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Zdravstvo

Slab zZelodec
Cestokrat slifimo ljudi to#iti,
cutljiv zelodec. Veasih so lahko jedli vse brez
izjeme, celo kammne bi hili lahko pouzili, ne
skodilo bi jim. Nekaj ¢asa sem pa imajo z Ze-
lodcem razliéne tezave; kakor hitro malo veé
jedo, Ze je vse narobe, tis¢anje obcéutijo v Ze-
lodeu, razne slabosti in e druge nevsecnosti.
Kaj naj store proti temu? — Prav ni¢! Zelo-
dec se je pa¢ konéno uprl in nasprotuje, ker so
mu dajali preve¢ dela in ob nepravem casu.
Slab Zelodec te kakor dohrohoten prijatelj
opominja in' opozarja, Cesa ne sme$ jesti in da
a ne preobteiuj; s tem te obvaruje poloma.
Clovek s tako imenovanim nojevskim zelodcem,
ki baje prenese vse, je kakor mladeni¢, ki nosi
v zepu seboj vse svoje premozenje in zivi tja-
vendan veselo in brez pomisleka. A ko nekega
dne seze v Zep, da bi placal racun, denarja ni
veé¢, bankrotnik je... Slab zelodec je kakor
uvest; skrben knjigovodja, ki smo mu zaunpali
svoje premozenje; sedi in racuna: to si lahko
dovoli§, tega ne smes, to treba opustiti, onega
se morad lotiti. Ako ga ne poslusa$ in ti res
hote dobro, ti zapre blagajno, a ¢e vzlrajas na
brezumnih zahtevah, se ti upre. To je sicer tre-
nutno neprijetno, zato pa lepo izhajas s svojimi
gmotnimi sredstvi, ako ni kake posebne nesrece.
Cesa na primer ne dovoljuje slab jelodec? —
Preveé tolsce. — Za prebavo tolste je mamrec
potrebna precej$nja mmozina %oléa, preobilica
tolsée pa pomenja precbremenitev jeter in zoléa.
¢ije posledica so razne bolezni mna jetrih in na

da imajo ob-

#oléu, — Cesa dalje $e ne dovoljuje knjigovodja
zelodec? — Preveé beljakovin! Zalkaj? Ako uzi-

vamo preobilo beljakovin, preobremenimo kri s
kislinami, in ledvice ne morejo izlocati vseh
strupenih snovi; pojavijo se s¢asoma ledvitne,
sréne in prebavne bolezni.

Cesa $e ne dovoljuje slab zelodec? — Prevec
hrane naenkrat. Prebavljanje nalaga telesu teiko
delo. Ako mabasem Zelodec do vrha, jemljem s
tem telesu modi za opravljanje drugih potrebnih
poslov. Vsakokratno sprejemanje hrane pa- daje
dela tudi oddajnim organom: ¢érevesju in ledvi-
cam, ki imajo nalogo, da predelajo in odstranijo
iz telesa vso navlako. Zato vsaka preobremenitev
ledvic in ¢rev lahko povzroca ledviéne ali cre-
vesne holezni. Ako ta dva organa prevec utru-
jamo, ne moreta vet zmagovati svoje naloge. del
navlake ostaj'x v telesu in povzroc¢a razna vynetja
in zastrupljenja.

Kako nespametno je, ¢e se jezi§ na svoj zelo-
dec, ako se upira preobilim opojnim pijacam,

ostrim za¢imbam, preslanim, prevroéim ali pre-
mrzlim jedem! Prlslu§l\u] n]egovun naukom in
ravnaj se po njih. Jej in pij samo to, kar njemu
prija in le toliko, kolikor ti zelodec dovol]u]e in
gotovo doseze$ visoko starost!

Kako postane$ v pol ure sveia

Pripravi si kafrovo mleko ma sledeéi nacin:
Zmesaj 10 gr destilivane vode, 10 gr alkohola
10 gr glicerina, 10 gr kafrove vodice (v desti-
lirani topli vodi raztopi kavno Zlicko cesarskega
boraksa, kar se imenuje kafrova vodica); do-
daj 10 gr kravjega mleka in 10 gr limonovega
soka. Pred uporabo dobro protresi, da zmesas,
in vlij nekaj te tekoc¢ine na roke ter si umij
obraz. Pusti ga, da se osu$i, Po pretekn 8 do
10 minut si umij obraz v topli vodi, oplakni
ga s hladno in kontno ga nalahno odrgni se
s kostkom ledu. Ako mnima$ ledu, uporabljaj
namesto njega prav mrzlo vodo.

