |180] 456/ ,, pesamelj . .
gpargelnova .[181] 46/ ,  ragu, mesna

Jma., hpnni in race » s postna .
, glazirane . .1882{105| ,, rakova toldena.
~ Jedrica orchova vknhnnn Q05289 ,, ribja toléena

Jegulja . . . . . .|468]152| , rujava

Jelenov hrbet . . . |, [430{142] IR 1 . i
.‘ » » 8 cesarsko w  Yampova . \
' skorjo . .[847(111] ,,  vinska ali hw . '
: i »  Zribezljevo s zelenjavina . .

ali he¢ape¢
polivko

hbjl. 2 :
; J"ebice - m .

NERAS 436
fazani, p lke Jtm!ki
Yo, - fa kownieg‘ gbh
o lesterke in h-

‘om . . - .




“N §t. | str.
K.

Kape skofje . . . .[622{200
Kapeljni pobani .+ 1205| 94
Karf v érni polivki . |885(124
Karmenateljei janékovi . [288| 90
" «[800] 95
X bolj hitro . |460/116

,, prazeni pre-
sicevi . . |859/116
% teledji . . 1302! 96
Karfijole s parmezanom |234] 76
K v frikasé . .|2383 76

" z polivko siro-
vega masla . 1282 76
za solato . [479(1564
Kada Jeémenova prniena 27 9
Katorne . . 488144
Kepe sneZene. . . |BBO[184
Kifelei dobri - 696/191
» mandelnovi drogade |732|284
- % dobri . |731/283
y Masleni . . 1327/108
Klobase jeterne . « 417|188
¥ - drugade [418/139
s krvave . . . 1414/137
3 y (drugate . |415(138
& 5 Sedrugace |416]138
5  Mesene . 1408(138
o  teledje - {262| 86
= e | e
5 vramiéne . 4] 14
s A o« . |260] S6
Klobasice &esnove . . . |265| 87
g R E N
. francoska jajca [266| 87
»  krompirjeve . [261] 86
s« prediteve . |268| 87
" " . .| 69| 22
» Tajieve . - |264| 87
" " « « s| 70| 23
5 Solnogragke. 59| 1B
w  teledje 68| 21
Kljumaé . . . . . 1446/145
»  francoski . . |[870{120
w ¥ majiu .|368[119

w % mrzlim salami
& B0SOm .| 90| 82
Kmet pijan . . |585[186

At | str,
Knedelci mmeb opo- 64| 17
Kolatki bemski . . .[699 l9€1
« prsteni . . .|714228
Kolarabe . . . . .|219| 73
navedene . . . 250 83

Kokosi mlade in belo
praZene 322|101
- v rajin . 1872{121
Kompot s sladko solato 877|281
Konsumé dokoladni . . 576/183|
Kopun . .'44! 146
2 kokoh ali me 320/101

. " ali jardice v fri-
kasé a) |338/107

L n " v fri-
kasé b) . . [888{108

s ali jaréica v mu-
gelnovi polivki . [887({107

s ali jaréica v os-

iz trizni polivki

Korenje . . .

» d’n
yw _ pocukran .

Kodenilja . .

Kodtrunéek krlikl

Kodtrun prazen . . .|

Koétrunovo stegno v stroji
Kozel divji . : ¢
Kozlitek pecen
pohan

= pohan .
Krafelei &okoladni
T S
lesnjekovi . .
lingki . .

»  drogade .

5y Se drugade
pinolni .
drugade .

n

"

pigkotni

ragu

gpanski
5y Spenjenim

mlekom .

Stirjadki

zracni
”

bolj hitro .




