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Uvod

Nimam namena, delati konkurence neStetim do-
brim kuharskim knjigam, ki so izsle izpod peres bolj
ali manj znamenitih kuharic in kuharjev, pa¢ pa Zelim
v 8voji prirocni broSuri podati kratka in umljiva na-
vodila' onim moskim, ki jih tepe usoda ali nakljudje,
da morajo prijeti za kuhalnico in v potu svojega
obraza pripraviti sebi a11 komu drugemu kosilo, morda
vecerjo. :

MoZem v ponos moram pa pripomniti, da se Zene
rade pohvalijo, ¢e§, moj moz kuha bolje kakor jaz!

.V resnici je znano (pri tem prosim oproicenja vse
dobre kuharice), da so najboljii kuharji — poklicni
kuharji.

V zadoScéenje obupanih mamic in soprog moram
priznati upravi¢enost njihovih tozba, da si njih sin ali
mozZ ne znata skuhati niti ¢aja, ¢e se pa Ze dotakneta
¢esa, je v kuhinji takoj vse narobe. Najmanj, kar se
v tem sluc¢aju zgodi, je,  da se skodelica izpremeni
v Crepinje, ki naj bi prinesle hisi sre¢o, Cesar pa, Zal,
7enska ne more nikoli prav umeti. Posledice takega
kuharskega poizkusa so obi¢ajno Se ¢udoviti madeZi
na obleki kuharja in njegova preoditna ljubezen ali
sovrastvo do soli.

Mi moski, ki smo vajeni boriti se v 2iv1jenju in
premagovati ovire, mar res ne zmoremo’ nic¢esar v ku-
hinji? DokaZimo s ponosom, a v naso ]astno korist, da

3



znamo vladati tudi v kraljestvu Zena. Saj kuharska
umetnost ni tako tezka, kot si jo predstaVI/amo Se-
veda se naSe znanje ne sme ustaviti Ze pri golazu ali
cvriju jajc, pa¢ pa moramo biti kos razmeram pri-
mernemu kosilu ali vecerji. No, kateri moski se $e ni
znasel v kocljivem poloZaju, da mu je nenadoma zbo-
lela zvesta druzica, umrla dobra mamica? Soseda ne
utegne, denarja za sluZkinjo ni. Kaj bom jedel? Dijak,
skromen uradnik, ubogi delavec imajo majhne do-
hodke, prehrana v gostilni je pa tako draga! In Ti,
gospod z bolnim Zelodcem? Vam, vsem Vam toplo
polagam na srce nauke svoje knjige. Vzemite jo v
roko in se z dobro voljo in s $¢epcem potrpljenja
podajte v kuhinjo, k pecici ali k samovarju, Tisti
SCepec potrpljenja naj bo tako velik, da ob morebit-
nem prvem neuspehu ali polomiji ne odnehate, saj
veste, da velja: ucen Se nihée ni pal iz neba. To sve-
tujem iz lastne izkuSnje, saj sem lahko ponosen na to,
da sem danes res dober kuhar, deprav sem grenko
ugriznil v trdi oreh, ki se mu pravi: teZek in poln je
bridkosti Ze sam zacetek ucenosti.

V tej mali brosurici sem navedel samo preproste
a okusne jedi. Pripravljanja tort, raznih pecenk in
“drugih posebnih dobrot se boste nauéili pozneje.

Prepri¢an sem, da bo marsikatera Zena in mati
navdusSena ob pogledu na kuhinjsko znanost moje
knjizice preizkuSajocega moZa, in Ce bi ne bil pre-
skromen, bi priéakoval od vseh teh cenjenih dam celo
burnega ap]avza Vv priznanje ges]u svoje Kknjige:

‘Mozje, u¢imo se kuhati!

Iz lastnih izkuSenj priredil
Josip Vidmar



i1 ZAPOVEDI ZA DOMACEGA KUHARJA

1. Kuhaj samo to, kar zna$!

2. Pri kuhanju ne imej dobre obleke! ;

3. Potrpljenje in veselje jamcita za dober uspeh.

4. Kuhaj vedno na ognju in ne na ugaslem Ste-
dilniku ali pecici.

5. Jed kuhaj vedno tohko Casa, kolikor je na-
vedeno v receptu.

6. Kuha] vedno dolo¢eno koli¢ino, torej vedno ne
manj, ne vec.

TS Kuhmjsko posodo pomij tako; po uporabi, nlkar
ne puscaj umazanih loncev!

8. V zatetku kuhanja soli vedno bolj malo, da
ne bo§ jedel preslano. .

9. Med kuho ne ¢itaj romanov ali se ne loti pi-
sanja; jedi moras med kuho nadzorovati in mesati —
sicer bo jed romala kam drugam, ne v Tvoj la¢ni ze-
lodcek.

10. Red — snaga — varc¢nost! Pomni, da je veé
dnevov kakor klobas

11. Ne prljemaj vro¢ih loncev ali kOZIC z golo
roko, saj ima$ zato primerno krpo.

Pri motnjah v Zelodcu uporabljaj »Aromgtzzuano jedilno
sodo«. Izdelek Iaboraton]a »Zike«,



KOLICINE

Recepti so preracunani na splosno za dve osebi.
Pravilne mere spadajo v kuharsko umetnost, ki se ji
mora prej ali slej vsak priuciti.

Za mere sem rabil: zlico (jedilno), zlicko (kavnoj
jajce, oreh itd.

Pri receptih sem se posluzil najbolj preprostih
izrazov, da jih lahko vsak razume.

SESTAVA JEDILNIKA

Jedilniku moramo posvecati veliko paznjo. Od
pravilne sestave jedilnika je odvisno nase zdravje.

Upostevati moramo tudi: ceno zivila, zalogo,
ostanke, domace pridelke, ¢as, ki nam je na razpolago,
okus in zdravstveno stanje samskega kuharja. V po-
sebnem seznamu je navedeno, katere jedi se lahko
poda skupno. §

KAKO JE RAVNATI Z OSTANKI - 3
Juha: Postavi jo na hladno, drugi dan jo prevri in
zakuhaj. ;

Zelje: Cim veckrat je prevreto, tem boljse je.

RiZ: Preprazi ga in ga zakuhaj na juho.

Kruh: Ako misli§, da se bo pokvaril, ga zreZi na
drobne koscke ter ga posusi v pecici ali na Stedilniku,
da se ne zazge.

Na splosno pa se morajo ostanki jedil postaviti na
hladno in nikoli jih ne sme$ puscati na Stedilniku.
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KRATEK SEZNAM PREPROSTIH JEDI IN K TEM SPADAJOCE
PRIKUHE

1. Goveja juha: se zakuha z rizem, testeninami,
jajcem, pSeni¢nim zdrobom, ali pa se v Cisto juho da
prepecenec.

2. Obara: sama. :

3. Golaz (goveji, tele¢ji, svinjski): kot prikuho je-
mo krompir v kosih, polento ali Zgance.

4. Segedinski golaZ: krompir v kosih, polenta,
Zganci.

5. Pecenka: krompir v kosih ali prazen, riz, teste-
nine, solata.

6. Ciganski golaZ: prikuha kot pri navadnem go-
lazu. ;

7. Zrezki — navadni ali fas1ran1 prikuha ista ka-
kor pri pecenki.

8. FiZolov golaZ: polenta, zganci, krompir v kosih,
solata.

9. Krompirjev golaZ: prikuha ista kakor pr1 fizo-
lovem golazu.

. 10. Jetrca (vsakovrstna): krompir v kosih ali pra-
zen, solata.

11. Paprika$: isto kakor pri golazu.

12. Kisla repa: krompir v kosih, polenta ali zganci.

13. Kislo zelje: isto kakor pri repi.



14.

Zganci — koruzni ali ajdovi — zabeljeni: mle-

ko, kava, kislo zelje; repa, solata.

i 15.
16.

na jed.
17
18,
19,

20.

Polenta: isto kakor pri Zgancih.
Koruzni moc¢nik z mlekom: zadostuje kot enot-

KaSa — mlecna: sama.

Makaroni s fiZolom (pasta fiZol): samo.
Je¢menéek: zadostuje sam kot enkraten obrok.
Gobova riZota: solata, krompir v solati, redkvi-

ca s fizolom.

21,

Makaronovo meso: isto kakor pri gobovi rizoti.

22. Strotji fiZzol v omaki: polenta, Zganci ali krom-

pir v kosih. :
23. Vampi — Kkisli s krompirjem: samo.
24, Vampr — praZeni na trZaski nacin: solata.

25. Palacinke z marmelado: kava, mleko, ¢aj ali

kompot.

7 Pri motnjah v Zelodcu uporabljaj » Aromatizirano jedilno sodog,
izdelek laboratorija Zika.

8



NAJNAVADNEJSI KUHINJSKI IZRAZI IN POSTOPKI

PreZganje (Einbrenn):

je svetlo in temno. Za goste juhe in vecino prikuh
svetujem svetlo; za prikuhe iz krompirja, lahke juhe
in meso, pa je prezganje temno. Mascoba je vsaka
dobra.

Svetlo preiganje — priprava: Deni v kozico ali
ponvico malo mascobe, ko je ta vro¢a vrzi vanjo Sce-
pec surove zrezane Cebule. Ko zarumeni prideni Se
malo zelenega petersilja in Cesna in takoj nato Se
1 zlico moke. Ko zarumeni tudi moka (meSaj nepre-
stano), zalij z malo mrzle in kmalu nato Se z gorko
vodo. .
Temno prezganje — pnprava isto kakor pri svet-
lem prezganju, samo, da zarumeni na]pre] moka, in se
sele nato doda cebula, petersilj in Cesen,

Pariti (tenstati):

pomeni, da se postavi v kozico meso in. zelenjava in
se doda malo tekocCine (vode-ali bolje juhe) ter se
kozico pokrije, da ne uhaja para. Seveda se mora od
casa do cCasa premeSati. (Mladim kuharjem polagam
posebno na srce, naj golaz parijo ali tenstajo precej
¢asa, da se meso omehca.)
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Praziti (restati): .

