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MERIA

Spisala Marija Remec

izdala in zaloZila Druzba sv. Mohorja v Celju

Druga, pomnoZena in popravijena izdaja

i




Vsaka kuharica

dobiva

vedno nove kuharske recepte

v druzinskem listu »Mladika«, ki izhaja meseéno in
prinasa: povesti, novele, ¢rtice, pesmi, poljudno znan-
stvene razprave, razprave o gospodarstvu in gospo-
dinjstvu, Sale, uganke in mnogo drugega gradiva, ki
vsako gospodinjo zanima. »Mladika« je bogato ilustri-
rana z originalnimi podobami, ki pozivljajo njeno
pestro vsebino.

Krojna oziroma modna priloga »Mladike« pri-
nasa kroje za odrasle in otroke ter originalne vzorce
za rotna dela. Na hrbtu priloge pa najde gospodinja
vazne in koristne nasvete za kuhinjo in dom.

Mladika stane za vse leto 84 Din, s krojno prilogo
100 Din. Naro¢nino lahko placujete tudi polletno ali
éetrtletno. Zahtevajte stevilko na ogled! Naroéila spre-
jema Uprava »Mladike« v Celju.
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FPredgovor k proi izdaji.

Vazna je naloga danasnje gospodinje, ki mora
skrbeti vsak dan za to, kako bo pripravila spoji
druzini éim okusnej$o pa ceneno hrano. Mohor-
jeva »Kuharicac hoce priskociti na pomo¢ nasim
gospodinjam in jim podati navodila, kako pripra-
viti preprosto in izdatno domaco hrano. Naj bi segle
po njej zlasti gospodinje nasih kmeckih in delavskih
domovo, katerim je predvsem namenjena. Prepri-
cana pa sem, da se bo tudi marsikatera mestna
gospodinja z veseljem ravnala po tu podanih na-
vodilih. Saj je geslo Mohorjeve kuharice:

Dobro in poceni!

V' Ljubljani, 20. aprila 1931.

Marija Remec.




Predgovor k drugi izdaji.

Proa izdaja te knjige, ki je izila med rednimi
publikacijami Mohorjeve druzbe o letu 1931, je
popolnoma posla. Zaloinistvo mi je narocilo, da
omislim novo izdajo, ki sem jo vsestransko izpo-
polnila z nad 300 novimi nasveti. Kakor v proi
izdaji, sem se tudi sedaj ozirala na sedanji tezki
cas, ki zahteva predvsem varcne gospodinje, ki zna
z malenkostnimi in cenenimi sredstvi pripraviti
spoji druzini okusno in te¢no hrano.

V Ljubljani, ob novem letu 1935.

Marija Remec.



Uvod.

I.. Mere.

Recepti so preratunani v sploSnem za 4—6 oseb. Po-
polnoma toénih navodil glede 3tevila oseb ni mogode podati, .
ker so Se okolnosti, ki zahtevajo za razna jedila razne mno-
zine. Tako n. pr. jé kdo ve¢ mesa, drugi zopet veé zelenjave
itd. Sem ter tja je podana mnoZina tudi za ve¢ ali manj
oseb, kar je pa iz posameznih receptov hitro razvidno. Pra-
vilna presoja zadostne priprave spada v kuharsko umetnost,
ki se ji vsaka gospodinja mora prej ali slej priuditi. Za
dobro kuhanje je treba dolge vaje in skuSenosti.

Podajanje mer sem &imbolj poenostavila, tako sem n. pr.
rabila za mere: zlico (jedilno), zli¢ico (kavno), jajce, oreh itd.

Ker mogoce nekatere gospodinje nimajo na razpolago
tehtnice, podajam tudi mero gramov in dekagramov v ve-
likih (jedilnih) Zlicah:

35 g masti — polna zlica,
sirovega masla — polna zlica,

g moke, kakava — polna Zlica,

g riza ali jetmencka — polna Zlica,
g
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o zdroba — zvrhana Zlica,
sladkorne sipe — zvrhana Zlica,
20 g soli — polna zlica,
30 g rozin — zvrhana Zlica
20 g lesnikov, orehov, mandeljnov — zvrhana Zlica,
kroznik za juho — %/,1 — 15 polnih Zlic,
kozarec — 1/,,1 — Sest polnih Zlic,
polna (jedilna) Zlica — tri polne (kavne) Zzlicice.
Pri navodilih sem rabila najenostavnejSe kuharske iz-
raze, tako da jih vsaka gospodinja, ki zna kolitkaj kuhati,
fakoj razume.
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IL. Sestava jedilnika.

Ne samo pri posameznih (slavnostnih) obedih, temveé
vsak dan moramo posvetati jedilniku najveéjo paznjo. Po
pravilno sestavljenem jedilniku spoznamo gospodinjo.

Vsaka gospodinja si naj sestavi jedilnik za prihodnji
dan Ze prejSnji veder, tako da lahko za¢ne drugi dan takoj
z delom (in si n. pr. rezance, jajéne krpe in podobno pripravi
Ze prejsnji vecer). Pr1 sestavi jedilnika upostevaj: 1. ceno,
2. zalogo (morebitni ostanki, domaci pridelki itd.), 3. letni
¢as, 4. ¢as, ki ti bo prihodnji dan na voljo, 5. okus in zdrav-
stveno stanje doti¢nega, ki bo jedel, in 6. kot najvazZnejse:
razvrstitev jedil.

Pri obedu naj si nikdar ne sledé jedila, ki so si sorodna,
bodisi po enakosti okusa (sladko, kislo, zadinjeno ali po-
dobno), bodisi po enakosti pridatkov (n.pr. fiZolova juha,
nato zopet fiZol ali podohno). Mastnim jedilom ne smejo
slediti druga teZko prebavljiva ali zelo nasitljiva jedila ali
ve¢ istovrstnega mesa. Katere jedi se podaja skupno. je
navedeéno pri ve¢ini posameznih receptov.

V splosnem moramo vedeti: Zajutrek bodi (ziasti za
rotne delavee!) izdaten: Zganci z mlekom ali s preZgauko,
jajca, mleko ali kakao s kruhom in sirovim maslom ali
medom in podobno (manj priporoéljiva je kava; ¢e Ze je,
naj bo knajpova in zelo mle¢na. Tudi sam ¢aj ni za zajutrek,
zlasti Se za otroke ne). Izdatno bodi tudi kosilo; skromnejsa
pa naj bo vederja, ki naj sestoji le iz lahko prebavljivik
jedi. Zlasti naj se omeji zvedler uzivanje mesa
in jajec, ker je tezko prebavljivo. Za vecerjo so naj-
bolj priporoéljive mleéne jedi in zelenjadi vsake vrste
(meSane solate).

Pri glavnem obedu (kosilu) naj bo po mozZnosti vedno
tudi juha, ki vzbuja slast in vpliva sploh ugodno na prebavo.
Velika izbera vsakovrstnih postnih juh bo to omogocila
vsaki gospodinji (tudi kmecki). Pri vsakem kosilu
bodi ¢im veé zelenjave in sadja! Tu podajam
pet jedilnikov, ki bi prisli v postev v skromnejSem gospo-
dinjstvu:

Navadni obed 1:

Usukanec. — Sara. — Sadje sirovo.



Navadni obed 2:
Juha (krompirjeva). — Cmoki z zeljem. — Sladka
solata.

Obed z mesom:
Juha z rezanci. — Goveje meso s kislim hrenom in
prazenim krompirjem. — Solata.

Obed za praznike:

Juha z rizem. — Suho svinjsko meso z nastrganim
hrenom. — Goveje meso z vinsko omako in piré-
krompirjem.— Drobljaneci. — Sladka solata. — Sadje.

Obed za slavnostne dni:

Juha z jajénimi rezanci. — Svinjsko meso (narezano
na tenke kose), obloZeno s trdo kuhanimi in na
okrafeno z vejicami petriilja. — Goveje meso s
sladko repo in krompirjevo potico. — Ocvrti pis€anci
s kislo solato. — Orehova potica in krofi. — Sladka
solata. — Crna kava.

V tem vrstnem redu lahko sestavis tudi druge jedilnike.
Veé ko bo izpremembe, bolj bos zadovoljila domadce.

Vsaka gospodinja mora skrbeti, da je miza res lepo, &e
Se tako preprosto pripravljena, da so jedi okusne in vabljivo
razloZene na kroZnik itd. Miza mora biti pogrnjena vedno
s Cistim belim prtom. Jeédi ne nudi prevrodih, Se manj pa
premrzlih (n. pr. kava ali ¢aj morata biti vedno vroéa). Zlasti
pa pazi, da ne nudi§ preveé soljenih jedi, ker bi s tem sko-
dovala zdravju svojcev.

III. Poraba ostankoy.

. Varéna gospodinja bo uporabila vse Giste ostanke jedil
- in jih predelala v nove zdrave jedi. Ostanke uporabimo:
-Juho postavi na hladno, drugi dan jo prevri in za-
kuhaj vanjo poljubno zakuho ali pa jo porabi za zalivanje
prikuh in omak.
Krompir za krompirjeve rogljite, zrezke, struklje,
cmoke, krompirjevo testo itd.



Krompitjevko (vodo, v kateri si kuhala olupljen
krompir) porabi§ za juhe in za zalivanje prikuh.

Kruh (zlasti poleti, ko zadutis, da se hode pokvariti)
posusi dobro v peéici, zmelji in shrani za drobtine.

Ostanke mesa porabimo za Zlikrofe, polpete, hasé,
mesne ponviénike, narastke, pudinge itd. Pomni, da mora$
preostalo goveje meso pustiti vedno v juhi do uporabe, da
ostane socno.

Rezance in makarone za fiZolovo juho, za re-
zan¢ni (makaronov) narastek itd.

RiZz prevremo in ga porabimo kot zakuho.

Spinado postavi na hladno, drugi dan ji prilij 1—-2
zlici mleka, jo prevri in postavi kot prikuho ali pa jo porabi
za nadev jajénih ali $pina¢nih pala¢ink ter za narastke in
pudinge.

Zelenjavo porabis za zelenjavne juhe, narastke in
pudinge.

Zelenjavno vodo porabi§ za zalivanje prikuh
in juhe.

Zelje je dobro veckrat prevreto. Porabis ga pa lahko
tudi za vipavsko fiZolovo juho.

Veéino ostankov jedil, kakor n.pr.meso, zelenjavo in
drugo, porabi§ zlasti uspeino kot pridatek k ruski solati.

IV. Oprema kuhinje.

Dobro in pravilno urejena kuhinja je ponos vsake gospo-
dinje. Zato naj bi Ze vsaka nevesta skrbno pazila pri nabavi
bale, da si oskrbi &éim bolj popolno, pa zares potrebno opremo.
Tu navajam opremo kuhinje in posodo ter orodje za v ku-
hinjo. Kar je tu navedenega, zado3¢a za vsako dobro oprem-
ljeno kuhinjo. (Seveda o kuhinjah bogataSev ne govorim!)
Ni pa refeno, da bi n.pr.vsaka nevesta morala Ze vse to
imeti. Naj nakupi, kar je nujno, in kesneje dokupi, ko bo
treba. Vse to orodje (razen Stedilnika, vodovoda, omare,
mize) bi stalo sedaj skupno priblizno dva do Stiri tisoé di-
narjev (po kakovosti).

A. Kuhinja in pohistve. Kuhinja naj bo svetla in pro-
storna, da se lahko uporabi tudi za jedilnico, ter belo po-



9

beljena. Tla naj so lesena (ladijska), nikdar pa ne kamnita,

ker so zelo nevarna za prehlad in prava muka za kuharico.
Pohistvo sestavlja:

Stedilnik, najbolji je zidan (ne Zelezen), s kotlicem
za vodo in 1 ali 2 pecicama.

Omara: zashranjevanje posode, bele in &rne. Vnovejsem
¢asu imajo te omare 3 pokon¢ne predele: en predel za belo
posodo, en predel za érno posodo in en stranski predel za
shranjevanje metle, smeti$nice, kuhinjskih cunj itd. Ako
se nahaja v zidu kaka vdolbina, naredi v to police, ki jih
zagrni z zagrinjalom. To ti lahko nadomestuje omaro.

Nizka omara (blizu ognjis¢a) s predali, ki ti sluzi kot
miza za pripravo jedil. V predalih (zgoraj) shranis ku-
hinjsko orodje in prtice, spodaj pa sklede za pomivanje.

Miza: po moZnosti iz trdega lesa (javora, bukve), da jo
lahko veckrat umijes. V predalu shranis namizno orodje.
Miza naj bo postavljena v kot, ob stenah v kotu dve
klopi, na nasprotni strani pa vsaj dva stola.

Klop (ali stol) za pomivanje.

Zabojcéek za drva: na kolescih, da ga ima$ lahko
spravljenega pod ognji§fem in ga po potrebi potegnes ven.

Vodovod: ¢e je napéljan v hiSi, potem ga imej po moz-
nosti v kuhinji, ako ne, pa imej stalno na kakem kraju
vedjo posodo (pokrit kaf ali vré) s &isto vodo za kuhanje.

Svetilka — &m najbolj pripravna.
Kuhinjska ura, ki mora biti zanesljiva.

B. Posoda in orodje. Posoda mora biti prvovrstna,
éetudi je draZja, a je zato trpeznejSa. NajboljSa je emajli-
rana posoda znamke »Sphmx« ki se dobi v Zelezninskih
trgovinah v dvojni barvi, rjavi in sivi. Izvrstna je posoda
iz aluminija, ni pa priporo¢ljiva plocevinasta in bakrena
posoda. Za shranjevanje jedil je pa najboljSa porcelanasta,
lonéena (glinasta) in steklena posoda.

V vsaki kuhinji je potrebno: .

6 loncev s pokrovkami v veli- 2 Zelezni ponvi (vedja inmanjéa)

kosti od /o—41 1 7elezna ponev z 2 ro¢ema (za
6 kozic z 2 ro¢ema v isti veli-  cvrtje); velikost 1—1/21

kosti (za prikuhe in duSenje) 1 Zelezna ponev, plitva, za pala-
6 kozic z dolgim rofajem v 1st1 ¢inke in zrezke

velikosti 1 podolgasta pekaéa za pecenko
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1 podolgasta ozka pekaca za
pecivo

2 navadni pekadi za pecivo

1 obod za torte

4 ali veé loncenih modelov za
potice in Sarkeljne

1 model za pudinge

1 pred ognjem varna skleda za
narastke

6 globokih kroznikov iz porce-
lana

12 plitvih kroznikov iz porcelana

12 majhnih kroznikov iz porce-
lana

6 skodelic s kro#niki (iz porce-
lana) za belo kavo (mleko, ¢aj)

6 skodelic s krozniki iz porce-
lana za ¢érno kavo (manjSe)

2 podolgasta kroZnika za meso
(iz porcelana)

3 sklede iz porcelana (1 za juho,
2 za prikuhe)

6 skledic ali latvic (loncene,
porcelanaste ali steklene) za
kisanje mleka

2 lonéeni skledi za meSanje (1
vetja, 1 manjSa)

2 lesena kroZnika (1 veéji, 1
manjsi)

2 leseni deski iz trdega lesa

(sekalnici): 1 za rezanje ce-

sna, ¢ebule i. dr., 1 za rezanje

limonovih olupkov, rezancev
itd.

lesena deska za testo

lesen valjar

7lic velikih iz alpaka- ali ki-

tajskega srebra

6 nozev namiznih (jeklenih)

6 vilic namiznih (jeklenih)

(Opozarjam na Zlice, noZe, vi-
lice iz kromo ve ga jekla. Ni-
kdar ne zarjavé! Ce rezessadje,
ne pocérnijo. So poceni! Kdor
kupuje nove, zahtevaj to jeklo!)
6 kavnih zlick iz iste kovine

kot velike Zlice
1 zajemalka za juho iz iste ko-

vine kot velike Zlice

O =

=

4 kuhinjski nozi razli¢ne veli-
kosti

1 kuhinjske vilice (z 2 rogljema)

6 lesenih Zlic razlicne velikosti

2 kuhalnici (ve¢ja za stepanje
testa, manjSa za Zgance)

2 zaJemalkI iz aluminija — 3Se
boljSe iz kromovega jekla
(ve¢ja za juho, manjSa za
mleko)

1 lopatica za cvrtje

1 penarica (pénavka) iz alumi-
nija

1 korec

2 cedilei iz aluminija ali kro-
movega jekla (manj¥e za &aj,
vetje za juho)

1 kovinsko reSeto za solato

2 siti (1 za sejanje moke, 1 red-
kejSe za pretlacevanje)

1 skleda za pranje solate (emaj-
lirama ali iz plodevine)

i velika skleda za kruh (iz plo-

Cevine, znotraj pocinjena)

solnica

mlin¢ek za kavo

moZnar .

kotlitek (meden) za stepanje

snega z metlico

stroj za rezanje mesa

stroj za mletje drobtin in

orehov :

strgalnik

lesen krhalnik (za kumare in

repo)

kriv noz

sekirica za meso

lesen tolka& za meso

lesena goba za pasiranje

razmotad (Sprudler)

stiska¢ iz aluminija ali kro-

movega jekla (za limono)

vijec za zamaSke (od&epad)
kolesce za drobljance

cevka za klobase

lij _

pretikalnica za slanino

modelcka za izrezovanje kro-
fov, ve¢ model¢kov za izrezo-
vanje peciva (keksov)

b ot ke
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ve¢ peharjev ali Strucnic
1 vré za vodo
4 steklenice: fal, /21, 11, 21,
gladke s primerno #irokim
vratom, da se lahko ¢istijo
12 kozarcev
s,

5 mer iz ploéevine: */wl,
Had, a1, 11

ve¢ plocevinastih Skatel (ali iz
porcelana) za sladkor, kavo,

caj itd.
2 skledi (ali $kafa) za pomi-
‘vanje g
2 krta¢i za ribanje (I za tla,

1 za mizo)

metla

smetiSnica /
posodica za umivalni pesek
gobica iz Zice za umivanje
posode

metlica za pomivanje steklenic
omelo za pometanje ognjista
omelo za moko

N
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1 vevnica za moko

i grebljica za popravljanje
ognja

1 lopatica za pepel

1 tehtnica z uteZmi

1 likalnik

1 lavér iz ploéevine

1 posodica za milo

4 namizni prii (2 bela, 2 bar-
vasta)

1 prt za valjanje testa

1 bel prti¢, podolgast, ozek, za
kuhanje Strukljev

6 prtiéev (pohlébmic) za vzha-
janje kruha

12 servijetov (belih)

12 servijetov (barvastih, malih)

6 brisaé za roke (platnenih)

12 brisa¢ za posodo

6 krp iz jute za prijemanje
vrocih loncev

veé primernih cunj za prah in
za ognjisce.

V. Red in snaga v kuhinji.

Ena glavnih nalog dobre gospodinje je tudi ta, da ima
v kuhinji vsako stvar na svojem mestu in vse v najvecji
¢istosti in snaZnosti. Mo, ki najde doma dobro kuhinjo, red,
istoto, snaZnost in pozornost, povsod &uje¢o roko skrbne
gospodinje, bo gotovo rad doma in ne bo iskal zabave izven
doma, po gostilnah in drugod.

Kuhinjo mora$ vsaj dvakrat na dan pomesti in sicer
vedno po glavnih obedih, oéistiti posodo in vse pospraviti.
Ako ima$ v kuhinji lesena tla, jih moras dvakrat, najmanj
pa enkrat v tednu poribati; kamnita (betonska) tla pa moras
umiti vsak dan. (Sicer so pa ta tla nesrefa za posodo, e
pade na tla, in — gorje za noge: so mrzla in trda. V nobeno
kuhinjo takih novih tal, starih se skuSajte iznebiti, ali
jih prevlecite s tenkim lesenim podom ali z linolejem!)
Enako moras poribati in umiti vsak dan mizo, ki jo
uporablja3 pri pripravljanju jedi. Vsak teden premekni vse
pohistvo in ga zbrisi (tudi stene). Ako je pohistvo beljeno
z oljnato barvo, ga vsak teden umij. Kuhinjo daj vsako leto
prebeliti.
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Posodo, ki je ne rabig, preglej vsak mesec in jo ocisti.
Pokvarjeno daj v popravilo, neuporabljivo pa nadomesti.
Posodo umivamo vedno v dveh vodah. Crno posodo moramo
takoj, ko je ne potrebujemo, napolniti s toplo ali mrzlo vodo
in jo postaviti na ognjiice, da se jed odmoéi, nakar jo po-
mijemo v vro¢i vodi in mato splaknemo v drugi topli vodi.
Umito posodo nalozimo v Skaf ali na desko, da se odtece,
nato pa s Cistim prti¢em zbriSemo. Crno posodo pustimo
istotako majprej odteéi in jo nato zloZimo $e na malo toplo
ognjisce, da se tu osusi (plo¥¢o ognjii¢a moramo seveda prej
umiti in zbrisati). Umijemo najprej belo in nato érne posodo.
Jedilno orodje zbrisemo takoj, ko ga operemo, s suhim
prticem in o€istimo s smirkovim papirjem (¢e ni iz krome-
vega jekla).

Da ne porabi§ preveé tople vode in da voda ni takoj
mastna, je priporocljivo, da osnaZi$ vso posodo, porcelan in
kuhinjsko, pred umivanjem s celuloidno ploséico in od-
strani§ vse ostanke jedil na razgrnjen &asopisni papir, ki
ga nato sezges. Tako oCi§¢eno posodo z lahkoto pomijes.

Za pomivanje moramo imeti pripravljeno na ognjiiéu
toplo vodo. Vanjo damo nekoliko sode (za aluminijevo po-
sodo ne!) ter umijemo posodo od zunaj in od znotraj.

Crno posodo operemo v vro¢i vodi (lugu) in z milom
ter jo obribamo z zitno gobico. Zunanjo stran oé¢istimo z ne-
koliko peska (sipe) ali tudi s pepelom bukovih drv. Saje
ofistimo poprej Se s papirjem.

Lesene stvari pomijemo v kolikor mogoce vroéi vodi.

Kozarce in steklenice umijemo v mrzli vodi, kateri smo
pridali zelenih kopriv ali nekoliko sode. (Kupuj vedno le
kolikor mogoée gladke kozarce in steklenice, da jih lahko
tudi znotraj dobro otistis!) Zelezno posodo otistimo vsak
mesec z vodo, kisom in peskom. Aluminij snaZimo z alu-
minijevim prahom, nikdar pa ne s sodo ali z gobico. Ba-
kreno posodo skuhamo od ¢asa do &asa v pepelu bukovih
drv (ako je zacinjenje postalo érno).

Nove Jonéene ali glinaste lonce namoc¢imo pol dneva
pred uporabo v gorki slani vodi. MeSamo samo v loncenih,
porcelanastih ali steklenih posodah. Istotako hranimo tudi
kuhane jedi le v takih posodah. ,

Ko se emajlirana posoda za¢éne krusiti, je ne smemo
ved uporabljati, ker so ostri drobci nevarni za prebavila.



Juhe.

A. Mesne.

i Ciganska juha. Razgrej v kozi Zlico masti, prideni 1 do 2
zrezani ¢ebuli in ko Gebula nekoliko zarumeni, 10dkg na
kocke zrezanega govejega, koStrunovega ali svinjskega mesa,
velik ¢ep kumne, 1 do 2 Zlici kisa, nekoliko soli in nekaj
zlic vode ter pokrij. Ko se meso zmehca, potresi po njem
pol Zlice moke in welik $¢ep paprike, dobro premesaj in -
zalij z 21 kostne ali zelenjavne juhe in kuhaj Se nekaj
minut. Prideni $e majhen kroZnik v slani vodi kuhanih
makaronov in nekaj Zlic kisle smetane. Ko vse prevre, je
juha gotova.

Juha iz divja¢ine. Razrezi slabsi del divjacine, n.pr. polo-
vico glave, vratu ali rebro kvaSenega zajca ali srne, in
stresi kosce v kozo v 4dkg raztopljenega sirovega masla
ali masti. Prideni nekaj koscev &ebule, zélene, koreninico
petrdilja, korenja, pora in nekaj zrn popra. Pokrij kozo
in vse skupaj dusi, da postane meso mehko; pred-dusenjem
prilij nekaj Zlic vode, da se ne prismodi. Ko se zmehea
in zarumeni, potresi z Zlico moke in zalij z 21 kostne juhe.
Vse skupaj maj vre Se 15 do 20 minut. Meso vzemi iz koze,
ga odberi od kosti, drobno zrezi, stresi nazaj v juho, ki
si jo precedila prej skozi sito, in zakuhaj vanjo riza ali
rezancey.

o

3 Pretlacena fizolova juha z jeémenckom in kéZicami. Namod&i
zveter '/, 1 belega fizola; drugi dan ga zavri, odcedi in na-
novo zalij z 21 tople vode, prideni 1 ali 2 (8 dkg) drobno
zrezani, svezi svinjski kézici in nekaj koscev zrezane éebule,
osoli in kuhaj do mehkega. Posebe skuhaj */;1 je¢mencka,
ki naj bo gost. Ko je fizol kuhan, ga pretlaéi z vodo in
koZicami vred, prideni je¢menécku, prilij majhno zajemalko
rdecega vina, nekoliko drobno zrezanega zelenega petrsilja
in Z¢ep popra. Ko vse skupaj prevre, je juha gotova.
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4 Goveja juha. Meso, ki ga hoces kuhati, moras vselej hitro
oprati v mrzli vodi; predolgo namakanje skodi mesu, ker se
izpere sok in tako vzame mesu dober okus. Dobro je, &e
meso nekoliko z lesenim tolkadem potolées, da se zmehéa,
a paziti je treba, da se preve¢ ne raztolée. Na 21 vode se
ratuna navadno I/, do !/, kg mesa in kakih 5 dkg kosti in
jeter. Na oprano meso in kosti nalij mrzlo vodo in lonec
postavi na ogenj, da naglo zavre. Ako hoce$ imeti dobro
juho, nalij na meso mrzle vode; ¢e pa hote§ imeti
okusno in so¢énato meso, gapoloZivlonee, koze voda
vre. Dobro je, ¢e juho takoj osolii; osoljena voda hitreje
zmehéa meso. Kadar juha zavre, se pridene zelenjava: kore-
ninica petrsilja, vriicek zélene, dve plos¢ici ¢ebule ali ena
Salotka, kos rumene kolerabe, par listov pora, storzek ali

" list od karfijole ali od ohrovta, majhen paradiznik, strok
Cesna, peresce muSkatovega cveta, nekaj zrn celega popra
in pol lovorjevega zrna. Pusti, da vre juha potasi 2—3 ure.
Pen ne pobiraj z juhe! — Ako hoées juho zarumeniti, deni
v kozico par kolestkov korenja, &ebule, kolerabe in prav
malo masti; ko se zarumeni, stresi vse to v juho. Kuhano
juho precedi in zakuhaj v njej poljubno zakuho.

5 GuljaZeva juha. Razgrej v kozi Zlico masti, prideni 1 ali 2
zrezani Gebuli in ko c¢ebula zarumeni, prideni 10 dkg na
majhne kocke zrezanega govejega mesa, velik S¢ep pa-
prike in kumne, 1 do 2 Zlici kisa, nekoliko soli in nekaj zlic
vode. Ko se meso zmehéa, potresi z zlico moke in prazi Se
eno minuto; nato zalij z 21 tople vode, prideni vejico ma-
jarona in kuhaj do mehkega. Posebe kuhaj 2 do 3 olup-
ljene in na majhne koStke zrezane krompirje in jih prideni
juhi. Ko vse skupaj prevre, vlij juho v skledo.

6 Jeémenckova juha. Namo¢i zveéer !/, 1 drobnega jeémencka,
drugi dan ga zavri in takoj odcedi. Nato zalij je¢mencek
z21 juhe od svinjskega mesa. Ko je je¢menéek napol kuhan,
mu prideni olupljen in na majhne kocke zrezan krompir,
dva stroka drobno zrezanega &esna in ko je Ze skoraj kuhan,
§e Step popra, sol in Zlico drobno zrezanega zelenega pe-
triilja. (Je¢mentek kuhaj pocasi 2 do 3 ure.)

7 Kasnata juha s slanino. Kuhaj v 1%/,1 vroce vode ;1 z
vroto vodo oprane kase. Razgrej v kozi pol Zlice masti,
prideni Zlico sesekljane prekajene slanine, v kateri zaru-
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meni Zlico drobno zrezane &ebule, prideni Zlico moke, pre-
mesaj in stresi to preZganje v kaSo. Ko vse skupaj Se nekaj
minut vre, je juha gotova.

8 Juha prtenih klobas s kaSo ali rizem (godlja). Operi */,1
kage (ali riza) in jo stresi v 1%/,1 juhe., v kateri si kuhala
krvavice in druge klobase. Kuhaj pocasi !/, ure ter nekoliko
osoli. Ce je juha mastna, je ne zabeli. Da$ jo kot samostojno
jed na mizo. ;

9 Kostna ali prevreta juha. Kadar kuha$ goveje meso in juho
porabis, zalij kosti in zelenjavo, prideni paradiznik in spet
dobro prevri. To juho lahko uporabi¥ za zalivanje prikuh,
omak ali juh.

10 Kurja juha. Deni v 11 mrzle vode cetrt kure in ko zavre,
prideni prav malo petrSilja, korenja in polovico lorberje-
vega zrna ter kodtek Salotke. Nato pusti, da juha pocasi vre,
dokler ne postane kura mehka.

11 Pljuéna juha s krompirjem se pripravi kot vampova juha
s krompirjem. (Glej &t. 16.)

12 Juha ragi. Razgrej v kozi Zlico masti, prideni veliko Zlico
moke in napravi bledorumeno prezganje, katero zalij z 21
kostne juhe, zme3aj, da postane prezganje gladko, in kuhaj
pol ure. Nato prideni pest posebe kuhanih karfijolnih
cvetk ali zelenega graha z vodo vred in 2 Zlici duSenih
gob; tudi na majhne rezance zrezano korenje, kuhano ter
od kosti odbrano meso tele¢je glave ali kuretine, jetra,
¥elodec ali kaj enakega se prav dobro prilega. Ko vse sku-
paj prevre, vlij juho v skledo, v katero si dala 2 pesti
krusnih zlatih rezin. ;

13 RiZeva juha z rumenjakom. Zakuhaj v 27/,1 zavrele goveje
juhe */, ] opranega riZa ter pusti, da vre 25 minut; nato vlij
juho v skledo, v kateri si dobro zmeSala rumenjak. Ko vse
fe v skledi premesas, postavi juho na mizo. — Prav tako
kakor to, pripravis tudi juho iz svinjskega mesa ali kosti.

14 RiZeva juha z zeljem in sveZim svinjskim mesom. Razgrej
v kozi Zlico masti, prideni polovico srednje velike, na
rezance zrezane zeljnate glave, pol zrezane ¢ebule in 15 dkg
na majhne kosce zrezanega, bolj mastnega svinjskega mesa.
To osoli in pokrito dusi z nekaj Zlicami vode. Ko se zelje
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ze nekoliko zmehca, prideni /s 1 riza ter zalij z t?/,1 tople
vode ali juhe ter kuhaj vse skupaj 20 do 25 minut.
Tele¢ja juha. !/, kg teledjih kosti dusi v Zlici masti z drobno
na listke zrezano ¢ebulo in nekaj koleicki korenja. Ko se
nekoliko zarumeni, prideni v mleku napojeno Zemljo ter
prilij 21 gorke vode. Vse skupaj kuhaj 1 uro, nato juho
precedi, pretla¢i Zemljo s éebulo in korenjem vred ter pri-
deni v trdo kuhano in sesekljano jajce, zZlico drobno zre-
zanega zelenega petrSilja, soli in 3¢ep popra. Pusti, da vse
Se nekaj minut vre, in vlij juho na opecene krusne rezine.
(Ako hofe$ juho zboljiati, ji prilij med vrenjem 1 do 2
zlici smetane.)

Vampova juha s krompirjem. Skuhaj 2 debela, olupljena in
na kocke zrezana krompirja v 2! vode. V kozi napravi
prezganje iz velike Zlice masti in moke. V bledo zarume-
nelo preZganje prideni Zlico drobno zrezanega zelenega
petrsilja in ¢ebule ter neprestano meSaj, da Se mekoliko
zarumeni. Nato prideni 2 pesti kuhanih in na drobne rezance
zrezanih vampov, ki jih v preZganju nekoliko minut dusi.
nakar stresi kuhani krompir z vodo vred k vampom, osoli,
prideni vejico majarona in kuhaj vse skupaj Se nekaj minut.
Ako hoces, lahko pridenes juhi 3¢ Zlico kisa, preden jo da¥
na mizo.

Vrani¢na juha. Razgrej v kozi Zlico masti in stresi vanjo

- Zlico drobno zrezane &ebule. Ko ¢ebula zarumeni, prideni

nekaj peres zrezanega pora, dve Zzlici nastrganega korenja
in 10.dkg (dve polni Zlici) izstrgane vranice. Vse to pokrij

- in prazi med velkratnim mesanjem pol ure. Nato potresi

s pol zlice moke, dobro premesaj in zalij s 11,1 petriiljevke:
prideni $e vejico majarona, osoli in kuhaj e &etrt ure.
Nato juho z zelenjavo vred precedi in pretladi in jo zlij
na opecene kruSne rezine.

18 Zdrobova juha. Razgrej 5dkg sirovega masla, stresi vanj

5 dkg zdroba in me%aj, da nekoliko zarumeni. V zarumeneli
zdrob prilivaj podasi 1/,1 kostne juhe med vednim me-
Sanjem, da se ne napravijo strukeljci. Tudi lahko pridened
tej juhi 1—2 Zlici dusenih gob. Ali pa zmeSaj zdrob z nekaj
zlicami mrzle vode in ga stresi takoj med meSanjem v za-
vrelo govejo juho ter kuhaj 20 minut.
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19 Zimska juha. Deni v kozo Zlico masti, polovico srednje de-
bele, na rezance zrezame zeljnate glave, 10 dkg sveZega, na
majhne kosce zrezanega svinjskega mesa, srednje debelo, na
rezance zrezano korenje in nekaj koscev ¢ebule. Prilij $tiri
zlice vode, osoli in pokrito dus$i med vefkratnim meSanjem
eno uro. Nato prideni tri pesti riZa, duSi in pari Se nekaj
minut, prideni e za noZevno konico paprike, zalij s 1%/, [
tople vode ali kostne juhe in kuhaj vse skupaj Se 20 minut.

20 Zemeljna juha z drobnjakom (ali ponada). Namakaj staro.
na kosce zrezano zemljo ali kruh v !/, 1 mrzle juhe Cetrt ure.
Nato postavi lonee z juho na ognjiice, da zavre in ko nekaj
minut vre, jo dobro z razmotatem razmotaj. Ko zopet zavre,
prilij jajce, ki si ga razmotala z Zlico vode, in pusti, da vse
skupaj eno minuto vre. Nato zlij juho ma kroZnik in potresi
z 7li¢ico drobno zrezanega drobnjaka. To je pripravna ve-
terja za vsakega, zlasti Se za otroke, toda zanje brez drob-
njaka.

21 Zemeljna juha, francoska. Razgrej za drobno jajce sirovega
masla in zarumeni v njem drobno zrezamo cebulo in na
kosce zrezano Zemljo ali kruh. Ko zarumeni, prilij 21 kostne
juhe, prideni po okusu §¢ep popra in soli ter kuhaj picle
pol ure. Kuhano pretladi in zlij v lonec, kjer si zmeSala
sirov rumenjak.

B. Postne.

22 Cebulna juha s krompirjem. Olupi in drobno zrezi 2 srednje
debeli (20 dkg) &ebuli in ju prazi v 6 dkg masti. Ko ebula
nekoliko zarumeni, jo potresi z zlico moke in ko tudi moka
nekoliko zarumeni, prilij 21 tople vode in kuhaj pol ure.
Nato prideni velik 3¢ep popra, nekoliko soli in 2 srednje
debela, olupljena, oprana in na majhne kocke zrezana
krompirja. Vse skupaj kuhaj, da se krompir zmehca, prilij
ge zlico kisa in ko prevre, deni juho v skledo.

23 Francoska fizolova juha. Namo¢i zvecer */,1 belega fiZola,
drugi dan ga prevri in odcedi. Nato ga zalij s toplo vodo
(21), osoli in kuhaj do mehkega. Kuhanega pretlati s fizo-
lovko vred v drug lonec in prideni Se lovorjev list, S¢ep
popra in za jajce sirovega masla. Ko vse prevre, vlij juho
v skledo na opedene krusne rezine.

9 Kuharica, 2. izd.

=
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Navadna fizolova juha. Namo¢i zvecer /1 rdecega fizola,
drugi dan ga zavri in takoj odcedi. Nato ga zalij z 2,1
tople vode, osoli in kuhaj do mehkega; prideni Se lovorjev
list, vejico majarona in koséek limonove lupine. Ko je fizol
kuhan, odlij fiZolovko v drugo posodo, fizol pa dobro stladi
ter prilij vodo nazaj. Deni v kozo 2 Zlici raztopljene masti
in nekaj koscev &éebule in ko ta zarumeni, prideni polno
zkico moke. Ko je moka rumena, prilij fiZolovko s pretla-
¢enim fizolom in polno Zlico pretlacenih paradiZnikov; ko
vse Se nekaj minut vre, prideni Zlico kisle smetane in Zlico
kisa. Ko prevre, stresi juho na opefene kru$ne rezine ali
jo postavi posebe v skledi z ajdovimi Zganci, s kropirjevim
piréjem, s Sirokimi rezanci, z duSenim riZem, s kaSo, z jed-
mefickom ali z makaroni na mizo.

Navadna fiZolova juha z rezanci. FiZolova juha z rezanci
se pripravi prav tako kakor pod &t.24. Posebe pa skuhaj
v slanem kropu dve pesti drobnih rezancev; ko so kuhani,
jim prilij fizolovko.

Vipavska fiZzolova juha. Namot&i ez noé Y/, kg fiZola, drugi
dan ga zavri, odcedi, nanovo zalij“z 21 tople vode, osoli
in kuhaj do mehkega ter ga pretladi s fizolovko vred skozi
sito. Posebe kuhaj !/, kg kislega zelja in prideni kuhanemu
pretlageni fizol s fizolovko vred. Nato razbeli 5 Zlic olja,
stresi v razgreto olje Zlico moke in 3 stroke sesekljanega
Gesna in ko nekoliko zarumeni, prideni zelje. Ko prevre,
postavi juho kot samostojno jed s krompirjevo potico ali
z makaroni na mizo.

Vipavska fizelova juha s krompirjevko, Ta se pripravi prav
tako kakor prejinja, le da prilije§ juhi odcejeno vodo
kuhanega krompirja. :

Stro¢jega fizola juha s kaSo in krompirjem. Skuhaj v 11
osoljene vode */,1 z vroto vodo oprane kase. V drugi posodi
kuhaj v slani vodi 1 ali 2 na kocke zrezana krompirja in
stresi kuhana s krompirjevko vred h kasi. Prav tako stresi
h kasi majhen kroZnik na rezance zrezanega in kuhanega
fizola. Prideni bledo preZganje iz Zlice masti in moke ter
vejico majarona. Ko vse skupaj prevre, prideni zlico kisa
in postavi na mizo. — Rabi§ lahko tudi soljeni fiZol.
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29 Stroéjega fizola juha s krompirjem. ObrezZi kroznik strocjega
fizola, ga operi in zreZi na posevne rezance, ki jih stresi
v lonec in zalij z 21 slanega kropa. (Ako hodes, lahko pri-
dene§ obenem s fizolom tudi pest ostrganega in na rezance
zrezanega korenja.) Ko je fizol kuhan, mu prideni posebe
kuhani in na kocke zrezani krompir ter preZganje, ki si
ga pripravila iz velike zlice masti in Zlice moke. Ko vse
skupaj nekaj minut vre, prideni Se Zlico drobno zrezanega
zelenega petr§ilja ter janeza in zlico kisa. Ko je juha za-
vrela, je gotova.

30 Stroc¢jega fizola juha z riZzem. Skuhaj majhen kroZnik na
rezance zrezanega fizola in kuhanega odecedi. Posebe sku-
haj */,1 riza v 2,1 vode. Ko riZ 10 minut vre, mu prideni
fizol ter kuhaj vse skupaj 3¢ 10 minut. Napravi preZganje
iz velike Zlice masti in moke in v prezganje stresi nekoliko
zrezane Gebule in zelenega petrdilja; ko preZganje bledo
zarumeni, prilij zajemalko vode, da se razpusti. Nato stresi
razredéeno prezganje v riz, ga osoli, in ko nekoliko prevre,
prilij kisa po okusu.

31 Preprosta gobova juha. Popari kroZnik osnaZenih in na
listke zrezanih gob ter jih oZmi. Olupi 4 srednje debele
krompirje, jih zreZi na kocke, stresi v lonec, nalij nanje
1—21 vode in postavi na ognjisée, da zavro. V zavreli
krompir stresi ozete gobe, osoli in kuhaj do mehkega. Nato
prideni preZganje iz velike Zlice masti in moke, v katero si
dala nekoliko drobmno zrezane Cebule in zelenega petrsilja,
in prideni $e velik $¢ep popra, vejico majarona in lovorjev
list. Ko vse skupaj nekaj minut vre, prilij kisa po okusu.

32 Gobova juha s krompirjem in sveZimi gobami. Popari maj-
hen kroznik osnaZenih gob, oparjene ozmi in dobro sesekljaj.
Napravi preZganje iz velike Zlice masti in Zlice moke in ko
bledo zarumeni, prideni strok drobno zrezanega cesna, ze-
lenega petrsilja in nekaj koscev éebule ter mesaj, da dobro
zarumeni; nato prideni pripravljene gobe, pokrij in jih dusi
10 minut ter veckrat premesaj. Posebe kuhaj v loncu 2
debela, na majhne kocke zrezana krompirja v 1'/,1 vode.
Ko je krompir skoraj kuhan, mu prideni dusene gobe s pre- .
Yganjem, lovorjev list in vejico majarona; osoli in kuhaj
vse skupaj Se 10 minut ter prilij nekoliko kisa. Juha je

2*
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gotova. Ako hoce§ imeti juho Se boljsSo, ji prideni Zlico
kisle smetane. — Juha iz suhih gob se pripravi prav tako,
le da gobe nekoliko ¢asa namaka$ v mrzli vodi in jih pre-
vres; drugo vse kot pri svezih gobah.

Gobova juha iz parkeljckov s krompirjem. Popari 2 pesti
osnazenih in zrezanih parkeljc¢kov, jih oZmi in stresi v kozo,
v kateri si razbelila Zlico masti. Z gobami prideni tudi
drobno zrezano éebulo, strok ¢esna in zelen petrsilj, vsega
za eno zlico, ter praZi v tej masti gobe 10 minut. Posebe
kuhaj 4 srednje debele, olupljene in na kocke zrezane
krompirje v dveh litrih vode in zavretim prideni gobe,
osoli in kuhaj vse skupaj do mehkega. Nato prideni pre-
Zganje iz zlice moke in masti, vejico majarona in ko vse
skupaj nekaj minut vre, Se Zlico kisa in $¢ep popra.

Ul
ol

34 Grahova juha z rizem. Kuhaj v 21 osoljene vode %[,1
mladega (zelenega) graha; ko nekaj &asa vre, pmdem 1k
riza ter kuhaj Se Cetrt ure. Nato prideni preZganje iz velike
.zlice masti in Zlice moke, ki ga razredéi z zajemalko mrzle
vode. Ko vse skupaj prevre, je juha gotova.

35 Juha iz suhega graha. Namod&i zveler '/,1 suhega graha.
Druga dan ga odcedi, zalij nanovo z 1'/,1 vode in postavi
pokritega na ognjiSte, da se napol skuha. Zaruméni v zlici
masti nekaj koscev korenja, majhno éebulo in korenino pe-
trsilja. Zarumenjeno stresi h grahu, osoli in prideni Se
zrezan por ter kuhaj vse skupaj do mehkega. Nato pretlaci
grah z vodo in zelenjavo vred skozi sito, stresi nazaj v
lonec in prilij e !/, 1 nezavretega mleka, prideni S¢ep popra
in za oreh sirovega masla; ko juha prevre, jo zlij na ocvrie
krusne rezine. — Ali pa: Skuhaj %/, 1 suhega graha v 1%/,1
vode in ga osoli; kuhanemu prideni preZganje iz 7lice masti,
v kateri si zarumenlla nekaj koscev ¢ebule in Zlico moke.
Ko %e nekaj minut vre, pretla¢i juho z grahom vred in jo
zlij v skledo, v katero si dala dve pesti opeenih krusnih
rezin.

36 Karfijolna juha. Skuhaj v 21 slane vode srednje veliko
“karfijolo. To karfijolo porabii kot samostojno jed, vodo pa
porabis za juho, ki ji pridene§ 2 zlici razredéenega pre-
Zganja in vejico majarona. Ko juha nekaj minut vre, za-
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kuhaj vanjo moc¢nate vlozke (Zli¢nike) ali jo vlij na zlate
rezine.

Karfijolna juha s pSeni¢nim zdrobom. Kuhaj pest karfijol-
nih cvetk v %/,1 osoljene vode. V kozi razgrej Zlico masti
ter stresi vanjo 3 polne zZlice zdroba; mesaj, da nekoliko
zarumeni. in zalij z 1*/,1 juhe, petrSiljevke ali kostne; ko
¢etrt ure vre, prideni karfijolo z vodo vred ter vse sku-
paj kuhaj Se nekaj minut. Vlij juho v skledo, v kateri si
zmeSala rumenjak.

KaSnata juha s suhimi gobami. Prevri pest posuSenih gob,
ki si jih poprej eno uro namakala v mrzli vodi. Nato jih
odcedi in sesekljaj, stresi v prezganje, ki si ga pripravila
iz velike Zlice masti in moke in dala vanj za pol Zlice
éebule in zelenega petr§ilja, ter jih praZi v tem preZganju -
nekaj minut. Posebe kuhaj v 1%/,1 vode [;;1 v vroéi vodi
oprane kaSe in ko je skoraj kuhana, ji prideni gobe, séep
popra in kuhaj vse skupaj Se nekaj minut. Ako ho&es juho
gostejSo, skuhaj ved kase.

Kasnata juha z zelenjavo. ZreZi na debele rezance nekaj
listov zelja in ohrovta, en koren, rumeno kolerabo, korenino
petrsilja, ¢e imas, listi¢ karfijole, ko$¢ek zélene in por. Vse
skupaj stresi v lonec, zalij z 1*/,1 vode in ko je Ze napol
kuhano, prideni $e na kocke zrezan krompir. Deni v kozo
veliko Zlico masti ali 2 Zlici olja in prideni nekoliko zre-
zane ¢ebule. Ko zarumeni, stresi v mast !/;1 oprane kaSe in
jo prazi 2 minuti, nato stresi kuhano zelenjavo z vodo vred -
v kaSo in kuhaj vse skupaj Se cetrt ure.

40 Korenova juha z makaroni. Razgrej v kozi za drobno jajce

sirovega masla ali masti in prideni debel, osnaZen in na
rezance zrezan koren ter pol zrezane &ebule. Pokrij in dusi
koren, da se skoraj zmehéa. Posebe kuhaj na majhne rezance
zrezano ohrovtovo glavo in ko je ohrovt napol kuhan, ga
odcedi in mu prideni korenje, osoli in dusi vse skupaj cetrt
ure. Nato zalij korenje z 21 vode, in sicer najprej s tisto,
v kateri si kuhala ohrovt, potem pa, ¢e ima$, s krompir-
jevko ali sploh s toplo vodo. Ko juha $e nekaj minut vre;
ji prideni majhen kroznik kuhanih in odcejenih makaronov,
za pol jajca sirovega masla in Zlico zelenega petrsilja. Vse
dobro premesaj in juha je gotova.
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Juha iz korenja in krompirja. Razgrej v kozi za drobno
jajece sirovega masla in mu prideni debel, osnaZen in na
listke zrezan koren, nekaj koscev éebule in dva debela,
olupljena in na kosce zrezana krompirja. Kozo pokrij in
dusi vsebino pol ure, vmes pa polagoma prilivaj ¥/, 1 tople
vode. Osoli in veckrat premesaj, potresi nato z Zli¢ico moke
in zalij z 21 petrsiljevke ter polasi kuhaj eno uro; prideni,
¢e imas, Zlico paradiznikove mezge. Nato vse skupaj dobro
stla¢i in pretladi z vodo vred ter stresi nazaj v kozo; prideni
2 zlici kisle smetane in ko prevre, vlij juho v skledo, v ka-
tero si dala kuhano in sesekljano jajee in pest v maslu
precvrtih krusnih drobtin.

Juha iz krompirjevke. Napravi prezganje iz zlice masti in ko
nekoliko zarumeni, prideni drobno zrezano ¢ebulo in strok
¢esna; nato prilij nekaj Zlic vode, da se preZganje razpusti,
odcejeno krompirjevko (1/,1) in prideni Se Zlico drobno
zrezanega zelenega petrsilja, vejico majarona in $¢ep popra.
Ko vse Se nekaj minut vre, stresi juho na opecene krusne
rezine ali odcejene makarone. Se okusnejSa je juha, e ji
pridenes zlico kisa.

Pretlaéena krompirjeva juha. Kuhaj v 21 vode tri debele,
na kosce zrezane krompirje in jih osoli. Posebe pripravi
prezganje iz velike Zlice masti in moke, prideni nekoliko
drobno zrezanega &esna, Gebule in zelenega petrsilja ter
prilij nekaj Zlic vode, da se prezganje razpusti. Prideni
prezganje kuhanemu krompirju, dodaj Se vejico majarona,
lovorjev list in, ée ima$, Se debel paradiznik. Ko vse skupaj
prevre, pretla¢i juho s krompirjem vred skozi penovko, jo
vlij nazaj v lonec in prideni Zlico kisle smetane in kisa.

Mleéna juha. Zavri 11 mleka in ga osoli. MeSaj 1—2 rume-
njaka z 2 Zlicama mrzlega mleka in v to meSanje zlij za-
vreto mleko, vse Se nekoliko razmotaj in zlij na opecene
krugne rezine. (Ako hoées, da je juha sladka, prideni Zli¢ico
sladkorja.)

45 Mleéna juha (malo drugaéma). Deni v kozo zlico masti, v

razgreto stresi zlico moke ter mesaj, da prav malo zaru-
meni, nakar prilij zajemalko vode, da se preZganje raz-
pusti. Nato prilij 1?/,1 toplega mleka, dobro zmesaj, in ko
prevre, vlij juho na opecene krusne rezine.
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Ohrovtova juha s krompirjem. Razgrej v kozi Zlico masti,
prideni drobno, na debele rezance zrezano ohrovtovo glavo
in nekaj kostkov cebule; to vse skupaj pokrito dusi, da se
ohrovt zmehéa. Posebe skuhaj zelo debel, na kocke zrezan:
krompir v 21 vode; ko je skoraj kuhan, ga stresi s krom-
pirjevko vred v duSeni ohrovt, osoli in kuhaj vse skupaj
fe nekaj minut.

Ohrovtova juha z rizem. Razgrej v kozi zlico masti, prideni
drobno, na rezance zrezano ohrovtovo glavo in nekaj koscey
¢ebule; vse skupaj dusi z 2 Zlicama vode. Ko se ohrovt
nekoliko zmehéa, prideni */,1 riZa in praZi vse skupaj nekaj
minut, zalij z 1*/,]1 kostne juhe in kuhaj %e 20 minut.

Paradiznikova juha z rizem. Prerezi &ez polovico dva debela,
zrela paradiZnika, ju deni v kozo in prideni nekaj koscev
¢ebule in Zlico masti. Ko nekoliko zarumeni, potresi z Zlico
moke in dui $e 2 minuti; nato prilij 21 tople vode, osoli
in kuhaj pol ure. Ako hotes, prideni Zlico sladkorja. Posebe
kuhaj v juhi /,1 riZa in v kuhani riZz pretlad paradiZni-
kovo juho. Ko vse e prevre, je juha gotova.
Petrsiljevka. Pristavi v lonec 21 vode, korenino petrsilja,
eno Salotko, por, koStek zelene kolerabe, kak storZek od
karfijole, zelja ali ohrovta in olupljen, zrezan krompir;
lahko pridenes Se tudi nekoliko magija. Pokrij in kuhaj vse
skupaj eno uro.

Porova juha s krompirjem. Operi in razrezi na rezance dva
debela pora. Razgrej za jajce sirovega masla ali masti,
prideni por in ga pra%i, da nekoliko zarumeni. Nato ga
potresi z #li¢ico moke in zalij z 11 tople vode, osoli in kuhaj
tetrt ure. Posebej skuhaj v 11 vode 4 velike, na majhne
kocke zrezane krompirje in skoraj kuhane stresi z vodo
vred k poru ter pusti vse skupaj Se nekaj minut vreti.

PreZganka iz Knajpove in druge moke (kumnovka). Razgrej
v ponvi veliko zlico masla ali masti, prideni 1 do 2 Zlici
Knajpove moke ter jo takoj mo¢no mesaj, da temno zaru-
meni. Nato prilij }/,1 vode in mesaj toliko ¢asa, da se pre-
Yganje razpusti, prilij Se 11 tople vode, osoli, prideni Zli¢ico
kumne in lovorjev list. Ko prezganje vsaj cetrt ure vre,
primeSaj 1 do 2 stepeni jajci in ko 3e prevre, vlij juho
v skledo na opedene krusne rezine.
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52 Ribja juha z grahom. Razbeli v kozi za drobno jajce masla
ali masti, nareZi vanjo nekaj koscev korenja, petrsilja, drobno
zrezano &ebulo, nekoliko ohrovta ali zelja, prideni ribjo
glavo in ¢e hoCes tudi druge dele ribe, tako da se vse
skupaj pocasi prazi. Posebe skuhaj v 1[,1 vode /,1 mla-
dega graha, ga pretlaci z vodo vred k ribi, zalij praZeno
ribo in kuhaj vse skupaj eno uro. Nato napravi redko bledo
prezganje, ga prideni ribi in ko juha 3e nekaj minut vre,
jo precedi in zlij na ocvrte kruSne rezine.

53 Smetanova juha. Razmotaj v lonc¢ku %/, 1 kisle smetane
z #Zlico moke in '/, vode. Razmotano zlij v 11 zavrele
osoljene vode, v katero si dala $¢ep kumne, vse skupaj Se
prav dobro razmotaj in kuhaj pocasi 20—25 minut (med
kuhanjem vefkrat premefaj). Nato vlij juho na opecene
kru$ne rezine.

54! Solatna juha z riZzem. Tudi iz Solate se da napraviti okusna
juha. Deni v kozo 5 dkg sirovega masla ali masti, v razgreto
mast stresi kroznik oprane in na rezance zrezane solate
(dobra je tista, ki je za solato prezelena), premeSaj in po-
krito dusi pol ure; med dulenjem prilij Zlico tople vode.
Nato prideni k solati ¥/, riZa.in ga dusi s solato 2 minuti,
zalij z 21 juhe od kosti, krompirjevke ali tople vode in
pusti, da vre tri cetrti ure. Nato juho precedi in pretladi
skozi sito v drug lonec ter ji primesaj 2 Zlici kisle smetane,
nekoliko soli in $éep popra. Preden postavi§ juho na mizo,
ji primeSaj rumenjak in jo vlij na opefene kruSne rezine.

55 Solatna juha iz endivije. Juha iz endivije se pripravi kot
solatna juha z riZem. -

56 Hitro pripravljena Spina¢éna juha. Dve pesti osnaZene in
oprane Spinale zreZi v mesnem stroju. V kozi razgrej za
jajce sirovega masla ali masti, prideni drobno zrezano
¢ebulo, Spinaco, pest drobtin in $fep popra ter-pokrito dusi
getrt ure. Nato prilij 1*/,1 tople vode, osoli in kuhaj vse
skupaj 10 minut; prideni e Zlico kisle smetane. Ko prevre,
vlij juho na opecene kruSne rezine. Ako hole§ juho Se
finejso, razmotaj v skledi, preden zlije§ juho, rumenjak.

57 Spinatna juha s pSeni¢nim zdrobom. Dve pesti oprane 3pi-
nade in pest solate dobro sesekljaj. Deni v kozo 2—3 Zlice
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olja in du8i v njem zrezano ¢éebulo, prideni zrezano Spinado
in jo du8i. Nato prideni 10dkg pSeni¢nega zdroba, prilij
21 tople vode in kuhaj vse skupaj pol ure. Mesaj v skledi
1—2 rumenjaka, 2 Zlici dobre smetane, vlij na to juho,
dobro premesaj in prideni opeene Zemeljne rezine.

Spina¢na juha z rizem. Razgrej Zlico masti in zarumeni v
njej zlico drobno zrezane ¢ebule; v zarumenjeno é&ebulo
stresi zlico moke in ko moka bledo zarumeni, stresi vanjo
/.1 prevrete in dobro sesekljane Spinace ter jo dusi nekaj
minut. Posebe kuhaj v 21 petriiljevke ali druge juhe /1
riza, ga osoli in stresi kuhanega v $pinaco; prideni Se $¢ep
popra in ko prevre, je juha gotova.

Vinska juha. Razgrej v kozi za oreh masla in v razgretega
deni kavno zli¢ico sladkorja. Ko nekoliko zarumeni, pri-
deni kavno Zlidico moke, vse nekoliko premesaj, prilij */,1
vina in /,1 vode, kos¢ek limonine lupine, skorjico cimeta
in zli¢ico sladkorja, pokrij in kuhaj cetrt ure. V loncu
zmeSaj rumenjak, precedi nanj juho, vse dobro razmotaj
in zlif na opetene krusne rezine.

60 Zdrobova juha z rumenjakom. Razgrej 5 dkg sirovega masla
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ali gosje masti, stresi vanjo 5dkg pSeni¢nega zdroba in
mesaj, da zdrob prav malo zarumeni. V ta zdrob prilivaj
pocasi 1Y/, 1 petr§iljevke in pridno mesaj, da se ne napravijo
strukeljci. Ali pa meSaj zdrob z nekaj Zlicami mrzle vode,
ga stresi takoj v zavrelo juho in kuhaj po¢asi 15—20 minut.
Nato zlij juho v skledo, v kateri si dobro zmesala rumenjak.

Zeliséna .ali spomladanska juha (rozni sok). Naberi zelenega
petrsilja, trpotca, rmana, prav majhno vejico lustreka,
pehtrana, mete, melise, regrata, jagodovega perja, solate,
Spinace, kopriv, janeza, krebuljice in drobnjaka; vse lepo
osnaZi, operi in drobno zrezi (vsega skupaj naj bo za dve
pesti). Nato razgrej v kozi za jajéno velikost sirovega masla
ali masti ter prideni zelenjavo, med katero si zamesala
2 jajéi in 2—3 pesti na kocke zrezanega kruha. To dusi med
vetkratnim meSanjem &etrt ure; nato prilij 21 fople vode ali
kostne juhe (glej pod &t.9), prideni Se prezganje, katero si
napravila iz Zlice masti in Zlice moke, osoli, pokrij in kuhaj
pol ure.
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Zeljnata juha s krompirjem. Zrezi na debele rezance pol
srednje debele zeljnate glave, jo operi in dusi v kozi v 4 dkg
masti z nekaj kosci ¢ebule. Ko se zelje nekoliko zarumeni
in zmehéa, prideni debel, olupljen in na kocke zrezan krom-
pir, osoli, zalij z 21 tople vode in vse skupaj kuhaj tri
CGetrti ure. Prideni Se Zli¢ico magija.

Navadna Zabja juha. Kuhaj v 11 vode olupljen in na kosce
zrezan krompir, koS¢ek korenja, korenino petrsilja, vejico
zélene, storzek ali listje karfijole. V kozi razgrej Zlico masti
ali masla, prideni nekaj koscev &ebule in ko nekoliko za-
rumeni, dodaj e Zlico moke in Zlico drobno zrezanega
zelenega petriilja; ko to zarumeni, prilij kuhano in pre-
tladeno zelenjavo z vodo vred in pusti, da vse skupaj zavre.
Nato prideni 10—12 osnaZenih Zab in vejico majarona, osoli
in kuhaj vse skupaj 20 minut. Ako hode$, okisaj juho po
okusu.

Zabja juha ragi. Deni v kozo zlico masti, nekoliko drobno
zrezane Cebule in 12 osnazenih Zab; prazi jih nekaj minut,
jih poberi iz koze in jim odstrani ko$¢ice. V mast deni zlico
moke in ko nekoliko zarumeni, zalij z 11 zelenjavne juhe
in ;0soli; prideni 2 Zlici posebe kuhanega, na rezance zre-
zanega korenja, prav toliko kolerabe, karfijole ali graha,
vse z vodo vred, ter pripravljene Zabe. Ko vse skupaj Cetrt
ure vre, vlij juho na opecene krusne rezine.

C. Zakuhe.

65 Jajéni rezanci za v juho. Napravi rezance takole: razmotaj

v loncu 1 jajce, ¥/, 1 mleka, nekoliko soli in 15—18 dkg moke.
Nato den1 v plitvo posodo Zlico masti ali masla, jo razbeli
in odlij v drugo kozo, v ponev pa vlij toliko testa, da je
dno prav tenko pokrito. Ko se testo zakrkne in spodaj
nekoliko zapede ali zarumeni, ga obrni, da tudi na drugi
strani zarumeni. Nato ga vzemi iz ponve in poloZi na
kroZnik; to ponavljaj toliko &asa, dokler ima$ kaj testa.
Te krpe zreZi na rezance in jih stresi v &isto juho, preden
jo da¥ na mizo.

66 Jetrni riz v goveji juhi. Razgrej Zlico masti in zarumeni

v njej nekoliko drobno zrezane &ebule in zelenega petrsilja.
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Nato odlij mast v skledo in primeSaj 1 jajce, 2 v vodi
namoceni in oZeti Zemlji, §¢ep popra in majaronovih plev,
8 dkg nastrganih jeter ali vranice (za 2 Zlici), pol Zlice moke
in strok s soljo stlatenega ¢esna; vse to premesaj in pretladi
skozi kru¥ni strgalnik v zavrelo juho. Tako v juho pre-
tlaceni jetrni riz kuhaj pokritega 2 minuti, nato ga poberi
v penovko ter stresi v drug lonec, kjer mnaj vre. Delo
nadaljuj. dokler ima¥ kaj testa; ko je ves riz gotov, ga
zalij Se z juho, in ko nekaj minut vre, zlij juho v skledo.

Kasa nastrgana. Napravi kolikor mogoée trdo testo iz drob-
nega jajca, /,1 moke in za leSnik masla. Testo nastrgaj na
strgalu (ribeznu) v kaSo, jo na deski raztresi, da se neko-
liko osu$i, in potem stresi v zavrelo juho, ki naj vre 3e
cetrt ure.

Krompir v goveji juhi. Olupljen in na debele kosce zrezan
krompir skuhaj in ga osoli; ko je Ze skoraj kuhan, odcedi
krompirjevko in ga zalij z govejo, svinjsko ali ko$trunovo
juho; pusti, da prevre. :

Krompirjevi cmokéi¢i za v juho. MeSaj 5 minut 2dkg
sirovega masla in rumenjak. Nato prideni dva srednje
debela, kuhana in pretlatena krompirja, primesaj sneg
beljaka, polno Zlico moke, Zli¢ico drobno zrezane, v masti
precvrte ¢ebule in Zlico drobtin. Vse narahlo premesaj in
oblikuj iz tega testa za oreh velike cmokéice, ki jih kuhaj
v zavreli juhi 8 minut.

Krugne rezine, opecene. Nekaj dni star kruh zrezi na re-
zine ali kocke, ki jih stresi na pomazano omletno ponev
in postavi v vroto petico, da nekoliko zarumené.

Krusne zlate rezine za v juho. Kruh zreZi na majhne kocke
in ga stresi v raztepeno jajce. V ponvi razbeli masla ali
masti in v vroto deni v jajce pomoceni kruh ter ga rumeno
ocvri. Nalij v skledo juho in stresi vanjo rezine.

Moénati ponviénik (Seberle). Napravi sneg 2 beljakov in
primesaj 2 rumenjaka, nekaj zrn soli in 4 Zlice moke. Vse
narahlo premesaj in stresi v pomazano pli_tvn pekado ter
speci. Pedeni ponviénik zrezi in stresi v juho.

Ocvirkov 3trukelj za v juho. Napravi testo iz 1'/, osminke
litra mla¢ne vode, 30dkg moke, nekoliko soli, 1 beljaka
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in za oreh masti. Testo dobro pogneti ter ga pokrij z lon-
cem, da se nekoliko spoéije. Vmesaj pol Zlice masti, 2 ru-
menjaka in zli¢ico drobno zrezanega zelenega petriilja,
primesaj sneg 1 beljaka ter namazi s tem nadevom raz-
valjano in razvleceno testo. Potresi ga z 8dkg (2 Zlicama)
sesekljanih in razgretih ocvirkov, ki jim primesaj veliko
pest krusnih drobtin, obrezi testo ob robu, kjer ga bos
zavila, in ga narahlo zvij. Polozi Strukelj na pomazano
pekaco in speci. Ko je Strukelj pecen, ga zrezi na majhne
kosce ter daj na kroZniku k &isti juhi.

Ocvirkovi Zli¢niki v goveji juhi. Sesekaj prav drobno 5 dkg
(1 zvrhana Zlica) mrzlih oevirkov, jih stresi v skledo in jim
primesaj */;,1 mrzlega mleka, 16 dkg moke in celo jajce.
Testo dobro stepi, nato ga zajemaj z Zlico in polagaj v vrel,
osoljen krop, kjer naj se tako mapravljeni zlicniki kuhajo
8 minut. Kuhane poberi s penovko iz vode v skledo, jih
zalif z govejo juho ter potresi z zlico drobmno zrezanega
drobnjaka.

Ovseni kosmié¢i (Haferflocken) v goveji juhi. V vrelo juho
stresi za vsako osebo polno Zlico kosmicev, ki jih lahko
kupi§ v delikatesni trgovini. Kuhaj jih med veckratnim
meSanjem Cetrt ure in kuhane stresi v skledo, v kateri si
zmesala rumenjak ali drobno jajce. Posebno je priporoc-
ljiva ta juha za bolnike in otroke.

Petrsiljev ponviénik za v juho. MeSaj zlico masti in 2 ru-
menjaka 10 minut, primesaj nato poldrugo, v vodi napojeno
in ozeto zemljo, veliko Zlico drobno zrezanega zelenega
petrsilja, $¢ep soli in sneg dveh beljakov. Vse narahlo pre-
meSaj in stresi na pomazano pekafo, razravnaj testo po
pekaéi prst na debelo in peci v srednje vroéi peéici.

Rezaneci v juhi. Napravi testo iz */,1 moke. debelega jajca in
priblizno 2 Zlic vode; testo razvaljaj v krpe kolikor mogoce
tenko. OsuSene krpe zreZi na drobne rezance, jih skuhaj
v 2!/, 1 goveje juhe (ali tudi v juhi sveZega svinjskega mesa)
in stresi kuhane (v 10 minutah) v skledo. — Rezanci v juhi
s krompirjem se pripravijo prav tako. Ko so kuhani, jim
prideni kuhan, olupljen in na listke zrezan krompir.

Rezanéni éetverokotniki. Cetverokotniki se pripravijo tako:
testo razvaljaj prav kot pod Stev.77 in nekoliko osuseno
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razrezi v majhne Cetverokotnike, ki' jih zakuhaj v juhi
kakor rezance.

Spinaéni ponvic¢nik za v juho. MeSaj za oreh sirovega masla
in 1 rumenjak, prideni 4 v mleku napojene in oZete Zemlje,
sneg enega beljaka in 3 Zlice kuhane in sesekljane Spinace.
Osoli, zme$aj, stresi na pomazano pekado in speci. Peeni
ponvi¢énik zrezi na poSevne kocke, jih stresi v &isto juho
ter daj takoj na mizo.

Spina¢ni rezanci za v juho. Napravi vse kakor jajéne re-
zance, le da jim pridene$ med mesanjem 1—2 Zlici kuhane
in drobno sesekljane Spinace.

Usukanec (moé¢nik) v goveji juhi. Stresi v skledo /,1 moke
in napravi v sredi jamico; v to ubij 1 jajce, ga dobro:
stepi in zmeSaj z moko, najprej z vilicami in potem Se
z roko, nato pa testo med dlanmi dobro usukaj. Zakuhaj ga
v 31 goveje juhe, ki jo med vrenjem veckrat premesaj
(kuha se 15 minut). ‘

Vliti rezanci v goveji juhi. ZmeSaj v lonc¢ku 2 jajei in
5 Zlice moke; ko je testo gladko, ga vlivaj iz loncka (ki ga
visoko dr#i%) v vrelo juho, da bodo rezanci prav tenki. Ko
so rezanci juho pokrili, jih poberi s penovko v drug lonec:
ter nadaljuj. dokler ima$ kaj testa. Ko so vsi rezanci na-
pravljeni, jih stresi v kozo in pusti, da prevro.

Vrani¢ni cmoki za v juho. Zrezi 3 po dan stare Zemlje ali

bel kruh na kocke, jih polij z /; 1 vrele juhe, pokrij in .
postavi pol ure na stran, da se napoje. Medtem vmesaj

zlico masti, 1 jajce, 8 dkg (2 Zlici) nastrgane vranice, ne-

koliko drobno zrezane ¢ebule in zelenega petrsilja, Scep

popra in nekoliko majaronovih plev. Nato prideni Zemlje

in pi¢lo Zlico moke in napravi iz tega testa cmoke, ki naj

bodo za drobno jajce veliki. Cmoke kuhaj narahlo v Siroki

kozi in vreli juhi Cetrt ure. ’

Vraniéni Zliéniki v goveji juhi. VmeSaj zlico masti, ru-

menjak, 2 v vodi napojeni in oZeti Zemlji, 8 dkg (2 Zlici)

nastrgane vranice (iztrgano kozo daj v juho), nekoliko
drobno zrezane ¢ebule, zelenega petrSilja in strok ¢esna;

prideni sneg enega beljaka, 3 pesti krusnih drobtin in Zlico

moke. To vse narahlo zmefaj; ko juha zavre, vzemi zlico,
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jo vtakni v vrelo vodo, zajemaj — ne preveé¢ polno —
testo in ga spus€aj v vrelo juho. Nato kuhaj zliénike v
prostorni posodi pokrite 10 minut.

85 Zdrobova kasa. Vmefaj celo jajce in 6dkg (2 Zlici) pSe-
ni¢nega zdroba ter vlivaj to testo pocasi v zavrelo juho,
ki jo pri tem neprestano meSaj. Ko si juho Se Cetrt ure
kuhala, jo zlij v skledo.

86 Zdrobovi zliéniki. VmeSaj najprej 1—2 dkg (Zlico) masti in
rumenjak debelega jajca. Napravi iz beljaka sneg in ga
narahlo primeSaj rumenjaku ter konéno Se 10 dkg pSenié-
nega zdroba. Potem vzemi takoj Zlico, jo pomoéi v juho
in zajemaj z njo za polovico Zlice testa ter ga spuséaj v juho,
ki pa mora prej vreti. Pokriff zliénike in jih kuhaj pocasi
25 minut. Testa ne sme§ pustiti stati, ker bi sicer Zli¢niki
postali trdi. Tudi se morajo kuhati zli¢niki v prostorni kozi,
da lahko narastejo.

87 Zemeljni ponvi¢nik z drobnjakom. MeSaj Zlico masti in dva

rumenjaka 10 minut; nato' primeSaj 2 na kocke zrezani,

v !/, 1 mrzlega mleka napojeni Zemlji, prideni Se Zlico zre-

zanega drobnjaka in sneg dveh beljakov. Vse narahlo zmesaj

in stresi na pomazan model; testo 1azravnaj za prst na
debelo ter ga peci v srednje vroéi pedici 15—20 minut.

88 Zemeljni ponviénik s suhim svinjskim mesom. Mesaj za
jajce sirovega masla ali Zlico 'masti, prime$aj 2 rumenjaka,
kos starega, v mrzlem mleku namo¢enega kruha ali 2 Zemlji,
pest kuhanega in sesekljanega mesa, sneg 2 beljakov, zZli¢ico
drobno zrezanega zelenega petrSilja in nekaj zrn soli; vse
narahlo zme8aj in stresi na pomazano pekaco, razravnaj

- testo po pekadi prst na debelo in peci v srednje vroéi peéici
10—15 minut. — Ta ponviénik lahko pripravis tudi iz dru-
gega preostalega, kuhanega ali petenega mesa.

89 Zlikrofi v goveji juhi. Napravi testo kakor za rezance, samo
nekoliko mehkejie, iz 2 jajec, }/,1 moke in 2—3 Zlic vode.
Nato deni v kozo Zlico masti in nekoliko drobno zrezane
¢ebule; ko je nekoliko rumena, prideni Zlico drobno zre-
zanega zelenega petriilja in polovico kuhanih tele¢jih pljué
(30—40 dkg) ali kuhanega ali pedenega mesa; mesu lahko
primeSa$ tudi nekoliko kuhanega, drobno zrezanega raj-
Zeljea. Dusi pljuca ali meso 10 minut, nakar postavi to na
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stran, primeSaj v mleku napojeno in prav narahlo oZeto
#emljo ali kruh, prideni debelo, dobro zmeSano jajce, neko-
liko soli, §¢ep popra in majaronovih plev, Zlico kisle smetane
in pest krusnih drobtin. — Razvaljaj testo kakor za rezance,
pokladaj omenjeni nadev s kavno Zlicko kupéek za kupékom
za prst narazen, zakrij kuptke s testom in obreZi vsakega
z zobtastim kolescem. Dvigni vse Stiri vogle in jih stisni na
vrhu v sredi s prsti; kjer se testo strne, pritisni s prstom.
Zlikrofe kuhaj v vreli juhi 15 minut. Te Zzlikrofe lahko za-
kuhag tudi v osoljeni vodi, jih odcedi$ in streses v govejo
juho. — Ali pa jih stresi odcejene v skledo, potresi s krus-
nimi drobtinami, zabeli z mastjo, v kateri si zarumenila
koscek Gebule, ter jih postavi kot samostojno jed na mizo.