Ko se je obraz osuiil, si ga namaii s sledeco
mefanico: 1 rumenjak, 10 kapelj konjaka, 20
kapelj limonovega soka, 20 lkapelj najfinejsega
olja; vse dobro zme$aj. Po desetih minutah si
operi obraz brez mila v postani vodi, obrii ga
in namazi s sadno ali kumarovo obrazno kremo.
Ko se je ta krema vsesala v lice, ga obridi in
uporabi pray malo pudra. Obraz postane po
takem negovanju bel, svez, o¢i se svetijo. Vse
to treba mapraviti dobro uro prej, preden gremo
v druibo.

Drugo uéinkovito sredstvo: O¢isti si obraz z
najfinej$im parafinskim oljem; potem ga ma-
ma#i s hranljivim vitaminom ali s hormonovo
kremo, nakar drii obraz nad paro amarilovega
¢aja. Ta ¢aj ocisti polt; po vplivu toplote se
znojnice odpro in ko%a sprejema hrano. Ko
zaéne 7z obraza kapljati znoj, je nega gotova.
Ko#o treba izbrisati in jo popljuskati z ledeno-
mrzlo vodo. Nos in brado pa s kosmitem vate
zmo¢i 7 nafinejdim bencinom, da se ne sveti.
Potem mnamazi, kakor pri prvem postopanju, s
sadno ali s kumarovo kremo, &ez nekaj casa
izbrisi kozo, in ako hoces, uporabljaj Se
puder.

*

Za nego obraza, zob, rok in las dobite
vse najmodernejée strokovno pripravljene
potrebséine v drogeriji «Danica» v Ljub-
ljani, Tavdarjeva ulica 3 (ob postajalidcu
avtobusov).

Nase stanovanje

Zakaj ne domadi slog?

Kadar si hoée #ena ustanoviti svoj dom, mora
misliti tudi na pohistvo. Pohidtvo daje stanova-
nju znaéaj, toploto in domatnost. Kakor so ko-
vina, kamen in steklo nekam mrtvi, mrzli, na-
sprotno les bodisi v gozdu, v parku ali na vrtu
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kot mogoéno drevo, $e bolj pa v stanovanju
kot pohistvo vzbuja obdutje gorkote.
Marsikatero dekle ima. velike skrbi z nabavo
pohistva; iﬂ] strokovnjagko izdelana stanovanj-
ska oprema iz prvovrstnega lesa je silno draga.
Potem pa vsi razliéni slogi, ki ji delajo pregla-




Pri takem
vremenu imam

polne roke
dela!

To ni mnikak ¢éudez! Samo Nivea vsebuje
«Eucerit», izvrstno okrepéevalno sredstvo za
kozo. Vasa koza rabi kremo Nivea, da bi bila
odporna. Z Niveo negovana in utrjevana koza
ostane neina, mehka in gibéna kljub vlaznemu
in hladnemu vremenu. Rdece roke, hrapava in
spokana koza ' Vas naj ne vznemirjajo: zaénite
$e danes negovati svojo kozo s kremo Niveal

vice: romanski, gotika, renesansa, barok, bieder-
meier, prehodni, novodobni slog in vedi Bog,
kako se e imenhujejo vsi ti raznoyrstni slogi,
nam tuji, pray ni¢ nasi. z

Ali bi ne mogli vsaj del stanovanja, eno’sobo
ali dve nasloniti na pravi domadi, slovenski
slog? Koliko cenejse bi bilo tako pohisivo in vse
bolj trpeino kakor moderna oprema, politirana
v visokem® sijaju, katere se niti dotakniti' ne
smes. i