Prazi ali resta se tedaj, kadar prepe¢emo v mzio
masti meso, jetra, krompir, ¢ebulo ali drobtine itd.

Pedi:
Pri pe€enju ne uporabljaj nikoli mnogo masti. Ma-

lo mascobe zadostuje za ve¢ zrezkov. Pocasi pa polivaj
mast po zrezku, nato pa dolij par kapljic vode ali juhe.

Ocvreti (pohati):

Kadar hoces kaj ocvreti (pohati), tedaj deni v pon-
‘vico malo masti, vrzi v njo drobtinico kruha; kadar
ta postane rumena, Sele tedaj je mast dovolj vrocs,
da polozi§ vanjo za pohanje pripravljeno meso in
stavi$ kozico na ne prehud ogenj; meso obracaj, dokler
ne zarumeni lepo na obeh straneh.

Paniranje:

Ako hoces panirati, zrezi teletino na tanke, kure-
tino ali zajca pa na bolj majhne kose — osoli — nato
stepi eno jajce in vanj dodaj malo vode. Kose mesa
povaljaj najprej v moki, nato v jajcu in potem Vv
drobtinah.

FiZol (kuhanje):

Fizol zvecer namoci in zjutraj ga deni v precej
velik lonec (ker se nakuha), ga osoli, in ako je fiZol
zelo star, dodaj se 7licko sode bikarbone, ker pospesi
kuho. Pazi da bo fizol med kuhanjem vedno pokrit
z vodo, ker se drugace zelo rad prismodi. Med kuha-
njem dolivaj po potrebi vroce vode.
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¢ Prismojene jedi:
popravis lahko tako, da takoj predenes jed v drugo

posodo. Da odvzame$ okus po prismojenem, dodaj
malo sladkorja ali par kapljic kisa.

Preslano jed
popravid na slede¢i nacin: Ko si opazil, da je jed
preslana, olupi en velik krompir, zrezi ga na dva dela
ter ga deni kuhat v preslano jed. Ta surovi krompir
potegne vase preobilno sol.

Kaj mora$ imeti vedno na zalogi?

Cesen, cebulo, petersilj, sol, poper, sladko in
mocno papriko, kis, rozmarin, majeroncek, lorber, ku-
mino, janez in razne druge diSave. -Ob pomanjkanju
citron imej vedno »Acitrong.

Pri motnjah v zelodcu uporabljaj » Aromatizirano jedilno sodo«,
izdelek laboratorija Zika.
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KUHARSKI RECEPTI

RAZNE JUHE

1. Goveja juha: Meso, pripravljeno za juho, operi
“hitro v mrzli vodi; predolgo namakanje $koduje mesu,
ker mu vzame dober okus. Na oprano meso nalij pri-
klizno 11 mrzle vode in pazi, da naglo zavre. Ce hoce§
imeti dobro juho, nalij na meso mrzle vode; ¢e pa ho-
ceS imeti okusno in so¢no meso, ga daj kuhat ko voda
vre. — Osoli primerno. Kadar juha zavre, dodaj zele-
njavo: koreninico petersilja, vrSi¢ek zelene, malo su-
rove cCebule, kos rumene kolerabe, list od cvetace ali
ohrovta, svez paradiznik ali paradiZnikove mezge in
strok Cesna. Nato naj juha vre pocasi 2 do 3 ure. Juho
" precedi in jo zakuhaj z rizem ali testeninami.

2. Druga mesna juha: Kadar kuha$ goveje meso
in si juho Ze porabil, zalij kosti in zelenjavo z vodo,
_dodaj paradiznika in spet dobro prevri. Tako juho
uporabi$ s pridom za zalivanje prlkuhe omak, rizot,
golaza, itd.

3. GolaZeva juha: Deni v kozico zlicko mascobe.
Ko je ta vroca, dodaj $e eno drobno zrezano cebulo
in ko ta zarumeni, dodaj na male kosc¢ke zrezanega
govejega mesa, S¢epec popra in kumine, zlicko kisa,
nekoliko osoli in prilij par zlick vode: Vse to pari
neka} ¢asa in ko lepo zarumeni, potresi z zlicko moke
in prazi $€ par minut. Nato zalij z 11 tople vode in vrzi
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v lonec Se vejico majerona. Nato zrezi na drobne
koscke 2 surova olupljena krompirja in ju prldem juhi.
Ko je krompir kuhan, je jed gotova.

4, Vampova juha s krompirjem: V k021c1 napravi
svetlo prezganje, dodaj zlicko drobno sesekljanega
zelenega petersilja in Cebule, ter mesaj toliko Casa, da
nekoliko zarumeni. Nato vrzi v kozico eno pest ku-
hanih in drobno zrezanih vampov in dusi (tenstaj) ne-
koliko ¢asa. Potem dolij % 1 tople vode, Olupi 2 mala
surova kromplr]a zrezi ]u na drobne kocke in vrzi v
kozico in kuhaj toliko ¢aSa, da bo krompir gotov. Ko
je ze vse kuhano, dodaj Se par kapl]lc kisd ali Aci-
trona.

5. Krompirjeva juha: Kuha] v 11 vode 2 debela
na kos¢ke zrezana surova krompirja in osoli. V- ponvici
pripravi prezganje (glej prezganje!), ga prideni kuha-
nemu krompirju, dodaj Se vejico majerona, lovorjev
list in ako imas, mali olupljeni svezi paradiznik ali pa
nozevo konico paradiznikove mezge. Kisaj po okusu.

6. FiZolova juha — navadna: Ako ti je ostalo nekaj
kuhanega fizola, ga deni v lonec in zalij z 11 vode
ter osoli. Prideni Se lovorjev list, S¢epec majerona in
koscek limonove lupine. Ko to nekaj ¢asa kuhas, odlij
vodo v drugo posodo, fizol pa stla¢i in prilij vodo na-
zaj. Napravi svetlo prezganje, zabeli, dodaj Se zlicko
paradiznikove mezge in kisaj po okusu. Taka juha je
dobra s prepecencem, z zmecCkanim krompirjem ali
Z Zganci.

7. Juha iz strocjega flzola S kromplr]em Ocisti
dve pesti strocjega fizola. Open in zrezi ga na po-
gevne Tezance. Deni ga v lonec in zalij z enim litrom
slanega kropa. Ko je fizol kuhan, dodaj Se dva kuhana
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in na kosce zrezana krompirja. Zabeli s prezganjem.
Ko vse skupaj nekaj ¢asa vre, pridaj se zlicko zreza-
nega zelenega petersilja in kisaj po okusu.

8. Juha s stroé¢jim fiZolom in rizem: Skuhaj isto
kolic¢ino fiZola in na isti nac¢in, kakor je navedeno pod
st. 7. Ko je fizol kuhan, dodaj §e eno pest surovega
opranega riza, Ko se riz na pol skuha, ga zabeli s svet-
lim prezganjem, osoli in pusti vreti tako dolgo, da je
riz kuhan.

9. Gobova juha s krompirjem: Par osnazenih gob
popari z.vroc':o vodo, jih dobro ozmi in sesekljaj. Na-
pravi svetlo prezganje in stresi nanj gobe. Pokrij jih
in dusi nekaj minut. V drugem loncu kuhaj dva debela
na male koScke zrezana krompirja v 11 vode. Ko je
krompir skoro kuhan, pretresi vanj gobe s prezganjem,
lovorjev list in malo majerona. Kuhaj Se vse skupaj
nekaj Casa in kisaj po okusu. Juha iz suhih gob se
napravi ravno tako, le da se gobe nekaj ¢asa namakajo
v mrzli vodi in potem malo prevro.

10. Cveta¢éna juha: V 11 slane vode kuhaj eno
malo cveta¢o in dva mala, na drobne koscke zrezana
surova krompirja. Osoli, napravi svetlo prezganje in
-ko je krompir kuhan, dodaj Se pesc¢ico riza.

11. Zelenjavna juha: Olupi in zrezi na male koscke
dva mala surova krompirja, en koren, par listov
ohrovta ali zelja, malo kolerabo, par listov od cvetace,
in par strokov svezega fizola. V kozici razbeli malo .
masc¢obe in pusti v njej zarumeneti polovico male
sesekIJane ¢ebule. Pridaj S¢epec sesekljanega peter-
§ilja in strok Cesna? Nato vrzi pripravljeno zelenjavo
v kozico, osoli in popraj po okusu. Dobro premesaj in
dusi precej ¢asa. Primesaj zlicko paradiZznikove mezge
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(ni neobhodno potrebno). Vse to zalij s priblizno 7 |
tople vode. Kuhaj toliko Casa, da je zelenjava kuhana.

12. Juha iz ohrovta in riZa: Razbeli v kozici malo
mascobe in prideni drobno, na rezance zrezano ohrov-
tovo ali zeljnato glavo in malo sesekljane ¢ebule. Ko
se zelje dobro skuha, dodaj Se pest riza in -pusti Se
nekaj Casa vreti. Nato zalij s % 1 tople kostne juhe
ali vode. :

Pri motinjah v zelodcu uporabljaj »Aromatizirano jedilno
sodo«. Izdelek laboratorija »Zike«,
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SAMOSTOJNA JEDILA

13. Zganci ajdovi: Zavri v loncu % 1 vode, jo osoli
in v zavreto vodo stresi 25dkg ajdove moke. Pokrij,
in ko voda prevre moko, jo prebodi v sredi s kuhal-
nico in kuhaj $Se 10 minut. Ako je potrebno, odcedi
preveliko koli¢ino vode. Nato lonec pokrij se za 5 mi-
nut, nakar z vilicami nadrobi Zgance s kuhalnice na
kroznik.