&t. | str, §t. | str,
rem . . . . . - .506/162| Kuh leden . . . |679/184
» Cokoladen . . .|794[268| leinlkov, tolben . |5661[178
., drugate 795268 , limonin . . . .[585/169
2 pnlkotm z rozolijo [796/258| » drogate . . [536/170
5 AT 4 » mandelnoy . +|B8T(170

drogate . . . T, tolsen .|p52175
5 Jajéoa jed 9 , marcipan . . . .|549/174
Krhljak .. iy o maslen . . . .[D48]172
Krofi druzinski . . » narastli piskin . . (684|186
»  Erenovi NS RRENS o Orehov . . . . .|555(176
y pelamelj . . . s Otrodji . . . . .|B77|1B3
» - pustais et » Ppenast mandelnov . |514/164
, ragu postni . . s Dpedamelj . . - [519]165
»  TEREVE SRS % »  drugale . (547174
»  Bpicastii s D3NS » Ppomorandin . . .[584/169
n  VRfSD USRI & ’ drugate 179
,  zvezani e ki pm'sllinpodnmil 174
#idal .5 .U " meev % rumovim
Krompir nadeven . . dato . . |640(171
I + rajiev — iz joboll:
y — peden . (509|162
3 s 5 kuban. . .[508[162
s o peten. . .1507/162
» rezanéni (nudelnov) 513|163
s fumov . . . . .[539171
. rusovski . . . .[01}131
» Sago, pecen . . . 604]161
2 » Da sopari . |505/161
s Balznov . . . .[527(167
. Zemelini . . . .[546]173
Kumare majhne v stroji [922/294
» miade, na pol
zrastlo . ., . [931]294
& praZene s trdim
i Jajeem . . . |148] 49
e Kodljeji . . . . . .|7891235
u Kutipe . . . . . .[864/278
o & AEPRR e
o, % e ot za ledice . . .|858/276
o aorusbiniia . Kvarte ali sréica . . .[710227
w n vibeme kage . .[512/163| | mandelnove . .|B569 180
n o n “.“. k.fe' me- ! l
tane . . . .[541[172 X
. o kisle smetave . 512(172 ‘
» n rakovega masla. (562{178 Led bel-gorak . . . .|7211230
oy SONS rajia. [510(162, |, cokoladen . . . {720 230
5 o ZArum h TaX kekosevpuﬂxcovlotl 8282
mandelnov . . [555/176 , za opisovanje . .|728 263
. krofov . .« . . .|5B7|187| Ledica ananasova. . .!843/271




I str. it. | str,
- Ledicaananasova drugate |844/271] Meso jelenovo . . .|844hr10]
»  breskova in kutna [887/270, , kako se hrami . . |404/134
.  Cokoladna. , 1830267 , knhano, navadno .|149) 52
s iz din . . [R88/270 preditevo, kako se
» Jjagodna . (840270 soli in prekaja. .[410/136
»  kafetova . 1831|268 Mekanica . . . . 19201298
, ledéenikova .|B29(267/ Mleko spenjeno . |790,251
»  limoning .1836/269) < . . . .|B28I16T
» malinéoa . . |B891270) i % ja-
»  mmareliéna . . 1836,270 godami . . |791)262
» pomaranéna . ,|834/269) , zarumenjeno . 792262
n  ribizljiva . 18412711 2 dru-
»  vaniljepa . . |B27/1266 gate . . . . .|793{262
. = bela . /883/269! Molnata jed, minutng . |526/167
.  vifnjeva . 1842 37!i » » Darahljana 640 200
. vrina . 846|272 . » polieva 87 12
Lescerka . |487/144| Mozgani pohani . 1278 89
Lipan peéen .|466/151) Mulprata na mrezi petena 152, 53
Lupinice limonine . 1485148 = petena  kakor
zajec . . .|168| 66
M. *. skislo smetano |428/142
" & smetano . . |155| b4
Makarone . .| 67} 21 i gpikana . Clipd) 54
» . .|885)125 o .+ s 1427141
Mahion T Tor Ll . |767/284 1 v stroji (paci)
Malinice za Jedice . . 848274 kakor divja-
Majonez kisel, ki se da h ¢ina . . .{167| 65
kuhanim ribam s zmesnopolivko |16 54
ali h kokodim . 927200 g z genovesko
»  moZganov-sladki | 88 20 polivko . . |159] b6
Mandelni pocukrani . . |763!241 3 zvita . .1158! 58
»  Ppohani . 612/196| Muskaconi . |788]235
Marelice . . [969[277
* cele . . . 1866278 N
za ledice .|B511274 y
Maslo iz jajea . 297| 94/ Nadevanje mandelnovo . 601193
« rakovo . .| Bl 15 5 ehtranovo za
» Sirovo dunajsko . |726(231 elj . 605{198
Mast predideva ali kos- - rozinovo za
trunova . |935(297 Bartelj . . |602{198
Mavrahi . .| 60| 19! Narastck éokoladni . . |571{181
MavZelni . + . . |419(189 " 4 . . |T48287
Mazorine, morske race , (461150 A dru-
Mehbur vizji, kako se na- gate . . . .(D72]182
maka . |T99{254) »  hetaped . . .|5624/166
Menek peéen . . . .]4621150 » iz starih krofov 586|186
» . kot ti&i . [467]151 »  Jagoden . . 16281166
Meso fagirano . . [181] 52 » kutinov . . ,|526/166
» glazirano . |163] 58 » lednikov . . |B76[182