Nase prababice in babice so se prav dobro
pocutile v priprostih posteljah iz naravnega lu-
Zenega lesa; in njihove znamenite skrinje so
dandanes prava posebnost. Lahko hi slutile kot
imeniten vzorec za sestavo novodobnih le#igd, ki
jim pravijo «kavé» ali «ku$»... Pa v kotu slo-
venska kmec¢ka miza s klopmi okoli nje! Nasi
priznano velesposobni arhitekti za opremo sta-
novanj bi lahko po starih predlogah iz kmetkih
hi$ in iz masih gradov sestavili nadrte za po-
histyo, ki bi bilo na$e, trpeino, lepo, zanimivo
in kar je tudi vaino, ne bilo bi drago, ¢etudi bi
hilo izdelano iz dobrega trdega lesa. V slovensko
hiSo spada tudi pohiStvo z vso ostalo opremo v
domacem slogu!

Kaj pa je na primer «prehodni» ali «sedanji
slog» drugega kakor izposojanje prejsnjih slo-
gov? Zakaj torej naj delajo nasi mizarji vedno
le po tujih, %e obrabljenih naértih? Naj jim
vendar na8i arhitekti sestavijo nekaj, kar bi nas

spominjalo nasih sob s kmetov. Njihova zivahna
domisljija bi lahko ustvarila prav lepe domace
postelje, skrinje, omare, mize; stole, klopi, kavée,
kredence in ludi pisalne mize ter naslanjace.
Kako vse prijetnejsi vtisk na tujca hi napra-
vila ‘letoviscarska stanovanja na Bledu, v Bo-
hinju, Kranjski gori, Rogaski Slatini in drugje,
ako bi jih ondi pozdravljala pristno nasa opre-
ma, okrasena z nasimi lonéenimi vazami in ma-
jolikami, z leseno ribnigko robo, = nasimi pe-
strimi prti¢ki in idrijskimi ¢ipkami! Letoviscéarji,
ki tako radi prihajajo v nase prelepe kraje, pac
vedno obzalujejo, ker nimamo mni¢ svojskega,
kar bi si kupili in ponesli sehoj za spomin. Ko-
liko malih liénih obrtnih izdelkov in roénih del
bi se dalo napraviti! Toda nedostaje nam pod-
jetnosti in spostovanja ter ljubezni do vsega do-=
macega. Saj celo slavnoznani in prekrasni viseci
nageljni z balkonov gorenjskih his izginjajo in
postajamo tako ¢imdalje bolj — mednarodni,
dolgocasni, nezanimivi. Po slovenskih hisah vise
po stenah vse mogoéde tuje slike, neokusni bar-
votiski, a prav izjemno izvirne slike nasih umet-
nikov s pogledi na nage kraje, nade obicaje, nase
ljudi. :
Na zadnjem jesenskem velesejmu smo videli
silno li¢no in prikupno «kmecko sobo». Ali je
nadla kupca? ... Zakaj nas mika le ono, kar ni
nage? Zakaj?? In ali je to prav? Vsi narodi iz-
nova naglasajo in kaZejo uprav borbeno svojo
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hidtvo, ter iznova stepati, dokler. neostane po-
polnoma- Cista; kar je-znaly da: v pohistymnf ved
prahu, Ge je  vrhnje blago umazano 7amagteno,

“razmesala kak. dobgr. :

“Da véak nedostatek na pohl(tvu in v “hiti’ sploh:

in, petro!e;,
, gano ma— B
pra]no sredstvo ‘razne. vedje .in

0, dnh

imej. sprav]]enu na. .gotovem mestu, 5 potem Hib
pa;de vsako ‘Zejenje hitro 1zpod k; o

:5) M’aééoha na .zdravem mesu. “je - n

_¢vrsta, ‘na bolnem- je- Tmhena; mehka in, voden

Tuch tolééa stare Ziyine.je rumena: :
- 6. Zdravo,. d(Lhm Inesa. koma] dadi

inma neprl]cten \'on) 2

) Dobro-meso.