14. Zgané¢i koruzni: Kuhaj jih na isti nacin kakor
ajdove.’(Pomni, da ni vsa moka enaka, ena popije vec
druga manj.)

15. Zganci ajdovi s krompirjem: V %1 vode kuhaj
1 debel na kosce zrezan krompir; ko je skoro kuhan,
ga zasuj s 15dkg ajdove moke in pusti, da ga voda

©  prevre; potem napravi s kuhalnico jamico na sredi, da

Se dalje vre. 10 minut, nato Zgance v loncu zmesaj
s kuhalnico in jih takoj nastrgaj na kroznik. (Ne po-
zabi vodo soliti.)

16. Polenta — na primorski naéin: Deni v lonec
ali v kozico 11 vode, jo osoli in ko zavre, stresi med
neprestanim meSanjem ¢ kg koruznega zdroba ali
- moke. — MeSaj na srednjem ognju priblizno pol® ure.
Pazi, da gres s kuhalnico do dna lonca ali kozice, dru-
gace se ti polenta prismodi — dobil bo§ tako dobro
trdo polento. Kar ti ostane polente od kosila, jo pre-
‘peci drugi dan na maslu. — Ako zeli§ bolj mehko.
polento, vsuj malo manj moke.
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17. Moénik koruzni: V kozici ali loncu zavri % 1
vode ter jo osoli. Ko voda vre, stresi vanjo 2 pesti
koruzne moke ter kuhaj 10 do 15 minut. Nato stresi -
moc¢nik v skledo ali na globok kroznik in ko je ohla-
jen, ga zabeli z razbeljeno masc¢obo (ne prezganje), ali
ga polij z mlekom ali belo kavo.

18. Ponada z jajcem: Malo kuhanega ali surovega
masla deni v kozico in zarumeni v njem malo starega
zdrobljenega kruha ali prepecenca. Dodaj Scepec na
drobno zrezanega petersilja, ubij povrhu Se eno jajce,
vse hitro pomesaj in zalij z % 1 vrele vode. Osoli in
prideni $e $¢epec kumine. Jed je jako dobra in tecna
za otroke in bolnike.

19. Ponada navadna: Pripravi$ na isti nacin kakor
preje navedeno, samo brez jajca; zato pa das vec
kruha in $c¢epec drobno zrezane cebule. Ko ¢ebula za-
rumeni (ne do ¢rnega) zalijeS. Ta jed je hitro gotova
in je zelo okusna.

20.. Pasta fizol: Dve zajemalki kuhanega fizola deni
v lonec in dol1] % 1 mrzle vode, osoli, pusti da zavre,
nato dodaj se pest makaronov in pusti vse skupaj
vreti. Napravi temno prezganje, ga zlij v lonec in jed
premesaj. Prideni Se lovorjev list in Zlico kisa. Ko so
makaroni kuhani je jed gotova.

21. Makaroni s paradiZznikovo omako: Deni v pon-
vico malo masc¢obe, ko je mast vrocCa, vrzi vanjo Sce-
pec na drobno zrezane cebule, ko ta zatenja spremi-
njati barvo, dodaj Se za zlicko drobno sesekljanega
zelenega peterSilja in Cesna, takoj nato pa Se Zzlicko
paradiznikove mezge ter dobro mesaj nekoliko minut,
da se ne prime, — prilij 1 dcl vode ali juhe — preme-
$aj, popraj in soli (lahko da$ tudi malo sladke paprike).
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Pusti vreti Se nekoliko ¢asa. V drugem loncu zavri % 1
vode — osoli — nato deni kuhat 3 pesti makaronov,
med kuhanjem me$aj. Ko so makaroni gotovi, dolij
v lonec, ki si ga vzel od ognja mrzle vode, premesaj]
in odcedi. Na makarone vlij omako in potresi s parme-
zanom. Ista omaka se lahko uporabi k kuhanemu rizu,
polenti ali Zgancem.

22. Makaroni z maslom in drobtinami (prezeljni):
Zavri-v loncu % 1 vode in jo osoli. Ko voda vre, vrzi
vanjo 15 dkg makaronov, pusti vreti, dokler se maka-
roni ne skuhajo. Ko so kuhani, jih odstavi od ognja,
dolij v lonec Se kozarec mrzle vode, dobro premesaj
in nato odcedi. vodo in stresi na kroznik. V ponvici
segrej malo masla. Ko je maslo vrocCe, vrzi vanj za
zlicko drobtin (prezeljni) in ko zarumene, stresi vse
skupaj na makarone. Povrhu naribaj ali nastrgaj se
malo parmezana.

23. Makaroni z mesom (makaroni ﬂajé) Vsako
"meso je dobro. Zrezi ga na drobne koscke, sesekljaj
~eno drobno c¢ebulo, malo zelenega petersilja in strok
cesna. V kozici razbeli malo masSc¢obe in vrzi vanjo
meso in Cebulo, par minut pozneje pa Se petersilja in
Cesna — osoli in popraj. Vse skupaj dusi priblizno
pol ure, nato dodaj $e malo sladke paprike in zlicko
paradiznikove mezge ter dusi $e priblizno 5 minut med
neprestanim mesanjem; nato dolij 1 dcl vode ali juhe,
pokrij in kuhaj, dokler ne postane meso mehko. —
Isto koli¢ino makaronov skuhaj na isti nac¢in kakor je
navedeno pod receptom st. 22. — Opozorilo: Z isto
omako lahko zabeli§ riz, polento, Zgance ali krompir
v kosih.
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24, Makaroni z zelenjavno omako: Na drobno se-
sekljaj 1 koren, malo ¢ebule, strok ¢esna, par listov
ohrovta ali zelja, peterSilja in ako ima$ tudi 1 svez -
paradiznik. V kozico deni malo mascobe, ko je vrota
vrzi v njo to zelenjavo, osoli, popraj, nato dusSi precej
casa (ako nima$ svezega paradiznika, uporabi 1 zlicko
paradiznikove mezge), nato zalij z malo vode ali juhe.
Kuhaj toliko ¢asa, da je zelenjava gotova. Pomni, da
mora biti taka omaka zelo gosta. Makarone kuhaj tako,
kakor je navedeno pod receptom St. 22.

25. Makaroni ali riZ s krompirjem: V 11 vode deni
kuhat 2 debela, na drobne koscke zrezana krompirja,
osoli in prideni na drobno sesekljanega zelenega pe-
tersilja in en rumen, na drobno zrezan korencek ter
malo zelene. Ko je krompir skoro mehak, prideni 2 pe-
sti makaronov ali 1 pest riza. V ponvi napravi temno
prezganje — zlij v lonec z makaroni ter pusti toliko
casa vreti, da je vse kuhano.

26. Fizol z rizem: Veliko zajemalko ze kuhanega
fizola deni v lonec s % 1 vode, pusti zavreti, dodaj Se
1 pest riza, osoli, prideni Se pol lovorjevega lista in
kuhaj toliko Casa, da je riz mehak. Nato zabeli s svet-
lim preZganjem.

27. Jetmencek ali riz z zelenjavo: Zvecer namoci
1 pest jec¢mencka. Zjutraj ga deni kuhat v lonec, in
ko je na pol kuhan, ga odcedi, in nato zalij vnovic
z 11 gorke vode ali druge kostne juhe. Sesekljaj malo
ohrovta ali zelja, korenja, zelene, kolerabe in peter-
silja, prideni vse skupaj je¢mencku — lahko da$ zra-
ven. tudi svinjsko prekajeno meso. Pokrito kuhaj pri-
blizno 1 uro, nato dodaj se 1 na drobne kosc¢ke zrezan
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krompir in strok sesekljanega ¢esna. Ako nisi dal
kuhat mesa, zabeli jed z malo zaseke ali s kosckom
slanine ali z ocvirki. Osoli po okusu.

28. Ri¢et na primorski nac¢in: V 11 vode kuhaj
pest prejsnji veCer namocenega jecmena; ko je ta na
pol kuhan, dodaj $e zajemalko kuhanega fizola, malo
prekajene svinjine, zaseke ali slanine ter na drobno
zrezanega krompirja; osoli in popraj. Ako nima$ mesa,
napravi svetlo prezganje, po moznosti z mastjo.

29. Kislo zelje ali repa s kaSo: 2 pesti zelja ali
repe kuhaj v 11 vode. Ko je na pol kuhan, dodaj eno
pest v vro¢i vodi oprane kasSe, osoli in kuhaj Se 25 mi-
nut. Jed zabeli z zlico gorkih ocvirkov ali s svetlim
prezganjem.

30. Kasa s krompirjem: V 11 vode kuhaj 2 na
drobno zrezana krompirja. Ko krompir vre, stresi vanj
eno pest v vroé¢i vodi oprane kase, osoli in kuhaj se
25 minut. Zabeli z zlico gorkih ocvirkov ali s svetlim
prezganjem. :

31. Krompirjev golaz: Olupi in zrezi na kocke
3 debele krompirje. V kozico deni malo mascobe, eno
veliko sesekljano ¢ebulo. Ko pri¢ne ta rumeneti, dodaj
Se Scepec sesekljanega petersilja in strok Cesna, nato
stresi v_kozico $e krompir, osoli in popraj. Dodaj tudi
malo hude paprike in pol lovorjevega lista. Vse to pari
(tenstaj) nekaj casa. Kon¢no dodaj $e eno zlico para-
diznikove mezge in dobro mesaj Se pet minut. Nato
zalij s priblizno * 1 vrele vode ali juhe. Ko je krompir
kuhan, je jed gotova. Ta golaz je jako teCen in poceni.