ks st B



t. |str.
Narasteklimonin . ., .|746237
o  malinten . . [522!166
»  mandelnov . . |659/178

»  maraskin- rozo-
lije . . . .|574l182
n  marelitin . |520/166
» Pomaranéen . |747/237
»  ribizljiv . . 1521166
w raded . . |T45(287
w Tumov . . |578/182
vaniljen . . |744/286
Neipbe pocukrane . |762)240
Noge teletje . |304] 96
- pohnne .{277] 89
Nokerli gresovi 65 20’
»  masleni pmiem 590188
»  motnati 64) 20

0.

Obara francoska . - 826108
= »  fasirana |829/104
. = stresena 330 104

o iz hranjenega je-
lenovega mesa . 405/184
. Tagu. . 308 97
s et seed 2 1980(198
s TOjava ragu . {309 98
» teledja . 1303| 98!
» 2abja . 1879123,
Oblanice . . |705/225/
s - - . « o .l708l226]
Odcedek ¢ernih jagod . |884 288|
2 jagoden . . .[B7B|282
S « Urogade 821283
, . . . .|888/28%
e malinoy . . 1881(283
w  odcedkov - |650/175

G s iz frig-
nib jagod . . (551]176
% ribizljev . . (879282
< visnjev . |882i283
Ohrovt . . J|218] 72
5. - alt zelje . 1248) 82
R drugac‘e"«l 82
»  mali 226, 74
s Pplavis kostamem 288| 77
Oko volovsko . 1296] 94
Olupki pomaranéni . [B75]281

t. | str.
Omaka bezgova . . ,|885/284
»  breskova . . 1900287
s Cedplieva . . 18081287
.  hetapet . |904/289
» Jagodna . . |895286
» 5 drugate |896/286
» kutina . . 1901|288
3 . Gista . ,[903):88
»  malinéna . . 18931286
s  mareliéna . . |899]287
»  paradajzarjeva . 880285
» Tibizljeva . . . |BO4]286
« ringlo . . 1897|287
Orehi zeleni . 1906289
Osmice . |688/220
5 mgieike . 16891221
Ostrige pedene . L 1100| 87
,  sirove Lo 87
P. ’
Pajek morski . . .| 98| 86
Paradajzarji v Juihn . 1925(294
- v sopari Xu-
hani . . .|BB7[284
dmglée . [888/234
Pasteta : . 1891{127
5 CIPEE HUSNS 81 26
A grahon .. <2421 TO
. iz kislega zelja . |241) 78
2 kolorab . .!248] 79
i kasterol iz divja-
dine . . .1897/129
»  kasterol z dmimi
golobami . . . 129
A 2 div,)um golobami
drugate . . .[399130
»  krompirjeva, jajé-
na jel:lrj N L1170 41
o Jutel L 2 T} 79) 26
ERRE 1 [ Y . [402/181
,  rusovska s kl,;u- f
nadem . . [400/180
y  vanilpa 80, 26
Pegatke . |451{147
Pena nngleth : 801i256
- . éokoladnn 8021256
»  Ctokoladna . |B0O3 256
» Jabeltoa . . 1T98[254
» Jjagodna . . 808|258




e

P

lv ‘ ltl‘.
!cu kafetova . .+ |BD4}25
» kutina + « +|B09I268
v malinéna . . . .|807267