‘.\hamu malo. skréd
teii; slabo meso ‘se zelo
vkuha in- postane znatno Tazje, "~

Medenjakoui' kolacki, T. Metaj 5 polnih #lic




7 st dva - decilitra myzlega medd, pol zligke
-~ -meta, malomanj stoléenih-‘dietih klintkov, na-
 strganihl ponraranénih olupkey: in ‘toliko psenitna

moke, ‘da maprayis. precej trdo festo, ki-ga vaz- -

-valjaj, izresi:iz njega kolacke, pomazi jil z- be-

venta jajeeria-in"enini ru-

28 dkg  sladkoxjaz
menjakom ;:potem - :
Jimone,
ali-orehoy, tri:Zlice: medu

- na pamazan pekat in jili speciy -

" Meaj ‘6 rumenjakoy * in

10 dkg ' sladkarja, p
“10-dkg - gmletih - orehoy, 4 dkg- Zemeljnih. drob
Uin,:5:dkg" nastrgane okolade: in: nekoliko  sto}
Cenega janeza; To speci v.-dolgem namazanen
- pekatu ter arei maslednjega dne ma Tezine, ki

jih*posipaj s sladkorjem. B :

. Cokoladni* hlebcki. Trdemu snegu” §tirih “be-
jakov ‘primesaj. narahlo 14 dkg sladkorja, za-
] il _nastrgane  éokolade in
pekat z voskom, . napravi

nanj 1z pripravljencga ‘testa ‘male “kiiptke in’
" Speci v piclo vrodi peéicis:.: - T

ljakom ter-jih. spéci.  ~-II. ‘Me3aj nekaj tasa’

rideni sesekliane oluplie pol
deko. cimeta, 7.dkg zmlefih mandijev
- priblizne: 35 dkg

. hele moke. " Zgneteno - testo” razvaljaj; izrefi iz"
* njega z malimi kalupi razne oblike; ki-jih-zlo%i -

deni . sneg dveh héquki)v.‘.:‘

-Medeni obrochi. Zmieaj pol kg~ moke; 10 dkg
‘sladkorja, pol #licke cimetd, nekoliko nastrganih

limonovih olupkov ter-eén' pecivii prasek; na-

‘pravi na deski v to”zmes jamico in prideni $e
10 dkg zavretega; e nekoliko ohlajenega medu

“iu-skedelico’ (tetrt.litra) nezavretega nileka. Vse
zgneti 'y testo, ki- ga‘ deni. v ve¢jo skledo posi-"
pano, z moko, pokrij in ‘naj: stoji: do’nasled jega.

dne.. Potem. razyaljaj zapol’ prsta.debelo’ in iz- -~ :

Yezi obrocke ali krofe; ki
nim beljakom in'jih ‘speci.” " i
- Izdatne -jaboléne rezine. Prihrani st doma 7

- mileka - skodelico “ smetanes tej smetani primesaj:
;. +$tiri rumenjake, “polno. skodelico sladkorne: sipe;
-osminko kg- raztopljenéga presnega masla in e
- tlico. mast1, $¢ep 'soli ‘ter ‘malo zajemalko mleka.
~tekodine; snega: dveh beljakov, - potrebne:-

Iz 4
moke i pol-pecivnega praska zgueti bolj meh
testo.” Medtem -pripravi -tudi: . kg- dobrik-ja-

diobti

(k&

jili pomaziz vaztepes;

bolk;--eperi jih; izrefi pestevje in-muhe ter-jih’— -
- nastrgaj na strgalniku; osladi. jih; dodaj malo = -
- cimeta, rozin in.dve pesti na masli “sprazenih.
btin. Vse to zmesaj, razvaljaj.del testa na pol -
.prsta: debelo v _velikosti pekada, polodi ga na _
.- namazan pekaé in namazi povrhu precej na de-
-belo nadev.” Pokrij z ‘drugo, pray- take plastjo
“testa, ‘pomaZi z. raztepenim jajcem in. speei; da



bo povrhu svetlorumeno. Iz mavedene mnoZine
testa in nadeva napravis lahko dva precej velika
pekaéa peciva. Ko je pefeno, razresi z ostrim
nozem na posevne rezine, ki jih posipaj s slad-
korjem. Ohranijo se rezine ved dni in so mrzle
e bolje kakor tople. Ako hoge$ napraviti boljse
testo, izpusti mleko, a vzemi veé presnega masla,
nadevu pa primes$aj $e zmletili orehov po okusu,
in ¢e hotes, tudi kako zlico ruma.
*