32. Fizolov golaZ: Napravi se na isti nacin kakor
krompirjev, samo da se vrze na mast ze kuhan fizol.
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33. Gobov golaz: Dobre so sveze ali suhe gobe.
SvezZe gobe zrezi na tenke listi¢e, popari z vrelo vodo
in jih ozmi. Suhe gobe pa namakaj nekaj ¢asa v vodi.
— V kozico deni malo mascobe, ko je mast vroca,
prideni malo na drobno zrezane cebule in ko ta bledo
zarumeni, dodaj precej sesekljanega Cesna in zelenega
petersilja; nato vrzi v kozico gobe, osoli, popraj ter
pari (tenstaj) nekaj ¢asa. Potem dodaj Se 2 zli¢ki pa-
radiznikove mezge in pari Se nekaj Casa. Zalij z 2 dcl
vrele vode ‘ali juhe ter pusti, da Se prevre. e

34, Grahova rizota (rizi biZi): V kozici zarumeni
na mascobi majhno, na drobno zrezano Cebulo; dodaj
velik §¢epec zelenega sesekljanega peterSilja in strok
¢esna. Na to vrzi pest svezega olustenega graha in ga
dusi precej casa. Prideni $e zlicko paradiznikove mez-
ge in malo zalij, da se grah skuha. Ne pozabi soliti
in poprati. Ko je grah mehak, dodaj eno veliko pest
riza, dolivaj pocasi vrele vode, da se riz skuha. Ko
strese$ na kroznik, jo zabeli Se s parmezanom.

Pri motnjah v zelodcu uporabl}a] »Aromatizirano ]ed1Ino
sodoc, Izde]ek laboratorija »Zike«,
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PRIKUHE

Zelenjava

NajvaZnejSe mesto zavzema brezdvomno zele-
njava, ker vsebuje mnogo redilnih snovi in ugodno
vpliva na sestavo krvi, posebno pa na prebavne or-
gane. Toplo polagam na srce: uzivaj, kolikor je mo-
goCe mnogo zelenjave — predvsem v surovem stanju.
Zelenjavo- pred uperabo vselej dobro ocisti in operi;
ako ne more§ ali ne sme§ uzivati surove, potem jo
kuhaj vedno v zavreti vodi (to pomeni, da predno da$
zelenjavo kuhat, mora voda vreti in biti primerno
osoljena). Vode, v kateri se je zelenjava kuhala, ne
vrzi pro¢, pac¢ pa z njo zalivaj prikuhe ali samostojna
jedila ali pa jo uporabi za zelenjavno juho.

35. Krompir v oblicah: Krompir operi, prerezi ga
¢ez pol, deni v lonec ali veliko kozico in zalij z vroco
vodo. Osoli ga in kuhaj do mehkega. Krompir pre-
bodes z vilicami; ako gredo vilice lepo skom je krom-
pir dobro kuhan.

36. Krompir zabeljen: Krompir olupi in zrezi na
koscke (srednje debel krompir prerezi na 4 koscke).
Kuhanega stresi na kroznik, potresi z drobno seseklja-
nim peterSiljem in zabeli z ocv1rk1 ali drugo mascobo.

(Ne pozabi soliti.)
; 37. Krompir praZen (tenstan): Operi 4 srednje ve-
like krompirje, deni jih kuhat v lonec ali kozico, zalij
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z vro¢o vodo. Ko je kuhan, ga odcedi, nato olupi. V
kozico ali ponvico deni malo mascobe in polovico na
drobno - zrezane ¢ebule. Ko ¢ebula zarumeni, narezi
olupljeni krompir na tenke rezine v kozico ali ponvico.
Osoli in popraj ter dobro premesaj; ako je krompir
presuh, lahko doda$ malo juhe ali vro¢e vode.

38. Krompir novi ali kifeljcar — pecen: Novega
krompirja ne sme$ lupiti, temvec strgati, potem ga
operi in osoli. — V kozici razbeli malo mascobe, vanjo
stresi krompir, preme$aj in pusti pokritega, da se lepo
peCe in zarumeni, a ne na preve¢ hudem ognju. Ko
je ze skoro pecen, ga potresi Se s §¢epcem na drobno
sesekljanega zelenega petersilja. '

39. Krompirjev piré: 4 srednje velike krompirje
operi, deni kuhat v lonec ali kozico, ter zalij z vroco
vodo. Ko je kuhan, ga odcedi in olupi. Se vrotega v
loncu dobro zmeckaj, osoli, in'zabeli na eden ali drugi
nacin:

1. Prilij 1 dcl zavretega mleka ter prideni 1 zlicko
surovega masla;

2. prilij eno zajemalko dobre juhe — ter prideni
se 1 zlicko sesekljanega zelenega petersilja in malo zelo
na drobno sesekljane surove cebule in strok cesna.

Vse dobro premesaj ter postavi na mizo gorkega.

40. Krompir s petersiljem: 2 velika kuhana krom-
pirja olupi in zrezi na liste. V kozici ali ponvici segrej
zlitko surovega masla, na to stresi krompir in velik
SCepec zelenega na drobno sesekljanega petersilja —
osoli in popraj ter na rahlo premesaj.

41. Krompir s preZganjem: 3 velike surove krom- 3
pirje olupi in zrezi na kocke, deni kuhat v kozico in
zalij z vro¢o vodo. Osoli. Ko je krompir kuhan, odlij

»
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malo vode pro¢. V ponvici napravi temno prezganje
in dodaj v kozico h krompirju. Dodaj $e mali lovorjev
list in malo popra. PremeSaj na rahlo. Ta jed je jako
tecna.

42. Krompir v solati s cebulo 3 kuhane kromplr]e
zrezi na ploscice, potresi s cebulo zrezano na rezine,
soli in popraj po okusu, zabeli z oljem in kisom.

43. Strocji fizol v solati: Kuhan stroc¢ji fizol stresi
na kroznik, sesekljaj strok cesna, osoli in popraj po
okusu in kon¢no zabeli z oljem in kisom.

44. Stroé&iji fiZzol v kozici: V kozici razbeli nekoliko
mascobe, najbolje je olje, ‘dodaj par strokov seseklja-
nega Cesna in zelenega petersilja. Nato zrezi bolj na
drobno §e kuhan §tro<':ji fizol, ter ga stresi v kozico,
osoli in popraj ter dusi (tenstaj) priblizno 10 minut;
lahko doda$ Zlico gorke juhe ali vode.

45. Stroéji fizol s korenjem: Majhen kroznik osna-
zenega korenja zrezi na rezance. V kozico deni malo
mascobe, malo sesekljane cebule in Cesna in zelenega
peterSilja — pusti, da malo zarumeni; na to stresi
vanjo korenje in ga nekaj ¢asa du$i (tenstaj); potem
prilij pocasi 1 ali 2 zlici tople vode ali juhe. Ko je
korenje mehko, ga potresi z zlicko moke ter mesaj Se
nekaj Casa; zalij z 1 dcl vode ali juhe. Nato dodaj Se
za pest kuhanega stro¢jega fizola, osoli, popraj in pusti
nekaj Casa vreti, da se lepo zgosti. Kisas lahko z
1 Zlicko kisa.

46. Grah prazen: V kOZlCl razgrej malo mascobe,
dodaj 1 #licko na drobno sesekljanega petersﬂ]a in ko
se malo precvre, prideni mali kroznik svezega, olusce-
nega graha ter prilij 2 zlici vode, osoli in pokrito prazi
pocasi; veckrat premesaj. Ko se grah v kozici lepo -
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prazi, ga potresi z moko — dobro premesaj, nato dolij
3 zlice vroce vode ali juhe in dodaj malo petersilja.

47. Bu€a praZena: Olupi mlado zeleno buco, jo
zribaj ali zrezi na tenke ploscice. V kozici razgrej malo
mascobe, zarumeni $e zlicko sesekljane ¢ebule, ko
postane rumena, Se zlicko sesekljanega peterSilja in
strok ¢esna. Stresi nato buco v kozico — osoli in po-
praj po okusu, dusi, premesaj veckrat, toliko ¢asa, da
je buca mehka.

48. Cvetaca v solati: Cvetaco ocisti listov in spod-
njih steblov, tako, da ostane cela, ¢e ni prevelika.
Polozi jo v kozico, zalij z vodo, osoli in kuhaj do
mehkega Kuhano vzemi iz vode, stresi na kroznik ter
]0 zabeli z oljem in Kisom. Osoli in popraj ter dodaJ
Se strok drobno zrezanega Cesna.

49. Cvetaca z drobtinami in surovim maslom: Cve-
taco kuhaj kakor navedeno pod §t. 48. V ponvici raz-
grej malo surovega masla; ko se maslo neha peniti
dodaj se zlicko krusnih drobtin, da zarumenijo; z njimi
polij cvetaco na krozniku.

50. Koleraba — rumena ali bela — praZena: Kole-
rabe zrezi na tenke kocke. V kozici razgrej nekoliko
mascobe, dodaj Se 1 zlicko drobno zrezane ¢ebule,
1 zlicko sesekljanega zelenega petersilja in strok
Cesna; nato stresi kolerabo v kozico, jo. osoli, popo-
praj ter prazi priblizno 10 minut. Potresi jo nato Se z
zlico moke in pusti, da malo zarumeni. Nato dolij
toliko vode ali juhe, da bodo kolerabe pokTite. Pokrij
in kuhaj do mehkega; medtem veckrat premesaj. Ako
se je voda med kuhanjem posusila in kolerabe niso
Se kuhane, jo $e malo dolij. Ko je koleraba mehka,
jo Se nekaj Casa prazi (tenstaj). Dobil bos dobro in
tecno prikuho. :
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51. Korenje v omaki: Debel koren olupi, ga nari-
baj ali zrezi na tenke rezine. Nato ga kuhaj do meh-
kega v slani vodi. Kuhanega odcedi. V kozici razgrej
mascobo in napravi svetlo prezganje, stresi v kozico
odcejeno korenje, dodaj Se S¢epec zelenega petersilja,
dobro premesaj in zalij z 1 del juhe ali vrele vode —
osoli in popraj. Zraven priporocam krompirjev pire.

52. Pesa rdeca v solati: Par lepih rdec¢ih pes kuhaj
do mehkega v slani vodi. Kuhane olupi, zrezi na tenke
ploscice in jih deni na kroznik. Potresi jih s kumino,
'osoli, popraj, dodaj Se strok Cesna ter zabeli z oljem
in kisom.