Mesna jedila.

A. Govedina in teletina.

90 Kako ohranimo meso sveze 4—6 dni. V glinast lonec polozi
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na dno koprive, nanje naloZi meso in na meso zopet koprive,
pokrij loneec in ga hrani na hladnem. — Ali pa deni meso
na kroznik v mrzlo klet in povezni nanj zelo velik lonec,
ki je za evetlice in si ga prej dobro zmo¢ila z mrzlo vodo, —
Ali pa: Prav tenko platneno krpo pomoci v kis, jo narahlo
izZmi, zavij v to krpo meso in ga poloZi na hladen prostor. —
Drug naéin: Meso nekaj minut v kozi v masti po obeh
straneh dusi (osoliti ga ne smes), ga postavi na hladno in
drugi ali tretji dan uporabi. — Meso ohranii tudi sveze,
ako ga vlozi§ v kislo posneto mleko.

Ako dobi meso kiselkast okus oziroma za¢ne diSati, ga
operi v mrzli vodi, ki si ji dodala Zlico kisa. Tako izgubi
meso vsak duh.

Goveji boénik s svinjsko nogo. Kuhaj osnaZeno in presekano
svinjsko nogo v litru vode. Ko Ze nekaj ¢asa vre, prideni
Y, kg govejega bocnika in kuhaj pol ure. Nato prideni
majhno zeljnato, na debele rezance zrezano glavo, en droben
nakrhljan koren, eno repo in velik S€ep kumne, osoli in
kuhaj zopet pol ure. Nato prideni Se debel, na kosce zrezan
krompir in kuhaj vse skupaj do mehkega. Stresi zelenjavo
v skledo, odstrani mesu kosti, ga zrezi na kosce ter polozi
na zelenjavo. Postavi jed samo ali z ajdovimi Zganci na mizo.

Brzola (rospratelj) ma hitro. Stolci brzolo, da je prav tenka,
jo posoli in potresi s poprom. Razgrej v plitvi ponvi Zlico
masti ter vrzi vanjo zrezano &ebulo; ko je rumena, jo po-
beri na kroznik, v mast pa polozi brzolo ter jo naglo za-
rumeni po obeh straneh. Nato odlij nekoliko masti, prilij
2 zlici juhe, prideni prej zarumenjeno ¢ebulo ter postavi
jed s krompirjevimi kosci in kislimi kumaricami na mizo.
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Brzola v mleku duSena. Stolci brzolo, ji odstrani mast in
koZo, jo osoli in poloZi v kozo, nalij nanjo toliko mrzlega
mleka, da je brZola skoraj pokrita, pokrij s pokrovko, in
ko se je mleko nekoliko pokuhalo, prideni Zlico kisle sme-
tane. Mehko brZolo potresi z zlico krusnih drobtin, ki si
jih zarumenila v Zlici sirovega masla ali masti, in z Zli¢ico
drobno zrezanega zelenega petrSilja, jo deni na kroznik,
vlij nanjo omako in jo obloZi s krompirjevim piréjem.

BrZola s ¢ebulo. Pokrij dno koze z olupljenim in na listke
narezanim krompirjem, na tega poloZi potoléeno, nasoljeno,
s poprom in na eni strani z moko potreseno brzolo, nekaj
koscev Cebule, zopet krompir in nazadnje toliko juhe ali
vode, da pokrije meso in krompir. Postavi kozo na ognji-
8e, pokrij in pari pol ure. Ako hoédes jed zboljati, prideni
juhi Zlico kisle smetane.

Goveji gobee. OsnaZi goveji gobec, ga operi in pusti v vodi
1 uro. Nato ga deni v lonec, zalij z vodo, in ko zavre, takoj
odcedi. Umij in osnaZi ga $e enkrat, zlasti znotraj, ga deni
nazaj v lonec, zalij s toplo vodo, toliko da je peokrit, in
prideni korenino petriilja, korenja, celega popra, soli, vejico
timijana in ko3¢ek cebule; pokrij in kuhaj do mehkega.
Kuhani gobec ohladi, zrezi na tenke rezine, ki jih stresi v
skledo, pri]ij olja in kisa in prideni e nekaj koscev Cebule
in za noZevo konico popra. Vse dobro premesaj in postavi
kot samostojno jed ali s solato na mizo.

Svez goveji (teletji ali prasi¢ji) jezik s hrenom. Jezik primi
z roko za konicasti konec in ga ob desko dobro potolci.
Nato ga s krtaco dobro zdrgni in umij; deni ga v lonec
in toliko zalij z vodo, da lahko vre. Ko zavre, mu prideni
droben koren, korenino petriilja, nekaj zrn celega popra,
nekaj koscev ¢éebule, strok: éesna in zrno lovorja. Osoli ga,
pokrij in kuhaj do mehkega. Kuhanega olupi, zrezi na
prst debele kose, ga zloZi na kroznik, zraven pa daj kisli,
jaboléni ali kuhan hren ter praZen krompir. — Da jezik
laZe olupi¥, ga poloZi za trenotek v mrzlo vodo.

SveZ goveji jezik pecen. Skuhaj goveji jezik prav tako kot
pod Stev. 96. Kuhani jezik olupi, poloZi v kozo, mu prideni
koSéek &ebule in ga polij z Zlico vroce masti; postavi ga
v peéico, da nekoliko zarumeni.

3 Kuharica, 2, izd.
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98 SveZ goveji jezik, zabeljen. Kuhan in olupljen jezik zreZi

na primerne kose, ki jih poloZi v kozo, prilij v kozo zaje-
malko juhe in Zli¢ico kisa ter potresi po jeziku veliko pest
krusnih drobtin, zmeSanih z Zlico drobno zrezanega zele-
nega petrsilja; nato razgrej za drobno jajce sirovega masla
ali masti in jo polij po jeziku. Postavi jezik z duSenim
rizem na mizo.

99 Goveje meso v juhi. Kuhaj goveje meso kakor navadno.

Odrezi kos kuhanega mesa, ga deni na kroznik, prilij zaje-
malko juhe in postavi s kislim hrenom (posebe v skodelici)
na mizo. Je zelo priljubljena jed posebno v gostilnah, ko Ze
niso pripravljene prikuhe in zakuhane juhe.

100 Goveje meso (prsi) s krompirjem v jubi. Kuhaj !/, kg go-
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vejih prsi v litru vode. Ko meso zavre, ga osoli, mu prideni
korenino petriilja in ko3éek &ebule. Posebe kuhaj v slani
vodi 2—4 olupljene in na kosce zrezane krompirje. Ko je
meso kuhano, mu prideni kuhane in odeejene krompirje
in $¢ep popra in ko vse skupaj prevre, postavi kot samo-
stojno jed na mizo.

Goveje meso v juhi z zeljem. Kuhaj v 21 vode 1 kg sofnega
govejega mesa, n.pr. rebra. Ko Ze uro vre, mu prideni
srednje debelo zeljnato glavo, prerezano na Stiri dele,
srednje debel, na Stiri dele zrezan koren, ko$éek zélene in
éez pol ure 2 debela, na kosce zrezana krompirja. Vse osoli
in kuhaj, da postaneta meso in zelenjava mehka. Ko je meso
kuhano, ga zrezi na poljubne kose, deni na globok kroz-
nik, mu prideni od vsake zelenjave po en kos in zajemalko
juhe. (Tudi koStrunovo meso pripravis tako.)

102 Goveje meso (kriz) v mleku duseno. Operi '/, kg govejega

mesa (kriz ali Simbas), ga polozi v kozo, vlij nanj */;1 ne-
zavretega posnetega mleka, pokrij kozo in jo postavi na
hladno za nekaj ur. Nato postavi kozo na ognjis¢e ter pusti,
da se meso kake pol ure dusi. Nato mu prideni nekaj koscev
Zebule in majhno Zlico masti in vse skupaj dusi, da se
zmehéa in voda nekoliko posusi; vzemi meso na kroznik,
v kozo pa deni zlico moke in ko zarumeni, prilij */,1 juhe
ali tople vode. PoloZi meso nazaj v kozo in ko vse cetrt ure
vre, je gotovo. Na primerne kosce zrezano meso zloZi na
kroznik, precedi na meso omako in ga obloZi z makaroni.
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Kuhano goveje meso v hrenovi omaki. Zrezi '/, kg navadno
kuhanega govejega mesa na plo$cate, prst debele kose in
jih naloZi na veéji kroznik. V kozo deni 2 zZlici kisle sme-
tane, pi¢lo Zlico moke, Zlico nastrganega hrena, 5¢ep popra,
zlico kisa, */,1 juhe in nekaj zrn soli in pusti vse skupaj
2 minuti vreti; nato postavi omako na hladno, da se ne-
koliko ohladi. Ohlajeni primesaj rumenjak in jo zlif na
gorko, zrezano meso, potresi po vrhu Zlico krusnih drobtin
in zlico nastrganega bohinjskega sira, polij Se z Zlico raz-
pustenega sirovega masla in postavi za 10 minut v pedico.
Na mizo postavi meso obloZeno s kru$nimi cmoki.

Kuhano goveje meso v petrsiljevi omaki. Razgrej v kozi
za jajce sirovega masla aii masii in v njej bleao zarumeni
zlico moke in polno zlico drobno zrezanega petrSilja, pri-
livaj nato pocasi zajemalko juhe ter vedno meSaj, da je
omaka gladka, jo osoli in pusti nekaj minut vreti. Ko si
pridala Zlico kisle smetane, polozi v omako meso, ki si ga
kuhala v juhi (te omake je za '/, kg mesa). Ko meso v tej
omaki mekaj minut vre, prideni po okusu nekaj kapljic
limonovega soka ali kisa ter postavi jed s praZenim riZem,
kruSnimi cmoki ali s ¢im podobnim na mizo.

Mrzlo goveje meso v omaki. Ako ti ostane opoldne goveje
meso, ga pusti do uporabe (n.pr. zvecer) v nekaj Zlicah
juhe, da ostane so¢no, nato ga zrezi na listke in stresi v
skledo in zmeSaj s tole omako: Za majhen kroznik mesa
(20 dkg) sesekljaj dva lista petrSilja, eno debelo éebulo in
2— 4 kisle kumarice, stresi vse skupaj v skledo, prideni se
zli¢ico goréice, dve zlici olja in kisa, S¢ep popra in soli.
Vse dobro zmesaj in primesSaj mesu. Okrog mesa naloZi
1—2 v trdo kuhani in na krhlje zrezani jajci.

GuljaZz iz govejega mesa. Zarumeni v zlici masti drobno
zrezano ¢ebulo in ko zarumeni, prilij zlico kisa in '/, kg
svezega govejega mesa od vratd ali kaj podobnega, potresi
za nozevo konico paprike, prideni Zlico nastrganega korenja
in nekoliko soli; pokrij in pocasi pari, da se zmeh¢a. Ko
zaéne meso rumeneti, potresi nanj Zlico moke in ko prav
malo zarumeni, prilij zajemalko juhe ali vode, prideni 3e
§¢ep kumne, strok zrezanega Cesna in peresce lovorjevega
lista. Ko Se nekaj minut vre, postavi guljaz s krompirjevimi
kosci, s kruhovimi cmoki ali s polento na mizo.

?’*
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Majaronove meso. Deni v kozo Zlico masti in zarumeni v
njej drobno zrezano &ebulo. Nato prideni Y/, kg v juhi ku-
hanega govejega mesa in ga dusi v tej éebuli ¢etrt ure; po-
tresi ¢ebulo z majhno Zlico moke in ko se prav malo zaru-
meni, prilij zajemalko juhe, prideni vejico majarona in
vse skupaj Se 10 minut kuhaj. Prideni Se Zlico kisle smetane
in nekaj kapljic limonovega soka ali kisa, zreZi meso, ga
zloZi na kroZnik in oblij z omako ter oblozi z duSenim riZem.

Pljuéna peéenka v omaki. Vzemi 1kg plju¢ne pecenke, ji
odstrani zile in mas¢obo ter jo na deski nekoliko potolei;
nato jo osoli in polozi v kozo. Prideni Zlico masti, koscek
korenja, petriilja, nekaj koscev éebule, nekaj zrn celega
popra in majhen kos¢ek lovorjevega lista, prilij 2 zlici vode
in Zlico vinskega kisa. Pokrij in pari do mehkega: pecenko
med parjenjem enkrat obrni. Nato potresi zelenjavo z zlico
moke, nekoliko premesaj in prilij 3 Zlice kisle smetane in za
majhno zajemalko juhe. Pusti, da vse skupaj prevre, nakar
pecenko zreZi, jo zloZi na kroZnik in precedi nanjo omako.
Peéenko postavi s kru$nimi cmoki ali z jajénim pudingom
(polento) na mizo:

Pljuéna pecenka (biftek) z jajcem. Odrezi za prst debelo
rezino od pljuéne peéenke in jo z lesenim kladivom dobro
potolei. Razbeli v plitvi kozi toliko masti, da je pokrito
dno, poloZi v razgreto mast biftek in nekaj koscev &ebule
ter peci na odprtem ognju najprej 5 minut po eni strani
in nato Se po drugi, da nekoliko zarumeni. Peéeni biftek
potresi s soljo in poprom, polozi na kroznik, odlij iz ponve
mast, prilij 2 Zlici juhe ter prideni za lesnik sirovega masla;
ko prevre, vlij na biftek. Napravi posajeno jajce (oké)

_in ga poloz1 vrh bifteka. Zraven daj krompir v koscih in
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kisle gobice.

Pljuéna pelenka peéena z goréico. Potolci !/, kg pljudne
peéenke, ki si ji prej odstranila vso koZo in maséobo. jo
posoli in podrgni z Zli¢ico goréice, jo poloZi v kozo, prideni
za pol jajca masla in Zlico vode, pokrij in peci na ognjiséu
ali v peéici; med pecenjem jo enkrat obrni. Pefenko zrezi,
zlozi na krozZnik, polij z ostalim maslom in postavi s solato
na mizo.
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Sesekani zrezek iz govejega mesa. Sesekljaj na deski ali
zmelji v stroju *, kg govejega mesa, ki si mu odstranila
kozice in zile, nekoliko posoli in napravi iz tega mesa 3—4
zrezke, potresi vsakega z moko in poloZi v mast, ki si jo
razgrela v plitvi ponvi (za Zlico). Ko se zrezek na eni strani
zarumeni, ga obrni in ko je zarumenel Se na drugi strani,
prideni 1—2 zZlici kisle smetane in 2 Zlici juhe. Ko ta prevre,
polozi zrezke na kroZnik in jih oblij z omako, zraven pa daj
kuhan krompir v koscih.

Teleéje meso zabeljeno. Zrezi na velike kocke Y/, kg teleéjih
prsi, jih deni v lonee, prideni korenino petrsilja, koséek
zélene, kostek korenja, koSéek ¢ebule, karfijole, vejico ma-
jarona, koStek limonove lupine in nekaj zrn popra. Prilij
Y/,1 juhe ali vode in Zlico kisa, posoli in pokrito kuhaj do
mehkega. Kuhano meso zlozi v skledo, precedi nanj juho,
potresi z drobno zrezanim zelenim petriiljem, s stlaéenim
strokom c¢esna in pestjo kru¥nih drobtin ter zabeli s kako
dobro mastjo ali s sirovim maslom (za Zlico). Zabeljeno meso
postavi s prazenim rizem na mizo.

Tele¢je meso v papriki. Razgrej v kozi Zlico masti in za-
rumeni v njej zrezano ¢&ebulo, prideni za noZevo konico
paprike in 1—2 Zlici juhe. Ko dobro prevre, prideni 1/, kg
na velike kocke zrezanega teleéjega botnika ali kaj ena-
kega, -osoli, pokrij in dusi do mehkega. Nato prideni pol
zlice moke, zmeSane s 4 Zlicami juhe in z 2 Zlicama kisle
smetane. Vse skupaj kuhaj Se nekaj minut in postavi s po-
lento na mizo. :

Teleéja obara (ajmoht) na preprost maéin. Deni v lonec
!/, kg na kosce zrezanega tele¢jega vratd, prsi ali boénika in
zalij z litrom vode., Ko zavre, prideni koséek korenja, koséek
¢ebule, korenino petrsilja, en debel, olupljen in na velike
kocke narezan krompir, osoli in kuhaj do mehkega. Nato
prideni z zajemalko vode razredéeno prezganje, ki si ga
pripravila iz Zlice masti in moke, s kos¢kom limonove lupine
in z vejico majarona. Ko Se nekaj minut vre, prilij Zlico
kisa in postavi obaro z ajdovimi Zganci ali opeenimi krus-
nimi rezinami na mizo.



115

116

117

118

119

38

Tele¢ja obara z grahom. Deni v kozo */, kg na velje kocke
zrezanega tele¢jega mesa (prsi, pleca ali vrat), pol Zlice
masti in kos¢ek &ebule, osoli, pokrij in dudi, da se zmechca
in nekoliko zarumeni. Nato poberi meso na kroZnik, v kozo
pa deni toliko moke, kolikor jo povzame mast, in me$aj, da
se moka zarumeni, prilij ¥/,]1 kostne juhe in kuhaj nekaj
minut. Nato prideni /,]1 kuhanega zelenega graha in vse
skupaj Se 10 minut kuhaj. Daj obaro s praZenim riZem na
mizo. (Tej obari pridenes§ lahko tudi kuhane cvetke karfijole
ali 1—2 zlici prazenih gob.)

Teleéja peéenka. Najokusnejsa pefenka je ledviéni kos;
odstrani mu vse koZice, ga osoli in poloZi v kozo. Za 1kg
mesa vzemi veliko Zlico masti ali masla, ga razgrej in polij
po peéenki, ki jo postavi v peéico, da hitro zarumeni; nato
prilij 1—2 Zlici tople vode in peci sedaj bolj poasi; peéenko
oblij veckrat z njenim lastnim sokom in jo obrni. Ko se
pecenka eno uro pece, jo zreZi in zloZi na kroZnik ter pri-
pravi v preostali masti omako iz pol Zli¢ice moke in 2—4
zlic juhe. Ko zavre, oblij s to omako peéenko in jo postavi
s solato na mizo.

Teleéja prsa nadevana. Operi kos tele¢jih prsi (1Y/, kg), od-
lo¢i kosti od mesa in meso nasoli. Napravi nadev: Razrezi
2 Zzemlji na majhne kocke, jih stresi v skledo in zabeli
z zlico vro¢e masti, v kateri si zarumenila Zlico drobno
zrezane ¢ebule; v skledi zmesaj 2 Zlici kisle smetane z jaj-
cem in z zli¢ico zelenega petrsilja, prilij se 2—4 Zzlice mleka
in polij po Zemljah, dobro premesaj in pokrij. Ko se Zemlje
napojé, je nadev gotov. Zdaj prereZi prsa pri debelem
koncu, potrgaj mrenice, natla¢i v napravljeno luknjo pri-
pravljeni nadev in ga razravnaj, da so prsa povsod enako
nadévana. Nato zasij luknjo, poloZi prsa v kozo, jih polij
z vroto mastjo in speci; med peéenjem jim dodaj Zlico tople
vode in jih pridno polivaj z lastnim sokom.

Rajzelje oevrt. Skuhaj rajZelje v slani vodi in kuhanega
zrezi na primerne kose, ki jih povaljaj v moki, raztepenem
jajeu in drobtinah ter ocvri v vrodi masti.

Rajzelje, oevrt z jajei. Kuhan rajZelje razreZi na mezinec
dolge kose. V kozi razgrej za polovico rajzeljca veliko Zlico
masti ter stresi vanjo nekaj koscev éebule; ko prav malo
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zarumeni, prideni rajZeljc in mesaj, da se nekoliko poprazi;
osoli in potresi s poprom (za noZevo konico), prideni 3 raz-
tepena jajca in e meSaj, da jajca zakrknejo. Postavi s kru-
hom ali polento na mizo.

Rajzeljc v obari. Razgrej v kozi za jajce masla ali masti in
prideni 3 Zlice moke; moko takoj moéno mesaj, da zaru-
meni, prilij */, | mrzle vode in zopet me%aj, da se prezganje
razpusti. Nato prilij Se liter tople vode, polovico kuhanega
in na rezance zrezanega rajzeljca, osoli, prideni lovorjev
list in vejico majarona in kuhaj vse skupaj ¢etrt ure. Pridens
Se 2 na kocke zrezana, kuhana krompirja z-vodo vred in ke
vse skupaj prevre, prideni kisa po okusu.

V tele¢ji mrezici pec¢en rajzelje. Kuhan rajzelje drobno
sesekljaj, zreZi 8—10 Zemelj na majhne kocke in jih polij
v skledi s */,1 mrzlega mleka, v katerem si razmotala
4 jajca. Prideni drobno zrezano in v masti precvrio éebulo,
Zlico drobno zrezanega zelenega petrsilja, osoli in vse skupaj
dobro zmesaj, za$ij v tele¢jo mrezico, ki ne sme biti preveé
polna, in peci eno uro. Postavi jed s solato na mizo.

> Rajzeljéeva potica. Telecji rajzeljc operi, ga s soljo in ce-

bulo dobro zdrgni ter kuhaj narahlo pol ure. Kuhanega
stresi na redeto, da se odtete, ter mu odstrani nekoliko masti.
Sesekljaj polovico rajZeljca, pa ne preve¢ drobmo, razrezi
4 7emlje na majhne kocke in jih v skledi polij s */; 1 mrzlega
mleka. Nato zmesaj v skledi 3 Zlice kisle smetane, 2—3 jajca,
nekoliko drobno zrezanega zelenega petrsilja in Zliéico zre-
zane in v masti precvrte &ebule, nekoliko soli, za noZevo
konico popra, sesekljani rajzelje in napojene Zemlje; vse
skupaj zmegaj, stresi v dobro pomazano kozo in peci pol ure.
Peteno potico zreZi in jo postavi kot samostojno jed s kislim
zeljem ali solato na mizo.

Teletji ri¥i-bi%i. Deni v kozo Zlico masti in pol drobmo
zrezane ¢ebule. Ko éebula nekoliko zarumeni, prideni ¥/, kg
na veéje kocke zrezanega teledjega bot¢nika, pokrij in dusi
tetrt ure. Nato prideni /,1 mladega zelenega graha, osoli,
prideni Zlico tople vode in pari zopet &etrt ure. Nato.prideni
1,1 opranega riZa, premesaj, zalij vse skupaj s °/,1 juhe ali
tople vode in kuhaj $e 20—30 minut. Postavi na mizo z na-
strganim bohinjskim sirom.
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124 Dunajski zrezek iz teleéjega mesa. Potolci kos tele¢jega

stegna (15—20 dkg), ga posoli, povaljaj v moki, raztepenem
jajeu in drobtinah ter ocvri v vroCi masti.

125 Teleéji naravni zrezek. Kos lepega teledjega mesa od stegna

(20 dkg) potolei in posoli; poloZi ga v razgreto mast (za
zlico), prideni koscéek ¢ebule ter ga po obeh straneh rumen-
kasto zapeci. Ko se zrezek zarnmeni, mu prideni zlico kisle
smetane, ki jo zmeSaj z Zlitico moke in 4—6 zlicami juhe.
Ko zrezek v tej omaki prevre, ga poloZi na kroznik in oth
z omako. Zraven daj makarone in solato.

126 Sesekljan zrezek iz teletjega mesa. Sesekljaj */, kg telecjega
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mesa, ki si mu odstranila kosti, koZice in Zile, prideni polo«
vico v vodi napojene in dobro oZete zZemlje, nekoliko soli in
zlidico v sirovem maslu zarumenjene é&ebule; vse skupaj
stlati prav dobro z roko, napravi iz tega 2 za prst debela
zrezka, ju po obeh straneh potresi z drobtinami in v vroéi
masti speci. Pefene postavi s poljubno prikuho ali solato
na mizo. ¢

Teleéji zrezek z jajcem. Pripravi se prav tako kakor naravni
zrezek. Ko ga oblijes, daj na vrh posajeno jajce (oké).

Teleéji zrezek z zajbljem. Ko3cek teledjega stegna (20 dkg)
potolci, osoli in potresi po eni strani s $¢epom moke. Razgrej
za pol drobnega jajeca sirovega masla, poloZi vanj priprav-
ljeni zrezek in ko po eni strani zarumeni, mu prideni 6 do
8 peresc prav drobno zrezanega zajblja in ko Se po drugi
strani zarumeni, mu prilij 2 Zlici juhe, da prevre. Nato ga
poloZi na kroZnik in precedi nanj omako.

Kako oéistimo moZgane. Ako moZgane takoj rabis, jih polozi
za nekaj minut v toplo vodo; ako jih pa ne rabi$ takoj, jih
poloZi za uro v mrzlo vodo. Potegni z njih koZico, odstrani
vse, kar je krvavega, in jih poloZi na cedilo, da se odteko. —
Najboljsi so teledji ali goveji moZgani, pa tudi svinjski
moZgani so zelo dobri, le da so slednji nekoliko mehkejsi
in se teZje pripravljajo. MoZgani so zelo redilni in jih zdrav-
niki toplo priporo¢ajo zlasti slabotnim osebam. Pripravljajo
se na razliéne nacine.

130 Kuhani moZgani. OsnaZene moZgane kuhaj Cetrt ure v slani
" zavreli vodi s kostkom cebule, koreninico petriilja, nekaj
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zrni celega popra in 1—2 Zlicama kisa. Kuhane odstavi, od-
cedi ter zrezi ohlajene na prst debele rezine, ki jih zloZi
na kroznik in oblij z oljem in kisom.

MoZgani ocvrti. OsnaZene in odtetene moZgane zreZi na
2 prsta Siroke kose (n.pr.iz enih govejih moZgan napravis
8—10 kosov). Vsak kos potresi s soljo in s prav malo popra;
¢ez nekaj minut jih povaljaj v moki in v raztepenem, z vodo
zmeSanem jajcu in drobtinah, jih poloZi v razbeljeno mast
ter polasi cvri, da po obeh straneh zarumené.

MozZgani v kasi. Razgrej v kozi zlico masti, v vroéo mast
stresi nekoliko drobno zrezane &ebule, in ko se ta nekoliko
zarumeni, prideni */, | oprane kaSe, dobro premesaj in prilij
liter tople vode ali juhe; ko je kaSa napol kuhana, prideni
Y. kg prst debelih koscev osnaZenih moZgan. Ko kaSa 3e
cetrt ure vre, jo naloZi v skledo in petresi z nastrganim
bohinjskim sirom. To jed lahko pripravis iz govejih, pra-
s§icjih, teledjih in ko$trunovih moZgan.

MoZgani v beli omaki. Kuhaj cele, osnaZene goveje mozgane
getrt ure v */, I osoljene vrele vode, ki si ji pridala korenino
petriilja, nekaj zrn celega popra, soli in Zlico kisa. Napravi
v kozi redko, bledo prezganje, ga razred¢i z vodo, v kateri
5i kuhala moZgane, in ko je omaka gladka, ji prideni na
kose zrezane moZgane ter kuhaj vse skupaj nekaj minut.
Postavi z rizi-biZzi na mizo."

MoZgani v petrsiljevi omaki (majonezi). Kuhaj Cetrt ure
v osoljeni vreli vodi, ki si ji dodala Zlico kisa, koreninico
petrsilja, nekaj koscev ¢ebule in nekaj zrn celega popra,
cele goveje mozgane (Y, kg), ki si jim odstranila koZice.
Kuhane poloZi na cedilke, da se odteko, in jih naloZi na
velik kroznik ter oblij s petrsiljevo omako. ObloZi jih
s kuhano, z oljem in kisom polito karfijolo in postavi kot
samostojno jed na mizo.

Mo%gani v rizu. Razgrej v kozi Zlico masti, prideni nekaj
koscevy Gebule in ko nekoliko zarumeni, '/, 1 opranega in
odcejenega riza, meSaj nekaj minut ter zalij nato z litrom
juhe; ko je riz napol kuhan, mu prideni '/, kg 0§naien3h in
v slani vodi prevretih, na majhne kosce zrezanih mozgan.
Ko riZ z mozgani $e 10 minut vre, ga stresi v skledo in
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potresi po vrhu z nastrganim bohinjskim sirom. Ali prideni
sirove mozZgane rizu takoj, ko ga zalijes, in kuhaj nato vse
skupaj Se 25—30 minut.

MozZgani z jajeem. OsnaZzene in oprane moZgane sesekljaj.
V Siroki kozi razgrej Ziico masti, prideni zlico drobno zre-
zane &ebule in zelenega petriilja in ko &ebula prav malo
zarumeni, e mozgane, ki jih na odprtem ognjis¢u dobro
mesaj in prazi 10—12 minut. Nato prideni mozganom Zzlico
drobtin, nekoliko soli, velik §¢ep popra in 2 raztepeni jajci.
Ako so moZgani veliki, jim pridenes lahko 3—4 jajca. Po-
stavi jed s kruhom na mizo.

Yampi, kako jih kuhas. OsnaZene goveje vampe kuhaj v
slani vodi z listom lovorja do mehkega. Ce so trdi, se morajo
kuhati 3—4 ure. Kuha$ jih lahko tako, da jih prvi dan samo
prevres in drugi dan skuha3 do mehkega. Teleéji vampek
popari in z noZem ostrzi, dobro operi in mehko skuhaj
v kropu. Za jed pa pripravi§ vse enako.

Yampi ocvrti. Mehko kuhane, 3e nekoliko tople vampe zrezi
na’tri prste Siroke in prst dolge kose, jih povaljaj v moki,
raztepenem jajcu in drobtinah ter naglo v vroéi masti po
obeh straneh ocvri. Postavi jih s kislim zeljem ali s solato
na mizo.

Prazeni vampi. Zreii na rezance [, kg kuhanih vampov,
debel olupljen krompir in polovico stare Zemlje. Razgrej
v kozi zlico masti, v razgreto deni strok drobno sesekljanega
¢esna in pol ¢éebule, Zlico drobno zrezanega zelenega pe-
triilja in Zlico dobro sesekljane slanine; ko se ta nekoliko
precvre, prideni vampe, kruh, krompir, velik 3¢ep popra,
soli in 2 Zlici juhe. Pokrij in dusi, ve¢krat preme3aj, da se
ne prismodi, in prilij e kako Zlico juhe. Ko je krompir
mehak, vse narahlo premesaj, stresi v skledo in potresi z na-
strganim bohinjskim sirom.

Vampi na beneski naéin. Razgrej v kozi 4 zlice olja, prideni
zlico sesekljane slanine in cvri 1 minuto. Nato prideni Zlico
drobno sesekljane ¢ebule, strok ¢esna, mesaj in prideni
!/, kg kuhanih in drobno zrezanih vampov, Zli¢ico zelenega
petrsilja in velik S¢ep popra; osoli in praZi vse skupaj med
meSanjem 15—20 minut. Nato prideni 2 kuhana in pretlacena
paradiznika, praZi $e { minuto, prideni 1—2 Zlici nastrganega
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bohinjskega sira in postavi z ope¢enim krompirjem in solato
na mizo.

Vampi na olju dusSeni. ZreZi na rezance !/, kg kuhanih vam-
pov. V kozi razgrej 3 Zlice olja, v razgreto olje vrzi nekaj
koscev ¢ebule in ko ta zarumeni, prideni pest krusnih
drobtin. Ko tudi drobtine zarumené, prideni vampe, jih
pokrij in prazi nekaj minut; nato prilij */;1 juhe, osoli,
prevri, prideni Zlico bohinjskega sira in stresi vampe v
skledo. Zraven daj na kocke zrezan kuhan krompir, za-
beljene rezance ali kaj podobuega.

Vampi v paradiznikovi omaki. Zrezi !/, kg kuhanih vampov
na drobne rezance; deni v kozo veliko Zlico masti in ko se
ta razgreje, prideni drobno, na koleS¢ke zrezano &ebulo.
Ko ta zarumeni, prideni vampe in jih praZi &etrt ure. Nato
potresi za veliko noZevo konico paprike, osoli in potresi Se
z zlico moke. Ko se vampi Se nekoliko popraZijo, jih zalij
s ?/. 1 juhe in 1—2 Zlicami pretlafenih paradiZnikov. Ko vse
skupaj prevre, so vampi gotovi. Stresi jih v skledo, obloZi
s krompirjevimi kosci in potresi z nastrganim bohinjskim
sirom.

Goveji vampi v obari. ZreZi !/, kg kuhanih vampov na drobne
rezance. V kozi napravi prezganje iz zlice masti in polne
Zlice moke in zarumeni v njem #li¢ico drobno zrezane Zebule,
strok ¢esna in zelenega petrsilja. Ko preZzganje zarumeni,
prideni zrezane vampe in jih v preZganju prazi 1 mimito.
Nato prilij '/, 1 tople vode, prideni vejico majarona in kostek
limonove lupine ter kuhaj éetrt ure. Prideni 2 olupljena in
na kocke zrezana krompirja, ki si ju kuhala v ?/,1 vode,
z vodo vred in ko vse skupaj Se nekaj minut vre, prideni
kisa po okusu.

Tele¢ji vampi v obari. Kuhani telecji vampek‘ zreZi na
drobne rezance. Razgrej Zlico masti, deni vanjo zlico moke
in ko bledo zarumeni, prideni pol Zlice drobmo zrezane
Cebule, strok &esna in zelenega petrilja tez: Se mesaj, vdg
zarumeni; nato prideni zrezani vampek, neka_ijkrat premesaj
in zalij s Y/,1 tople vode, prideni vejico majarona in dfv:hel,
na kocke zrezan kuhan krompir z vode vred, za nozevo
konico popra, kostek limonove lupine in sol. Ko vse skupaj
10 minut vre, prideni kisa po okusu
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145 Podmet iz ostankov mesa. ZreZi na listke kakih 10 dkg

kuhanega ali peéenega mesa ter ga stresi v ponev, v kateri
si razbelila Ziico masti in prav malo zarumenila Zli¢ico
drobno zrezane ¢ebule. Ko se je meso 2 minuti prazilo, mu
primesaj jajce, zmeSano z zlico mleka, in ko jajce nekoliko
zakrkne, primesaj $e¢ nekaj zrn soli in $¢ep popra. Postavi
podmet s polento na mizo.

'146 Polpeta iz preostalega mesa. Zrezi drobno 7/, kg preostalega

kuhanega ali pecdenega mesa. Razgrej v kozi zlico masti,
prideni Zli¢ico drobno zrezane éebule in ko ta prav malo
zarumeni, Se zli¢ico drobno zrezanega zelenega petriilja ter
meso. Nato meSaj na ognju 1 minuto, odstavi kozo in ko se
nekoliko ohladi, prideni polovico v vodi napojene in ozete
zemlje, zZlico kisle smetane, drobno jajce, nekoliko soli,
S¢ep popra, majaronovih plev in pest krusnih drobtin ter
vse dobro premesaj. Nato potresi desko z drobtinami, stresi
nanjo meso, ga povaljaj kot Struco, zreZi na 16—20 enakih
delov, vsakega za prst na debelo, ki jih na okroglo razravnaj
in povaljaj po obeh straneh v krusnih drobtinah. Nato raz-

grej v plitvi pounvi Zlico masti in v vroéo poloZi polpete,

eno poleg druge, ter jih naglo speci, najprej po eni in nato
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Se po drugi strani. NaloZi jih na kroZnik in daj s prikuho,
n. pr.s kislo repo. zeljem, Saro, meSanico, z okisanim krom-
pirjem, sladkim ali posiljenim zeljem ali s solato.

Sekanica (hasé). Razgrej v kozi Zlico masti in stresi vanjo
zlico drobno zrezane &ebule; ko ta’ prav malo zarumeni,
prideni '/, kg kuhanega in drobno sesekljanega mesa (n.pr.
govejega, teledjega ali svinjskega) ter ga praZzi nekaj minut.
Nato prilij nekaj Zlic juhe, prideni sol, Zli¢ico zrezanega
petrsilja in $¢ep popra. Ko vse prevre, je jed gotova.

148 Sekanica iz kuhanega govejega mesa. Ako ostane opoldne

goveje meso, ga pusti v juhi v peéici (da ostane soCno).
Ce je mesa n.pr.za majhen kroZnik, razgrej v kozi za pol

jajca sirovega masla ali kake druge dobre masti in v raz-

greto stresi zlico drobno zrezane &ebule. Ko &ebula nekoliko
zarumeni, prideni dobro sesekljano meso, zli¢ico petriilja,
polovico v mleku napojene in oZete Zemlje ter meSaj na
ognju eno minuto. prilij nekaj Zlic juhe in ko prevre, pri-
deni S¢ep popra in nekoliko soli.
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B. Svinjina.

Kako se ocisti prasi¢ in porabijo posamezni kosi svinjskega
mesa. Zaklanega praSia odisti navadno klavee, ga potrese
s stoléeno kolofonijo, polije z vrelim kropom ter mu ogara
stetine; glavo in parklje pa ocisti gospodinja sama na isti
na¢in. Paziti pa mora, da teh delov ne zapari. Tudi pri
pranju érev je treba velike pazljivosti. Creva obrni in jih
zdrgni s kislo ali sladko repo, zmesano z zrezano Gebulo.
in prav malo soli, nato jih Se v &isti vodi dobro operi, da
popolnoma izgube neprijetni duh. V novejSem é&asu, ko se-
koza drago proda ali jo da gospodar sam v stroj, prasica
oderejo. Ko se pobere iz prafica drobovina, se isti zbrise-
s Cisto krpo. Zelodcu se odstrani notranja koza, jetrom se
previdno odstrani Zolé, iz sala se vzamejo ledvice; rajzelje-
se sevre s ¢ebulo in porabi za krvave klobase. Pécico polozi
takoj v mrzlo vodo. Iz prasica odstrani Speh in ga poloZi
na hladno, meso razsekaj po volji v veéje ali manjSe kose.
Za mesene klobase porabi vratnik (Sinek), ki mu odstrani
seveda kesti; tudi flam se uporabi za mesene klobase.

Nasolitev in prekajevanje svinjskega mesa. Za srednje veli-
kega pradi¢a napravi tole kvaSo (pdco) (za vedjega seveda
sorazmerno ved): deni v lonec 3%/, kg soli, 5 dkg solitra, 14 dkg -
sladkorja, pest brinovih jagod, pol pesti majaronovih plev.
5 dkg celega popra, pest stoléenega koriandra, olupke limone
in glavico Gesna; vsemu prilij 141 vode in zavri. Ko se kvaSa
popolnoma ohladi, jo zlij na meso, ki si ga zloZila tesno
v &ist. snaZen skaf ali éeber. Drugi dan pokrij meso z desko
in obteZi z opranimi kamni tako, da stopi paca (slanamurija)
%ez meso. Mali ko%¢ki mesa naj bodo v kvasi 8 dni, pleca
16—20 dni. gnjati (Sunke) po velikosti 4—6 tednov. Meso
vsak teden preloZi in preobrni. S kvaso prepojeno meso
obesi v dim, majhne kose za 6—8 dni. vedje za 8—14 dni.
Kuri se navadno dvakrat na dan, zjutraj in opoldne. zveéer -
pa odpri dimnico navzkriZz da se meso ¢ez no¢ nekoliko
ohladi. Ko vzames meso iz dima, ga obesi na zrafen prostor.

Kako hrani3 suho meso in klobase. Ako nima$ za tako meso -
primerne shrambe, ovij posamezne kose v tiskan papir. iih
poloZi v zaboj in potresi z bukovim pepelom. Na ta naéin
ohranii meso dolgo sveZe in okusno.
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Slanina (8peh). Slanino dobro zrezi, jo deni v kozo, osoli,
prilij nekaj zlic vode ter podasi cvri. Med cvrenjem pri-
deni slanini nekaj koscev &ebule in lovorjev list. Ko so
ocvirki rumeni, precedi mast v pripravljeno posodo, ocvirke
pa v drugo posodo, jih z Zlico dobro stladi in pusti pri njih
prav malo masti. Ako hodes imeti suho slanino, jo zreZi
na velike kose, nasoli z mesom vred ter deni v dim. Tudi
zaseko lahko pripravis, in sicer takole: Kuhaj kos slanine
20—25 minut, mrzlo dobro sesekljaj, posoli in dobro stladi
v lonéen lonec. Kadar jo rabis, jo scvri ter ji prideni ko-
scek &ebule.

Kako pripravimo okusno slanino za jed. Iz hrbtii¢a mladega
prasicka vzemi slanino s koZo vred, jo poloZi na desko tako,

da je koZnata stran na deski, in jo dobro posoli (za 1 kg

slanine vzemi 10—12 dkg soli). Ako ima§ slanine ve& kosov,
poloZi enega vrh drugega in jo pusti lezati tako 8—10 dni
na hladnem. Medtem jo enkrat ali dvakrat obrni, tako da
pride zgornja stran spodaj in nasprotno. Ko je slanina

-dobro razsoljena, jo kuhaj v zavreli, nekoliko osoljeni vodi
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Cetrt ure, nato jo vzemi iz vode in obesi ohlajeno z vrvico

za nekaj dni v dim. Ko se posusi. jo povaljaj v papriki,

obesi na zrafen prostor in jo uZivaj narezano na tanke re-

zine s kruhom.

Svinjska glava v jeémencéku. Prevri !/,1 namoéenega jec-
mencka v litru vode, ga takoj odcedi in zalij z 21 tople vode.
Ko jeémencek zavre, mu prideni kos (Y, kg) sveZe svinjske
glave, pokrij in pusti, da pocasi vre."Ko je jeémencek napol
kuhan, mu prideni 2 stroka zrezanega &esna, zlico zelenega
petrsilja, pero Zajbelja in debel, na majhne kocke zrezan
krompir, osoli, prideni e %¢ep popra in kuhaj vse skupaj
pocasi do mehkega.

Svinjska glava v kasi. Kuhaj ¥/, glave v 21 vode in ko ta
zavre, ji prideni kostek korenja, nekaj zrn celega popra,
korenino petrsilja, strok ¢esna in ée imas, zlico paradiznika;
osoli in ko je glava kuhana, precedi juho ter stresi vanjo
'/, 1 oprane kage. Ko je kaSa kuhana, jo stresi v skledo, po
vrhu kaSe pa naloZi na kosce zrezano meso od glave.
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Svinjska glava v mrezici. Skuhaj °/, kg svinjske glave s ko-
renino petrdilja in nekaj zrni celega popra. Kuhani glavi
odstrani kosti in zrezi meso na majhne rezance, ki jih stresi
v skledo; prideni 1%/, na majhne kocke zrezane Zemlje ali
kruha, ¥/, 1 riZza, skuhanega v juhi, v kateri si kuhala glavo,
drobno zrezano ¢ebulo, ki si jo zarumenila v pol zZlice masti,
velik S¢ep popra, majhno Zlicko majaronovih plev, pol
zlice drobno zrezanih limonovih lupin in sol. Ko si vse
skupaj dobro premesala, pokladaj zmes v kupckih (za de-
belo jajece) na mreZico, ki jo obrezi ob kupcku tako, da
zavije$ vanjo zmes. V mrezico zavite kupcke zloZi na pekaco
in postavi v pecico, da se rumenkasto zapecejo. Postavi jih
s kislim zeljem in krompirjevimi kosci na mizo. — Svinjsko
mrezico polozi takoj, ko jo vzame§ iz praSi¢a, v mrzlo vodo,
in ¢e jo hofes ohraniti dalje ¢asa, premenjaj vodo vsak dan.
Kadar jo rabi§, jo oZmi.

Svinjska glava v Sari. Operi Y/, kg svinjske glave, jo deni
v lonec in nalij toliko vode, da je meso pokrito. Ko zavre,
prideni srednje debelo rumeno kolerabo, koren, repo in
korenino zelenega petrsilja, vse nakrhljano. Prideni pol
#li¢ice kumne in osoli (vode naj bo toliko, da je vsa zele-
njava pokrita), nato lonec pokrij in kuhaj. Ko je napol
kuhano, prideni 2 debela, olupljena in na kosce zrezana
krompirja ter kuhaj vse skupaj do mehkega. Kuhano zele-
njavo stresi z juho vred v skledo, meso pa razrezi in ga
naloZi po vrhu zelenjave. Postavi kot samostojno jed opoldne
ali zveéer na mizo. — Ali pa: Skuhaj vse, kot je opisano,
le kadar je vse kuhano, vzemi meso iz lonca, odlij juho
v drug lonec in vso prikuho dobro stla&i. Prideni Zlico raz-
gretih ocvirkov, ki si jim pridala nekaj koscev Cebule, in
zlico moke, ki je pa ne sme§ zarumeniti, prilij nekoliko
odcejene vode nazaj in ko vse prevre, stresi jed v skledo,
po vrhu pa nalo¥i kosce mesa. Postavi jed s kislim hrenom
(v posebni skledici) na mizo. Zraven lahko da3 tudi od-
lito juho.

Pasteta iz svinjske glave. Glej Stev.898.

Prasi¢ja jetra frigana. Stresi /, kg na tenke listke zrezanilf
jeter v kozo, v kateri si zarumenila drobno éebulo v Zlici
masti. Nato jih me%aj hitro 6 minut in potresi z Zlico moke;
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pusti, da prav malo zarumené, in jim prilij zajemalko juhe
ali vode. Prav tako pripravi$ tudi tele¢ja, kozlickova, ko-
Strunova, zajéja in vsaka druga jetra.

160 Prasi¢ja jetra kuhana porabi$ za krvave in jetrne klobase.

161 Prasi¢ja jetra ocvrta. Namakaj 2 uri v mrzlem mleku kos
svinjskih jeter, jih zreZi nato na mezinec debele kose, osoli
ter povaljaj v moki, raztepenem jajcu (ki si mu prime3ala
zlico vode) in drobtinah ter jih ocvri v razbeljeni masti.
Postavi jetra s solato ali kako drugo prikuho na mizo. Prav
tako pripravi§ lahko tudi teleZja in kozlickova jetra.

162 Prasi¢ja jetra pecena. Zrezi praSi¢ja jetra na mezinec debele
rezine, vsako rezino posoli, povaljaj v moki in polozi v raz-
greto mast, da najprej po eni in potem Se po drugi strani
Zarumeni.

163 Prasi¢ja jetra prazena. Potegni z jeter kozico, jih zrezi na
tenke liste in stresi v mast, v kateri si zarumenila drobno
¢ebulo (za !/, kg jeter deni zlico masti). V 5 minutah so jetra
gotova, osoli jih in pokapaj z zlico kisa.

164 Prasiéji jezik. PraSi¢ji jezik nasoli in posusi ali pa skuhaj

~ svezega z zelenjavo kakor pri govejem mesu in ga postavi
s kislim hrenom na mizo.

165 Prasiéje ledvice. Ledvice otisti vsega loja, jih podolgem
prerezi in izrezi iz srede, kar je trdega; nato jih operi in
zrezi na tenke listke, popari z vrelo vodo in takoj odcedi.
V ponvi razgrej zlico masti in zarumeni v njej nekaj koscev
¢ebule, prideni ledvice in jih med meSanjem prazi 8—10
minut. Nato potresi Zlico moke, velik §¢ep popra in kumne,
8¢ | minuto meSaj, da moka nekoliko zarumeni, prilij za-
jemalko tople vode, osoli in ko Ze 1—2 minuti vre, prilij
zlico kisa. Daj jih s kruhom ali krompirjevim piréjem.
Prav tako pripravis goveje, tele¢je ali kostrunove ledvice.

166 Svinjsko meso v bosanskem rizotu. Deni v kozo Zlico masti,
zrezano ¢ebulo, dva stroka ¢esna in !/, kg drobno seseklja-
nega svezega svinjskega mesa, pokrij in dusi, da se nekoliko
zmehéa in prav malo zarumeni. Nato prideni !/,1 opranega
riza, ga nekajkrat premesaj in zalij z 1,1 tople vode ali
juhe, osoli in pokrito kuhaj 15—20 minut. (Ako nima$ juhe,
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kuhaj posebe debel paradiznik, ki si ga vzela iz slane vode,
korenino petrsilja in nekaj zrn celega popra; paradiznik °
pretla¢i z juho vred.) ;

Bosanski rizot z ohrovtom. Pripravi vse kakor za bosanski
rizot, samo s to razliko, da dusi§ z mesom 1—2 pesti na
debele rezance zrezanega ohrovta.

Prasi¢je meso v*guljazu. Zrezi ‘[, kg pradi¢jega mesa na
precej velike kocke. V kozo deni Zlico masti in zarumeni
v njej 1—2 cebuli (seveda zrezani), prideni za noZevo ko-
nico paprike, Zlico kisa, 2 zlici vode, zrezano meso, sol in
velik 3¢ep kumne. Pokrij in dusi tako dolgo. da se mo-
krota posu$i. Nato potresi meso s piélo zlico moke in mesaj,
da nekoliko zarumeni, prilij zajemalko gorke vode in kuhaj
vse skupaj Se nekaj minut. Nazadnje prideni 3e Zzlico
kisle smetane.

Prasiéji guljaz z jeé¢menckom. Namoli Ze prejinji veder
1,1 fizola, drugi dan ga zavri, odeedi in nanovo zalij z 12/, 1
tople vode, osoli in kuhaj pol ure. V kozo deni Zlico masti,
!/, kg mastnega, na majhne kocke zrezanega mesa in drobno
zrezano Cebulo, pokrij in dusi, da nekoliko zarumeni; pri-
deni '/,1 v vro¢i vodi opranega je¢mencka, soli, paprike, '
Z¢ep kumne in ko vse nekoliko zarumeni, Se fizol s fizolovko
vred ter kuhaj podasi 2 uri.

Prasi¢je meso z goréico. Kilogram sveZega svinjskega mesa
preslanini, ga podrgni s soljo, kumno in papriko, polozi
v kozo in speci. Ko je meso pefeno, mu prideni zli¢ico gor-
¢ice in 2—3 zlice kisle smetane. Ko prevre, ga zrezi, zloZi
na kroZnik in oblij z omako. Zraven daj prazeni riz ali
makarone, piré iz krompirja itd.

Prasi¢je meso s hrenom. Zrezi !/, kg sveZega svinjskega
mesa od vratd na veéje kose, jih polozi v kozo in pri-
deni koséek korenja, ¢ebule, strok Cesna, kos¢ek limonove
lupine, nekaj zrn celega popra in nekoliko soli. Prideni
#Zlico kisa in prilij toliko vode, da je meso pokrito. Meso
pokrij in ga kuhaj do mehkega. Kuhano stresi z juho vred
v skledo in potresi po vrhu nastrgan hren.

Prafi¢je meso s kaSo. Zrezi na kocke '/, kg mastnega mesa
od trebuha ali pledeta, ga deni v kozo, prideni zlico masti

4 Kuharica, 2. izd.
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in drobno, na koles¢ke zrezano &ebulo, pokrij in dusi, da se
zmehéa in prav malo zarumeni. Nato prideni mesu Y/, 1
oprane kase in meSaj, da se kaSa nekoliko poprazi; zalij
s 8/, | tople vode, osoli in pokrito kuhaj pol ure. Kaso postavi
kot samostojno jed s kislim zeljem ali repo na mizo.

3 Prasi¢je meso s kislim zeljem. Deni v kozo Zlico masti,

Y, kg na kocke zrezanega sveZega svinjskega mesa, polovico
zrezane ¢ebule in Zlico vode, pokrij in prazi, da nekoliko
zarumeni. Nato prideni dve pesti kislega zelja, praZi 3e
nekaj minut, prilij toliko tople vode, da lahko vre, osoli
in ko je skoraj kuhano, prideni pol Zlice moke, zmeSane z
zlico kisle smetane, in za noZevo konico paprike. Ko vse Se
prevre, stresi v skledo in obloZi s kuhanimi krompirjevimi
krhlji.

Prasi¢je meso z zeljem in kaSo. ZreZi na kocke !/, kg sve-
Zega, mastnega svinjskega mesa, ga deni v kozo ter prideni

- zlico masti in drobno zrezano éebulo. Ko &ebula prav malo
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zarumeni, prideni majhno, zrezano, poparjeno in oZeto
zeljnato glavo in 3¢ep kumne. PremeSaj in pokrito dusi, da
se meso in zelje nekoliko zmehéa. Nato prideni mesu in
zelju 1/,1 oprane kaSe in premeSaj, da se kala nekoliko
poprazi. zalij s ?/,1 tople vode, osoli in kuhaj vse skupaj
2530 minut.

Mrzlo prasi¢je meso pretaknjeno s ¢éesnom. Obdrgni kos
svinjskega, ne premastnega mesa s soljo in poprom ter ga
pretakni (naspikaj) s éesnom, ki si ga olupila in zrezala
v podolgaste rezine. PoloZi ga v kozo, prilij Zlico vode,
prideni nekoliko masti in peci v peéici. Polivaj ga z lastnim
sokom. Pe¢eno meso ohladi in zreZi na tenke rezine. ga. na-
loZi na kroznik in obloZi z razli¢nimi mrzlimi prikuhami,
n.pr. s kislimi kumaricami, gobami, kaparami, peso, zéleno
itd. Meso postavi po juhi na mizo.

Svinjski mo¥gani se pripravijo kot goveji ali teledji.
Svinjske noge v hladetini (7olica). OsnaZi dve svinjski nogi,
ju razsekaj na 4 dele, deni v lonec, prideni kaksno teledjo
kost, najboljse od glave (!, kg), nalij nanje liter vode in
Zlico kisa; ko zavre, prideni lovorjev list, nekaj kostkov

_&ebule, vejico petriilja, nekaj zrn celega popra in vriicek

timijana; osoli in kuhaj potasi, da se meso mehko skuha.
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Nato precedi juho v drug lonec in jo pusti nekaj ¢asa stati,
da se nabere na vrhu mast. Nato vso mast z juhe poberi
in jo porabi za kako prikuho. Meso odberi od kosti, ga zlozi
v steklene ali porcelanaste sklede in nalij nanj juhe, toliko
da je pokrito. Prideni vsakemu krozniku po en lovorjev list
in strok zrezanega Cesna. Zolico postavi na hladno, da se
strdi. — Prav tako se pripravi hladetina iz govejih in te-
le¢jih nog. Prav tako pripravi§ hladetino iz prekajenih
svinjskih nog, le da jih poprej namakas 24 ur v mrzli vodi.

Svinjske noge v sari. Ce so noge od mladega prasi¢a, jih
skuhaj tako kakor glavo, ako so pa od starega, potem jih
kuhaj 1 uro same in nato Sele prideni zelenjavo.

Svinjske noge s kislim hrenom. Skuhaj jih v slani vodi ter
postavi kuhane s hrenom na mizo.

Svinjska pecenka s koZo. Kos svinjskega mesa umij, posoli
in polozi v kozo tako, da je koza spodaj, prilij vode, da je
meso skoraj pokrito, in kuhaj 20—30 minut, da postane
koZza mehka; nato koZo razrezi navzkriZz in polozi peéenko
v kozo tako, da bo koZa zgoraj. Polij jo z vroco mastjo in
peci, da zarumeni. Med pelenjem prilivaj sok, v katerem
se je prej kuhalo meso.

Svinjska pecenka s smetano. 1kg svinjskega mesa, n.pr.
stegno, ple¢e ali brZole (krmenateljce), posoli, potresi s
kumno, polozi v kozo ter prilij zlico kisa in dve Zlici vode.
Prideni Se pol Zlice masti in postavi v srednje vroto petico,
da se pocasi rumenkasto zapete. Nato odlij mast in prideni
54 zlice kisle smetane in jo v njej Se nekaj minut peci.
Peteno zrezi in oblij s smetano, zraven pa daj krompir
v koscih. $iroke rezance ali krompirjevo solato.

Prasiéje plece deni v sol in v dim in mu odstrani kosti in
ga porabi za kranjske klobase ali pa ga speci kakor drugo
pecenko.

Prasi¢ja pljuéa s kaSo. Skuhaj polovico svinjskih pljué, jim
prideni med kuhanjem korenino petrsilja, koscek korenja,
éebule in Zlico kisa; kuhana pljuca vzemi iz juhe (ki jo
postavi vstran), jih dobro zrezi in sesekljaj — potem ko si
jim odbrala vse, kar je trdega. V kozi razgrej Zzlico masti,
prideni vroéi nekoliko drobno zrezane cebule in ko ta ne-

4
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koliko zarumeni, prideni pljuca, ki jih med vednim me-
Sanjem dusi 2 minuti. Nato prideni 11 oprane in poparjene
kaSe ter prazi Se 1 minuto, prilij malo ve¢ kot ?/,1 juhe,
v kateri si kuhala pljuca (pa ne vse naenkrat), velik s¢ep
popra in majaronovih plev, za noZevo konico cimeta ter
nageljnovih Zbic, osoli in pokrito kuhaj 20—25 minut, da
se kasa skuha. NaloZi jed v skledo in jo postavi s kislim
zeljem na mizo.

184 Prasi¢ja pljuéa s krompirjem. Skuhaj do mehkega [, kg

- svinjskih pljué z Zlico kisa, nekoliko petriilja, kofckom
korenja, ¢ebule in toliko vode, da se lahko kuhajo. Kuhana
pljuca zrezi na mezinec dolge in debele kosce, napravi pre-
Zganje iz zlice masti in Zlice moke in ko ta nekoliko za-
rumeni, prideni Zlico drobno zrezane ¢ebule, strok ¢esna
in zelenega petrsilja ter $e meSaj, da vse Se nekoliko za-
rumeni. Nato stresi v preZganje pljua ter praZi nekaj
minut. Posebe skuhaj velik kroZnik na kocke zrezanega
krompirja, kuhanega stresi z vodo vred k plju¢am, prideni
koséek limonove lupine, vejico majarona in timijana, osoli
in kuhaj vse skupaj Se kakih 10 minut. Prilij kisa po okusu
in-postavi na mizo.

185 Prasi¢ja plju¢a s krusnimi cmoki. Skuhaj !/, kg svinjskih
plju¢ kakor navadno. Kuhane zreZi na mezinec debele
rezine. Napravi prezganje iz polne Zlice masti in moke,
prideni petrsilj, ¢esen in ¢ebulo; ko vse skupaj zarumeni,
prideni v preZganje zrezana pljuca, jih nekoliko popraZi,
zalij z juho ali toplo vodo, prideni koséek limonove lupine
in vejico majarona, osoli, pokrij in kuhaj 10 minut. Prideni
Se SCep popra in kisa in ko pljuéa prevro, jih stresi v skledo
ter daj zraven kruhove cmoke. — Prav tako pristavis teleéja
ali goveja pljuca.

186 Prasi¢ja pljuca z rizem. Ta se pripravijo prav tako kakor
pljuca s kaSo, samo da da$ namesto kase opran riz ter pri-
lijes samo 1,1 juhe.

187 Prasiéja pljuda za v klobase. Pljuda operi in skuhaj, ku-
hanim odstrani vse, kar je trdega, jih sesekljaj in deni
v klobase.

188 Sekanica iz svinjskih pljué. Skuhaj svinjska pljuca kakor
navadno, kuhana dobro sesekljaj, namoéi za [, kg svinjskih
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plju¢ 1 Zemljo v mrzli vodi, jo oZmi in sesekljaj s pljuéi.
V kozi razgrej zlico masti, zarumeni v njej Ziico drobno
sesekljane cebule in petrSilja in prideni pljuéa z Zemljo,
nekoliko soli, velik &¢ep popra in prav malo nastrganega
oreska. Vse skupaj meSaj in praZi 1 minuto, prilij majhno
zajemalko juhe in Zlico kisle smetane in ko vse skupaj
prevre, daj s kuhanimi in v masti praZenimi makaroni na
mizo. Tudi solato daj lahko zraven. Sekanico pripravis
lahko tudi iz tele&jih ali kozli¢kovih pljué. '
Prasi¢ja rebra deni v sol in v dim ali jih speci ali pa skuhaj
v kisli ali sladki repi, Sari, zelju, jemencku itd. Prekajena
rebra umij, jih skuhaj in postavi s kislim zeljem in krom-
pirjevimi kosci na mizo.

Sveza prasi¢ja rebra s kislo repo ali zeljem. Deni v lonec
2 pesti kisle repe ali zelja, zalij z vodo, da stopi ¢ez repo,
prideni !/, kg svezih reber in kuhaj 1—2 uri (ée so rebra
od mladega prafi¢a, jih kuhaj manj ¢asa). Ko je repa ku-
hana, ji prideni pol Zlice moke, ki jo razmotaj z 2 zlicama
mrzle vode, in pusti, da prevre. Zraven daj krompir v

koscih.

Svinjska rebrea v sladki repi in krompirju. PoloZi v lonec
!/, kg sveZih svinjskih rebere (ali glavo, plece, zarebernico),
jih zalij z vodo, da so pokrita, in kuhaj. Ko prevro, jim
prideni debelo, olupljeno in nakrhljano repo, $¢ep kumne
in soli. Ko repa prevre, prideni 1—2 debela, olupljena in
na kosce zrezana krompirja in kuhaj vse skupaj do meh-
kega. Ko je jed kuhana, ji prideni Zlico masti, v katero
si v vroto dala majhno Zlico moke; vse skupaj dobro zme-
faj in kuhaj Se nekaj minut. Kuhano repo stresi v skledo,
po vrhu pa naloZi zrezana reberca.

Zarebrnica (krmenatelje) ocvrta. Zarebrnico mladega pra-
Sita potolci. jo posoli, povaljaj v moki, raztepenem jajcu
in drobtinah ter ocvri v vro¢i masti.

Zarebrnica v omaki. Odrez zarebrnico, jo nekoliko potolei,
potresi malo s soljo in podrgni nekoliko s stolé¢enim Eesnom,
poprom in stoléeno kumno. Nato polozi zarebrnico v vroco
mast in ko na eni strani zarumeni, jo obrni in pusti, da
zarumeni Se na drugi strani. Nato odlij mast, prilij ‘2—4
%lice juhe in nekaj kapljic limonovega soka ter pusti, da
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zarcbrnica v tej omaki prevre. Postavi jo s krompirjevo
solato na mizo.

Prasi¢ja ribica v mrezici. Mrezico (pécico) vzemi iz vode,
jo razprostri in polozi nanjo ribico, ki si jo prej posolila,
potresla s poprom, polozila nanjo majhen lovorjev list in
nekaj koscev limonovih lupin (ako hoces, tudi vejico zele-
nega petrsilja), ter zavij ribico -od vseh strani z mrezZico.
Postavi jo v peéico, prideni prav malo masti in Zlico vode
ali vina ter jo pocasi peci. Peceno daj s solato ali kislim
zeljem na mizo. — Tudi mrzla ribica, obloZena s trdo ku-
hanimi jajénimi krhljicki, je zelo okusna.

Prasié¢je sree skuhaj, zmelji in daj med krvave in riZzeve

klobase.

Prasi¢je srce peceno. Srce operi in ga preslanini: poloZi v
kozo Zlico masti, osoljeno srce in Zlico vode, pokrij in peci
na ognjis¢u, da se srce zmehéa in zarumeni. Peéeno raz-
rezi in postavi s solato ali kako prikuho na mizo.

Pi‘aéiéjc srce v omaki. Srce preslanini, osoli in poloZi v kozo,
prideni zrezano ¢ebule, kos¢ek korenja, nekaj zrn popra,
lovorjev list, zlico masti in 1—2 Zlici vode. Pokrij in dusi
do mehkega, potresi v mast Zlico moke in ko prav malo
zarumeni, prilij zajemalko juhe ali gorke vode ter pusti,
da Se nekaj minut vre; nato prideni 1—2 zlici kisle smetane
in ko prevre, postavi razrezano srce z omako vred na mizo.
Zraven daj polento ali krompirjev piré. — Prav tako se
pripravi tudi tele¢je srce.

Prasi¢ji zelodee nadevaj z enako zmesjo kakor mesene klo-
base, nadevanega za$ij in za3pilji, ga polozi za 2 dni v raz-
sol k mesu in deni nato v des¢ice. Nato ga obesi v dim za
15—20 dni. Ali pa ga skuhaj in pripravi kakor vampe.

Prasi¢ji Zelodee — stisnjena klobasa. Skuhaj ¥/, kg prasicje
glave z mesom vred, !/, kg koZ od 3peha (¢e jih ima$) in
. kg bolj pustega sveZega mesa; kuhano zreZzi na majhne
kosce, prideni '/, | krvi. velik §¢ep majaronovih plev, drobno
zrezanih limonovih lupin, Zlico v masti precvrte ¢ebule
in ako hoces, Se kuhano in prekajeno, drobno zrezano me-
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seno klobaso, velik 3¢ep popra ter soli. S tem nadevom
napolni prasi¢ji zelodee, ga dobro zaSpilji in zasij. Kuhaj
ga na ohlapno 1!, ure v zavreli vodi, v katero si dala
2 zlici kisa; med kuhanjem ga enkrat obrni. Kuhani Zelodee
polozi na desko, nanj polozi e drugo desko in na desko
kamen; tako ga pusti 10 ur. Kadar ga da$ na mizo, ga
olupi in nareZi na tenke rezine. Na mizo ga postavi z oljem
in kisom.

Jeémenckove klobase. Skuhaj liter opranega je¢mencka
(jeSprenja) in stresi kuhanega na reseto, da se ohladi.
Ohlajenega stresi v skledo in mu prideni éetrt kuhane
sesekljane glave, ¢e ima$§ kaj kuhanih koz nekoliko pljué,
2 zlici sirovih nastrganih jeter, liter precejene krvi, juho,
v kateri si kuhala glavo, zrezano in v masti precvrto ¢ebulo,
pest majaronovih in zlico metinih plev in pol Zli¢ice popra;
osoli in dobro premesaj ter nadevaj Creva, pa ne pretrdo,
ker se v vodi klobase Se nakuhajo. Kuhaj jih kakor krvave
klobase s kaSo. (Opomba: Pri vseh klobasah moras
paziti, da érev ne napolnis docela, ker bi sicer pri kuhanju
pocila. Da klobase pri pefenju ne pocijo, jih vtakni pred
pecenjem za minuto v krop in nato povaljaj v moki.)

Jetrnice. Skuhaj polovico prasi¢jih jeter (kuhaj jih cetrt
ure), posebe pa e ¢etrt glave v litru vode. Ko zavre, pri-
deni korenino petrsilja,” pol Cebule, strok Cesna in prav
majhen koitek korenja. Kuhano glavo z zelenjavo vred
dobro sesekljaj, jetra pa nastrgaj na kruSnem strgalniku
ali jih zmelji. Skuhaj tudi 1Y/, 1 riZa in stresi napol kuhanega
na redeto, da se ohladi, nato pa v skledo, primesaj priprav-
ljeno glavo. jetra, pest majaronovih plev, Zlico sesekljane
in v masti precvrte &ebule, 3¢ep cimeta in disave. 2 stroka
drobno zrezanega &esna in potrebno soli. Prilij juho, v ka-
teri si kuhala glavo, vse dobro premesaj, nadevaj in kuhaj
kakor riZeve klohase.

Poljska jetrna klobasa. Zmelji v stroju '/, kg svinjskih
jeter, jih stresi v skledo in prideni 15dkg kuhane in na
majhne kocke zrezane sveZe slanine, nekoliko soli, velik
§tep popra in stoltenega muskatovega cveta, drobno zre-
zano srednje debelo ¢ebulo in celo jajce. Ko si vse dobro
premesala, nadevaj zaspiljeno goveje ali ozko debelo svinj-
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sko ¢érevo, za3pili, deni v zavrelo vodo in kuhaj previdno,
tako da komaj vre, 1!/,—2 uri. Kuhano klobaso popolnoma
ohladi, razrezi na tenke kolobarje, jih naloZi na kroZnik

Pt gaa . . . . . . . . .
in daj na mizo s kislimi kumaricami ali gobami.

205 Krvave klobase s kaSo. Polij 21 kase z vrelo vodo, jo odcedi
in kaSo Se z mrzlo vodo oplakni. Nato kuhaj kaso rahlo v ne-
kaj litrih vode, in sicer samo napol, nakar jo stresi na reseto,
da se ohladi. Posebe kuhaj ¢etrt prasi¢je glave, polovico
pljué, srce in ¢e ima$ kaj Spehovih koZz (priblizno !/, kg).
Kuhano vse dobro sesekljaj, stresi v skledo ka$o, sesekljano
meso, razgrej 2 zlici ocvirkov in vro¢im prideni Zlico drobno
zrezane ¢ebule, pest majaronovih plev in & ima$, $e Zlico

~ posuSene mete, liter precejene krvi in 1,1 juhe, v kateri si
kuhala glavo; osoli, prideni pol Zli¢ice popra, vse dobro
premesaj in nadevaj ¢reva. Klobase kuhaj narahlo v vreli
vodi; vro naj pocasi toliko ¢asa, da se ne pokaze veé kri,
temveé ¢ista juha, ako prebode¥ klobase s Spiljo. Kuhane
klobase vtakni v mrzlo vodo, jih pokladaj na desko in ne-
koliko ohlajene obrni.

204 Mesene klobase. Sesekljaj 6kg ohlajenega prasi¢jega mesa,
potresi nanj 17—18 dkg soli, 1 dkg stoléenega popra, ce
hotes tudi Y/, dkg solitra, ter precedi na meso zajemalko
mrzle vode, v kateri si namakala velik, olupljen in drobno
Zrezan Cesen. Vse z rokami prav dobro zmesaj, potem natlaci
meso v tenka svinjska ¢reva, napravi klobase ter jih daj
v dim. Ako hode§ imeti klobase samo napol prekajene, jih
pusti v dimu 2—4 dni; ako pa jih misli§ shraniti za poletje,
jih pusti v dimu 6—8 dni. Ko vzame§ klobase iz dima. jih
obesi na zracen. a ne vrod prostor. Kadar klobase rabi§, jih
kuhaj v zavreli vodi 20—30 minut. Mesene klobase postavi
z nastrganim hrenom, gorcico, kislim ali sladkim zeljem ali
kislo repo na mizo. Ako hoces dati klobase v mast, jih
pusti v dimu samo 2 dni, 2 dni jih pa obesi na zrak. Nato
klobase dobro obrisi in jih polozi v posodo, kjer je za
2 prsta masti ali zaseke; ko si zloZila klobase drugo poleg
druge, dodaj mrzle masti, tako da so klobase pokrite, ter

" delaj tako naprej. Vsakokrat. ko dela§ novo vrsto, dobro
potladi, da ne ostane med mastjo ni¢ praznega prostora.
Posodo hrani na hladnem. — Tudi sveZe klobase das lahko



206

57

na enak nafin v mast. SveZe mesene klobase kuha$ in peces
kot pecenice.

5 Pecenice. Zmelji ali sesekljaj 1 kg sveZega prasi¢jega mesa;

¢e je meso pusto, mu prideni 5—8 dkg drobno sesekljane
slanine (Speha). Nato prideni 1/, dkg soli, nekoliko drobno
zrezane limonove lupine, Zli¢ico drobno zrezanega zelenega
petrdilja in velik S¢ep popra, prilij !/, 1 mrzle vode in vse
prav dobro premesaj. Napolni s tem dobro oprana tenka
prafi¢ja Creva, napravi enakomerne klobasice in jih zasuéi
na koncu in v sredi, da napravi§ par. Pe&enice deni v kozo,
jih polij z zajemalko vroce vode in pusti, da prevré, nakar
jim prideni Zlico masti in jih rumenkasto zapeci. Ako hoces,
prideni med meso 5dkg belega, v vodi napojenega in oZe-
tega kruha in 5¢ep majaronovih pleve.

RiZeve klobase. Operi liter riZa in ga skuhaj napol mehko.
Kuhanega stresi na reSeto, da se ohladi. Posebe skuhaj
v 1,1 vode éetrt prafi¢je glave, srece in polovico pljué.
Kuhano vse dobro zreZi in sesekljaj, stresi v skledo riz,
sesekljano meso,*Zlico drobno zrezane in v masti precvrte
¢ebule, Zlico drobno zrezanega zelenega petriilja, polno
#lico majaronovih plev, 3¢ep cimeta in diSave (gvirea),
majhno pest soli ter juho, v kateri si kuhala glavo. (Pazi,
da ne bo v juhi ge kaj kosti.) Vse skupaj dobro premesaj in
napravi klobase, ki jih kuhaj v vreli neslani vodi kakih
10 minut (vreti morajo potasi), kuhane pomodi v mrzlo
vodo in pokladaj na desko. da se ohladé. Nato polozi klo-
base v kozo. prideni nekoliko masti in jih v srednje vroci
pecici peci 20—30 minut,

Klobasa iz prekajenera svinjskega mesa. Mesaj 10 minut,
da dobro naraste, 10dkg sirovega masla in primesaj */. kg
drobno sesekljane Sunke, ki si ii odstranila koZo. Vse dobro
zmesaj ter napravi iz tega kakih 25 cm dolgo okroglo klo-
baso. NamaZi o z dobro zmesanim sirovim maslom, tako da
je vsa na tenko pokrita, in postavi na hladno, da se sirovo
maslo strdi. Nato klobaso z noZem obrni in namaZi Se drugo
stran (vsega sirovega masla porabi§ za prevleko 8 dkg).
Postavi klobaso zopet na hladno in ko se strdi. jo zrezi na
tenka kolesca in postavi s hrenom. redkvico ali jajei v ma-
jonezi na mizo.
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C. Domaca perutnina in kunei.