Visnjevo ali rdede zelje je prav dobro sele
tedaj, ko ga slana zmehc¢a. Zrezi ga na tanke
rezine in ga popari, ker puséa barve; potem naj
se'na cedilniku dobro odcedi. Primesaj mu soka
cele limone in.pol 7licke sesekljanega kimlja.
Potem zarumeni na masti 5—6 kock sladkorja
in mesaj; da se razpuste, dodaj sesekljano ce-
bulo, da se tudi nalahno zarumeni, nakar zalij
z dvema Zlicama vinskega kisa, primesaj zelje in
dve na listke zrezani kisli jabolki ter potrebne
soli. Zelje naj se pari v lastnem soku, dokler ni
dovolj mehko; vendar mora biti e krhko. Sedaj
ga zaprazi z #lico moke in ko se dovolj pre-
praii, ga zalij z vodo ali krompirjevko, da bo
srednje gosto. Prevrij ga e parkrat, po potrebi
ga e osladi ali osoli in okisaj s par zlicami
cvicka ali vinskega kisa. Ako bi zelje ne pro-
izvajalo dovolj lastnega soka, ga treba od ¢asa
do ¢asa zaliti s kako Zlico vode, da se ne prizge

Pecena mesana zelenjava. 1 in pol kg razli¢ne
zelenjave: zelja, korencka, kolerabe, ¢rnega ko-
rena, krompirja; ohrovtovega brstja, v poletnem
¢casu tudi graha in fifola v stro¢ju, dalje zelene
paprike in olupljenih zrelih paradiznikov — éim
ve¢ vrst, tem. bolje — oéisti, zreii na listke,
rezance, kolesca. Zmesaj z masirgano ¢ebulo in
sesekljanimi zelenjaynimi didavami )petersiljem,
krebuljico, drobnjakom, koprom i. dr.), osoli in
opopraj. Nama#i ognjevarno posodo obilno z
oljem ali presnim maslom, oblo%i dno z rezina-
mi krompirja, nato naloii ostalo me$ano ze-
lenjavo, vse pa pokrij z rezinaml olupljenih pa-
radiznikoy ali z vrsto paradinikove mezge. V1ij
povrhu skodelico krepke mastne juhe in pari v
petici spofetka pokrito, da se zmehéa, pozneje
odkrij, ker se mora vrhnja plast zarumeniti,

Zeclenjavna Sara, V- posodi, ki se dobro za-
pira, oprazi na olju precej sesekljane ¢ebule zla-
torumeno, dodaj kavno #licko sesekljanega kim-
lja in polagaj na to v plasteh sirovega, oluplje-
nega krompirja, zrezanega mna rezine, zélene,
pese, ohrovta ali zelja, olupljenih paradiznikov
ali paradiznikove mezge, zelene paprike, neko-
liko gob sivk, vse zrezano na rezine oziroma na
na manjse kos¢ke. Vmes tudi zadini s seseklja-
nim zelenim petersiljem, sladko ali mapolhudo
papriko, soljo in majaronovimi plevcami. Po-
vrhu pokrij s krompirjevimi razinami, polij z
skodelico vrote juhe ali vode in pokapaj z neko-
liko finega olja. Zapri dobro posodo ter pari
dobro uro v peéici, da se vse zmehéa. Serviraj
z %emeljnimi- cmoki- ali z zabeljeno koruzno po-
lento. Je jako izdatno.

Riz z ohrovtom. Skuhaj 20 dkg opranega in
osufenega riza ma litru kostne juhe, da bo sko-
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raj mehak. Medtem zrezi glavico lepo belega
ohrovta na tanke, kratke rezance in ga pari na
olju in ¢ebuli. Potem zloZi v namazano ognje-
varno posodo ali v navadno kozo, ki se dobro
zapira, plast ohrovta, potresi s sesekljanim ze-
lenim petersiljem in nastrganim sirom in pokrij
s plastjo rita. Zopet potresi s peterfiljem in si-
rom ter pokrij z ohrovtom itd, dokler ne po-
rabis vsega. Vmes devlje$ lahko tudi paradizni-
kovo mezgo. Osoli pa kar Ze riz ali ohrovt, ko
se pari. Ko ima$ vse pripravljeno v kozi, pokapaj
povrhu z oljem in pari v pecici; konéno naj se
pri vrhu zarwmeni, zato proti koncu odkrij po-
sado.