53. Repa sladka: Eno surovo, debelo repo olupi in
zrezi na kocke; ki jih operes. V kozici razgrej nekoliko
mascobe, stresi vanjo repo in dusi nekaj Casa; osoli,
nato jo potresi z zlicko sladkorne sipe in pusti, da lepo
zarumeni. Prilij-za dve zlici juhe ali vroce vode ter
pusti, da vse lepo prevre. Repa mora biti, 'kadar jo
das na kroznik, skoro suha.

54. Repa s krompirjem: Eno debelo surovo. repo
olupi in zrezi na kocke. Deni jo v lonec in zalij s toplo
vodo, osoli in ko je repa na pol kuhana, dodaj Se dva
na drobno zrezana mala krompirja; ko je vse kuhano,
odcedi malo vode. Posebej napravi svetlo prezganje in
ga stresi v lonec; jed dobro premesaj in stlaci, da
postane kakor pire.

55; Spargljl (belusi) zabeljeni: Ocisti in operi
Sparglje, jih kuhaj v zavreli slani vodi, kuhane odcedi
in polozi na kroznik. Nato jih potresi z drobtinami in
zabeli z razgretim surovim maslom. — Ali pa z oljem
in kisom.

26



56. Spina¢a na preZganju: Spinaco ocisti in/operi
v ve¢ vodah. Kuhaj ]o odkrito v vreli soljeni vodi. Cez
10 minut jo odcedi in jo sesekljaj. Napravi svetlo
rumeno prezganje, prideni Se Scepec sesekljanega
petersilja in strok Cesna ter stresi v to prezganje Spi-
naco, ki jo osoli§ in popras po okusu.

57+ Spinaéa ocvrta: Spinaco ali presne liste sku-
haj kakor je navedeno pod §t. 56. Sesekljano odcedi.
V kozici ali ponvici razgrej malo mascobe (boljse je
olje), prideni strok sesekljanega Cesna in S¢epec zele-
nega petersﬂja Spinaco stresi v kozico, osoli, popra]
ter prazi nekaj minut. 5

58. Spina¢a v solati: Spinaco ah presne liste sku-
haj kakor je navedeno pod §t. 56. Stresi jo na kroznik
(nesesekljano), sesekljaJ strok Cesna, soli in popraj
ter zabeli z oljem in kisom (namesto kisa lahko upo-
rabi$ citrono ali »Acitronc).

59. Kislo zelje ali repa s krompirjem: V slani vodi
skuhaj pest kislega zelja ali repe. Ko je to na pol
kuhano, dodaj se dva na drobne koscke zrezana olup-
ljena krompirja. Ko je krompir kuhan, odlij iz lonca
vodo, ki je odvec ter dobro zmesaj. V ponvici napravi
malo temnega prezganja ter jed zabeli. To je jako
te¢na prikuha k govejemu ali svinjskemu mesu.

60. Zelje sladko — posiljeno: Malo zeljnato glavo
narezi na rezance. V kozici razgrej malo mascobe
(najboljsa je slanina ali mast), prideni pol na drobno
sesekljane ¢ebule in ko ta zarumeni, stresi v kozico
narezano zelje, §¢epec kumine, soli, popra in dusi
(tenstaj) to precej Casa. Nato potresi zelje z zlicko
moke, dobro premesaj, prilij za zlicko kisa in zalij
z vrelo vodo ali juho.
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Solate

Zdi se mi skoro nepotrebno, da bi poudaril korist
raznih solat. Posebno za samskega kuharja so razne
solate, bodisi kuhane ali surove, jako priporoc¢ljive.

1. ker ni treba. zgubljati mnogo Casa za pripravo;

2. ker vsebujejo mnogo vitaminov.

Zato ti priporo¢am, da jes mnogo vsakovrstne
zelenjave in pocutil se bos vedno zdravega.

Razne solate se pripravljajo vedno na eden in
isti na¢in. Pomni pa, da mora$ vsako zelenjavo dobro
ocistiti in oprati v ve¢ vodah, posebno poleti.

Da ne bom tratil c¢asa zaradi preglednosti, bom
podal seznam raznih solat in njih pripravo.

Priprava: Vsako solato ali drugo presno zelenjavo
'se osoli, popra po okusu ter se doda strok drobno
zrezanega Cesna. Nanjo se najpreje nalije malo olja
ter dobro premesa-— nato se okisa.

Kdor iz zdravstvenih razlogov ne prenese Kkisa,
naj uporablja v ‘to svrho citrono ali pa »Acitron«.
ki jo popolnoma nadomes$¢a. V to svrho raztopi Aci-
tron v % kozarca vode. Zraven lahko je$§ vsake vrste
- mesne jedi, sir, polénto, Zgance; kruh ali krompir

v kosih. Mnogokrat zaleze kot samostojna jed za
vecerjo. :
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Seznam surove zelenjave:

solata berivka ledenka (eiserca)

solata parisSka Strucarica

solata maslenka motovilec

radi¢ (cikorija) endivja (lahko =zabelis z
regrat razgretimi ocvirki
vrtna kresa . ali slanino)
rdecCe zelje - vodna kresa

kislo zelje kot solata zelna solata

kumare ohrovt

redkev — ¢&rna paradlzmk — svez

K vsem zgoraj navedenim solatam lahko dodas
kuhan fizol ali krompir. Zelo okusna je tudi meSana
solata iz raznih zgoraj navedenih vrst. N. pr. Srbska
solata: paprika, ¢ebula, paradiznik, kumare, itd..

Seznam kuhane zelenjave in stroc¢nic:

fizol suhi : regrat stari

fizol v stro¢ju’ $pargeljni (belusi)
cvetaca ' rabarbarino cvetje
pinata pesni listi
koleraba articoki

krompir rdeca pesa

bob (oluscen) leca

buce zelena

Pomni: K suhému fizolu ali krompirju dodaj vedno
pol velike na tenke rezine zrezane surove ¢ebule.
K redkvici, regratu, zeleni, pa kuhan fizol ali krompir.
Zelenjavo kuhaj vedno v vreli, osoljeni vodi.
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OMAKE

Mnogo je razli¢nih' omak, toda iz lastne izkusnje
vem, da samski kuhar nima vedno potrpljenja in casa
za njih pripravo, zato bom navedel samo nhekaj naj-
bolj enostavnih. Ako imas krompir v kosih, zadostuje
tudi to kot samostojna jed. :

61. Cebulna omaka: V kozici razgrej malo ma-
~~S¢obe in stresi’ vanjo Zzlicko sladkorne sipe; ko ta

nekoliko zarumeni, prideni majhno, prav na drobno
sesekljano ¢ebulo in jo mesaj toliko ¢asa, da zarumeni
(ne zazZge), potresi na to Se zlicko moke in meSaj, da
tudi to postane rumeno. Osoli in popraj po okusu,
dolij 2 zlici juhe ali vode ter kuhaj Se 15 minut. Ako
zeli§ lahko dodas par kapljic kisa ali »Acitronac.

62. ParadiZnikova omaka: V kozici ali ponvici raz-
grej malo mascobe, deni za zvrhano zlicko paradiz-
nikove mezge, zZlico krusnih drobtin (tudi star kruh
je dober) in za noZevo konico sladkorne sipe; vse sku-
paj lepo mesaj (glej, da se ne prismodi), ¢ez 5 minut
dolij par zlick juhe ali vode in kuhaj $e 10 minut
(ne pozabi soliti).

63. Vinska omaka: Razgrej v kozici malo masc¢obe
in prideni za noZevo konico sladkorne sipe. Ko ta
zarumeni, potresi Se zvrhano zlicko moke ter mesaj
toliko Casa, da tudi moka zarumeni. Nato dodaj se
7licko krusnih drobtin in 1 dcl vina ter meSaj/ Pripo-
;. :
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rocam ko$cek citronove lupine ali »Acitrona«, prav -
malo soli in cimeta. /

64. Hrenova omaka: Lepo zdravo hrenovo kore-
nino operi in ostrgaj. Nato jo zribaj ali z nozem na-
strgaj. V kozici ali ponvici razgrej malo masScobe,
dodaj konico sladkorne sipe in ko ta zarumeni, Se eno
veliko zlico kru$nih drobtin; tudi te morajo postati
rumene, potem Sele stresi hren in prazi Se nekaj casa.
Kon¢no potresi $e malo Zzlicko moke, prazi in dolij
1 malo zaJemalko juhe ali vode. Kuhaj Se 10 minut —
osoli in omaka je gotova. «

65. Hrenova omaka — Kkisla: Lepo zdravo hrenovo
korenino operi in ostrgaj. Nato jo zribaj ali z nozem
nastrgaj v skodelico. Se surovo malo osoli in dodaj_
malo kisa in olja. Ni¢ ne Skodi, ¢e zame$as Se zlicko
krusnih drobtin.

Prirmotnjah v Zelodcu uporabljaj » Aromatizirano jedilno sodo«,
izdelek laboratorija Zika.
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JAJCNA JEDILA

Vobce je znano, da so samskim kuharjem najbolj
vSeC jaj¢na jedila, ker dajo malo dela in za njih pri-
pravo ni potrebna velika kuharska umetnost. Kljub
temu in kljub sedanjim razmeram smatram za potrebno
podati nekaj navodil za jajéna jedila.

66. Jajce v mehko kuhano: Umito jajce z zdravo
lupino deni v kozico in zalij s teliko mrzle vode, da
je pokrito. Pokrij in postavi na ogenj, da zavre. Komaj
voda zavre, je jajce mehko kuhano. Ako pa hoces
imeti {rdo kuhano jajce, ga kuhaj 10 minut v vreli
vodi, nato ga vzemi ven in polozi v mrzlo vodo, da
se laze olupi.