4y maraskinova rozo-
w.. e . 806267
5 bizljeva . .|810/258
g  rumova . |805[2567
vidnjeva . . . 8111258
Petelm divji . (433|148
¥ .y .. (3490111

< » Aali race v
padteti . |892(128
Peré fizolov . .|890[126
s grahov .1389/126
» Kkrompirjev . 1887|125
» leénat . . |386(126
Pesa . . 5 . [486155
Prsa glwnna v o +18811105

» badevana po an-
gledko . . . . . 834/106

o Dadevapa po an-
gleiko . . . . .|421{140

» nadevana po fran-
cosko . . , . .|388/106

5 nadevana po fran-
cosko . . {420(140
» madevana podomnte 885106
5 »  navadno . 1422(140
" teledja pohana . . |460[149]
Priut . . . . . < .}343{110
. peten . .l454]148
Pinles 1o 2% . 686|219
s drogate . |728[231
Pigka kot kljunad . 18711121
n » n \ 4“6 1'5
» Dadevena . . 42314]
3 5 pobana . [275| 88
X 0 praZena . |824]102
sy pohana : (469149
5 5  Davadno .[274| 88
»n  podrekana . |B16(100
o v frikando . 87| 29
» ¥ frikasé .| 86| 29
o vV oban . .1301{ 95
v papriki .|368]114
thkou cesarski . 1604222
9 » pomaranéni [722/230
» hrapljivi - |707[226
s kruhovi . |669(214

At [str.)
Pikoti vliti . . 16931222
Pofezi moZganovi . .| 42| 18]
“ . 358 r
w  vraniéni . |2569
43| M4
Poglu anglebka iz ogm-
11630202
9 angleika iz bres-
kev . . . 163212
. angleika iz l'lbllv
lia . . . |631[202
o cukrena. . 1724/281
»  Cegpljeva . |629]202!
6 A drngaéc ,887 218
»  Ceinjeva .|581{185
N » drugade .3582 185
& ., Sedrogade 588185
., Cokoladna . . |676/216
5 lednikova . . . |67B|217
* % drugage 679217
,»  mandelnova . 1674(215
» " in na-
devanje . . . . 678|215
, makova . . 6762186,
,» medena - . . 1672215
& ¢ in nade-
vanje . 671214
, orehova . . 677 216#
o » in nade-
vanje . 680|217
» rahla . |628]201
, rozinina in nade-
vanje . . . |682(218
,, rozinina in nnde-
vanje . . 16811217
»  Spehova . . |685(218
w % zalznom . . |627(201
Pogamice . . . . . .|604]108
Polpete . . . . 1284 01
Polenta lagka . . |815{ 99
»  nemika . |314] 99
Polenovka, kako se na-
maka . . |104] 38
% pohana .|111] 39
w posrekana . |105 38
prazena ., .[106 38
Pohvka tebulova . .|177| 63
»  Cesnova . . .|178| 68
g » drugace. |179| 63




&t. | str. st. | str,
Polivkasgenoveika . .| 84| 28/ Predicek mladi. . . .|458/147
s iz breskev . (204 Prediéevo ali telegje subo
= » tedpelj. . .1207| 69 stegno, kako se
& » 20b— jurtkov 194! 66 v testo pebe'.ﬁ932 297
2 o grozdja . .[208| 69 w  ribica (Jungfer-
n »jagod . . .|208| 68 bra(en) . . |455(14
= w KRApEY gorlu 186 65 Presnice . . .|092{189
. w w mralaxi2ldl T1 Pnknho, gospod . |1244] 80
» o kislice . . .[189] 65| Prizelo- . . - [806) 87
» o koremja. . .|181] 64 pohnu < o o. 3|279) 89
» =» o drugade {182| 64 »  praZen . .1311] 98|
o » Kumar . . .[191| 65| Parman « . |442145
n n kutin . +|2068 69 A hpun, plika,
- » paradajzarjev. (196! 67 prizele . .| 86 281
} X » pora . ., . 185, 64| Puné ala glas . . 8321268,
: » » ribizlja . |199 67 R.
' X » Snitliba, gorka {187 65
r S e S el 21(. 72 Race domate . . . .|444[145
' s  » timeza . , l 5 5 Racica postna . . . .[876/122
A % vimkubam-gnitoﬂ 70/ Rajz jetern . .+ «| B8| 18
S » Selene . . -|184 64| , pragen. . . . .| 26 9
= » Zelenega pe- | o S'teletino. . . L373 121
terdilja. . .|188 65| , $kolkin (muselnov).102| 87
: kavijar . . . [217| 72| Raki morski majbni . .| 97| 86
| krompirjeva . .[183| 64| » velikivsolati | 96| 85
: limonina . . .[197 67 . .|476/153
: »  drugade 198‘ 67 dru B 7 477|168
malinéna . . .|202| 68 lhngor "ali lmka ali “J
mareliécna . ., [201| 68 postna raca . . 18771
. 205 69~ Redkovica ali brokelee . |287| 77