Jajnine na florentinski na&in. Cetrt kg sirove
govedine in 20 dkg z mesom prepletene slanine
sesekljaj ali zmelji v stroju, dodaj osminko kg
1 Tezance zrezane pese in oprazi to z nastrgano
ali drobno sesekljano tebulo na govejem mozgu
ali na masti, ki je ne sme biti mnogo, ker daje
%e slanina madéobo. Medtem kuhaj tudi Stiri
olupljene paradiinike ali temu primerno para-
diznikove mezge v skodelici kostne juhe cetrt
ure, pretlaéi in zalij s tem sokom meso ter pari
pokrito tako dolgo, da ho mehko. Hkratu kuhaj
cetrt kg ma prst dolge kostke zlomljenih in
opranih jajnin na slani vodi. Ko so pa toliko
mehke, da se vdaja prt, ako jih stisnes, jih od-
cedi, preplakni z vodo in prime$aj mesu, ko je
mehko. Za¢ini s pet dekami nastrganega sira,
soljo in poprom, prevri in daj jed s sirom na
mizo.

Gobe lisicke s prekajenim mesom. — Zreti
15 dkg prekajene, toda sirove svinjske trebuse-
vine ali reberc na majhne kocke in opra%i ma-
stno meso, da se izcedi nekaj masti; primesaj
potem kos¢ek prav drobmo sesekljane éebule ter
sesekljanega zelenega peterdilja ter opraii iz-
nova. Nato prideni 40 dkg o¢is¢enih, na drobne
kocke zrezanih lisi¢k, potrebne soli in nekoliko
popra in prazi dalje. Pozneje primedaj 5—4 na
kocke zrezane kuhane krompirje ali veliko olup-
ljeno kuhano zéleno, zrezano takisto na kocke.
Ko se $e nekaj éasa prazi, primesaj dve jajci,
ki si ju razmotala z dvema izlicama mleka in
nekoliko soli. Sedaj pusti na $tedilniku samo $e
toliko, da se jajci strdita nmapol in sta torej po-
dobni redkemu jajénemu podmetu. Potresi s se-
sekljanim zelenim drobnjakom in daj vro¢e na
mizo.

Rizoto z gobami in mesom. Cetrt kg na manjse
ko§tke zrezane teletine ali ne premastnega
svinjskega mesa zmesaj z 10 dkg o¢is¢enih lisick
ali sivk, zrezanih na listke, osoli ter opopraj. Na
masti oprazi veliko, drobno sesekljano éebulo
bledorumeno, dodaj malo kimlja, meso z goba-
mi, sladke paprike in nekoliko stladenega &esna.
Prepari nekoliko, potem prime$aj cetrt kg opra-
nega in osulenega riZa, prazi nekaj &asa, da
zatne pokati, nakar zalij s pol litra juhe ali
vode in pari potem pokrito, da se riz zmehdéa.
Na mizo daj z nastrganim sirom, Pozimi lahko
uporablja$ tudi posuiene gobe jurtke; prevri iih
prej in odcedi vodo. Ako ho&e§ prirediti viZoto
za vederio, pripravi§ lahko %e opoldne vse dotlej.
ko bi bilo treba riz zaliti; hranj$ ga na hlady,




Strah pred
- staranjem...\

ELIDA
KREMA
IDEAL

Ze v Easih polnih srele se po-
javlja kot senca strah pred pre-
ranim staranjem. Vprasate se:
kaj se temu res ni mo&i izogniti?

Kdor zaéne pravodasno s pra-
vilno nego, si bo ohranil ve-
dno ¢&isto in brezhibno polt.
Elida krema IDEAL, ta
suha dnevna krema, pomaga
kot nobena ‘druga. Radi vse-
bine hamamelisa pozivlja in
obnavlja kozo, odstranjuje male
gubice in netistoto polti. Koza
ostane mlada — ostane lepal

ga zveder zalije$ in pari§ do mehkega, kar je
hitro opravljeno.