Kako zakoljes in osnaZis perutnino. Pis¢anciin koko§i.
Zivali privzdigni peroti, jih strni ¢ez hrbet in trdno drzi
v levi roki. Nato primi piS¢anca za glavo in mu jo zavihaj
navzad, da jo prime$ z levo roko. V desno roko vzemi oster
noz ter napravi na vratu pod uSesom ozko zarezo. Ce drzis
zival z glavo navzdol, ji bo kri odtekla, ne da bi okrvavila

" perje; pri tem lahko kri prestrezes v podstavljeno skledico.

Mrtvega piSc¢anca pomoéi v mrzlo vodo, da se ohladi, potem
pa ga polozi v veliko skledo, ga polij z vrelo vodo, v kropu
nekajkrat obrni, da se ves popari, nakar ga oskubi na mizi.
Oskubljeni perutnini odreZi najprej spodnji kljun, izbédi
o¢i, snemi roZeni zgornji kljun, prerezi zgornjo koZico na
golsi in vzemi previdno ven golSo, pozZiralnik in dusnik.
Odrezi e sredi perutnic ¢ipke in kepico nad repom. Prerezi
spodaj pod repom blizu nog koZo potez, pazi pa, da ne
prerezes ¢rev, ter vzemi iz trebuSne votline éreva, Zelodec,
jetra in srce. Pri jetrih pazi, da previdno odstrani¥ Zolé.
Zelodec prereZi na mesnati strani in mu olupi notranjo koZo;
noge odrezi pri kolenu, olupi zunanjo kozo in snemi kremp-
lje. IzreZi Se €revo pod repom in vtakni kolena v odprtino,
skozi katero si potegnila ¢éreva. Tako pripravljeno kuretino
pusti hladiti vsaj 24 ur (3e bolje 8 ali veé dni. ker postane
meso tako bolj krhko; seveda smes storiti to le v zimskem
¢asu). Ko jo osnaZi§, jo obesi takoj tako, da visi z glave
navzdol.

Goloba pripravi§ prav tako kakor pis¢anca.

Kopune in koko§i pripravi§ prav tako, le s to razliko,
da poZges kokodi dlako. ki ostane, z goreto trsko ali pa-
pirjem, nakar kokos obrie$ in ‘umijes.

Puranu odsekaj glavo, ga polij z vrelo vodo, obralaj
v kropu, oskubi in osnazi kakor pis¢anca.

Goski in raci odsekaj glavo, jo potresi z drobno stol¢eno
kolofonijo, polij z vrelo vodo in pripravi kakor piS¢anca.
Priporoéljivo je, da gosi in race takoj, ko jih zakoljes, suhe
oskube$. Perje shrani$ za blazine.

Kako kuhamo in pe¢emo staro perutmino. Ce je le mogoce,

.obesi staro. osnaZeno perutnino za nekaj dni v hladen pro-

stor ali ledenico. Kadar jo misli§ rabiti, jo operi in nasoli,.

.

/
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poloZi v kozo ali lonee ter prideni za koko¥ 1—2 Zlici masti
in nekaj zlic vode. Pokrij in ko voda izhlapi, prilij $e malo
tople vode, prideni nekaj koscev ¢ebule in pari 2—3 ure,
toliko ¢asa, da je meso mehko. Ko je mehko, ne prilivaj
ve¢ vode, ampak pusti, da zarumeni. (Med parjenjem veé-
krat obrni.)

Ali pa: Zrezi perutnino po delih, vsakega posoli, polezi v
kozo in polij z 2 Ziicama vroGe mast. brideni pol zrezane
¢ebule in majhno zajemalko topie vode. Nato kozo pokrij
in pari med veckratnim obracanjem 2—3 ure. Kadar voda
izhlapi, jo vedno znova prilivaj (toplo). Ko je meso dovolj
mehko, ne prilivaj ve¢ vode, temveé pusti, da zarumeni.
Ali pa: Pretekni uleZano perutnino s slanino in jo pari
kakor zgoraj 2—3 ure. Kadar je mehka in zarumenela, jo
polij z nekaj zlicami kisle smetane, ki naj v njej Se prevre,
in postavi z omako na mizo. Zraven da3 lahko rizi-bizi.

Kako porabis drobovje od perutnine. Perutninska jetra
lahko ocvres, jih napravis z jajcem ali pa jih kuha$ v juhi
(Cetrt ure) in zreZeS v rezance ali Cetverokotnike. Lahko
jih prazis z riZzem in da$ ta riz kot zakuho k ¢Cisti juhi.
Jetra uporabis lahko tudi za ragi-juho, polento s Sunko itd.
Zelodéek skuha$ v juhi kot jetrca.

Prazena perutninska jetra. Razgrej v kozi pol Zlice masti,
prideni nekaj koscev Cebule in ko zarumeni, prideni na
listke zrezana jetra. PraZi jih naglo nekaj minut, prideni
raztepeno jajce ter $¢ep popra in soli.

Golob zabeljen ali pecen se pripravi kot pisc¢anec.

Golob v obari. OsnaZenega goloba razrezi na dele. ki jih
deni v lonec, prilij liter vode in ko zavre, prideni prav
majhen kostek korenja in petrSilja ter vejico majarona;
osoli, pokrij in kuhaj do mehkega. Prideni preZganje iz
7lice masti in pol Zlice moke, ki ga razredéi z 2 Zlicama
mrzle vode, prideni kos¢ek limonove lupine in nazadnjtr‘
disavnega ali navadnega kisa po okusu. Na mizo dodaj
zgance ali opedene Zemlje.

Golob v &rni omaki. Goloba zakolji in prestrezi kri v skle-
dico, v kateri je za zli¢ico kisa. Nato pomoci goltlba v mrz]f}
vodo, ga opari, osnaZzi in razreZi. V kozo deni zlico masti,
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prav malo sesekljane slanine, koreninico petrsilja, koséek
korenja, zelene ¢ebule, mal list lovorja, peresce rozmarina,
vejico majarona, timeza, kos¢ek limonove lupine in goloba.
Prideni 3 Zlice vode in 3 Zlice vina, pokrij in dudi potasi
na ognjiS¢éu, da se golob zmehda in popije vso mokroto ter
zelenjava nekoliko zarumeni. Nato potresi zelenjavo z Zlico
moke; ko moka nekoliko zarumeni, prideni Zlico drobtin
in Se nekoliko mesaj ter zalij z zajemalko juhe ali tople
vode; ko prevre, prideni prestreZeno kri in pusti, da vse
skupaj 3¢ nekaj minut vre.

Golob z riZzem. Zrezi osnaZenega goloba na kose. V kozo
deni Zlico masti, vrodi prideni pol drobne in na listke zre-
zane ¢ebule in ko prav malo zarumeni, Se zrezanega goloba,
ga pokrij in praZi pol ure; medtem ga enkrat obrni in mu
prilij zZlico juhe. Dodaj 1/, 1 izbranega, opranega in odceje-
nega riza, vse nekoliko premesaj. prilij /.| juhe, Se enkrat
premesaj ter pusti pocasi vreti pol ure. Nato vzemi goloba
iz koze. stresi riZ na kroznik, ga potresi z bohinjskim sirom
in obloZi z mesom.

Gos pecena. Gos osnazi. ji odrezi najprej peroti in vrat, jo
obdrgni zunaj s soljo, znotraj pa s soljo, kumno in maja-
ronom. Ce je mlada, jo poloZi v podolgasto kozo in jo peci
1 uro kakor piséanca; ¢e je pa stara, jo deni v veéjo kozo,
ji prideni 1—2 Zlici masti in zajemalko vode. pokrij in dusi
2 uri ter jo med duSenjem veckrat obrni. Pe¢eno gos razrezi
in postavi s solato na mizo.

Gos v obari se pripravi tako kot koko3 v obari.

Gosja jetra se pripravijo kakor praSi¢ja, praZena ali v obari.
Peroti. Zelodec, srce in vrat porabi za navadno obaro ali pa
jih kuhaj v jeémencku in postavi kot juho na mizo.

Pasteta iz gosjih jeter. Glej #t.897.
Gosja mast kot maza za na kruh. Glej st. 896.

Koko$ v obari. Koko§ skuhaj v 31 vode; ko voda zavre,
prideni kos¢éek korenja, korenino petrsilja, nekaj zrn popra
in veliko vejico majarona, osoli in pokrito kuhaj do mehkega.
Prideni razredéeno prezganje iz 2 zlic masti ali masla in
2 zlic moke ter kos¢ek limonove lupine; ko $e nekaj minut
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vre, prideni kisa po okusu in postavi obaro z ajdovimi
zganci, opec¢enim kruhom, rizem ali z rezanci na mizo.

Kokos z rizem. Skuhaj kokos kakor pod st.223; ko je kn-
hana, odceai juho in zakuhaj v njej za vsako oseho po pest
riza, da bo gosto, ter prideni Se posebe kuhan in pretlaten
paradiznik. Ko je riz kuhan, ga stresi v skledo, kokos pa
zrezi in s kosi oblozi riz.

Stara kokos kuhana. Osnazeno kokos deni celo v lonee, nalij
nanjo 3| mrzle vode in ko zavre, ji prideni koSéek korenja,
korenino petrsilja, nekaj zrn celega popra, zrno lovorja,
kosc¢ek cebule in strok &esna; posoli in kuhaj do mehkega.
Kuhani kokosi odcedi juho in zakuhaj vanjo Y/, kg riZa, ki
za kuhaj 15—20 minut. Postavi juho na mizo, koko$ pa raz-
vezi in jo daj s prazenim krompirjem in jabolénim hrenom.

Stara kokos kuhana in peéena. OsnaZeno in uleZano kokos
poloZi v lonee, v katerem si zavrela toliko vode, da je koko§
pokrita. Osoli jo in prideni nekaj zrn celega popra, koscek
korenja, ¢ebule in koreninico petrsilja, pokrij lonec in ku-
haj skoraj do mehkega. Nato vzemi kokos iz lonca, jo polozi
v podolgasto kozo in oblij z 2 Zlicama vroce masti. Deni jo
v pedico, da nekoliko zarumeni. V juho pa zakuhaj rezance,
riz ali kaj drugega.

Star petelin pripravljen kot divjac¢ina. OsnaZenega starega
petelina polozi v skledo, ga polij z vroco kvaSo (5t.243) in
prilij kozarec kislega vina. V tej kvali ga pusti-en dan,
potem ga osoli, pretekni s kos¢ki slanine, polozi v lonec,
prideni Zlico masti, kos¢ek korenja, petrsilja in cebule, ga
pokrij in pari 2—3 ure. Med tem parjenjem prilivaj ne-
koliko kvaSe. Ko se meso zmehéa in zarumeni, mu prideni
1/, 1 kisle smetane, ki si jo razmotala z Zlico moke, in */,1
juhe. Ko v tej omaki nekaj minut vre, petelina zreZi, ga
zlo%i na kroZnik in oblij z omako. ObloZi ga s krompirjevim
piréjem ali ¢im podobnim.

226 Pis¢anec ocvrt. OsnaZenega piscanca zrezi po delih, jih po-
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soli, povaljaj posamezne kose v moki, raztepenem, z vodo
zmedanem jajcu in drobtinah ter jih ocvri v razbeljeni masti.

Pis¢anee peten. OsnaZenega pistanca obdrgni s soljo, ga
polozi v podolgasto ponev, prideni 1—2 Zlici vode, postavi
v peéico in polij po nekaj minutah z {—2 Zlicama vroce
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masti. PiS¢anca peci 30—40 minut in ga med pefenjem veé-
krat polij s sokom, v katerem se pece; petenega in zrezanega
nalozi na kroznik in polij s sokom, v katerem se je pekel.

Nadevani- pis¢anci peéeni. OsnaZeni, ohlajeni in osoljeni
Piski loci pri vratu, kjer je bila golsa, koZzo od mesa ter
natla¢i v ouprtino tale nadev: vmesaj 2 Zlici kisle smetane,
drobno jajce, maio arobno zrezanega zelenega petrilja ali
drobnjaka, 2 pesii kruhovih drobtin ali pol v mleku napo-
jene in ozete Zemlje ter malo soli. Ko si pistanca nadela,
za$ij kozo pri vrawu, da nadev ne vhaja, ga deni v plitvo
kozo, tako da lezi na hrbtu, mu prilij nekaj Zlic vode in
masd ter peci v pecici tri Cetrti ure do 1 uro. Med peéenjem
ga veckrat oblij z lastnim sokom. Pecenega zrezi po sklepih
na kose in okusno nalozi na kroznik. Zraven daj kislo ali
sladko solato.

Piscanec zabeljen. Zrezi pistanca na kose, jih deni v lonec,
pridaj korenino petrSilja, kos¢ek zélene in korenja, drobno
zrezano cebulo, listi¢ majarona, nekaj zrn celega popra,
2 diSe¢a klintka in kos¢ek limonove lupine. Prilij toliko
voue, da je meso pokrito, dodaj Se 1—2 Zzlici kisa, osoli in
kuhaj do mehkega. Kuhano mese zlozi na kroznik, precedi
nanj juho in potresi po njem pest krusnih drobtin in Zlico
drobno zrezanega zelenega petrsilja. Po vrhu zabeli z raz-
gretim sirovim maslom ali mastjo (za Zlico). Zraven daj
duSeni riz ali v juhi kuhane drobne rezance.

Pis¢éanec v obari. OsnaZzenega pis€anca zrezi po delih (udih),
ki jih povaljaj vsakega posebe v moki; nalozi kosce v kozo,
kostek poleg koStka, jih polij z razgretim maslom. pokrij
in du$i na ognjis¢u. Ko so na eni strani zarumeneli, jih
zarumeni $e na drugi strani, potresi z Zlico moke in zalij
¢ez minuto z veliko zajemalko juhe ali tople vode, prideni
vejico mafjarona, ko3¢ek limonove lupine in nekoliko soli.
Ko se pis¢anec nekaj minut kuha, prideni nekoliko limo-
novega soka in postavi obaro s kuhanimi in odcejenimi
drobnimi rezanci na mizo.

Pis¢anec v papriki. ZreZi pistanca po delih in ga osoli.
Razgrej Zlico masti, prideni zrezano &ebulo in ko se ta
nekoliko zarumeni, prideni kosce pis¢anca; ko tudi ti (en-
krat obrnjeni) zarumené po obeh straneh, prideni velik ¢ep



232

63

paprike, '/,1 juhe in ko &etrt ure vre, S 3—4 zlice kisle
smetane, v kateri si razmotala pol zZlice moke. Prideni kuhan
in pretlacen paradiznik in ko vse skupaj e nekaj mirftut vre,
stresi piS€anca v skledo, ga oblij z omako in oblozZi s polento,
makaroni ali krompirjevim piréjem.

Corba s piséancem. RazreZi osnaZenega piS¢éanca na kose, ki
jih stresi v lonec in zalij s toliko mrzle vode, da je meso
pokrito in se lahko kuha: ko se kuha pol ure, osoli, prideni
nekaj zrn popra ter 2 drobno zrezani €ebuli in kuhaj v
mehko. Napravi svetlo rumeno prezganje, deni vanj za
nozevo konico paprike in ga razred¢i z 2 Zzlicama mrzle
vode; prideni to preZganje pistancu, prideni Se Zlico drobno
zrezanega zelenega petrSilja in Zli¢ico zélene ter kuhaj vse
skupaj Se Cetrt ure. Preden postavis jed na mizo, deni v
skledo 2—4 Zlice sladke smetane, 1 jajee in Zlico vinskega
kisa; to zmes stepi dobro z vilicami ter pridevaj med
meSanjem Corbo z mesom vred. Postavi jed kot samostojno
s kuhanimi rezanei na mizo.

Pec¢en puran. OsnaZenemu puranu odrezi peroti in vrat,
ga obdrgni zunaj s soljo, znotraj pa s soljo in majaronom.
Polozi ga v podolgasto kozo, namaZi z mastjo in peci pocasi
kakor pis¢anca; polivaj ga veckrat s toplo vodo in peci
1/, ure. Peenega razrezi in postavi s solato na mizo. Vrat,
peroti, srce in Zelodec pa porabi za obaro. Jetra napravi
kakor vsaka druga jetra.

Peéeno raco pripravi kot gos.

Kako zakolji in pripravi domatega zajca (kunca). Kunca
primi za udesa, drugi pa naj drzi zajca za prednje in zadnje
noge. Prerezi mu najprej Zilo na vratu za levim usesom, da
mu odtete kri; Se gorkega obesi za zadnje noge na klin
z glavo navzdol, mu previdno prereZ koZo pri Elenkih
zadnjih nog, ga nato oderi, in sicer pri¢ni pri zadnjih nogah
in repu ter mu potegni koZo ez glavo. Pri &lenkih prvih
nog. pri udesih in ustih si morad pomagati z noZem. Nato
prereZi zajcu trebusno mreno, a pazi, da ne prereZed frev;
iz trebuha poberi ¢reva in drob (pazi, da se ne razliie Zol¢).
Pljuca, srce, ledvice in jetra porabi kot perutninski drob
(¢e so seveda zdrava). Nato kunca operi in ga poloZi za

6—10 ur v mrzlo vodo.
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Domaéi zajec ocvrt. Zrezi bedra in hrbet domadega zajca
(mladega) na kose, jih osoli, potresi nekoliko s poprom,
povaljaj v moki, raztepenem, z vodo zmeSanem jajcu in
krugnih drobtinah ter polasi ocvri v razbeljeni masti.

Domaéi zajec pecen. OsnaZenega mladega zajca nasoli in
peci celega ali posamezne kose. K zajcu deni v kozo nekaj
zlic vode, potresi s kumno in polij z 1—2 zlicama vroce
masti. (Ce je zajec star, ga osoli, deni v kozo, prideni nekaj
zlic vode in 1—2 Zlici masti, pokrij in pokritega na ognjis¢u
pocasi prazi, da se zmeha in zarumeni) Zajca peci pri-
buzno 1 uro.

Domadéi zajec v ¢orbi. Pol opranega zajca zrezi na kose, jih
deni v lonec in zalij z litrom vode: ko se je zajec etrt ure
kuhal, ga osoli, mu prideni nekaj zrn popra in 1—2 zrezani
¢ebuli. Ko se meso zmehéa, napravi svetlo rumeno prezganje,
dodaj za noZevo konico paprike, razredéi prezganje z nekaj
Zlicami mrzle vode in ga prideni €orbi. Nato prideni pol
zlice drobno zrezanega zelenega petriilja in zélene ter
kuhaj vse skupaj Se 10—15 minut. V lonéku zmeSaj ru-
menjak, Zlico vinskega kisa in 2—4 Zlice sladke smetane,
stresi v to meSanje ¢orbo z mesom vred, dobro premesaj in
postavi ¢orbo samo ali z duSenim riZem na mizo.

Domac¢i zajec v obari. ZreZi zajca po udih na kose, jih deni
v lonec ter nalij potrebno mnoZino vode (n.pr.¢e je kunec
majhen in mlad, nalij 2 1 vode); dodaj kos¢ek korenja,
petrsilja, 2 na velike kocke zrezana krompirja, nekoliko
soli, kos¢ek limonove lupine in vejico majarona. Vse to
kuhaj do mehkega. (Ce je kunec star, mu prideni krompir,
ko je kunec Ze nekoliko mehak.) Napravi preZganje iz 6 dkg
masti, nekaj kostkov éebule in 2 Zlic moke; ko moka bledo
zarumeni, prideni pest krusnih drobtin in e nekoliko mes3aj,
da postane preZganje rumeno, nato ga razreddi z zajemalko
mrzle vode, prideni kuncu ter pusti vse Se nekaj minut
vreti; prilif nato kisa po okusu. Na mizo postavi zajca
z na kole¥tke zrezanimi in opelenimi Zzemljami, zabeljeno
ka%o ali ajdovimi Zganci.

240 Jetra domacega zajca pripravi kot prasiéja.
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Pljuéa, srce in ledvice domacega zajea porabi za obaro.
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Sekanica iz pecenega ali kuhanega mesa domatega zajca.
Odberi od kosti kuhanega ali peenega zajca n. pr. rebra in
pljuca. Ce je mesa za majhen kroZnik, razgrej v kozi za
polovico jajca sirovega masla ali masti ter prideni nekoliko
drobno zrezanega zelenega petriilja in &ebule. Ko nekoliko
zarumeni, prideni odbrano in dobro sesekljano meso, v mle-
ku napojeno in oZeto Zemljo, mesaj dobro na ognju 1 minuto
ter prilij nekaj Zlic juhe. Ko prevre, prideni 1—2 Zlici du-
Senih gob (ali pa tudi ne) in $¢ep popra; ko vse dobro pre-
vre, nekoliko osoli. Na mizo daj s posajenim jajcem (oké),
makaroni ali praZzenim riZem.

C. Divjaéina.
Kvasa za divjaé¢ino. Nalij v lonec liter vode, prideni drobno,
na rezance zrezano Cebulo, strok Cesna, korenino petrsilja,
vejico zélene, nekaj koscev korenja, 2 diSec¢a klincka, vrsi-
dek timeza, bazilike, Setraja, lovorjev list, peresce rozmarina,
4 zrne brinja, kos¢ek limonove lupine, Zli¢ico celega popra
in vejico majarona. To vse skupaj kuhaj &etrt ure in prilij
kuhanemu ?/;1 kisa. Ko je kvaSa ohlajena, jo zlij na pri-
pravljene kose mesa. Ako divjaino takoj rabi$, jo polij
z vroto kvaso. KvaSe ne sme§ soliti.

244 Brinovke in druga podobna perutnina se suha oskube,
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osnazi, opere in s slanino ovita pee s perescem Zajblja
v maslu ali masti.

Kuhano gamsovo meso. Operi '/, kg gamsovega mesa, ga deni
v lonec in zalij z 21 vode. Ko zavre, prideni korenino
petrsilja, kostek &ebule, korenja, vejico zélene, storzek
ohrovta, nekaj zrn celega popra, nekoliko muskatovega
orefka in kostek krompirja. Meso naj se pofasi kuha 2—3
ure. Kuhani juhi prideni Zlico mrzle vode, da se odisti, jo
precedi in zakuhaj v njo riZ rezance, usukanec ali drugo
zakuho.

Divje golobe pripravis kakor jerebice. Stare deni v kva3o.
Jerebice pecene. Tudi jerebice morajo biti uleZane. OsnaZi
jih, operi, osoli in zavij v slanino; poloZi jih v kozo in peci,
¢e so mlade, z mastjo ali maslom v srednje vroéi peéici
tri ¢etrti ure. Peéenim jerebicam prideni zlico kisle smetane
in Zlico juhe, prevrete razrezi in jih postavi s solato na mizo.

5 Kuharica, 2. izd.
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Ce je jerebica stara, jo deni za nekaj dni v kvaSo, sicer pa
napravi in peci vse kot prej opisano.

Jerebice v rizu. OsnaZeno jerebico razrezi na 4 dele. V kozo
deni na rezance zrezano slanino, nekoliko ¢ebule in jerebico.
Posoli, potresi z drobno zrezanim zelenim petrsiljem, prideni
za pol jajca sirovega masla ali masti in jerebico napol prazi.
Nato prideni ¥/, 1 opranega riza, nekajkrat premesaj in zalij

/.1 juhe ali tople vode. Ko pustis Se 20 minut vreti, postavi
jerebico z bohinjskim sirom potreseno na mizo.

Polhi. Polhe pripravis kakor veverice. Najboljsi so peéeni.

Prazeni polhi. Polhe oderi. osnaZi in zreZi na kosScke, jih
zlozi v kozo, v kateri si ze prej razgrela nckoliko masti
s ¢ebulo, in praZi v pokriti posodi. Ko so napol oprazeni,
prideni na kosce narezani krompir, nekoliko paprike in soli.
zalij z vodo ali juho toliko, da se pokrije meso, ter jih prazi
dalje do miehkega.

Srna v obari. Srno lahko pripravis prav tako kakor zajca.
Ali pa: Srne ne ‘devaj v kvaSo, temve¢ jo takole pripravi:
Ko si odstranila hrbtu vse koZice, ga pomazi z oljem in
limono. poloZi za 1—2 dni na podolgast kroznik in oblij

s sledeo marinado: Zmesaj */;1 rde¢ega vina, 4 zlice vin-

skega kisa, nekaj zrn celega popra, na listke zrezan ko-
ren¢ek, 4 brinjeve jagode, korenino zrezanega petriilja.
lovorjev list, zrezano ¢ebulo in koS¢ek limonove lupine.
Z marinado polito meso pokrij in obtezZi, drugi dan ga obrni.
Prekvaseni hrbet preslanini, posoli. poloZi v kozo, prideni
zlico masti ali masla in prav malo marinade ter dusi po-
kritega na ognjis¢éu ali v pecici 1!/, ure. Ko se meso zmehca
in nekoliko zarumeni, ga potresi z zlico moke, in ko ta
zarumeni, prilij zajemalko juhe, prideni 4 zrezane kapare
in pusti, da vse nekaj minut vre; nato prideni Se 2 Zzlici
ostale marinade in 4—5 Zlic kisle smetane. Ko vse skupaj
prevre, razrezi hrbet, ga naloZi na kroZnik in precedi nanj
omako. Zraven daj Siroke rezance.

Veverica pefena. Osnazeno mlado veverico polij z vroco
kvaSo in pusti, da v njej prevre, nato jo popolnoma odcedi in
polij z zlico vrote masti, Osoljeno veverico postavi v pemco
da’se rumenkasto zape&e, in postavi peeno s solato na mizo.
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Veverica v obari. Staro veverico poloZi za dan v kvao.
Nato jo razrezi, stresi v lonec, zalij z litrom vode, pokrij in
ko zavre, osoli ter prideni vejico petriilja in majarona; ko
je veverica skoraj kuhana, ji prideni 2 olupljena in na
kosce zrezana krompirja; ko je ta kuhan, prideni raz-
redéeno preZganje iz velike Zlice masti in moke in po nekaj
minutah Se kisa po okusu.

Veverica v omaki. Oderi veverico kakor zajca, jo operi,
nasoli in deni v kozo, dodaj vso zelenjavo kakor za kvaSo,
prilij zlico vode in kisa, prideni Zlico masti, pokrij in dusi,
da se zmehéa. Tako pripravljeno potresi z zlico moke in ko
nckoliko zarumeni, zalij z zajemalko juhe ali gorke vode
in ko Se nekaj minut vre, prideni zlico kisle smetane. Ko Se
enkrat prevre, razrezi veverico, zloZi posamezne kose na
kroznik in precedi nanje omako. Na mizo jo postavi s krom-
pirjevim piréjem.

Kako se pripravi divji zajec. Tudi divji zajec je okusnejsi
in mehkejsi, ¢ée visi nekaj dni na hladnem, zraé¢nem prostoru.
Zelodec in ¢éreva se morajo odstraniti takoj po strelu. Meso
divjacine je zelo lahko prebavljivo, zato ga zdravniki pri-
poro¢ajo tudi bolnikom. — Zajca privezi za zadnji nogi na
stol ali ga obesi. Prerezi mu koZo od repa po trebuhu do
vratu, dalje napravi zarezo na notranji strani nog do ¢lenka,
snemi najprej rep., potegni z zadnjih nog koZo (pomagaj si
7 nozem), vleci kozo do prvih nog, ki jih tudi snemi, potegni
jo ¢ez glavo in usesa ter odrezi. Nato iztrebi zajca ter obdrzi
samo srce, pljuca in jetra, ki jih porabi za obaro, vse drugo
drobovje vrzi pro¢. Pazi, da se Zol¢, ki se drzi jeter, ne
razlije. Vso pridrzano drobovino zlozi v skledo, zajea pa
takole razdeli: Odrezi glavo z vratom, obe pleéi in stegni.
Od hrbta odsekaj rebra in potrebusnino; da ostane hrbet cel.
Hrbet, stegna in pleca se porabijo za peenje ali pa se pri-
pravijo v omaki. Drugo se porabi za obaro.

Zajec peten. Ako je zajec mlad, ga imej samo en dan v kvasi.
Nato vzemi iz kvase hrbet, stegna in pleca, poberi z njih vse
kozice, nasoli, pretakni s kosci slanine in polozi v podolgasto
kozo. Prideni veliko Zlico masti in med veckratnim poliva-
njem peci. Petenemu zajcu prideni 2 zlici kisle smetane in
7lico juhe. Meso zrezi in oblij z omako. Zraven daj krom-
pirjev piré in solato ali brusnice.

.';*
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257 Zajee v obari. Deni v kozo zlico masti, nekoliko drobno
zrezane slanine in zrezane kose mesa od kvalenega zajca,
n. pr. plece, rebra ter drobovje, posoli, pokrij in pari, da se
meso zmeh¢éa. Ko je meso Ze mehko in se je mokrota po-
susila, ga potresi z Zlico moke in Zlico krusnih drobtin,
potem pa, ko se moka nekoliko zarumeni, prilij zajemalko
juhe in pusti, da Se nekaj ¢asa vre, nakar prideni Zlico kisle
smetane. Meso zloZi na kroznik in oblij s precejeno omako.
Zraven daj makarone, duSeni riz ali kaj podobnega.

258 Zajec v omaki iz smetane. Osoli in preslanini zajéji hrbet,
ga poloZi v podolgasto kozo, mu prideni nekoliko zrezane
debule, kos¢ek korenja, petrsilja, lovorjev list, majaron in
kostek limonove lupine ter ga polij z 2 Zlicama vrotega
masla ali masti; prideni 3¢ nekoliko kvaSe in peci v pecici
ob vetkratnem polivanju 1 uro. Ko je meso Ze mehko in se
je sok posusil, ga potresi z zlico moke in ko nekoliko za-
rumeni, ga polij z Y/, 1 mleka in ;1 kisle smetane ter pusti,
da v smetani prevre. Nato prideni Se nekoliko juhe in ce
ima$, nekaj Zlic érnega vina. Ko vse skupaj e dobro prevre,
zrezi hrbet na kosce, jih zloZi na kroZnik in precedi na meso
omako. Okrog mesa naloZi krompirjeve rogljice.

D. Razno drugo meso.

259 Peteno jagnje ali kozli¢cek. Operi stegno ali kak drug kos,
ga nasoli, poloZi v kozo, polij z vro¢o mastjo in naglo peci.
Ko je meso rumeno, mu prilij nekaj Zlic juhe, ga zreZi na
kose in postavi s solato na mizo.

260 Kozli¢ek (ali jagnje) ocvrt. Operi prednji del kozlicka, ga
razrezi na primerne. kose, nasoli in ¢ez nekaj ¢asa povaljaj
v moki, v raztepenem, z vodo zmeSanem jajcu in v drobti-
nah. Tako prlprav] jene kose p010z1 v razgreto mast in pocasi
cvri, da najprej po eni in potem Se po drugi strani zarumene.
Jagnje pripravis prav tako.

261 Kozliéek ali jagnje v ¢orbi se pripravi kakor pis¢anec v ¢orbi.

262 Kozli¢cek ali jagnje v obari. Deni v kozo Zlico masti ter
zarumeni v njej nekaj koscev &ebule. Nato prideni Y/, kg

na kose zrezanega kozlickovega ali janj¢kovega mesa, n. pr.
plece, prsi ali kaj podobnega, posoli in pusti, da nekoliko
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zarumeni. Ko meso zarumeni, potresi pri kraju v mast Zlico
moke in ko moka nekoliko zarumeni, prilij 1—2 zajemalki
juhe ali tople vode, prideni vejico majarona in koéek limo-
nove lupine. Ko Se nekaj éasa vre, prilij zlico kisa ali limo-
novega soka. Obaro postavi z ajdovimi Zganeci ali makaroni
na mizo.

Kozlicek ali jagnje v papriki se pripravi kakor teletina
v papriki.

264 Kostrunovo meso navadno. Navadno kuhano koStrunovo
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meso se kuha kakor goveje z zelenjavo.

Preprosto pripravljeno kostrunove meso. Opari !/, kg ko-
strunovega mesa (da zgubi duh), ga poloZi v kozo in zalij
s '/, | vode. Prideni sol in ko se je meso Ze pol ure kuhalo,
prideni nekaj zrn popra in Setraja. Ko je meso kuhano, mu
prideni rumeno preZganje iz zlice masti in moke, ki si ga
razredéila z nekaj zlicami vode. Ko se $e nekaj minut kuha,
prideni Zlico kisa, zreZi meso in ga polij z omako. Zraven
daj kuhan krompir v kozekih.

Kostrunove meso s korenjem. Zrezi !/, kg koStrunovih brZol
ali prsi na kose kakor za guljaZ jih stresi v kozo, dodaj
zrezano ¢ebulo in Zlico masti, osoli, pokrij in dusi (véasih
prilij Zlico tople vode), da nekoliko zarumeni. Nato zalij
s toplo vodo tako, da je meso pokrito: potresi za nozevo
konico popra in kiuhaj skoraj do mehkega. Posebe kuhaj
v slani vodi istotako skoraj do mehkega kroznik osnazZenega
in na listke nakrhljanega korenja. Nato korenje odcedi in
stresi k mesu; ko vse skupaj ¢etrt ure vre, prideni zlico kisle
smetane, zmeSane z #li¢ico moke in pusti, da vse skupaj Se
nekaj minut vre. Stresi korenje v skledo in ga oblozi z me-
som in omako; zraven daj olupljen, kuhan in na kosce
zrezan krompir. -‘

Kostrun z zeleno papriko (Sataras). Razgrej v kozi Zlico
masti in zarumeni v njej debelo, drobno zrezano éebulo;
ko ¢ebula zarumeni, prideni 2 na rezance zrezani zeleni
papriki (odstrani peske!); ko se paprika kakih 10 minut dusi,
prideni !/, kg oparjenega, na majhne kocke zrezanega ko-
Strunovega mesa. Ko se meso Cetrt ure dusi, prideni debel
paradiznik, osoli. pokrij in dusi, da se meso zmehéa, in pl‘l]l,!
od &asa do fasa #lico tople vode. Ko je meso mehko, ga zalij
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z juho toliko, kolikor ho¢es imeti omake. Ko je omaka Se
nekaj minut vrela, stresi meso z vso zelenjavo v skledo in
oblozi s prazenim rizem ali s polento.

Stajerski kostrun. PoloZi !/, kg koStrunovega mesa v kozo,
v kateri si razgrela Zlico masti, in prideni nekaj koscev
¢ebule; prilij toliko tople vode, da stoji 3—4 prste visoko
v kozi. Ko se koStrun napol skuha, prideni drobno, na
rezance zrezano zéleno, korenino petrsilja, nekaj listov
zelja,ohrovta in kolerabe, vse na rezance zrezano, pokrij in
prideni ¢ez pol ure Se zrezan krompir, nekaj zrn popra in
vejico timijana; osoli, pokrij in vse skupaj do mehkega
dugi. Ko je Ze vse kuhano, prideni zlico kisa; ko prevre, je
jed gotova.

Kostrunova trziska brzola. Deni v kozo zrezano ¢ebulo, strok
¢esna, 2 brinovi jagodi, vejico Setraja, 4 zrna popra, Zlico
masti in 6—8 zlic vode. Nato polozi v kozo '/, kg oparje-
nega koStrunovega mesa (brzole), osoli, pokrij in pocasi
dusi. BrZzolo vZasih obrni in ako je posebno trda, ji prilij
se nekoliko tople vode, da se tako dalje ¢asa dusi. Ko je
meso #e precej mehko, mu prideni 6 drobnih, olupljenih
krompirjev, ki jih prav tako z mesom vred veckrat obrni,
da zarumené in se zmehéajo. Ko se brzola zmehcéa in za-
rumeni, je gotova. ZreZi jo, poloZi na gorak kroznik, oblozi
s krompirjem in precedi po vrhu omako, v kateri se je
brzola dusila.

Kostrun v jeémenc¢ku. Namodi zveler v loncu */, 1 domacega
je¢mencka (jeSprenja) in pest fizola ter postavi zjutraj lonec
k ognju, da zavre. Ko zavre, odlij vodo in nanovo zalij
z 21 tople vode in podasi kuhaj 1 uro. Nato prideni
jeSprenju Y/, kg svezega ali prekajenega kosStrunovega mesa,
korenino na‘rezance zrezanega petrsilja, prav tako zrezan
majhen koren, strok drobno sesekljanega ¢esna in lovorjev
list: prideni Se za nozevo konico popra, osoli in pokrito
kuhaj pocasi 1—1'/, uro. Nato vzemi meso iz je¢mencka, ga
razrezi, stresi premesani je¢mencek v skledo, vrh je¢mencka
pa nalozi zrezano meso.

KosStrunovo meso v majaronovi omaki. Razrezi '/, kg opar-

jenega koStrunovega mesa od ple¢ na majhne kosce. Deni
v kozo Zlico masti in razgreti prideni pol drobno zrezane



71

cebule in Zlico moke: ko moka nekoliko zarumeni, prideni
strok Cesna, S¢ep kumne in popra ter veliko vejico maja-
rona, prilij zajemalko tople vode in prideni meso. Ko vse
skupaj pol ure dusis, prideni debel, na kosce zrezan krompir.
osoli in kuhaj do mehkega.

Kostrunovo meso v sladki repi. Deni v lonec ¥/, kg oparje-
nega kostrunovega mesa, nalij nanj !/,1 vode in ko nekaj
casa vre, mu prideni 1—2 olupljeni in nakrhljani repi, soli
in pol zli¢ice kumne, pokrij in kuhaj do mehkega. Kuhani
repi prideni zlico bledega prezganja in ko $e nekaj minut
vre, premesaj, stresi v skledo, meso pa zrezi in ga poloZi
vrh repe. (Napol kuhani repi lahko pridenes tudi 2 olup-
ljena in na ko3¢ke zrezana krompirja.)

Kostrun v sladkem zelju. Polij z vrelim kropom [, kg ko-
Strunovega mesa, ga deni v lonec, prilij ?/,1 tople vode,
osoli in ko Ze pol ure vre, prideni kroznik na debele rezance
zrezanega, poparjenega in oZetega zelja ter nekaj zrn kumne,
pokrij in kuhaj do mehkega. Kuhanemu mesu prideni prav
bledo prezganje iz Zlice masti in moke in ko Se nekaj minut
vre, ga stresi v skledo. Ako hoded, prideni, ko se je zelje
7e pol ure kuhalo, debel, na kosce zrezan krompir. Ko je
vse skupaj kuhano, vzemi meso iz lonca, krompir in zelje
pa dobro stladi, ga nalozi v skledo ter poloZi po vrhu meso,
ki si ga zrezala na manjSe kose.

Kostrun v 3ari. Pripravi se kakor svinjska glava v Sari.

5 Kostrunova jetra, pljuca, mozgami. Vse se pripravi kot

prasicja.



Ribe.

276 Kupuj vedno le sveZe ribe! SveZa riba se spozna po tem,
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ako ima Ciste ofi, rdete Skrge in trebuh precej trd. Ako
kupis Zivo ribo, jo primi s prtitem za rep in udari z glavo
ob rob mize.

Kako osnazis ribo. PoloZi ribo na mokro desko, jo primi
s krpo in osnaZi z noZem luskine od repa proti glavi. Nato
prerezi ribi trebuh podolgem od glave do repa, ji odstrani
drobovino, previdno odrezi zolé od jeter in pusti samo jetra.
Nato ribo dobro operi in ko se mekoliko osu3i, jo osoli.
(Ako ribo kuha3, ji pust: oéi.)

Kuhane ribe sladkih voda. Postrv, lipana, suleca, krapa i.dr.
kuhaj na tale nacdin: V podolgasto kozo deni primerno
mnozino vode, nekoliko kisa, pol drobno zrezane cebule,
nekaj koscev korenja, korenino petrfilja, nekaj zrn popra,
lovorjev list, kos¢ek limonove lupine ter peresce roZmarina
ali timeza. Osoljeno ribo poloZi v zavrelo vodo ter jo kuhaj
toliko &asa, da izstopijo kakor biser bele o¢i (majhno ribo
10—15, vedjo 20—25 minut). Kuhano ribo ohladi ter jo oblij
z oljem in kisom. Na mizo lahko postavis tudi gorko s ku-
hanimi in zabeljenimi krompirjevimi kosci, karfijolo ali
raztopljenim sirovim maslom.

Ocvrte ribe. Osnazene ribe zreZi na 3 prste dolge kose, jih
osoli ter povaljaj v moki, v raztepenem, z vodo zme$anem
jajecu (ali samo v vodi) in v drobtinah. Ocvri jih na maslu,
masti ali olju. Postavi ribe s solato, kislo repo, zeljem ali
tudi z drugo prikuho na mizo.

Pecene ribe. Potresi ali povaljaj nasoljeno ribo v moki,
zmeSani s kru$nimi drobtinami, jo poloZi na razbeljeno olje
ali mast in peci s ¢ebulo v precej vro¢i peéici 15—20 minut.
Peéeno poskropi z limonovim sokom ter jo postavi z zabe-
ljenimi krompirjevimi kosci na mizo.
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Navadno kuhana polenovka. Namoteno polenovko prevri v
slani vodi, jo postavi za eno uro (na gorko) vstran, da se
zmehéa, jo nato odcedi in poberi z nje ko%o in kosti. Osna-
zeno polenovko stresi v kozo, jo potresi z drobno zrezanim
zelenim petrsiljem in Eesnom ter zabeli z razgretim oljem.
Ko se nekaj minut praZi, jo postavi s kislim zeljem na mizo.

Polenovka v olju praZena. Pol kilograma polenovke prevri,
jo odcedi in poberi z nje kozo in kosti. Deni v kozo osnazeno
polenovko, 4 Zlice olja, 2 stroka strtega &esna, 2 Zlici para-
diznikove mezge, pest krudnih drobtin, 2 zlici vode, potrebno
soli, Zlico drobno zrezanega zelenega petrsilja in &ebule.
Pokrij in prazi pol ure in postavi s kislim zeljem na mizo.

5 Polenovka na laski naé¢in. Namoc¢eno polenovko prevri, jo

odcedi in poberi z nje koZo in kosti. Za 1 kg polenovke olupi
*/, kg krompirja, ga operi in nareZi na list}:e v kgzo (ki
drzi 21): plast. krompirja, na plast krompir:]a nalozi pla.st
o¢i§tene polenovke, zopet krompir, na krompir poleqovko in
tako nadaljuj, dokler ima$ kaj polenovke. Med plasti natresi
4 stroke drobno zrezanega ¢esna in Zlico zelenega} p_etréll_]a,
stoléenega popra in soli. Na vrh vseh plasti nalij p1c':lo__’/?l
olja in polovico manj vode (mrzle). NﬂtOv quo ROkI‘lJ.l.ﬂ
postavi v peéico, da se dusi 1 uro; med (IEISBDJ!:?IHI jo z ‘f}l]-
cami enkrat premeSaj. Polenovko postavi s kislim zeljem
na mizo.

Raki. Nalij v lonec vode, prideni Zli¢ico k.umne_, soli in ko
zavre, deni v krop oprane rake, ki jih kl%}.laj kaklh 10 minut.
Kuhane poberi v skledo, ki je za juho, jih potresi z drghno
zrezanim zelenim petrsiljem in Cesnom fer zabelln s kisom
in oljem. Dodaj tudi nekaj Zlic juhe, k} §0 se v njej lt.tl.lhall
raki. (Pripomba: K rakom pripravi papirnate prtice za
brisanje rok.)

Sve¥e sardele (so najboljSe spomladi in v zaéet!cu poletja).
Odtrgaj ribicam glave in potegni z glavo vred iz njih tudi
drob. Ribice operi, obridi s krpo in nekolllkouposoh. T.ako
pripravljene pokapaj z limonovim sokom in jih postavi lcza
pol ure vstran. Nato stresi na 'E!'lSt papir n'ekoliko moke,
povaljaj v tej moki sardele in jih v're'tzbe]Je'nem olju ilil-l
v masti naglo speci. — Ali pa pov:alJaJ osnazene v moki,
v jajeu in drobtinah in naglo ocvri.
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Kako osnazi§ slanike. Slanike olupi, jih podolgem prerezi,
jim odstrani glavo in koSéice ter jih poloZi v skledo; prilij
vode in prideni za vsakega slanika pol Zlice sode bikarbone
ter jih pusti v tej vodi 6 ur. Nato vodo odlij in zalij na-
novo s svezo vode, v kateri pusti$ slanike zopet 6 ur. nakar
jih obri$i in uporabljaj za razliéna jedila.

Ocvrti slaniki. Pripravljene slanike obrisi, jih povaljaj v
moki, raztepenem, z vodo zmeSanem jajcu in drobtinah ter
jih ocvri na olju.

Peceni slaniki. Pripravljene slanike obrisi, jih povaljaj v
moki in v vroéem olju naglo speci. Peéene slanike postavi
s kislim zeljem na mizo.

Zabe oevrte. Zabe osnazi in odreZi vse dele, tako da ti osta-
neta le zadnji dve bedrei, ki ju deni navzkriz drugo v drugo.
Tako pripravljena Zabja bedrca operi v vodi, jih posoli.
povaljaj v moki, raztepenem, z nekoliko vode zmeSanem
jajeu in v drobtinah ter jih ocvri v razbeljeni masti.

Zabja obara. Osnazi za tri osebe 9—10 Zzabjih krakov (krem-
peljéke odstrani in jih vrzi pro¢). Spodnje dele krakov
prazi z nekaj kosci ¢ebule in Zlico masti. Ko nekoliko za-
rumene, jih zalij s */,1 tople vode in kuhaj pol ure. Posebe
skuhaj majhno pest karfijolnih cvetk in olupljen, na majhne
kocke zrezan krompir. Nato napravi v kozo bledo prezganje
iz zlice masti in moke ter razredé¢éi z zajemalko juhe ali
vode ter precedi v to prezganje juho iz Zabjih kosti in
nekoliko osoli. Ko prevre, prideni krake, vejico majarona.
koséek limonove lupine in ko vse skupaj vre, prideni Se
kuhani krompir in karfijolo z vodo vred. Ko vse skupaj Se
nekaj minut vre, prilij zlico kisa in postavi obaro s pra-
Zenim rizem na mizo .
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Samostojna jedila.

Fizol s kaso., Skuhaj !/, | namoéenega fizola in ko zavre, ga
odcedi, zalij nanovo z 1%/, 1 tople vode, osoli in kuhaj skoraj
do mehkega: prideni '/, 1 v vroéi vodi oprane kase in vejico
majarona. Vse skupaj kuhaj pocasi 20—25 minut in prideni
Se polovico na majhne kocke zrezane in v maslu ocvrte
Zemlje, premeSaj in postavi na mizo.

92 Fizol z rizem. Skuhaj '/, ] namoc¢enega fizola in ko zavre, ga

odcedi in.nanovo zalij z 1'/,1 vode, ga osoli in kuhaj skoraj
do mehkega: prideni Y/, 1 riZza in lovorjev list in kuhaj vse
skupaj Cetrt ure. Nato prideni veliko Zlico z vodo raz-
redéenega prezganja in ko e nekaj minut vre, prilij kisa
po okusu.

Suh fizol s sveZim zeljem in rizem. Skuhaj v loncu ?/,1 na-
mocenega fizola v !/,1 vode in ga osoli; posebe skuhaj za
kroznik na debele rezance zrezanega svezega zelja, ga po-
pari, ozmi, deni v lonec ter prideni soli in Zlico kumne. Ko je
zelje skoraj kuhano, mu prideni 2 pesti riza ter kuhaj vse
skupaj Se ¢etrt ure. Prideni kuhani in odecejeni fizol in
prezganje, ki si ga pripravila iz velike Zlice masti in pol
zlice moke; ko vse skupaj dobro prevre, postavi kot prikuho
ali samostojno jed na mizo. :

Fizolov jabolénik iz sveZega oluS¢éenega fizola. Skuhaj v
loncu 11 fizola v 11 vode in ga osoli: posebe skuhaj 5—7
srednje debelih, olupljenih in petkéd o¢is¢enih jabolk v ?/,1
vode. Ko je fizol kuhan, ga stlaéi in pretla¢i z vodo vred
skozi sito v jabolka. Nato ocvri na masti polovico stare, na
kocke zrezane Zemlje in jo zameSaj v jabo!énik. Ko ta pre-
vre, ga premesaj in postavi gorkega na mizo.

FiZolova meSanica s krompirjem. Skuhaj '/, 1 belega, namo-
tenega fizola. V drugi posodi kuhaj v s]an‘i vodi.d- srednje
debele, olupljene in zrezane krompirje: ko je oboje k'uhano,
odcedi in dobro stlati. Razgrej 1—2 Zlici ocvirkov ali masla
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in ko se razbeli, prideni nekaj ko3tkov éebule ali éesna; ko
zarumeni, polij to po stlacenem fizolu, ki si mu pridala
tudi kuhani krompir z nekaj vode vred. Vse skupaj dobro
premesaj in postavi kot prikuho s kislo repo na mizo.

296 Stroc¢jega fizola mesanica s fizolom. Skuhaj kroznik strocjega
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fizola v slani vodi. Kuhanega odcedi in skozi mesni stroj
pretlaéi ali dobro zrezi. Posebe skuhaj */,] namocenega
fizola in ga prav tako zrezi ali sesekljaj. V kozi razgrej
4 zlice olja, v razgreto olje deni strok drobno zrezanega
¢esna in ¢ebule in stresi vanj pripravljeni fizol. Ko prevre,
prideni §¢ep popra in postavi ta piré kot samostojno prikuho
s tele¢jim jezikom na mizo.

Stroéji fizol s korenjem. Du3i majhen kroznik osnazenega
in. na rezance zrezanega korenja v 2 zlicah olja ali masti,
v katero si dala za pol Zlice drobno zrezanega zelenega
petrsilja, ¢ebule in Cesna; med dusSenjem prilij semtertja
tople vode. Ko se korenje zmehéa, ga potresi z majhno
zlico moke ter meSaj $e 2 minuti. Nato zalij korenje s krom-
pirjevko ali toplo vodo (za zajemalko). Posebe skuhaj
kroznik na posSevne rezance zrezanega stroc¢jega fizola. Ko
je fizol kuhan, ga odcedi in stresi z nekaj zZlicami fizolovke
v pripravljeno korenje; poprej Se vse osoli, prideni S$¢ep
popra in ko vse skupaj Se nekaj minut vre, prideni Zzlico
kisle smetane in Zlico kisa. Na mizo postavi kot samostojno
jed s polento ali kot prikuho k mesu.

Stro¢ji fizol z makaroni in paradizniki. KroZnik zelenega
stro¢jega fizola operi, osnazi, razreZi na poSevne koscke in
skuhaj v slani vodi. Deni v kozo Zlico masti, v razgreto
prideni pi¢lo Zlico moke in ko prav bledo zarumeni, prideni
zlico drobno zrezanega zelenega petriilja in éebule ter me-
$aj, da nekoliko zarumeni. Nato stresi v preZganje kuhani
fizol s fizolovko vred, premesaj in prideni dva kuhana in
pretlatena paradiZnika ter !/, kg kuhanih in odcejenih ma-
karonov. Ko vse skupaj prevre, postavi kot samostojno jed
na mizo.

299 Stroé¢ji fizol s smetano. Skuhaj kroZnik strodjega fizola v

osoljeni vreli vodi, kuhanega odcedi ter ga stresi v skledo.
V ponvi razgrej za pol jajca sirovega masla in ga polij po
fizolu, ki si ga prej potresla s kru$nimi drobtinami. Nato
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deni v ponev Se dve zlici kisle smetane in ko prevre, polij
tudi to po fizolu.

} Gobe z jajeem. Gobe prazi v pokriti posodi in ko se posuge,
vlij nanje raztepeno jajce. Mesaj, da jajce zakrkne, ter
prideni Zlico kisle smetane,

501 Podmetena jabolka. Olupi 6 srednje debelih, bolj kislih
jabolk, jih zrezi na krhlje in odstrani petke, deni v lonec
ter nalij nanje */, 1 vode; nato jih pokrij in kuhaj do
mehkega. Nato odlij vodo v drug lonec, jabolka dobro stlaéi
in jim prideni 2 polni Zlici pseniéne moke, nekoliko osoli,
premesaj, prilivaj odlito vodo pocasi zopet nazaj, zmesaj in
pusti, da vse skupaj 3¢ nekaj minut vre. Nato $e enkrat
premesaj, stresi v skledo in zabeli z Zlico masla ali masti.
Ce hoces, potresi po vrhu jedi zlico sladkorja.

302 Je¢mencéek pecen. Razgrej v kozi Zlico masti, v razgreto
stresi nekaj koscev &ebule in ;1 okroglega, debelega jed-
mencka; meSaj, da se nekoliko poprazi, prilivaj pocasi 8/,1
tople vode, prideni 10 dkg prekajenega mesa ali klobaso,
osoli in kuhaj poéasi 2 uri. Kuhanemu je¢mencku prideni
S¢ep popra in 2 zlici nastrganega bohinjskega sira. Namazi
moc¢no skledo z maslom, stresi vanjo jeémen, pomaZi po
jeémenu 2 zlici kisle smetane, zmeSane z enim rumenjakom,
in postavi v pe¢ico, da nekoliko zarumeni. Peceni je¢menéek
postavi kot samostojno jed s kislim zeljem na mizo.

Jeémenéek v mleku. Prevri in takoj odcedi !/,]1 domacega
jetmenéka in ga nanovo zalij z 11 vode. Ko je je¢mencek
nekoliko povrel, ga osoli, zalij z litrom toplega mleka in
pocasi kuhaj 2 uri. Je¢menu pridenes lahko tudi Zlico kisle

smetane.

304 Jeémendek s suhimi ¢éeSpljami. Namodi zvecer '/, 1 domalega
jetmena; zjutraj ga pristavi k ognju, da zavre, zavrelemu
odlij vodo in ga manovo zalij z 21 vode ter kuhaj pocasi
2 uri. Posebe skuhaj v loncu /,1 opranih &espelj v 11 vode
in ko se &edplje &etrt ure kuhajo, jih stresi z vodo vred
k jetmenu, kuhaj vse skupaj potasi 3e eno uro in osoli. Jed
zabeli v loncu z %lico razgretega masla in jo daj v skledo.

305 Jeémenéek z gobami. Prevri in takoj odcedi */, 1 namoéenega
je¢mencka, ga nanovo zalij s 31 tople vode, osoli in potasi
kuhaj. Posebe prazi v 8 dkg sirovega masla ali masti (kateri
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si pridala zrezanega petisilja. éebule in strok ¢esna) 2—4 pesti
na listke zrezanih in poparjenih gob. Ko si gobe &etrt ure
prazila, jih potresi s Séepom popra in zlico moke: ko se
nekoliko zarumené, jih prideni je¢menéku in kuhaj vse
skupaj se cetrt ure.

Jetmenéek z zelenjavo. Prevri */,1 namocdenega je¢mencka,
ga odcedi in nanovo zalij z 1'/,1 tople vode ali z juho od
suhega mesa. Posebe zreZi ohrovt, korenje. zéleno, petrsilj
in kolerabo na drobne rezance (vsega naj bo za majhen
kroznik), operi zelenjavo, jo popari. odcedi ter prideni k

Jetmenu; prideni tudi kak kos¢ek suhega ali sveZzega svinj-

skega mesa ali klobaso. Pokrij in kuhaj pocasi 1 uro, prideni
Se debel, na kocke zrezan krompir, strok sesekljanega cesna
in sol. Ako nima$ pri rokah mesa. prideni jeémenu zlico
zaseke ali sesekljanih ocvirkov. Ko je¢men kuhas, mu pri-
deni pest namoc¢enega fizola. Oboje. jeémencek in fizol. na-
moé¢l prejsnji vecer v mrzli vodi.

Jetmenékov guljaz. Namo¢i ze prejsnji vecer '/, 1 fizola.
drugi dan ga zavri in zavretega odcedi; zalij nanovo s ?/,1
vode, osoli in kuhaj pol ure. V kozo deni Zlico masti, '/, kg
mastnega, na majhne kosce zrezanega svinjskega mesa,
drobno zrezano éebulo in dusi meso s ¢ebulo, da nekoliko
zarumeni; prideni !/,1 v vro¢i vodi opranega je¢mencka
(jeSprenja). Se soli. velik $¢ep paprike in kumne. fizol s
fizolovko vred ter kuhaj pocasi 2 uri.-

Jeé¢menckova mesanica (ric¢et). Razgrej v kozi Zlico masti in
stresi vanjo zlico zrezane ¢ebule ter /| okroglega in v vroci
vodi opranega jeémena (jesprenja); mesaj, da se nekoliko
poprazi, prilij /,1 tople vode in ko se pokuha, ga premesaj

‘in mu prilivaj poé¢asi 11 juhe, v kateri si kuhala !/, | belega

namocenega fizola. Ko se je¢men 1 uro kuha, mu prideni '/, kg
na kosce zrezanega, mastnega, prekajenega svinjskega mesa,
debel, olupljen in na majhne kocke zrezan krompir, zlico
drobno zrezanega zelenega petrsilja, strok strtega ¢esna,
droben, na rezance zrezan koren, tri na rezance zrezane
zeljnate liste in soli. Pokrij in kuhaj poéasi 1 uro ter stresi
nazadnje v jeémen Se kuhani fizol in $&ep popra.

Karfijolno perje z jajcem. Perje srednje velike karfijole

" skuhaj v slani vodi. Kuhano odcedi in dobro sesekljaj ali
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zmelji v mesnem stroju. Deni v kozo Zlico masti ali siro-
vega masla in zarumeni v njem #lico drobno zrezane éebule,
prideni zrezano perje in ga prazi Cetrt ure. Nato naloZi
perje v dobro pomazano. pred ognjem varno skledo ali
kroznik (dober je tudi povoiten. emajliran), po vrhu pa
zlij razmotano jajece in postavi vse v pecico, da jajce za-
krkne. Postavi jed s krompirjevimi kosci na mizo.

Kasa mleéna. Polij /.1 kaSe z vrelo vodo, jo splakni nato
Se z mrzlo in odcedi; stresi jo v lonec in prilij ¥/,1 tople
vode. Ko se je kasa 10 minut kuhala, ji prilij 11 toplega
mleka. osoli in kuhaj Se 15 minut. Ko streses kaSo v skledo,
jo potresi po vrhu prav malo s cimetom in sladkorjem ter
z nastrgano dokolado ali pa jo polij z razgretim sirovim
maslom. Ako ima$ zadosti mleka, kuhaj kaSo na samem
mleku., ker je tako okusnejsa in redilnejsa. Pri kuhi upo-
Stevaj tudi to, da ni vsaka kaSa enaka, temveé da popije
ena vec mokrote kot druga.

Kasa peéena. Deni v kozo !/, 1 z vroto vodo oprane kase, jo
polij z 1] zavrelega mleka, osoli in zme8aj. Nato jo postavi
v pecicc najmanj za eno uro, da se spece: pefeno zmeSaj,
nalozi na kroznik in potresi s sladkorjem. To kaSo postavi
s sladko solato na mizo.

Kasa peéena z jabolki. Stresi ?/,] oprane in odcejene kase
v primerno kozo in jo polij s ?/,1 zavrelega mleka; prideni
za oreh sirovega masla, nekoliko soli in zlico sladkorja,
dobro premeiaj, da se sladkor raztopi, ter postavi za Cetrt
ure v pecico. Nato vzemi kaSo iz peéice, polozi vanjo 4 olup-
ljena in na krhljicke zrezana jabolka, kos¢ek poleg kostka.
jo postavi nazaj v petico in peci Se picle pol ure. Nato jo
premesaj, naloZi na kroZnik v kopico, potresi s sladkorjem
in cimetom ter postavi kot moc¢nato jed na mizo.

Kasa zabeljena. Operi '/, 1 kase kakor navadno, jo stresi
v lonee, ki drzi 21, zalij do vrha s toplo vodo, osoli, prideni
vejico majarona in strok sesekljanega Cesna ter kuhaj
pocasi 30—46 minut. Kuhano kaso stresi v skledo in jo zabeli
z razgretimi ocvirki. — Ali pa: Skuhaj kaSo kakor prej in
jo namesto z ocvirki zabeli s 4 Zlicami kisle in prevrete
smetane. g
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Kasa z alelujo. Operi Y/,1 kaSe, jo stresi v lonec, prilij 21
juhe od svinjskega mesa, osoli in kuhaj &etrt ure. Nato
napravi prezganje iz 2 zlic masti in Zlice moke, zaruméni
v njem nekaj koscev &ebule, prideni Y/, 1 kuhanih in sesek-
ljanih repnih olupkov, dobro premesaj in zalij z majhno
zajemalko mrzle vode, da se preZganje razpusti. Stresi pre-
zganje z olupki vred h kasi, prideni za noZevo konico popra
in kuhaj vse skupaj Se etrt ure.

Kasa s ¢éespljami. Operi /,1 suhih &espelj s toplo vodo, jih
deni v lonec, nalij nanje 2 1 vode in jih na pol skuhaj; nato
prideni */,1 z vro¢o vodo oprane ka3e, osoli in kuhaj potasi
Se pol ure. Ce postavis kaso toplo na mizo, jo zabeli kar v
loncu z maslom, mrzle pa ni treba beliti. Ako hote¥ sladko
kaso, ji prideni zlico sladkorne sipe.

Kasa z gobami. Operi Y/,1 kaSe, odcejeno stresi v lonec in
prilij 21 tople vode. Isto¢asno napravi v kozi preZganje iz
2 zlic masti in Zlice moke, zaruméni v njem Zlico drobmno
zrezane Cebule in zelenega petrsilja, prideni dve pesti po-
parjenih in oZetih gob (jur&kov, sivk ali lisick) in jih prazi
v preZganju &etrt ure. Nato stresi preZganje z gobami vred

. h kasi, osoli, prideni i¢ep popra in kuhaj e Cetrt ure.

318

Kasa s korenjem in paradiznikom. Operi v vreli vodi */,1
kase, jo odcedi, deni v kozo, prilij */, 1 tople vode in 3 Zlice
olja, pokrij in pocasi kuhaj. Istoasno dusi v drugi kozi
majhen, rumen in na rezance nastrgan koren v 2 zlicah olja,
ki si mu pridala 4 stroke drobno zrezanega fesna. Od Casa
do ¢asa prilij korenju Zlico tople vode. Ko se korenje
zmeh¢a, ga stresi h kasi, osoli, prideni Se Zzlico drobno
zrezanega zelenega petrsilja in pusti, da se vse skupaj dusi
$e nekaj minut, (da se kasa zgosti). Kajo daj s sladko ali
kislo solato za velerjo.

Kasa z leco. Stresi /,1 izbrane in oprane le¢e v lonec, jo
zalij z vodo in postavi na ognjiice, da zavre; zavreti odlij
vodo, jo zalij nanovo s toplo vodo, osoli in kuhaj. Ko je
le¢a napol kuhana, ji prideni */,1 v vroéi vodi oprane in
odcejene kase; ko se je kasa v le¢i pol ure kuhala, prideni
razredéeno preZganje iz Zlice masti in 1%/, zlice moke. Ko $e
nekoliko povre, prilij kisa po okusu. :
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Krompir z bohinjskim sirom. Skuhaj !/, kg opranega krom-
pirja ter kuhanega zreZi in stresi v pomazano kozo.
/mesaj jajce, nekaj zlic kisle smetane, zlico bohinjskega
sira in nekoliko soli ter devaj to meSanje med krompir
in vrh njega, postavi v peéico in speci.

Krompir z jabolki. Skuhaj 2 debela, olupljena in na debele
kosce zrezana krompirja in ju osoli; posebe skuhaj 1—2
olupljeni kisli jabolki, ki ju tudi zrezi na kosce. Ko je
krompir kuhan, ga odcedi in prideni k jabolkoma in kuhaj
vse skupaj Se nekaj Casa. Nato razgrej Zlico masla in zaru-
meni v njem zlico kru$nih drobtin, vse dobro stlaéi in pusti,
da prevre.

Krompir s kaSo. Skuhaj v litru vode 2 debela, olupljena in
na majhne kosce zrezana krompirja. V zavreli krompir
stresi !/;1 oprane kaSe, jo osoli in. kuhaj 20 minut. Nato
razgrej v ponvi zlico ocvirkov ali kake masti, prideni v raz- .
beljeno Zlico moke, premesaj, stresi v krompir in pusti, da
vse prevre.

Krompirjev gulja? z gobami. Olupi in zreZi na kocke 2 de-
bela olupljena krompirja. V kozo deni Zlico masti. zrezano
tebulo, §¢ep sladke in pekoce paprike in ko &ebula zarumeni,
Se pripravljeni krompir. Med vetkratnim meSanjem pari
krompir 10 minut, ga osoli. potresi z drobno zrezanim ze-
lenim petrsiljem in prilivaj pocasi /,1 tople vode; pokrij
in kuhaj, da se krompir zmehéa, in prideni nato 2—4 Zlice
dusenih gob. Pusti, da vse skupaj prevre.

Mesanica iz krompirja in karfijolnega perja. Operi in sku-
haj perje srednje velike karfijole in posebe v slani vodi
2 debela, olupljena in na kose zrezana krompirja. Ko je
karfijola kuhana, jo odcedi, dobro stla¢i in prideni krom-
pirju. Nato razgrej veliko Zlico masti, zarumeni v njej Zlico
drobno zrezane ¢ebule, prideni zlico moke, premesaj in stresi
v krompir. Ako hotes, lahko pridenes tudi nekoliko drobno -
zrezanega petriilja ali §¢ep popra.

Krompirjeva potica. Olupi krompir, ga operi., prereii ‘ez Pol
in skuhaj v osoljeni vodi. Kuhanega odcedi in s kuhalnico
dobro stlagi; v kozi, v kateri ga misli§ peci, razbeli mast,
prideni kodtek ¢ebule in ko ta zarumeni, zabeli krompir.
Nekoliko masti pusti v kozi, stresi vanjo stla¢eni krompir,

6 Kuharica, 2, izd,
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ga postavi za Cetrt ure v peéico, da zarumeni, in stresi nato

325

potico na kroznik ter jo postavi s kislim zeljem na mizo.

Krompirjevi polmesci. Deni na desko 4 debele, kuhane, olup-
ljene in pretla¢ene krompirje, jajce, zlico sesekljanih ocvir-
kov, zZlico kisle smetane, soli in 20-—25 dkg moke. To vse
narahlo pogneti in razvaljaj pol prsta na debelo, izkrozi =
obodcem ali kozarcem polmesce, jih zlozi na pomazano pekaco
enega poleg drugega, pomaZi po vrhu z raztepenim jajcem in
postavi v srednje vroco petico, da se rumenkasto zapecejo.

326 Krompirjevi roglji¢i. Nastrgaj na desko 6 kuhanih in olup-

ljenih krompirjev, jih osoli in prideni 2 Zlici kisle smetane,
1 jajee in toliko moke, da napravi§ voljno testo. Odrezi
kostke testa, jih upodobi v podolgaste klobase in napravi

roglji¢e. Nato razbeli v kozi za pol prsta na debelo masti in

v vroto pokladaj rogljie, ki jih po obeh straneh pocasi

" rumenkasto ocvri.
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Krompirjevi zrezki. Skuhaj 4 debele krompirje, kuhane
odcedi, olupi in nastrgaj v skledo. To krompirjevo kaSo
osoli, ji primeSaj 2 Zlici kisle smetane, 1 jajce, Zlico drobno
zrezane, v masti precvrte ¢ebule in pest drobtin. Iz te zmesi
nalozi na desko kupcke in oblikuj iz njih prst debele zrezke,
ki jih potresi po obeh straneh z drobtinami in jih nato
v razbeljeni masti speci tako, da postanejo po obeh straneh
rumeni. Postavi jih s solato na mizo.

Makaroni v kisli smetani. Deni v kozo ?/,1 kisle smetane,
ji prideni nekaj zrn soli in pusti, da prevre; potem stresi
v smetano !/, kg kuhanih in odcejenih makaronov, jih pre-
mesaj in prideni Zzli¢ico drobnjaka ali zelenega petrsilja.
Postavi makarone za Cetrt ure v srednje vrolo pelico in
potresi pedene z bohinjskim sirom.

529 Makaroni z bohinjskim sirom. Nalomi v skledo 30 dkg ma-

karonov, jih polij z zavrelo vodo, odcedi in stresi v zavrelo
slano vodo, v kateri jih kuhaj narahlo 20—25 minut. Kuhane
makarone odcedi in zmeSaj z 2 Zlicama nastrganega bohinj-
skega sira, jih stresi v dobro pomazano kozo ali kroZnik ter
polij z }/,,1 mrzlega nileka, v katerem si razmotala 1 jajce in
S¢ep popra. Makarone potresi po vrhu s sirom in polij z Zlico
razpuienega sirovega masla ter postavi v pedico, da se



o
‘a1
——

339

ol
)
'ql

83

rumenkasto zapetejo. Pec¢ene postavi s kislo solato ali kom-
potom na mizo. 2

Makaroni s fizolom. Kuhaj v 3%/,1 osoljene vode /,1 na-
mogenega fizola. Napravi preZganje iz 2 Zlic masti in prav
toliko moke, ga razredéi z zajemalko mrzle vode in prideni
fizolu; dalje prideni Se !/, kg kuhanih in odcejenih makaro-
nov ter lovorjev list. Ko vse skupaj Se nekaj minut vre,
prilij kisa po okusu. :

Makaroni z gobami. 10 dkg kuhanih in odcejenih makaronov
stresi v globoko skledico in jih polij z Zlico razpustenega
sirovega masla. Vrh makaronov naloZi dusene gobe tako,
da so makaroni z gobami pokriti. Gobe pripravi takole:
V kozo deni Zlico olja in Zlico sirovega masla, strok strtega
cesna, Cebule ‘in Zli¢ico zelenega petrsilja, gobe, nekoliko
soli in $¢ep popra; pokrij in dusi ter prilij med duSenjem
1 do 2 Zlici juhe. (Gob naj bo sirovih za majhen kroznik.)
Postavi vse za nekaj minut v peéico, da se rumenkasto
zapece.

Makaroni z jabolki. Namazi kozo s sirovim maslom in deni
vanjo polovico od */, kg kuhanih in odcejenih makaronov,
sem ter tja ko3céek sirovega masla, nato vrsto nakrhljanih
jabolk, po jabolkih Zli¢ico sladkorne sipe in $fep cimeta
in zopet makarone, sirovo maslo in jabolka. Ko je koza
polna, jo pokrij in postavi za pol ure v peéico. Peteno jed
premeSaj in potresi s sladkorjem.

Zapeleni makaroni z jajcem. (Uporabi ostanke makaronov.)
Nalomi v skledo !/, kg makaronov, jih polij z vrelo vodo,
odcedi in skuhaj v zavreli slani vodi. Kuhane zopet odcedi
in jih nalozi polovico v kozo ali skledo, namazano s sirovim
maslom. Na vrsto makaronov razloZi 2 v trdo kuhani in na
listke zrezani jajci in na jajéno plast $e ostale makarone.
Vrh makaronov polij 4—6 zlic kisle smetane in potresi
2 #lici nastrganega bohinjskega sira in ¢e hodes, Se 2 Zlici
drobno sesekljanega prekajenega svinjskega mesa (ali Sun-
ke). Pedene makarone daj na mizo s kislim zeljem.

534 Makaroni s paradizniki. Stresi '/, kg kuhanih in odcejenih

paradiznikov v kozo, v kateri si razgrela Zzlico masti in
zarumenila v njej nekaj koscev febule. Makarone praZi

()-k
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v masti nekaj minut, nato prideni srednje debel, posebe
kuhan in pretlaéen paradiZnik. Vse skupaj premesaj in pari
Se 1—2 minuti ter postavi kot samostojno jed s kaso na mizo.

335 Makaroni s sirovim maslom. Nalomi v skledo !/, kg-maka-
ronov, jih polij z vrelo vodo, odeedi in kuhaj v prostorni
kozi v slani vodi 20—25 minut. Kuhane stresi na reseto, da
se odteko. V kozi razgrej za jajce sirovega masla, prideni
pest krusnih drobtin in me3aj, da nekoliko zarumené. Nato
prideni makarone, jih prepolji in praZzi nekaj minut. Tako
pripravljene makarone podaj s sladko ali kislo solato.

~36 Makaroni s svasklm mesom. Razgrej v kozi Zlico masti in
zarumeni v njej koS¢ek éebule ter pest kru$nih drobtin;
prideni 2 zZlici dobro sesekljanega, prekajenega in kuhanega
svinjskega mesa in !/, kg kuhanih in odcejenih makaronov.
Vse skupaj premeéaj in prazi 2 minuti ter postavi Se za
. nekaj minut v peéico. Makarone postavi s solato na mizo.

337 Makaronova plos¢a s koremjem. Skuhaj !/, kg makaronov
v slani vodi, kuhane odcedi in jih stresi v raztopljeno sirovo
maslo. Posebe skuhaj /,kg celega in ostrganega korenja,
zreZi kuhanega na rezance in dusi s sirovim maslom, ga osoli
in prideni Zlico zrezanega petrsilja. Napravi mesno sekanico
(hasé) iz ostalega govejega ali drugega mesa in naloZi na
velik kroznik: v sredo sekanico, okrog nje makarone in
okrog teh korenje. Postavi kot samostojno jed na mizo.