& :
mayrahova. . .[193| 66 Regrat zeleni . . . .|484|155
paradajzarjeva . 196 67 Rep volovski . . . (867|115
pomaranéna . . (200 68/ & v padteti
sardeljon . ., .|176| 62| Repa sladka N
gampinjon . .[192] 66| s drugale.
zelenjavina . . [218] 71| , s koStrunom .
_zmedana . . . [215| 71| Rezanci cefpljevi bemski 668
Poltl A .| 99 36 »  hrudkovi . . :
Pomarance pocukune . |761/240 s Jabeléni
» Zoldane . . (824263 w  Sirovi .
Pomazilo. . . . . .| 75 24 » Soparni . . . |B9B
- Postrvi plave (forele) .| 93/ 84| Riba petena, cela ali
- Plodtice: cukrene bele . |754/238 kodteki . . Y

¥ ¥ 32 3 3 33 83 38 83 84

w  Tozinine . . ,|709/226, Ribe domate, poln.ne 158,
~ Pluta. telegja .|807 97| , kuhane velike, ‘2" 5
Pnpdiupolovsklkog 365(118 ke i t. d. — &4

364/118




_ str.|
“Ribe v brotelu. . . 18821123
olnro, whe -|107] 89
bem . . . .|890]285
lodieo . 1849 274
n polivko . |868/279
R.mglo v cukra . « 870,279
» V¥ Soparn kuhune 869(279
Rizi bizi . . . 1867|119
‘Rizoto . .{366/118
‘Ros=bif o g . |180| 52
Rozolija vanilna . {908{290
s ~maraskinova . /909290
S.
‘Salami . . . 1408135
Sardelje pccene : .1292] .93
5 i pa mreici 298] 93
s  drugade . .1291] .93
T pof::: . ve «|290].92
» o razsoljene . .. 94
Slanik peten . . .. . Sl!g:1 89
. DPohan . . 109, 39
n Vv obari . .1110, 39
Sladkor limonin . |490/157
»  pomarandin . .. /489156
‘Sir kutinov . . .. 903288
» Spinaen .50 15
‘Bolata hmelova . 1480/154
» kubana . 1227 75
. latka . [488/156
o obrovtova . . . [481)154
Sopar, kako se v Iuih
¥ soparu! . 1847273
‘Sree pedeno. . . . 18621117
» ‘teledje pnaeno . 1861{117
: . (432|142
Supo ‘belo . .1339(108
<Mt . |424]141
" koStrunovo . . .[425[14)
» teledje prekajemo |411{137
8 s v frikando [319/100
Stroj (paca) . ,4841/109
Sulec peéen . . . |468/150,
S.
‘Barlot zoliden . 11800/255
Bato . . . . . (838(171
Sato malinéen . . 567180