67. Jajce — na volovsko oko: V ponvici dobro
razgrej malo mascobe, v vro¢o mast ubij jajce in osoli.
Ponev stresni dobro, da naraste. Vse skupaj traja samo
par minut.

68. Jajcni paprikas: Veliko sladko papriko prerezi,
odstrani seme, nato jo zrezi na drobne rezance. V
kozici ali ponvici razgrej nekaj masc¢obe in prideni
S¢epec drobno zrezane cebule in papriko. Pokrij in
dusi (tenstaj). Nato ocisti Se en svez paradiznik, ga
narezi na rezance ter daj v ponvico. Osoli in pusti, da
voda izhlapi. V skodelico ubij 1 ali 2 jajci,- dobro stepi
ter vrzi v ponvico. MeSaj ter pusti, da se jajce v pon-
vici strdi. (Za moske je ta jed prava poslastica.)
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69. Jajce s Sunko — Ham and eggs: V ponvici
razgrej nekoliko mascobe in ko je vroca, polozi vanjo
dve tenki plosc¢ici gnjati (kuhane ali surove), pusti,
da se opeceta, potem ju obrni z vilicami na drugo
stran, da se opece tudi ta; nato vlij na vsako ploscico
po 1 jajce, pretresi ponvico, da naraste. Ne pozabi
soliti.

69.a Jajca cvrta s &ebulo. Razgrej v ponvici neko-
liko mascobe, prideni pol srednje velike na drobno
zrezane Cebule. Ko pri¢ne cebula spreminjati barvo,
ubij dva jajca in dobro premesaj, da lepo nakrknejo
osoli in popraj.

'69.b Jajca z jetrno pasteto. V ponvici razgrej ne-
koliko mascobe, seseklja] malo c¢ebule in zelenega
petersilja, vrzi v ponvico in pusti nekaj minut. Potem
dodaj za eno zlicko jetrne pastete (tudi iz jetrnih
konzerv) in dobro premesaj, nato ubij eno ali dve
jajci, premesaj in osoli in popraj. Jajce ne sme postati
prevec trdo. Ta jed je jako te¢na in nasitna, ako ima$
zraven polento ali kruh in solato. V 10. minutah ima$
izborno vecerjo.

69.c Jaj(':ni Sato. 1 rumenjak in 7licko sladkorja
dobro mesaj 1 minuto, prilij nato 4 Zlice belega vina
in vse hitro premesaj na ognju (ni treba da vre).



- MESNA JEDILA IN RIBE

To poglavje bo brez dvoma najbolj ugajalo sam-
skim kuharjem. Meso, meso, ve¢na pesem — Kkljub
temu pa priporo¢am, tudi za dobre Case, da ne uzivate
preve¢ mesa. Pri mesnih jedilih je treba paziti, da so
res dobro pripravljena; pravilno kuhana, da se n. pr.
dobro volovsko meso ne spremeni v podplat ali pa je
preve¢ kuhano, tako, da nima ve¢ okusa po mesu.

Predvsem priporoc¢am, da samski kuharji kupijo le
toliko mesa, kolikor ga rabijo za en dan, posebno
poleti, ko se meso rado pokvari.

Ako pa imate sreco ali priliko dobiti lep kos mesa,
ki mu pa niste kos v teku enega dneva, priporocam,
< da ga zavijete v prav tenko platneno krpo, omoceno
v kisu in ga polozite na hladen prostor. No, in zdaj
na delo.

70. Kuhana govedina (Tellerfleisch): Kuhano go-
veje meso vzemi iz lonca, deni ga na kroznik, osoli
in popraj, prilij par zlick juhe in ga vzivaj s Kkislo
hrenovo omako ali- solato.

71. Kuhana govedina v solati (Essigfleisch): Kuha-
‘no goveje meso vzemi iz lonca (dobro je tudi mrzlo),
osoli in popraj. Zrezi nanj debelo surovo c¢ebulo in
vse skupaj zabeli z oljem in kisom.

~ 72. Govedina z majeronom v omaki: Kuhano gove-
dino, ki ti je ostala od opoldne, zrezi na majhne listke
(3nite). V kozici ali ponvici razgrej malo mascobe in

34



pusii zarumeneti malo na drobno zrezane ¢ebule, nakar

laj zrezano meso in du$i priblizno 15 minut; nato
‘esi z malo zlicko moke, prazi nekaj ¢asa in nato
1iij z malo vrele vode ali juhe. Prideni vejico maja-
rona, soli in popraj in dolij Se par kapljic kisa ali malo
»/Acitrona«. Pusti kuhati $e 10 minut. — Za prikuho:
krompir v koscih, riz ali testenine.

73. Plju¢na petenka v omaki: Kosc¢ku pljucne pe-
cenke odstrani zile in ma$¢obo, ga na deski malo
potolci, osoli in polozi v kozico. Prideni malo mascobe,
pol drobnega ocisCenega korenja, petersilja, malo zre-
zane Cebule, par zrn celega popra, pol lovorjevega
lista in prilij §e eno zlicko vode, eno zlicko vinskega
kisa ali belega vina. Pokrij in pari, dokler ni meso
mehko (priblizno 1 uro) Nato potresi se z 1 zlicko:
moke, dobro preme$aj in prilij 1 dcl vrele vode ali
juhe, ter pusti, da vse dobro prevre. .

74. Golaz goveji (navadni): V kozici zarumeni na
malo masc¢obi zrezano c¢ebulo — prilij zlicko kisa —
nato prideni na primerno drobne kose zrezano meso,
malo® paprike, da se meso zmehc¢a (1 uro). Ko zacne
meso rumeneti, potresi nanj 1 zlicko moke, in ko prav
malo zarumeni, dolij 1 zajemalko vode ali juhe —
prideni $e par zrn kumine, strok zrezanega Cesna in
malo lovorja. Pusti nekaj ¢asa ~vreti (pol ure) in golaz
je gotov.

75. Golaz goveji — moski ponos!

Ta golaz pride v postev samo, kadar imamo
kakega prijatelja na obisku in mu ho¢emo pokazati
svoje mosko kuharsko znanje. Za eno samo osebo se
to navodilo ne izplata. Za 4 osebe vzemi * kg mesa
izrecno za golaz. Zrezi ga na male koscke in sesek-
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ljaj na drobno prav toliko ¢ebule (2 kg). V kozico
deni veliko, zlico masti, meso in cebulo — osoli in
malo popraj. To dusi (tenstaj) priblizno 1 uro, na ne
prehudem ognju. Nato prideni malo sladke paprike,
velik Scepec sesekljanega peterSilja in dva stroka
cesna. Med duSenjem vedno mesaj, da se ne prismodi.
_ Po 1 uri dusenja dodaj 2 7lici paradiznikove mezge
in dusi Se 10 minut, med neprestanim meSanjem. Pri-
deni vejico ‘majerona, pol lovorjevega lista, lupinico
od limone, 1dcl belega vina in 2 ali 3 klin¢ke (nagelj-
nove zbice) ter za SCepec cimeta.

Kon¢no dolij priblizno pol litra vrele juhe ali vode,
dobro premesaj in pusti vreti Se 2 uri. Vsako toliko
Casa premesaj. Ako vidis, da je premalo omake, dodaj
Se vrele juhe ali vode. Pomni,.da je ta golaz soc¢ni
golaz, zato naj bo ¢im manj omake. Zadostuje Je to-
liko, da. je meso pokrito.

76. Goveji sesekljani zrezek (fasuan) / kg gove-
jega mesa, brez zil ali koZe, prav na drobno sesekljaj
na descici ali pa ga pusti zmleti pri mesarju. Osoli ga
in popraj, vmesaj 1 strok sesekljanega Cesna in malo
petersﬂ]a Iz te meSanice napravi 2 podolgovata zrezka
in vsakega potresi na obeh straneh z moko. V ponvici
razgrej nekoliko masc¢obe in polozi vanjo zrezke. Ko
na eni strani zarumenijo, jih obrni $e na drugo stran.
Prilij nato 2 Zlici juhe ali vode in pusti, da jed dobro
prevre in zrezki so gotovi. ¢

77. Biftek z jajcem: Lepo rezino od pljucne pe-
cenke dobro potolci z lesenim kladivom. Osoli jo in
opopraj. V ponvici razgrej nekoliko mascobe, poloZi
vanjo meso ter ga peci na dobrem ognju, pet minut na
eni in pet minut na drugi strani. Na meso vlij Se eno
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jajce (volovsko oko) stresi malo ponvico in previdno
pretresi na kroznik.

78. Brzola na hiter nacin: Brzolo potolci z lesenim
kladivom, jo osoli in opopraj. V ponvici razgrej neko-
liko masScobe ter zarumeni v njej malo na drobno zre-
zane Cebule, od katere jo potem nekaj pobere§ iz masti,
in das na kroznik. V prav vroco mast pa vrzi brzolo,
da hitro zarumeni na obeh straneh. Deni jo na kroznlk
kjer je ¢ebula in jed je gotova.

79. Tele¢ja ali kurja obara (ajmoht): Deni v lonec
na drobne kosc¢ke zrezano in oprano telec¢je ali kurje
meso in zalij s % litra vode. Osoli jo in opopraj. Ko
zavre, prideni malo na drobno zrezano ¢ebulo, korenja,
peter$ilja in 2 mala na drobne kocke zrezana krom-
pirja ter-vse skupaj kuhaj do mehkega. Posebej na-
pravi svetlo prezganje, razred¢i ga z malo vode in za-
beli obaro. Prideni tudi vejico majerona. Pusti vreti Se
10 minut. \

80. :I‘ele(':ji navadni zrezek: Zrezek dobro potolci
z lesenim kladivom, osoli in polozi ga v razgreto mast,
prideni malo na drobno zrezane ¢ebule ter ga na obeh
straneh dobro zarumeni. Ko je zrezek rumen, ga potresi
z moko, pusti, da ta nekoliko zarumeni in prilij 2 zlici
juhe ali vode. Ko moka prevre, je zrezek gotov.