Goveji rep. — Nasekaj debelejsi del repa po
sklepih'— priblitno 1 in pol kg, ker odpade pre-
cej na kosti — osoli posamezne koS¢ke in jih

oprazi na masti. Potem jih zlozi v primerno ve-
liko kozo, ki se dobro zapira; na preostali masti
pa preprazi na koStke zrezan, ostrgan koren,
pol srednje velike olupljene zélene, nekoliko pe-
tersilja, glavico narezane &ebule s praskom
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- -pxazemh gob éopkom timeza,
- Gemy poprom in zelenit

““petersilj in daj ‘ha mizo

5 pol Jovorlevega Lis
~miesa in potrebne sc

- syce pa.Se kuhaj. dalje, da bo: ‘mehko. Potem zrezl

J Pl)uca in’ srce na drobne rezance, juho pa.pre-
Lo cedi m jo i

- gin
" cmoki in kislim zeljem na mizo..

~ kaj preko tega papirja.. Tako -dosezes, -da c1pke

éladk&l:]a; da se’ Vée lefo zaxu.rﬁéni,’zalij" s ‘pol

skodelice belega ali rdecega vina;. dodaj e . ne-
koh.ku juhe ali-vode in-oblij s tem:zavarkom. go-
ima$ prxpravl]cn(‘ga v kozi. Tekotine
oliko; da. poknva mriesol Ziatin:

etersﬂlem Poer; do-
bro; in. pari meso- 5 do 5 in poi ure. ‘Potern p

moki.- l\/leso “od ‘Tepa
je jako slastno in‘zato priljubijeno. Lahko:doda
na koncu' tudi skodelico.kislé smetane, v kateri

.81 razmotala: zlicko nioke in iznova prevres.

Fina telecln pl]uca. Pol -teledjih pl]u(‘, in poI'.v
srca operi in pristavi z vodo; dodaj 10 dkg jusne
zelenjave,. pol zrezane, sredn]e veh]-‘.e éebule

ter kuhaj kako: :
so pl]ucka -dovolj: kuhana, ik, vzemi iz’ ]uhe,

a’*stran. “Medtem pray drobno
kumarico, 6 kapar, Sopek Zelenega.

" petersilja, o¢iscéno sarde]o _pol majhnega stroka:

¢esna, Getrt -¢ebule in hmonove olupke od detrt
hmone Vse to deni na prezganje ¢ od 6 dkg masti

" in 45 dkg moke; ko se je mald -preprazilo za-:

lij s tricetrt litra prece)ene juhe od plju¢ in ku- -
haj $e kakih 10 minut. Potem dodaj’pljuca/in
sice ter zlitko goréice *in tanko.limonovo re-
Ku.hd] Se malo tér daj” ‘potém” s Jaruhovimi -

Sma, jelen ali zajec na p!.kant n nadin. Pri

: pmvl kos_oblezane . srne, osoh'ga in poveii z

rezinami- slanine. V' kozo,. ki. si jo. namazala z

mastjo nalozi koreninje, kakr$no uporabljamo za

kvado, vse zrezano na listke, in dodaj tudi ¢e-
bule celega popm, lovor]ev listi¢ ter aopeL ti-

Praktlena

Testemne, k1 jih -ge mismo dejah na mast
.lahko brez vsake 8kode shranimo za zveter, ko
nalijemo mnanje mrzle vode. Da si Prlhranlmo
kurjavo, ‘torej testenine lahko skuhanio opoldne, -
jib - odcedimo’ in jih pustimo do veéera v 'sve#i-
‘vodi. ‘Potem . jih - odcedimo, ‘podakamo, da se
‘malo -osuse-in jih stresemo na razbeljeno mast.’

Da. se. krobljéno perilo . sveti, primesaj
pnpravl]enemu gkrobu nekoliko sol] ki se mora. -
pa’dobro raztopiti. To velja zd sirovi in kuhdni

. $krob. Perilo se potem’ lepo sveti in Skrob se ne:

pn]eml)e hkaJmka

" Da “Cipke ne postane]o rumene. Fme bele.‘
ke pokrij s polo svilenega papirja in jih li--

e porumene in se lepo svetijo.