338 Nadevana paprika v paradiZnikovi omaki. Kakim 1214
paprikam odrezi na koncu, kjer je stebelce, pokrovéek in
postrga_] z nozem pecke in zile. Nato popari paprike z vrelo
vodo in jih stresi na reseto, da se odtecejo. Sesekljaj */, kg
svezega praSi¢jega mesa, zarumeni v zlici masti drobno zre-
zanega zelenega petrsﬂja, Cesna in c¢ebule ter prideni to
k mesu. Posebe praz1 ! opranega riza, ga prldem prav tako
k mesu in dalje Se Vehk S¢ep popra, 1 jajce in soli. Vse
dobro premesaj in napolni s tem papriko, ki se je medtem
odtekla, a ne prav do vrha, poloZi na vsako pokrovéek, ga
potisni malo noter in zatakni z zobotrebcem. Nato pripravi
slede¢o omako: Deni v kozo veliko Zlico masti, nekoliko
drobno zrezane ¢ebule in polno zlico moke. Ko nekoliko
zarumeni, prilij toliko juhe ali vode, da bodo paprike, ki
jih poloZi eno poleg druge, z omako lahko pokrite. Preden
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denes papriko, prideni Zlico drobno sesekljane slanine in
nekaj zlic paradiznikove mezge (ali kuhaj posebe cele pa-
radiznike in pretladi kuhane v polivko). Ko omaka dobro
prevre, polozi v kozo pripravljene paprike, pokrij in
dusi na zaprtem ognjiSéu pocasi eno uro. Ko so paprike
gotove, jim odstrani zobotrebce, jih naloZi na kroZnik in
polij z omako. To papriko das na mizo s kruhom, kruhovimi
cmoki, polento ali krompirjevim piréjem.

Nadevani paradizniki. ¥/, kg paradiznikov prerezi ploskoma
¢ez sredo, jim odstrani seme in jih polozi v kozo enega
poleg drugega. Napolni izdolbine paradiznikov s kru$nimi
drobtinami, ki si jim primeSala strok Cesna in zelenega pe-
trsilja ter §éep popra in soli. Nato jih polij z nekaj zlicami
toplega olja in jih peci v srednje vroéi peéici pol ure. Po-
stavi jih kot samostojno jed s praZenim riZem ali makaroni
na mizo. !

Peceni paradizniki z jajeem. Zrezi dva paradiznika na listke,
osoli in speci na vrofem olju. Peéene zloZi na kroZnik,
potresi s strtim ¢esnom in vrhu paradiZnikov nalozi za vsako
osebo eno jajce na »okoe. Postayi kot samostojno jed z du-
Senim riZem na mizo.

Koruzna polenta. V 1 1 zavrele slane vode stresi?/, | koruz-
nega zdroba, ga prederi v sredi z vilicami in kuhaj pokritega
10 minut. Nato zdrob dobro zme3aj in stresi v kozo, v kateri
si razgrela ocvirke ali sirovo maslo, ter postavi za nekaj
minut v pecico.

Polentni vlozki. Skuhaj polento, v Siroki plitvi kozi pa raz-
grej za Zlico masti, oblikuj z Zlico vlozke in jih pokladaj
v mast. Na mizo postavi potresene z bohinjskim sirom in daj
zraven sladko ali kislo solato.

343 Polenta s Sunko. V !/,1 osoljene vode in ?/,1 mleka kuhaj

1,1 koruznega zdroba 10 minut. Nato ga dobro mesaj toliko
¢asa, da se odloéi od koze. Ko je polenta kuhana, jo odstavi,
da se nekoliko ohladi, ter jo nato zvrni na desko ter z nitjo
ali tenkim noZem ploskoma dvakrat prerezi v 3 plosce.
Medtem sesekljaj 20 dkg Sunke ali Sunkinih obrezkov s sla-
nino vred (¢e hotes, tudi peéeno meseno klobaso) in posebe
810 dkg tele¢jih ali perutninskih jeter. Sesekljana jetra
praz 5 minut v zlici masti, ki si ji dodala nekaj koles¢kov
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éebule, prideni sesekljano Sunko, primesaj 1—2 razmotani
jajci in vse skupaj prazi Se 2 minuti. Posebno kozo namazi
s sirovim maslom ali z mastjo, polozi vanjo prvo plosco
polente, nalozi na to polovico pripravljenega mesa, ki ga
pokrij z drugo plosco, in to zopet oblozi z mesom, ki ga
pokrij s tretjo plosSéo. Postavi kozo za ¢etrt ure v pecico,
da se vse nekoliko prepece, stresi iz koze in zrezi kakor
torto na kose, potresi z nastrganim bohinjskim sirom in
oblozi s kislimi, na koleS¢ke zrezanimi kumaricami. Ta po-

‘lenta je zelo pikantna in redilna.

Ponada. Deni v kozo za oreh masla in v razgretega prideni
zlico drobno zrezane Cebule in zelenega petr§ilja, v vodi na-
pojeno in oZeto zemljo in nekaj zlic juhe; vse to meSaj na
ognju, da postane gladko, odstavi in postavi na mizo. — Ali
pa: Deni v kozo zajemalko juhe, pol Zemlje, vejico maja-
rona, nekaj zrn soli in za oreh sirovega masla. Ko nekaj
minut vre, je jed gotova. Zlasti dobra za otroke!

Preste parjeme se pripravijo kot parjene Zemlje.

Kisla repa s kaSo se pripravi kot kislo zelje s kaSo.
Okisani rezanci. Stresi na desko pi¢lega !/, 1 moke, napravi
v sredi jamico, ubij vanjo 1 jajce in prilij 3 Zlice vode:
iz tega nmapravi najprej z nozem in nato Se z rokami testo,
ki ga dobro ugneti. Iz testa napravi 2 hlebéka, ju razvaljaj
za nozev rob na debelo in razgrni razvaljane krpe po ¢istem
prti¢u, da se osus$é; prereZi vsako krpo po sredi, jo zgeni
skupaj in zrezi v drobne rezance, ki jih skuhaj v 21 zavrele
slane vode. Ko so 10 minut vreli, jim prideni razredceno
prezganje iz 4 dkg masti in 2 Zlic moke. Ko rezanci 3e
nekaj minut vro, jim prilij kisa po okusu.

Siroki rezaneci s krompirjem. Napravi rezance kakor za re-
zanéno potico, jih zrezi na mezinec Siroke kose ter kuhaj v
1}/,1 zavrele osoljene vode 10 minut. Posebe skuhaj 2 de-
bela, olupljena in na kocke zrezana krompirja in ko je
oboje kuhano, stresi rezance h krompirju ter prideni rumeno
in z vodo razredéeno prezganje, ki si ga pripravila iz Zlice
masti in moke. Ko vse skupaj Se nekaj minut vre, prideni
kisa po okusu. :

Rezanei s svezimi ¢espljami. Napravi Siroke rezance iz
pi¢lega litra moke, 2 jajec in nekaj Zlic vode, jih skuhaj v vreli
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osoljeni vodi in odcedi. Nato namazi kozo s sirovim maslom,
jo potresi z drobtinami in naloZi vanjo pest rezancev in na
te vrsto olupljenih, ¢ez pol preklanih ¢eSpelj, ki si jih po-
tresla s sladkorjem, zmeSanim s §¢epom cimeta. Na CeSplje
nalozi zopet rezance in &eSplje. Ko je koza polna, zmeSaj
1 jajce, 2 zlici sladkorja in */,]1 mrzlega mleka, polij to po
rezancih' in prideni sem ter tja ko3cek sirovega masla. Postavi
v srednje vroto pe€ico in peci pol ure.

Rezanci z drobtinami. Kuhaj Siroke rezance v slani vodi
10 minut, kuhane odcedi in stresi v kozo, v kateri si razgrela
za drobno jajce sirovega masla ali masti in zarumenila v
njej pest krudnih drobtin. Vse skupaj narahlo meSaj 1—2
minuti in postavi rezance s sladko ali kislo solato na mizo.

Rezanci s sirom (mohantom). Napravi Siroke rezance kakor
za rezanc¢no potico, jih skuhaj v 1%/, | osoljene zavrele vode
in odcedi; deni v kozico za drobno jajce sirovega masla ali
masti in pest kru$nih drobtin in ko drobtine zarumené, stresi
v kozo rezance in '[,1 zdrobljenega sira. Nato vse dobro
zmesaj in postavi za nekaj minut v pe¢ico. Zraven daj solato.

Mleéni riz, Skuhaj v *[,1 mleka 5—6 Zlic opranega riZa, ki
ga med kuhanjem nekoliko osoli. Kuhanega stresi v skledo
in potresi po vrhu nastrgano ¢okolado ali pa sladkor s cime-
tom. — Ali pa: Zavri ¥/,]1 vode in */,1 mleka ter prideni
'/, kg riza, nekoliko soli in kuhaj 15—20 minut. Kuhanega
stresi v skledo in zabeli z razgretim sirovim maslom.

RiZ s fizolom. Namodi zvecer 1/,1 belega fiZola, drugi dan
ga prevri in odcedi ter zalij z 21 tople vode. Osoli in kuhaj
do mehkega, prideni $e lovorjev list in vejico majarona.
Posebe skuhaj v slani vodi ?[,,1 riZa in ko je skoraj kuhan,
ga stresi k fizolu in prideni prezganje, ki si ga pripravila
iz velike %lice masti in Zlice moke ter razreddila z zajemalko
vode. Ko vse skupaj nekaj minut vre, prilij kisa po okusu.

Ri% s krompirjem. Deni v lonec 2 srednje debela, olupljena
in na kocke zrezana krompirja ter ju zalij z 11 vode; ko
nekaj minut vre, prideni */,1 riZa, osoli in kuhaj vse skupaj
15—20 minut. Napravi prezganje iz zlice masti in moke, ga
razredéi s 3 Zlicami vode ter zlij k rizu in krompirju; ko vse
%e nckaj minut vre, prilij Zlico kisa in postavi kot samo-
stojno jed na mizo. :
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355 Solatni zrezki. Za te zrezke je dobra vsaka solata, tudi
endivija. Kadar solato trebis in odstrani$ zelena peresa, jih
operi in skuhaj v zavreli vodi, kuhane odcedi in dobro ozmi
ter z vejico zelenega petrsilja na deski dobro sesekljaj; nato
osoli in prideni nekoliko drobno zrezane in v masti precvrte
<ebule. Za pol litra kuhane solate prideni drobno jajce, $¢ep
popra, polovico v vodi napojene in oZete zemlje ali kruha,
zlico kisle smetane in pest krusnih drobtin. Iz tega napravi
3 prste Siroke, okrogle zrezke in jih po obeh straneh v masti
speci. : .

356 Spageti (vrvce) s Spinado. Pripravi ¥/, 1 $pinafe -kakor za
prikuho in ji primesaj !/, kg kuhanih, odcejenih in nekoliko
ohlajenih vrvic. V skledi zmesaj dobro 4 Zlice kisle smetane,
1 jajee in makarone s Spinaco, stresi vse skupaj v kozo,
v kateri si razgrela Zlico masti, in postavi v peéico, da se
pece Cetrt ure. Pecene vrvce potresi z bohinjskim sirom.

357 Usukanec z gobami. Zavri 21 vode, jo osoli in prideni 3 pesti
poparjenih in oZetih gob. Ko se gobe nekaj minut kuhajo,
jim prideni 4 pesti iz moke in jajca napravljenega usukanca
(glej 5t. 359). Ko vse skupaj 10 minut vre, prideni redko ru-
meno prezganje iz 2 Zlic masti in Zlice moke, pusti, da vse
skupaj Se nekaj minut vre, prilij Zlico kisa in postavi na
mizo.

358 Jaboléni usukanee. Olupi in zreZi nekaj jabolk, jim odstrani
petke in jih zreZi na krhlje (da jih bo za kake 3 pesti); deni
krhlje v lonec, prilij 21 vode, pokrij in kuhaj, da se krhlji
razpusté. Potem odlij vodo v drugo posodo, stlaéi jabolka,
prilij vodo zopet nazaj in nekoliko osoli. Nato prideni usukane
drobljance, ki si jih pripravila iz !/,1 moke, 1 jajca in Zlice
vode (glej st.359), ter pusti, da vse skupaj 10 minut vre. V
ponvi razgrej Zlico masla (4dkg), zarumeni v njem Zlico
drobljancev, ki si jih prihranila prej, ko si jih zame3ala
v jabolka, in jih stresi v usukanec. Prideni $e Zlico sladkorne
sipe in ko prevre, stresi usukanec v skledo.

359 Jajéni usukanec. Napravi drobne svaljke iz?/,1 moke, 1 jajca
in za jajéno lupino vode; to z vilicami prav dobro mesaj,
da bo vsa moka dobro usukana. Zakuhaj tri Cetrtine tega
usukanca v 21 zavrele osoljene vode in ko 10 minut vre,
prideni $e ostali usukanec, ki ga pa prej zaruméni v 4 dkg
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masti ali masla. Pusti vse skupaj pocasi vreti $¢ 5 minut,
nakar je jed gotova. — Ali pa: Usukaj moénik kakor prej
in ga zakuhaj v 21 osoljene zavrele vode. Kuhanega stresi
v skledo in zabeli po vrhu z razgretim sirovim maslom.

Navadni usukanec (mo¢nik) iz Knajpove moke. Zavri v loncu
1*/,1 vode, jo osoli, zavreto odstavi in vsuj vanjo /,1 Knaj-
pove moke, ki jo kuhaj med veékratnim mesanjem 10 do 12
minut. Nato stresi skuhani moé¢nik v skledo in ga zabeli
z zlico masti, ki si v njej zarumenila pest krusnih drobtin.
Ali pa mu mesto zabele prilij !/,1 mleka.

Koruzni usukanec (mo¢nik) z mlekom. Zavri v kozi 13/,1
vode ter jo osoli. Ko zavre, vsuj vanjo */, 1 koruzne moke in
kuhaj pocasi 10—12 minut. Nato stresi moc¢nik v skledo in
nekoliko ohlajenemu napravi po povriju z Zlico jamice.
Na mo¢nik nalij mleka in ga postavi na mizo.

2 Koruzni usukanec (moc¢nik) s kislo smetano. Pripravi se

kakor z mlekom, samo namesto z mlekom polij usukanec
s /,1 osoljene in dobrec prevrete smetane. -

Mleéni usukanee. Napravi usukanec iz 1 jajea in */,1 moke
(glej 8t.359) ter ga zakuhaj v 21 vrelega mleka. Pusti, da
vre pocasi 10 minut, prideni kavno zli¢ico soli, dobro zmesaj
in stresi v skledo. Ce hoted redkejsi usukanec, prilij veé
mleka.

Mleéni usukanec (mo¢nik) za otroke. Zavri !/,1 mleka in
v zavrelega vsuj zlico moke, ki si jo zmesala z nekaj Zlicami
mrzlega mleka. Ko vse e prevre, je jed gotova.

Ovseni usukanec ali kosmié¢i (Haferflocken) z mlekom (zlasti
za majhne otroke). Nalij v lon¢ek /,1 mleka, stresi vanj
polno zlico ovsenih kosmiéev, postavi na ognjiste in ko za-
vr6, jih vetkrat premesaj. Kuhaj pol ure, prideni s¢ep soli
in sladkorja in preden jih da$ na mizo, Se za lesnik sirovega
masla. Stresi kosmi¢e na kroznik in jih potresi z nastrgano
dokolado.

Zeliséni usukanec z ajdovo (ali drugo) moko. Stresi v skledo
1/, 1 ajdove moke in za jajéno lupino vode ter zmeSaj vse to
7 vilicami z dodanimi, drobno sesekljanimi zelis&i (naberi:
vejico zelenega petrilja, lustreka, pehtrana, jagodnih listov,
Spinate, kopriv, rmana, melise, mete, kislice, regrata, trpotca,



567

368

369

370

371

90

solate in drobnjaka; vsega naj bo za 1 do 2 pesti). Vse dobro
usukaj in zdrobi z obema dlanema ter zakuhaj te drobljance
v 2 1 zavrele osoljene vode. Ko si kuhala usukaneec Cetrt
ure, ga stresi v skledo ter zabeli z Zlico masti ali masla.
v katerem si zarumenila pest drobtin od érnega kruha.

Zdrobova meSanica za otroke. Zavri */,1 mleka in v zavrelo
stresi 9 dkg psSeniénega zdroba, ki si ga pravkar zmesala
s 4 7licami mrzlega mleka. Prideni nekaj zrn soli in kuhaj
pocasi 15—20 minut. Kuhani zdrob odstavi, primesaj 1—2 dkg
sirovega masla, 1 dkg sladkorne sipe in 1 rumenjak. Ko si
vse premesSala, pokrij in postavi ¢ez 5 minut na mizo.

Mleéni zdrob. Nalij v lonec 1*/,1 mleka in v zavreto vsiplji
med vednim meSanjem /,]1 pSeniénega zdroba. Pusti, da
pocasi vre etrt ure, osoli, dobro zmesaj in stresi v skledo.
Po vrhu potresi s sladkorno sipo in cimetom ali nastrgano
tokolado.

Zelenjavna ploséa. Kuhano karfijolo nalozi v sredo velikega
kroznika, jo potresi z drobtinami in zabeli s sirovim maslom
ter oblozi s praZenim riZzem, ob riz deni duSene gobe in
h gobam opeéen krompiréek ali krompirjev piré, ki ga po
vrhu okrasi s ¢ebulo, ki si jo narezala na listke in v masti
precvrla. Posebno pripravna je ta jed za postne dni opoldune
ali zveder.

Kislo zelje s kaSo. Skuhaj pest zelja v litru vode (namesto
tega lahko uporabis preostalo zelnico) in ko je zelje napol
kuhano (ali zelnica pogreta), prideni ',1 z vrolo vodo
oprane kase, osoli in kuhaj $e 20 minut. Nato prideni zlico
razgretih ocvirkov.

Ogrsko zelje. Oblozi dno koze s tenkimi rezinami prekajene
slanine in naloZi po slanini zrezano, poparjeno in. ozeto
zeljnato glavo, po zelju pa debelo, na listke zrezano kislo
jabolko. V sredi napravi jamico in deni vanjo /,kg na
majhne kocke zrezanega svezega svinjskega mesa, ki ga
nekoliko posoli. Po vrhu vsega nalozi zopet zelje, ga osoli
in potresi po njem 5¢ep kumne, vse pa polij z meSanico
3, vode in ¥/, kisa, in sicer toliko, da je zelje skoraj pokrito.
Nato pokrij kozo, jo postavi na ognjis¢e in kuhaj dve uri.
Konéno prideni dva kuhana in pretladena paradiZnika in
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kghaj Se nekaj minut. PremeSaj in postavi s krompirjem
ali duSenim riZem kot samostojno jed na mizo. Ako hodes,
pridenes lahko zelju nekoliko paprike.

Sveze zelje s krompirjem, rizem in klobaso. Razgrej Zlico
masti in zarumeni v njej srednje veliko, drobno zrezano
¢ebulo. Ko ¢ebula bledo zarumeni, prideni srednje veliko
zrezano, poparjeno in oZeto zeljnato glavo in §ep kumne.
Nato pokrij in dudi med vetkratnim meSanjem (od Casa
do ¢asa prilij Zlico vode, da se ne prismodi), da je zelje
skoraj mehko. Nato prideni /,1 opranega riza, velik §¢ep
paprike ter dobro premesaj. Posebe kuhaj 2 srednje debela,
olupljena in na kocke zrezana krompirja in ju napol ku-
hana stresi z vodo vred k zelju in rizu ter osoli. Ko vse
skupaj 10 minut vre, prideni pe¢eno ali kuhano meseno
klobaso, ki si jo zrezala na majhne koleitke in kuhaj vse
skupaj 3¢ 10 minut. Prav tako lahko pripravis zelje namesto
z rizem — s kasSo.

Zeljnate klobasice, nadevane z rizem in mesom. Kuhaj v
slani vodi 10 minut 12 veéjih zeljnatih listov, katerim si
nekoliko porezala in potolkla storzke. Kuhane liste stresi
na reieto, da se odteko, in jih nadevaj s sledeé¢im nadevom:
ZmesSaj prav dobro 1 jajce, prideni '/, kg napol prazenega
riza, 2 7lici drobno zrezanega, kuhanega ali pecenega mesa
(okus zbolj$a zlasti kos¢ek zrezane Sunke), primeSaj velik
S¢ep popra, nekoliko soli in Zli¢ico drobno zrezane in v ma-
sti precvrte ¢ebule. Vsak nadevan list zvij v klobasico in ga
poloZi v pomazano kozo enega poleg drugega. Polij te
klobase z Zlico razbeljene masti in jih postavi za ¢etrt ure
v petico, da zarumené.

Zeljnate klobasice v paradiznikovi omaki. Pripravi zeljnate
klobasice kot v &t.373 in polozi vsako klobasico v tole
omako: Deni v kozo dva debela paradiznika ali paradiz-
nikove mezge, drobno zrezano ¢ebulo in prav malo masti
ter dusi nekaj minut. Nato prilij pol litra gorke vode in ko
se nekaj minut kuha, precedi in pretladi vse v drugo Siroko
kozo, ki si v njej pripravila bledo prezganje iz zlice masti
in pi¢le Zlice moke; prideni Se za konico noZa paprike in
dobro zme3aj. Nato pokladaj v to omako pripravljene
klobasice drugo poleg druge., pokrij kozo in pusti vreti
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pocasi 30 do 40 minut. Postavi klobasice z omako vred kot
samostojno jed na mizo. Zraven das lahko kruh ali krom-
pirjev piré.

5 Sarma. Skuhaj peris¢e kislega zelja, ga podmedi, zabeli in

osoli, stresi v Siroke kozo in prideni veliko Zlico pretlaéenih
paradiznikov. Sesekljaj 15 dkg sirovega svinjskega mesa in
ga deni v kozico, v kateri si razbelila zlico masti in v njej
zarumenila Zlico drobno zrezane éebule. Ko se meso med
meSanjem nekoliko poprazi, mu prideni 3 zlice opranega
riza, vse nekoliko premesaj in nalozi na liste kislega zelja,
¢e pa teh nima$, vzemi liste sveZe zeljnate glave, ki jih pa
prej prevri. Tako nadevane klobase pokladaj v pripravljeno
zelje eno poleg druge, pokrij kozo in dusi vse skupaj 20—25
minut, da se riz zmehca. Postavi kot samostojno jed s krom-
pirjem v oblicah na mizo.

Skuha. Skuhaj 2 pesti kislega zelja; v drugi posodi kuhaj
5 srednje debele, olupljene in na kose zrezane krompirje;
v tretji posodi pa kuhaj ;1 ¢ez no¢ namocenega fizola. Vse
osoli po okusu in ko je kuhano, napravi v kozi bledo pre-
zganje iz 2 Zzlic olja ali masti in Zlice moke. V to preZganje
stresi najprej zelje z zélnico vred (ée je zélnica prekisla,
potem te ne) in nato Se fiZol in krompir s krompirjevko.

Zemlje parjene (ali mlinci). Zrezi Zemlje na mezinec debele
kose, jih-polij z zavrelo osoljeno vodo, pokrij in &ez minuto
odcedi ter zopet zalij z isto vodo. Ko so Zemlje zadosti
napojene, jih odcedi, stresi na kroznik in zabeli z maslom
ali mastjo.

Parjene Zemlje z mlekom pripravii kot prejinje, le da jih
namesto z vodo polijes z vrelim mlekom. Postavi jih s
sladko ali kislo solato na mizo.

379 Zemljevka. Narezi na listke 3 Zemlje in 3 jabolka, namazi

kozo in nadevaj vrsto Zzemeljnih rezin, nato jabolka potresi
z zlico sladkorja in $¢epom cimeta ter nadevaj zopet Zemlje
in jabolka. V lon¢ku razmotaj !/, 1 mleka in 1 jajce, polij po
zemljah in jabolkih, postavi v peéico in peci pol ure. -

380 Zemeljni zrezki. Zrezi 3 po dan stare Zemlje na plosce, jih

polij s ¥/, 1 mleka in ko se malo napojé, jih zdrobi ter prilij
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Se '/, 1 mleka, v katerem si razmotala 1 jajce. Ko so Zemlje
napojene, jih premesaj in stresi v pomazano kozo ter postavi
v petico, da se pecejo Cetrt ure. Petene zrezi na kose, jih
naloZi na kroznik ter postavi z jabol¢no &eZano na mizo.

Zganci iz ajdove moke. Zavri v loncu 11 vode, jo osoli in
v zavrelo stresi °[, 1 ajdove moke; pokrij in ko Zganci
prevro, jih z vilicami v sredi prebodi in kuhaj 10 minut.
Nato jih nekoliko odcedi (ako je to potrebno), zabeli z Zlico
razgretega masla in z vilicami dobro zmesaj. Zgance pokrij
§e za 5 minut, nato jih z vilicami zdrobi na kroznik in daj
k juhi, zavrelemu mleku, prezganki ali kislemu zelju.

Zganci iz ajdove moke s krompirjem. Skuhaj v ?/,1 vode
2 debela, na kose zrezana krompirja; ko je krompir skoraj
kuhan, mu prideni pi¢lega /,] ajdove moke in ko prevre,
napravi s kuhalnico v sredi jamico, da prevre $e skozi. Ko
Zganci 10 minut vro, jih dobro zmesaj s kuhalnico in takoj
nadrobi z vilicami v skledo; Zgance zabeli po vrhu z ocvirki
in jim prilij e nekaj Zlic zavrele juhe ali osoljenega kropa.

Ajdova krompirjeva (gorenjska) mestar Olupi 3 srednje
debele krompirje, jih operi in zrezi na kose, deni v lonec in
zalij z 1}/, 1 vode. Ko je krompir napol kuhan, ga osoli in mu
prideni 11 ajdove moke; ko prevre, napravi s kuhalnico
v sredi luknjo in kuhaj Se 10—15 minut. Nato mesto dobro
zmeSaj in zabeli z razgretimi ocvirki. Zraven daj kislo zelje.

534 Kasnati Zganci. Zavri v loncu 11 vode in jo osoli. V zavrelo

stresi Y/,1 z gorko vodo oprane kaSe ter jo potasi kuhaj, da
popije vso mokroto. V ponvi razgrej zlico masla, zabeli ka3o,
jo prav dobro zme3aj, pokrij in postavi za 5 minut v stran.
Zgance zdrobi z vilicami v skledo in jih po vrhu zabeli
7 razgretimi ocvirki. Postavi jih kot samostojno jed s kislim
zeljem, repo ali zavrelim mlekom na mizo.

385 Koruzni ¥ganci se pripravijo kot ajdovi.

386 Krompirjevi #ganci iz je¢menove ali pSeni¢ne moke. Ti se

pripravijo kot Zganci iz ajdove moke, samo da da§ bele
moke nekoliko veé, ker se ta ne nakuha tako kot ajdova.

387 Idrijski #likrofi. Napravi testo kakor za rezance (samo bolj

mehko) iz 1 jajca, 3—4 #lic vode in priblizno 15 dkg moke.
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Za nadev skuhaj 4—5 krompirjev, kuhane odcedi in olupi,
jih deni v lonec in s kuhalnico dobro stla¢i. V ponvi razgrej
zlico masti ali ocvirkov in zabeli s tem krompu, prideni
nekoliko soli, 2 pesti krusnih drobtin, 1 jajce in vse skupaj
dobro premesaj. Nato razvaljaj testo v krpe in pokladaj
nanje pripravljeni nadev, kuplek za kupckom (za debel
oreh), prst narazen. Kupcke zakrij s testom, pritisni vsakega
ob robu nekoliko s prstom, obrezi z zobcastim kolescem in
stisni na vrhu v sredi konce testa skupaj. Zlikrofe kuhaj
v osoljeni vreli vodi narahlo 10—15 minut, kuhane poberi
ven in stresi v skledo, jih potresi s krusnimi drobtinami in
zabeli z vrofo mastjo, v kateri si zarumenila ko3¢ek ebule.

Krompirjevi zlikrofi s suhim svinjskim mesom. Napravi vse
kakor za idrijske Zlikrofe, le med nadev primesaj nekaj zlic
kuhanega, drobno zrezanega suhega svinjskega mesa.

Ohrovtovi zlikrofi. Napravi vse kakor za idrijske Zlikrofe,
le nadev pripravi takole: Skuhaj majhno ohrovtovo glavo
v slani vodi, kuhano odcedi, oZmi in dobro sesekljaj. Raz-
grej zlico masti in prav malo zarumeni v njej zlico zrezane
¢ebule, prideni ohrovt in ga praZi 1 minuto. Nato ga odstavi,
nekoliko osoli, prideni $¢ep popra, strok strtega Cesna, Zlico
kisle smetane, nekoliko krusnih drobtin in raztepeno jajce.



Prikuhe.

390 Zelenjava. Med prikuhami zavzema najvaZnejSe mesto ze-
lenjava, ki vsebuje zelo veliko vaznih redilnik snovi in ima
zato tudi velik vpliv na sestavo naSe krvi; zlasti vpliva
uzivanje zelenjave ugodno na naa prebavila. Uzivanje ze-
lenjave priporotajo tudi zdravniki predvsem slabokrvnim,
revmati¢nim, sladkornobolnim, debelu$nim itd. Seveda pa
mora biti zelenjava pravilno pripravljena, da ohrani vse
redilne snovi, ki jih vsebuje.

Predvsem pomnimo: Zelenjavo moramo pred uporabo
vedno dobro ocistiti. Zelenjavo, ki prija naSemu okusu Ze
sirova, uzivajmo vedno sirovo, kajti pri kuhanju se izgubi
kolikor toliko hranilnih soli (tako zvanih vitaminov, ki imajo
vazno vlogo v nasi prehrani). Ako zelenjave ne moremo
uzivati sirove, potem je najbolje, ako jo parimo v posebnih
loncih. Ker pa teh loncev skoraj v nobenem gospodinjstvu
nimajo, moramo pac¢ tembolj paziti pri kuhanju: Zelenjavo
kuhamo vedno v zavreli vodi; odvisne vode, v kateri se je
kuhala zelenjava, nikdar ne zavrzimo, temveé jo vedno
porabimo (za polivanje prikuh in za zelenjavno juho).
Navajamo nekaj zelenjav in prikuh in njih hranilno in
zdravilno vrednost:

Cesen priporo¢ajo v novejsem ¢asu zdravniki zoper naj-
razli¢nejSe bolezni, zlasti pa zoper poapnenje zil. Uporab-
ljajmo ga predvsem kot zaéimbo k prikuhi.

FiZol je zelo teten in nasitljiv. Priporoca se zlasti onim,
ki opravljajo tezka telesna dela, pa tudi za otroke je zelo
priporoéljiv. Vendar ga otrokom ne dajajmo celega, temvel
vedno pretlatenega kot piré.

Gobe so zelo priljubljena, vendar nevarna jed, kajti
goba, ki je 48 ur odrezana, je strupena. Redilnosti gobe
nimajo skoraj nobene, redilni so le pridatki, ki jih dajemo
h gobam.
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Grah je prav tako zelo priljubljena jed. Mlad grah je
lahko prebavljiv, vendar ga dajemo majhnim otrokom le
pretlatenega kot piré.

Karfijola je nekoliko teZje prebavljiva. Priporota se
predvsem sladkornobolnim.

Koleraba ne vsebuje toliko redilnih snovi, toda vpliva
ugodno na Zelodec in éreva.

Korenje uzZivamo sirovo ali v razlitnih prikuhah. Je
izborno domaée sredstvo zoper naduho (astmo), ¢rve (gliste)
in je izvrstno &istilo za kri.

Crne korenine so tudi zelo okusna jed, vendar z
manj$imi redilnimi snovmi, radi ¢esar jih naj uzivajo zlasti
debelusni in oni, ki trpé na protinu. Crne korenine so zelo
nasitljive, toda ne redé.

Krompir ni toliko redilen, kot se sploino misli, toda je
zelo nasitljiv in ima vaZno vlogo v prehrani nasega naroda.

Lecta je kakor fizol zelo teéna in nasitljiva jed ter pri-
porocljiva prav take kakor fiZol predvsem za one, ki tezko
telesno delajo. Vodo, ki jo odlijes kuhani le¢i, daj otroku,
ki trpi na &rvih (glistah).

Ohrovt je izvrstna domada prikuha. Priporota se zlasti
za sladkornobolne in debelusne (za zadnje ga pripravis
s prav malo masti),

ParadiZnik je danes Ze zelo upostevan pridatek k raz-
licnim jedilom, ker je zelo lahko prebavljiv. Nekateri ga
uzivajo kar sirovega: prereZejo ga ¢ez polovico, nekoliko
posolijo ter ga pouzijejo s kruhom.

Rdeéa pesa je priporoéljiva za bolne na srcu.
Petrsilj se priporo¢a onim, ki trpé na zapiranju vode.
Por vpliva ugodno na prebavila.

Repa je zelo lahko prebavljiva in je izvrstno hranilo
za nervozne in one, ki bolehajo na raku. Ponekod jedo otroci
repo kar sirovo, kar je zelo hvalevredno, ker je repa tudi
izvrstno sredstvo proti érvom.

Sirova solata je zlasti priporotljiva za nervozne in
zivéno bolne ljudi, pa tudi zdravi je ne smejo prezirati.
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Spargelj vsebuje veliko zdravilnih soli, je zelo lahko
prebavljiv (zlasti mlad) in zelo okusen. Skoda le, da je
predrag. Y

Spinaca vsebuje mnogo Zeleza, radi &esar naj jo uZivajo
predvsem oni, ki trpé na pomankanju krvi. Za majhne
otroke je izvrstno hranilo.

Zélena se priporofa revmatiénim in na protinu bolnim,
ker Zene na vodo.

Kislo zelje izredno &isti éreva, jih razkuZuje in ga ne
smemo prezreti zlasti pri érevesnem katarju. Kislo zelje
vzbuja apetit in ga uZivajmo zato tudi pred jedjo. Ze mala
kavna zlica sirovega kislega zelja na teS¢e zadostuje, da se
ti ¢reva lahko izpraznijo. 5

Buéa kot prikuha. Olupi mlado, zeleno budo, jo zribaj kakor
kislo repo, stresi v skledo, posoli, prideni nekoliko kumne
in 2 zlici kisa. Pokrij in preme3aj; tako naj stoji 1 uro.
Napravi bledorumeno preZganje iz zlice moke in Zlice masti,
ki si mu pridala nekoliko drobno zrezane ¢ebule, prideni
oZeto buto in pocasi dusi; ¢ez nekaj asa prilij zajemalko
tople vode in ko buge nekaj Casa vro, jih postavi kot pri-
kuho na mizo.

Buéa s paradiZniki. Pripravi kot pod 3t. 391, le da pridenes
potem, ko si buto dusila, 2 kuhana in pretlatena paradiz-
nika; ko Se nekaj minut vre, prideni $e 1—2 Zlici kisle
smetane in prevri.

Suh fi%ol namoéi e prejinji veder v mla&ni vodi, drugi dan

vodo odlij in ga zopet zalij z novo toplo vodo, osoli in

kuhaj do mehkega.

FiZol s slanino po francoskem naéinu. Namoéi zveder 7/, 1
belega fiZola, drugi dan ga zavri, mu ¢éez nekaj minut odlij
vodo in ga nanovo zalij z gorko vodo. Prideni 5dkg pre-
kajene sesekljane slanine, 3tiri stroke sesekljanega Cesna,
Séep popra in zlico .drobno zrezanega zelenega petriilja,
pokrij in kuhaj v mehko. Kuhanemu fiZolu lahko pridenes
tudi nekaj kapljic kisa. Da3 ga kot prikuho s krompirjevim
piréjem ali makaroni na mizo.

Fizolov piré z mlekom. Namo¢i zveter */, 1 belega fiZola in
ga drugi dan zavri; ko zavre, mu odlij vodo, ga nanovo zalij

- Kuharica, 2, izd.
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z 11 tople vode, osoli in kuhaj do mehkega. Kuhani fiZol
dobro pretlaéi in ga zalij z mlekom, toliko da lahko prevre,
vendar pa mora biti gost. Tak piré nalozi v skledo in ga
okrasi s precvrto éebulo ter posajenim jajcem.

396 FiZolov piré s smetano. Namo¢i zvecer i/, 1 fizola, drugi dan
ga zavri in takoj odcedi. Nato ga zalij s ?/,1 vode in osoli.
Kuhanega pretlaci skozi sito ali cedilko, mu primesaj 2 Zlici
kisle smetane, ga stresi v skledo in okrasi po vrhu s éebulo,
ki si jo zrezala na listke in v masti zarumenila.

397 Stro¢ji fizol praZem. Stroc¢ji fiZol obrezi, zreZi na poSevne
rezance in ga skuhaj v zavreli slani vodi. Skoraj kuhanega
stresi v kozo v razbeljeno mast in prazi nekaj ¢asa, nakar
ga potresi z moko in S¢epom popra, zalij z juho in kuhaj
ge nekaj minut.

398 Prazen grah. Razgrej v kozi za pol jajca sirovega masla in
deni v razgreto maslo zli¢ico drobno zrezanega zelenega
petrSilja. Ko se nekoliko precvre, prideni kroZnik izlusce-
nega in opranega graha, prilij 1—2 Zlici vode, osoli in po-
krito pocasi prazi ter velkrat premeSaj, da je grah ves
enako mehak. Ko se posusi in zmehéa, ga potresi z moko
(za majhno Zlico), premesaj, zalij z 2—4 Zlicami juhe in
prideni 5¢ep popra in Zlico kisle smetane,

399 Grah s smetano. Skuhaj v zavreli slani vodi */,1 mladega,
izluSCenega graha z vejico janeZevega perja. Kuhanega od-
cedi, stresi na kroznik, potresi s krus$nimi drobtinami (za,
pol Zlice) in zabeli z razgretim sirovim maslom; nato zavri
2 zlici kisle smetane in jo polij po grahu.

. 400 Grahov piré. Skuhaj kroznik debelega graha (Ze starega)
v slani vodi. Kuhanega odcedi in pretladi. V kozi razgrej
za pol jajca sirovega masla ali masti in zarumeni v njej pol
na majhne kocke zrezane ¥emlje in Zlico drobno zrezanega
zelenega petrilja. Prideni pretlaéeni grah z grahovko vred
ter dobro premesaj. Prideni $e Zlico kisle smetane in ko
prevre, postavi piré kot prikuho na mizo. Na isti hacdin
pripravi$ piré iz suhega graha.

401 Zabeljena karfijola. Karfijoli poreZi liste in spodaj steblo,

da ostane cela. PoloZi jo v globoko kozo, osoli in kuhaj do &
mehkega. Kuhano vzemi z lopatico iz koze, jo poloZi na
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kroZnik, potresi z drobtinami in zabeli z razgretim sirovim
maslom.

Karfijola zabeljena z oljem. Osnazi in razcepi cvetke, jih
operi in skuhaj v slani vodi; kuhane odcedi, stresi na kro#-
nik in potresi s kruSnimi drobtinami ter zabeli z razgretim
oljem. (Posebno dobra in priporoéljiva jed za take, ki imajo
slab Zelodec.)

Kasa kot prikuha. Cetrt litra z vrelo vodo oprane in odcejene
kase stresi v kozo, v kateri si razgrela #lico masti in za-
rumenila v njej kos¢ek éebule, in mesaj kaSo, da se mo-
krota posusi. Zalij kaSo s 3/, 1 tople vode, jo osoli in kuhaj
pocasi pol ure.

Kasnat piré. Stresi v *[,1 zavrele vode !/,1 oprane kase in
osoli. Ko kaSa zavre, prideni Zlico nastrgane zélene, 2 Zlici
olja in 2 stroka drobno zrezanega Cesna, pokrij in kuhaj
pol ure. Kuhani piré postavi s kislo repo ali zeljem kot
prikuho na mizo.

Rumena koleraba. Olupi debelo kolerabo, jo zrezi na majhne
kocke, prilij vode, da je pokrita, prideni 8¢ep kumne in
soli ter kuhaj do mehkega. V kozi razgrej zlico masti; ko
se razgreje, prideni pol zZlice moke in ko ta zarumeni, Se
kolerabo, kateri si poprej odcedila polovico vode; Ge je
pregosto, prilij $e nekaj zlic krompirjevke. Ko Se 5 minut
vre, je jed gotova.

Rumena koleraba v mle¢ni omaki. Olupi rumeno kolerabo,
jo zre#i na rezance, stresi v lonec v osoljeno vrelo vodo in
kuhaj do mehkega. V kozi razgrej za pol_ jajca sirovega
masla, prideni isto¢asno Zlico moke in mesaj 1 minuto; nato
prilij za zajemalko toplega, nezavretega ml.cka.m dobro
zmedaj, da postane omaka gladka. Na_to I?mdf’:n.lv kuhano,
napol odcejeno kolerabo, dobro premesaj, prideni step popra
in #li¢ico kisa. Ko $e prevre, postavi kolerabo s krompir-
jevim piréjem na mizo.

Vrhzemeljske kolerabice. Osmukaj k'olerabam 'mlade:- IiStf.),
jih operi, zrezi na rezance ter skuhaj v zavreli slani vv_'och.
Kolerabe same pa olupi, skuhaj cele in kuhgne zZreZi na
rezance. (Od starih kolerab porabi samo, kar je mehkega.!
Napravi bledo preZganje iz masti in moke, v katero si

?*
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dala drobno zrezane &ebule in esna. Prideni pripravljene
kolerabe in odcejene listne rezance, osoli, prideni velik 3¢ep
popra in prilij nekoliko vode, v kateri so se kuhale kolerabe,
in 3e nekaj Zlic krompirjevke. Ko kolerabe nekaj minut
vro, so gotove. Ako hoces, prideni kolerabam en kuhan in
stlacen krompir.

Vrhzemeljske kolerabe dusSeme. Zelene kolerabe olupi in
zrezi na podolgaste, mezinee debele kosce. V kozo deni za
Stiri srednje debele kolerabe Zlico masti in stresi v vroco
mast kolerabe, jih premesaj in prilij nekaj Zlic juhe ali
vode, osoli in dusi do mehkega. Ako hoces, prideni med
dusenjem za 3$c¢ep sladkorja ali popra. Uporabljaj jih za
obloZenje mesa.

Korenje po Kneippu (Knajpu). Oprano korenje kuhaj */, ure,
nakar ga ostrgaj in zrezi. Tako lahko pripravi§ vsake
vrste korenje, ker s tem najbolj ohrani§ vse vitamine.
Enako kot navadnega pripravi$ tudi érni koren.

Korenje na preprost nac¢in. Olupi debel koren, ga nastrgaj
na repnem strgalniku in skuhaj v vreli osoljeni vodi; na-
pravi bledo prezganje iz Zlice masti in pol Zlice moke,
prideni nekoliko odcejeni koren, Zlico drobno zrezanega
zelenega petrsilja, premesSaj in zalij z zajemalko juhe ali
krompirjevke; ko 5e nekaj minut vre, postavi korenje s
krompirjevim piréjem na mizo.

Okisano korenje. Srednje debel koren ostrgaj in zreZi na
rezance. V kozi razgrej Zlico masti in prideni nekoliko
drobno zrezane ¢ebule; ko nekoliko zarumeni, stresi vanjo
zrezani koren. PremeSaj in dusi nekaj minut, potresi z
zli¢ico moke in prilij Y/,1 vode, osoli in prideni nazadnje,
ko prevre, zlico kisa.

Zabeljeno korenje. Srednje debel koren ostrgaj, zreZi na
rezance, stresi v lonec, osoli in skuhaj do mehkega. Kuha-
nega odcedi, stresi v skledo, potresi s kruinimi drobtinami
in polij z razgretim sirovim maslom.

Korenje v smetani. Ostrgaj debel koren, ga zreZi na re-
zance in kuhaj v zavreli slani vodi. V kozi razgrej Zlico
masti in prideni vroti pol Zlice moke, ki jo dobro zmesaj,
dodaj zlico vode in kisle smetane, kuhano ter odecejeno
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ikorenje, 5¢ep popra in kuhaj vse skupaj nekaj minut. Po-
stavi korenje s krompirjevim piréjem na mizo.

4 Korenje z mlekom (za otroke). Korenje ostrgaj in nastrgaj,

ga stresi v kozo, prideni prav malo soli in toliko nezavretega
mleka, da je korenje pokrito. Pokrito korenje dusi, da se
zmehca.

'5 Korenje z zeleno kolerabo. Olupi kolerabo in debel koren

in oboje zrezi na rezance, stresi v lonec in prilij toliko vode,
da lahko vre, osoli in kuhaj, da bo skoraj mehko. Nato
prideni dva debela, olupljena krompirja, Zlico masti in
velik 5Cep popra ter kuhaj vse skupaj do mchkega. Na-
zadnje primeSaj korenju pol zlice moke, ki si jo pomeZala
s 3—4 zlicami vode, prideni Se zli¢ico zelenega petrsilja
in pusti, da vse prevre. *

Korenov piré s krompirjem. Neolupljen debel koren operi,
skuhaj in kuhanega ostrgaj na krusnem strgalniku. Posebe
skuhaj v slani vodi dva olupljena, na kosce zrezana krom-
pirja. Razgrej za drobno jajce sirovega masla ali masti od
pecenke ter prideni koren, odcejeni, dobro stlaéeni krompir,
zlico drobno zrezanega zelenega petrSilja in S¢ep popra.
Vse dobro premeSaj in daj k pecenki.

Podmetena korenova prikuha, Olupi z¢leno kolerabo in celo
skuhaj, kuhano pa zrezi (kar je mehkega) na majhne kocke.
Posebe dusi v 2 Zlicah masti debel, ostrgan in na rezance
zrezan koren. Ko se koren zmehéa, mu prideni pripravljeno
kolerabo, dva srednje debela, olupljena in na kocke zre-
zana kuhana krompirja z vodo vred, v kateri se je kuhal
krompir, osoli in podmedi (zmesaj) z 1 Zlico moke in tremi
#licami vode, prideni nekoliko drobno zrezanega petrsilja
in $¢ep popra. Pusti, da vse skupaj 3e nekaj minut vre.

Mlado korenje z grahom. OsnaZi in operi mlado, drobno
korenje. V kozi razgrej za kroznik korenja Zzlico masti in
stresi v razgreto pripravljeno korenje, premesaj, pokrij in
dugi skoraj do mehkega. Posebe kuhaj za polovico manj
olusdenega graha ter stresi kuhanega z vodo vred h korenju,
osoli, prideni nekoliko drobno zrezanega zelenega petrsilja,
Step popra in nazadnje Zlico moke, zmeSane z vodo. Ko vse

skupaj prevre, je jed gotova.
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419 Crni koren ocvrt. Skuhaj v slani vodi osnazen koren, ga

stresi na reseto, da se odtece, in Se toplega povaljaj v moki,
raztepenem jajcu in drobtinah ter ocvri na masti.

420 Crni koren zabeljen. OsnaZi in ostrgaj ¢rni koren in vsako

korenino sproti polagaj v mrzlo vodo, zmeSano z nekoliko
kisa. Nato ga kuhaj v zavreli slani vodi 1 uro. Kuhanega

“odcedi, stresi na kroznik, potresi s kruSnimi drobtinami in

421

42

2

zabeli s sirovim maslom.

Splosno o krompirju.

Kako kuhaj krompir (po Kneippu). Krompir
operi in ga kuhaj éetrt ure”ter ga Sele nato olupi in zrezi
na poljubne kose. Nato ga kuhaj dalje kot sicer. Na ta
na¢in kuhani krompir ohrani v sebi vso hranilno snov, ki
je predvsem takoj pod olupkom:

Star krompir postane bolj okusen, ako mu pridene§

smed kuhanjem nekaj kapljic kisa.

Zmrzel krompir prinesi dan pred uporabo v toplo
kuhinjo.

Beneski krompir. Krompir olupi, operi in razrezi na mezinec
debele koséke, ga nekoliko posoli in polozi vsak koscek
v razgreto olje (ki naj ga bo v kozi za prst visoko). Ko
krompir na eni strani zarumeni, ga obrni in ko je tudi na
drugi strani zarumenel, ga postavi kot prikuho s kislim
zeljem ali repo na mizo.

425 Drobnjakov krompir. Drobnjakov krompir pripravi§ kot

pod 5t. 428, samo da da$ namesto petriilja zlico drobno zre-
zanega drobnjaka.

424 Dusen krompir z mlekom. Olupi in operi 8 srednje debelih

krompirjev, namazi primerno kozo s sirovim maslom in
naloZi v kozo vrsto na listke narezanega krompirja, potresi
ga z nekoliko soli in kumne ter zlid¢ico nastrganega bohinj-
skega sira, nato novo vrsto krompirja itd., dokler ni koza
polna. Na vrh deni krompir. V lon¢ku zmesaj */,1 mrzlega
mleka z 1 jajeem in 'V]lJ to na vlozeni krompir. Po vrhu
polozi tenke koitke sirovega masla, pokrij krompir in ga

~deni v peéico, da se zmehéa .in nekoliko zarumeni.

425 Gor¢iéni krompir. Zarumeni v zlici masti drobno zrezano

¢ebulo in prideni Zlico moke. Ko nekoliko zarumeni, dodaj
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pitlo zlico goréice, velik 3¢ep popra in nekoliko soli ter
prilij zajemalko juhe ali vode; ko vse to prevre, dobro
premesaj, da je omaka gladka, prilij se zlico kisa in stresi
v omako za globok kroZnik kuhanega, olupljenega in na
listke zrezanega krompirja. Vse to narahlo premeSaj in
prevri. Postavi krompir z makaroni, ocvrtimi smréki, za-
beljeno karfijolo, zabeljenim grahom, ocvrtimi érnimi ko-
reninami, Spina¢nimi zrezki, mesom ali polento na mizo.

Parjen krompir. ZreZi olupljen in opran krompir na lesnik
debele kocke ter ga operi. Razgrej v kozi (za kroznik
krompirja) zlico masti, stresi vanjo nekoliko drobno zrezane
cebule in ko ta prav malo zarumeni, prideni krompir in
zlico drobno zrezanega zelenega petrsilja. Zalij do polovice
s toplo vodo, nekoliko osoli in pokrito pari, da se krompir
zmehca.

Krompir pecéen. Krompir operi, ga stresi v kozo in speci
v vroc¢i petici. Na mizo postavi-olupljenega, s kislim zeljem,
sirovim maslom ali kislo repo.

Petrsiljev krompir. Kroznik kuhanega, olupljenega krom-
pirja zrezi na listke. Razgrej v kozi za pol jajca sirovega
masla, prideni Zlico zrezanega zelenega petriilja in krompir,
ga osoli in potresi s §¢epom popra. Vse skupaj narahlo pre-
medaj in primeSaj narahlo rumenjak.

Preprost petrsiljev krompir. Skuhaj v slani vodi */, kg olup-
ljenega in na kose zrezanega krompirja (vode nalij toliko,
da stoji dva prsta nad krompirjem). Razgrej v kozi za
drobno jajce sirovega masla ali masti, stresi vanjo polno
#lico drobno zrezanega zelenega petrsilja in kuhani krom-
pir z vodo vred ter pusti, da prevre.

Petrsiljev krompir h klobasam. Skuhaj 1 kg olupljenega in
na kosce zrezanega krompirja; zraven kuhaj 1—2 zrezani
Salotki in 1 zrezano petrdiljevo korenino. Ko je krompir
skoraj kuhan, mu prideni Zlico moke, ki si jo zmeSala
s 3 Zlicami vode, prideni $e 4—6 dkg sirovega masla in pest
zrezanega zelenega petrdilja. Ko vse skupaj prevre, zmesaj
narahlo z vilicami.

Petrsiljev krompir na francoski maéin. Skuhaj 6 srednje

debelih krompirjev, kuhane olupi in zreZi na kocke ter jih
stresi v tole omako: Deni v kozo za drobno jajce sirovega
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masla in v njem nekoliko zarumeni Zlico drobno zrezanega
zelenega petrsilja, prideni kavno Zlico moke, dobro pre-
meSaj, osoli in prideni Se drobno zrezano sardelo ali neko-
liko sardelnega masla; zalij s !/, 1 toplega mleka in ko nekaj
minut vre, prideni krompir ter pusti, da prevre. Na mizo
ga daj z zabeljeno karfijolo.

Prazen krompir. Operi in skuhaj 6 srednje debelih krom-
pirjev, kuhane odcedi in takoj olupi ter narezi v kozo,
v kateri si razbelila in zarumenila v dveh Zlicah masti nekaj
koscev &ebule. Nato kl’OI]lplI‘ osoli, prepol_n in nekaj minut

* na odprtem ognjis¢u praZi.

433

Solnograski krompir. Deni v kozo za jajce sirovega masla,
zliéico moke, nekoliko soli, pol Zliéice.kumne, lovorjev list
in $éep popra; vse skupaj nekoliko dusi, prilij */,1 tople
juhe in med mesanjem kuhaj 5 minut. Posebe kuhaj 1 kg
opranega krompirja, kuhanega olupi in zrezi na liste v pri-
pravljeno omako. Ko vse dobro prevre, je jed gotova. V
omaki pripravljeni krompir lahko postavii tudi v peéico, da
nekoliko zarumeni.

434 Vegetarijanski krompir z gobami. Open 6—8 srednje de-

belih krompirjev, kuhane odcedi in olupi. Posebe dusi
v sirovem maslu nekoliko drobno zrezane éebule in zele-
nega petrsilja ter tri pesti opranih in oZetih gob. Namazi
primerno kozo s sirovim maslom in naloZi vanjo vrsto na
listke zrezanega krompirja, ki ga nekoliko posoli; na krompir
devaj dusene gobe in na te zopet krompir, ki ga zopet posoli.
V lonéku zmesaj !/,1 mrzlega mleka z jajcem, vlij to na
vloZeni krompir, potresi po vrhu z bohinjskim sirom in
polij z raztopljenim sirovim maslom. Krompir postavi za
detrt ure v peéico.

435 Zabeljen krompir. Olupi krompir, ga zreZzi na kosce ter

kuhaj v slani vodi. Ko je kuhan, ga stresi v skledo, potresi
z drobno zrezanim zelenim petriiljem (prilij tudi nekoliko
krompirjevke) in zabeli z razgretimi ocvirki.

436 Zeliséni krompir kot pomladanska prikuha. Skuhaj 6 srednje

debelih krompirjev, jih odcedi, olupi in zreZi na tenke kosce.
Razgrej v kozi 2 Zlici olja in prideni za Zlico drobno zre-
zanega zelisCa, n. pr. listov od Salotke, pehtrana, krebuljice,
peresc Zablja, zelenega petr3ilja, trpotca in drobnjaka:
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ko se to nekaj minut v olju dusi, prilij Y/, 1 tople vode, osoli
in ko Se nekaj minut vre, prideni Zlico kisle smetane in
na listke zrezani krompir. Krompir naj v tej omaki nekaj
minut vre. :

Krompir v oblicah. Krompir operi, ga zrezi na polovice,
deni v lonec. in zalij z vroco vodo. Nato ga osoli in kuhaj
do mehkega.

Krompir v janeZevi omaki. Napravi bledorumeno preZganje
iz zlice masti in Zlice moke, prideni polno Zlico drobno
zrezanih listov janeZza in nekoliko zelenega petrsilja. Ko
se nekoliko dusi, prilij 3/, 1 juhe ali vode, osoli in ko
vre 10 minut, prideni Zlico kisle smetane, $¢ep popra in
kuhan, olupljen in na kosce narezan krompir.

Krompir v omaki sveZih kumar. Olupi srednje veliko ku-
maro, jo nakrhljaj ali zreZi na listke, deni v skledo, polij
z 2 zlicama kisa in nekoliko osoli. Tako pripravljeno kumaro
pokrij in postavi za uro na stran, da zvodeni. Medtem napravi
prezganje iz polne zlice masti in Zlice moke in ko bledo
zarumeni, prideni nekoliko drobno zrezane &ebule in zele-
nega petriilja in Se meSaj, da rumenkasto zarumeni. Nato
kumaro oZmi in jo stresi v preZganje, da se dusi 10 minut.
Zalij kumaro s */,1 juhe, vode ali mleka in kuhaj Se Zetrt
ure. Nato prideni Zlico kisle smetane in zrezi v to omako
3—4 kuhane, olupljene in na listke zrezane krompirje.
Ko krompir v tej omaki prevre, ga postavi kot samostojno
prikuho na mizo.

Krompir v mavrahovi omaki. Mavrahe (smrcke) osnazi,
operi in zrezi na drobne kosce. Nato razgrej za 2 pesti
mavrahov Zlico masti, prideni drobno zrezane cebule in
zelenega petrsilja ter mavrahe. Dusi jih toliko casa, da
popijejo vodo, ki so jo dali od sebe; nato jih potresi s pol
#lice moke, e dusi ter zalij s ¥/, 1 juhe. Ko 5 minut vro, jim
prideni #lico kisle smetane, S¢ep popra in soli. Ko vse
skupaj prevre, prideni kroZnik kuhanega in na listke zre-
zanega krompirja ter pusti, da v tej omaki prevre.
Krompir v papriki. Olupi, operi in zreZi na kocke 2 olup-
ljena debela krompirja. Deni v kozo Zzlico masti, drobno,
na listke zrezano &ebulo, §¢ep sladke in $¢ep pekole paprike
in ko &ebula zarumeni, Se pripravljeni krompir. PraZi ga
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med veckratnim mesanjem 10 minut, osoli ter prideni zlico
paradiznikove mezge, nekoliko drobno zrezanega zelenega
petriilja in prilivaj pocasi */,1 tople vode. Ako hoces, pri-
deni tudi nekoliko kumne. Vse skupaj kuhaj $e cetrt ure.

Krompir v prezganju. Olupi kroznik krompirja, ga operi,
zrezi na kocke ter kuhaj v zavrelem slanem kropu (ki
ga mora biti toliko, da je krompir pokrit). Posebe napravi
preZganje iz zlice masti in Zlice moke, ga razredé¢i z majhno
zajemalko mrzle vode in zlij to prezganje v krompir. Pri-
deni Se vejico majarona in lovorjev list. Ko nekoliko casa
vre, prideni kisa po okusu in e hoce§, zlico kisle smetane
ter postavi krompir kot prikuho z makaroni, karfijolo, ocvr-
timi érnimi koreninami, zabeljenim fizolom v stroéju, so-
latnimi zrezki ali krvavimi klobasami na mizo.

Krompir z bohinjskim sirom. Skuhaj priblizno 1 kg opra-
nega krompirja, ga odcedi in olupi. Potem namazi kozo
z mastjo, stresi vanjo polovico olupljenega in na listke zre-
zanega krompirja, ga polij s posebe pripravljeno omako,
naloZi zopet vrsto krompirja in zopet polij z omako. Tako
pripravljeni krompir postavi v peéico, da se Se nekoliko
zapeée; pecenega postavi s solato na mizo. — Omako pri-
pravi takole: V posodo ubij 2 jajci, dodaj 2 zlici kisle
smetane, 2 Zlici nastrganega. bohinjskega sira in nekoliko
soli ter vse skupaj dobro zmeSaj in polij po krompirju.

Krompir z mlekom. Stresi v lonec 21 olupljenega in na kose
zrezanega krompirja, ga osoli in skuhaj do mehkega. Kuha-
nega odcedi, dobro stla¢i in zmeSaj, deni v skledo, mu na-
pravi v sredi jamico ter vlij vanjo liter zavrelega mleka.

Krompir z ocvirki. Operi krompir in ga skuhaj, kuhanega
odcedi in olupi, ga narezi v plitvo skledo za 2 prsta na
debelo, polij po krompirju razgrete ocvirke, naloZi zopet
krompirjeve liste in ocvirke, pokrij ter postavi v ne pre-
vroto petico za 10 minut. Zraven daj solato ali kislo zelje.

Krompirjev piré. Operi 6—8 srednje debelih krompirjev in
jih skuhaj. Kuhane odcedi in olupi, jih stresi v lonec in Se
vrote dobro stlaéi s tolkadem. Nato prilij */;1 vrocega za-
vretega mleka, nekoliko osoli, prideni za debel oreh sirovega
masla, vse skupaj dobro premesaj in postavi takoj na mizo.
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Krompirjev piré iz elupljenega krompirja. Skuhaj kakih
5 olupljenih krompirjev v slani vodi; kuhane odcedi in
dobro stladi s tolkadem ali kuhalnico ter prilij zajemalko
vroctega mleka in Zlico kisle smetane ali kostéek sirovega
masla. S tem krompirjem obloZi meso. — Drugi naéin: Pri-
pravi prav tak krompirjev piré, le da mu primesas 1 ru-
menjak. V kozi razgrej za oreh sirovega masla in ko se ta
nekoliko razgreje, stresi v kozo krompir in ga postavi v pe-
¢ico, da se nekoliko zapefe. Postavi krompir s praZenim
mesom na mizo.

Piré iz pelenega krompirja. Krompir operi in poloZi v vroco
pecico, da se spee, petenega olupi in stresi v lonec ter ga
prav dobro stladi. Za Sest krompirjev prilij }/; 1 zavretega
vrot¢ega mleka, prideni nekoliko soli in za debel oreh siro-
vega masla ter vse skupaj Se dobro premesaj.

Zapeéen krompirjev piré. Olupi 8—10 krompirjev, jih operi
in skuhaj v slani vodi, kuhane odcedi in dobro stlaéi. Pri-
deni krompirju za jajce sirovega masla, nekaj Zlic vrocega
mleka, $¢ep popra in 1 rumenjak. Ko si vse dobro zmesala,
naloZi krompir v obliki hrib¢ka v skledo, pomazano s sirovim
maslom, in postavi v peéico, da se nekoliko zapece. Krompir
postavi s kiselkasto ali drugo omako na mizo. :

Krompirjeva potica. Krompir olupi, ga operi in prerezi ¢ez
polovico, skuhaj in osoli; kuhanega odcedi in s kuhalnico
dobro stladi. Razbeli v kozi, v kateri misli§ pe¢i potico,
nekoliko masti in v vroto stresi stlaeni krompir ter ga
postavi za 10—15 minut v pecico, da nekoliko zarumeni.
Nato stresi potico na kroznik in jo postavi s kislim zeljem
ali repo na mizo.

Krompirjeva sekanica (vegetarijanska). Razgrej v kozi za
jajce sirovega masla, prideni pol Zlice moke, premesaj, pri-
lij */,1 mleka in osoli; ko dobro premesas, pusti, da zavre.
Nato prideni Zli¢ico zrezanih kapar, srednje debelo, olup-
ljeno in na kocke zrezano rdeéo peso, 3—4 kuhane, olupljene
in na kocke zrezane krompirje in 2 prav tako zrezani slani
ali kisli kumarici. Vse skupaj dusi 5 minut. Preden da$ je(!
na mizo, prideni Se nekaj kapljic limonovega soka. Podaj
to sekanico s petenko ali drugim mesom.

[
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452 Stari krompir, z oljem duSen. Opran krompir kuhaj cetrt
ure, nato ga olupi in zreZzi na kocke. Razgrej v kozi za stiri
debele krompirje tri Zlice olja in stresi vanj Zlico drobno
zrezane ¢ebule, jo premesaj, prideni krompir, osoli ter pri-
deni velik 5¢ep kumne in toliko vode, da sega do polovice
krompirja. Pokrij kozo in dusi do mehkega.

455 Mali krompir (kifeljéar). Mali krompir ostrgaj, operi in °
skuhaj v slani vodi, kuhanega odcedi in stresi v razbeljeno
sirovo maslo, ga potresi z drobno zrezanim zelenim petrsi-
ljem, prepolji in stresi na kroznik. Tudi lahko kuhas ta
krompir neolupljen in Sele kuhanega olupis, ga streses
v sirovo maslo ali mast ter potrese§ s petrsiljem.

454 Kumare s krompirjem. Skrhljaj 2 srednje veliki in olupljeni
kumari, ju stresi v skledo in posoli. Posebe skuhaj v slani
vodi 4 olupljene in na kosce zrezane krompirje. Deni v kozo
#lico masti, zlico drobno zrezane ¢ebule in §¢ep sladkorne
sipe in ko nekoliko zarumeni, prideni 3e Zlico moke; ko
tudi moka zarumeni, prideni rahlo oZete kumare, jih dobro
premesaj in dusi v prezganju 2 minuti. Zalij jih s krompir-
jevko, krompir pa dobro stladi in ga prideni kumaram. Ko
vse Se neka_] minut vre, prideni velik $éep popra in Zlico
kisa. Okus e zboljsas, ¢e pridenes Zlico kisle smetane. Tudi
lahko pridenes Zlico pretlacenih paradiZnikov.

455 Brsti¢ni ohrovt. OsnaZi ohrovtovo brstje, ga skuhaj v zavreli
slani vodi in kuhanega odcedi. Ce je kuhanega brstja */,1,
razbeli 2 Zlici olja, prideni pol Zlice moke in meSaj; ko
nekoliko zarumeni, prideni strok zrezanega ¢esna in pe-
tr51lJa ter %e nekoliko zarumeni, nakar prideni brstje in
$¢ep popra. Ko se je brstje nekaj minut praZilo, mu prilij
za majhno zajemalko juhe od brstja ali krompirjevke. Ko
Se prevre, je ohrovt gotov.

456 Brstiéni ohrovt ocvrt. Osnazi brstice, jih operi ter prekuhaj
v osoljeni zavreli vodi, pa ne premehko; nato jih stresi na
reSeto, da se odteéejo. Povaljaj brsti¢e najprej v moki, raz-
tepenem jajcu in v drobtinah ter jih ocvri na masti. Postavi
brstice s krompirjem v preZganju ali s paradiznikovimi
makaroni na mizo.

457 Brsti¢éni ohrovt s sirovim maslom. OsnaZi brstje, ga skuhaj
v slani vodi, kuhanega narahlo odcedi. razgrej za */,1 ku-

k]
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hanega brstja za jajéno velikost sirovega masla, prideni
brstje, S¢ep popra in prazi Se nekaj minut. Na mizo daj s
prazenim riZem.

V smetani pecen ohrovt. Srednje veliko ohrovtovo glavo
zrezi na 4—6 delov, ki jih skuhaj v slani vodi, kuhane od-
odcedi in stresi v dobro pomazano kozo, polij z nekaj zlicami
kisle smetane, da je ohrovt pokrit, ter postavi v petico, da
se nekoliko zapece. S tem ohrovtom lahko obloZi¥ razsoljen
(pacan) jezik ali pa ga daj k praZenemu riZu.

Pesa vegetarijanska. Skuhaj do mehkega 3 debele rdede
pese, kuhane odcedi, olupi in na krusnem strgalniku na-
strgaj. Razgrej v kozi 2 Zlici olja, stresi vanj drobno zre-
zano ¢ebulo, premeSaj in prideni nastrgano peso, jo zalij
z nekaj zlicami juhe ali kropa, osoli, prideni velik Séep
kumne, pokrij in dusi vse skupaj 5 minut. Nato prideni
olupljeno in nastrgano jabolko in dusi Se 10 minut; nazadnje
prideni Se 2 zlici kisle smetane in ko prevre, daj jed kot
prikuho k mesu, ¢mokom, rezancem ali slicnemu na mizo.

Pesa z mlekom. Skuhaj 2 debeli, oprani, rdeéi pesi v mehko.
Kuhani odcedi, olupi in nastrgaj na kruSnem strgalniku.
Razgrej v kozi za pol jajca sirovega masla ali masti, stresi
vanjo nastrgano peso, prideni nekoliko soli, §¢ep kumne in
prazi vse skupaj 10 minut. Nato potresi pi¢lo Zlico moke,
$e dobro premeSaj in zalij peso z zajemalko toplega, neza-
vretega mleka. Ko vse skupaj Se nekaj minut vre, prideni
nekaj kapljic limonovega soka.

Por v smetani. Deset porov osnaZi, operi, zreZi na 3 cm dolge
kose in jih skuhaj v osoljeni vreli vodi, kuhane odcedi in
stresi v kozo, v kateri si bledo zarumenila 4 dkg moke v
6 dkg sirovega masla; nato por dobro premesaj in prilij
nekaj Zlic juhe. Ko nekoliko povre, prideni nekaj Zlic kisle
smetane. Preden postavi§ por na mizo, zameSaj vanj sirov
rumenjak in nekaj kapljic limonovega soka. — Ali pa: Cel
por osnaZi in skuhaj v zavreli osoljeni vodi, kuhanega od-
cedi, stresi v kozo in potresi s kru$nimi drobtinami. Zabeli
s sirovim maslom, polij z 1—2 Zlicama kisle smetane in po-
stavi za nekaj minut v pecico. -

Por z drobtinami. Deset porov osnaZi, operi, zrézi na 3 cm
dolge kose in jih kuhaj v zavreli slani vodi 15 minut. Nato
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por odcedi, ga stresi v kozo in zalij z juho, da je pokrit;
prideni mu zlico v masti zarumenjenih drobtin in Zlico kisa
ter kuhaj Se Cetrt ure. Preden ga postavis na mizo, prideni
zlico kisle smetane.

Por s krompirjem. Deset majhnih porov osnazi, operi, zrezi
na 2cm dolge kose in jih skuhaj v osoljeni vreli vodi; ku-
hane odecedi in stresi v kozo, v kateri si bledo zarumenila
4dkg moke v 6dkg sirovega masla, nato prav dobro pre-
mesSaj in prideni 2 posebe skuhana, olupljena in dobro stla-
¢éena krompirja, prilij tudi krompirjevko in S&ep popra.
Pusti, da vse skupaj prevre.

Rdeéa redkvica kot prikuha. Redkvico operi, ji porezi ko-
reninice in jo z listi vred skuhaj. Kuhano sesekljaj, stresi
v redko prezganje, osoli in zalij s krompirjevko. Ko prevre,
ji prideni Séep popra in ée hoces, Se zlico kisle smetane.
Bela repa. Olupi in zreZi na kocke 2 olupljeni, srednje
debeli repi, ju stresi v lonec v zavrelo slano vodo, prideni
S¢ep kumne in kuhaj s toliko vode, da lahko vre. Kuhano
repo odcedi in jo zlij v tole omako: Deni v kozo za drobno
jajce sirovega masla in Zlico moke ter mesaj 1 minuto, nato
prilij */,1 toplega, nezavretega mleka in mesaj, da postane
omaka gladka. Ko si stresla repo v omako, jo kuhaj e
10 minut.

Opresna repa. Olupi debelo repo, jo nakrhljaj, deni v lonec,
zalij z vodo, da je repa pokrita, osoli in kuhaj do mehkega.
Ko je repa kuhana, ji prideni na sredo 2 pesti pSeni¢ne
moke ter kuhaj Se 10 minut; nato odlij repnico in repo
z moko dobro zmesaj, prilij pocasi repnico nazaj, da ne bo
pregosto in ne preredko, ter zabeli z zaseko ali z ocvirki.

Opresna repa s krompirjem. Olupi debelo repo, jo operi in
nakrhljaj, deni v lonec in zalij z gorko vodo, da' je repa
pokrita, osoli jo in napol skuhaj. Nato ji prideni 2 debela,
olupljena in na kosce zrezana krompirja in nekoliko kumne
ter kuhaj do mehkega. Razgrej veliko Zlico mastnih ocvir-
kov in razgretim prideni Zlico moke, premesaj in stresi takoj
v repo, ki si jo nekoliko odcedila in dobro stlaéila s krom-
pirjem vred. Ko vse skupaj prevre, je jed gotova.

468 Sladka repfa. Olupi in zreZi na majhne kocke 2 srednje

debeli repi ter ju skuhaj v osoljeni vreli vodi (ko si pridala



469

470

471

47

o

4753

111

pol zli¢ice kumne) do mehkega. Nato razgrej v kozi za pol
jajca kuhanega masla, stresi vanj pol Zlic¢ice sladkorne sipe
in pol zlice moke. Ko se prezganje med vednim meSanjem
zarumeni, prideni kuhano in napol odcejeno repo in ko vse
skupaj Se nekaj minut vre, je repa gotova.. '

Sladka repa s krompirjem v preZganju. Olupi in zrezi eno
repo na majhne kocke, jo operi, deni v lonec, prideni §¢ep
kumne in zalij z vro&o, osoljeno vodo; posebe kuhaj olupljen
in na majhne kocke zrezan krompir. Ko je oboje kuhano,
napravi preZganje iz Zlice masla in pol Zlice moke; ko je
prezganje bledorumeno, stresi vanj odcejeno repo in krompir
s krompirjevko vred. Ko 3e nekoliko povre, daj na mizo.

Repa z mlekom. Olupi in nakrhljaj repo, jo deni v lonec
in nalij toliko vode, da je repa pokrita; prideni §éep kumne
in primerno soli. Ko je repa kuhana, jo odcedi in dobro
stlagi. Posebe zmeSaj dobro v lon¢ku zlico moke s */, 1 mr-
zlega mleka, vlij mleko v repo ter pusti, da prevre. Zraven
daj krompirjev piré.

Repa na naéin aleluje. Repo operi, zreZi na stiri dele, jo
skuhaj in kuhano sesekljaj. Napravi svetlo prezganje iz
moke in masti, ki si mu pridala nekoliko drobno zrezane
¢ebule, prideni sesekljano repo in zalij z juho, v kateri si
kuhala prekajeno svinjsko meso. Prideni §¢ep popra in
pusti, da prevre.