81. Pohanje — vsakovrstno: Poha se telecje, zajcje,
ali kurje meso. Postopek na paniranju je naveden na
str. 10. Ko je meso panirano, ga vrzi v ponvico,
kjer je razbeljena mast. Nikar ne pohaj na prehudem
oanu ker meso tako® prehitro zarumem a v sredini
je Se surovo.

82. Mozgani: Ako mozgane potrebujeé takoj, jih

polozi za nekaj minut v toplo vodo — drugace pa jih
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polozi za 1 uro v mrzlo vodo. Potegni z njih kozico in
kar je krvavega in jih polozi na cedilo, da se odtecejo.
Navedem nekoliko na¢inov pripravljanja mozganov:

Mozgani kuhani: Osnazene mozgane kuhaj 10 mi-
nut v slani zavreli vodi, s koS¢kom ¢ebule, petersilja
in nekaj celega popra. Nato jih odcedi in pusti ohla-
diti. Ohlajene zrezi na rezine, stresi na kroznik in za-
beli z oljem in kisom..

83. MozZgani ocvrti: Ravnaj po navodilu za po-
hanje!
drobno. V ponvici razgrej nekoliko mas¢obe in prideni
zlitko drobno zrezane Cebule, in zelenega petersilja;
ko ¢ebula prav malo zarumeni, prazi v njej mozgane
(10 minut). Prideni zlicko drobtin, osoli in popraj in
vrzi na mozgane Se eno ali dve v skodelici raztepeni
jajci. Ko jajca zakrknejo, je jed gotova.

"85. Goveji vampi: Samskim kuharjem priporoc¢am,
da kupujejo samo kuhane vampe, ker kuhanje in njih
¢iscenje je precej zamudna stvar. Vampe moras vedno
dobro oprati in nato zrezati na tenke rezance. — Dve
naslednji navodili se nanaSajo na ze kuhane vampe.

86. Goveji vampi v obari: V kozici napravi svetlo
prezganje, vanj stresi zrezane vampe in jih prazi pet
minut. Nato prilij % litra tople juhe ali vode, prideni
vejico majerona, koscek citronove lupine in dva na
drobne koscke zrezana surova krompirja. Kuhaj do
mehkega. Konc¢no prilij Se zlicko kisa. Ne pozabi so-
liti in poprati.

87. Vampi na trzaSki nacin — restani: V kozici
razgrej malo mascobe (najbolje olje), prideni par stro-
kov sesekljanega Cesna in malo zelenega peterSilja —
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to stresi zrezane vampe, jih osoli in popraj, do-
: cek citronove lupine in prazi (restaj) % ure
ako je prevec suho, dolij malo juhe ali vode). Prime-
j polno zlico paradiznikove mezge in prazi Se pet
t. Vsuj Se malo kruhovih drobtin, naribanega par-
na in zalij z malo juhe ali vode, toliko, da bodo
rampi pokriti ter kuhaj 1 uro. Ko je jed gotova, jo
stresi na kroznik, in potresi s parmezanom. :
88. Pljucka, kisla s krompirjem: Plju¢ka so vsaka
dobra: goveja, tele¢ja ali svinjska. Pljucka lepo operi
ter jih kuhaj v slani vodi priblizno 1 uro, nakar jih
zrezi na dolge rezine. V kozici napravi svetlo prezga-
nje, stresi nanj pljucka in precej sesekljanega zele-
nega petersilja ter prazi nekaj ¢asa. Nato jih zalij s pol
litra vrele vode. Dodaj 2 na majhne ko$tke zrezana
surova krompirja in kuhaj vse to do mehkega. Ne po-
zabi jed soliti, poprati in ji pridati vejico majerona ter
koSc¢ek citronove lupine. Ko so pljucka gotova, kam
vanje Se za zlico kisa.

89. Pljucka v paradiZnikovi omaki: Surova pljucka
lepo operi in jih zrezi na drobne koscke. V kozici raz-
grej nekoliko maScobe in ko je vroca, stresi vanjo eno
malo na drobno zrezano c¢ebulo, strok ¢esna in na
drobno - sesekljanega zelenega petersilja in pljucka,
osoli in popraj. To prazi (tenstaj) priblizno pol ure,
nakar primesaj 1 zlicko paradiznikove mezge in mesaj
Se 5 minut. Prideni $e zli¢ko kruhovih drobtin ali zli¢-
ko moke in pusti, da malo zarumeni. Nato prilij 2 dcl
juhe ali vode in kuhaj do mehkega priblizno 1 uro.

90. Jetrca praZena ali frigana: Jetra so vsaka do-
bra: goveja, tele¢ja, svinjska, kozli¢ckova itd. Jetra zrezi
na tenke podolgovate rezine (odstrani zile, ker se dru-
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gace jetra zelo skr¢ijo). V kozici ali ponvici razgrej
nekoliko masti, zrezi veliko ¢ebulo nad drobno ter jo
vrzi v ponvico, 2 minuti pozneje pa $e jetra, in jih
premesaj (delaj na mo¢nem ognju) ter malo popraj in
soli. (V 5 minutah ima$ jed gotovo.) Pomni, da moras
jetrca soliti le malo preje kot jih das na kroznik, ker
se drugace ne pecejo rada. Dobro je tudi, da jim do-
lijes, ko so ze skoro gotova, % dcl belega vina.

91. Segedinar golaZ: NajboljSe meso je svinjsko,
dobro pa je tudi bolj mastno goveje meso. Na mascobi
zarumeni pol, drobno zrezane Cebule, prideni SCepec
paprike in na koscke zrezano meso. To prazi toliko
Casa, da tudi meso zarumeni — ne pozabi soliti; nato
prideni veliko pest kislega zelja, ki §i ga preje pre-
vrel, prilij malo juhe ali vode, ter pusti kuhati eno
dobro uro. Lahko primesas$ tudi zlicko paradiznikove
mezge.

92. Djuvedz — ali srbska riZota s papriko: Naj-
boljse je meso od kure, lahko pa je tudi kako drugo.
V slabih ¢asih se lahko djuvedz naredi tudi brez mesa.
V kozici razgrej malo mascobe in zarumeni pol na
drobno zrezane ¢ebule in dodaj strok Cesna in $¢epec
petersilja; — nato stresi v kozico Se meso, ga osoli in
opopraj ter prazi toliko ¢asa, da zarumeni. 2 lepi pa-
priki ocisti semena, olupi 2 paradiznika in vse to zrezi
na rezine ter z malo na drobno sesekljanega korenja
deni kuhat k mesu. — Ko se prazi /4 ure zalij z zaje-
malko vrele juhe ali vode ter pusti kuhati, dokler ni
meso mehko. Nato stresi v kozico pest opranega riza .
in me$aj, da se ne prime ter sproti dolivaj po malem
juhe ali vode. RiZ je kuhan v pribliZzno 25 do 30 min.
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93. RiZota mesna: Vsako meso je dobro. Napravis
pa prav tako, kakor je navedeno pod §t. 92, samo da
brez paprike. Namesto svezega paradiznika das lahko
1 zlicko paradiznikove mezge. Ko je jed na krozniku,
jo potresi z zribanim parmezanom.

Opomba: Mnogo bi bilo Se povedati o pripravi
mesnih jedi, vendar smatram, da ze navedeni recept1

zadostujejo za samskega kuharja. Vsako meso je do-.
bro, treba ga je samo primerno pr1prav1t1 in kuhati ali
pe¢i vedno do mehkega.

RIBE

Samskemu kuharju ne svetujem, da se peca s pri-
pravo rib, ker imajo mocan duh, ki ga je tezko odpra-
viti iz sobe, in tudi priprava sama, Ceprav ni tezka,
zahteva mnogo pozornosti. Kljub temu bom navedel
nekaj navodil.

Da je riba sveza spozna$, ako ima Ciste oci, rdece
skrge in precej trd trebuh. Zivo ribo primi s prti¢éem
za rep in udari z glavo ob rob mize. Nato jo polozi
na mokro desko, drzi s krpo za rep in ostrzi z nozem
luskine od repa proti glavi. Odstrani drobovino in do-
bro operi in ko se nekoliko osu$i, jo soli. Ako ribo
kuhas, ji ne izderi o¢i; ko ji izstopijo bele oci, je ku-
hana. Mala riba se kuha 5 do 15 minut, velika 20 do
25-minut.

94. Ribe kuhane: Morsko ali sladkovodno ribo
osnazi in nalij vodo v kozico, da zavre. Osoli jo in ji
prideni pol cele ¢ebule, par ko§¢kov korenja, korenino
petersilja, lovorjev list, par zrn celega popra, koscek
citronove lupine; nato polozi ribo celo (ako je velika,
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‘na koscke zrezano) v vodo in jo pusti kuhati, kakor je
navedeno v uvodu. Ko je riba kuhana, jo moras pre-
vidno vzeti iz vode, da se ohladi. Kuhane ribe lahko
zabeli$: z oljem in kisom, z »Acitronom« ali z raztop-
ljenim surovim maslom, katerega pripravi$ na sledeci
nacin: kos$c¢ek surovega masla deni v skodelico, ki jo
postavi v vro¢o vodo, da se malo raztopi.

95. Ribe ocvrte: Ravnaj se po navodilu za poha-
nje (cvrtje), pomni pa, da moras imeti za cvrtje velike
ribe in po moznosti take, ki imajo malo kosti.

.96. Sardele frigane: Sardelam odtrgaj glave in z
glavo odlo¢i tudi drob. Operi jih in posusi s krpo in
nekoliko osoli z drobno soljo. Pokapaj jih s citronovim
sokom ali z »Acitronom«. Nato jih povaljaj v moki.
Ribice peci v ponvici na razbeljenem olju.