Konicaste predmete: " pretikalnice . in™ diuge
igle,. kuliinjske . vilice, skratka. vse,. Jai’ je ma-
koncu' zelo zaostrenc, vtaknemo po ~vsakokratni:

.se garumehi. Vzemi- nato meso 17, Lcﬂe, koreu
dve< " iije pi .

e “potem zallj % litrom mrzle
i-- . 2~ vinskim kisom; -dodaj tu
o rezmo h;none in rlico

..hce rdecega vina fevicka), Ko je ‘meso_méhko,
© ga zreii ma rezine in postayi.na gorko;

. testo, getrt kg moke, 3 dkg drozja, ki'si ga raz- . °

-ga po vrhu.z raztepenim beljakom in potresi‘s
s.soljo in kiniljem. Nato postavi peka¢ natoplo;
- da. se peci

. mazi § kakim sivom, ki se’ da ‘mazati in stisni po
-dva in dva skupaj. L.xhko tudi hrani$ suhe kekse :
111 )111 namaies, kada} ]1h potrehu)e§ G o

"slls, ako jih 2mo¢is, s ¢istim “$piritom. Nato pa.’
- potresi na made zdrobljenega’ vinskega kanma,

modeno v ¢ist Spirit: Ako’ je svila, toliko. motna,

* paziti na to, da so ‘suba, gladka ih gosta. Ce se

“koristi, mas  pa znatng”
“vedeti, “odlkod- so drva, ki jih nameravamo ku-
-ipitiz-Les -z polhovgta]slnh hribov: i “sploh+go-

“hribgvskih” drv- tehta okoli 500kg
tehta

’xﬁezé. Poloi na to priprqy}ibn;}‘ ko‘s :snle',.»jcl:lcn»av
ali' zajca, polij s 4 dkg razbeljene masti in pari .~ ° .

ecici mekaj ¢asa pokrito,a kmaluodkrij, da’-

anega-~ sad]a n pozne]e H pol skode» .'

omako
pretlaLJ7 prevn ponov‘nu v njej meso, nakar_ ga
da] -z jajninami ali kmmpxr]emml luielm na
nizo. -
. Shajano slano ‘pecivo. * Zgneti v. prcce] trdo

mesala v nekoliko.- mlacnega mleka, 12 dl\g raz-"
topljenega’ presuega ‘masla; malo soli; celo jajce
ter de toliko -toplega mleka koiikor ga potrebu-
za - testo. Pociva: naj cetrt ure; ‘potein na- -
pravi:iz.njéga majhne, liéne prestice, polkroge,
oblike malih “kifelékov, *lahko - - pa tud_l izreze§
kekse. Pecivo " zlozi- na namazan -pekaé; pomazi-

dwgne za. poloyice; nakar ga. speci, 5

_v.précej Yroti peéici, ki naj. bo takoj v zacetku
i popohloma zaprta da se prestice’ ne razzlezejo. - -
TR Zﬂnen v “testo 10 ‘dg- moke,
asia, 6 dkg nastrganega frde:

.:u.eLo.lLke _soli,: paprike in

potem ‘ga zvaljaj za ‘nofev rob debélo in lzrea-
z malimi lmlupl kekse. Ko so ohla]em jih na-

navodlla s

Madeze zno;a na plam ali umetni svili ‘oti-

drgm po madezu i izbridi ‘s ‘Eisto” k:rpo, e

da sé pri tem postopan]u ne rattrga se da po-
vsem lepo osnaziti, - 3

Bodimo pozorni prl nakupu drv! Drva se zelo
razlikujejo od drv. Ko -jih: .kupujemo, moramo - ueh

pogajamio za drva na mero, moramo.vsaj vi me- ' ..
stu skrbno - paziti, :da - th ‘prodajalec po§teno"
zlaga, to je da mne puséa med posameznimi po-

leni Sirokih in globok]_h ker s’ tom sebi 2
je. Dalje’ moramo’ "~ =

renjska gorska drva, ki so rasla na soficu -so ka-
lori¢no . moénejéa- in. zato- boljsa. ter tudi tezja, -
kakor na primer-‘drva-z nitay. Meter gorenjskih

drv Sa.mo 4

T dol
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