str.
-smen mefan . . . .. {608/195
Stuka .. . |4640151
8foje . . . 471152
Snmceuni . .+ |608/161
.« cs -+ |628{200
Smanker)-motnata jed . 578,184
Smaren cesarski . . .|659/210
. drugade . 1660211
a ETEBOV. . . 16611211
= . dragate . (662(211
rajielcey . . . 663/211
Sibice lednikove . |740/2385
w  mandelnove . |741(23
» vaniljene z mare-
li¢no omako . |742/236
Snite francoske .. . .|727[232
» rozolijeve ali ru-
move . .|716{229
» sardeljne . . . 1929296
& . dragade .. (950296
s podrekane .|286] 77
w v frikasé . . -.|285] 77
» z& solato. o - [478] 54
Spinata . .. (225 T4
3 3 246 81
# drugaée . . 1247 81
Stravbe brizgljane . 624200
s  cukrene . .626/201
b . drugade. 688204
Strudelj — fa§ .| 46| 14
: kranjski . /639|204
g ledviden . . 47| 15
. ljubljanski .| 48| 15
o mozganov . (595/190
S smetanov,
prazen . [692188
5 rakov. . .[122) 48
2 épehov, . go-
banice .| 49! 16
(tirolski . . 593%
Strukelj ajdovi-orehovi .1652
- » Dpehtranovi 651208
»  Cokoladen .. .1647 :07
» Jjabolten . /1649208
s -Jaboléen mesan. 648207
& makov ‘“ 4209
»  mandelnoy . .|646207
. orehov iz viete- |
nega testa . . 653|200



it [str. .
' Strukelj pehtranov . 1650/208| Torta rujava cukrena .
»  Dedamelj . .{645/208/ ., ‘Spamska . . .
= rozinin . -|6831218 4 »  Vendasta .
, sivov 'pecen . . |6843208] , iz knhanih rumen-
X , kuvhan. .|644208 jakov . . o
£ smetanoy peden|641/205) Trifelni — gobe A .
kuhan 642|206| Trejet . . .. .
Strakelei pehtranovi ali| . drugate . s
potice . . 684218
V. ‘
T. Vampi Spehovi . o d
Tace medvedove . .|858{116| P ta) .
Teletnina posrekana . . {818/100/ Vampki teledji . v i
Testo anglesko .1884/125| Vandelei lutris.
» Surovo masleno 74 23| rakovi
» Sartelnovo . « [600{192/ Veneo:maslen .
» Yiefeno . . 45 14 Vertnica . . .
» & krofe . /1607|194 Veterci' spanski
w %8 potice, dobro .[670|214| Vidra v obari .
Titki teletji . [449(146) Visnje .
» iz teletnine , 1178} 61 ¥
w  predicevi . . 14560 S| e
Tolipeljni A o brez kostic
Tonin in &oje . . Viza (Hausen) .
Tonina peena . . .
Torta okoladna trda Z
drobljivka . ;
francoska R 67
Zajec mlad, fadiran . .|352
Zapognjenci Cokoladni . 698
7 janezevi. .!697
= ledeni 703
» » druga-
o . < <}704
. mandelnovi. | 700
angleski . |699
o mandelnovi
drugaée., .70l
5 mugkacin . {702
,, pitkotni . .[696
g rumenjakovi 614
n n
drugate . |615
768(248) Zelepa . . . . . .[4683
jo 4 vow .o.|224
» kislo, pragzenv . . uoy
» Dosiljeno . +|289




Zrezki . 174| 62| Zvitki za konfekt .
= RS o0
»  Cepljevi Z.
o  francoski 5 :
o » X :;lbo:ah Zelve pohane .
» Jantkori . +|499| 95 :;qbc-‘pohna Pe o
% » v oblatih , [282 M Zelve pohane . .
3 » obledeni ,|281| 90|  , v obari . .
o iz bbuke, fasiraui. (381)128| Zepi . . . . .
s 2 25ty Zolica ananasova .
frikesé . 88| . blamansé
o Datarni ., n Jagodna .
o  Obledeni, * » kautina . .
R s limonina .
» telecji fasirani » malinipa .
» ¥ paturi. »  maraskinove rozo-
T R | RSN
Zyitki iz petenke . »  pomaranéna
2o 4 A »  bundeva .
» moiganovi . »  ribizljeva
» o A ™ ",l'l_lllon P
» pﬁkotni a » 'm'.kl
s Tagu . . »  Vismjeva. .
TAORG

TISKARNA M MILIC-EVA, — LUUBLIANA.