Repni olupki (aleluja). Olupke oprane repe posugi nad og-
njif¢em in shrani posuSene na suhem; kadar jih rabi§, jih
namakaj en dan v mrzli vodi ter jih skuhaj do mehkega.
Kuhane odcedi in dobro sesekljaj. Napravi svetlorumeno
prezganje, prideni drobno zrezane ¢éebule in zelenega pe-
trilja, sesekljane olupke, ki jih zalij z juho, v kateri se je
kuhalo suho svinjsko meso, in §¢ep popra. Vse naj Se nekaj
minut vre, nakar postavi jed kot prikuho na mizo.

PraZen (dusen) riz. Deni v kozo Zlico sirovega masla ter
zarumeni v njem nekaj koS¢kov drobno zrezane &ebule.
V zarumenjeno stresi /, kg opranega riza in ga prazi. Ko
se nekoliko napne, ga zalij s /,1 juhe ali vode, osoli in
kuhaj priblizno &etrt ure.
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474 Zabeljena solata-Strucarica kot prikuha. OsnaZi solato, pre-

475

476

- 477

478

glej vsak list, jo operi in skuhaj v osoljeni zavreli vodi.
Kuhano odcedi, prerezi po dolgem &ez pol, potresi z drob-
tinami in zabeli z razgretim sirovim maslom.

Vegetarijanska prikuha iz endivije. OsnaZi in operi 2 pesti
endivijinih listov ter jih skuhaj v zavreli slani vodi. Kuhane
odcedi, stresi na desko in prav dobro sesekljaj. Nato deni
v kozo 2 zlici olja ali masti ter stresi v vro¢o 2 stroka zre-
zanega Cesna in nekoliko &éebule; ko é&ebula prav malo
zarumeni, prideni sesekljano endivijo ter jo praZi nekaj
minut, da mokroto nekoliko popije. Nato jo potresi s piclo
Zlico moke ter zalij z zajemalko toplega, nezavretega mleka
ali juhe. Ko nekoliko prevre, ji prideni Zlico kisle smetane
in za nozevo konico popra.

Ocvrti smréki (mavrahi). Velike smréke osnaZi, prerezi cez
pol, operi in nasoli. Nato jih povaljaj v moki, v raztepenem
jajcu in drobtinah ter ocvri na masti. Na mizo jih lahko
das kot samostojno jed s kislim zeljem, repo, solato ali
s krompirjem v preZganju.

Sara. Olupi debelo, rumeno kolerabo, jo nakrhljaj in stresi
v lonec, prav tako eno debelo repo in korenje, vse nakrh-
ljano, ter prilij toliko vode, da lahko vre. Prideni séep
kumne in osoli. Ko je napol kuhano, prideni 3¢ 2 debela,
olupljena in na liste zrezana krompirja ter vse skupaj
kuhaj do mehkega. Nato vse dobro stlaéi in prideni za ve-
liko Zlico razgretih ocvirkov, ki si jim dodala Zlico moke.
Ko vse skupaj prevre, postavi Saro kot samostojno prikuho
na mizo.

Zabeljeni sparglji. OsnaZi in operi Sparglje, jih kuhaj v
zavreli slani vodi, kuhane odcedi in stresi na podolgast
kroznik; nato jih potresi s krunimi drobtinami in zabeli
z razgretim sirovim maslom.

479 Spinaa navadna. Spinato osnaZi; jo dobro operi in skuhaj

odkrito v zavreli vodi. Ko se je $pinaca nekaj minut kuhala,
jo narahlo odcedi, stresi na desko in sesekljaj. Napravi
svetlorumeno preZganje iz moke in masti, v katero si drobno
zrezala strok &esna in zelenega petrsilja, zalij z juho, osoli
in ko nekaj minut vre, prideni e Zlico kisle smetane.
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Spina¢a z jajei. Prevri !/, kg $pinace, jo rahlo odcedi, se-
sekljaj in dusi v 4 dkg sirovega masla. Preden jo postavis
na mizo, ji primesaj v trdo kuhano in sesekljano jajce in
nekoliko soli.

Spinaca s koprivami. Spinata s koprivami se pripravi prav
tako kakor pod 5t. 482, samo da skuha$ s 3pinac¢o mlade liste
kopriv.

Spinafa s krompirjem. Spina¢a s krompirjem se pripravi
kakor navadna (5t.479), samo da ji pridene$ en kuhan in
dobro stlacen krompir, jo zalije§ s krompirjevko in pridenes
S¢ep popra in zlico kisle smetane.

5 Spinaca z mlekom. Spinaca z mlekom se pripravi kot navadna

$pinaca, le da jo namesto z juho zalije§ z nezavretim mlekom.

Spina¢a po laskem nadinu. Spinafo prevri, jo stresi na
refeto, da se odtece, in nato v sirovo maslo ali olje ter
osoljeno prazi nekaj minut.

Spinaéni piré. O¢is¢eno $pinaco skuhaj, odcedi in sesekljaj.
Razgrej v kozi za pol litra sesekljane SpinaCe, za jajce
sirovega masla, prideni nekoliko drobne zrezanega zele-
nega petrdilja in Spinaco. Osoli in pusti, da vse nekoliko
povre in se zgosti.

Zélena v olju duSena. Olupi zéleno in jo zrezi na kocke.
Za 1 debelo zéleno deni v kozo 1—2 Zlici olja, velik strok
strtega Gesna in zéleno ter vse skupaj dudi, da se zmehca.
Nato osoli, prideni #li¢ico zelenega petr3ilja in od ¢asa do
gasa Zlico vrote vode. Postavi jed z zrezkom in petrsiljevim
krompirjem na mizo.

Dusena zélena s smetano. Skuhaj oprano zéleno, toda ne
premehko; nekoliko ohlajeno olupi in zrezi na rezance, ki
jih mnalozi v kozo, prideni za oreh sirovega masla, 2 zliei
juhe, 2 Zlici kisle smetane, popra, soli in za noZevo konico
nastrganega oreska. Zéleno pokrij in dusi nekaj minut ter
jo postavi kot prikuho k peenki ali govejemu mesu.

Zabeljena zélena. Skuhaj zéleno, jo olupi in Se gorko zrezi
na listke, stresi na kroznik. potresi z drobtinami in zabeli
s sirovim maslom.

8 Kuharica, 2, izd.
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Mesanica iz zélene in krompirja. Skuhaj srednje debelo,
umito zéleno, kuhano olupi in zrezi na kosce. Posebe skuhaj
v slani vodi dva debela, olupljena in na kose zrezana krom-
pirja. Ko je oboje kuhano, odcedi krompir, prideni zéleno,
dobro stlaéi ter prilij toliko mleka in nekoliko krompirjevke,
da bo kakor gostljata kaSa: postavi na ognjiste, da pocasi
nekaj minut vre, osoli, dodaj za noZevo konico popra in
postavi Se za mnekaj minut vstran. Je posebno pripravna
prikuha k pecenim ribam.

Kislo zelje s krompirjem. Skuhaj v slani vodi peris¢e ki-
slega zelja. V kozi razgrej 2 Zlici olja in v vrofem zarumeni
kostek cebule in Zlico moke, stresi v olje zelje in ga zalij
s krompirjevko. Ko Se nekoliko povre, ga stresi v skledo
in oblozi s krompirjevimi kosei, ki jih poprej skuhaj in
odcejene nekoliko zarumeni v masti. Postavi zelje kot pri-
kuho h kuhanemu govejemu ali svinjskemu mesu.

Kislo zelje s papriko. Skuhaj kroZnik kislega zelja, zmeZaj
zlico moke z 2 Zlicama vode in jo prideni zelju. V kozi pa
razgrej 2 zlici olja ali masti in zarumeni v njej pol drobno
zrezane cebule; nato prideni v mast za noZevo konico paprike,
zelje, nckoliko soli in 2 7lici kisle smetane. Ko %e nekaj
minut vre, postavi zelje kot prikuho na mizo.

Posiljeno zelje. NareZi srednje veliko zeljnato glavo na re-
zance, nekoliko debelejSe kakor za solato. Nato deni v kozo
2 Zlici masti, vrzi vanjo nekaj koscev &ebule in ko prav
malo zarumeni, prideni poparjeno in oZeto zelje, velik 3¢ep
kumne, soli, nekaj zlic vode in Zlico kisa, pokrij zelje in ga
dusi do mehkega. Nato potresi zelje z Zlico moke in zalij
z zajemalko juhe. Vse naj Se nekaj minut vre.

Rdece zelje z jabolki. ZreZi srednje debelo glavo rdedega
zelja na rezance, jih deni v skledo, polij nekoliko s kisom,
pokrij in pusti tako pol ure. Nato deni v kozo veliko Zlico
masti, nekaj koscev ¢ebule in ko ebula zarumeni, se zelje,
ki ga osoli; po vrhu zelja naloZi dve olupljeni, srednje de-
beli, na kose zrezani kisli jabolki in prilij !/; 1 vode. To
vse skupaj dusi, da se jabolka in zelje zmehéajo, premesaj
in postavi kot prikuho na mizo.
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Sladko ali opresno zelje s krompirjem. Osnazi zeljnato
glavo, ji odstrani storZke in jo zrezi na Siroke rezance, ki
jih stresi v skledo in popari s kropom. Nato zelje oZzmi in ga
deni v zavrelo slano vodo, prideni nekoliko kumne in kuhaj
napol v mehko. Prideni debel, olupljen in na kosce zrezan.
krompir ter kuhaj vse skupaj do mehkega. Razgrej za
veliko zlico oevirkov in stresi v razgrete zlico meke, pre-
mesSaj in stresi v zelje; vse skupaj s tolkatem nekoliko
stla¢i in pusti, da prevre.

Sveze zelje zabeljeno. Zeljnatim listom odstrani debelca,
jih zrezi na zelo Siroke rezance in kuhaj oprane v slani
vodi. Kuhane liste odecedi, stresi na kroznik, potresi s krus-
nimi drobtinami in zabeli s sirovim maslom ali z ocvirki.

Zeljnati storzi. Zeljnatim storZem olupi trdo skorjo, nato jih
nastrgaj na repnem strgalu in kuhaj v vreli osoljeni vodi.
Razgrej v kozi za kroZnik storzev veliko Zlico masti, zaru-
meni v njej zlico drobno zrezane éebule in prideni Zzlico
moke. Ko nekoliko zarumeni, prideni strok drobno zreza-
nega Gesna in prilij pol Zlice kisa, prideni velik $&ep kumne
in v mehko kuhane in odcejene storZe ter prilij Se neko-
liko krompirjevke. Ko storZi prevro, jih postavi kot prikuho
na mizo. g

8*
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Omake.

Cebulna omaka. Razgrej v kozi 5 dkg masti in stresi vanjo
zlic¢ico sladkorne sipe. Ko ta nekoliko zarumeni, prideni
debelo, prav drobno zrezano ¢ebulo in jo mesaj, da neko-
liko zarumeni; potresi éebulo z Zlico moke in Se mesaj, da
tudi moka zarumeni. Prilij toliko tople vode ali juhe, da je
omaka nekoliko gostljata, in kuhaj vse skupaj éetrt ure.
Nato pretlaéi omako skozi sito, prideni nekoliko soli in
zlico kisa ter pusti, da 3¢ enkrat prevre.

Cesnova omaka z Zemeljnim hremom. ZreZi polovico stare
Zemlje na kolobarje, jih stresi v lonéek, prilij */,1 juhe in
prideni 2 stroka zrezanega ¢esna. Ko juha nekaj minut vre,
vzemi iz lontka &esen, osoli juho in prideni Zlico nastrga-
nega hrena ter vse prav dobro razmotaj.

Drobnjakova omaka — gorka. Napravi rumeno preZganje
iz zlice masti in pi¢le Zlice moke, prideni 1—2 zlici drobno
zrezanega drobnjaka, ga zalij s piclim &etrt litrom juhe in
osoli. Ko nekoliko povre, mu prideni $e Zlico kisle smetane.

Drobnjakova omaka — mrzla. Skuhaj 2 jajei v trdo, ju
olupi in drobno sesekljaj. Zrezani deni v skledo, primesaj
polno Zlice zrezanega drobnjaka, osoli ter prilij olja in kisa
po okusu. Omaka naj bo bolj gosta.

Drobnjakova jajéma omaka. Namodi pol Zemlje ali kruha
v kisu, napojeni kruh dobro zmesaj ter mu prideni 2 v trdo
kuhani in dobro sesekljani jajci, nekoliko soli, Zlico olja,
kisa po okusu in Zlico drobno zrezanega drobnjaka.

FiZolova omaka. Namoéi ez no¢ '[,1 fizola, nalij zjutraj
v lonec toliko vode, da je fiZol pokrit, in ko zavre, odlij prvo
vodo ter ga zalij z litrom gorke vode; osoli in kuhaj do
mehkega, nakar pretla¢i kuhani fizol z vodo vred. Napravi
v kozi rumeno prezganje iz Zlice masti in pol Zlice moke,
primeSaj pretladeni fiZol in lovorjev list. Ko vse nekoliko
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povre, prideni zlico kisa (¢e je pregosto, prilij Se j'uhé in
Zlico kisle smetane) in daj § krompirjevimi zrezki na mizo.

Fizolova omaka z drobmjakom. Pretlaci skozi penovko */,1
kuhanega fizola, mu primeSaj Zlico olja, 2—3 Zlice kisa,
Zlico drobno zrezanega drobnjaka, nekaj zrn soli in v trdo
kuhano, olupljeno in dobro sesekljano jajce.

Mrzla fizolova omaka s hrenom. Skuhaj /,1 fiZola, ga odcedi
in pretla¢i, zmeSaj s kisom in oljem ter prideni Zlico na-
strganega hrena ali- drobno zrezanega drobnjaka.

Omaka iz stroé¢jega fiZzola. Skuhaj v zavreli slani vodi kroz-
nik na poSevne kosce zrezanega fizola, kuhanega odcedi in
stresi v prezganje, ki si ga pripravila iz zlice masti in moke
in mu med mesanjem pridala drobno zrezane ¢ebule in
petrsilja. Nato fizol dobro premieaj in zalij z vodo ali
krompirjevko, prideni velik $ep popra in nazadnje Zlico
kisle smetane ter kisa po okusu.

Gobova omaka (jurcki ali gobe sivke). Zrezi ali nakrhljaj
na listke 2 pesti osnaZenih gob, jih polij z vroéo vodo in
oplakni $e z mrzlo. V kozi razgrej Zlico masti, prideni drob-
no zrezanega zelenega petrdilja, strok Cesna in Gebule ter
oZete gobe; pokrij jih in prazi. Ko se osuse, potresi po njih
zlico moke, dobro premegaj, prilij ¢ez nekaj minut zaje-
malko juhe ali krompirjevke ter osoli. Ko gobe nekaj minut
vro, jim prideni e $¢ep popra in 2 Zlici kisle smetane.

Smréki (mavrahi) v omaki. Smréke osnazi, operi ter zreZi
na drobne kosce. Nato razgrej zlico sirovega masla ali ma-
sti, prideni zrezanega zelenega petrSilja in cebule ter
smréke. Dudi jih naglo toliko ¢asa, da vodo, ki so jo iz sebe
dali, zopet popijejo, nato jih potresi z moko in drobtinami,
ge nekaj minut dusi ter zalij z juho. Ko Se nekaj minut vro,
jim prideni nekaj Zlic kisle smetane in S¢ep popra. Ako
hotes, jim prilij med duSenjem Zlico vina.

Hren v smetanovi omaki. Ostrgaj Zemlji skorjo, jo zrezi
in kuhaj v goveji juhi. Ko je Zemlja nekoliko razkuhana,
prideni 1—2 zlici kisle smetane, Zlico nastrganega hrena,
nekoliko soli in #lico kisa. Ko vse skupaj prevre, dobro raz-
7zvrkljaj in postavi na mizo. :
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Hrenova omaka z Zemljami. ZreZi polovico stare zemlje na
kolesca, jih deni v lonéek in prilij */,1 mrzle juhe. Ko juha
zavre in se zemlje zmeh&ajo, prideni veliko Zlico nastrga-
nega hrena in ko Se prevre, osoli, prideni zlico kisa, vse
dobro razmotaj in postavi s prazZenim krompirjem na mizo.

Jaboléni hren. Dve debeli kisli jabolki olupi in osnaZeni
nastrgaj; stresi ju v skledo in prideni Zlico nastrganega
hrena, zli¢ico sladkorja, prav malo soli in Zli¢ico kisa ali
limonovega soka. Vse dobro zmeSaj in postavi s praZenim
krompirjem kot prikuho na mizo. — Ali pa: Nastrgaj 2 ja-
bolki, prideni sladkor, limonov sok in hren.

Jaboléna omaka. Skuhaj 5 drobnih kislih jabolk v ?/,1 vode
in kuhane pretlaé¢i z vodo vred skozi penovko. V kozi raz-
grej zlico masla, prideni za noZevo konico sladkorja in Zzlico
moke. Mesaj, da moka zarumeni, prideni pretladeni sok, Se
sladkorja po okusu, 2 Zlici vina in ko$¢ek limonove lupine
ali cimeta. Ko omaka Se 10 minut vre, jo postavi s krom-
pirjevim piréjem ali polento na mizo.

Francoska jaboléna omaka. Dve srednje debeli jabolki
olupi, zrezi in skuhaj v ?/,1 vode. Posebe razmotaj polno
zlicico moke z Zlico vode in prideni jabolkoma, prav tako
tudi za oreh sirovega masla in Zligico sladkorja. Ko prevre,
vse dobro razmotaj in daj v skledo.

Jajéna ostra omaka (majoneza). Skuhaj 3 jajca v trdo, ku-
hana olupi in prereZi &ez pol. Izlo¢i rumenjake, jih deni v
skledo in prideni 3 Zlice olja ter meSaj cetrt ure. Nato
prilij 2 Zlici vina, olupljeno in nastrgano jabolko ali 2
drobno zrezani Salotki, pol Zli¢ice popra, nekoliko soli in
sok cele limone. Ko si vse skupaj meSala nekaj' minut,
pokusi; ¢e je premalo kislo, prideni e Zlico kisa. Napolni
s to omako 6 beljakovih skledic ter postavi vsako na kolo-
barcek kisle kumarice. Ce ti ostane Se kaj omake, jo stresi
v sredo kroznika in okrog nalozi beljakove skledice, okrog
njih pa na liéne kose zrezano mrzlo pefenko. Tudi lahko
polozis v mrzlo skledico vrh omake po 3 kapare ali po eno
kislo gobico. Daj ostro omako za predjed opoldne ali zvecer
na mizo.

Majoneza. Me3aj v skledici 2 kuhana in 1 sirov rumenjak,
velik S€ep popra, prav male soli, prilivaj polagoma nekaj
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zlic olja in dodaj nazadnje limonovega soka ali kisa po

okusu.

Paradiznikova majoneza. Me%¥aj 2 kuhana in {1 sirov rume-

njak ter prilivaj pocasi nekaj zlic olja, sol, Zli¢ico goréice,

zlico pretlacenih paradiZnikov, $¢ep popra, S¢ep sladkorja
in kisa po okusu.

516 Petrsiljeva majoneza. Skuhaj 5 jajec v trdo, kuhana olupi,
prerezi ¢ez pol in odvzemi rumenjake, ki jih daj v skledo,
prideni e 2 sirova rumenjaka in dobro zmesaj. Pocasi pri-
livaj med vednim meSanjem /,1 olja, prideni veliko Zlico
drobno zrezanega drobnjaka, nekoliko seli, velik §¢ep popra
in veliko pest petrsilja, ki si ga kuhala nekaj minut v slani
vodi ter kuhanega dobro oZela in sesekljala. Nazadnje
prilij kisa ali limonovega soka po okusu.

il
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Omaka iz janeZevega perja. Napravi bledo preZganje iz
zlice moke in zlice masti ter prideni 2 Zlici drobno zreza-
nega, mladega janeZevega perja in zlico zelenega petriilja;
ko se nekoliko dusi, prilij /,1 juhe ali vode, osoli in ko
10 minut vre, prideni zlico kisle smetane. Ko prevre, prideni
Se nekaj kapljic kisa ali limonovega soka.

518 Omaka z rde¢im korenjem. Ostrgaj in operi 12 korenckoy,
jih zrezi na rezance in skuhaj v vreli osoljeni vodi. V kozo
deni Zlico masti in razbeljeni prideni. pol zlice moke, ki jo
dobro mesaj; ko moka bledo zarumeni, prideni majhno za-

~ jemalko juhe ali vode in ko prevre, prldenl 2 zlici kisle.
smetane, kuhano in odcejeno korenje ter 5¢ep popra. Ko
korenje v tej omaki 10 mmut vre, ga postavi s krompirjevim
piréjem na mizo.

519 Krompirjeva omaka s hrenom. Nastrgaj v skledo 3 kuhane
krompirje in primeSaj 2 Zlici nastrganega hrena, nekoliko
soli, Zlico olja in 2 Zlici kisa. :

520 Lec¢a v kisli omaki. Polij z vrelo vodo ¥/, 1 leCe, jo odcedi in
nanovo zalij z litrom tople vode, osoli in po&asi kuhaj, da
se preve¢ ne razkuha. V kozi napravi preZganje iz zlice
masti in moke, v to preZganje deni drobno zrezano &ebulo
in ko zarumeni, stresi v prezganje le€o z vodo vred, prideni
Se lovorjev list in vejico timesa. Ko vse skupaj prevre, pri-
deni kisa po okusu. To leéo postavi z ajdovimi Zganci,
kru$nimi emoki, makaroni ali krompirjevim piréjem na mizo.
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Maslena ohrovtova omaka. Razgrej v kozi za jajce sirovega
masla, stresi vanj pi¢lo zZlico moke in pusti, da prav malo
zarumeni. Nato zalij z jubo, ki si v njej kuhala nekaj pesti
drobno zrezanega ohrovta, in dobro zmesaj, da se prezganje
razpusti. Pretla¢i k omaki ohrovt, osoli in prideni Séep
popra. Ko nekaj minut vre, je omaka gotova.

ParadiZznikova omaka. Polovico ostrgane Zemlje, debel pa-
radiznik, za oreh sirovega masla in za noZevo konico slad-
korne sipe kuhaj s !/, 1 juhe toliko ¢asa, da se paradiZnik
zmehéa; nato pretladi paradiZznik in vse ostalo skozi pe-
novko, stresi nazaj v kozo, osoli po okusu in Se enkrat pre-
vri. — Ali pa: Kuhaj do mehkega 2 paradiznika s !/, 1 vode,
deni v kozo 2 Zlici olja ali masti in ko se razbeli, prideni
za noZevo konico sladkorja in Z#lico moke; ko bledo za-
rumeni, prideni pretlaéene paradiZnike z vodo (v kateri so
se kuhali) vred, osoli in kuhaj vse skupaj $e 10 minut. Ako
hoces, prideni Se sladkorja in vina.

Solatne omake. Zmesaj nekaj zlic olja, nekoliko limonovega
soka ali kisa, sol in zrezan drobnjak ali petriilj. — Ali pa:
Zmesaj rumenjak, nekaj Zlic olja, limono ali kis in drobno
zrezan drobnjak ali por.

Vinska omaka. Razgrej v kozici Zlico 'masla, prideni pol
zli¢ice sladkorja in ko sladkor zarumeni, Se polno &lico
moke ter mesaj, da Se¢ moka nekoliko zarumeni. Nato pri-

“deni zlico krusnih drobtin in ko tudi drobtine zarumené.

prilij zajemalko vode in vina ter mesSaj, da postane omaka
gladka. Prideni koStek limonove lupine in cimeta, prav
malo soli in sladkorja po okusu.
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A. Kisle.

525 Navodila za pripravljanje solate. OsnaZeno solato izpiraj
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v veliki mnoZini vode in jo nalahno stresi na reseto, da se
odtec¢e (nikdar je ne sme$ stiskati). Solate iz radi¢a in en-
divije ne puic¢aj v vodi in jo peri nekaj minut, preden jo
da$ na mizo, ker bi bila sicer grenka. Solati zboljsas okus
in tudi zdravilno je, ako ji primeSa§ zrezan list Cesna ali
Salotke (ter prida$ Séep popra).

Bolgarska solata. OsnaZi in operi glavnato solato, jo stresi
v skledo in zabeli s tole omako: ZmeSaj Zlitico gorice,
nekaj zrn soli, 2 Zlici kisa in olja ter s to omako polij solato.

Endivija, radi¢ ali druga solata s paradiZzniki. Oprano so-
lato zrezi na $iroke rezance, jo osoli in prideni paradiznike,
ki si jih takole pripravila: ParadiZznike olupi, zreZi na debele
rezance, jih stresi v skledo, nekoliko osoli in polij z oljem.
Tako jih pusti eno uro, nakar jih rahlo premesaj s solato.

Fizolova solata. Ko se namoceni fizol skuha, ga pusti v vodi
(¢e je mogote, na toplem) in kadar ga misli§ postaviti na
mizo, ga odcedi, stresi v skledo, zabeli z oljem in kisom,
prideni zrezane &ebule ali €esna in nekoliko popra ter vse
skupaj dobro preme3aj. Fizol lahko zmeSa$ s kuhanim in
na tenke listke zrezanim krompirjem, s solato ali z redkvico.

FiZzolova solata z mesom. Namakaj ‘%ekaj ur v kisu drobmno
zrezano ¢ebulo in nekaj strokov &esna. Skuhaj jajce v trdo,
vzemi rumenjak in ga dobro zmefaj, prideni nekaj Zlic
olja, soli, popra, S¢ep sladkorja, sesekljani beljak in kis,
ki si ga odcedila od Cesna in &ebule; vse dobro zmesaj,
prideni 40dkg na rezance zrezanega mrzlega mesa, ku-
hanega ali pecenega, ter kuhan in ohlajen fiZol. Vse dobro
premesaj in postavi za vecerjo na mizo.
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Solata iz pretlacenega fizola. Skuhaj ?/,1 fiZola, kuhanega
odcedi in pretlaéi. Stresi ga v skledo, primesaj 2 zlici olja
in toliko kisa, da bo prijetno kiselkast okus, prideni neko-
liko soli in Séep popra ter vse skupaj dobro zmesaj.

Stroéji fizol z oljem in kisom. Stroéji fizol obreZi na konceh,
ga operi in skuhaj v zavreli slani vodi. Nato fiZol odcedi in
ge gorkemu prideni drobno zrezanega zelenega petrsilja,
¢esna, $C¢ep popra, olje in kis.

Jajea v solati. Skuhaj 2 jajei v trdo, kuhani olupi in zrezi
na listke, zloZi na kroZnik in oblij s sledeto omako: Zmesaj
pol Zli¢ice gortice, Zlico olja in kisa, nekoliko soli in &cep
popra. Okrog jajec nalozi stlaceni krompir (zmeSan z oljem
in kisom), razrezi 4—6 kislih kumaric na rezance in jih na-
lozi okrog krompirja.

Karfijola v solati. Osnazi in razcepi karfijolne cvetke, jih
operi in skuhaj v osoljeni vreli vodi. Kuhano karfijolo od-
cedi, stresi v skledo, prilij olje in kis, prideni §¢ep popra,
narahlo premeSaj ter postavi na mizo.

Kisla solata. Zeleno solato osnazi, dobro operi in stresi na
reSeto, da ‘se odeedi. Nato jo stresi v skledo, osoli, prilij
olje in jo nekaj minut prav dobro meSaj; prilij kisa in po-
tresi z nekoliko popra.

Zelene kolerabe v solati. Kolerabe olupi in skuhaj, kuhane

(kar je mehkega) zrezi na rezance, jih stresi v skledo, polij
z oljem in kisom ter potresi s soljo in poprom. Vse skupaj

. narahlo premesaj.
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Korenje v solati. Korenje operi in skuhaj, kuhano ostrgaj
in zrezi na listke, prilij olje in kis ter potresi s $¢epom
popra. Korenju lahko primesas tudi na listke zrezan krompir.

Sirovo korenje z jabolki. Ostrgaj in nastrgaj 2 rumena
korena, prav tako jabolko in drobno éebulo, prideni nekaj
zrn soli in limonov sok. PremeSaj in postavi na mizo.

Crni koren v solati. Kuhaj opran koren v slani vodi Cetrt
ure. Nato ga odcedi, mu ostrgaj koZo in kuhaj v sveZi, za-
vreli slani vodi do mehkega. Kuhanega odcedi, stresi na
kroznik, oblij z oljem, kisom ali limonovim sokom in po-
tresi z zrezano Salotko, ¢esnom ali poprom.
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Krompir v solati. Operi krompir in ga skuhaj, kuhanega
odcedi in olupi. Ko se prav malo ohladi, ga razreZi na listke,
osoli, polij z oljem in kisom ter potresi s &fepom popra.
Krompir narahlo prepolji in postavi na mizo. Ako hoCes,
prideni krompirjevi solati na kolesce zrezane kisle kumarice.

Topla krompirjeva solata. Operi krompir in ga skuhaj,
kuhanega olupi, zrezi na listke, ga oblij s polivko in na-
rahlo premeSaj. Polivka: Zavri /.1 vinskega kisa, ki mu
prilij Y/,1 zavrele juhe, in nekoliko osoli. Postavi vstran,
prilij ¥/,,1 olja in primeSaj Zlico gordice.

Kumare v solati. Doraslo, vendar zeleno kumaro olupi in na
koncu nekoliko odrezi. Nato jo skrhljaj, potresi s soljo,
pokrij in pusti pokrito 1 uro. Nato jo rahlo oZmi in deni
v skledo, prideni zrezano éebulo, $¢ep popra, 2 zlici olja
in kis ter dobro premesaj.

Le¢a v solati. V slani vodi kuhano lec¢o odcedi in ji prilij
olja in kisa. Lahko jo potreses s trdo kuhanimi in seseklja-
nimi jajci in zme$a$ z motovilcem ali pa jo potreses z na-
strgano ¢rno redkvico.

Mesana solata s paradiZniki. Zrezi oprano solato ali endivijo
na §iroke rezance in jo oblij s solatno omako. Pravtako
pripravi kuhan, olupljen in na kocke zrezan krompir in
na listke zrezano Salotko ali ¢ebulo, nalozi pripravljeni
krompir na sredo steklene sklede, okrog krompirja nalozi
solato in po vrhu vsega olupljen in na listke zrezan para-
diznik. — Ce je endivija grenka, jo deni za 20 minut v
mlaéno vodo. ;
Sirovi paradiZniki. Zrele paradiZnike operi in obrisi; jih
ploskoma prerezi, vsakega nekoliko posoli in jih predlozi
v jed.

Paradiznikova solata. Zrele, bolj trde paradiznike operi, jih
obri%i in zreZi na tenke plos¢e ter oblij s sledefo omako:
Zmesaj #li¢ico goréice, sol, poper, kis in"olje, ali pa zmesaj
{ rumenjak, 2—3. Zlice olja, sok polovice limone, nekoliko
soli in za mnozevo konico popra.

546 Ruska solata. Izvrstna in cenena jed, primerna posebno za

poletni ¢as. Medaj detrt ure 1 sirov in 1 kuhan rumenjak
s tremi Zlicami olja in zli¢ico gortice. Prilij kisa po okusu, .
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prideni debel, kuhan in na majhne kocke zrezan krompir
ter vso zelenjavo, ki si jo morda kuhala z govejim mesom.
Prideni dalje }/,1 kuhanega sveZega graha, drobno zrezane
karfijolne cvetke ali storzke, peso, zéleno, ¢e imas kaj
kuhanega ali peenega mesa, n.pr. od teleije glave itd,,
2—4 kisle kumarice, velik $¢ep popra, drobno zrezano salotko
ali c¢ebulo, strok ¢esna, nekoliko soli in sesekljan beljak.
Vse dobro zme3aj, stresi solato v sredo velikega kroznika,
poloZi po vrhu tu in tam kako kaparo, okrog in okrog pa
naloZi navadno pripravljeno solato. Ta solata zadostuje kot
samostojna vecerja. :

547 Srbska paradiznikova solata. Zrele, bolj trde paradiZnike
zrezi na kocke ali kolobarje, jih nalozi v skledo, prideni
1—2 zeleni, sladki, pe¢ka odbrani in na rezance zrezani pa-
priki, srednje debelo, na rezance zrezano cebulo, osoli ter
prilij olja in kisa.

548 Pesa v solati. Skuhaj oprano rdeéo peso do mehkega: ko jo
das kuhati, ji ne rezi korenin, ker se sicer izcedi sok. Ku-
hano peso odcedi, olupi, jo' zreZi na krhalniku ali z noZem,
osoli, potresi s kumno in prilij olja in kisa.

549 Crna redkev v solati. Redkev olupi, nastrgaj na strgalniku
ali pa jo skrhljaj. Potresi jo s soljo in polij z oljem ter
postavi z domacim kruhom na mizo, ali pa jo potresi na
fizolovo solato.

550 Repna cima v solati. Skuhaj v slani vodi v prostorni kozi
osnazeno in oprano cimo. Kuhano odcedi, stresi na reseto,
Se nekoliko toplo stresi v skledo, polij z oljem in kisom
ter potresi s Stepom popra.

551 Spina¢na solata. Operi mlade liste Spinade, jih zreZi na
rezance, polozi za uro v mrzlo vodo, stresi na reseto, da se
odteko, in nato v skledo, polij z nekoliko olja in kisa ter
potresi z drobno zrezanim drobnjakom ali ¢esnom.

552 Zélena v solati. Skuhaj oprano zéleno, pa ne premehko, jo
olupi in zreZi na listke, osoli ter prilij kis in olje, potresi
s Stepom popra, premeSaj in postavi na mizo. Zéleni pridenes
lahko tudi kuhan in na listke zrezan krompir.

553 Sirova zélena. Zéleno olupi, jo nakrhljaj in nekoliko posoli,
ji prilij olja in nekoliko limonovega soka in & hoées. po-
“tresi z zrezanim drobnjakom. j
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Kislo zelje v solati. Deni v skledo pest kislega zelja, ga
nekoliko osoli, prideni pol Zli¢ice kumne, s¢ep popra in 1—2
zlici olja. PremeSaj in postavi na mizo.

Sladko zelje v solati. Zeljnati glavi odtrgaj posamezne liste,
izrezi stebelea, zvij po 2 lista trdo skupaj in jih narezi v
kolikor mogoce tenke rezance. Stresi rezance v skledo, po-
soli, potresi s kumno in polij z oljem in kisom. Solati lahko
primesas na listke zrezan, $e topel kuhan krompir ali fizol.
Preme$aj in postavi na mizo. Ta solata je mnogo laZe pre-
bavljiva, ako jo pripravii Ze nekaj ur prej.

Zelje v solati s slanino. Zeljnati glavi odtrgaj posamezne

liste, izrezi stebelca, zvij po 2 lista trdo skupaj in jih narezi

v kolikor mogote tenke rezance. Stresi jih v skledo, osoli in
potresi s kumno. V kozo narezi drobno sveZo ali prekajeno
slanino in jo razgrej, v razgreto prilij kisa in pusti, da pre-

vre; potem jo zlij na pripravljeno solato, premesaj, odlij

tekodino in zopet prevri ter stresi na solato; Se enkrat prevri
in stresi na solato, tako da bo tekoéina trikrat prevreta.

B. Sladke solate (kompoti).

Kuhane borovnice s kruhom. Nalij v lonec liter vode, prideni
2_ 5 zlice sladkorja in skorjo cimeta; ko zavre, prideni
liter izbranih in opranih borovnic in ko so 10 minut vrele,
jih stresi v skledo, v katero si narezala majhne kosce
starega kruha ali emlje. Ko se kruh napoji. postavi jed
gorko ali mrzlo na mizo.

Sveze breskve kot sladka solata. Zavri */,1 vode in v zavrelo
stresi majhen kroznik opranih, olupljenih ali neolupljenih
breskev. Prideni nekoliko sladkorja in skorjo cimeta, pokrij
in kuhaj nekaj minut.

Sveze ¢esplje kot sladka solata. Zavri /,] vode in v zavrelo
stresi kroznik opranih &eSpelj, prideni Zlico sladkorja in
skorjico cimeta. Pokrij in kuhaj nekaj minut.

Suhe &esplje kot sladka solata. Operi posuSene CeSplje s
toplo vodo in jih e z mrzlo oplakni. Stresi jih v lonec in
prilij $e enkrat toliko vode, kakor je ¢eSpelj, n.pr. na

i/, kg &edpelj liter vode (ako pa ne mara¥ &eSpljevke, nalij .

manj vode), pokrij in kuhaj pribliZno eno uro. Prideni es-



126

pljam zlico sladkorja in skorjo cimeta ter stresi ohlajene
v skledo.

561 Kuhane éreinje kot sladka solata. Operi */, kg ¢resenj in
jim odstrani peelje. Zavri */,1 vode, prideni kos¢ek limonove
lupine, 2 Zlici sladkorja in €resnje, pokrij in pocasi kuhaj,
da postanejo ¢resnje mehke. Hladne stresi v skledo in po-
stavi s kako moc¢nato jedjo ali pefenko na mizo.

562 Prazene ¢resnje. Razgrej v kozi za pol jajea (3—4 dkg)
masti ali masla, prideni kepico sladkorja in ko sladkor
malo zarumeni, dve pesti krusnih drobtin. Ko te nekoliko
zarumene, stresi v kozo pol litra érefenj (brez pecljev),
pokrij in jih med vedkratnim meSanjem prazi, da se
zmeh&ajo, prilij nekoliko vina in vode, osladi po okusu,
dodaj e koséek cimeta in ko vro Se &etrt ure, jih daj kot
prikuho ali k moénati jedi na mizo.

565 Suhe fige kot sladka solata. Namakaj v mrzli vodi 20 fig
2 uri, nato jih operi, deni v lonec, prilij */,1 vode, pokrij in
kuhaj podasi 1 uro. Prideni Zlico sladkorja, Zzlico vina in
kos¢éek limonove lupine in ko $e nekaj minut vro, jih po-
stavi gorke ali mrzle na mizo. So priporoéljive za boljSo
prebavo.

564 Dusena jabolka. Deni v kozico za oreh masla in vroéemu
prideni kepico sladk@rja ter kroznik srednje debelih, olup-
ljenih in zrezanih jabolk. 2 Zlici vina, 4 Zlice vode, kostek
cimeta in limonove lupine. Pokrij in du$i pocasi 20—25 mi-
nut, nakar vzemi iz kozice cimet in limono, jabolka pa
dobro zmesaj. DuSena jabolka so posebno pripravno okrep-
¢ilo za otroke in bolnike, pa tudi zdravim se prilegajo.

565 Kuhana jabolka. Zavri !/, 1 vode in v zavrelo stresi 4srednje
debela, olupljena in na krhlji¢e zrezana jabolka. Prideni
kostek limonove lupine ter kuhaj éetrt ure, prideni zlico
sladkorne sipe in pusti, da jabolka $e nekaj minut vro.

566 Sladka jabolka petena. Obrii jabolka, jih zloZi na pekaco,
prilij zajemalko vode ter postavi na peéico, da se mehko
zapecejo. Postavi jih s sladkorjem potresena na mizo.

567 Silvestrova jabolka st.1. Kilogram gambovcev (mosancgar-
jev) operi, olupi in jim izdolbi sredico. Polozi jabolka v kozo
- enega poleg drugega, prilij nekoliko vode, potresi s slad-
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korjem in prideni nekaj koscev limonovih olupkov. Pokrij
in dusi, da se jabolka zmehéajo, nato jih naloZi na kroznik,
deni v vsako izdolbino nekoliko mezge, napravi mleéno
kremo in nekoliko ohlajeno zlij na ohlajena jabolka in jih
postavi za eno uro na hladno.

568 Silvestrova jabolka $t.2, Kilogram gambovcev operi, olupi
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in jim izdolbi sredico. Nato zmeSaj nekaj Zlic mezge in
dobrih krusnih drobtin ter napolni s to meSanico jabol¢ne
izdolbine. V Ziroki kozi razgrej 3 dkg masla, pokladaj vanjo
jabolka eno poleg drugega, jih potresi po vrhu ssladkorjem
in postavi v pecico. Pefene postavi kot samostojno slas¢ico
na mizo.

Zmrzla jabolka. Zmrzla jabolka polozi v mrzlo vodo in
pocakaj, da se pocasi odtajajo; na povriju vode se napravi
led in jabolka se sprimejo. Ko se led raztopi, vzemi jabolka
iz vode in jih &imprej porabi. V hladni shrambi se drze
se nekaj dni. :
Topla jaboléna ¢ezana. Operi 1kg jabolk, jim odstrani
peclje in muhe, jih deni v lonec in nalij toliko vode, da
so jabolka pokrita. Kuhana pretlaéi skozi sito ali penovko
z vodo vred. Razgrej v kozi za pol drobnega jajca masla
in zarumeni v njem Zli¢ico sladkorja, prideni Zlico moke
in ko nekoliko zarumeni, prilij 2 Zlici mrzle vode in dobro
razmesaj. Nato prideni jabolka, koSéek cimeta ali limonove
lupine in Se 1—2 Zlici sladkorja. Ko $e vse prevre, stresi
dezano v skledo.

Solata iz suhih krhljev. Skuhaj v mehko */,1 opranih jabolé-
nih krhljev s toliko vode, da lahko vro; kuhane odcedi,
postavi krhljevko za nekaj fasa vstran, krhlje pa stlaéi in
pretladi skozi sito. V kozo deni Zlico masla, v vrode prideni
zlico sladkorja, da prav malo zarumeni, dodaj Se Zzlico
moke in ko ta bledo zarumeni, Se pest krusnih drobtin ter
premesaj, da vse nekoliko zarumeni. Prideni pretladene
krhlje in krhljevko ter nekaj Zlic vina, vse dobro zme3aj
in prideni Se 2 zrni soli; ko vse dobro prevre, stresi solato
v skledo ter jo postavi s krudnimi cmoki ali Sirokimi re-
Zanci na mizo.

Jagodni zajtrk. Stresi v skledo cetrt litra jagod, prideni
#li¢ico sladkorja, Zli¢ico medu in pokrij za éetrt ure. Nato
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prilij Cetrt litra mleka, pokrij in pusti stati eno uro. Po-
stavi s keksi na mizo.

Jagode z mlekom. KroZnik izbranih jagod potresi z Zlico
sladkorja in prilij 6—10 Zlic mrzlega mleka. Dobro okrepcilo
za otroke.

574 Jagode z vinom. KroZnik izbranih jagod potresi z Zlico

sladkorja in prilij nekaj Zlic vina.

575 Kuhane hruske. Se zelene in trde hruske olupi in zrezi na
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krhlje, jim odstrani petké ter jih stresi v zavrelo vodo.
Ko so hruske skoraj kuhane, jim prideni kos¢ek limonove
lupine in sladkorja po okusu.

SveZe marelice kot sladka solata. Nalij v lonec *[,1 vode,
prideni veliko Zlico sladkorja in v zavrelo stresi Y[, kg
zrelih, drobnih marelic, celih ali olupljenih. Ce so marelice
debele, jih prerezi ez pol. Kuhaj jih pocasi 8—10 minut.

Rabarbara kot sladka solata. Stebelca rabarbare olupi, raz-
reZi na pol prsta dolge kosce in jih stresi v zavrelo sladko
vodo (za [, kg stebelc liter vode), kateri si pridala kostek
cimeta, limonove lupine in 2 Zlici vina (pa tudi brez vina
je dobra). Rabarbaro kuhaj 5—10 minut.

Trijet. ZreZi bel kruh ali zemlje v prst debele rezine in jih
na ognjiséu na mreZici rumenkasto popeci. Nato jih nalozi
v skledo, potresi s sladkorjem in Se gorke polij z vinom.
Prideni tudi ko3ek cimeta, jih enkrat obrni, pokrij in ko
s0 napojene, jih daj na mizo. :



579

580

581

583

Jajéna j'edjla.

Kako spravljamo jajca za zimo. Jajca se ohranijo nekoliko
¢asa, ako jih vlozi& v proso. Najbolje se ohranijo v stekleni
vodi, ki se dobi v vsaki drogeriji. Sveza jajca zloZi v Siroke
kozarce ali lonce tako, da stojijo pokonci; ko je posoda
polna, zalij jajca z vodo. Na liter steklene vode primesaj
9] navadne vode. Kraj, kjer jajca shranis, ne sme biti pre-
mrzel, ker bi sicer zmrznila. Jajca shranjuj meseca marca
ali avgusta. Pred uporabo jih umij.

Jajee v mehko kuhano. Umito jajce deni v kozo in prilij
toliko mrzle vode, da je pokrito; pokrij in postavi na
odprto ognjisc¢e, da zavre. Zavreto jajce vzemi iz koze,
odstrani lupino, ga stresi v skodelico, nekoliko osoli in
postavi s podolgastimi Zemeljnimi rezinami na mizo.

Jajce v trdo kuhano. Umito jajce kuhaj v vreli vodi 10 mi-
nut, ga vzemi nato iz vroc¢e vode in poloz1 v mrzlo, da se
tako laze olupi.

Posajeno jajece (ma »oko«). Deni v ponev 1—2 Zlici masti
in zelo vro¢i prideni ubito in nekoliko osoljeno jajce. Tresi
ponev, da jajce naraste in beljak zakrije rumenjak, nakar
vzemi jajce iz ponve in ga postavi s kako prikuho na mizo.

Nadevana jajca. Skuhaj v trdo 2 jajei, kuhani olupi, ju
razpolovi po dolgem in izdolbi rumenjaka. Mesaj 2dkg
sirovega masla, izdolbena rumenjaka, pol osnazene in dobro
sesekljane sardele, za mnoZevo konico goréice, 3 drobno
zrezane kapare, pol Zli¢ice drobno zrezanega zelenega pe-
triilja in nekaj zrn soli. Vse prav dobro zme3aj, napolni
z meSanjem beljakove skledice in jih postavi kot samo-
stojno jed ali okrog repincljeve (motoviléeve) solate, ki si
jo pripravila s fizolom, oljem in kisom ali limonovim sokom.

583a Nadevana j JaJca s Sunko pripravi§ pravtako, le mesto gor-

¢ice in kapar prime$as rumenjakom Zlico drobno zrezanega
kuhanega svinjskega mesa.

9 Kuharica, 2. izd.
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Jajeca v majonezi. Skuhaj v trdo 6 jajec, kuhanim odlij
vodo in prilij mrzle, jih olupi in prerezi po dolgem na dve
polovici. Izluséi rumenjake, jih deni v skledo, jim primesaj
sirov rumenjak in Zlico olja, nekaj minut meSaj in zopet
prilij olja, da bo vsega skupaj '/;1. Nato primeSaj vecjo,
drobno zrezano kumarico in Salotko, Zli¢ico goréice, Séep
popra, soli in limonovega soka po okusu. NarezZi ozko, rzeno
strucko kruha na mezinec debele rezine, ki jim sredice
nekoliko izdolbi, namazi vsak kos tenko z opisano majonezo
in poloZi na vsakega jajénc skledico. lzdolbino napolni
zvrhoma z majonezo in pusti vse, da se nekoliko strdi. Iz
ozke kumarice narezi 12 kolobarjev, ki jim sredico izrezi,
poloZi na vsako jajee kolobaréek, v sredino kani kapljico
majoneze in vrh te zatakni kaparo. Tako pripravljena jajca
zlozi na kroZnik in okrasi z oprano rdec¢o redkvico.
Jajca s hrenom. Skuhaj jajca v trd§ in jih olupi. Olupljena
zrezi na krhljicke, jih naloZi na kroZnik, nekoliko osoli,
prilij olje in kis ter potresi z nastrganim hrenom.
Umesana jajca z drobnjakom. Ubij v lonéek 2 jajei, prilij
4 zlice mrzlega mleka, prav malo osoli in prideni 3¢ majhno
zZlico drobno zrezanega drobnjaka. V1ij vse v ponev, v kateri
si segrela Zlico masti, ter meSaj, da nekoliko zakrkne in
se zgosti.

Umesana jajca s poprom. -Ta pripravis kot jajca z drob-
njakom, le da pridenes jajcem namesto drobnjaka 3cep
popra. Jajca daj k polenti ali prazeni kai.

Umesana jajca s Sunko. Ubij v lonec 2 jajci, prilij 4 Zlice
mrzlega mleka, prav malo osoli in zlij v ponev, v kateri
si segrela zlico masti; mesaj, da se nekoliko zgosti, in pri-
deni 2 Zlici drobno zrezane kuhane Sunke.

Jajéna jed s krompirjem. Skuhaj 6 srednje debelih krom-
pirjev in kuhane olupi. Namazi skledo s sirovim maslom.
narezi v skledo tri na listke zrezane krompirje ter jih neko-
liko posoli; na krompir zrez 2—3 v trdo kuhana in na listke
zrezana jajca, posoli in polij z 2 Zlicama kisle smetane;
nato narezi Se ostale tri krompirje. jih posoli in polij z 2—4
zlicami kisle smetane. Krompir postavi v pecico, da se
nekoliko zapete. in ga postavi kot samostojno- Jed s solato
na mizo.
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Jajéna jed iz starega kruha. Namo¢i v m¥zli vodi kos starega
kruha, namocenega oZmi, mu prideni stepeno jajce in ¥¢ep
cimeta, vse dobro premeSaj in stresi v ponev, ki je za pala-
¢inke in si v njej razgrela za oreh masti. Postavi jed v peéico

in speci. Peéeno zmeSaj z vilicami in postavi s solato na mizo.

Jajéne ocvrte rezine ($nite). Zemlje ali kruh nareZi v me-
zinec debele rezine, ki jih pomo¢ v mrzlo mleke, nato
v raztepeno jajce in nato poloZi v vrodo mast. Ko na eni
strani zarumene, jih obrni in zarumeni Se na drugi strani.
Ce jih da¥ kot slas¢ico. jih potresi s sladkorjem, sicer ne.

Jajéna klobasica s Sunko. Razmotaj v lontku jajce, prideni
nekaj zrn soli in vlij to testo v Siroko ponev, v kateri si
razgrela za le$nik masti, tako da nastane velik kolaé. Oevri
ga najprej na eni strani in ko ga obrnes, ga potresi z Zlico
kuhane, drobno zrezane Zunke ali klobase. Ko %e na drugi
strani zarumeni, ga zvij v klobaso in daj k solati.

Jajéni kolaé z grahom. Razmotaj v loncu ¥/, 1 mrzlega mleka,
2 zlici moke, nekoliko soli in 2 jajei. V ponev za paladinke
deni za oreh masla ali masti in ko se segreje, prilij etrtino
jajéne zmesi ter postavi na ognjisée (na Zerjavico), da
zarumene; ko kolaé na eni strani zarumeni, ga obrni in
zarumeni Se na drugi strani. Iz tega testa napravis 4 kolade;
vsakega nadevaj s prazenim grahom. ga narahlo zvij in daj
na mizo.

Jajéni kolaé s Spinaco pripravii kot z grahom, le namesto
z grahom ga nadeva$ s &pinaco, ki jo pripravis kot za
prikuho.

Jajéni narastki in omleti. Glej pod Narastki in omleti.
Jajéni paprikas. Prerezi sladko papriko, jo iztrebi in zrezi
na rezance. V kozo deni zZlico masti, prideni nekaj koscev
zrezane Cebule in zrezano papriko; pokrij in du$i, da se
zmehéa in nastane pravi guljaz. Prideni §¢ep kumne, soli in
Step popra in kon¢no za majhen kroznik paprike 1—2 raz-
tepeni jajci in mesaj, da jajca zakrknejo. Jed postavi zelo
vroto s kruhom, krompirjem ali polento na mizo.

Navadni jajéni podmet. Ubij v lonec jajce, prilij 2 vﬁl.ici
mrzlega mleka, osoli, vlij v ponev, v kateri si razgrela zlico
masti, ter meSaj, da se nekoliko zgosti.

.

9*
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Jajéni podmet s Sunko. Ubij v skledo 3 jajca, prilij 4 ilice
mleka, osoli, prideni zli¢ico drobno zrezanega drobnjaka.
zlij vse skupaj v 2 Zlici raztopljenega sirovega masla ali
masti ter dobro mesaj, da jajea nekoliko zakrknejo. Potem
jih stresi na kroZnik in potresi po vrhu s pestjo dobro
zrezanega suhega mesa. :

Hitro pripravljena jajéna potica. Razmotaj v loncku jajce,
nekaj zrn soli, 2 Zlici mleka in kavno Zliico moke. Stresi
to meSanje v ponev, v kateri si razgrela za prst visoko
masti ali masla, ter ponev nekoliko tresi, da potica naraste.
Ko je zarumenela na eni strani, jo obrni §e na drugo, nato
jo daj na mizo s kruhom, solato ali kako prikuho.

Spina¢na jajca. (Uporabi ostanke §pinate.) Skuhaj v trdo
4 jajea, kuhana olupi, prerezi vsakega po dolgem in vzemi
iz njega rumenjak. Vse rumenjake stresi v skledo in pri-
mesaj 10 dkg sirovega masla ter vse prav dobro mesaj

getrt ure. Nato prlmesa_] 2 zlici kuhane, odcejene in dobro

sesekl;ane ipinate, nadevaj s to zmesjo vseh 8 jajénih
skledic in jih postavi kot okrasek' k mrzlemu preostalemu

_mesu na mizo.
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Ocvrti bezeg. Pomo¢i posamezne kose hewrovega cwetja v

Potica iz bezgovega cvetja. Stepaj v skledi 1 jajce, ga
malo osoli, prideni Zlico bezgovega cvetja, narahlo zmesaj
in stresi v okroglo ponev v razgreto mast, ki naj je bo
za prst visoko. Ko potica od spodaj zarumeni, jo obrni, da
zarumeni Se na drugi strani.

Saté. Mesaj 2 rumenjaka in 2 Zlici sladkorja { minuto, prilij
nato 8 zlic vina in vse hitro razmotaj na ognju, da naraste.
Okrepcujoa jed zlasti za bolnike.
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Pecenjaki, omleti, narastki
in pudingi.
Pala¢inke z mezgo. Napravi in speci tenke jajéne krpe iz
i jajca, i/, 1 nezavretega mleka, nekoliko soli in 4 Zlice moke.

Vsako paladinko pomaZi z mezgo in jo zvij skupaj kakor
struklje, Pala¢inke postavi s sladkorjem potresene na mize.

RiZeve paladinke. Napravi tenke jajéne krpe iz 1 jajca, ¥/, 1
mleka in 15 dkg moke. V mleku skuhaj 2 pesti riza in ko
se ohladi, mu prideni za oreh sirovega masla, 1 jajce, zlico '
sladkorja in vanilije ali drobno zrezane limonove lupine.
S tem namazi jajéne krpe in deni na vsako 5 rozin; zvij jih
skupaj kakor Strukelj in zloZi na pomazano pekaco; nato
razmotaj v lontku 1 jajee in */;1 mleka ter jih s tem na-
devom polij. Pala¢inke postavi v petico in jih speci. pec¢ene
pa daj k sladki solati.

Spinaé¢ne palaéinke. Ubij v lonec 1 jajce, ga osoli, pr111] i
nezavretega mleka, 2 Zlici kuhane, oZete in dobro sesekl_]ane
$pinade in 2 polni Zlici moke. Zajemalko tega meSanja vlij
v mastno vroto ponev (za paladinke), razravnaj testo in pusti,
da najprej po eni in potem $e po drugi strani zarumeni.
Vsako palatinko potresi z nastrganim bohinjskim sirom ali
jajénim podmetom, jo zvij kakor Struklje in postavi kot
samostojno jed s kislo solato na mizo.

Pedene § Spinatne paladinke, zavitki ali klobasice. Naprav1 iz
jajea, ¥/, 1 mleka, 18 dkg moke in s scepom soli 6—8 jajénih
krp. Zmegaj dve #lici kisle smetane z enim jajcem, prideni
23 zlice kuhane, odcejene in dobro sesekljane Spinace.
Zli¢ico drobno zrezanega zelenega petrilja in S€ep soli. Vse
dobro zmeSaj in nadevaj s tem enakomerno jajéne krpe,
ki jih vsako posebe zvij in naloZi eno poleg druge v na-
mazano pekaco. Nato jih zalij z Zlico kisle smetane, ki si ji
pridala $tiri zlice mleka, in jih postavi za Cetrt ure v srednje



608

609

610

134

vroCo pecico, da nekoliko zarumené. Konéno jih zrezi na
kose in daj h krompirju v papriki.

Hitro pripravljen omlet. Napravi sneg 2 beljakov, primesaj
polagoma 2 rumenjaka, zlico sladkorja, 2 zlici vode in 2 zlici
moke. Testo razmaZi na pekaco, ki si jo dobro namazala
z maslom, in peci v precej vroci pedici 10—15 minut. Peceno
pomazi z mezgo in zapogni ¢ez polovico.

Jabol¢ni omlet. MeSaj v skledi 2 rumenjaka, 1 zlico slad-
korja, drobno zrezano limonovo lupino, 3 kavne zlice mleka
in nekaj zrn soli. Dodaj sneg 2 beljakov in nazadnje. dve
zlici moke, vse narahlo premesaj in stresi v dobro pomazano
ponev za paladinke, razravnaj enakomerno in postavi v pre-
cej hudo petico 10—15 minut. Pedeno namazi z dudenimi
jabolki, zapogni ¢ez pol in potresi s sladkorjem.

Spomladanski jajéni omlet. Naberi zelenega petriilja, rmana,
peresce luStreka, pehtrana, ¢érne mete, melise, kislice, re-
grata, jagodovih listov, solate, S$pinade, kopriv, listi¢e od

' janeza, krebuljice in drobnjaka, vse osnazi, operi in drobno
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zreZi (vsega skupaj za majhno pest). Nato vmesaj v skledi
2 rumenjaka, prideni zrezano zelisée, sneg 2 beljakov, Zli¢ico
moke ali Zlico krusnih drobtin in nekoliko soli. Vse narahlo
zmesaj in vlij v okroglo ponev v razgreto mast, ki naj je
bo za prst visoko. Ko potica od spodaj zarumeni, jo obrni.

da zarumeni Se po drugi strani.

Omlet iz koruzne moke. Me3$aj v skledi 1 rumenjak, zlico
sladkorja in Zlico mleka, primesaj narahlo sneg 1 beljaka in
pi¢lo Zlico koruzne moke. Namazi omletno ponev z maslom,
vlij vanjo pripravljeno testo, ga razravnaj pol prsta na
debelo ter postavi v precej vro¢o pecico, da zarumeni (10 do
15 minut). Pefeni omlet namaZi z mezgo, zapogni &ez pol
in postavi s sladkorjem potresenega na mizo.

Piskotni omlet (soufflée). Mesaj 2 rumenjaka in pic¢lo zlico
sladkorja, prideni sneg 2 beljakov in polno kavno Zli¢ico
moke ter peci v omletni kozi.

Jaboléni- peéenjak (Smorn). Razmotaj v loncu /,1 mleka.
1 jajce, nekaj zrn soli, zli¢ico sladkorja in */,1 moke. Raz-
grej v kozi zlico masti in v razgreto stresi meSanje, po vrhu
pa potresi debelo, olupljeno in na repnem strgalniku na-
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strgano jabolko. Po jabolku potresi $éep cimeta in Zlico
sladkorja ter peci v srednje vroéi peéici. Pefeno zrezi in
postavi kot samostojno jed na mizo.

Moc¢nati peéenjak, preprosti. Razmotaj v loncu '/, 1 nezavre-
tega mleka, 2 rumenjaka, nekoliko soli in 30 dkg moke. Pri-
mesaj sneg 2 beljakov. vlij testo v Siroko plitvejSo kozo, v
kateri si razgrela zlico masti ali masla, in ga postavi.v pe€ico,
da se rumenkasto zapece. Pedenega zdrobi z vilicami in ga
postavi s sladkorjem potresenega z duSenimi jabolki na mizo.

Moénati pecenjak boljSe vrste. Deni v lonéek /1 mleka,
i rumenjak, nekoliko soli, '/; 1 moke in vse dobro razmotaj.
V razmotano testo daj sneg 1 beljaka, vse narahlo premesaj
in vlij v kozo. v kateri si razgrela zlico masti ali masla;
nato postavi testo v precej vroco peéico. da se rumenkasto
zapete. Ko pe¢enjak nckoliko zarumeni, ga z vilicami zdrobi.
prideni zlico raztopljenega sirovega masla, premesaj in po-
stavi Se za nekaj minut v pe@ico, da se do dobrega spece.
Postavi pecenjak s solato na mizo.

Pecenjak iz koruznega zdroba. Zavri''[,1 mleka, ga osoli.

v zavrelo stresi Y/, 1 zdroba in $e nekaj zrn soli, premesaj.

odstavi, pokrij in pusti. da stoji eno uro. Nato zmesaj zlico
kisle smetane, Zlico sladkorja in 1 rumenjak, primesaj zdrob
in nazadnje sneg 1 beljaka. Vse narahlo premesaj in stresi
v kozo, v kateri si razgrela zlico masti ali masla. Peenjak
peci v srednje vrodéi pedici, petenega razdrobi in daj s solato
ali mesno jedjo:

Rajzeljéev pecenjak. Deni v lonec ¥/, | mrzlega mleka, 1 ru-
menjak, #lico drobno zrezanega zelenega petr$ilja, nekoliko
soli. pest krusnih drobtin, 5¢ep popra, dve pesti kuhanega
in sesekljanega rajzeljca. vse prav dobro zmeSaj in primesaj
narahlo sneg beljaka. Nato razgrej v Siroki, plitvi ponvi
7lico masti, stresi v vrofo meSanje, ga razravnaj ter pegi
v peéici 15—20 minut. Pe¢enega zrezi ali zdrobi in ga po-
stavi s solato na mizo.

Zdrobov pecenjak, sladki. Stresi v lonec '/, kg zdroba, nalij
nanj '/,1 nezavretega mleka, pokrij in pusti, da se zdrob
namaka najmanj 2 uri. Nato mu primeSaj 1 rumenjak, zlico
sladkorja, nekaj zrn soli, Zlico rozin ali vamperljev ter sneg
i beljaka: vse skupaj zmeSaj. vlij v kozo, v kateri si raz-
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grela za jajce masla ali masti, in postavi v vrofo peéico, da
se pece Cetrt ure. Pedenjak nato z lopatico obrni, da Se po
drugi strani zarumeni, ga postavi $e za 10 minut v pecico,
ga z lopatico in vilicami zdrobi ter postavi zopet za nekaj
minut v petico. Pedenega stresi na kroznik in oblij s poljub-
nim odcedkom.

Zemeljni pecenjak. ZreZi 3 po dan stare Zemlje na majhne
kocke, jih deni v skledo in polij s */,]1 mrzlega mleka, v ka-
tero zameSaj 1 jajce, kavno Zlico sladkorja in nekoliko
drobno zrezane limonove lupine ali §¢ep cimeta. Pokrij in
postavi vsaj za pol ure vstran, da se Zemlje napojé, nato vse
skupaj premeSaj in stresi v Siroko plitvej3o kozo, v kateri si
razgrela za pol jajca sirovega masla ali masti. Pefenjak raz-
ravnaj v kozi 1—2 prsta na debelo in postavi v peéico, da se
rumenkasto zapece. Petenega zdrobi z vilicami, potresi s
sladkorjem in daj zraven kuhano sadje.

Zemeljni pefenjak s éreimjami pripravii kakor Zemeljni
pecenjak, le da mu primeS$a$ 2 pesti ¢éreSenj (ko si jim od-
stranila peclje in koS¢ice), preden ga postavis v pecico.

Zemeljni pecenjak z rozinami in jabolki. ZrezZi na listke 5 po
dan starih Zemelj, jih stresi v skledo in polij s !/, 1 nezavre-
tega mleka, v katerem si zmesala in razmotala 2 rumenjaka,
kavno Zlico'sladkorja in pol zli¢ice drobno zrezane limonove
lupine. Pokrij in postavi za pol ure vstran, da se Zemlje
napojé. Nato primeSaj pest na kocke narezanih kislih jabollk,
zlico rozin in sneg 2 beljakov, vse zmeZaj in stresi v Siroko

- plitvo kozo, v kateri si razgrela za jajce sirovega masla ali
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masti. Razravnaj testo 2 prsta na debelo in speci.

CreSnjev narastek. Mesaj Cetrt ure 5 dkg sirovega masla,
8 dkg sladkorja, 4 rumenjake in drobno zrezano limonovo
lupino. Nato prideni sneg 4 beljakov, 3 dkg zmletih orehov.,
6 kg v Zlici ruma namoéenih drobtin, 5 dkg moke in i¢ep
cimeta. Ko vse narahlo premesas, stresi v dobro pomazan
tortni model, naloZi po vrhu enakomerno pecljev in kos¢ic
odbrane Eresnje ter speci v srednje vrodi petici. Pedeni na-
rastek potresi s sladkorjem.

623 Mrzli jaboléni narastek (pena). Speci v petici Y/, kg opranih,

kiselkastih jabolk. jih pretladi skozi sito ter pusti, da se
nekoliko ohladé. Medtem stepi v sneg 4 beljake in prideni
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2 zlici mezge, ki si jo zmeSala z 10 dkg sladkorja, Zlico ruma -
in pretla¢enimi jabolki. MeSaj vse to etrt ure, naloZi v ste-
kleno skledo in postavi na hladen prostor. -

Sirov jabol¢ni narastek (smeg). Nastrgaj 4 oprana, neolup-
ljena jabolka na kru$nem strgalmku (prej si jim odstranila
pecke, peclje in muhe). Posebe me$aj 10 minut 1 beljak in
zlico sladkorja, pndem nastrgana Jabolka in Se meSaj ter
jih postavi s prepefencem na mizo.

5 Jajéni narastek s Sunko. Mesaj 4 dkg sirovega masla, 2 zlici

kisle smetane in 2 rumenjaka, prideni nekoliko soli, Scep
popra, v trdo kuhano in drobno sesekljano jajce, speg 2
beljakov in 1—2 pesti krusnih drobtin. Vse narahlo premesSaj,
stresi v dobro pomazano kozo, razravnaj prst na debelo in
peci v srednje vro¢i pe€ici. Pefeni narastek zreZi in postavi
s kislim zeljem ali kako solato ma mizo.

Jajéni narastki in omleti, ostali. Glej Jajéna jedila! :

Zapecena karfijola kot marastek. Kuhano karfijolo deni v
skledo, pomazano s sirovim maslom, in jo polij s tole omako:
ZmeSaj v skledi ¥/, | kisle smetane in 2 rumenjaka, prideni
sneg 2 beljakov in narahlo primeS$aj 3 zZlice nastrganega
bohinjskega sira in 2 zlici krusnih drobtin. Postavi karfijolo
za Cetrt ure v pecico, da se rumenkasto zapece.

Narastek iz makaronov. Skuhaj v slani vodi */, kg makaro-
nov, kuhane odcedi in nekoliko ohladi. Nato meSaj 2 ru-
menjaka in 2 dkg sirovega masla, prideni ohlajene makarone,
Zlico nastrganega bohinjskega sira in sneg 2 beljakov. Vse
narahlo premeSaj in stresi v dobro pomazano, pred ognjem
varno skledo, potresi po vrhu nastrganega sira in polij s 4 dkg
raztopljenega sirovega masla. Peci narastek v srednje vroci
pecici in ga daj s kislo ali sladko solato na mizo.

Potica iz makaronov kot narastek. MeSaj v skledi 4 zZlice
kisle smetane, 2 rumenjaka, pest drobno zrezanega, preka-
jenega, kuhanega svinjskega mesa, zZlico drobtin, /, kg ku-
hanih, odcejenih in nekoliko ohlajenih makaronov, Zlico
zelenega petrsilja in sneg 2 beljakov. Vse narahlo premesaj
in stresi v dobro pomazano kozo, razravnaj in peci pol ure.
Jed postavi s solato na mizo.
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Mesni narastek (iz ostankov mesa). Razgrej v kozi majhno
zlico masti, prideni zli¢ico drobno zrezane ¢ebule in ko
nekoliko zarumeni, '/,1 opranega riza; premesaj, osoli in
zalij s !/,1 juhe od kosti, karfijole ali podobno. Pokrij in
kuhaj riz do mehkega ter prideni Zlico pretlatenega para-
diznika. Nalozi kuhani riZ v pomazano, pred ognjem varno
skledo ali ploéevinast kroznik, vrh riza nalozi prazeno
meso, vrh mesa pa tole meSanico: Mesaj 2 Zlici kisle smetane
in 1 rumenjak, prideni sneg 1 beljaka in Zlico krusnih
drobtin. To meSanigo naloZi po mesu tako, da je meso po-
krito, vrh meSanice potresi zlico nastrganega bohinjskega
sira in postavi vse za 15—20 minut v peé¢ico, da nekoliko
zarumeni. Daj kot samostojno jed s kislim zeljem ali solato
na mizo. — Meso pripravi takole: Ako ostane opoldne go-
veje meso, ga pusti v juhi na toplem. Nato ga s krivim no-
zem drobno zrezi in stresi v ponev, ki si v njej razgrela
majhno zlico masti in zarumenila Zlico zrezane éebule, nekaj-
krat premesaj ter prideni S¢ep popra in soli. Okusnejse je.
ako prazis tudi gosja ali kokoSja jetra.

Potica iz ostalega pecenega ali kuhanega mesa. Razgrej
v kozi za oreh sirovega masla, stresi vanj zlico zrezanega
petrsilja in ¢ebule, dobro premesaj. prideni v vodi napojeno
in ozeto Zemljo in meSaj Se 1—2 minuti. Nato postavi vsc
vstran, da se ohladi. Posebe meSaj 2 zlici kisle smetane
ali za drobno jajce sirovega masla z 2 rumenjakoma 10 mi-
nut, nakar prideni ohlajeno Zemljo in primesaj 35 zlic
kuhanega ali pe¢enega mesa, 5¢ep popra in sneg 2 beljakov.
Vse narahlo premesaj, stresi v dobro pomazan model in
peci v srednje vroéi peéici 30 minut. Peceno zrezi in postavi
s §pinaco ali solato na mizo.

Mezgin narastek. Zmesaj veliko Zlico poljubne mezge in
zlico sladkorja, pridevaj pocasi sneg 2 heljakov in meSaj
Se 10 minut. Ko je testo gosto, ga nalozi v skledo, pomazano
s sirovim maslom, in postavi za kakih 10 minut v srednje
vroco pecico, da nekoliko zarumeni.

MozZganov narastek. OsnaZzi polovico govejih mozgan, jih
prevri v slani vodi ter stresi kuhane na cedilo, da se odtekd.
V skledi mesaj 4 zlice kisle smetane, 2 rumenjaka, prideni
sneg 2 beljakov, Zlitico drobno zrezanega zelenega petriilja.
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prav malo soli, 2—3 pesti kru$nih drobtin ter kuhane in na
majhne kosce zrezane mozZgane. Vse narahlo premesaj, stresi
v dobro pomazano in z drobtinami potresenokozo ter postavi
v srednje vro¢o pecico, da se rumenkasto zapece (Cetrt ure).
Zrezan narastek postavi s solato na mizo.

Pomarancni narastek. Mesaj 8 dkg sladkorja, zrezano lupino
polovice pomarance in 3 rumenjake. Ko je vse dobro vme-
Sano, prideni 4dkg Zemeljnih drobtin, ki si jih pomo¢ila
z zlico ruma, prideni Se sneg 3 beljakov, stresi v pomazano
skledo in speci.

Rezanéni narastek z grahom. Skuhaj v slani vodi dve pesti
drobnih rezancev, da so gosti, kuhane ‘odcedi in nekoliko
ohladi. MeSaj v skledi 2 dkg sirovega masla, 1—2 zlici kisle
smetane in 1—2 rumenjaka, prideni sneg in vse skupaj
narahlo premesaj. Namazi pred ognjem varno skledo z ma-
slom in nalozi vanjo prst na debelo rezancev, pest kuhanega
ali dusenega graha. vrh graha zopet rezance in po rezancih
25 Zlice drobno zrezanega kuhanega ali pecenega mesa
ali praZzenih in sesekljanih jeter. Po mesu potresi pol Zlice
drobno zrezanega drol)njaka in polij z dvema zlicama me-
sanja. Na to nalozi Se ostale rezance in ostalo mesanje
Deni narastek v peéico. da se rumenkasto zapece, in ga
postavi s §pinaco ali solato na mizo.

Rezanéni narastek s svinjino. Napravi testo iz '/, 1 moke in
I jajca, zrezi osuSene krpe na Siroke rezance, jih kuhaj
v slani vodi 10 minut in kuhane odcedi. Medtem vmesaj
posebe 3 zlice kisle smetane, 2 rumenjaka, 2—4 Zlice pre-
kajene in kuhane svinjine, zlico drobtin, Zlico drobno zre-
zanega zeleneéga petrSilja, odcejene in ohlajene rezance in
sneg 2 beljakov. Vse narahlo premeSaj in stresi v dobro
pomazano kozo, razravnaj, postavi v pecico in peci cetrt ure.
Peleno potico zreZi in postavi s solato na mizo.

RiZev narastek. Skithaj v °/,1 mleka 8 dkg riza, osoli in ko
se zgosti, postavi kuhanega na hladno. Posebe vmesaj 3 dkg
sirovega masla, 5 dkg sladkorja in 2 rumenjaka, primesaj
ohlajeni riZ, malo cimeta in drobno zrezane limonove lupine
ter sneg 2 beljakov. Ce hotes, primesaj Se 10 dkg &éresenj, ki
si jih poprej oprala in otrebila pecljev in kos¢ic. Ko si vse
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narahlo zmesala, stresi zmes v pomazano kozo ali tortni
model in peci podasi tri etrti ure v srednje vroéi pecici.