Pri motnjah v Zelodcu uporabljaj » Aromatizirano jedilno sodoc,
izdelek laboratorija Zika.
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MOCNATA JEDILA IN KOMPOTI

Za mocnata jedila moski nimajo potrpljenja. Vse-
kakor pa imajo radi dobre pala¢inke ali moc¢nati pe-
cenjak. :

97. Palatinke z raznimi nadevi (filo): V loncu me-
saj malo mleka, lahko tudi umetnega, 1 jajce, vse to
dobro zvrkljaj, malo osoli; nato prideni 2 zlici pSe-
ni¢ne moke in dobro tolci z vilicami (seveda vse mrzlo).
Testo mora biti tekoce, tako da od zlice kaplja, ne
curlja. V plitvo ponvico (ne kozico) daj samo kapljico
mascobe. Ko je vroca, zlij zajemalko testa na sredo
ponvice, katero si ta ¢as odstavil od ognja, in naglo
sukaj, da se testo raztete po celi ponvici in jo postavi
hazaj na ne prehud ogenj — pusti palac¢inko malo za-
peci in jo nato z vilicami ali lopatico obrni ter pusti,
da se zapeCe $e na drugi strani. Stresi iz ponvice na .
kroznik, kateri mora biti vedno na toplem. Tako po-
navljaj, dokler imas kaj testa. Pomni: ponvico moras
vedno namazati z masc¢obo. Ko ima$ palacinke priprav-
ljene, jih pri¢ne§ nadevati (filati) z raznimi dobrotami,
kakor: 1. marmelado, 2. kuhanimi jabolki, 3. brusni-
cami, medom ... Vsako pala¢inko namaze$ ali posujes
z nadevom samo na eni strani, nakar jo zvije§ (zva-
ljag) in jo potrese$ s sladkorjem. Nadeva$ pa lahko
tudi: s kislim kuhanim zeljem ali repo, prazenim krom-
pirjem, kuhano $pinaco, sirom, z ostankom rizote itd.
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K takim palacmkam priporocam paradlzmkovo omako
in zeleno solato.

98. Pecenjak cesarski (Kaiserschmarn): V loncu
dobro stolci skodelico surovega mleka, malo soli ter
3 zlice moke; nato pridaj Se posebej stepeni beljak
od jajca in dobro zmesaj. Ako je testo preredko, do-
daj Se malo moke. Priporo¢ljivo je tudi, da pridenes
za nozevo konico pecilnega praska. Pomni, da mora
biti testo gosto. Tako pripravljeno testo vrzi v ponvico
ali kozico, kjer si razbelil nekoliko mascobe (najbolje
masla). Ako ima$ pecico, pusti pecenjak nekaj casa
(10 minut) v pecici, nato pa ga na Stedilniku, na od-
prtem ognju razmesaj z vilicami. — Pecenjak je gotov,
kadar je lepo rumen.

KOMPOTI

Odvec bi bilo (vsaj tako upam) na dolgo opisovati
priprave kompotov. Vendar povem, da za kompot je
dobro vsako sadje, kakor jabolka, hruske, slive, bre-
skve, kutne, buce itd.

Za kompot primerno sadje olupis ali pa ne. Od-
straniti moras peclje, peSke ali kosti in ga zrezati na
drobne koséke; potem ga deni v lonec ali kozico in
dolij mrzle vode, sladkaj po okusu, prideni Se malo
celega ali zmletega cimeta, malo citronove lupine ali
»Aciirona« in kuhaj toliko Casa, da je sadje mehko.
Kompot lahko skuha$ za ve¢ dni skupaj.
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ZAJTRK
Tople in mrzle pijace.

Samskemu kuharju priporo¢am obilen in redilen
zajtrk. Ako dobro zajtrkujes, te ne bo obsla ob 10. uri
tisti cudna slabost, da kruli po Zelodcu. Zjutraj samski
kuhar lahko vstane pol ure prej in si pripravi obilen
zajirk ne da bi ¢ez dan tratil svoje dragocene ure.
Nekateri moski se zadovoljijo zjutraj s skodelico ¢rne
kave ali ¢aja, no, blagor jim. Iz lastne izku$nje pa vem,
da se po dobrem zajtrku pocutim vedno krepkega
in zdravega.

99. Kako se kuha prava kava: Zrnato zmleto kavo
hrani vedno v tesno zaprti dozi (Skatli). Prava kava
skoduje zdravju, vendar pa se od ¢asa do Casa prileze.
Zato pa jo moramo uzivati samo ob posebnih prilikah.
Pravo kavo kuhamo tako: V lonec ali kozico nalijemo
1 vode, pridenimo 4 zlicke zmlete kave in nepre-
stano mesamo, da nam ne skipi. Cez 5 minut jo od-
stavimo od ognja, pokrijemo in po¢akamo, da se usede.
Nato jo precedimo s skodelico in sladkamo po okusu.
Ako hoc¢emo imeti bolj temno kavo, damo v vodo e
pol zlicke cikorije. (Vse to zadostuje za 4 osebe.)

100. Zikina kavna meSanica: Je najbolj primerna:
Za zajtrk, ker je zZe pripravljena za kuhanje. V % litra
hladne vode stresi 1 zlico Zikine me3anice: pusti vreti
10 do 15 minut. Nato odstavi in pusti, da se usede,
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nato odcedi, dodaj malo mleka (lahko v prahu) in slad-
kaj po okusu.

101. Zikina ¢ajna meSanica: Lahko mirno priznam,
da nadomes$ca ruski caj, katerega danes ni dobiti.
V loncu zavri % litra vode, prideni 2 Zlici »Zikine ¢aj-
. .ne mesanice«, pokrij in pusti vreti 5 minut. Ko se ¢aj
~usede, ga precedi in sladkaj po okusu. Za dodatek pri-
porotam mleko, slivovko, rum, vino, citrono ali pa
malo »Acitrona.

102. Kakao — pravi: V skodelici zmesaj 1 zlicko
kakava in 2 zlicki sladkorja, nato med neprestanim
mes$anjem dolij vrotega mleka, da bo skodelica polna.
Napacno “je kakao kuhati na ognju, ker zgubi aromo.

DOMACA: ZDRAVILA
: Zdravilni ¢aji
Zgodi se pa tudi, da vcasih zbolimo, no, in takrat?
103. Lipov €aj: V /4 litra zavrete vode stresi dober
$cepec suhega lipovega cvetja in kuhaj 10 minut. Od-
cedi, sladkaj po okusu, pij ga s slivovko, citronovim
sokom ali »Acitronomx«. .

104. Kamil¢ni &aj: V loncu zavri % litra vode. Ko
zavre, zlij v skodelico, v katero si dal velik Scepec

kamil¢nih cvetov, pokrij ter pusti stati par minut, na-

kar odcedi in sladkaj po okusu.

105. Limonada — mrzla ali topla: Mrzla: Eno sve-

7o citrono stisni dobro v kozarcu mrzle vode in slad-
kaj po okusu. Topla: V.lonc¢ku zavri 2 dcl*vode, slad-
kaj po okusu; ako nima$ sveZe citrone, lahko prav za-
nesljivo uporabljad »Acitron«, ki je izdelek laborato
rija »Zikax.
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Zdravilna vina

106. Fernet vino (za Zelodec): V 1 litru marsale
namakaj 6 dni 30 g skorje od kalisajske kine, 20 g
~ encijanovih korenik, 50 g pelina, 10 g cimetove skorje,
10 g janezevega semena, 5 g vanilije, 50, g sladkorja.
(Uzivaj po kozarcih.)

107. Eliksir dolgega z1vl]en]a V 1 litru 60% vin-
skega spirita zmesSaj 30 g tekocega izvlecka od aloe,
S g tekocega izvlecka od rabarbare, 5¢g encijanovega
tekocega izvletka, 5 g tekocega izvlecka od rumene
koreninice in 25 g Zefranove tmkture (2 do 3 kozar-
-¢cke dnevno.)

108. Eliksir Kina: Zmesaj 4 decilitre vode, % litra
95% vinskega Spirita, 35 dkg sladkorja, 25 g tekocega
izvlecka od kalisajske kine in 3 g pomarancnega te-
kocega izvlecka. (Po kozarckih dnevno.)

109. Vino proti putiki: V 1 liter marsale zmesd]
50 g listov jesenskega podleska. (1 do 2 zli¢ki dnevno)

110. Vino krepilno: V 1 liter marsale zmesaJ 10 g
tinkture od Picrasma excelsa in 5 g zeleznega in natri-
jevega pirofosfata. (Po kozarckih dnevno.)

SKLEP

Zelim vsem samskim kuharjem obilo uspeha in
‘mnogo dobre volje. Ako se bodo razmere ustalile,
Imam namen napraviti, ¢eprav nisem poklicen kuhar,
mali praktiéni kuharski tecaj, samo za moSke. Vse--
kakor v gostilni, kjer bomo lahko zalili svoja lastno-
rocno pripravljena, ¢etudi malo prismojena jedila, z do-
. brim kozarcem vina. ;
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KHMIIZNICA
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KAZALO
Uvod 3 o
11 zapovedi za domacega, kuhma s
Koli¢ine

Sestava jedilnika . G
Kako je ravnati-z ostanki .
Seznam preprostih jedi in ~;varla10(‘e pl‘ll\uhL
Kuhinjski izrazi in poetopl\l
Juhe razne .

Samostojna jedila

Prikuhe

Solate .

Omake 2

Jajéna jedila .

Mesna jedila in ribe
Mocnata jedila in kompoti .
Zajtrk . e

Domaca zdravila .
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AONOL

Stetlo, porcelan, jedilni pribor

D LJUBLJANA

P Vam strokovno o-
Klobubarna »PAJK« £33 “reomiia in
prebarva Vas klobuk, da izgleda kot nov. — Lastna
delavnica. — Zaloga klobukov. — Se priporo¢a
RUDOLF PAJK, Ljubljana, Sv. Petra cesta &t. 38
Miklogi¥eva cesta 5t. 12 (Nasproti hofela Union)

PRIMERNA DARILA NUDI

TURAR ZEJN MESTNI TRG 20