Narastek iz kisle smetane. Zmesaj v skledi 2 Zzlici kisle
smetane, 2 zlici moke, 2 zlici sladkorja in 2 rumenjaka,
prilij piclega */,1 vrotega zavretega mleka z drobno zre-
zano limonovo lupino in za oreh sirovega masla. Vse to
mesaj, da se shladi, primeSaj v ohlajeno sneg 2 beljakov
in stresi na dobro pomazano pekaco ali v plitvo omletno
kozo in postavi v precej vroCo pefico, da zarumeni (10 do
15 minut). Peleno devaj z zlico na kroznik in potresi
z vanilijevim sladkorjem. Zraven daj duSena jabolka ali
kako drugo kuhano sadje.

Narastek iz Sunke. Mesaj 10 minut 3 dkg sirovega masla in
3 rumenjake, primesaj Zlico kisle smetane, 6 dkg drobno
zrezanega suhega in kuhanega svinjskega mesa, sneg 3 be-
ljakov, 2 zlici nastrganega bohinjskega sira in veliko pest
krusnih drobtin. Ko si vse narahlo zmeSala, stresi na poma-
zano pekato in peci v srednje vroc¢i,pe€ici 15—20 minut.
Peleno zrezi in daj kot predjed ali kot samostojno jed
s Spinato, grahom ali solato.

Zdrobov narastek. Skuhaj v 2/,1 mleka 12dkg pSenicnega
zdroba in pusti, da se ohladi. Vmesaj penasto 6 dkg sirovega
masla, 8—10 dkg sladkorja in 4 rumenjake (priblizno Cetrt
ure), primesaj pol zli¢ice drobno zrezane.limonove lupine
in sneg 4 beljakov. Vse narahlo premesaj in stresi v dobro
pomazan tortni-model ali skledo, ki je za narastke, in peci
v srednje vrodi peéici tri éetrti ure. — Ali pa: Stresi polo-
vico testa v model in potresi s ¢okolado ter dodaj $e drugo
polovico. Pefeni narastek lahko polijes tudi s Satéjem.

Kako kuhas in peées pudinge. Za pudinge rabis dve posodi:
model za puding in toliko viiji lonec, da se model v njem
skrije. Model je najboljsi tak, ki ima v sredi lijak, ki ga
pa pri kuhanju zamasis, da ne uhaja skozenj sopara. Ko si
nadevala testo v model, daj v lonec najprej majhno mre-
zico in na to model. Nalij v lonec mrzle vode do tri Eetrtine
modela ter lonec dobro pokrij. — Ce kuha$ puding v peéici.
postavi model v kozo, ki sega modelu le do polovice in ne
poknvaj, tako da se puding od 'apodaJ kuha, od zgoraj
pa pete.
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Jajéni puding. Zmesaj v .skledi 2 zlici kisle smetane in 2
rumenjaka, prideni sneg 2 beljakov, nekoliko soli in 2 Zlici
moke; to polento stresi v dobro pomazan plo¢evinast model,
ki ima v sredi luknjo, ki jo pa zama$i. Model napolni do
polovice, ga pokrij in postavi v kozo, napolnjeno z vroco
vodo (toliko, da sega modelu do polovice). Postavi vse skupaj
za 30—35 minut v vrodo pefico, da se od spodaj kuha in od
zgoraj rumenkasto zapede.

Plju¢ni puding. Skuhaj */, kg telegjih, govejih ali svinjskih
pljué s koS¢kom korenja, korenino petrSilja in s ko$tkom
¢ebule. Kuhana pljuca prav drobno sesekljaj. Mesaj v skledi
4 dkg masti in dva rumenjaka, prideni v vodi napojeno in
ozeto zemljo ali kruh, pol Zlice drobno zrezane in v masti
precvrte ¢éebule, §¢ep popra, nekoliko soli, zli¢ico zelenega
petrilja, sneg 2 beljakov in 2 Zlici krusnih drobtin. Ko vse
narahlo preme3as, stresi v dobro pomazan in z drobtinami
potresen model, ki je za pudinge, ali pa ga kuhaj v prticu
50 do 40 minut. Postavi puding s kislim zeljem ali solato
na mizo.

Spinacni puding. Mesaj Zlico masti, 2 rumenjaka, 2 v mleku
napojeni in neozeti zemlji, pest kuhane in sesekljane $pi-
nace, §¢ep popra, nekaj soli in sneg 2 beljakov. Vse to
zmesaj in stresi v dobro pomazan model, ki ga postavi v pri-
pravljeno, nekoliko veéjo kozo, napolnjeno toliko z vroco
vodo, da sega do polovice modela, ki se v njem puding kuha
in pete. Postavi v peéico, ki naj bo precej vroca, in ga
peci pol ure. Peceni puding zreZi na kose in ga daj zabelje-
nega h guljaZevemu krompirju.

Mrzel zdrobov puding. Zavri */,1 mleka in v zavrelo stresi
1.1 (10 dkg) pSeni¢nega zdroba, ki si ga prej zmesala s /1
mrzle vode. Prideni nekaj zrn soli in kuhaj zdrob med
vednim meSanjem 12 minut. Prideni Zli¢ico sladkorja in
kuhaj Se eno minuto. Tako pripravljeno kuhanje stresi
v tri skodelice, ki si jih prej oplaknila z mrzlo vodo, ter
postavi za 2—3 ure na hladno, da se zdrob strdi. Nato zvrni
kuhanje na kroZnike in oblij s sadnim sokom.

Snezni vlozki. Napravi sneg 3 beljakov ter mu primeSaj

5 dkg sladkorja (nekoliko vanilijevega). Nato zavri v kozi
3/.1 mleka in v zavrelo pokladaj z Zlico podolgaste vloZke.
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pokrij in kuhaj nekaj minut. Kuhane poberi v skledo
(kuhaj, dokler ima§ kaj) in oblij z vroto mle¢no kremo.
ki jo pripravi§ iz ostalega mleka (glej 3§t.833). Postavi
vlozke na hladno. SneZne vlozke z jagodami pripravis prav
tako, le da jih potreses po vrhu e z jagodami, preden jih
postavis na mizo.

Zamoree v srajci. Vmesaj 5 dkg sirovega masla s 3 rumenjaki
in 4 dkg sladkorja, prideni 4 dkg neolupljenih, drobno zre-
zanih mandeljnov, 5 dkg nastrgane cokolade, 1 dkg krusnih
drobtin in sneg 5 beljakov. Vse narahlo preme3aj in stresi
v pomazan in s sladkorne sipo potresen model za pudinge
in kuha; 50 minut. Kuhani puding stresi na kroZnik in ga
¢ez in Cez obdaj s stepeno smetano ali kuhanim snegom.
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Mocnata jedila.
A. Moc¢nata jedila iz vzislega testa.

Buhteljni z mezgo. Napravi kvaseno testo kakor za kolac z
jabolki in orehi (glej §t. 661). Vzislo testo razvaljaj na deski,
z moko potreseni, za prst na debelo in ga razreZi v Stirioglate
krpice. ki naj bodo 4 prste dolge in 4 prste Siroke; na vsako
krpico polozi polno kavno Zli¢ico poljubne mezge: nato
zavihaj testo od dveh nasprotnih strani in stisni pri vrhu
v buhtelj. Vsakega pomo¢i po eni strani v raztopljeno maslo
ali mast ter jih polagaj na dobro pomazano ploséo (pekaco)
tako, da se dotikajo drug drugega. Ko je pekaca polna,
pokrij testo s prtifem in ga postavi na gorko, da vzhaja.
Ko je vzslo, ga pomaZi z jajcem in speci v srednje vroéi
peéici. Pefene buhteljne stresi na desko. potresi s sladkorjem
in zloZi na kroZnik.

Buhteljni z jabolénim nadevom. Jabol¢ne buhteljne pripravi
kakor buhteljne z mezgo. samo nadevaj jih z jabol¢nim
nadevom.

Buhteljni s povidlom se pripravijo kot drugi buhteljni.

Cespljevi polmesci. Nalij v lonéek 3 zlice mla¢nega mleka,
prideni zli¢ico sladkorja in 1—2 dkg drozi, vse z zlico dobro
zmeSaj in postavi na stran, da vzide. Nato zmeSaj v vecji
skledi '/, 1 toplega mleka, 8 dkg sladkorja, 1 rumenjak, 12 dkg
sirovega masla ali 10 dkg masti, kavno Zlico soli in priprav-
ljeni kvas: vse to zmefaj in zasuj s ?/, kg moke ter s kuhal-
nico moéno stepaj pol ure. Postavi testo na gorko, da vzide.
Vzislo testo stresi na z moko potreseno desko, ga razvaljaj
za mezinec na debelo ter izrezi z velikim obodcem (ki je za
krofe) okrogle krpice. Na sredo vsake krpice polozi ¢edpljo
(ki jih ima$ pripravljene v kozarcih po feSkem nadinu).
Vsako krpico pomaZi ob robu z beljakom, zapogni testo ¢ez
ceipljo tako, da dobis obliko polmesca, pritisni robove na-
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rahlo skupaj, pokladaj polmesce na pomazano pekaco in jih
postavi za pol ure na gorko, da nekoliko vzidejo. Nato jih
pomaZi z raztepenim jajcem in jih v srednje vroéi pecici
rumenkasto zapeci; s sladkorjem potresene postavi gorke
ali mrzle na mizo.

Jagodni polmeseci. Ti se pripravijo kot cespljevi, samo da
poloZi§ v sredo testa namesto eSplje zli¢ico rdeéih jagod,
zmeSanih s sladkorjem.

Flancati (drobljanci) z droZzmi 5t.1. Deni v loncek 4 zlice
mlaénega mleka, zlidico sladkorja, 1—2dkg drozi ter vse
zmesaj. Posebe zmesaj v skledi '/, 1 toplega mleka, 1 jajce,
zlico sladkorja, pol Zli¢ice soli in za debel oreh masla, pri-
deni vzhajani kvas in liter moke ter vse skupaj narahlo
premesaj in stepi. Testo potresi z moko, pokrij s prticem in
postavi na gorko, da vzhaja. Vzislo testo stresi na z moko
potreseno desko, ga razvaljaj prst na debelo ter izrezi
s koles¢kom za dlan Siroke in malo daljse krpe. V vsako
krpico napravi po 3 zareze, ki naj bodo za prst narazen
(pa ne prerezi do krajal). Krpe pokladaj na z moko potresen
prtié in jih postavi na gorko, da vzidejo. V kozi razbeli
mast, olje ali margarin, da je raztopljenega za 2 prsta.
Ko drobljanci vzidejo, jih poloZi v vroéo mast, pokrij s po-
krovko in ko na eni strani zarumené, jih obrni in nato nic
vet ne pokrij. Ocvrte poberi z lopatico iz masti in jih devajy

.na redeto, ki si ga pogrnila s &istim papirjem. Drobljance

potresi s sladkorjem.

Flancati (drobljanci) z drozmi st.2. Stresi na desko liter
moke, prideni !/, 1 mrzlega mleka, drobno jajce, 5 Zlice kisle
smetane, vzhajani kvas, ki si ga pripravila iz 1 dkg drozi,
zlice sladkorja in 2 Zlic mladnega mleka, osoli in napravi
iz vsega testo, ga dobro ugneti in pokrij s skledo. Ko je testo
pol ure pocivalo, ga razvaljaj za noZevo hrbtis¢e na debelo
v krpo, iz katere narezi 4 prst Siroke in za dlan dolge krpice,
ki jim zarezi po dolgem po sredi 3 zareze. toda tako, da te
zareze ne segajo do konca. Nato pokladaj krpice na desko.
ki je pogrnjena s prti¢em in potresena z moko, ter pusti, da
potivajo pol ure. Medtem razbeli v kozi mast (dva prsta
visoko) in poloZi vanjo krpe eno poleg druge, toda ne pre-
tesno. Kozo z roko stresaj, da cvrtje naraste. Ko je cvrtje
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na eni strani rumeno, ga obrni in zarumeni Se na drugi
strani. Drobljance zloZi na kroznik in potresi s sladkorjem.

5 Ljubljanski hleb¢ki z mleéno kremo. ZmeSaj v loncku

1'/, dkg drozi, 1 kavno zli¢ico sladkorja in 2 Zlici mlaénega
mleka ter postavi na toplo, da vzide. Posebe zlij v skledo
/.1 toplega mleka, prideni Zli¢ico sladkorja, nekoliko soli,
5 dkg sirovega masla. vse premeSaj in prideni Y, kg moke.
Zopet premesaj, prideni vzisli kvas in 1 rumenjak ter vse
prav dobro stepaj c¢etrt ure. Postavi na toplo, da nekoliko
vzide, potem stresi na desko, potreseno z moko, razvaljaj
za mezinec debelo in izrezi s prav majhnim okroglim obod-
cem hlebtke. Pokladaj jih v dobro pomazano, globoko pe-
kaco, ne pretesno encga poleg drugega, pomazi vsak hlebéek
okrog roba z raztopljenim sirovim maslom in postavi vse
na toplo, da nekoliko vzidejo. Nato jih pomaZi z raztepenim
beljakom in peci v srednje vro¢i pe@ici 20 do 30 minut.
Ko so peceni, jih polij s Y/,1 zavrelega mleka, ki si mu
dodala pol Zli¢ice vanilijevega sladkorja, ter jih za nekaj
minut pokrij s prti¢em, da se napojé in narastejo. Nalozi jih
na kroznik. polij z mle¢no kremo in postavi tople na mizo. —
Pripravii jih lahko tudi takole: Ko zrezes testo v hlebcke,
jih pokladaj v veliko kozo ali pekato, v katero si dala prst
visoko mlaénega mleka in za pol jajca raztopljenega siro-
vega masla. V tem jih pusti vzhajati in jih nato speci. Teh
ne polivaj z mlekom.

Dobri kola¢ki. Deni v skledico 2 zlici mlacnega mleka, 1 dkg
drozi in kavno zli¢ico sladkorja; premesaj in postavi za
nekaj minut vstran, da vzide. Nato zlij v skledo ¥/, 1 toplega
mleka, prideni zlico sladkorja, 6 dkg sirovega masla, cetrt
kavne zli¢ice soli in 30 dkg moke; premesSaj, prideni vzishi
kvas in rumenjak. Nato vse s kuhalnico dobro stepaj &etrt
ure. Stepeno testo potresi z moko, pokrij in postavi na toplo.:

"da vzhaja. Potem testo razvaljaj mezinec na debelo, izrezi

s krofovim obodcem hlebcke, ki jih pokladaj na pomazano
pekaco in postavi za 20—30 minut na toplo, da nekoliko
vzidejo. Nato jih pomaZi z raztopljenim sirovim maslom,
potresi z drobno zrezanimi lesniki ali mandeljni, v sredo pa
deni pol Zli¢ice mezge. Peci jih v srednje vro¢i pedici.

10 Kuharica, 2. izd,
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Berlinski kolaé. MeSaj éetrt ure 7 dkg sirovega masla, zlico
sladkorja in 1 rumenjak; nato prilij */,1 toplega mleka,
osoli, prideni 35 dkg moke, premesaj in dodaj vzisli kvas, ki
si ga pripravila iz 3 zlic toplega mleka, Zlic¢ice sladkorja
in 1 dkg drozi. Nato vse skupaj dobro stepaj 20—30 minut.
Testo po vrhu nekoliko potresi z moko, ga pokrij in postavi
na toplo, da vzide. Potem stresi testo na desko, ga razvaljaj
za prst na debelo, izrezi z velikim tortnim obodom kolobar
in ga polozi v model, ki si ga dobro namazala. Po vrhu
pomazi precej na debelo z mezgo in potresi z 2 dkg na drobne
listke zrezanih in v peéici zarumenjenih mandeljnov. Vrh
tega napravi mrezico, ki jo zvaljas z rokami. Postavi kola¢
na toplo, da vzhaja, ga pomaZi in speci. Peenega potresi
s sladkorjem. :

Potresen éespljev kolaé. Vlij v skledo /.1 vroctega mleka.
ga osoli, prideni polno zlico (5 dkg) sladkorja in 5 dkg siro-
vega masla. V mleko stresi 50—56 dkg moke, nekoliko pre-
mesaj in prideni vzisli kvas, ki si ga pripravila iz 1dkg
drozi, Zli¢ice sladkorja in 3 Zlic mlaénega mleka. Na kvas
ubij 1 rumenjak in testo dobro stepi; potem ga postavi cetrt
ure na gorko, da nekoliko vzide, ga stresi na precej veliko,
dobro pomazano pekato, ki ima ob kraju rob, ter ga z Zlico
razravnaj po vsej pekati. Po vrhu testa naloZi ¢ez pol pre-
klane &eSplje, in sicer tako, da bosta na vsakem kosu
1—2 &eSplji, kadar bo§ kola¢ razrezala. Potresi testo s po-
tresenjem (glej §t.841), ga postavi za Celrt ure na toplo, da

* nekoliko vzide, ter ga deni v srednje vroco pecico. Peceno
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zrezi na Stirioglate kosce, ki jih potresi s sladkorjem.

Potresen mareli¢ni kola¢. Napravi testo kakor za potresen
teSpljev kolad. Ko je testo nekoliko vzilo, ga stresi na veliko.
dobro pomazanc pekaco, ki ima ob kraju rob, in ga z zlico
razravnaj po vsej peka¢i. Po vrhu nalozi obrisane, raz-
polovljene marelice (notranjost marelice mora biti na vrhu)
tako, da so marelice za prst oddaljene druga od druge; po
marelicah potresi potresenje kakor pri ‘espljevem kolacu.
Potresenega postawi 20—30 minut na gorko, da nekoliko
vzide. Drugo napravi vse kakor pri ¢eipljevem kolacu.

Ocvirkov kolaé. Deni na desko 12dkg dobro sesekljanih
mrzlih ocvirkov, 20dkg moke, Zlico sladkorja, S¢ep soli,
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cimeta in nageljnove Zbice ter 1 dkg drozi, ki si jih raz-
mocila v 6 zlicah mlatnega mleka z malo Zli¢ico sladkorja.
(Drozi pusti, da vzidejo.) Iz vsega napravi testo, ga razvaljaj
trikrat zaporedoma in zlozi zopet skupaj tako, da pride v tri
. gube. Testo postavi na gorko, da nekoliko vzide, ga razvaljaj
v podolgasto krpo, pol prsta na debelo, ki jo poloZi na
‘pomazano pekaco ter jo po sredi obloZi z dvema debelima.
olupljenima in na listke zrezanima jabolkoma, ki jima pri-
‘mesaj zlico sladkorja. Nato zapogni testo od dveh strani
proti sredi, da so jabolka pokrita, ga postavi za uro na toplo.
da vzide, pomazi po vrhu s smetano in speci v srednje vrodi
pecici.

661 Vzisli kolaé z orehi in jabolki. Vlij v skledo °/;1 mleka,
osoli, prideni polno Zlico-(5 dkg) sladkorja in za jajéno veli-
kost sirovega masla; nato stresi v to mleko 60 dkg moke.
nekoliko premesaj in prideni vzi§li kvas, ki si ga pripravila
iz 1*/, dkg drozi, Zli¢ice sladkorja in 2 zlic mla¢nega mleka.
Na kvas deni 1—2 rumenjaka, testo dobro stepi in ga postavi
za pol ure na gorko, da vzide. VziSlo testo stresi na desko,
potreseno z moko, in ga zvaljaj za mezinec na debelo; nato
ga poloZi na veliko, dobro pomazano pekacto tako, da visi
testo na vseh $tirih oglih éez pekaco. Ko si krpo nadela (glej
pod 5t.821), jo pokrij s testom, ki visi Cez, tako da pokrije
nadev. Kola¢ postavi na gorko, da Se pol ure vzhaJa, pomazi
vzislo testo z jajcem in postaw v srednJe vroto pecico, da se
pocasi rumenkasto zapece. Petenega zrezi na poljubne kose
in postavi s sladkorjem potresenega gorkega ali mrzlega na
THII(r

662 Pustni krofi st.1. Zmesaj v lonéku 6 zlic toplega mleka,
Zlico sladkorja in 3—4 dkg droZi ter postavi na gorko, da
vzide. Medtem vmesaj v skledi 10 dkg sirovega masla, 5 dkg
sladkorja in 5 rumenjakov; ko nekoliko naraste, prilij
27/, osminke toplega mleka, 3 Zlice ruma, pol Zlitice soli in
vzhajani kvas. Vso to zmes stresi v skledo, v kateri je pri-
pravljena moka (/, kg), vse dobro zmeSaj in pol ure stepaj.
Nato potresi testo po vrhu z moko, ga dobro pokrij in
postavi na gorko, da vzhaja. Vzislo testo stresi na desko,
potreseno z moko, in ga razvaljaj za mezinec na debelo ali pa
ga kar z rokami enakomerno razravnaj. Izrezi z okroglim
obodcem polovico testa, na ostalo neizrezano polovico pa

~

10*
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devaj v majhnih kupckih mezgo in pokrij te kupcke z iz-
rezanimi okroglimi krpicami tako, da pritisnes tisto stran
k nadevu, ki je bila prej zgoraj. Krpice pritisni okrog in
okrog ob kraju rahlo s prsti, da se gornje testo prime spod-
njega, izreZi z nekoliko manj$im obodecem hlebécke, jih po-
kladaj dva prsta narazen na z moko potresen prti¢, ki je
razgrnjen po deski, pokrij s prtitem in postavi na gorko,
da vzhajajo. Medtem pripravi v Siroki kozi mast ali maslo
ali vsakega polovico (raztopljene naj bo za 2 prsta visoko);
ko so krofi vzili in je mast vrocCa, jo postavi vstran ter
pokladaj vanjo krofe tako, da je zgornja stran krofa najprej
v masti. Ne nalozi preve¢ krofov naenkrat v mast, ker krofi
‘zelo narastejo. Ko je koza polna, jo pokrij, da se krofi
nekoliko vzdignejo in spodaj zarumené, nato jih obrni in
jih nié ve¢ ne pokrivaj. Ko krofi tudi na drugi strani zaru-
mené, jih pobiraj z lopatico iz masti in polagaj na reSeto, da
se odteké. Nazadnje jih potresi z vanilijevim sladkorjem.

663 Pustni krofi st.2. Ti se pripravljajo kakor krofi §t. 1, le da
testo takole pripravis: ZmeSaj v loncku 2 Zlici mlacnega
mleka, Zli¢ico sladkorja in 2—3 dkg droZi ter pusti, da
vzhaja to testo na gorkem. V skledo deni 6 dkg sirovega
masla, 4 dkg sladkorja, pol Zli¢ice soli, */,1 toplega mleka
in zameSaj v to zmes Se [, kg moke; nato prideni vzisli kvas,
4 rumenjake, nekoliko drobno zrezane limonove lupine in
Zlico ruma. Vse dobro stepaj vsaj ¢etrt ure. Drugo napravi

- vse kakor za krofe &t. 1.

664 Krompirjevi krofi. Skuhaj 3 srednje debele krompirje, ku-
hane olupi in Se gorke pretladi. Stresi na desko piclega */,1
moke, napravi v sredo jamico in prideni krompir, velik 5¢ep
soli, za !/, jajca sirovega masla, 1 rumenjak in 1dkg drozi,
ki si jih razmoéila v 6 Zlicah mlaénega mleka z majhno
zli¢ico sladkorja. Iz vsega napravi testo, ki ga pokrij za
5 minut, nakar ga razvaljaj mezinec debelo in izrezi s kro-
fovim obodecem kolobarje. Polozi v sredo prvega kolobarja
pol Zli¢ice drobno zrezanega kuhanega svinjskega mesa
(Sunke), pokrij z drugim kolobarjem, stisni ob kraju skupaj
in izreZi z veéjim obodcem krof. Pokladaj krofe na z moko
potresen prti¢ na deski in pusti, da vzhajajo priblizno 1 uro.
Nato jih ocvri kot navadne krofe in potresi ocvrte z nastrga-
nim bohinjskim sirom. '
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Vzhajani mo¢nati slaniki kot €ajno pecivo. Stresi na desko
56 dkg moke, deni vanjo 10 dkg sirovega masla, prav.malo
soli, 17/, dkg drozZi, ki si jih razmotila v 4 Zlicah tople vode,
in prilij 8e Y,1 vode. Iz vsega napravi testo, ki ga 20—30
minut dobro ugnetaj. Nato pokrij testo na deski z gorko
skledo in pusti, da vzhaja eno uro. Ko vzide, ga zopet neko-
liko ugneti in napravi iz njega 70—80 majhnih, za prst
dolgih in debelih klobasic, ki jih pokladaj na pomazano
pekaco in postavi za pol ure na gorko, da nekoliko vzidejo.
PomaZi jih z raztepenim jajcem, potresi s kumno in soljo
ter jih postavi v precej vrofo pefico, da naglo zarumené
in se specejo.

Da se poleti kruh ne skvari, mu pridenemo, ko ga gnetemo,
mrzlega kisa (za veliko Struco, m.pr.iz 3 kg moke, pol ko-
zarca),

Domaé¢ kruh s krompirjevim kvasom. Skuhaj 4 srednje
debele, olupljene krompirje in ko je krompir kuhan, mu
odlij vodo in ga dobro stla¢i, prilij krompirjevko in Se
zajemalko vode, da bo vsega skupaj za [, . Prideni 2—3 dkg

" v 4 zlicah vode raztopljenih drozi in ®[,]1 moke; premesaj

668

L ]

in postavi na gorko, da vzide. V skledo stresi 61 zmesane
moke, n. pr. pSeni¢ne, jeémenove in rzene, pest soli, pol zlice
janeZa ali kumne in liter srednje vrofe vode; zmeSaj vodo
z moko, prideni vziSli kvas, zmeSaj s kuhalnico in ugneti
se z roko. Ugneteno testo pokrij in postavi na gorko, da
vzhaja. Vzislo testo zopet pogneti, napravi 2—4 enako velike
hlebe, jih deni v peharje, pogrnjene s prticem, in postavi
zopet na gorko, da vzhajajo. Vzifle hlebce stresi na lopar,
potresen z moko, ée jih da¥ v peé; ¢e jih das v peéico, jih
stresi na pekaco, pomaZi z mlekom in napravi vsakemu
hlebu po vrhu z noZem 3 zareze. Kruh peci v vroti peéi ali
v pecici eno uro.

Kruh iz Knajpove moke. Knajpova moka je navadna pse-
ni¢na moka, zmleta z otrobi vred. Deni v loncek 1/, dkg
droZi, }/,1 mla¢ne vode in 2 Zlici moke; vse dobro zmesaj in
postavi na stran, da vzide. Nato stresi v skledo 1*/,1 Knaj-
pove in /,1 navadne pSeni¢ne moke, napravi v sredi moke
jamico, prideni zli¢ico soli, prilij */,1 tople vode in dodaj
vzisli kvas. Nato vse dobro premesaj in Se z rokami pogneti.
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Ko je testo dobro ugneteno, ga pokrij s prticem, postavi na
gorko in pusti, da vzhaja. Vzislo testo stresi na desko, na-
pravi 15—20 malih Struéie, jih zlozi na desko, ki je pogrnjena
s prticem, tako da se ne tiS¢e ena druge, in pusti, da znova
vzidejo. Potem jih polozi na pekaco, jih pomazi in peci pol
ure v precej vroci pecici. Petene vzemi s pekace, pomoci
vsako Strucko v vrel krop, jih polozi Se enkrat na pekaco
in postavi zopet za 1 minuto v pe¢ico. — Ali pa: Deni v lon-
éek 2 dkg droZi, */; 1 mlaéne vode in 3 Zlice moke, vse dobro
zmeSaj ter postavi na stran, da vzhaja. V skledo stresi 11
Knajpove moke, zlij vanjo /, 1 toplega mleka, prideni kavno
zlico soli, premeSaj in prideni vzili kvas ter vse pogneti z 11
bele moke. Zgneteno testo pokrij s prticem in postavi na
gorko, da vzide. Nato napravi iz testa 2 Struci, ju polozi
v podolgasta, s prticem pogrnjena in z moko potresena pe-
harja in pusti, da vzhajata: Potem ju stresi na pomazano
pekaco, napravi vsaki $truci z noZem 3 zareze, pomazi z mle-
kom in peci v srednje vro¢i pecici 30—40 minut.

669 Koruzni kruh. Stresi v skledo */,kg (*/,1) koruzne moke.
prideni pol zli¢ice janeZa in poh] s 1/,1 vrele vode, osoli,
dobro zmesaj in prideni !/, kg jeémenove ali pSeni¢ne moke,
.1 mrzlega mleka, !/,1 krompirjevega kvasa in 2—3 dkg
sirovega masla ali masti; vse dobro zmesaj in ugneti v testo
Se 1/, kg pSeniéne moke. Tako pripravljeno festo postavi na
gorko, da prav malo vzide. Ko nekoliko vzide, ga znova
pogneti in napravi iz njega dve enako veliki Strucki ali
hlebéka, ju poloZi v s prti¢em pogrnjena peharja in postavi
na gorko, da testo vzide. Vzislo stresi na pomazano pekaco,
pomaZi z mlekom ali jajcem in napravi vsakemu hlebéku
po vrhu 2—3 zareze. — Ali pa: Stresi v skledo 31 koruzne
moke, jo osoli in polij z litrom zavrele vode; zmeSaj dobro
s kuhalnico in ko se mekoliko ohladi, prideni vzisli krom-
pirjev kvas, ki si ga pripravila kakor za domal kruh iz
4 krompirjev in 2 dkg drozi. Nato prideni Se ?/,1 vode in
21 jeémenove ali pSeniéne moke, vse dobro premesaj in
pogneti 3e s 1/, ] pSeniéne moke. Iz tega testa napravi 4 enako
velike hlebce, jih poloZi v pogrnjene in z moko potresene
peharje ter postavi na gorko, da vzidejo. Pomazi jih s to
prevleko: ZmeSaj 2 Zlici je¢menove moke in 2 zlici vode,
pomazi hlebee po vrhu z roko in jih peci v vrodi peéi 1 uro. *
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Kruh iz bele pSeni¢ne moke. Deni' v lonéek '/, | mlacne vode;
pol zli¢ice sladkorja, 2 dkg drozi in 4 Zlice moke; vse prav
dobro zmeSaj in postavi na stran, da vzhaja. Nato stresi
v veliko skledo 41 pSeni¢ne moke (nekoliko je deni na
stran za pognetanje), napravi v sredo moke jamico, jo osoli
(2 zlici) in prilij 1%/,1 tople vode in zli¢ico janeza. Vse to
zmeSaj s kuhalnico in prideni vzisli kvas (loncek, v ka-
terem je kvas vzhajal, oplakni z majhno zajemalko mrzle
vode in vlij na kvas). Vse nekaj minut dobro s kuhalnico
stepaj in Se z rokami pogneti. Drugo napravi vse kakor za
rzeni kruh.

RZeni kruh. Stresi v skledo 21 pSeni¢ne moke in 11 rzene;
v lonéek deni 2 dkg drozi, */; I mla¢ne vode in 4 Zlice moke.
Kvas dobro zmesaj in ga postavi na gorko, da vzide. Na-
pravi v sredi moke jamico, prilij ?/,1 tople vode, prideni
7lico soli in zlico kumne in vse s kuhalnico dobro zme3aj
(poprej pa pusti nekoliko moke na strani za ugnetanje):
prideni vzisli kvas in dobro ugneti. Potem pokrij testo
s prticem, ga postavi na gorko, da vzhaja, vzislo testo
zopet pogneti in napravi 2 podolgasti Struci ter ju deni
v §truénici, ki si ju pogrnila s prti¢em in potresla z moko.
Postavi $truci zopet na gorko (pa ne na prevroce), da Se
enkrat vzidete, ju stresi na pomazan model, pomaZi z mle-
kom, zareZi kakor Knajpove Struce in ju peci v precej
vro¢i pecici piclo uro. :

Crnorumeni kruh. Napravi ¢rn domaéi kruh. Posebe popari
v skledi ?/,1 koruzne moke s /,1 osoljene vrele vode: ko se
nekoliko ohladi, primesaj 4 Zlice krompirjevega kvasa, dobro
zmeSaj in pogneti prav malo z 2—4 Zlicami je¢menove moke.
Ko &rni kruh vzide, ga razvaljaj, pomazi z 2 Zlicama kisle
smetane in razvaljaj po njem koruzno testo, ki ga pomazi
fe z 2 7licama kisle smetane. Testo zvij nato kakor potico,
ga poloZi v pomazan model in postavi na gorko, da vzide.
Potem ga pomaZi po vrhu s smetano in speci. :

Pisani ajdov kruh pripravis kakor ¢rnorumeni kruh, le na-
mesto koruzne moke popari ajdovo in namesto testa kot za
¢rn domaédi kruh napravi testo iz pSenine moke.

Pisani kruh s ka%o. Napravi érn domaéi kruh iz 1'/,1 moke.
Posebe skuhaj */,1 v vreli vodi oprane kaSe, jo osoli in
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skuhaj v *[,1 vode ali mleka; ko se ka3a ohladi, razvaljaj
vzislo testo in ga nadevaj s kafo prst na debelo (ako ima$
ocvirke, jih dobro sesekljaj in prideni kaSi med kuhanjem.
¢e si jo kuhala na vodi). Testo zvij in ga zavij po polzevo.
deni na pogrnjen in z moko potresen pehar in kadar vzide.
ga stresi na lopar ali pekafo, pomazi z mlekom, jajcem ali
mleéno kavo in peci v vroéi pec¢i 1 uro. Kruh das lahko
tudi v pomazan model, da v njem vzhaja.

Pisani kruh s krompirjem. Napravi ¢rn domac¢i kruh, vzis-

‘lega razvaljaj in nadevaj prst na debelo s krompirjevim

nadevom: Skuhaj 3—4 cele krompirje, kuhane odcedi in

olupi ter takoj Se vrode v loncu dobro stlaéi; prideni krom-

pirju nekoliko soli in 1—2 Zlici kisle smetane, dobro zmesaj
in razmazi ta nadev po razvaljanem testu. Testo zvij, ga
poloZi v dobro pomazan model in postavi na toplo, da vzhaja.

Potem ga postavi v pedico in ga peci 1 uro.

Ceski velikonoéni kruh. Deni v lonéek 3 dkg drozi, zli¢ico
sladkorja in 4 Zlice toplega mleka: posebe zlij v skledo
®ls1 vrotega mleka, 5 dkg sladkorja, 10 dkg kuhanega masla,
kavno Zlico soli in drobno zrezano lupino polovice limone.
Tej zmesi pridaj 3/, kg moke, ki je pusti samo toliko na
strani, da bof imela za pognetenje, in s kuhalnico vse dobro
stepi ter ugnetaj Se z rokami vsaj ¢etrt ure. Ko si vse dobro
ugnetla, prideni pest opranih rozin, pest cvebov in za no-
Zevo konico nastrganega ore$ka. Postavi testo na gorko, ga
dobro pokrij in pusti, da vzhaja; potem testo Se enkrat

pogneti in napravi iz njega dva okrogla hlebéka, polozi

vsakega na pehar, pogrnjen s prtiéem, in postavi na gorko,
da Se enkrat vzide. Potem stresi hlebce na pomazano pe-
kato, pomaZi z jajcem, zareZi vsakega po sredi navzkriz
in peci eno uro.

Vzisli prepeéenec. Raztopi v 5 7licah mlaénega mleka 2 dkg
drozi in Zli¢ico sladkorja ter postavi na gorko, da vzhaja.
Medtem stopi v %/,1 toplega mleka 5dkg sladkorja in ne-
koliko soli ter primeSaj 5 dkg sirovega masla: vlij mleko
in droZi v skledo na 1kg moke, dodaj 2 rumenjaka. sneg
2 beljakov in #lidico stoléenega janeza, vse dobro zmeSaj
z moko in ugnetaj pol ure. Ko je testo ugneteno, ga poloZi
v pehar, pogrnjen s prtidem in potresen z moko, ter postavi
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na gorko, da vzide. Cez 2 uri pogneti testo Se enkrat in ga
razrezi na majhne kostke (za pol drobnega jajca). Iz teh
kosov napravi za pedenj dolge svaljke in stakni vsakemu
svaljku oba konca, da se ravno dotikata. Iz svaljkov
narejene obroCke naloZi ma pekato (s staknjenim koncem
navzdol, s hrbtom navzgor) enega poleg drugega tako, da
se napravi podolgasta Struca. Ta Struca naj zopet vzhaja,
potem jo pomaZi z raztepenim jajcem in speci v srednje
vroci peéici. Drugi dan zreZi Struco na mezinec debele
kose, jih zloZi na pekado in postavi v petico, da najprej
po eni in potem Se po drugi' strani zarumene. — Pripravis
lahko tudi cenej§i prepefence, n.pr. vzemi 1 kg moke,
1 jajce, mleko, sol in drozi. Opeéeni prepeéenec shrani na.
suhem: drZi se mesec dni.

Preste. Namoé¢i najprej v 3 Zlicah mla¢nega mleka 2dkg
drozi in Zli¢ico sladkorja ter postavi na gorko, da vzide.
Stresi v skledo /, kg pSeni¢ne moke, jo osoli in prilij */,1
gorke vode, dobro zmeSaj, prideni vzisli kvas in vse zopet
prav dobro zmeSaj; stresi testo na z moko potreseno desko
in ga prav dobro ugnetaj etrt ure. Ugneteno testo polozi
v skledo za getrt ure, da se nekoliko spotije, nato ga stresi
zopet na desko, ugnetaj in usvaljkaj klobaso, ki jo zrezi
na 18 kosov, usvaljkaj vsak kos z roko v tenko pali¢ico in
napravi iz nje presto; preste pokladaj na prti¢, potresen
z moko, ter jih pusti éetrt ure vzhajati. Nato zavri v Siroki
kozi vodo (polovico koze) ter pokladaj vanjo preste. Voda
naj neprenehoma vre. Ko pr1de presta na vrh, kar se hitro
zgodi, jo vzemi z lopatico iz kropa, poloZi na refeto, da se
nekoliko odtefe, in nato na pomazano pekaco ter potresi
s soljo in kummno. Postavi takoj vse skupaj v vrofo petico,
da se pefe pol ure.

Testo za ceneno potico. Nalij v loncek tri Zlice mlacnega
mleka, mu prideni Zli¢ico sladkorja in 2—3 dkg drozi, zme-
Saj in postavi na gorko, da vzide. V veédjo skledo vlij /.1
toplega mleka in prideni nekoliko soli, za jajéno velikost
sirovega ali kuhanega masla, Zlico sladkorja, 1 jajce ali samo
rumenjak ter pripravljeni kvas. V zmes vsuj 1Y/,1 ali */, kg
pSeni¢ne moke ter mato vse s kuhalnico moé¢no stepaj 20
do 30 minut. Stepeno testo potresi po vrhu z moko, ga pokrij
s snaZnim prtiem in postavi na gorko. da vzhaja. Ko testo
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vzide, ga stresi na z moko potreseno desko, ga potresi z
moko in razvaljaj mezinec na debelo. Razvaljano testo
pomazi z nadevom, ga ob robu obrezi, precej tesno zvij in
polozi v dobro pomazano kozo. V kozi ga potla¢i z roko in
prebodi na ve¢ mestih z noZem, da potica ne bo luknjicasta.
Kozo s testom postavi na gorko, pa ne na vroce, in ko vzide,
pomazi testo s smetano ali jajcem.

680 Testo za drazjo potico. Nalij v lon¢ek 3 Zlice mlacnega
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mleka ter prideni zli¢ico sladkorne sipe in 2 dkg drozi; vse to
zmesaj in postavi vstran, da vzide. Potem deni v skledo, v ka-
teri mislis stepati, 10 dkg (za 2 jajci) sirovega masla, *[, 1
mleka, 2—5 Zlice sladkorne sipe, zli¢ico soli in 3/, kg moke.
To dobro zmesSaj, prideni vzisli kvas, 1 jajce in 1 rumenjak
ali pa samo 2 rumenjaka. Nato s kuhalnico vse dobro stepaj
20—30 minut. Stepeno testo potresi po vrhu z moko, ga
pokrij in postavi na gorko, da vzide. Drugo delaj vse tako,
kakor je opisano pri testu za ceneno potico.

Potica iz ajdove moke z orehi. Popari v skledi */,1 ajdove
moke s /,1 osoljene vrele vode, zmesaj s kuhalnico in ko
se nekoliko ohladi, prideni 2 dkg v 2 Zlicah toplega mleka
namodenih drozi. Vse dobro zmesSaj in pogneti s ¥/, | pSenicne
moke. Testo potresi po vrhu z moko, pokrij s prticem in po-
stavi na gorko, da vzhaja. Vzislo testo razvaljaj kolikor
mogole tenko, ga pomaZi s 3 Zlicami topljene smetane, ki
si jo zmeSala z 1 jajcem, in potresi s pestjo krusnih drobtin,
2 pestema zmletih orehov, zlico sladkorja in S¢epom cimeta.
Testo zvij in speci kakor druge potice.

Ajdova potica z orehi ali leSniki. Napravi testo kakor za
rozinovo potico in ga namazi s temle nadevom: Zavri 2—3
zlice medu in nekoliko ohlajenega polij po razvaljenem
testu, potresi zlico drobnmo zrezanih pomaranénih ali limo-
novih olupkov, pest orehov ali lesnikov, §¢ep cimeta in pest
kru$nih drobtin. Drugo vse kakor pri ajdovi potici z ro-

Zinami.

Ajdova potica z rozinami. Stresi v skledo '/, 1 ajdove moke,
Jjo popari s !/, 1 vrelega osoljenega kropa, s kuhalnico dobro
zmeSaj ter prideni ?[,1 jeémenove moke, '/, 1 krompirjevega
kvasa, /;1 mrzlega mleka in Zlico masti; vse dobro zmesaj
in pogneti s *[, 1 pSenitne moke. Testo postavi na gorko, da
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nekoliko vzide, potem ga razvaljaj kolikor mogoce na tenko
in ga namazi s temle nadevom: Mesaj 2 Zlici topljene ali
kisle smetane in drobno jajce, namazi testo, potresi Zlico
drobtin, zZlico sladkorja, zlico drobno zrezanih limonovih
lupin in S¢ep cimeta. Testo zvij, ga pusti vzhajati in speci
kakor druge potice.

684 Cespljeva povalnica. Napravi cenejSe ali draZje testo kot

za potico. Ko si napravila testo iz ?/, kg moke in ga pustila

-vzhajati, ga razvaljaj na tenko in potresi nanj dve pesti

drobtin, ki si jih zarumenila v 10 dkg sirovega masla ali
masti, 20—30 svezih na rezance zrezanih ceipelj, velik $¢ep
cimeta in pest sladkorja. Tako pripravljeno testo prerezi cez
sredo in zvij vsako polovico od srede proti robu, da nasta-
neta dva ne preveé debela zvitka; poloZi ju na pekado, ki
si jo prej dobro namazala z maslom, in postavi nato na
gorko, da nekoliko vzideta. Povalnico pomazi konéno s sme-
tano, jo speci in postavi gorko ali mrzlo na mizo.

Jaboléna povalnica. Napravi testo za drazjo ali cenejSo
potico. Vzislo testo razvaljaj in potresi z 2 pestema v maslu
(za jajce) zarumenjenih in ohlajenih drobtin, 6 oluplje-
nimi, iztrebljenimi in nakrhljanimi jabolki, pestjo slad-
korja in pol Zli¢ice cimeta. Tako pripravljeno testo prerezi
¢ez sredo in ga zvij od srede proti robu, da nastaneta dva
ne preved debela kosa. PoloZi ju na pomazano pekalo ter
pusti vzhajati. Nato povalnico speci in postavi Se gorko
na mizo. — Ali pa, namesto da potrese§ povalnico z za-
rumenjenimi drobtinami, napravi tale nadev: VmesSaj 4 Zlice
topljene ali sladke smetane, 1 jajce. 5¢ep cimeta in Zli¢ico
limonovih olupkov. Ko si testo namazala, ga potresi Se s
pestjo krusnih drobtin, 4 olupljenimi, iztrebljenimi in na-
krhljanimi jabolki in s pestjo sladkorja: zvij in speci kakor
vsako drugo potico.

686 Medena potica. Napravi ceneno ali drazje testo za potice

in ga pomazi z medenim nadevom. Glej 3t. 824.

687 Dobra orehova potica. Nalij v skodelico 4 Zlice toplega

mleka, dodaj #li¢ico sladkorne sipe in 2—3 dkg drozi; vse
zmesaj ter postavi na stran, da vzhaja. Nato zmesaj v vecji
skledi 2/,1 toplega mleka, 10dkg sladkorja, 12 dkg sirovega
masla, kavno #lico soli in 1 kg 12 dkg moke; vse dobro zme-
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Saj, prideni vzi§li kvas in 2 rumenjaka. Ko Se¢ nekaj casa
stepa$, prideni Se Zlico masti, potresi stepeno testo z moko,
ga pokrij in postavi na gorko, da vzhaja. Potem ga pomazi
z orehovim nadevom in potresi s 5dkg zmletih orehov. Iz
tega testa napravi§ dve srednje veliki potici.

687a Orehova potica s kakavom. Napravi iz °[, kg moke drazje
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testo (kakrsno je za potice), vziSlo razvaljaj in namazi s
slede¢im nadevom: Deni v kozo 20 dkg sladkorne sipe, da
se raztopi, ter jo med vednim meSanjem pusti vreti, da
nekoliko zarumeni. V ta sladkor stresi 15 dkg drobno zre-
zanih orehov in 2 pesti krusnih drobtin; dobro premesaj,
prilij 3/, 1 toplega mleka ter me3aj pol minute. Dodaj polno
zlico kakava, zavitek vanilijevega sladkorja ali Zlico drobno
zrezane limonove lupine, §¢ep cimeta in za jajéno velikost
masti. Ko se nadev nekoliko ohladi, namaZi z njim testo,
ga potresi Se s pestjo zrezanih orehov, zvij in vziSlo speci
kakor vsako drugo potico.

Orehov Strukelj iz koruzne moke pecen, Mesaj v skledi
6 dkg sirovega masla ali masti, 1 rumenjak in Zlico sladkorja,
prideni nato 10 dkg koruzne moke, ki jo polij poprej s 1/, |
zavretega mleka, dobro premesaj in prilij Se */,1 toplega
mleka. Nato prideni /,kg pSeni¢ne moke in vzisli kvas,
ki si ga pripravila iz 2 dkg droZi, 2 Zlic toplega mleka in
zli¢ice sladkorja, osoli (pol Zlidice) in vse skupaj Cetrt ure
dobro stepaj. Postavi testo na gorke, ga pokrij s prticem
in pusti, da vzhaja. Vzislo testo stresi na desko, potreseno
z moko, ga pomaZi z orehovim nadevom in potresi s pestjo
drobtin, ki jih prej zarumeni v Zlici masla. Orehov nadev
pripravi takole: Me8aj 2 Zlici topljene ali kisle smetane.
1 jajce, prideni 15—20dkg (*/,1) zmletih in s 4 zlicami
zavretega mleka poparjenih orehov, Zlico sladkorja. $cep
cimeta ali Zli¢ico drobno zrezanih limonovih olupkov. Zvij
testo v zvitek., ga deni na pomazano podolgasto pekaco in
postavi na gorko. da vzhaja. Ta Strukelj potem pomaZi z
jajecem, smetano ali mlekom in peci v srednje vroéi peéici.
Peéenega zreZi in postavi gorkega ali mrzlega na mizo.

Sadna potica. Napravi nadev: Skuhaj ![,1 namotenih in
opranih suhih hrugk, kuhanim odstrani pecke, peclje in
muhe, jih deni na desko in jim prideni 6 suhih fig, pest
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orchovih jedre in nekoliko drobno zrezang limonove lupine
ter vse skupaj prav drobno zrezi. Nato stresi vse v skledo in
prilij */; 1 vroéega mleka. Testo pa napravi kakor za ceneno
potico, le jajce lahko opustis. Ostalo napravi vse tako kakor
pri ostalih poticah.

Ocvirkovka. Napravi navadno testo iz litra (%[, kg) moke,
1,1 tople vode in 2 dkg vzhajanih droZi, ga s kuhalnico dobro
stepi in pusti vzhajati. VziSlo testo razvaljaj in potresi ga
s Y/, 1 razgretih in nekoliko ohlajenih ocvirkov ter s pestjo
krusnih drobtin. Testo zvij v potico, ki naj na toplem vzhaja.
Peteno in zrezano ocvirkovko postavi gorko ma mizo.

Spehovka ali ocvirkova potica. Napravi testo kakor za ce-
neno potico. Vzislo in razvaljano testo pomazi s slede¢im
nadevom: */, | mrzlih ocvirkov dobro seseklaj ali v mesnem
stroju zmelji, jih deni v skledo, primesaj 1 rumenjak, Zzlico
kisle smetane in sneg 1 beljaka. Namazano testo potresi z
zlico sladkorja in s $¢epom cimeta. Nato obrezi testoob robu,
kjer bo§ zatela zvijati, ga zvij, postavi na gorko, da vzide,
in peci v srednje vroc¢i peéici eno uro. Potico postavi gorko
ali mrzlo na mizo.

Spehova potica iz ajdove moke. Na'praw testo kakor za po-
tico z orehi. Vzislo razvaljaj in potresi z razgretimi ocvirki,
ki si jih nekoliko ohladila, ter s i/, Zlice cimeta. Tako pri-
pravljenc potico zvij in poloZi v dobro pomazan model.
da vzide, jo pomazi po vrhu z raztopljeno mastjo in speci.
Peéeno postavi $e gorko ma mizo. — Ali pa: Napravi vse
kakor za prejsnjo Spehovko, samo potresi z 2 pestema
krusnih drobtin, ki si jih zarumenila v nekaj Zlicah masti.

Spehovka iz koruzme moke. Popari v skledi */,1 koruzne
moke s /,1 osoljenega zavrelega kropa in s kuhalnico dobro

" zme$aj: ko se nekoliko ohladi, prideni 1—2 dkg droZi, na-

694

mocenih v 3 zlicah toplega mleka, ter ?/, 1 pSeniéne moke in
vse dobro stepaj. Postavi testo na gorko, da vzide, potem ga
razvaljaj kolikor mogoée tenko in potresi na gosto z razgre-
timi in nekoliko ohlajenimi ocvirki in s 3¢epom cimeta. Speci
kakor vsako drugo ¥pehovko.

Spehovka brez ocvirkov. Raztopi v treh Zlicah toplega mleka
2 dkg drozi z Zli¢ico sladkorja ter pusti, da vzide. Nato vlij
v skledo !/,1 toplega mleka, ga osoli, mu prideni za oreh
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masla, zlico sladkgprja, 1 rumenjak in vzisle drozi; zmesaj
in zasuj z litrom moke ter stepaj 20—30 minut. Testo postavi
na gorko, da vzhaja. Medtem zmesaj v skledi 12 dkg svinj-
ske masti, ki ji prideni i¢ep cimeta in 2 rumenjaka. Vzislo
testo razvaljaj in pomazZi s pripravljenim nadevom, potresi
z zlico sladkorja in zvij v potico. Drugo napraw vse kakor
pri drugih poticah.

Tirolska potica. Napravi testo kakor za ceneno ali draZjo
~ potico. Vzislo razvaIJaJ za mezinec debelo in ga polij s
3—4 zlicami razpuSfenega sirovega masla; po vrhu potresi
2 pesti zmletih orehov, pest sladkorja, pest rozin, Zli¢ico
drobno zrezanih limonovih lupin, $¢ep cimeta in olupljeno,
na rezance zrezano jabolko. Testo zvij in pusti, da vzide,
potem pa ga speci kakor vsako drugo potico.

Dober sarkelj. Vmesaj 12 dkg sirovega masla, 12 dkg slad-
korja, 2 rumenjaka in 1 jajce. Ko si 10 minut mes3ala, pri-
deni 56 dkg moke, *[,,1 toplega mleka in 2 dkg drozi, ki si
jih raztopila v 2 Zlicah toplega mleka, Zlico sladkorja in
nato Se osoli. Vse narahlo zme%aj in stepaj 15 minut, prideni
Se drobno zrezano lupino polovice limone in pest rozin:
testo stepaj Se¢ nekaj minut. Stepeno testo stresi v pomazan
model, ki ima v sredi cev, in ga postavi na gorko, da vzide;
pomazi z jajeem ali smetano in peci v srednje vroéi pedici
eno uro.

e

Novoletni Sarkelj. Najprej nalij v skledico 3 Zlice mla¢nega
mleka, prideni Zlico sladkorja in 1!/, dkg droZi; vse zmeSaj
z zlico in postavi vstran, da vzhaja. Nato zmesaj v vedlji
skledi */,1 vrodega mleka, 2 Zlici sladkorja. nekoliko soli:
6 dkg (za jajéno velikost) sirovega masla, 2 rumenjaka in
picel liter moke, vse premesaj, prideni vzisli kvas in 2 dkg
masti, zopet dohro zmeSaj in stepaj 20 minut. Nato prldem
Zlitico drobno zrezane limonove lupine in pest rozin; ko si
rozine zameSala, stresi testo v dobro pomazan model, ki
ima na sredi cev, in postavi na gorko, da vzide. PomaZi ga
Z jajeem in peci v srednje vro¢i pecici tri Cetrti ure. Pe-
Cenega stresi na kroZnik ali desko in Se gorkega potresi
z vanilijevim sladkorjem.

Vzifsllo testo za kuhane Struklje. Deni v skledico 2 Zlici
mla¢nega mleka, 1Y/, dkg drozi in kavno Zlico sladkorja.

*®
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premesaj in pusti, da vzhaja. Nato vlij v skledo [, 1 mla¢-
nega mleka, prideni nekoliko soli, za debel oreh masla,
/1 pSeniéne moke in vzisli kvas, vse dobro premesaj in
stepaj nekaj minut. Nato stresi testo na desko in ga po-
gnetaj Se Cetrt ure z '/; 1 moke. Pogneteno testo pokrij na
deski s skledo in pusti, da vzide. Potem ga razvaljaj ko-
likor mogoce tenko, ga namaZi z nadevom in rahlo zvij.
Nato ga s kuhalniénim drZajem razdeli na 6—7 cm dolge
kose, ki jih prerezi, zloZi na potresen prti¢ na desko ter
pusti vzhajati. Potem te kose pokladaj narahlo v wvrelo
vodo, v kateri naj se kuhajo Cetrt ure. Kuhane naloZi na
kroznik, prerezi vsakega Cez pol in zabeli z mastjo ali
maslom, ki si v njem zarumenila nekoliko drobtin.

Drobnjakovi kuhani $truklji iz vzislega testa. Mesaj v skledi
4 zlice kisle ali topljene smetane, 1 jajce, 3 zlice krusnih
drobtin in 1 wveliko Zlico drobnjaka ter namaZi s tem na-
devom testo.

Vzisli kuhani $truklji z meliso. Pripravi$ jih kot z drob-
njakom.

Vzisli kuhani $truklji z meto. Pripravis jih kot drobnjakove.

Kuhani vzisli orehovi struklji. Mesaj za oreh sirovega masla,
2 zlici kisle smetane, celo jajeé, $¢ep cimeta, Zlicico slad-
korja (ali tudi brez sladkorja) in $¢ep cimeta in namazi
s tem nadevom vzislo testo za Struklje. Po vrhu potresi
8 dkg orehov in pest krusnih drobtin.

Pehtranovi kuhani vzisli $truklji. Pripravi nadev kot za
drobnjakove §truklje, le namesto drobnjaka vzemi pehtran.

Kuhani vzisli Struklji s sirom. Me3aj 2 Zlici kisle smetane,
1 rumenjak, !/, kg sira mohanta, S¢ep cimeta in primesSaj
sneg 1 beljaka. Namazi s tem nadevom testo in potresi po
vrhu pest zarumenjenih drobtin.

‘Krompirjevo vzislo testo za pecene Struklje. Stresi na desko

Y, kg moke, 20dkg olupljenega, kuhanega, odcejenega in
skozi sito pretlatenega krompirja, ubij drobno jajce, dodaj
1'/,dkg v 4 Zlicah toplega mleka razmocenih drozi, zZlico
sladkorja, Zlico masti in 2 Zlici olja in nekoliko soli. Iz
vsega napravi testo, ki ga ugnetaj Cetrt ure. Pogrni na
desko prti¢, -ga potresi z mokp in poloZi nanj testo, ki ga
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pokrij z vecjo skledo; pusti ga preko noé¢i vzhajati na hlad-
nem. Drugi dan testo razvaljaj in nadeni.

Pecen pehiranov Strukelj iz vzislega krompirjevega testa.
Mesaj 23 zlice kisle ali topljene smetane in 1 jajce. Vzislo
testo razvaljaj in pomazi z vmeSano smetano, po vrhu pa
potresi zlico drobno zrezanega pehtrana, pest krusnih drob-
tin in zlico sladkorja. Drugo delaj vse kot pod §t.707.

Peéen tirolski strukelj iz vzislega krompirjevega testa. Olupi
4 srednje debela jabolka, odstrani jim petke in jih nastrgaj
na repnem strgalniku; primeSaj pest drobno zrezanih ore-
hov, 2 pesti v maslu precvrtih krusnih drobtin, 4 drobno
zrezane fige, S¢ep cimeta in limonove lupine, 2 Zlici slad-
korja in Zlico rozin, vse skupaj pa poskropi z zlico ruma.
Ko vse dobro premesa$, potresi ta nadev enakomerno na
razvaljano testo. Zvij Strukelj od obeh strani proti sredi,
tako da nastaneta dva zvitka, polozi zvitka na pomazano
pekaco, pomazi z jajcem in-postavi takoj v srednje vroco
pectico, da se tri ¢etrti ure pede. Peceni strukelj zrezi, potresi
s sladkorjem in postavi gorkega ali mrzlega na mizo.

B. Cmoki, krapi, éti‘uklji‘ in pogace.

Breskovi cmoki iz krompirjevega testa. Skuhaj 4 debele
krompirje, kuhane odcedi, olupi in nastrgaj ali z valjarckom
stlaéi. Stlacene krompirje stresi na desko, prideni 2 Zlici
kisle smetane, 1 jajce, nekoliko soli in [, 1 moke. Iz vsega
napravi testo, ga razvaljaj mezinec na debelo in narezi iz
njega krpice po 3—4 prste dolge in Siroke. Na vsako krpo
polozi drobno, olupljeno in v sladkorni sipi povaljano
breskev, ki jo zavij potem v krpico tako, da je breskev
popolnoma zakrita. Tako pripravljene cmoke kuhaj narahlo
v vreli osoljeni vodi 12 minut. Kuhane jemlji narahlo iz
koze, jih pokladaj na kroZnik ter zabeli z maslom ali mastjo, .
v kateri si zarumenila Zlico krusnih drobtin; &e hoces, jih
potresi po vrhu s sladkorjem in cimetom. Kuhane tudi lahko
poklada¥ v plitvo ponev, v kateri si zarumenila krusne
drobtine.

Ceéplje‘_ri emoki iz krompirjevega testa. Cespljeve cmoke
pripravis kakor breskove, le da vzame$ iz Ceplje koSéico

/
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in jo nadomestis s kocko sladkorja. Ako upombl_jas kuhane
¢eSplje, jim ni treba pobirati koséic.

Jaboléni emoki iz krompirjevega testa. Te p1iprdvi§ kakor
breskove, le da polozi§ v vsako krpmo v sladkor povaljan
klhl]l(vk jabolka.

Mareliéni emoki iz krompirjevega testa se pripravijo kakor
breskovi, samo da odstrani¥ marelici koS¢ico in jo nado-
mestis s sladkorno kocko.

Zaviti krompirjevi emoki. Nastrgaj 6 debelih kuhanih krom-
pirjev, jih stresi na desko. prideni 2 Zlici kisle smetane,
I jajce, nekoliko soli, za oreh sirovega masla ali masti in
1, 1 moke. Iz vsega napravi testo, ga razvaljaj za mezinec
debelo, potresi z drobtinami, ki si jih zarumenila v masti,
in zvij v zvitek. Nato zrezi testo na 5—4 prste dolge kose.
ki jih lepo zaokrozi, da se drobtine skrijejo. Cmoke kuhaj
v zavreli slani vodi ¢etrt ure. jih poberi nato v skledo in
s Cisto mastjo po vrhu prav malo zabeli. Postavi emoke
z jabol¢no ¢ezano ali solato na mizo.

5 Krompirjevi cmoki brez jajec. Nastrgaj 6 kuhanih in olup-

ljenih krompirjev, jih deni v skledo in primesaj !/, | moke.
Vse dobro zmesaj in zgneti, razrezi testo, napravi iz vsega
10 cmokov in jih zakuhaj v vreli osoljeni vodi; pokrite
narahlo kuhaj 10 minut. Kuhane jemlji iz vode, jih po-
kladaj na kroznik ter zabeli z mastjo, v kateri si zarumenila
zlico krusnih drobtin.

Krompirjevi emoki s pSeni¢énim zdrobom: Olupi 6 srednje
debelih krompirjev in Se gorke stladi z valjarékom; prideni
/.1 psSeni¢nega zdroba; polovico na drobne kocke zrezane
in v masti precvrte Zemlje, primesaj 1 jajce in soli, dobro
zmeSaj ter napravi iz tega testa 8 enako velikih emokov, ki
jih kuhaj narahlo v zavreli slani vodi 15 minut. Kuhane
cmoke zrezi, nalozi na kroznik ter zabeli z mastjo. v kateri
si zarumenila zlico krugénih drobtin. Postavi emoke s solato
ali kislim zeljem na mizo.

Ocvirkovi krusni emoki. Zrezi 4 dan stare Zemlje na majhne
kocke. Razpusti v kozi 5dkg mastnih, na stroj zmletih -
ocvirkov, jim prideni #zlico drobno zrezane ¢éebule in zli¢ico
zelenega petriilja. Ko prav malo zarumené, polij z njimi
7emlje. Prav tako jih polij Se s '/, 1 mrzlega mleka. ki si ga

11 Kuharica, 2. izd.
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zmeSala z jajcem. Dobro premeSaj in pusti pokrito pol ure.
Nato primesaj Zlico moke in napravi iz tega testa pet cmo-
kov, ki jih kuhaj v zavreli slani vodi 25 minut. Kuhane
zlozi na kroznik, jih prereZi ¢ez polovico in zabeli z mastjo,
ki si v njej zarumenila Zlico krusnih drobtin. Cmoke po-
stavi kot samostojno jed s kislim zeljem na mizo.

716 Sirovi emoki. Mesaj 10 minut za pol jajca sirovega masla,
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rumenjak in celo jajce, prideni nato 2 Zemlji, ki si jih
zrezala na majhne kocke in razmoéila v 1/31 mrzlega mileka,
zlico moke, Zlico kisle smetane, 10 dkg pSenitnega zdroba
in 20—25 dkg domacega sira (mohanta). Ko si vse narahlo
premesala, napravi iz tega meSanja Sest cmokov, ki jih
narahlo in pocasi kuhaj v zavreli slani vodi 20 minut.
Kuhane naloZzi na kroznik, prerezi vsakega ¢ez polovico
in zabeli z maslom, ki si v njem zarumenila Zlico krusnih
drobtin. Postavi cmoke kot samostojno jed s kuhanimi
¢eSpljami ali jabolki na mizo.

iemelpn cmoki. Zrezi 8 dva dni starih zemelj na majhne
kocke in jih polij z vrofo mastjo, v kateri si zarumenila
zlico drobno zrezane éebule in zelenega petriilja, ter s 1/2

zavretega mleka. Pokrij Zzemlje za pol ure, da se 11ap01e,
nato prilij ¥/, | mrzlega mleka, v katerem si razmotala 1 jajce,
prideni Se 2 Zzlici moke, dobro premesaj in napravi iz tega
testa 7—8 cmokov. Kuhaj jih v prostorni kozi v zavreli
osoljeni vodi 20—25 minut, kuhane poberi iz vode, prerezi
vsakega Cez polovico, poloZi na kroznik in potresi z drob-
tinami, ki si jih prej zarumenila v masti. DaJ jih kot samo-
stojno jed s kislim zeljem ali z omako.

Zemeljni ali kruhovi cmoki s slanino (Spehom). Zrezi na
majhne kocke 8 dva dni starih Zemelj in jih polij s /.1
zavrele juhe od sveZega ali prekajenega mesa. Pokrij Zemlje
za pol ure, da se napojé, prideni nato kakih 8 dkg prekajene,
kuhane in sesekljane slanine, nekoliko drobno zrezanega
zelenega petrilja, debelo jajce, zmeSano z nekaj Zzlicami
mleka in 2 Zlici moke. Vse dobro premeSaj in napravi iz

“ tega testa 7—8 cmokov, ki jih kuhaj narahlo v osoljeni vreli

vodi 20 minut. Kuhane vzemi iz vode, zrezi vsakega na 3
kose, jih zloZi na kroZnik, potresi z drobtinami in zabeli
z vroc¢o mastjo ali ocvirki.
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Drobljanci (flancati) iz krhkega testa. Deni na desko 15 dkg
moke, nekaj zrn zdrobljene soli in 3 dkg sirovega masla.
Sirovo maslo zrezi med polovico moke, ga z noZem zdrobi
med moko, prime$aj 2 rumenjaka, 2—4 Zlice vina in 1—2
zlici sladke smetane; z ostalo moko vse skupaj dobro pogneti.
Testo, ki mora biti voljno, pusti poc¢ivati pol ure, nato ga
kolikor mogoéle tenko razvaljaj ter zreZi s kolescem v 4 prste
dolge in prav toliko Siroke krpice, v katere napravi s ko-
lescem 3—4 zareze tako, da ostane rob okrog in okrog cel.
Viakni gornja ogla krpice skozi spodnji zarezi in oecvri
drobljance v razbeljenem maslu ali masti. Pri cvrtju ponev
nekoliko tresi, da drobljanci narastejo in zarumené. Nato jih
obrni, da Se po drugi strani zarumené, in postavi s slad-
korjem potresene na mizo.

Gorenjski krapi s sirnatim nadevom. Popari !/,1 ajdove
moke s /,1 vrele slane vode in s kuhalnico dobro zmesaj.
Ko se testo nekoliko ohladi, ga stresi na desko, na katero si
potresla Zlico pSeni¢ne moke, ga nekoliko ugneti in takoj raz-
valjaj za pol mezinca na debelo. Nato zmeSaj 1 jajce, 2 pesti
sira iz kislega mleka, 2 Zlici kisle smetane, 1—2 pesti krus-
nih drobtin in nekoliko soli, zrezi razvaljano testo v &tiri-
oglate krpe in poloZi na vsako krpo pol Zlice nadeva; krpe
stisni skupaj in jih kuhaj v osoljeni vreli vodi 8 minut.
Kuhane krape potresi z drobtinami in zabeli z ocvirki ali
maslom, v katerem si zarumenila zlico krusnih drobtin.

Navadni krapi s ka$natim nadevom. Pripravi vse kakor za -
gorenjske krape s sirnatim nadevom. Le nadev pripravi
takole: Operi v vreli vodi ¥/, 1 kaSe, jo stresi v lonec in prilij
/.1 tople vode, osoli in kuhaj 20 minut. Nato kaSo ohladi in
prideni %lico kisle smetane ali ocvirkov, premesaj in na-
devaj krpice.

Zimski krapi brez jajec. Mesaj v skledi 15 minut 14dkg
sirovega masla in mu nato primeSaj 7 dkg sladkorja, malo
limonovih lupin in 17 dkg moke. Deni to na desko in se
malo z rokami obdelaj, nato razvaljaj za nozev rob debelo,
razre¥i s krapnim vzorékom nekaj krapov in nekaj obroé-
kov, pomaZi krape z jajcem, poloZi nanje obrocke, ki jih
tudi pomaZi z jajcem, in peci do rumenega. Peene napolni
v jamicah z mezgo.

11
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Ajdovi struklji s sirnatim nadevom. Stresi v skledo '/, 1
ajdove moke, jo popari s ¥/, 1 osoljenega kropa, premesaj in
ko se testo nekoliko ohladi, ga stresi na desko, na katero si
potresla Zlico pSeni¢ne moke. Testo prav malo ugneti in ga
takoj razvaljaj za pol mezinca na debelo. Nato zmesaj
2 pesti sira iz kislega mleka, 1 jajce, 3—4 zlice kisle smetane
in nekaj zrn soli, namazi s tem nadevom razvaljano testo in
potresi po njem Se 2 pesti krusnih drobtin. Nato testo zvij,
zavij v namocen in oZet prti¢, ga poveZi z nitjo in kuhaj
v zavreli slani vodi pol ure. Potem Strukelj odvij, ga raz-
rezi, nalo#i na kroznik in zabeli z maslom ali mastjo. v
kateri si zarumenila Zlico krusnih drobtin.

Ajdovi Struklji z ocvirki. Napravi testo kakor za ajdove
sirnate Struklje, ga potresi z 2 Zlicama sesekljanih in raz-
gretih ocvirkov, ki si jih zmesSala s pestjo krusnih drobtin,
ga zvij in zavij v prti¢ ter kuhaj v osoljeni zavreli vodi pol
ure. Kuhane Struklje razrezi, nalozi na kroznik in zabeli
z razgretimi ocvirki. Na mizo jih postavi kot samostojno jed
s kislim zeljem.

Ajdovi struklji z orehovim nadevom kuhani. ZmeSaj v
skledi 2 zlici kisle smetane, 1 jajce. ¢ep cimeta in 1—2 pesti
zmletih orehov. S tem nadevom namazi razvaljano ajdovo
testo (kakor za sirnate Struklje), potresi po testu 1—2 pesti
kru$nih drobtin, ga zvij in kuhaj kakor sirnate . ajdove
struklje.

Kuhani krompirjevi struklji. Stresi na desko '/, kg kuhanega
in pretladenega krompirja, prideni 1 jajece, nekoliko soli.
2 Zlici kisle smetane in '/, kg moke. To vse narahlo pogneti
in razvaljaj pol prsta na debelo ter potresi z drobtinami
(2- pesti), ki si jih zarumenila v masti z nekoliko drobno
zrezane c¢ebule. Nato testo zvij, ga zavij v namocen in ozet
prti¢, povezi z nitjo in kuhaj v osoljeni vreli vodi pol ure.
Kuhani 3trukelj odvij, zrezi na kose, naloZi na kroznik in
zabeli z razgretim maslom ali mastjo.

Vleceno testo. Deni na desko '/,1 moke, /1 mlaéne vode,
soli, drobno jajce in za oreh masti ali Zlice olja ter napravi
iz vsega testo, ki ga dobro ugnetaj pol ure. Testo mora
ostati voljno. Napravi hlebéek, ga daj na desko, potreseno
z moko, pokrij in pusti poéivati vsaj pol ure. Nato ga ne-
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koliko razvaljaj. pomaZi z oljem in razvleci kolikor mogoce
tenko. Ob robeh testo obrezi, kar je debelega, in porabi za
drugi dan ali pa za masleno testo. Pozimi, ko je hladno.
lahko napravi$ to testo za veckratno uporabe, ker stoji
25 duni. Vsak hlebéek pomazi z oljem in shrani na hladnem.
(V hlebéek ugneti tudi ostanke.)

Masleno testo iz ostankov vlecenmega testa. Obrezke, ki ti
ostanejo od vletenega testa. nekoliko ugneti, testo stehtaj
in ga postavi za pol ure pokritega vstran. Na 30 dkg testa
vzemi 15 dkg sirovega masla, ki ga nekoliko ugneti z 2 dkg
moke, in napravi iz tega Stirioglato, prst debelo krpo, ki jo
deni za &etrt ure na hladno. Nato razvaljaj testo, da je
dvakrat tako Siroko kakor maslena krpa, poloZi masleno
krpo na sredo testa in ga zapogni ¢ez maslo tako od dveh
nasprotnih strani, da se maslena krpa ne vidi. Zdaj neko-
liko potolci testo z valjarjem in ga razvaljaj v 20—30 cm
dolgo krpo. To zapogni od dveh nasprotnih strani tako. da
je testo zgubano v tri gube, in ga Se enkrat razvaljaj. Nato
ga zavij v prti¢ in postavi na hladno. Drugi dan ga zopet
prevaljaj trikrat, tako da je testo vsaj Sestkrat prevaljano,
in ga uporabljaj kot navadno masleno testo.

Kuhani jaboléni Struklji. Napravi vleceno testo in pripravi
tale nadev: VmeSaj v skledi 4 Zlice kisie smetane ali 2 zlici
masti in 1 jajce. S tem nadevom namaZi razvleceno testo, ga
potresi s pestjo kruSnih drobtin in pestjo pSeni¢nega zdroba,
s 5 olupljenimi in nakrhljanimi jabolki. s pestjo sladkorja,
pestjo rozin in z nekoliko cimeta. Testo zvij, ga zavij v na-
moéen in oZet prti¢ ter povezi z nitjo. Tako pripravljene
struklje kuhaj v Siroki prostorni kozi v osoljeni vreli vodi
pol ure. Kuhane vzemi iz koze, odveZi in zrezi na 2 prsta
siroke kose, ki jih polagaj na kroZnik in zabeli z 2 zlicama
masla, v katerem si zarumenila Zlico krusnih drobtin. Po
vrhu potresi z zlico sladkorja.

Pehtranovi struklji. Napravi vle¢eno testo kakor za jaboltne
Struklje in ga pokrij z gorko skledo, da se nekoliko spocije.
Nato, napravi tale nadev: VmeSaj v skledi 2 pesti (15 dkg)
sira iz kislega mleka, ?/, 1 kisle in Ce ima$, Se 2 Zlici topljene
smetane, nekoliko soli, 2 rumenjaka (ali cela jajca) in sneg
2 beljakov. S tem nadevom namazi razvleCeno testo, pa ne
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prav do kraja, in potresi s polno Zlico drobno zrezanega
pehtrana in 1—2 Zlicama krusnih drobtin. Nato zvij Stru-
kelj od namazane strani, ga zavij v namocen, ozet prti¢ in
kuhaj. pol ure. Kuhane Struklje zreZi in zabeli z mastjo ali
maslom, v katerem si zarumenila Zlico krusnih drobtin.

731 Sirovi (mohantovi) struklji. Napravi vlefeno testo in pri-
pravi tale nadev: ZmeSaj */,1 kisle smetane, prideni /1
pienitnega zdroba in pusti, da se zdrob nekoliko napne.
Primesaj 20 dkg sira iz kislega mleka, 2 rumenjaka, nekaj
zrn soli in sneg 2 beljakov. Testo razvaljaj, ga pomaZi
z zlico olja, raztegni in razvleci, pomazi s ‘pripravljenim
nadevom in potresi s pestjo krudnih drobtin. Nato testo zvij
in ga zavij v namoéen, oZzet prtié ter povezi narahlo z nitjo.
Tako pripravljene 3truklje kuhaj v pokriti Siroki kozi
v osoljenem vrelem kropu (vode naj bo za 2—3 prste) pol
ure. Kuhane razrezi in zabeli z maslom, v katerem si za-
rumenila Zlico krusnih drobtin.

732 Borovni¢ev sStrukelj peéen. Napravi testo kakor za druge
struklje. Ko se spodije, ga razvaljaj, polij in namazi z 1—2
Zlicama olja, ga raztegni in razvleci ter potresi z 2 pestema
precvrtih krusnih drobtin, s ¥/, 1 izbranih, opranih ter odte-
¢enih borovnic, s pestjo sladkorja in z Zzli¢ico cimeta. Polo-
vico testa potresi, polovico pa samo pomazi s smetano ter
zvij §trukelj od potresene strani. Polozi Strukelj na dobro
pomazano pekado in ga peci v srednje vrodi peéici 30—40
minut. :

733 Cespljev strukelj peéen. Spodito testo razvaljaj, ga pomaZi
z oljem in na tenko razvleci; polij testo z 10—15 dkg raz-
topljenega sirovega masla, potresi s pestjo krusnih drobtin
in & sveZimi &eSpljami, katerim si pobrala* kos¢ice in jih
zrezala v kolobartke, z 2 pestema sladkorne sipe in Zlicico
cimeta. Testo narahlo zvij, poloZi v pomazano pekaco in peci
v srednje vroéi peéici tri etrti ure. Pedeni in zrezani Stru-
kelj potresi s sladkorjem.

734 Creinjev Strukelj pefen. Vledeno testo razvaljaj in pomaZi
z zlico olja, ga tenko razvleci in potresi polovico festa
z 2 pestema krusnih drobtin, ki si jih zarumenila v 7 dkg
sirovega masla ali masti, 1kg opranih, pecljev in koscic
odbranih &reSenj, z Zli¢ico cimeta in z 2 pestema sladkorne
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sipe. Drugo polovico pa pO]lJ z raztopljenim sirovim maslom
ali s kislo smetano ter zvij testo narahlo s prtom od po-
tresene strani. PoloZi ga na pomazano ploi¢o (pekaco), po-
mazi s smetano ali jajcem in speci.

735 Strukelj iz grozdnih jagod peden se pripravi kakor ¢ cresn_]ev,

736
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le da potrese§ Strukelj z 1 kg grozdnih jagod.

Jaboléni - Strukelj pecen. RazvaIJaJ testo kakor za druge
Struklje, ga pomazi z oljem in razvleci; ob kraju testo ob-
rezi, potresi polovico s 3 pestmi kru$nih drobtin, ki si jih
zarumenila v masti ali sirovem maslu (za jajce), z nakrh-
Ijanimi jabolki (za globok kroZnik), z nekoliko cimeta in
limonove lupine ter s 3 pestmi sladkorja. Drugo polovico
testa pomaZi s smetano in zvij testo od liste strani, ki je
potresena. PoloZi §trukelj na pekaco, ga pomazi po vrhu
s smetano in peci v srednje vro¢i peéici. Pecenega zrezi
in potresi s sladkorjem. :
Stajerski sirov jaboléni Strukelj pecen. Vledeno in razteg-
njeno testo namazi s temle nadevom: Zmesaj v skledi ;1
topljene ali kisle smetane, 15—20 dkg sira iz kislega mleka,
1 jajce in zli¢ico cimeta. Ko si testo namazala, ga potresi
z 2 pestema drobtin, 6—8 srednje debelimi, olupljenimi in
11aLrhlJan1m1 Ja])OH(l, 2 pestema sladkorne sipe in s pestjo
rozin. Peci in zreZi kakor druge Struklje.

Jaboléni ocvirkov strukelj peéen. Napravi testo iz 1/, osminke
litra mla¢ne vode, 30 dkg moke, nekoliko soli, enega beljaka
in za oreh masti. Testo dobro pogneti in ga pokrij z loncem,
da se nekoliko spoc¢ije. Nato ga razvaljaj, namazi prav
tenko z oljem, razvleci in potresi s sesekljanimi in razgre-
timi ocvirki (8 dkg), ki si jim primeSala 2 pesti krusnih
drobtin, ter s 6 olupIJemml in na listke zrezanimi jabolki,
z 1—2 pestema sladkorne Slpe in s prav malo cimeta. Testo
zvij, speci in postavi na poSevne kosce zrezani in s slad-

korjem potreseni Strukelj na mizo.

Slavonskl ocvirkov strukeIJ pecen. Napravi vleteno testo
z '/, 1 moke, drobnega jajca ali beljaka in nekoliko mla¢ne,

osol_]ene vode. Cez pol ure, ko se testo spocije, ga razval_]aJ

in raztegni. Mesaj v skledi 10 dkg mrzlih, sesekljanxh ocvir-

kov, 2 rumenjaka, #lico kisle smetane, */;1 psemcnega zdro-

ba. napojenega v /,1 mleka (ki si ga namakala vsaj uro),
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2 zlici sladkorja, nekoliko drobno zrezane limonove lupine,
velik Séep cimeta in sneg 2 beljakov. Ko si vse narahlo
premesala, pomazi s tem nadevom raztegnjeno testo in ga
potresi Se s pestjo kru$nih drobtin. Testo ob kraju obrezi,
ga zvij. polozi na pomazano pekaco in speci v srednje vroci
pecici. Peceni Strukelj potresi s sladkorjem.

Kremov strukelj pecen. Napravi raztegnjeno vleceno testo
kot navadno ter ga namazi s slede¢im nadevom: Deni v
kozo 5 dkg sirovega masla in ko se prav malo razpusti,
prideni 2 polni zlici moke, dobro premesaj, prilij /| mlac-
nega mleka in zopet dobro zmesaj, da se testo odlo¢i od
koze. Nato ga postavi na hladno, da se nekoliko ohladi.
V ohlajeno deni 2 zlici kisle smetane, 3 rumenjake in zli¢ico
drobno zrezane limonove lupine. Vse dobro mesaj ¢etrt ure.
nakar primeSaj sneg 3 beljakov. Ko si s tem nadevom
namazala raztegnjeno testo, ga potresi Se z dvema pestema
opranih rozin in pestjo sladkorja. Testo zvij. ga polozi
v dobro pomazano pekaco, pomazi po vrhu s smetano in
peci pol ure v srednje vro¢i pecici. Peceni Strukelj zrezi
na posevne kose in oblij z mle¢no kremo.

Sirov strukelj pecen. Navadno vledéeno testo razvaljaj. po-
mazi z oljem in prav tenko razvleci ter namaZi s temle
nadevom: Zmesaj v skledici za drobno jajce sirovega masla.
5 rumenjake, 4—6 Zlic kisle smetane. 10 dkg sira iz kislega
mleka, pol Zlidice cimeta in limonovih olupkov ter prideni
sneg 3 beljakov. Ko si testo s tem nadevom namazala. po-
tresi Se pest krugnih drobtin. sladkorja in veliko pest rozin.
Nato testo zvij in ga speci na dobro pomazani pekadci.

Smetanov strukelj pecen $t.1. Razvle¢eno testo namazi s
temle nadevom: Zmesaj v skledi ?/,1 kisle smetane, 2 ru-
menjaka, 2 zlici sladkorja in Zli¢ico cimeta ter primesaj
sneg 2 beljakov. Nadevano testo potresi s pestjo drobtin in
rozin, ga zvij in speci kakor vsak drug Strukelj.

Smetanov Strukelj pecen 3t.2. Napravi navadno vlegeno
testo iz '/, 1 moke. Medtem ko potiva, vimeSaj 8 dkg sirovega
masla, primeSaj posamezno 2—3 rumenjake, 2 v mleku
napojeni in oZeti zemlji, 2 zlici kisle smetane. velik Scep
cimeta, nekoliko drobno zrezane limonove lupine in na-

" zadnje sneg 5 beljakov. Nato testo razvaljaj ter ob kraju
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obrezi. Pomazi ga z nadevom. potresi pest rvozin in slad-
korja. zvij, polozi v dobro pomazano skledo. polij s Y/, 1
zavrelega mleka in peci kot navadno.

Jaboléna kaca iz maslenega vle¢enega testa. Napravi ma-
sleno testo iz ostankov vlecenega testa. Potem ga razvaljaj
za nozev rob debelo v podolgasto krpo, ki jo poloZi na
pekaco. Olupi in nakrhljaj 7 srednje debelih jabolk, jih
potresi s sladkorjem in dodaj nekoliko cimeta, pest rozin
in pest v sirovem maslu zarumenjenih drobtin. Vse to zmesaj
in stresi na razvaljano testo v podobi debele klobase. Za-
pogni testo ¢ez nadev najprej od ene strani. katero nekoliko
pomazi z raztepenim beljakom, nato pa od druge, tako da
se nadev ni¢ ne vidi. Ce je ostalo 3¢ kaj testa, ga zrezi
s kolescem na prst Siroke trake, s katerimi olepSaj kaco.
PomaZi jo z jajeem in peci v srednje vroéi peéici pol ure.
Peceno zrezi na posevne kose in jo potresi s sladkorjem.

Obleéena jabolka iz maslenega vledenega testa. Razvaljaj
testo za rob noza debelo in ga razrezi v &tirioglate krpe.
Ze prej pa olupi jabolka (gambovee), prerezi vsako jabolko
¢ez pol in jim odstrani pecke. Potem jih polozi v plitvo
kozo enega poleg drugega, jim prilij nekaj zlic vode. Zlico
vina in potresi s prayv malo sladkorja. Pokrij in dusi toliko
casa. da se jabolka zmehcajo. nato jih poberi na reseto.
da se odtecejo, ter polozi vsakemu jabolku v odprtino (kjer
so bile petke) pol Zlice mezge. Polozi vsako jabolko. z me-
Zgo zgoraj., na krpo testa, primi vse Stiri ogle skupaj, dobro
stisni vse robove in zloZi na pekaco. Pomazi vsakega z raz-
tepenim jajcem in peci v precej vroc¢i pecici.

Obrizgana jabolka. MeSaj 4 rumenjake, 12 dkg sladkorja
in 3 dkg sirovega masla, prideni sneg 3 beljakov in 15 dkg
moke. Stresi testo na pomazano pekaco in ga razravnaj
za prst na debelo. Peceno testo zrezi z obodcem za krofe.
polozi na vsak kola¢ pol dusenega jabolka, ga nadevaj
z mezgo in po vrhu Se s sladkornim snegom. Nato postavi
vse v petico, da nekoliko zarumené.

Creinjeva pogaca. Mesaj Cetrt ure 10 dkg sirovega masla.
10 dkg sladkorja, 2 rumenjaka, prideni nato nekoliko limo-
novih ohlpkov ter prlhva] pocasi /.1 mleka. Prideni 12 dkg
moke, sneg 2 beljakov in ko narahlo premesas, primesaj
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ponovno 12 dkg moke in cel pecilni prasek. Stresi v dobro
pomazan model ali pekado in razravnaj 1—2 prsta na de-
belo. Po vrhu nalozi /, kg koséic in pecljev odbranih ¢resenj
in peci v srednje vroéi peéici tri éetrti ure. Peéeno pogaco
zrezi na poljubne kose in postavi s sladkorjem potreseno
na mizo. : 4

Cresnjeva pogada z zdrobom. Deni v skledo 5 dkg sladkorja.
pol Zli¢ice drobno zrezane limonove lupine in 2 rumenjaka.
Ko si meSala 10 minut, prideni /,,1 kisle smetane in Se
mesaj; prideni sneg 2 beljakov in %/,,]1 pSeni¢nega zdroba.
Stresi testo v dobro pomazan tortni model, ga razravnaj.
obloZi po vrhu s ¢re$njami, katerim si odbrala koi¢ice in
peclje. ter peci v srednje vro¢i peéici 30—40 minut.

Jaboléna pogada. Stresi na desko 30 dkg moke, napravi v
sredi jamico, nekoliko osoli in prideni 1 jajce, 5 dkg masti,
polovico pecilnega praska, za noZevo konico sode, */;1 ne-
zavretega mleka in 4dkg sladkorja. Iz vsega napravi testo,
ga dobro ugneti in pokrij hlebéek za pol ure. Nato testo
razvaljaj za pol mezinca na debelo, ga polozi na dobro
pomazano pekado, potresi po njem */, kg olupljenih in na-
krhljanih jabolk, potresenih s 5 dkg sladkorja, Zli¢ico cimeta
in" zli¢ico drobno zrezane limonove lupine. Testo zapogni
v obliki podolgaste pogace od dveh strani tako, da se jabolka
nié ne vidijo. PomaZi z raztepenim jajcem in peci v precej
vro¢i peé¢ici pol ure. Pedeno zrezi in potresi s sladkorjem:

Jaboléna kaéa. Stresi na desko !/, kg moke, sesekljaj vanjo
prav dobro 15 dkg sirovega masla, prideni 5 dkg sladkorja,
prav malo soli, sok in lupino drobne limone, 4 zlice kisle
smetane, 2 rumenjaka in za noZevo konico jedilne sode. Vse
to zgneti urno v testo, ga trikrat zaporedoma prevaljaj in zo-
pet zlozi. V prtié zavito testo postavi pol ure na hladno in
ga nato razvaljaj za noZev rob na debelo v podolgasto krpo.
Olupi in nakrhljaj 7 srednje debelih jabolk, jih potresi
z 2 Zzlicama sladkorja in pol Zli¢ice cimeta, s pestjo
rozin in pestjo v sirovem maslu zarumenelih drobtin. Vse fo
zmeSaj, stresi na razvaljano testo v podobi debele klobase,
zapogni testo ¢ez nadev najprej od ene strani, ki jo neko-
liko pomaZi z jajcem ali beljakom, in nato Se od druge
strani tako. da se nadev ni¢ ne vidi. Ce je ostalo Se kaj
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testa, ga zrezi s kolescem na prst Siroke trake in z njimi
olepsaj kaco. PomaZi jo z jajcem, postavi v peéico in peci
pol ure. Peceno zrezi, potresi s sladkorjem in postavi gorko
ali mrzlo na mizo. :

Koruzna pogaca s svezimi ¢eSpljami. Vmesaj v skledi 2 ru-
menjaka, 8 dkg sladkorja, sok in lupino pelovice limone ter
zlico ruma. Ko si meSala pol ure, prideni sneg 2 beljakov
in 6 dkg koruzne moke, vse narahlo zmesSaj, stresi v na-
mazano podolgasto pekaco ali v obod za torte 2 prsta na
visoko, obloZi po vrhu z neolupljenimi, éez pol preklanimi
GeSpljami, potresi s sladkorjem in speci. Pefeno pogaco zrezi
in potresi s sladkorjem.

2 Pogaca iz koruzne moke z duSenimi jabolki. Mesaj v skledi

pol ure 12 dkg sladkorja, drobno zrezano lupino in sok
polovice limone in 3 rumenjake. Nato primesaj 3 zlice mleka,
zlico ruma, sneg 3 beljakov, 14 dkg koruzne moke in polo-
vico pecilnega praska. Vse narahlo zmeSaj, stresi v dobro
pomazan tortni model in postavi v srednje vroco peéico, da
se pece pol ure. Nekoliko ohlajeno pogato nadevaj prst na

debelo z duSenimi jabolki.

Kraljevska pogaca. Me%aj v skledi 12 dkg sirovega masla,
14 dkg sladkorja in 4 rumenjake ter prideni Zli¢ico drobno
zrezane limonove lupine, 5 dkg drobno zrezanih mandeljnov
ali leénikov, sneg 4 beljakov, 13 dkg moke in Zlico rozin.
Vse skupaj narahlo premefaj in stresi v dobro pomazan
tortni model ter peci v srednje vro€i pecici tri cetrti ure.
Posebe dufi 4 jabolka z Zlico sladkorja, nadevaj z njimi
pedeno in nekoliko ohlajeno pogaco ter jo postavi gorko
ali mrzlo na mizo.

Vinska pogac¢a. ZreZi 3 Zemlje ali kruh na mezinec debele
rezine (nite), jih naglo ocvri v maslu in deni na kroZznik.
V lonéku zavri /,1 érnega vina z disavami, limonovo lupino
in 5 dkg sladkorja; s tem polij ocvrte rezine in pusti, da se
dobro napojé in narastejo. Olupi 6 srednje debelih jabolk
in jih zreZi na rezine. Testo pripravi takole: Deni na desko
20 dkg moke, 3 Zlice vode, nekaj zrn soli, Zlico kisle sme-
tane, drobno jajce in 5 dkg sirovega masla ali margarina.
Testo narahlo pogneti, ga deni vstran, pokrij in ko je vsaj
pol ure podivalo, ga razvaljaj pol mezinca na debelo. Po-
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maZi pekafo in jo oblozi s testom. da visi na vseh stranch
dva prsta preko roba. Polozi po testu vrsto jabolk. na
jabolka pripravljene rezine, sem in tja kak kupéek omake
in na rezine zopet jabolka. Ko si vse porabila, potresi malo
s sladkorjem in zapogni testo od vseh strani, da je ves

‘nadev pokrit. PomaZi po vrhu z jajcem in peci v srednje
_vro¢i pecici pol ure. Peéeno zrezi na kose in potresi s slad-

korjem.

C. Torte.

Torta iz ajdove moke. Mesaj pol ure 14 dkg sladkorja, 4 ru-
menjake in drobno zrezano lupino polovice limone; nato
prideni sneg 4 beljakov in 14 dkg ajdove moke. Ko vse
skupaj narahlo premesas, stresi torto v pomazan tortni
model in peci pocasi v srednje vrodi peéici tri ¢etrti ure.
Drugi dan torto ploskoma prerezi in namazi po sredi s po-
ljubno mezgo. Nato oba dela zopet zlozi in potresi po vrhu
s sladkorjem ali pa oblij torto s kakim ledom.

Bozi¢na penasta torta. Stepaj v kotli¢u s Sibico najprej na
sopari. da se segreje, in nato Se na hladnem pol ure 5 cela
jajca, 1 rumenjak in 12 dkg sladkorja. Nato primesaj ne-
koliko drobno zrezane limonove lupine in 12 dkg moke,
stresi testo v tortni model in ga rumenkasto zapeci. Peceno
torto pomazi po vrhu z duSenimi jabolki, po vrhu jabolk
nadevaj beljakovo peno, vrhu pene pa natakni pmce_] gosto
olupljene, na podo]gast(, rezance zrezane in v pedici prav
malo zarumenjene mandeljne. Nato postavi vse skupaj Se
za nekaj minut v pecico, da nekoliko zarumeni.

Breskova torta. Mesaj ¢etrt ure 10 dkg sladkorja, 53 rume-
njake in nekoliko drobno zrezane limonove lupine. Pola-
goma primesaj '/, | mrzlega mleka, sneg 3 beljakov, 18 dkg
moke in Zetrt pecilnega praska. Vse narahlo premesaj in
stresi v pomazan tortni model, enakomerno razravnaj in
speci v srednje vrodi pecici. Pe¢eno in nekoliko ohlajeno
torto namazi po vrhu z dusenimi breskvami in beljakovo
peno. Postavi $e za nekaj minut v peéico. da- prav malo
zarumeni.

Cresnjeva torta. MeSaj Cetrt ure 10 dkg sladkorja in 4 ru-
menjake. PrimeSaj 7 dkg z rumom napojenih drobtin, drobno
zrezano limonovo lupino, §¢ep cimeta. sneg 4 beljakov. 1 dkg
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kakava, 7 dkg zmletih leSnikov, zlico moke in &etrt pecil-
nega praSka. Ko si vse narahlo zmesala, stresi v pomazan,
z moko potresen tortni model, razravnaj in naloZi po vrhu
pest ¢resenj. Ako hoces, lahko napravis to torto tudi z vku-
hanimi ¢reSnjami, le da jih das pred uporabo na cedilo, da
se odteko.

Ceska ¢resnjeva torta. Mesaj pol ure 8 dkg sirovega masla
(ali 4 dkg sirovega masla in 4 dkg masti), 14 dkg sladkorja,
4 rumenjake ter drobno zrezano lupino polovice limone:
prilij */,1 mrzlega mleka ter vse skupaj dobro premesaj.
Prideni sneg 4 beljakov, 28 dkg moke, Zlico ruma, 2dkg
zmletih orehov in kavno Zlico sode ali cel pecilni prasek,
ki si ga presejala nazadnje v moko. Ko vse narahlo pre-
mesSas, stresi testo v velik pomazan tortni model, ga raz-
ravnaj in oblozi s ¢reSnjami, ki si jim odbrala peclje in
kos¢ice. Postavi torto v srednje vroco pecico, da se pocasi
rumenkasto zapece: peceno potresi s sladkorjem.

Jaboléna torta st.1. Napravi na deski testo iz Yf, kg moke,
8 dkg sladkorja. 1 jajca, 3 Zlic mrzlega mleka, 5 dkg sirovega
masla. 5 dkg masti, za noZevo konico sode in nekoliko drobmno
zrezane limonove lupine. Dobro ugneti in napravi iz tega
testa Stiri hlebéke, ki jih za &etrt ure pokrij. Nato vsak
hlebéek razvaljaj, izrezi s tortnim obodom okroglo plosco,
ki jo polozi na pomazano, z moko potreseno pekaco in jo
v srednje vro¢i pedici rumenkasto zapeci. Tri pecene plosce
nadevaj z duSenimi jabolki in poloZi eno vrh druge; Zetrto
ploi¢o pa namazi s kuhanim snegom.

Jaboléna torta 5t.2. Olupi 40 dkg jabolk, jih nakrhljaj v
skledo in potresi z zlico sladkorja, S¢epom cimeta in zli¢ico
drobno zrezane limonove lupine. Razmotaj v loncku 2 zlici
moke, 8 7lic mrzlega mleka. za nozevokonico pecilnega praska,
rumenjak in polno Zlico sladkorja ter primesaj narahlo sneg
enega beljaka. Razpusti v tortnem modelu 2 dkg sirovega
masla, potresi po njem 2 Zlici krudnih drobtin, stresi jabolka
v model in jih pokrij s pripravljenim mesanjem. Postavi
torto v pedico in jo pofasi peci tri cetrti ure. Se gorko
postavi na mizo.

Jaboléna torta §t.3 brez jajec. Stresi na desko 25 dkg moke.
$oep soli, Zlico sladkorja, 8 dkg sirovega masla, 2 dkg masti,
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4 6 zlic toplega mleka (a ne vrofega) in noZevo konico
sode ali pecilnega praska. Iz vsega napravi testo, ki ga
ugnetaj 8—10 minut. Nato testo pokrij in pripravi nadev:
Olupi Y/, kg jabolk, jim odstrani pecke, jih deni v kozo,
prilij zliéico vode ali vina ter pokrij in du3i, da se zmeh-
¢ajo. Zmehéane dobro zmeSaj in pusti, da se ohladé, nakar
jim primesaj zlico mezge, Zlico sladkorja, pest kru$nih
drobtin, 5 dkg zmletih orehov, $¢ep cimeta in Zli¢ico drobno
zrezane limonove lupine. Nato testo razvaljaj v podolgasto
krpo in izreZi iz njega s tortnim obodom dva kroga. Prvi
krog poloZi na pomazan tortni model in razmaZi po njem
nadev ter pokrij z drugim krogom, in sicer tako, da oba
kroga ob kraju stisnes' skupaj. Ce ima$ kaj izrezkov od
testa, napravi po vrhu mreZo. Pomazi torto z raztepenim
jajcem ali s kavo in jo peci v srednje vroéi peéici 50 minut.
Po vrhu jo potresi s sladkorjem.

Jagodna torta St.1. Stepaj v kotlitu 3 cela jajca in 8 dkg
sladkorja, -in sicer najprej na.toplem toliko &asa, da je
nekoliko mlaéno, in nato $e ma hladnem, vsega skupaj 20
do 30 minut. Ohlajeno torto nadevaj po vrhu z /;1 stepene

* smetane, ki si ji primeSala Zlico sladkorja in /,1 zrelih
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rdecih jagod. :
Jagodna torta &t. 2. Me3aj Cetrt ure 10 dkg sladkorja, 10 dkg

‘sirovega masla, 1 jajce in drobno zrezano lupino Cetrti li-

mone; prilij 5 zlic mrzlega mleka,5 dkg kakava, 12 dkg moke
in éetrtino pecilnega praska. Vse skupaj narahlo premesaj in
stresi v dobro pomazan majhen tortni model; testo razravnaj
in postavi v srednje vroto pecico, da se pece tri Cetrti ure.
Peceno namaZi s */,1 jagod, zmesanih z Zlico sladkorja, po
vrhu pa enakomerno nadevaj z beljakovo penc (stepi sneg

2 beljakov in primesaj zlico sladkorja). Postavi torto e za

nekaj minut v pedico, da nekoliko zarumeni.

Crna kakavmna torta. Mesaj pol ure 15 dkg sladkorja, 10 dkg
vice limone. Prilij nato !/,1 mrzlega mleka, prideni 5 dkg
kakava, 25 dkg moke in cel pecilni prasek. Vse skupaj pre-
mesaj in stresi v dva manjsa ali en velik tortni model, ki si
ga pomazala z maslom in potresla z moko. Postavi torto v
srednje vroco peéico, da se podasi pede tri tetrti ure. Pefeno
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in ohlajeno torto nadevaj po vrhu s spenjeno smetano, ki si
ji prime$ala nekoliko vanilijevega sladkorja. Ali pa jo po-
tresi samo s sladkorjem.

Tirolska kakavna torta. Mesaj cetrt ure 7 dkg masti, 1 ru-
menjak, 12 dkg sladkorja in 2 Zlici mezge (marmelade), pri-
deni 4 dkg zmletih orehov, 2 dkg kakava, drobno zrezano
lupino in sok polovice limone ter prilij !/, 1 mrzlega mleka in
prideni 18 dkg moke; prideni sneg 1 beljaka in polovico
pecilnega praska. Zmes stresi v dobro pomazan in z moko
potresen tortni model in peci v srednje vro¢i peédici 20—25
minut. Peteno torto potresi s sladkorjem.

Bosanska kostanjeva torta. Mesaj pol ure 3 dkg sirovega
masla, 12 dkg sladkorja in 5 rumenjakov. Nato prideni sneg
5 beljakov in 12 dkg moke. Ko si vse narahlo zmegala, stresi
zmes v dobro pomazan tortni model in peci pol ure. Ohla-
jeno torto po sredi ploskoma prereZi in nadevaj en kolobar
s slededim nadevom: V kotli¢u stepaj 4—6 Zlic sladke sme-
tane, prideni 5 dkg sladkorja in 15 dkg kuhanega in pre-
tlatenega kostanja. Ko si kolobar nadevala, ga z drugim
pokrij in oblij torto z limonovim ledom.

Kostanjeva torta s praskom. Mesaj pol ure 12 dkg sladkorja,
4 rumenjake, nekoliko vanilijevega sladkorja in drobno
zrezane limonove lupine. Prideni sneg 4 beljakov, 5 dkg
drobno zrezanih, olupljenih mandeljnov, 21 dkg kuhanega
in pretlatenega kostanja, 2 Zlici kruSnih drobtin in fetrtino
pecilnega praska (Pekin-a). Speci torto v pomazanem modelu
ter peceno in ohlajeno namazi prav tenko z mezgo in potresi
z nastrgano ¢éokolado.

Lingka torta. Stresi na desko 30 dkg moke in 15 dkg sladkorja,
prideni 6 dkg masti, 3 dkg orehov, 3 dkg Cokolade ali 2 dkg
kakava, 1 jajce, velik §¢ep cimeta in diSave, polovico pecil-
nega praska, 2 zrni soli in 2 Zlici vode. Iz vsega napravi
testo, ga razvaljaj, odreZi s tortnim obodcem in deni kolo-
bar testa v model. Iz ostankov testa napravi mrezo (kakor
za ocvirkovo torto, §t.773), med mreZo pa pokladaj po pol

' #li¢ice mezge. Postavi torto v srednje vroto petico in jo
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. peci tri cetrti ure.

Mareli¢na torta. Mesaj Getrt ure 4 rumenjake, 8 dkg slad-
korja in drobno zrezano lupino Cetrt limone. Nato primesaj
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sneg 4 beljakov in 8 dkg moke. Marelice obrisi, jih zrezi na
rezance in jih mnarahlo zameSaj med testo. Namazi tortni
model in stresi vanj testo. Ali pa stresi testo v tortni model,
potresi po vrhu narezane marelice in potresi s sladkorjem.
Postavi torto v srednje vroco peéico in jo peci pol ure.
Peéeno potresi s sladkorjem in postavi ohlajeno na mizo.

Novoletna . torta. Stepaj v kotlicu 4 cela jajca in 12 dkg
sladkorja, in sicer najprej na gorkem toliko ¢asa, da je
nekoliko mla¢no, nato pa Se¢ na hladnem pol ure, da naraste.
Prideni Zli¢ico drobno zrezane limonove lupine in 12 dkg
moke. Zmes stresi v pomazan, z moko potresen tortni model
in jo peci v srednje vro¢i pecici 20—25 minut. Ohlajeno
torto ploskoma prerezi, da nastaneta dva kolobarja, ter na-
pravi nadev: Mesaj cetrt ure 10 dkg sirovega masla, 1 rume-
njak, 5 dkg sladkorja (nekoliko vanilijevega) in primesaj
¢ez nekaj minut 1Y/, Zlice mo¢ne érne kave. Nato namazi en
kolobar tam, kjer si prerezala, na tenko z nadevom in poloZi
drugi kolobar na prvega: namazi po vrhu se z ostalim nade-
vom ter natakni v prevleko olupljene, na listke narezane in
v pecici zarumenjene mandeljne. Postavi torto na hladno in
kadar jo hoces rezati, segrej ¢rno kavo ter pomakaj vanjo
noz, da se tako torta lepo in gladko reze.

Novoletna torta brez jajec. Stresi na desko 25 dkg moke,
prideni 10 dkg sladkorja. za polno kavno zlico cimeta, pol
pecilnega praska. 8 dkg kuhanega masla in 8 zZlic rdecega
ali érnega vina. Iz vsega napravi testo, ga razvaljaj za pol
prsta na debelo, odrezi s tortnim -obodom kolobar in ga
poloZi v pomazan tortni model. Iz ostalega testa razvaljaj
z rokami za mezinec debele pali¢ice in jih polozi v obliki
mreze po torti; rob obmeji tudi s testom. in sicer ga zvaljaj
v palicice kakor za mrezo in zvij po dve palicici skupaj.
Med mreZo devaj v vsako kotanjo pol Zli¢ice mezge, postavi
torto v pecico in jo pocasi peci tri cetrti ure. Pec¢eno potresi
s sladkorjem in postavi mrzlo na mizo. Ta torta je zelo
poceni in ostane ve¢ dni sveza.

Ocvirkova torta. Deni na desko 10 dkg mrzlih ocvirkov, ki
nh dobro seseliaJ, 20 dkg moke, 10 dkg sladkorja, 1 jajce.
s¢ep cimeta, nageljnove zbice, muskatovega cveta, Cetrtino
drobno zrezane limonove lupine, polovico pecilnega praska
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in 2 zlici mrzlega mleka. Iz vsega napravi testo, ga razvaljaj
za pol prsta na debelo, odrezi okroglo ploséo, ki jo zazna-
muj s tortnim modelom, in poloZi kolobar v pomazan tortni
model. Po vrhu ga nadevaj pol prsta na debelo z mezgo.
Nato zvaljaj z rokami iz testa, ki ti je ostalo, za mezinec
debele palicice in jih polozi v obliki mreze na namazano
torto; rob obmeji s testom, ki ga zvaljaj kakor za mreZo,
ter zvij 2 pali¢ici skupaj. Torto peci pocasi v srednje vroéi
pedici in peceno potresi s sladkorjem.

Orehova torta s kavno kremo. Stepaj v kotli¢u nad soparo
6 jajec in 13 dkg sladkorja toliko ¢asa, da se zaéne nekoliko
peniti in je mlac¢no. Nato stepaj e cetrt ure na hladnem.

~da se zgosti in ohladi, prideni drobno zrezane limonove
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lupine, 14 dkg moke in 5 dkg drobno zrezanih orehov. Zmes
stresi v pomazan, z moko potresen model in jo peci v srednje
vrodi pedici 20—30 minut. Pedeno in ohlajeno torto ploskoma
prereZi in jo namazi v sredi, po vrhu in ob krajeh s kavno
kremo.

Pisana torta. Mesaj pol ure 9dkg sirovega masla, 10 dkg
sladkorja in 2 rumenjaka. Nato primeSaj Zli¢ico drobno
zrezane limonove lupine, prilivaj pocasi /;1 mrzlega mleka
in dodaj 12 dkg moke. Vse dobro premeZaj, prideni sneg
2 beljakov in ponovno 13 dkg moke ter pecilni prasek. Ko
si vse narahlo premesala, stresi polovico testa v dobro po-
mazan in z moko potresen model. Drugi polovici testa pa
prideni polno kavno Zli¢ico kakava in kavno Zli¢ico slad-
korja in pokladaj to testo z Zli¢ico v prvo. Postavi torto
v precej vroco pefico in jo peci tri ¢etrii ure.

Navadna piskotna torta. Stepaj v kotli¢u 6 celih jajec, 1 ru-
menjak, 15 dkg sladkorja in drobno zrezano lupino polovice
limone ali pomarance. Postavi kotlifek v vroco vodo in
stepaj, da je testo mladno; nato ga stepaj Se na hladnem
vsaj Getrt ure, da naraste. PrimeSaj 18 dkg moke in stresi
zmes v tortni model, jo razravnaj in peci v srednje vro€i
petici. Naslednji dan torto ploskoma .prerezi in nadevaj
pol prsta na debelo z mezgo. Zlozi oba dela skupaj in
pomazi torto tudi po vrhu z mezgo.

‘Pomaranina torta. Megaj pol ure 10dkg sirovega masla,

15 dkg sladkorja, 6 rumenjakov ter sok in drobno zrezano

12 Kuharica, 2. izd.
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lupino polovice pomarance. Nato prideni sneg 6 beljakov,
6 dkg krusnih drobtin, 8dkg drobno zrezanih oluséenih
mandeljnov ali lesnikov in 4 dkg moke. Vse skupaj narahlo
premeSaj in stresi v dobro pomazan in z moko potresen
model, postavi v srednje vro¢o pecico in peci pocasi pol ure.
Ohlajeno torto prerezi po sredi, da nastaneta dva kolobarja,
nama%i enega in zloZi zopet oba kolobarja skupaj. Po vrhu
in ob kraju nama#i torto s pomaranéno prevleko.

Torta za Silvestrov veder. Stepaj na gorkem v kotlicu 3
jajca, 9 dkg sladkorja in nekoliko drobno zrezane limonove
lupine toliko ¢asa. da se testo nekoliko segreje, in tolci Se
na hladnem, da se ohladi. Nato prideni 6 dkg moke in 2 dkg
kakava. Stresi torto v tortni model in speci. Peteno in
ohlajeno nadevaj po vrhu s stepeno smetano.

Zdravilna torta (Sarkelj). Mesaj 10 dkg sirovega masla. da
penasto naraste, dodaj 4 rumenjake in 14 dkg sladkorja
in vse skupaj dobro mesaj. da naraste. Nato primesaj *[;, |
mrzlega mleka, nekoliko drobno zrezane limonove lupine.
10 dkg moke, sneg 4 beljakov, 3¢ 14 dkg moke in pecilni
prasek. Stresi testo v dobro pomazan in z moko potresen
model za torte in peci v precej vro¢i pedici tri Cetrti ure.
Ce pa peceS v londenem modelu za Sarklje, peci eno uro.

Zeppelinova torta. Me3aj pol ure 14 dkg sirovega masla z
18 dkg sladkorja in 4 rumenjaki, ki si jim primeSala drobno
zrezano lupino polovice limone. Prilij */;1 mrzlega mleka,
2 Zlici ruma, narahlo premesaj in prideni 30 dkg moke, sneg
4 beljakov in zavojéek pecilnega praska (Pekin-a). Vse
skupaj dobro, pa narahlo premeSaj in stresi v velik tortni
model, razravnaj testo in ga potresi z olupljenimi, drobno
zrezanimi mandeljni.

C. Razno pecivo.

Anglesko pecivo — keks. Mesaj v skledi 7 dkg sirovega
masla, 10 dkg sladkorja in 3 jajca. Po fetrturnem mesanju
prilij */,,1 mrzlega mleka, 12 g stoléene jelenove soli, ne-
koliko stoléene vanilije in 35 dkg moke. Vse prav dobro
zmeSaj in postavi na hladno. Drugi dan stresi testo na
desko in pogneti s 40 dkg moke. Zgneteno testo razdeli v
dva hlebcka. ju razvaljaj za no¥ev rob na debelo in razrezi
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z obodcem; vsak kolatek pomazi po vrhu z mlekom, zme-
Sanim z vodo, in potresi z drobno zrezanimi orehi, zme$animi
s sladkorno sipo in drobtinami. Pokladaj jih na pekaco in
v precej vro¢i pecici rumenkasto zapeci.

2 Boziéni keksi (obroéki). Stresi na desko 35 dkg moke, na-

pravi v sredo jamico in prideni 6 dkg sirovega masla, 2 dkg
masti, 1 jajce, pet zlic mrzlega mleka, Zli¢ico drobno zre-
zanih limonovih lupin, 10 dkg sladkorne sipe in pecilni pra-
Sek. Iz vsega napravi testo najprej z noZem in Se z rokami,
ki ga dobro ugneti, razvaljaj za noZev rob debelo in izrezi
z okroglim, zob&astim obodcem kekse in te Se z manjSim,
da nastane obroéek. Te obrocke ali kolacke pokladaj mna
pomazano, z moko potreseno pekaco in jih peci v precej
vro¢i pecici. Ostalo testo pa pogneti in mapravi prav tako

kolacke.

BoZzi¢ni medeni keksi. Deni na desko 40 dkg moke, 4 dkg

sirovega masla, 8 dkg sladkorja, 2 Zlici (10 dkg) medu, 1 jajce,
pol Zli¢ice cimeta in diSave, drobno zrezano lupino polovice
limone, 4 zlice mrzlega mleka in !/, dkg jedilne sode. Na-
pravi iz vsega najprej z nofem in Se z rokami testo, ga
razvaljaj za noZev rob na debelo in izrezi iz njega z obo-
dom razli¢ne oblike, ki jih pokladaj na pekado prst na-
razen in peci v srednje vro¢i peéici. (Ti keksi so zelo hitro
peceni in jih je iz tega testa zelo veliko.) — Ali pa: Stresi
na desko '/,kg pSeni¢ne, bolj ¢érne moke. Prideni 16 dkg
medu, 3 jajca, 20dkg sladkorja, zli¢ico drobno zrezane
limonove lupine, pol Zligice cimeta in nageljnovih Zbic in
1, dkg sode. Drugo pripravi vse kakor zgoraj in izrezi
z obodom za krofe oblike, pokladaj na pekaco, deni na vsak
keks pol oreha in jih peci kakor boZi¢ne medene kekse.

Keksi brez jajee. Deni v lonec ¥/, 1 mleka, 16 dkg z vanilijo
stoléenega sladkorja, nekaj zrn soli, 6 dkg sirovega masla ali
masti in '/, dkg z lesom strte jelenove soli (jelenova sol se
dobi v lekarni in drogeriji). Ko se mleko prav malo segreje.,
zamesi s !/, kg moke. Dobro zgneteno testo razvaljaj in
delaj naprej kakor za druge kekse.

5 Keksi s smetano. Ugneti testo iz [, kg moke, 3 dkg sirovega

masla, 2 7lic kisle smetane, 1 jajca, 16 dkg sladkorja, drobno
zrezane lupine Cetrtine limone in nekoliko vanilijevega

{a%
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sladkorja, nekaj zrn soli in pol Zli¢ice (2'/,g) jedilne sode.
Testo razvaljaj in delaj naprej vse kakor za medene kekse.

Beli prepecenec. Napravi sneg 4 beljakov in mu primesaj
7 dkg sladkorja ter nekoliko vanilije, dalje 2 dkg razpu-
¢enega in ohlajenega sirovega masla in 6 dkg moke. Stresi
zmes v pomazano in z moko potreseno podolgasto, ozko
pekaco in peci v srednje vroéi petici. Drugi dan prepecenec
zreZi v rezine, jih potresi s sladkorjem in opeci v peéici.

Bozi¢ne prestice. Deni na desko '/,kg moke, 15dkg slad-
korja, 10 dkg sirovega masla, drobno zrezano lupino polo-
vice limone, 2 jajci, 4—6 Zlic mleka, pecilni prasek (Pekin)
in nekaj zrn soli. Napravi iz vsega najprej z nozem in se
z rokami testo, razrezi testo v kodcke orchove velikosti,
jih zvaljaj z rokami v okrogle, za prst dolge palicice in

.napravi iz teh prestice. Narejene pokladaj na pomazano in

z moko potreseno pekaco prst narazen (ker narastejo).
Nato pomazi prestice z raztepenim jajcem in v pecici ru-
menkasto zapeci.

Cokoladni (kakavni) hleb¢ki. Deni na desko 25 dkg moke,
4 dkg sirovega masla, 4dkg masti, 12 dkg sladkorja, ne-
koliko vanilijevega sladkorja, 3¢ep cimeta, 4 zlice mrzlega
mleka, 1 jajce, 1 rumenjak, 2/, dkg kakava in pol pecilnega
praska. Iz vsega napravi testo, ki ga razvaljaj za noZev
rob debelo. Iz njega izreZi majhne okrogle hleb&ke in jih
pokladaj na pomazano in z moko potreseno pekado. Vsak
hlebéek pomaZzi z raztepenim jajcem in potresi z drobno
zrezanimi lesniki. Postavi jih v srednje vrolo petico, da
se pocasi specejo.

Cokoladne (kakavne) prestice. Deni na desko 8 dkg sirovega
masla, 7.dkg sladkorja (nekoliko vanilijevega), jajce, 2 dkg
kakava in 1416 dkg moke. Iz vsega napravi na hladnem
testo in iz njega majhne prestice, polozi jih na pekalo,
poma¥i z raztepenim beljakom in speci v precej vrodi petici.

Cokoladni (kakavni) zvitek. Mesaj v kotliéu najprej na
toplem nad soparo 4 jajca in 8dkg sladkorja, da postane
testo mlano in naraste. Nato stepaj testo Se Cetrt ure na
hladnem in primesaj nekoliko vanilijevega sladkorja, 1/, dkg
kakava in 6!/, dkg pseni¢ne moke. Vse narahlo premesaj in
razravnaj po pekadi mezinec na debelo ter peci v srednje

/
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vroCi pecici 15—20 minut. Peéeno vzemi iz pedice, namazi
z mezgo in postavi Se za nekaj minut nazaj v pedico. Nato
zvij zvitek od Siroke strani in mrzlega zreZi.

Disavni obro¢ki boZi¢ni. Deni na desko 30 dkg moke, 15 dkg
sladkorja, 14 dkg sirovega masla, 1 jajce in 1 rumenjak,
|, kavne Zliice cimeta in prav toliko diSave (gvirca), nekaj
zrn stolCenih nageljnovih Zbic, drobno zrezano lupino polo-
vice limone in za noZevo konico sode. Iz vsega napravi testo
in ga pusti podivati nekaj minut; nato ga razvaljaj za pol
mezinca na debelo in zrezi s krofovim ali nala3¢ zato pri-
pravljenim zobc¢astim obodcem v okrogle koleicke in te
Se enkrat z manjSim obodcem, namazi vsakega z raztepenim
beljakom in potresi z drobno zrezanimi orehi, zmesanimi
s sladkorno sipo. Pokladaj jih na peka¢o in peeci v srednje
vro¢i pecici.

Huzarski hlebéki. VmeSaj penasto 14 dkg sirovega masla,
prideni 7 dkg sladkorne moke, 2 rumenjaka in 17 dkg moke.
Iz testa napravi hlebéke, viisni vsakemu s kuhalnico luk-
njico in jih pokladaj na pomazano pekaco. Pomazi z raz-
tepenim jajcem in potresi z zrezanimi mandeljni. Ko so
hlebéki peéeni, napolni luknjice z mezgo in potresi s slad-
korjem.

JaneZevi zapognjenci. MeSaj 3 jajca z 12 dkg sladkorja, da
vse penasto naraste (pol ure). Nato primesaj rahlo 10 dkg
moke ter polagaj to testo v majhnih kupckih, ki se¢ raz-
lezejo, na pomazano in z moko potreseno pekaco ter jih
potresi z janezem. Se tople jemlji s pekace in zapogni vsa-
kega ¢ez valjar. ’

JaneZeve zvezdice. Mesaj 10 minut 8 dkg sirovega masla,
8 dkg sladkorja, 2 rumenjaka in Zli¢ico drobno stoléenega
janeza. Nato stresi testo na desko, ga pogneti s 16 dkg moke,
razvaljaj za pol mezinca na debelo, razrezi z obodcem
(v obliki zvezdice) in zloZi zvezdice na pomazano pekaco.
Ostanke zloZi skupaj, jih zreZi ter speci s prvimi v srednje
vroci pecici.

Karamelovo pecivo. Me$aj 10 minut 20 dkg sladkorja, 1 jajce
in 4 %lice mleka. Posebe deni v kozo 8dkg sladkorja, ga
postavi na ognjisée, da se raztopi in zarumeni, in v za-
rumenelega vlij ;1 vode. Pusti, da vse skupaj prevre,
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nakar zlij zavreli sladkor k meSanju, prideni nekoliko
drobno zrezane limonove lupine in pogneti vse na deski

1, kg moke in !/, dkg jedilne sode v testo. Iz tega testa
napravi tri §truéke, ki jih zloZi na pekaco in peci v srednje
vrod¢i pecici. Pecene in nekoliko ohlajene zrezi na posevne,
mezinec debele rezine.

Lesnikovi zapognjenci. Mesaj v skledi pol ure 3 beljake,
25 dkg sladkorne moke in sok polovice limone. Nato primesaj
28 dkg olus¢enih in drobno zrezanih ali zmletih leinikov
(namesto teh das lahko tudi nekoliko orehov) in razmazi
to testo tenko po oblatih, ki jih s krivim noZem zreZi
v 2 em Siroke in 8—10 cm dolge pramene. Te zloZi enega
poleg drugega na zapognjeno pekato, z voskom pomazano,
in peci v srednje vro¢i pecici, da zarumené. Se bolje je,
ako jih dene$ v krusno peé, potem ko si vzela iz nje kruh.

Mandeljnovi roglji¢ki. Stresi na desko 18 dkg moke, 6 dkg
sladkorja, 10 dkg sirovega masla in 1 rumenjak. Napravi
iz vsega testo, ki ga razreZi na 30 koS¢kov; zvaljaj za prst

. dolge, na konceh nekoliko konicaste svaljke, ki jih polagaj
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na pekao za prst narazen ter vsakega Se na pekaéi ne-
koliko zaokrozi, da dobi obliko roglji¢ka. Pomazi jih z raz-
tepenim beljakom in potresi po vrhu z drobno zrezanimi
in oluséenimi mandelji.

Bozi¢éni medeni obroc¢ki it.1. Stresi na desko 38 dkg moke
in prideni 4dkg sirovega masla, 7 dkg sladkorja, 2 Zlici
(10 dkg) medu, 1 jajce. pol Zlifice cimeta, drobno zrezano
lupino polovice limone, 4 zlice mrzlega mleka, 5¢ep diSave in
t/,dkg jedilne sode. Napravi iz vsega testo in ga razrezi
na koscke, za debel leinik velike, te zvaljaj z rokami v prst
dolge pali¢ice in stakni konc¢ka skupaj v obrocek. Zlozi
nh redko na pomazano pekafo in speci v srednje vroci
pedici.

BoZiéni medeni obroc¢ki $t.2. Deni na desko ?/, kg moke,
10 dkg sladkorja, nekoliko cimeta in drobno zrezanih limo-
novih olupkov, 10dkg zavretega medu, !/,1 nezavretega
mleka in 1 pecilni prasek. Iz vsega napravi testo, ga polozi
na prti¢, potresen z moko, in pusti stati do drugega dne.
Drugi dan ga razvaljaj za -pol mezinca na debelo in izrezi
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'z obodcem za krofe kakor orchove obrocke, jih pomazi
z raztepenim beljakom in speci.

Medeno pecivo z limonovim ledom. Mesaj nekaj minut 5 dkg
sirovega masla, 2 jajci, 12dkg sladkorja, 2 Zlici medu, pol
zlicice nastrganega ingverja, pol Zli¢ice cimeta in nagelj-
nove zbice, pol drobno zrezane limonove lupine in pol
zlicice natrona. Prideni '/, kg moke, zlico mleka, dobro
zmesaj, stresi na desko in pogneti Se s '/, kg moke; ko si
dobro ugnetla, razvaljaj za pol prsta na debelo in polozi
krpo na pomazano in z moko potreseno pekaco ter peci
v srednje vroéi peédici. Peceno zrezi na podolgaste rezine,
ki jih pusti na pekaédi, in pomaZi po vrhu z limonovim
ledom.

Medene rezine. Deni v skledo !/, kg moke, 20 dkg sladkorja,
8.1 mrzlega mleka, 15 dkg medu, majhno Zli¢ico cimeta,
velik $¢ep diSave, drobno zrezano lupino polovice limone,
cel pecilni prasek (Pekin) in zli¢ico jedilne sode. Vse skupaj
prav dobro stepi in stresi v veliko, pomazano in z moko
potreseno pekaco, testo enakomerno razravnaj in ga potresi
z drobno zrezanimi orehi ali leSniki. Postavi testo v precej
vroto pefico in zreZi pec¢eno na posevne kosce.

Navihanci. Napravi testo iz 25 dkg moke, 5dkg sirovega
masla, 10 dkg sladkorja, 3 zlic mleka, 1 jajca in nekoliko
limonove lupine. Nazadnje prideni Se 5dkg masti in za
nozevo konico sode. Testo dobro ugneti, nato ga razvaljaj
in izrezi z obodom za krofe oblike in polovici teh izrezi
2 ali 3 okenca. Polagaj hlebé¢ke na pomazano in z moko
potreseno pekaco ter jih v srednje vroci pecici rumenkasto
zapeci. Pedene oblike vzemi previdno s pekace ter cele
nadevaj, ko se ohladé, z mezgo. Vrh vsakega hlebcka pa
pritisni obliko, ki si ji izrezala okenca, tako da pogleda
skozi mezga. Potresi s sladkorjem in postavi na mizo.

Ocvirkovi hlebéki. Stresi na desko 25 dkg moke, 5 dkg mrzlih,
drobno sesekljanih ocvirkov, 5 dkg sirovega masla, 1 jajce,
4 7lice mrzlega mleka, 8dkg sladkorja, Zli¢ico limonovih
lupin, §¢ep cimeta in pol Zlifice sode. Iz vsega napravi testo,
ga razvaljaj trikrat zaporedoma in zopet zloZi skupaj tako,
da pride v tri gube. Potem testo pokrij, ga pusti potivati
tetrt ure, nakar ga zopet razvaljaj in izrezi z obodcem na
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okrogle hlebéke (kot krofe). Pokladaj jih na pomazano
pekado, pomazi z jajcem in speci.

QOcvirkove pali¢ice. Stresi na desko 30 dkg moke, napravi
v sredi jamico in prideni 5 dkg sesekljanih mrzlih ocvirkov,
5 dkg sirovega masla, 6 Zlic mrzlega mleka in pol pecilnega
praska (Pekina). Napravi iz vsega najprej z noZem in potem
Se z rokami testo, ki ga razrezi v koicke orehove velikosti,
jih zvaljaj z rokami v okrogle, za svinénik dolge paliéice
in polagaj na pomazano pekaco. Pomazi jih z raztepenim
beljakom in potresi z drobno soljo in kumno ter postavi
v srednje vroCo peéico, da se rumenkasto zapedejo.

Ocvirkovi ceneni praskovci. Stresi na desko !/, kg moke,
12 dkg mrzlih, drobno sesekljanih ocvirkov, zlico sladkorja,
1 jajce, S¢ep cimeta, Zli¢ico limonove lupine, pecilni prasek
in 1,1 mrzlega mleka. Iz vsega napravi testo, ga razvaljaj
trikrat zaporedoma in zopet zloZi tako, da pride v tri gube.
Nato testo na deski pokrij za &etrt ure, nakar ga zopet
razvaljaj za nozev rob debelo in izreZi z obodcem za krofe
okrogle praskovce. Pokladaj jih na pomazano pekaco in
vsakega po vrhu nekoliko navzkriZz narezi. Pomazi jih z
jajeem in postavi takoj v vrofo peéico.

Ocvirkovi krompirjevi slaniki. (Uporabi‘ostauke krompirja.)

. Deni na desko 10 dkg drobno sesekljanih mrzlih ocvirkov,
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20 dkg moke, 20 dkg nastrganega krompirja, 8 dkg sirovega
masla, 1 jajce, !/,,]1 mrzlega mleka, prav malo soli in pol
zavitka pecilnega praska (Pekina). Iz vsega napravi testo,
ki ga razrezi v kostke, za oreh debele, jih zvaljaj z rokami
v okrogle, 10—20 cm dolge palic¢ice in jih pokladaj na
pomazano pekato. PomaZi z raztepenim jajcem in potresi
z drobno soljo in kumno ter postavi v srednje vroco pe-
¢ico, da se rumenkasto zapetejo.

Bozi¢ni orehovi obrocki. Napravi na deski testo iz 25 dkg
moke, 10 dkg sladkorja, 3 Zlic kisle smetane, 5 dkg drobno
zrezanih orehov, 5 dkg drobno zrezanega citronata in drobno
zrezane lupine polovice limone. Testo pokrij in pusti
pocivati 10 minut, nato ga razvaljaj za pol mezinca na
debelo in izrezi z obodcem za krofe v okrogle kolestke
in ‘te 8¢ enkrat z manj$im obodcem ali naprstnikom, na-
maZi vsakega z raztepenim jajcem, poloZi na pekaco in
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postavi v srednje vroco peéico, da zarumené. Ostalo zrezano
testo pogneti in spet razvaljaj in kakor prej razrezi.

Orehovi poljubéki. MesSaj Cetrt ure 5dkg sirovega masla,
5 dkg sladkorja in 1 jajce. Nato primeSaj za noZevo konico
jelenove soli, 4dkg zmletih orehov, nekoliko drobno zre-
zane limonove lupine in 17 dkg moke. Vse prav dobro
premesaj in oblikuj okrogle hlebcke (iz tega testa jih na-
pravis 35—40). Vsak hlebéek povaljaj v raztepenem beljaku
in s sladkorjem zmeSanih orehih, jih pokladaj na pekaco
in speci v srednje vroéi pecici.

Piskotni zvitek. MeSaj 5 rumenjakov in 11 dkg sladkorja,
da dobro naraste (vsaj cetrt ure), primeSaj Zzli¢ico drobmno
zrezanih limonovih lupin, sneg 4 beljakov in 10 dkg moke.
Namazi testo na pomazano in z moko potreseno pekaco za
pol prsta na debelo in speci. Peteno testo na pekaci urno
obrni in ga pomazi z mezgo; nato postavi pekaco s testom
za nekaj minut nazaj v pedico, da postane mehko. Testo zvij
kakor zavitek kolikor mogote hitro in tesno, da nastane
podolgasta klobasa. Hladnega zrezi na mezinec debele kose.

Piskotne rezine. Napravi sneg 4 beljakov, primeSaj 2 ru-
menjaka, 9dkg sladkorja, 9 dkg moke in drobno zrezano
lupino polovice limone. Ko si vse narahlo zmesala, stresi
testo na pomazano pekado in razravnaj po pekaci pol prsta
na debelo, posuj z drobno zrezanimi lesniki ter postavi
v srednje vrodo pedico, da se rumenkasto zapece. Peteno
zreZi na poljubno velike rezine.

Pitkotne rezine z orehi. MeSaj 12 dkg sirovega masla, da
dobro naraste; nato primesaj 4 rumenjake, 15 dkg sladkorja,
drobno zrezano lupino polovice limone, */;1 mrzlega mleka,
#lico ruma in 14dkg moke. Napravi sneg iz 4 beljakov, ga
primesaj k meSanju in dodaj Se 14 dkg moke t_er pecilni
prasek. Stresi testo prst na debelo na pomazano in z moko
potreseno pekado, ki ima ob kraju robove, ga narahlo raz-
ravnaj in potresi po njem pest orehovv; postavi ga v srednje
vroto pedico, da se rumenkasto zapece.

Smokova klobasa. MeSaj 6dkg slaqurja z rumenjgko.m
debelega jajea, primeSaj 12dkg nekohkq zarumenelih in
zmletih lesnikov, 14dkg opranih, osuenih in v mesnem
stroju zmletih smokev in SCep cimeta. Vse prav dobro
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zmesSaj in napravi na deski klobaso, ki jo povaljaj v slad-
korni moki in zavij v bel, ¢ist papir. Cez dva dni lahko

o6

klobaso zrezes

Skofov kruh. Stepaj v kotlicu na gorkem 2 jajci in 7 dkg
sladkorja in ko se testo nekoliko segreje in zgosti, e na
hladnem, da se shladi.’ Dodaj S¢ 2dkg zrezanih lesnikov,
5 dkg rozin, malo drobno zrezane limonove lupine in 7 dkg
moke. Vse narahlo premesaj, deni v malo podolgasto pekaco
in peci v peéici 15—20 minut. Pec¢eno zrezi na prst debele
kose.

Spanski vetrei st. 1. Napravi trd sneg iz 1 beljaka in zamesaj
vanj 7 dkg sladkorne sipe, pomeSane z vanilijo. Polagaj
sneg z zlico na pekaco, pomazano z voskom, ali na oblate v
obliki kupékov ter jih deni v pecico ali v peé, potem ko si
vzela iz nje kruh, da se pocasi osu$é in zarumené.

Spanski vetrei st. 2. Snegu 3 beljakov primesaj 18 dkg slad-
korne moke in stepaj vse Se nekaj minut nad soparo, da se
testo nekoliko zgosti, in nato Se nekaj minut na hladnem.
Dalje ravnaj kot pri &t. 1.

Spanski vetrei $t. 3. V pripravljeni sneg 3 beljakov vlij med
meSanjem kuhan sladkor in motaj Se nekaj minut. Kuhan
sladkor pripravi§ takole: 15 dkg sladkorne sipe kuha$ s 7
Zlicami vode toliko ¢asa, da se sladkorna kaplja. ki kane
od Zlice, potegne. — Ostalo kot pod §t. 1.

Vanilijevi roglji¢i. Deni na desko 18 dkg moke, 14 dkg siro-
vega masla, 7 dkg sladkorja in 6 dkg zmletih leSnikov, man-
deljnov ali orehov. Iz tega napravi testo, ki ga razrezi na
kostke orehove velikosti; zvaljaj za prst dolge. na konceh
nekoliko konidaste svaljke, ki jih polagaj na pekado za prst
narazen ter vsakega e na pekadi zaokrozi, da dobi podobo
rogljita. Postavi jih v srednje vrofo peéico, da malo za-
rumené. Pefene povaljaj Se gorke v vanilijevem sladkorju.

D. Nadevi za potice, kreme in prevleke za torte.

Cokoladni nadev. Zlij v kozico 2 zlici mleka in namo@i v
njem 12 dkg Eokolade: ko se &okolada zmehta, jo dobro
zmeSaj in ji primeSaj za 2 jajci sirovega masla (12 dkg).
2 rumenjaka in sneg 2 beljakov. Ta nadev enakomerno
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namazi na testo ter ga potresi z 10 dkg olupljenih, drobno
zrezanih mandeljnov ali lesnikov, pestjo krusnih drobtin in
zlico sladkorja.

> Jaboléni nadev. Jabolka olupi, razrezi, jim odstrani pecke

in jih stresi v kozo, prilij 2—4 Zlice vode in toliko sladkorja,
da so jabolka zadosti sladka. Nato jabolka pokrij in pocasi
dusi, da se zmehéajo. Ko so zdusena, jih postavi na hladno,
da se ohladé, in jim primeSaj Se §Cep cimeta in drobno
zrezano limonovo lupino.

Kako pripravimo duSena jabolka za mnadev. Jabolka olupi
in prerezi na polovico, jim izdolbi pecke, jih naloZi v kozo
enega poleg drugega, potresi s prav malo sladkorja in prilij
2—4 zlice vode in &e hoces, e 1—2 zlici kisa. Ko se jabolka
na eni strani zmehéajo, jih obrni Se na drugo stran. Nato
jih poberi na kroZznik in ohladi. Za to so najpripravnejsi
gambovci ali kosmaéi, ker se ne razkuhajo.

Jaboléni in orehov nadev. Stiri srednje debela jabolka olupi,
jim odstrani muhe in pecke ter jih nastrgaj na strgalniku,
ki ga rabi$ za kislo repo; ostrzke potresi z 2 Zlicama slad-
korja, jim prideni 2—4 Zlice zrezanih orehov, 2 Zlici ocvrtih
krusnih drobtin, drobno zrezano lupino polovice limone in
velik $¢ep cimeta. Pred uporabo nadev dobro premesaj.

Nadev iz kakava za potice. Razpusti v kozi 6 dkg sirovega
masla, mu prideni 6 dkg moke, dobro zmesaj in prilij /1
toplega mleka, zmeSaj in prideni 4 dkg kakava. Prilij kuhani
sladkor (ki ga skuhaj takole: v kozo deni 12 dkg sladkorja
in 5 #lic vode ter kuhaj 8 minut) in ko vse dobro premesas,
odstavi, da se nekoliko ohladi. Nato primesaj 2 rumenjaka,
zavitek vanilijevega sladkorja in sneg 2 beljakov. Ko si
testo namazala s tem nadevom, ga potresi z 10 dkg olupljenih
in zrezanih mandeljnov in pestjo krusnih drobtin.

Mandeljnov nadev za potice. Popari in olupi */, kgv mandelj-
nov, olupljene deni na kroznik in jihv postavi v pecico, da se
osusé. Nato jih na deski s krivim nozem zrezi, stresi v kozo
in prideni 15dkg drobnme sladkorne sipe, Zli¢ico drobno
zrezane limonove lupine in nekoliko vanilijevega sladkorja;
postavi kozo na ognjite ter mesaj, da mandeljni l?ledo
zarumené., Vmesaj 2 zlici topljen.e smeta:ne,_ 2 rumen_;aka,
prideni sneg 2 beljakov in polovico prazenih mandeljnov.
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Vzislo testo razvaljaj, pomaZi z nadevom, potresi z ostalimi
mandeljni in pestjo drobtin, tesno zvij, polozi v dobro
pomazano kozo ali model in postavi na toplo, da vzhaja.
Potico pomaZi po vrhu s smetano in peci v srednje vroci
pecici pet cetrti ure.

824 Medeni nadev za potice. Zavri v kozi !/, kg medu in ko
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7 minut vre, ga odstavi in mu primeSaj za oreh masla, 2 Zlici
ruma, zli¢ico drobno zrezane limonove lupine, §¢ep cimeta,
§tep stoléenih nageljnovih Zbic in %/, 1 zmletih orehov. Ko se
med ohladi, ga enakomerno nadevaj na razvaljano testo in
potresi s 3/;1 zmletih orehovih jedrc in s pestjo krusnih
drobtin ali nastrganega medenjaka (lecta).

Orehov nadev. Zavri !/, 1 mleka, 2 Zlici medu, prideni 20 dkg
zmletih orehov ter pusti Se 2 minuti pocasi vreti. Nato
prideni dve pesti krusnih drobtin, 4 dkg sirovega masla,
drobno zrezano lupino polovice limone, $¢ep cimeta in
disave; ohlajenemu nadevu prideni Se 3 Zlice sladkorja in
2 zlici ruma.

Orehov nadev za potice. Zmelji ali steri ®/,1 izbranih ore-
hovih jedere, jih polij s */, ] zavretega mleka, primesaj pest
krusnih drobtin ter postavi vstran, da se orehi nekoliko
ohladé. Ohlajenim prime3saj zli¢ico drobno zrezane limonove
lupine, 5¢ep nageljnovih Zzbic in cimeta, 2 Zlici smetane ali
za jajce sirovega masla in nazadnje Se sneg 1—2 beljakov;
ko si razvaljano testo namazala, ga potresi s /,1 zmletih
jedere, 6 Zlicami sladkorja in pestjo krusnih drobtin ali
nastrganega medenjaka (lecta).

Rozinov nadev za potice cenej$i. MeSaj 5 Zlic topljene
smetane ali sirovega masla, primeSaj rumenjak in ko si zZe
10 minut mesala, prideni sneg beljaka. S tem nadevom po-
mazi razvaljano testo in potresi po vrhu [, kg rozin, pest
sladkorne sipe, pest krusnih drobtin, Zli¢ico drobno zre::ne
limonove lupine ter s¢ep cimeta ali vanilije.

Rozinov nadev drazji. Zmesaj */,1 topljene smetane, 3 Zlice
sladkorja, nekoliko vanilijevega sladkorja, Zli¢ico drobno
zrezane limonove lupine, $¢ep cimeta, 2 rumenjaka in sneg
2 beljakov; ko si testo namazala z nadevom, ga potresi
s !/, kg otistenih in opranih ter z Zlico ruma poskropljenih
rozin, 3 Zlicami sladkorne sipe in pestjo krusnih drobtin.
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Ako nimas smetane, vzemi za 2 drobni jajei (10 dkg) sirovega
masla in 2 Zlici kisle smetane.

829 Rozi¢ev nadev. Nastrgaj (naribaj) !/, kg roZicev, izberi pecke
in polij rozi¢e s ![,1 zavretega mleka, primesaj zlico slad-
korja, nekoliko drobno zrezane limonove lupine in za oreh
masla. Ko si testo s tem nadevom namazala, ga potresi
s pestjo rozin.

Sirov nadev za potice. MeSaj 2 pesti (15 dkg) sira iz kislega
mleka, primedaj 1 rumenjak, 1—2 zlici topljene smetane ali
sirovega masla, $§¢ep cimeta in zli¢ico drobno zrezanih limo-
novih lupin. Vzislo in razvaljano testo pomaZzi s tem na-
devom in potresi po nadevu pest drobtin, pest sladkorja in
pest ‘rozin. Drugo vse kakor pri drugih poticah. :

831 Kavna krema. Stepaj v kotliéu nad soparo 2 rumenjaka,
8 dkg sladkorja in 4 zlice zelo moéne &rne kave toliko casa.
da se zgosti. Posebe vmesaj 10—12 dkg sirovega masla in
primeSaj zgo$¢eno in ohlajeno kremo; meSaj Se nekoliko
Casa in uporabljaj. Ako hodes varcevati, zadostuje tudi
1 jajce, 2 zlici kave, 7 dkg sladkorja in 8 dkg sirovega masla.

832 Mleéna krema. Mesaj v lontku nekaj minut 2 Zlici sladkorja,
nekoliko vanilije, 1 jajece, 1 rumenjak in kavno Zlico rizeve
ali pSeniéne moke. Nato prilij [, 1 mleka in meSaj z moticem
na slabem ognju toliko asa, da se zgosti in naraste. Nato
mesaj Se na hladnem nekaj minut.

835 Mleéna krema (za sneine vlozke). MeSaj v loncku 5 rume-
njake, 4dkg sladkorja (nekoliko vanilijevega) in Zlic¢ico
rizeve (ali pieniéne) moke. Ko nekoliko naraste, prilij ne-
koliko ohlajeno mleko (ki ti je ostalo od vloZkov) in vse

" skupaj motaj na ognju, da se zgosti.

834 Sadna krema k motnatim jedilom. Zavri '/;,1 odcedka in
zavretega vlivaj v trd sneg 3 beljakov. Stepaj Se nekaj

~ minut, nalo#i v skledo in postavi na mizo.

835 Beli led ali previeka (glazura) za torte. Meéaj 10 dkg slad-
korja, 2 %lici malinovca in &etrtino beljaka: ko naraste,
oblij s tem ledom torto.

836 Beljakova pena. Napravi sneg 3 beIJ:akov in mu primeéa_i
2 #lici sladkorja z drobmo zrezano limonovo lupinico.

a0
VY
=]



837

858

839

840

841

190

Led iz kakava. Kuhaj 10 minut 6 zlic vode, 1 dkg kakava in
10 dkg sladkorja; ko je kuhano, prideni 4dkg sirovega
masla in vse dobro zmeSaj. Ko se ohladi, oblij s tem ledom
piskotno ali kako drugo torto.

Kuhan sneg. Deni v kozo polno zlico sladkorja in 5 Zlice
vode ter kuhaj toliko ¢asa, da pade od Zlice tezka kaplja.
Napravi sneg iz velikega beljaka in vlivaj vanj kuhauni
sladkor. Temu snegu lahko primesa8 Zli¢ico ruma.

Limonov led. MeSaj 10 dkg sladkorja, sok polovice limone in
detrtino beljaka. Ko naraste, oblij s tem ledom torto.

Pomaranéna prevleka. Mesaj detrt ure 25 dkg sladkorne
moke, sok majhne pomarande in Zlico ruma in nato Se na
toplem, da se segreje. Ko oble¢es torto s tem Se toplim
povrijem, jo mora$ postaviti za nekaj ¢asa nad ognjisce,
da se povrije nekoliko osusi.

Orehove potresenje. Sesvaljkaj v obeh dlaneh zlico slad-

korne sipe, za oreh sirovega masla, Zlico moke, zlico drobno
zrezanih orehov in limonove lupine ter §ep cimeta.
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Razno

A. Shranjevanje sadja in zelenjave,

Kozarce, ki jih uporabljas za shranjevanje oziroma vkuha-
vanje sadja, zelenjave in mezge, oplakni pred polnjenjem
z zganjem ali spiritom.

Borovnice z vinom. Zavri /,1 vina, 15—20dkg sladkorja,
kos¢ek cimetove skorje in dve nageljnovi Zbici ter kuhaj
¢etrt ure. Nato prideni liter opranih in izbranih borovnic
ter jih kuhaj 6 do 8 minut. Se vroce stresi v kozarce, ki si
jih v peéici dobro segrela. Hladne zavezi in shrani. Ko jih
da§ na mizo, jim poberi cimet.

Brusnice. Brusnice izberi, operi in jih stresi na reseto, da
se odteké; nato jih deni v kozo za prst na debelo, potresi
po vrhu sladkorno sipo, zopet brusnice in sladkor (za 1kg
brusnic 1/, kg sladkorja). Nazadnje prilij */;1 rdeéega vina.
koStek cimeta, 1—2 nageljnovi Zbici in kuhaj vse skupaj
8- 10 minut, da se brusnice nekoliko razpolijo: Se gorke
stresi v gorke kozarce in ohlajene zavezi.

Brusnice z jabolki. Stresi 1 kg opranih in odte¢enih brusnic
v kozo za prst na debelo, po vrhu potresi sladkor, po slad-
korju pa vrsto kislih, olupljenih in na majhne kocke zre-
zanih jabolk, zopet sladkor, brusnice, jabolka, na vrh slad-

-~ kor (za 1kg brusnic potrebujes '/, kg sladkorja in ?/,kg
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jabolk), nekaj #Zlic vina in skorjo cimeta. Kuhaj vse skupaj
pocasi 8—10 minut, S gorke stresi v gorke kozarce in ohla-
jene zavezl.

Ceiplje v kozarcih s salicilom (na eski nacin). Kuhaj v
kotlitu 11,1 vode s °[;1 dobrega Spirita, 1kg sladkorja.
1/, dkg salicila (ki ga dobi§ v lekarni z opombo >za sadje«)
in skorjo cimeta Cetrt ure. Nato prevri v tej sladkorni vodi
zaporedoma 5 kg svezih, nepofkodovanih ¢edpelj, vsakikrat
toliko. kolikor jih gre v kotli¢. Dobro prevrete poberi s pe-
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novko i1z kotlica ter jih pokladaj v lonéeno skledo, ki ni
bila Se nikdar mastna. Ko si prevrela vse écesplje, povri
sladkorno vodo Se 10 minut in jo zlij na éesplje. Tako pusti
v skledi vse skupaj do drugega dne. Naslednji dan odlij
sladkorno vodo in jo prevri, naloZi ¢esplje v kozarce ter jih
zalij s prevreto sladkorno vodo. Popolnoma ohlajene ¢esplje
zavezi in shrani. Pozimi jih uporabljaj za kompot, ¢espljeve
cmoke ali polmesece, vse kakor iz svezih &espelj.

847 CeSplje v rumu. Obrisi 5kg zrelih CeSpelj (Ce mogoce
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s peelji vred) in jih naloZi v velik kozarec. V litru ruma
raztopi 1 kg sladkorja in ko se razpusti, ga zlij na cesplje.
Prilij Se toliko ruma, da so &eiplje pokrite. Zavezi kozarec
s pergamentnim papirjem in postavi za nekaj dni na sonce.
Te éedplje so zelo dobre in rum je prava sladica, ki se lahko
porabi tudi za caj.

Cesplje kot dodatek k moénatim jedem ali h kruhu. Operi
in obrisi 5 kg &eipelj, jim odstrani koséice in jih stresi v
lonec. Med ée$plje natresi 1 kg sladkorja in jih postavi do
drugega dne na hladno. Drugi dan postavi lonec na ognjisce,
ga pokrij, vedkrat premesaj in pusti, da se dusijo cesplje
tako 1!/,—2 uri. Nazadnje jim primesaj !/, dkg salicila in
.1 finega Spirita. Stresi deSplje v kozarec, ga zaveZi kakor
druge in shrani.

Cresnje s salicilom. Kuhaj v kotli¢u 1'/,1vode s ?/,1 dobrega
spirita in 1 kg sladkorja, [, dkg salicila in skorjo cimeta
cetrt ure. Nato prevri v tej sladkorni vodi zaporedoma
5 kg debelih &reSenj, katerim si odbrala peclje, vsakikrat
toliko, kolikor jih gre v kotli¢. Dobro prevrete (fe so trde,
jih kuhaj 10 minut) poberi s penovko iz kotlica ter jih
pokladaj v lonéeno skledo in pusti v njej do drugega dne.
Naslednji dan odlij sladkorno vodo in jo prevri, naloZi
¢reSnje v kozarec ter jih s prevreto vodo zalij.

850 Marelice s sladkorjem po dunajskem naéinu. Deni v kozo

90 dkg sladkorja, ki ga polij s ¥/, 1 vode, postavi na ognjiste
in kuhaj toliko ¢asa, da se zgosti. V ta sladkor stresi 1 kg
razpolovljenih marelic brez kostic ter jih kuhaj pocasi 15
do 20 minut. Se vrote marelice stresi v kozarec, ki si ga
poprej v pecici dobro segrela. Ko so marelice popolnoma
ohlajene. jih potresi s salicilom in zave#i.
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Kako ohranime limono veé mesecev svezo. Limono Zavij
v svilen papir in jo poloZi na zraten prostor ali zavito
zakoplji v suh pesek. Kadar jo prerezed, polozi vedno
odrezano ploskev na kroznik, da se ne posugi.

Kako hranimo lupine od pomarané in limon. Olupi limono
ali pomaranco in vso lupino (kar je rumenega) drobno zrezi.
Ako imas olupke od dveh limon, jih zmesaj z Zlico sladkorne
sipe, deni v kozarec in zavezi. — Ali pa: Olupke zrezi, jih
deni v kozarec in zalij s finim Spiritom ali drugim dobrim
zganjem. — Ako hoces imeti limonove olupke za obare, ¢aj,
rum itd,, jih posu$i in hrani na suhem.

Pomaranéni olupki (arancini). Pomaranénim olupkom od- .
strani belo koZico, nakar jih stehtaj, stresi v lonec in nalij
nanje ¢iste vode, da so pokriti. Tako jih pusti do drugega
dne. Medtem vodo enkrat premenjaj, nakar jih v drugi,
¢isti, zavreti vodi kuhaj, da se zmehcéajo. Skuhane stresi
na refeto, da se odiekd, nakar jih zreZi v poljubne kosce.
Na 1 kg olupkov pripravi in skuhaj (razpredi) 60 dkg slad-
korja s */,1 vode, V skuhani sladkor stresi zrezane olupke
ter jih kuhaj in mesaj toliko tasa, da popijejo vodo. Nato
jih stresi na ¢isto desko ali velik kroznik, potresi s slad-
korjem in postavi na gorak prostor, da se osuSijo. Tako
pripravljene shrani v zavezanih kozarcih ali kaki drugi
posodi na suhem. (Zelo cenen nadomestek kupljenega aran-
cinija.)

Disavni kis. Vlij v lonec 7,1 vinskega kisa, mu prideni
vejico bazilike, melise, mete, materine duSice, pehtrana, ja-
nezevih listov, drobnjaka, sok in lupino limone. To vse
skupaj kuhaj pol ure, ohlajeno precedi skozi prti¢, malij
v majhne steklenice, zamasi in hrani na hladnem. Ta kis je
izvrsten dodatek k obaram, katerim daje prijeten okus.

Stro¢ji fizol komserviran s soljo. Zelo priljubljena jed je
fizol v strotju, zato ga pripravimo za zimo ¢im ved na zelo
preprost na¢in v soli ali pa v slani vodi s kisom, in sicer:
Za 5 kg fizola vzemi 1kg soli. FiZol operi, osusi in na obeh
straneh obrezi. Nalozi v lonec plast fizola, ga posoli, zopet
fizol in sol, dokler ni posoda polna. Na vrhu mora. biti sol.
Polozi na sol dei¢ico in snaZzen, opran kamen ter postavi
lonec v klet kakor zelje. Zelo koristi ta fizol pozimi. ko nam

13 Kuharica, 2. izd.
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primanjkuje prikuh; pripravlja se kakor svez fizol. Fizol
vzemi prej$nji dan iz lonca, ga daj v skledo in nalij nanj
mrzle vode, drugi dan vodo odlij in fiZol operi. Zavri v loncu
vodo, stresi vanjo fiZol in ko zavre, odlij vodo in nanovo
zalij s kropom ter kubaj do mehkega. Ako rabis fiZzol za
juho ali omako, ga, ko prvié¢ prevre, odcedi in zreZzi na
posevne rezance. Kadar jemljes fiZol iz loneca, des¢ico umij.

Stroéji fizol konserviran v okisani vodi. Kuhaj 5 kg opra-
nega, na obeh straneh obrezanega fiZola 10 minut v slani
vodi. Nato ga stresi na reseto in ko se odtete, ga zloZi
v kozaree in zalij s pripravljeno okisano vodo: Zavri liter

.vode, 1 kisa, Zlico soli, zrezano ¢ebulo in Zlico celega

popra. Ko se fiZol ohladi, mu prideni 2 gr salicila, premesaj,

* zavezi kozarce in jih shrani. Kadar fiZzol rabis, ga vzemi iz

857

kozarea na kroznik in polij z oljem, kisom in nekoliko juhe
in potresi z drobno zrezanim zelenim petr§iljem, poprom in
¢esnom. FiZol tudi lahko prevre§ v zavreli vodi; ko zavret
nekaj minut stoji, ga odcedi in uporabljaj kot svezi fiZol.

Shranjevanje stroé¢jega fiZola na Stajerski naéin. FiZol operi,
ga na obeh koncih obreZi in zreZi na poSevne kosce. Nato
natresi na dno gladkega lonéenega lonca za prst na debelo
soli, na to za 4—5 prstov na debelo fiZola, zopet soli, fizola
itd., dokler ni sodéek poln. Na vrh polozi preluknjan po-
krov in ga obtezi s kamenjem. Kadar fiZol potrebujes, ga
namakaj pred uporabo 12 ur v mrzli vodi. Pripravis ga
kakor sveZega, le soliti ga ne smes vec. :

858 Gobe (jurcki ali gobe sivke) v kisu. Male, trde in neérvive

jurcke (sivke) osnazi, operi (debelejSe zrezi na 4 dele) ter
jih stresi v dobro osoljen krop, da vro 10 minut; nato jih
stresi na reseto, da se odteéejo. Odtedene zloZi v kozarce
in nalij nanje prav motnega zavrelega vinskega kisa, na
vth pa za prst dobrega olja. Prideni tudi nekaj strokov
¢esna, celega popra, Salotko in lovorjev list.

859 Korenje v kozarcih. Korenje operi in kuhaj neostrgano 10

minut v vreli vodi z 7li¢ico jedilne sode. Nato ga odcedi,
ostrgaj in na repnem strgalniku nastrgaj. Napolni s tem
korenjem patentne kozarce, zalij z ohlajeno zavrelo in ne-
koliko osoljeno vodo do prst visoko pod vrhom kozarca,
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zapri s pokrovékom in kuhaj poldrugo uro pri 90°. Tako
korenje lahko uporablja§ kot sveZe.

Kako hranis nakrhljane kumare. Olupljene nakrhljane ku-
mare osoli in postavi v pokriti skledi na stran, da zvodené.
Potem jih oZmi, stresi v skledo in zalij z dobrim vinskim
kisom. Cez nekaj Gasa jih stresi na sito ali redeto, ki si ga
pokrila s platneno ruto, jih v tej ruti Se enkrat dobro o¥mi
in oZete naloZi v kozarce (vmes prideni nekaj popra) ter
jih konéno zalij z dobrim vinskim kisom ter povrh za prst
na debelo z oljem. Nato kozarce zaveZi s pergamentnim
papirjem in postavi na hladno.

Goréi¢ne kumare. Dorasle kumare olupi, jih prerezi po
dolgem, jim odstrani pecke in jih razreZi v poljubno velike
podolgaste kosce, jih posoli in pusti v tej soli 24 ur. Potem
jih vzemi iz soli in polij z navadnim, zavretim kisom ter
pusti v tem kisu zopet 24 ur. Nato jih stresi na reseto, da
se odteké, jih naloZi tesno eno: poleg druge v kozarec ter
potresi na vsako vrsto kumar pol Zli¢ice goréice (goréi¢éno
zrnje dobi§ v lekarni in drogeriji), nekaj zrezanih Salotk,
koles¢ke hrena, strok &esna, kako papriko, lovorjev list
in nekaj peresc pehtrana. Na to naloZi drugo vrsto kumar
in zopet diSave ter ponavljaj, dokler ima§ kaj. Zalij z za-
vretim moé¢nim kisom, ki pa mora biti popolnoma ohlajen,
in na vrh nalij 1—2 Zlici olja. Tako pripravljene kumare
so zelo drazljive (pikantne).

Male kumarice v kisu. Kumarice na obeh straneh obreZi,
jih deni v skledo, dobro nasoli in pusti v soli 24 ur; med
tem jih enkrat prepolji, da pridejo zgornje kumarice spodaj.
Obrisi jih s prticem in vloZi v velik kozarec trdo eno poleg
druge, vmes pa deni zelene liste, nekaj listov vinske trte,
janezevih listov ali kopra, kako zeleno papriko, vr§i_ée]§
pehtrana in nekaj koscev &ebule. S kumarami napol.nje‘m
kozarec nalij do vrha s hudim in prevretip& ohlaJen.xfn
kisom ter poloZi po vrhu navzkriz dva prsta Sirok upogljiv
les ali stebelce od janmeZa, da pritiska kumarice. navzdol.
Nato nalij na vrh za prst visoko 0]j§ in zaveilnlcozare?
s pergamentnim papirjem, ki ga prej na zunanji strani
zmodi, da se tako laZe zaveZe.

15%
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Majhne kumarice v kisu po ¢eSkem macinu. Kumarice, do-
lo¢ene za konserviranje, morajo biti majhne in sveze. Vsako
kumarico na obeh konceh nekoliko odrezi, jo v vodi dobro
umij in obridi, da je suha. Dno steklenice, v kateri hotes
hraniti kumarice, pokrij najprej z listi od visnje, nato
polozi nekaj peres pehtrana, nekaj listov kopra ali janeza,
na to lego kumaric, nanje spet nekaj listov in zopet kuma-
rice, prilij prav dober vinski kis, ki mu primesaj za 31
kisa 3/, 1 vode, 5 dkg soli in 4 dkg poprovih zrn, vse to zavri
in ohlajeno zlij v kozarec na kumarice. Preden kozarec
zaveze§, prilij Se nekaj Zlic olja. Kozarec zavezi s celo-
fanom, da ne pride zrak do kumaric, ter ga shrani na
temnem, hladnem prostorn. Te kumarice se obdrzé vso zimo.

Kako dozoris nedozorele (zelene) paradiznike. Preden pade
slana, izruj stebla paradiZnikov s korenino vred in jih
obesi v ne premrzlem prostorn na palice, s stebli navzdol.
Cez nekaj dni postanejo paradizniki rde¢i. — Ali pa: Po-
beri, preden pade slana, paradiZnike s peclji vred. Nato
vzemi Siroko koSaro, obloZi dno s slamo in naloZi po njej
paradiZnike enega poleg drugega tako, da se¢ ne dotikajo
med seboj: nanje deni novo plast slame in to ponavljaj,
dokler ima3 kaj paradiznikov. Pokrij koSaro z oprano juto
(zakljevino) in jo postavi na toplo, n.pr.v kuhinjo. Tako
ima$ lahko do novega leta rdece paradiZnike sveZe.

Paradizniki v kisu. Drobne zrele paradiZnike obrisi s krpo,
zlozi v Siroke kozarce, zalij s kisom in zaveZi.

Celi paradizniki v slani vodi. V longen lonec ali kozarec
nalozi zrele obrisane paradiznike, ki jih zalij s slano pre-
vreto vodo. (Na liter vode deni 20 dkg soli.) Lonec ali koza-
rec zavezi. ParadiZnike lahko rabi¥ poljubno, pazi le, da
vsako jed, ki si jo pripravila s temi paradiZniki, pokusis.
preden jo solis, ker bi bila sicer jed mogode véasih preved
osoljena. :

Zeleni paradiznik za kompot. Velje. oprane paradiznike
zrezi na Stiri dele, jih stresi v zavrelo vodo in kuhaj 10 mi-
nut, nakar jih odcedi. Posebe kuhaj (za 1kg paradiznikov)
| kg sladkorja s */,1 vode in koscem vanilije 12 minut.
Prideni paradiZnike in jih kuhaj 15 minut. Drugi dan poberi
paradiznike iz vode in naloZi v kozarce, v katerih jih
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misli§ shraniti. Ostalo vodo prevri, ji prideni za noZevo ko-
nico salicila in Y/, 1 spirita. Nato kozarce zave#i in shrani.

Srbska solata iz zelenih paradiZnikov v kozarcih. ZreZi na
rezance 1kg zelenih in obrisanih paradiznikov, 1kg obri-
sane zelene paprike, ki si ji odstranila petke in peclje, in
prav tako !/, kg Zebule. Vse skupaj stresi v skledo. osoli in
pusti nasoljeno 12 ur. Nato stresi vse skupaj na reseto, da se
dobro odtece, deni v kozarce in zalij s kisom, ki ga ima$ za
kumare. V vsak kozarec nalij vrhu kisa za prst olja, zavezi
s pergamentnim papirjem ter postavi na hladen, suh prostor.
Pol ure pred uporabo daj to solato na kroznik in ji prilij
olja. ; : ;

Srbska solata iz zelenih paradiznikov s kumaricami v ko-
zarcih. Pripravis jo kot pod §t. 868, le da doda$ paradiZni-
kom 8e 1kg olupljenih in nakrhljanih kumar (ki si jim
odstranila pecke).

Kako se ohrani zelen petrsilj dalje casa svez. Petrsiljeve
liste deni v sirok kozaree, ki ga pokrij in hrani na hladnem.
— Ali pa ga posusi v senci.

B. Mezge.

Breskova mezga. Breskve operi in obrisi, jih prekolji in jim
odstrani ko&éice in vse, kar je slabega. Stresi breskve v &ist,
ne masten lonec, ki ga postavi v drugega ve¢jega, v katerem
naj bo toliko vode, da bo segala prvemu loncu do srede.
Oba lonca dobro pokrij in pusti, da vro breskve toliko Casa,
da se zmehtajo. Nato breskve dobro stla¢i in pretlaci skozi
sito ter sok stehtaj. Za vsak kilogram soka kuhaj 80 dkg
sladkorja s %/,1 vode. Ko se sladkor zgosti. prideni sok in
kuhaj med vednim meSanjem toliko cCasa, da se mezga
nekoliko zgosti (priblizno eno uro). Mezgo Se gorko napolni
v kozarce, drugi dan pa potresi vsak kozarec po vrhu s sali-
cilom, zavezi in shrani.

Mezga iz breskev in eSpelj. To pripravis kot prejsnjo, le
da dugi§ polovico breskev in polovico ('V:e?spclj. Za vsak kilo-
gram Cistega soka deni ?/, kg sladkorja.

Mezga iz olupljenih &espelj. Polij cesplje z vrelim kropom
in odcejene olupi. Na 1 kg ¢espelj deni '/, kg sladkorne sipe.
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V kozo naloZi vrsto &edpelj, na vrh sladkor, nato zopet vrsto
¢eSpelj in nanjo sladkor itd. Postavi kozo ¢ezno¢ na hladno.
Drugi dan postavi te ¢eSplje na ognjis¢e in jih kuhaj, da se
zgosté; Se gorke stresi v kozarce, ohlajene pa potresi po vrhu
s salicilom in zaveZi.

874 Povidel. Odstrani opranim svezim d&e¥pljam koséice, jih
stresi v Cist lonec, postavi na ognjite in kuhaj med ved-
kratnim meSanjem pocasi na strani ognjis¢a, da se ne pri-
smodé. Povidel je kuhan; kadar je tako gost, da stoji v njem
zlica pokonci. Vroé, kuhan povidel stresi v vrote kozarce ali
lonéene lonce in ko se shladi, ga potresi po vrhu s salicilom
in zavezi s pergamentnim papirjem. Ali pa postavi povidel
v peCico, da se napravi na vrhu skorjica. Tudi nekaj zlic
olja lahko nalijes po vrhu. Kadar povidel rabis, ga deni
v kozico, prilij nekaj Zlic viha in vode ter prideni nekoliko
sladkorja in cimeta.

875 Hruskova mesana mezga. Operi 1 kg zrelih hrusk, jim od-
strani peclje in muhe, jih razreZi na 4 dele in stresi v lonec.
Prav tako pripravi 1kg jabolk in 1!/, kg breskev ter 1kg
éeSpelj brez kosti. Prilij zajemalko vode, pokrij in postavi
na ognjiste, da se sadje zmehda. Potem ga pretlaéi skozi
sito, prideni 1 kg sladkorja in postavi na ognjiste, da se
med veckratnim meSanjem kuha pocasi kake pol ure. Nato
prideni [, dkg salicila in dobro premesaj. Kuhano mezgo
Se gorko nalij v gorke kozarce in popolnoma hladno potresi
po vrhu s salicilom ter zaveZzi.

876 Jaboltna mezga ali marmelada. Jabolka operis jim izrezi
muhe, odstrani peclje ter razrezi vsakega na 3Stiri dele;
stresi jih v lonec, prilij na 1kg jabolk 1—2 Zlici vode,
pokrij in dusi, da se zmeh&ajo. Zmehcana jabolka pretladi
skozi sito in stehtaj sok. Za 1 kg soka deni v kotli¢ ¥/, kg
sladkorja in !/,1 vode ter skuhaj sladkor, da je prav gost.
Potem deni vanj sok in dobro zmes3aj, da se sladkor nikjer
ne bo drZal kotli¢a, ter postavi na ognjisée, da se pocasi kuha
kake pol ure. Kuhano mezgo Se gorko nalij v kozarce.
ki jih prej v peéici dobro segrej. Ko si na ognjis¢u nehala
kuriti, postavi kozarce v petico, da se na vyrhu napravi
skorja. Po vrhu lahko potreses s salicilom ali pa poloZi
v rum pomoceni *papir. ZaveZe$ Zele drugi dan.
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JaBodova siréva mezga. Stresi 1kg zrelih rdeéih jagod v
lon¢eno ali porcelanasto skledo, prideni 1kg sladkorja in
mesaj z novo leseno Zlico 2—3 ure. S to mezgo napolni
kozarce z ozkim vratom, potresi po vrhu s salicilom, zavezi
s pergamentnim papirjem in shrani na suhem. Namesto
salicila vzame§ lahko tudi gosto kuhan sladkor in oblije¥
z njim mezgo prst debelo. Ta mezga je izvrstna, vendar se
ohrani samo nekaj mesecev. :
Kutinov zelé. Zrele, neulezane kutine obriSi in razrezi na
krhlje in jim odstrani pec¢ke in muhe. Na krhlje nalij toliko
vode, da se bodo prav narahlo kuhali: kuhaj jih pocasi,
da se ne razkuhajo. Nato odcedi in precedi sok ter ga zmeri.
Deni v kotli¢ek za 11 soka 60—70 dkg sladkorja, ki ga polij
s */,, 1 vode in pusti, da vre in postane bel ter gost kot ka3a.
Nato sladkor odmakni in zlij vanj sok ter me3aj toliko
¢asa, da se sladkor nikjer ne 'bo drzal kotli¢a. Nato postavi
kotlitek nazaj na vrofe ognjiiée, da bo med velkratnim
mesanjem hitro in neprestano vrelo toliko ¢asa, da se
kapljica, ki jo dene§ na kroZnik, ohlajena strdi. Tako pri-
pravljeni Zelé zlij $e vroé v ogrete kozarce. Drugi dan
potresi zelé po vrhu s salicilom in zavezi s pergamentnim
papirjem. Kutine pa porabi za mezgo.

Kutinova mezga. Ko si odlila kutinam ¢&isti sok, ki si ga
porabila za zelé, jih pretladi skozi sito. Deni v kotlitek za
{ kg tega pretlatenega soka 80 dkg sladkorja, politega s3/,1
vode, ki ga gosto skuhaj; nato prideni pretlaceni sok, po-
tegni kotlicek na kraj ognjiséa in dobro mesaj sladkor
s sokom toliko fasa, da se sladkor nikjer ne bo drZal ko-
tlicka. Potem porini kotlié na vroce ognjis¢e (pa ne na
odprto), kjer naj hitro in neprestano med vednim meSanjem
vre, toliko ¢asa, da bo mezga dovolj kuhana. To spoznag,
ako denes Zlico mezge na kroZnik, ki ga postavi na hladno;
ako ohlajena mezga ne tete s poSevno nagnjenega kroZznika,
je zadosti kuhana. Kuhano mezgo Se gorko nalij v kozarce,
ki jih prej v peéici dobro segrej. Ko si na ognjiséu nehiilia
kuriti, postavi steklenice v petico, da se po vrhu osuSé.
Po vrhu jih potresi s salicilom in drugi dan zavezi s per-
gamentnim papirjem.

Malinova mezga. Strési v kozo 11 malin in prideni 70 d.lgg
sladkorja, pokrij in pusti stati éez mo¢. Drugi dan jih
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postavi na ognjis¢e in kuhaj med vednim mesanjem 10
minut, stresi takoj v kozarce in ohlajene zavezi.

Malinova in jaboléna mezga. Zrela jabolka operi, izrezi
muho, odstrani peclje in razrezi vsako jabolko na 4 dele,
jih stresi v lonec in prilij nekaj Zlic vode, da se ne pri-
smodé: nato jih pokrij in postavi na ognjisc¢e, da se zmeh-
¢ajo. Zmeh¢ana jabolka pretlaci, stehtaj mezgo. jo deni
v lonec in prilij na 1kg jaboléne mezge 11 precejencga
malinovega soka. Nato dodaj Se 1 kg sladkorne sipe in po-
stavi mezgo na ognjisée, da se med vetkratnim meSanjem
pocasi kuha 30—40 minut. Kuhano mezgo 3¢ gorko nalij
v gorke kozarce, ohlajeno potresi po vrhu s salicilom.
zavezi in shrani na suhem.

Mareliéna mezga. Zrele marelice operi in s krpo obrisi;
prekolji jih ¢ez pol. jim odstrani koSéice in morebitno gni-
lobo ter jih deni v &ist lonec, ki 3¢ ni bil masten. Za 1 kg
mareli¢ne mezge prideni 80 dkg sladkorja, premesaj, pokrij
in pusti do naslednjega due. Drugi dan postavi marelice na
ognjis¢e in pusti, da vro med veckratnim meSanjem nepre-
nchoma 10 minut. Potem jik me3aj Se¢ eno uro na hladnem,
napolni kozarce in popolnoma ohlajeno mezgo potresi po
vrthu s salicilom:; kozarce dobro zaveZi s pergamentnim
papirjem in shrani na suhem. — Kadar nalijés mezgo v ko-
zarce, jih postavi vedno v pedico (kadar ve¢ ne gori).

Paradiznikova mezga. Oprane paradiZnike pretrgaj ¢ez po-
lovico, jih mnaloZi v kozo, postavi na ognjiste, pokrij in
kuhaj nekaj ¢asa, da se nekoliko zmeh&ajo in iztisnejo iz
sebe vodo. Nato vodo odlij, paradiZnike pa pretladi skozi
sito; pretlacene deni v kozo, jih nekoliko osoli in pocasi
kuhaj toliko ¢asa, da se mezga zgosti. Se gorko nalij v
gorke kozarce z ozkim vratom in ko se ohladé, deni v vsak
kozarec za prst olja. Konéno kozarce zavezi in shrani na
suhem. Kadar to mezgo rabis, porabi olje za solato ali kaj
podobnega.

Mezga iz pomaranénih olupkov in jabolk. Namakaj '/, kg
pomarancnih olupkov éez no¢ v mrzli vodi, ki jo enkrat
premenjaj. Drugi dan jih skuhaj v drugi, &isti, zavreli vodi
do mehkega, stresi kuhane na reSeto in ko se voda odtece.
jih zrezi s strojtkom za rezanje mesa. Nato kuhaj 30 dkg
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sladkorja z '/; 1 vode, da se potegne, stresi v kuhani sladkor
zrezane olupke, dodaj sok limone ter kuhaj med vetkrat-
nim meSanjem ¢etrt ure. Posebe zmehéaj v loncu 1 kg ne-
olupljenih, o¢iS¢enih jabolk z zajemalko vode (seveda po-
krito), zmeh¢ana pretladi skozi sito in jih stresi k poma-
rancnim olupkom ter kuhaj vse skupaj med veckratnim
meSanjem 1 uro. Kuhano mezgo stresi v kozaree, ki ga
zavezi in shrani. (Ako se ti zdi potrebno, da% lahko ne-
koliko veé¢ sladkorja.)

Sipek (divja vrtnica). V novembru naberi z divjih vrtnic
lepe rdele sadove ter jih pripravi za okusno mezgo, ki je
zelo dobra za v krofe. Iz Sipka pripravis lahko tudi liker
brez alkohola. zrna pa porabis za ¢éaj, ki je izborno zdravilo
za bolezni v mehurju.

Sipkova mezga. Vsaki hrusdici (sad) odrezi muho in odstrani
skozi nastalo odprtino pecke. Nato stresi osnazeni sad v
lonee, prilij nekoliko vode ter pokrij in veckrat premesaj.
da se zmeh¢a. Kuhano pretladi skozi sito. Deni v kozo za
vsak kilogram pretlatenega Sipka 30—40dkg sladkorja, ki
ga kuhaj v */,1 vode toliko ¢asa. da se potegne, ko vzdignes
7lico, nakar prideni Sipek, dobro premesaj in kuhaj dobre
pol ure. Se gorko mezgo stresi v ogrete kozarce. Ko se
shladi, potresi po vrhu s salicilom ali sladkornim prahom
in hrani na suhem. :

Sipkova mezga z jabolki. Dusi neolupljena. oprana ju‘lml‘]\:a
(brez pecka, muh in pecljev) z nekaj ili(fami vode in _]1]}
dugena pretladi. Ko ima$ 1kg pretlacenih jabolk, prideni
1/ kg pretladenega 3ipka in !/, kg sladkorja ter kuhaj vse
med vednim mesanjem pol ure.

C. Nadevi in dodatki h kruhu.

Domaéi jogurt. Zavri 11 mleka, napol ohlajenemu primesaj
4 zlice kislega mleka in postavi za dve uri na ]1la(|119. A].u?
pripravljag to okusno mleko vsak dan, shmnf vselej Stiri
7lice za prihodnji dan in uporabljaj namesto kislega mleka.

Kako pripravis sir (mohant) iz kislega mleka. Postavi sveze
mleko za 1—2 dni v shrambo, da se skisa. Nato posnemi
z mleka smetano ter ga pokritega postavi na ognjiscée cez
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noé¢ (ko nehad kuriti). Drugi dan odcedi sirotko, ki jo
porabii kot krepéilno pijato, priporoéljive zlasti bolnim
na pljuéih, sir pa stresi na reseto, da se popolnoma odtece.

Sir (mohant) s smetano. ZmeSaj v skledi kroZnik sira iz
kislega mleka, prideni Zlicico kumne, 2—4 Zlice kisle ali
sladke smetane in nekoliko soli. — To je zelo zdrava in
tetna jed zlasti za sladkorno bolne, pa tudi za =zdrave,
posebno za otroke. i

Liptovski sir. Me3aj 15 dkg sirovega masla, velik Séep pa-
prike, Zliéico goréice, 30 dkg sira mohanta, drobno zrezano
galotko, pol zlicice kumne in nekoliko soli. Ko vse dobro
premesas, nalozi v li¢no skledo in postavi s kruhom in pe-
¢enim ali kuhanim krompirjem na mizo.

Oblozeni kruhki (sandvich). Mesaj 5 dkg sirovega masla, da
se upeni, prideni drobno zrezano kumarico in zlico Sunke
ter namazi s tem nadevom krusne rezine (najbolj§i je za to
rzeni kruh).

Oblozeni kruhki boljsi. VmeSaj penasto 5 dkg sirovega
masla, prideni drobno zrezano kumarico ter namazi s tem
nadevom krusne rezine. Na ta nadev polagaj v razliénih
kupckih zrezano $unko, drobno zrezan rumenjak trdo kuha-
nega jajca, beljak, rezino rdece redkvice in ¢e ima$, v okra-
sek tudi kaparo.

ObloZeni kruhki z bohinjskim sirom. Mesaj 6 dkg sirovega
masla, 5 Zlice nastrganega bohinjskega sira in prav malo
soli. Nazadnje primeSaj zlico Yrobno zrezanega drobmnjaka
in namazi s tem nadevom kruSne rezine.

ObloZeni kruhki s sardinovim maslom. Vmesaj 10 dkg siro-
vega masla ter prideni drobno zrezano sardino, ki si ji
odstranila ogrodje z glavo vred. Nadevaj s tem krusne
rezine in okrasi, ¢e hotes, s Sunko, rumenjakom, kaparo itd.

Gosja mast kot maZa za na kruh namesto sirovega masla.
Gosjo mast deni v vodo za en dan in vodo vedkrat pre-
menjaj. Nato mast zrezi. jo deni v kozo in prideni na 1 kg
masti 1 oprano, neolupljeno in na kose zrezano jabolko,
nekaj zrn popra in nekoliko soli. Vse skupaj naj se cvre
toliko ¢asa, da je mast lepo rumena, nakar jo precedi v
lonéek. trdno zaveZi in shrani na suhem in hladnem prostoru.
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Pasteta iz gosjih jeter. Peci v 4 dkg masti cela gosja jetra
10—15 minut. Pe¢ena zmelji z 1 ¢ebulo in 1—2 trdo kuha-
nima jajcema v mesnem stroju, stresi vse v skledo, pri-
deni 3¢ep popra in nekoliko soli, vse dobro premesaj in
namazi s to paSteto krusne rezine.

Pasteta iz svinjske glave. Skuhaj v slani vodi 1 kg svinjske
glave, 1 ali 2 svinjski nogi ter koSéek govejih jeter z vso
zelenjavo kakor za govejo juho. Kuhano juho precedi in
uporabi za je¢menéek, meso pa odberi od kosti in ga zrezi
na rezance, stresi v skledo in prideni 2 Zliei juhe, strok
strtega Gesna, S¢ep popra in pest kuhanega in zrezanega
prekajenega svinjskega mesa. Nato vse v skledi dobro
premesaj, stresi na podolgast kroznik in oblikuj z nozem
2—5 prste debelo plosénato klobaso, jo ¢ez uro nekoliko
obteZi in sirjeno zreZi. NaloZi jo na kroznik in obloZi s ki-
slimi kumaricami ali gobami, kuhanimi in na krhljicke
Zrezanimi jajei, peso itd. i

Smetanova ma¥a za na kruh. SveZe mleko nalij v lonec
in ga pusti stati nekaj ur. Nato postavi mleko na ognjisce,
da potasi zavre in zavreto postavi za en dan na hladno.
Drugi dan ga spodlij tako, da ostane sama smetana, ki jo
deni v porcelanast lenec in nekoliko posoli. Enako napravi
drugi in tretji dan, dokler ni lonec poln. Polnega pusti vsaj
en dan na hladnem, nakar smetano dobro zmeZaj in jo
namaZi na kruh. '

C. Tople in mrzle pijace in likerji.

Caj iz bezgovih jagod. Prevri 40 dkg bezgovih jagod, ohla-
jene pretlati skozi sito, jih postavi na ognjiste, prideni
30 dkg sladkorja in kuhaj vse skupaj Cetrt ure. Kuhano
vlij v kozarce ali steklenice in zavezi. Kadar hoces ¢aj
iz bezgovih jagod, jih deni 1—2 Zlici v skodelico in vlij
nanje !/,1 zavrete vode. Ta Caj je posebno dober ob pre-
hladu.

Caj iz posusenih bezgovih jagod. Nalij v lonec liter vode,
prideni 2 Zlici bezgovih jagod ter pusti, da vro 10 minut.
Nato jagode dobro stladi, precedi ¢aj, prideni sladkorja po
okusu in sok polovice limone ter postavi ¢aj zelo vro¢ na
mizo.
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Jaboléni ¢aj. Jabolka umij in zbrisi, izreZi peclje in muhe
in jih prav tenko olupi. Nato olupke posu$i in jih spravi
v vredici na suh, zralen prostor. Kadar rabis jaboléni &aj,
zavri Y,1 vode in prideni posusene olupke (kolikor jih
primes s tremi prsti) ter skorjo limone. Kuhaj ¢aj 10 minut,
nato ga precedi, po okusu osladi ter prilij nekaj Zlic vina.

Puné iz jabolénih olupkeov. Nalij v lonec 11 vode, prideni
veliko pest posusenih jabolénih olupkov'in kos¢ek limonove
lupine, pokrij in kuhaj 26—30 minut. Posebe zavri */, ] vina.
ga prilij k precejenim olupkom ter dodaj sladkorja.

Jagodov éaj. Naberi v mesecu rozniku (maju) jagodovega
listja, ga zrezi in v senci posusi. Kadar rabii éaj, zavri
.1 vode, prideni jagodove liste (kolikor jih primes s tremi
prsti) in kuhaj 10 minut. Nato ¢aj precedi, osladi z Zlic¢ico
sladkorja in mu prideni nekaj kapljic limonovega soka.

Jagodov ¢aj z mlekom. Kuhan jagodov ¢aj precedi, prilij
mleka in prideni sladkorja.

Lipov éaj. V '/,1 zavrele vode stresi prgiSte posuSenega
lipovega cvetja in ga kuhaj 10 minut.

Zdravilni lipov in bezgov ¢aj. Stresi v 11 zavrele wvode
toliko posuSenega lipovega cvetja, kolikor ga mores prijeti
s tremi prsti, in polno Zlico posuSenih bezgovih jagod. Pusti,
da vse skupaj vre 15 minut, nato odcedi, prideni Zlico slad-
korne sipe, soka polovice limone in daj vrofega na mizo.

Lipov grog. Obdrgni '/, kg sladkornih kock ob limono in
pomarando, oZmi pomaranco in limono in precedi sok v lo-
nec; prideni 2—3 Zlice konjaka ali ruma, */,1 zavretega
rdedega vina in 1'/,1 lipovega Caja. ;

Kraljevski mle¢ni ¢aj. Zmesaj v lon¢ku 1 rumenjak z zlico
sladkorja in ko nekoliko naraste, prilij med vednim me-
sanjem priblizno 1/, 1 zavrelega mleka. premesaj in postavi
z opecenimi Zemljicami na mizo.

Caj iz robidovega perja ali listov. Naberi v mesecu rozniku
(maju) ali pozneje robidovega perja (ali listov), ga zrezi
in posusi v senci. Kadar rabi$ ¢aj, zavri */,1 vode, prideni
perja, kolikor ga prime¥ s tremi prsti, in kuhaj 10 minut.
Nato precedi ter prideni sladkorja in nekaj kapljic limo-
novega soka ali vina.
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Ruski ¢aj. Zavri za osebo *[,1 vode, jo vlij v lonéek, v ka-
terega si dala ruski ¢aj (kolikor primes s tremi prsti), pokrij
in pusti, da stoji 2 minuti (zavreti ne sme ni¢ vec). Precedi
¢aj v skodelico in ga postavi na mizo. Posebe pa daj sladkor
in limono ali rum.

Ruski ¢aj z mlekom. Pripravi navadni ruski ¢aj, ga precedi
v skodelico in prilij zavreto mleko. Nato prideni sladkor
po okusu in ¢e hote§, za okrepéilo Zli¢ico konjaka.

Ruski &aj z vinom. V1ij v loncek */, 1 vode, 4—5 Zlic rdetega
vina, zlico sladkorja in skorjico limone. Ko to zavre, pri-
deni $éep Caja (kolikor ga zagrabi§ z dvema prstoma) in ga
nato precedi.

BoZi¢ni puné¢ z malinoveem. Deni v &isto kozo 10 dkg slad-
korja in */,1 vode ter pusti, da pofasi zavre. Poberi pene
in nato odstavi. Posebe zavri v drugi kozi ali loncu /.1
vode, v zavrelo vrzi zli¢ico ruskega ¢aja in pokrij za
nekaj minut. Nato precedi ¢aj k zavretemu sladkorju,
prilij 3—4 zlice malinovega soka in nekaj zlic ruma, dobro
zmeSaj in vrotega nalij v kozarce.

Caj iz Sipkovega zrnja. Sipkovim zrnom osnazi skrbno mah
in jih posusi (vrh ognjis¢a). Kadar hoces pripraviti Caj,
stresi 2 polni kavni Zlici zrn v */,1 vode, pokrij in postavi
za 12 ur vstran. Nato kuhaj zrna pol ure, precedi ¢aj, osladi
po okusu in mu prideni nekaj kapljic limonovega soka.
Lahko mu pridene$ tudi Ze med kuhanjem koséek limonove
lupine: ko je e skoraj kuhan, mu prilije§ lahko namesto
limone 2 Zlici vina. Kuhanemu in precejenemu ¢aju pri-
lijes lahke tudi mleka, seveda brez drugih pridatkov,
razen sladkorja. Ako pa potrebujes ¢éaj maglo, polij zrna
z vroto vodo in kuhaj cetrt ure.

916 Cokolada. MeSaj v kozici 3 dkg nastrgane cokolade s */,1

91z

mleka, postavi na ognjis¢e in pusti, da ¢okolada med vednim
mefanjem zavre. Sladkorja lahko pridenes po okusu.

Kakao. ZmeSaj v loncku kavno zlicko kakava, Zzlico slad-
korja in 4 Zlice mrzlega mleka. Posebe zavri */,1 mleka in
v zavrelo vlivaj med mesanjem zmeSani kakao. Ko kakao
prevre, ga postavi v skodelici na mizo. — Kakao lahko
kuhas tudi take, da skuhas #licko kakava v */,1 vode, ki si
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jo poprej zmeSala z 2 Zlicama mleka. Kuhani kakao vlij
v skodelico in prilij mleko kakor za mle¢no kavo.

Kava. Kupi vedno prvovrstno kavo, éetudi je ta nekoliko
draZja: jé pa manj porabis in je veliko okusnejSa kakor pa
kava slabse vrste. — Ako praZi§ kavo sama doma v stroju,
jo natresi v stroj 2—3 prste visoko, zapri pokroviek, postavi
stroj na Zerjavico (ne ma plamen) in kavo med vednim
meSanjem prazi toliko ¢asa, da zacne pokati in postanejo
zrna enakomerno svetlor_]ava Oprazeno kavo stresi v skledo,
Se nekoliko pomeSaj in pokrij. Ko se kava ohladi, jo
stresi v posodo; ki se dobro zapre. Najbolje je, ako meljes
kavo sproti, da se preve¢ ne zdisi.

Kako kuhamo kavo. Zrnato kavo kuhamo samo ali pa ji
primeSamo nekoliko Knajpove ali druge Zitne kave in ciko-
rije, n. pr.: Zavri (za 6 oseb) liter vode, v zavrelo vodo pri-
deni Zlidico cikorije in 2 Zlici Knajpove kave in ko minuto
vre, prideni 3e zZlico zrnate kave. Ko vse skupaj prevre,
prilij Zlico mrzle vode in pokrij; po 1 minuti kavo uporabi.

Bela ali mle¢na kava. Vlij v skodelico do polovice érno kavo
in dodaj zavreto mleko, da je skodelica polna. Osfadl po
okusu. -

Crna kava. Ako kuhas ¢rno kavo v stroju, daj v stroj 8 dkg
zmlete kave, jo dobro potla¢i in vlij nanjo liter zavrele
vode, kateri si pridala Zli¢ico cikorije. Stroj mora biti med
tem ves Cas'zaprt; tudi cevka mora biti dobro zamasSena.
Gosdo, ki je ostala v stroju, stresi v loneec, jo zalij z litrom
vrote vode, zavri in postavi nato vstran, da se ustali. Nato
odlij é&isto tekofino v kozo, ji prideni Zli¢ico cikorije in
zlico kave ter prevri.

Knajpova kava. V srednje veliko kozo stresi 5 dkg Knajpove
kave, ji prilij 1 liter mrzle vode in pokrito kuhaj. Ko
kava zavre, odkrij kozo, premesaj zavrelico, da ne prekipi,
in jo kuhaj Se nekaj minut. Nato odstavi kozo, jo pokrij in
pusti, da se kava ustali. Kon¢no jo poéasi in skrbno precedi.
Knajpova kava je redilna in jo priporotamo predvsem
zivénobolnim.

923 Ledena kava. Skuhaj mot¢no érno kavo, kuhano vhj v pri-

pravljene visoke kozarce, ki jih sicer rabimo za &aj, in jih
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postavi na hladen prostor, n.pr. v klet ali v ledenico, da se
kava kolikor mogoce ohladi. Medtem stepi sladko, svezo
smetano v peno, ji primesaj sladkorja in jo naloZi v kozarce
s ¢rno kavo, ki seveda prej niso smeli biti polni.

Turska kava. Fino (v tur§kem mlin¢ku) zmleto Zgano kavo
daj v skodelice za turfko (¢rmo) kavo, in sicer po 1 kavno
7lico in enako sladkorne sipe (ali 1 sladkorno kocko). Na
to vlij krop.

Jeémen za kavo. Jetmen iztrebi, ga operi in polij v skledi
z vrelo vodo. Ohlajenega stresi na reSeto, da se odtede, in
nato na pekaco, ki jo postavi v pedico, da se osusi in med
veckratnim meSanjem spete. — Jeémen da$ lahko tudi v
stroj in ga praZis kot kavo.

Psenica (rZ in grah) za kavo. P3enico operi, osusi in peci
kakor jeémen. Prav tako se pripravita tudi rz in grah.

Kavna primes (cikorija) iz suhih smokev (fig). Suhe smokve
ploskoma prerezi, jih deni na plo§¢o in postavi v pec, pre-
den neha$ kuriti. Ako smokve prvi¢ niso dovolj temnorjave,
jih deni Se enkrat v ne prehudo pe&ico. Ko so fige zadosti
pozgane, jih stolei v moZnarju, shrani na suhem ter jih
pridevaj kavi same kakor drugo cikorijo ali pa jih zmesaj
s polovico Kolinske cikorije.

Pijata iz bezgovega cvetja. Nalij v veliko steklenico 101
vode, prideni 1kg sladkorja, 10 bezgovih kosmulj in ?/,1
vinskega kisa. Vse narahlo pokrij in pusti, da se tri dni
namaka. Vsak dan trikrat premesSaj, nato precedi, nalij
v steklenice, zamasi in ima$ takoj izvrstno pijaco, pripravno
zlasti za vroéi poletni Cas.

929 Borovni¢ev odcedek. Osnazi borovnice, jih operi in stresi na

reseto, da se odteko in posuSé; nato jih stresi v lonceno
skledo in jih z rokami dobro stla¢i. Postavi jih za 2—3 dni
na hladen prostor in jih vsak dan s kuhalnico dobro pre-
mesaj; nato ozmi borovnice skozi prti¢ ali skozi stroj in vlij
sok v irok kozaree. Drugi dan precedi &isti sok skozi zmo-
éen in oZet prti¢, ga zmeri, zlij v lonec in prideni na vsak
liter soka 50—60 dkg sladkorja in precejen sok ene limone.
Drugo delaj vse kakor za malinov odcedek. Ta odcedek

je zelo okusen in cenen.
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930 Borovni¢ev odcedek (sirov). Stlac¢i 51 dobro zrelih in opra-
nih borovnic, jih stresi v lon¢eno posodo, jim prilij 11 vode
in’ jih pusti stati en dan. Drugi dan jih pretlaéi in precedi,
zmeri sok in ga zlij. zopet v lon¢eno ali porcelanasto po-
sodo. Na vsak liter soka deni 1 kg sladkorja v kockah in
za 41 soka 3 dkg vinske kisline. Pokrij narahlo s prti¢em
in skozi 8 dni vsak dan sok premesaj, da se sladkor razpusti.
Nato nalij odcedek v steklenice in jih zaveZi s pergament-
nim papirjem. ki ga z iglo vecfkrat prebodi. Postavi ste-
klenice na hladen prostor. Odcedek uporabljaj kakor vsa-
kega drugega. ;

931 Limonada. Precejenemu soku 4 limon prideni 1,1 vode
ter osladi po okusu. — Toplo limonado pripravi: Zavri '/, 1
vode in prideni zavreti Zlico sladkorja in sok polovice
limone.

932 Limonov odcedek. Kuhaj v snazni, ne mastni posodi 1 kg
sladkorja s ![,1 vode toliko ¢asa, da se potegne kapljica od
zlice, s katero mesaS. Nato prideni kuhanemu sladkorju
precejeni sok 12 limon in pusti vse skupaj vreti ¢etrt ure.
Se gorak odcedek nalij v segrete steklenice in zamasi ter
uporabljaj kakor vsak drug odcedek. Tudi ¢aju da pri-
jeten okus.

933 Limonov sok s ¢érnim vinom. Kuhaj 1 | dobrega érnega
vina, 1 kg sladkorja, sok 12 limon in ¢e hoces, mali koséek
vanilije toliko éasa, da se sladkor raztopi. Pusti, da se
tekotina shladi in potem jo'nalij v steklenice. Ta sok
uporablja¥ kot sadne odcedke (malinovec itd.).

934,

Limonova perla. Za vro¢i poletni as pripravi tole pijaco:
V veliko prsteno posodo daj pest lipovega cvetja, pest di-
sete perle (Waldmeister), sok 6 limon in 75 dkg sladkorja;
na to vlij 101 vode in */, 1 dobrega vinskega kisa. Vse pokrij
s Cisto krpo in pusti tako 10—12 dni; vsak dan pa dobro
premesaj. Nato precedi tekodino v &isto pomite steklenice,
ki jih dobro zamasi. Zamaske dobro pritrdi in zaveZi na
vrat steklenice, da ne odleté. Steklenice postavi na sonéen
kraj, kjer jih pusti tako dolgo, da nastanejo na tekoéini
mehuréki, kar se zgodi navadno v 56 dneh. Shrani jih
v kleti.
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Majnisko vino. Natrgaj pest diSece perle (Waldmeister), in
sicer preden se razcvete, in jo polozi za uro v senco, da
nekoliko zvene. Nalij v primerno posodo 11 belega vina,
prideni ?/, kg sladkorja, nekaj koscev pomarance, pokrij
in pusti stati kakih 30 minut. Nato pija¢o precedi in po-
stavi na mizo.

Malinov odcedek. Stla& v lonceni skledi s éisto kuhalnico
ali z roko rde¢e maline in pokrij skledo z redko tkanino,
da mne pridejo muhe do malin; tako jih pusti v jedilni
shrambi ali v kleti 3—4 dni in jih vsak dan enkrat ali
dvakrat premeSaj. Nato jih pretladi (po eno zajemalko na-
enkrat) skozi mo&an, platnen, ne pregost prti¢, ki si ga poprej
zmodila in oZela, ali pa jih pretlaéi v stroju. Pretlatene ma-
line nalij v velike kozarce, ki jih ima$ za kumare, jih pokrij
in pusti, da se sok ez no¢ nekoliko ocisti. Drugi dan odlij
tisto tekodino in jo Ze enkrat precedi na tale nadin: Na
stolove noge naveZi barhantast ali platnen prti¢ (najboljsi
je tak, ki je na obeh konceh kosmat), podstavi skledo ter
vlivaj prav pocasi ¢isti malinov sok, go$¢avo pa shrani. Nato
sok zmeri, ga zlij v lonec in prideni ma vsak liter soka
90 dkg sladkorja. Ko se sladkor stopi, postavi lonec na
ognjiste in pusti, da vre &etrt ure; pene pobiraj pro¢. Kuhani
sok nalij takoj v dobro segrete steklenice, ki jih segrej na
soncu ali v peéici na drveh; steklenice zamasi takoj s pre-
kuhanimi zamaski (s pomoé&jo posebnega stroja), pomoci
glavo steklenice v kuhan parafin in jih pokladaj s krpo ovite
na glavo v koSarico. Drugi dan zloZi steklenice pokonci
postavljene na polico ali pa jih poloZi v pesek. — Stekle-
nice lahko segrejes tudi takole: Polozi jih v skaf in prilivaj
pocasi vrot krop. Kadar nalivas odcedek, jemlji steklenice
sproti iz kropa in jih dobro odcedi. (Iztisnjene maline in
gostavo deni v skledo, prilij nekaj vode in dobro premesaj.
Drugi dan te maline e enkrat oZmi in kuhaj sok Cetrt ure.
Litru soka prideni 20 dkg sladkorja. Seveda se mora ta

odcedek takoj porabiti.)

Borovnitev liker. Ocisti 11 borovnic, jih stresi v steklenico,
jim prideni 10 dkg sladkorja, skorjoscimeta, nekaj klintkov
ter nalij nanje 1'/,1 slivovke ali drugega domadega Zganja.
Zamasi in postavi za 10—12 dni na sonce. Uporablja$ potem

14 Kuharica, 2, izd.
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Zganje in borovnice. Priporoéljivo je predvsem zoper grizo,
drisko itd.

Breskov liker. 60 breskovih kos¢ic polij z litrom Spirita
in jih pusti tako stati 5 mesece. Po tem casu prideni liter
finega belega vina in liter lahkega 3tajerca. Posebe skuhaj
kilogram sladkorja v ,1 vode in vse skupaj zmeSaj, pre-
cedi in uporabljaj.

Lipov liker. Naberi ob suhem vremenu lepo diSecega lipo-
vega cvetja in nalij nanj toliko dobrega Spirita. da je po-
krito. Ko je stalo 8 dni na soncu, odlij in iztisni cvetje,
nakar primesaj temu sokn v vodi raztopljenega sladkorja,
deni v steklenico in zamasi. (Na liter Spirita ?/, kg sladkorja
in 3/,1 vode.) Ta pijaca je zlasti dobra za kaSelj in za-

slinjena pljuda.

Pomaranéni liker. Deni v kozarec za mezgo '/,1 dobrega
Spirita, olupke 2 pomarané, i[,1 vode in !/, kg sladkorja
(sipe). Kozarec zavezi in ga postavi za 5—4 tedne na sonéen
prostor; med tem casom snov veckrat premeSaj, da se slad-
kor raztopi. Po treh tednih liker precedi in shrani.

Sipkov liker. 2 | Sipkovih plodov operi in jim odrezi ka-
pice. Nato zavri 3!/,1 vode z 1'/,kg sladkorja, ohlajeno
nalij v kozarec ali steklenico s $irokim vratom, v katero si
prej stresla o¢isteni Sipek, in zavezi s krpo. To steklenico
postavi na petico (vrh Stedilnika) in pusti stati 8 dni. da
vre. Deveti dan zavezi s pergamentnim papirjem in pusti
3 mesece vrh ognjiS¢a (na bolj hladnem prostoru). Cez tri
mesece tekocino odlij, precedi in shrani v steklenice. (Pi-
jemo ga lahko takoj.) Na ostali $ipek vlij $e enkrat kuhano.
ohlajeno sladkorno vodo, in sicer 1'/,1 vode in 60 dkg slad-
korja, in ravnaj kot prej.

D. Hrana za bolnike.

Bezgovee ali terjak. Oberi dobro zrele bezgove jagode, jih
deni v lon¢eno posodo, dobro stlaci in postavi v klet za to-
liko ¢asa, da stopi nekaj tekoine na vrh. Nato pretladi
jagode skozi priti¢, vlij v kozarec in postavi Cez not v ku-
hinjo, da se sok izdisti; nato precedi sok Se enkrat. Na vsak
liter soka pripravi 1kg sladkorja, postavi na ognjiste, da
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zavre, ter kuhaj pocasi 20 minut. Pene previdno pobiraj z
zlico in vlij kuhani bezgovec $e vro¢ v vroce steklenice, ki
jih takoj zama$i in pomo¢i v parafin. Kadar je kdo pre-
hlajen, vlij zlico tega soka v skodelico, prilij zavrele vode,

premesaj in daj bolniku piti.

Cesnov odcedek kot zdravilo zoper ostarelost (poapnenje
zil). Olupi in zrezi 5 dkg Cesna, ga namo&i v */,1 brinovca
in postavi na gorko za 4—8 dni. Precedi nato tekoéino skozi
prti¢ in napolni steklenico. Jemlji ta odcedek po kavni
zlicki z vodo pred zajtrkom.

Cesnovo mleko. Zrezi 4 olupljene stroke cesna, jih deni
v lonéek, prilij /,1 zavrelega mleka, pokrij in pusti na
toplem éetrt ure. Nato mlekd precedi.

Mandeljnovo mleko kot pijaéa za bolnike, ki so bolni na
zelodeu ali mrzlici. Popari in olupi 4 dkg mandeljnov, jih
operi v mrzli vodi in stolei v moZnarju z 2 dkg sladkorja.
Nato stresi stoléeno zmes v lonéek in zalij z litrom vode;
ko vse skupaj uro stoji, precedi skozi prti¢, ki si ga prej
namo¢ila v vroéi vodi in dobro ozela. Tekodino osladi po
okusu.

Medeno mleko za slabokrvne in nervozme. Deni v skledico
#li¢ico medu in mu prilij /,1 zavrelega mleka, dobro pre-
mesaj in postavi na mizo.

Mleko z rumenjakom. MeSaj v skledici 5 minut pol zlicice
sladkorja z 1 rumenjakom in prilij med meSanjem ?/,1
zavrelega mleka. Ako hodes, prideni Se nekaj kapljic
konjaka. — Izvrstno krepéilo za okrevajode.

Spomladanska pijaca iz pelina in lustreka. Naberi in operi
veliko pest luitreka in pelina ter to v dobro pomitem
moznarju dobro stolci; prilij liter vode in vse skupaj pre-
cedi ter ozmi skozi prti¢. Vlij v steklenico in postavi samo
ali z vinom na mizo. ;

Hitro pripravljena juha kot okrepéilo bolniku. Sesekljaj
', kg govejega mesa, ga deni v kozico in prilij */,1 vode,
prideni §e majhen kos¢ek korenja. petrSilja in prav malo
soli. pokrij in pusti, da’ vse pocasi eno uro vre. Nato juho
precedi in’ jo'daj bolniku. ;

1 4\?
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Jaboléna juha za bolnike. Nalij v lonec ®/,1 vode, */,1 vina
in dodaj 2 oprani kisli jabolki, ki si jima odstranila pecke,
peclje in muhe ter ju zrezala na kose. Pokrij lonec in
kuhaj, da se jabolka zmehé¢ajo, nakar jih pretla¢i z vodo
vred skozi penovko. Pretlateno zmes vlivaj pocasi med
vednim meSanjem v skledo, v kateri si zmeSala rumenjak
z Zlico sladkorne sipe, dodaj Se pol stare, na rezance zre-
zane in opecene Zemlje in juha je pripravljena. Daj jo
takoj na mizo.

Jaboléna voda za bolnike. Operi Y[, kg kislih jabolk, jim
odstrani muhe in zreZi jabolka z olupki in pe¢kami vred
na majhne kosce, jih stresi v lonec, nalij nanje 1 liter vode,
pokrij in kuhaj pocéasi eno uro. Nato odlij in precedi
vodo, pridaj 8 dkg sladkorja, zmesaj in daj gorko ali mrzlo
bolniku. Seveda tudi zdravim tekne. — Ako hodes, lahko
doda$ med kuhanjem tudi limonov sok in lupino. Jabolka
pa lahko porabi§ za marmelado.

Jajéna jed za bolnike. Napravi sneg iz beljaka od svezega
jajeca; v skledici zmesaj rumenjak z Zlico sladke smetane,
vmeSaj pocasi Zli¢ico konjaka in sneg ter daj takoj bolniku.

Jedila za bolnike, bolne na Zelodcu ali ¢revesu. Za bolnike,
ki trpé na wvnetju érev, driski ali koliki, skuhaj skodelico
ovsenih kosmitev (Haferflocken), zdroba, je¢menéka in riza
ali sago v litru vode. Ko pol ure vre, prideni pol Zliice -
sladkorne sipe, nekaj zrn soli in nekaj kapljic limonovega
soka. — Véasih pomaga prekuhan aj ali pol kozarca vode,
v kateri si raztopila Zlidico soli. Pri vseh Zzelodénih bole-
¢inah je treba uzivati lahko prebavljivo hrano, n. pr. ovseno,
prezgano ali teleéjo juho. prepefencc itd.

954 Prikuhe brez masti. Deni na ognjis¢e v kozo Zlico pSeni¢ne

moke in jo mesaj, dokler bledo ne zarumeni; med vednim

mesanjem prilivaj */,1 dobre goveje ali tele¢je juhe, osoli

in prideni ?/,1 kuhane, dobro sesekljane prikuhe, n.pr.so-

late, kolerabe, Spinade, repe ali podobnega. Vse skupaj Se

Eekoliko pokuhaj. Za boljii okus pridenes lahko tudi 3cep
umne.

955 DuSena jabolka za sladkorno bolne. PeCena jabolka pre-

tla¢i skozi sito in jim prideni prav malo saharina.
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Pecena jabolka za sladkorno bolne. Jabolka obrisi, jih deni

v kozo, v katero si dala nekoliko sirovega masla, in speci.

Jagode za sladkormo bolne. Mesaj skodelico jagod in sko-
delico sladke smetane ter postavi s Knajpovim kruho
na mizo. :

Jajéni narastek za sladkorno bolne (pa tudi za zdrave).
Skubaj 2 jajci v trdo; kuhani in olupljeni zreZi na listke
v dobro pomazano, pred ognjem varno skledo, potresi po
vrhu 1—2 Zlici drobno zrezane kuhane Sunke ali klobase
in Zli¢ico bohinjskega sira, zopet jajca in Sunko, ez vse
pa polij */,1 mleka, ki si ga razmotala z Zlico kisle sme-
tane in jajcem. Postavi v pelico in peci v srednji vrodini
20 minut. !

Sirnata juha za bolnike s sladkorno boleznijo. Zakuhaj v
1,1 vrele juhe zvrhano Zlico bohinjskega sira ter ga kuhaj
5—7 minut. Nato zmesSaj v skledici rumenjak z zlico sladke
smetane, prilij sirnato juho in jo postavi takoj na mizo.

Pala¢inke za sladkorno bolne. ZmeSaj rumenjak, prideni
sneg beljaka, narahlo premesaj in stresi v dobro pomazano
omletno ponev. Postavi v pe€ico, da nekoliko zarumeni,
nakar namazi paladinko z neoslajenimi duSenimi jabolki
in jo zapogni ¢ez polovico.

Por za bolnike s sladkormo boleznijo. Odrezi 8 debelim
porom nekoliko zelenja, jih operi in skuhaj v zavreli slani
vodi. Nato por odcedi, ga stresi na kroznik, potresi z drobno
zrezanim drobnjakom, polij z razgretim sirovim maslom in
potresi po vrhu Se nekoliko nastrganega bohinjskega sira
ter oblozi s krhljiéi ne preve¢ v trdo kuhanih jajec. Postavi
por kot samostojno jed s érnim kruhom na mizo.

Teleéji mozgani za sladkorno bolne. MoZgane osnaZi in jih
kuhaj &etrt ure v slani vodi, ki si ji prilila Zlico kisa in
pridala nekaj zrn celega popra. Ko so moZgani kuhani, jih
odcedi, stresi na kroznik, razreZi na kose in polij z raz-
gretim sirovim maslom. MoZgane oblozi z narezano limono.

Teletje srce, peceno, za sladkorno bolne. Teledje srce pre-
rezi ¢ez sredo, ga potresi s soljo in Cesnom in gosto pretekni
s slanino, zrezano na zebljicke. Nato ga polozi v kozo,
dodaj %lico vode, Zlico masti in nekaj koscev ¢ebule. Pokrij
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in dusi ter prilij od casa do Casa pocasi zli¢ico vode, da
se ne ozge. Pefeno srece zreZi in postavi s solato na mizo.

Teleéji zrezek v smetani za bolnike s sladkorno boleznijo.
Potolei za prst debel kos tele¢jega mesa, ga prav malo osoli
in v masti po obeh straneh rumenkasto zapeci. Nato prideni
zrezku &etrtino osnaZene in sesekljane sardele, Zlico kisle
smetane in nekaj zlic juhe. Ko zrezek v tej omaki prevre.
ga polozi na kroZnik, oblij z omako in obloZi z limonovimi

krhlji.

Zeljnata solata za sladkorno bolne. Zeljnate liste skuhaj
v slani vodi. kuhane odcedi in zreZi na rezance, prilij
olja. kisa in dodaj S¢ep popra. PremeSaj in postavi na mizo.

E. Hrana za porodnice.

Hrana za porodnice mora biti lahka in prebavljiva. Porod-
nica naj uziva vsak dan sveze kuhano sadje (ne iz kozarcev).
Prvi dan sme Ze piti mleéno kavo, enako ¢aj z mlekom in
tudi prepeéenec, dalje nekoliko z vodo. zmeSanega vina.
Tretji in ¢etrti dan sme popiti tudi Ze mali kozarec samega
vina. V splo$nem mora uzivati precej tekofine, da je pre-
bava v redu. Jedilnik za 15 dni naj bi bil tale:

: Visak dan:
dopoldne: Zaté ali vinska juha s piskoti ali prepecencem:
popoldne: mleéna kava ali ¢aj z mlekom in prepetencem.

1. dan:
opoldne: kurja juha z zdrobom, prav malo osoljena;
zyeCer: Cista juha z opefenim kruhom ali prepecencem.

2. dan:
opoldne: kurja juha z zdrobovo kaso; trijet;
zveter: juha z rezantnimi Getverokotniki; piskoti in ku-
hana jabolka.
S.odan:
opoldne: kurja ali tele¢ja juha z nastrgano kaso, sekanica
iz kurjega mesa; piskoti, kuhana jabolka;
zveter:  mleéni zdrob.



opoldue

Zvecer:
opoldne:

Zvecer:

opoldne:

zZvecer:
opoldne:

zZveder:

opoldne:

-
zvecer:

opoldne:

zvecer:

4. dan:

kuhaj s kuretino tudi koSéek govejega mesa iil

kosti v ]uhl, /akuha] pest riza; kuretina s krom-

pirjevim piréjem in Spinaco: zdravilna torta, ku-

hano sadje ali grozdje;

mozgani z jajcem (toda brez popra in ¢im manj

soli). ;
Bidan:

obara (ajmoht) iz teleéjega mesa, z rezanci, ki jih

posebe skuhaj; /(lrawlnd torta. kuhani jabol¢ni

lerhljicki; ;

juha z ope¢enim kruhom, Sunka s sirovim maslom

in kruhom, kuhano sadje ali pomaranca.

6. dan:
kurja. goveja ah tele¢ja juha z rezanénimi éetvero-
kotniki, kuretina s krompirjevim piréjem in vin-
sko omako, zdrobov narastek ali piskoti, kuhane
suhe ¢esplje;
moénik z mlekom.

Z.dan:
goveja ali kurja juha z jajénimi rezanci, telecja
pecenka s krompirjevim piréjem in korenjem,
piskoti, kuhane fige;
mlec¢en riz in kuhano sadje.

8. damn:
juha z rezanci, naravni zrezek z- mesanico iz
krompirja in karfijole, piskoti ali pomaranéni na-
rastek, kuhano sadje;
funka in umeSana jajca. ¢aj z mlekom.

9. dan:
usukanec v goveji juhi, meso s krompirjevim pi-

réjem, mezgin narastek;
mle¢ni zdrob in kuhano sadje.
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opoldne:

zZvecer:

opoldne:

zvecer:

opoldne:

zZvecer:

opoldne:

Zvecer:

opoldne:

zvecer:

opoldne:

zveler:

10. dan:
pis¢andeva obara s spageti, ki jih skuhaj posebe,
rizev narastek, kuhano sadje;
usukanec in sadje z zdravilno torto.

: 11. dan:
zlate rezine v juhi, teleéji zrezek z Zajbljem, pra-
Zen riz, piskoti, kuhano sadje;
Siroki rezanci s kuhanim sadjem ali duSenimi ja-
bolki.

12. dan:
juha z zdrobovimi zli¢niki, goveje meso s sladko
repo in krompirjevim piréjem, drobljanci in ku-
hano sadje;
makaroni s kuhanim sadjem ali trijetom.

3., dan;
prezganka z jajci, ocvrie rezine ($nite) s praZenimi
¢reSnjami;
pecena kafa, kompot.

14. dan:
jeémenéek z mlekom, narastek iz kisle smetane
z duSenimi jabolki ali ¢reSnjami;
makaroni s smetano in kuhano sadje.

15. dan:
goveja juha z vlitimi rezanci, meso s krompirjevim
piréjem in Spinaco, piSkotna torfa s stepeno sme-.
tano;
koruzni Zganci z mlekom.
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905
906

907
909

910
911
912
915
915
817

869

22
497



Cesen
Cesnov odcedel\
Cesnova omaka z Ze-
meljnim hrenom
Cesnovo mleko .
Ceska ére$njeva torta .
Ceski nacin &eSpelj v
kozarcih s salicilom
Cedki naéin malih ku-
maric v kisu . .
Ceski velikonot¢ni kruh
Cesplje suhe v jeémen-
éku . :
Cesplje suhe v kdbl ;
Cesplje suhe v sladki
solating it anand i
Cedplje sveze kot doda-
tek k moé&natim jedem
ali h kruhu ¢
Ceéplje v hruskovi me-
Sani mezgi
Cesplje v ko?aruh s sa-
licilom na ¢e&ki nacin
Cesplje v rezancih .
Cesplje v rumu ;
Cesplje v sladki GOI&tl
Cespljev kolad potresen
Cespljev povidel
Cespljev strukelj pecen
CeSpljeva mezga iz
olupljenih ceSpelj .
CeSpljeva mezga z bre-
skvami . .
CeSpljeva poga(d ko-
ruzna : S
Cespljeva p0valn1ca.
Cespljevi buhteljni (s po-
vidlom) . :
G esp] jevicmokiiz krom-
pirjevega testa .
Cespljevi polmesci

848
875
846
349
347
559
638
874
733
875
872

751
684

650

709
651

219

Cezana jaboléna topla 570
Cokolada . : 916
Cokoladne (kakavne)
prestice’= fuag i 789
Cokoladni (kakavni)
hlebeki’. i audt . 788
Colkoladni (kakavni)
zvitek SR 790
Cokoladni nadev 818
Cokoladni puding (za-
morec v srajci) 647
Corba z jagnjetom . 261
Corba s kozlickom . 261
Corba s kuncem (doma-
¢éim zajcem) . 2538
Corba s piséancem . 232
Cresnje konservirane s
* salicilom ; 849
(vreénie kuhane (solata) 561
Llebllje prazene 562
Crenje v Zemeljnem
pecenjaku 620
(J‘L*sluev narastek 622
Cres$njev Strukelj pe¢en 734
Cre$njeva pogala 747
Cresnjeva pogacazzdro-
bom : 748
CreSnjeva torta 758
Cre$njeva torta ceska . 739
Crna kakavna torta . 765
Crnorumeni kruh 672
Disavni kis . 7 % 854
DiSavni obrocki boZic¢ni 791
Diseca perla v limonovi
perli . 934
Diseca perla v majni-
gkem wvinu il 035
Divjacina 243258
Divjaéina iz starega
petelina 225
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Divjadina v juhi . . . 2
Dodatki h kruhu 888—899
Drobljanci (flancati) iz
krhkega testa . 719
Drobljanci (flancati) z
droZmi . 653, 654
Drobnjak na oblozenih
kruhkih . . 894
* Drobnjak v fizolovi
omaki . . i 503
Drobnjak v {fiZolovi
omaki mrzli . 504
Drobnjak v  solatni
omaki e 525
Drobnjak v umesenih
jajeih : : 586
Drobnjak v zemel jnem
ponvi¢niku 87
Drobnjak v Zemeljni
juhi . . 20
Drobnjakov kromp1r 423
Drobnjakova omaka
gorka - 499
Drobnjakova Omaka
jajéna 501
Drobnjakova omaka
mrzla : . 500
Drobnjakovi ikl St
klji kuhani 699
Dunajski . na&in shra-
njevanja marelic v
sladkorju . 850
Endivija s paradizniki
527543
Endwua v solatni juhi 55
Endivija v solatnih
zrezkih Sivne 355
Endivija v vegetarijan-
ski prikuhi . 475

Fige — Glej smokve!
Fizol . TS
FiZol suh . ;
FiZol suh s svezim ze-
ljem in rizem .
Fizol v jeémenckovem
guljazu .
Fizol v Jecmenckow
meSaniei (ricetu) .
FiZol v meSaniei stroc-
jega fizola .
Fizol v skuhi .
Fizol s kaSo .
FiZol z makaroni .
FiZol z rizem . 292,
FiZol s slanino po fran-
coskem mnacinu .
Fizolov  jabolénik ' iz
svezega oluitenega fi-
zola S
Fizolov pn'e v solatl
FiZolov piré z mlekom
FiZolov piré s smetano
Fizolova juha francoska
Fizolova juha navadna
Fizolova juha navadna
Z rezanci . :
Fizolova juha pretlace—
na z jeémenckom in
kozicami
Fizolova juha v1pavska
Fizolova juha vipavska
s krompirjevko
Fizolova meSanica s
krompirjem .
FiZolova omaka
Fizolova omaka z drob-
njakom z
FiZolova omaka s hre—
nom mrzla

394

294
530
395
396

295

503

504



FiZzolova solata :

Fizolova solata pret]a—
dena .

Fizolova solata Z mesom

Fizol stro¢ji komnservi-
ran s soljo .

Fizol stro¢ji konservi-
ran v okisani vodi

Fizol stro¢ji praZen

Fizol strodji s korenjem

Fizol stroé¢ji z makaroni
in paradizniki .

Fizol stro¢ji z oljem in
kisom (solata)

Fizol stro¢ji s smetano

FiZola stro¢jega juha s
kaSo in krompirjem .

Fizola stroéjega juha s
krompirjem .

Fizola stro¢jega Juha Z
rizem

FiZola stroqega mesa- |

nica s fizolom
Fizola stroéjega omaka
Fizola strodjega shra-
njevanje na stajerski
nadin . )

528

530
529

855 .

856
397
297
298

531
299

28
29
30

296

505

857

Flancati — GleJ dr(;bl:yanm

Francoska juha fizolova

Francoska juha Zemelj-
T Y P L A s T

Francoska omaka ja-
boléna

Francoski naéin ﬁzola
s slanino

Francoski nacin petr31—
ljevega krompirja

Gamsovo meso -kuhanc_»
Glazura za torte — Glej
prevleke za torte!

23
21
512
394
431
245

Gobe . .

Gobe dusene v Juhx ragu

Gobe , konservirane v
sy e

Gobe suhe v kasnatl
juhi . =G ;

Gobe v Jecmencku ;

Gobe v kasi

Gobe v kromplrJevem
guljazu

Gobe v kromplr_;u ve-
getarijanskem

Gobe v makaronih .

Gobe v usukaneu .

Gobe v zelenjavni plo-
ai ;

Gobe z JaJcem

Gobova juha iz parkel_]-
¢kov s krompirjem .

Gobova juha preprosta

Gobova juha s krompir-
jem in svezimi gobami

Gobova omaka

Godlja . .

Golob, kako ga zako-
ljemo in osnaZimo

Golob divji .

Golob pecen

Golob zabeljen

Golob v obari .

Golob v omaki é&rni

Golob z rizem .

Goréicne kumare .

Goréi¢ni krompir .

Gorenjska ajdovakrom-
pirjeva mesta

Gorenjski krapi s sir-
natim nadevom . :

Gos, kako jo zako]Jes
in osnazis .

Gos pecena .

]

212
212 .
213
214
215
861
425

383
720

208
216
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frtd)

Gos v obari .

Gosja jetra .

Gosja jetra v mesnem
narastku : :

Gosja jetra v paatetl 4

Gosja mast kot maza za
na kruh

217
218

&

630
897

896

Govedina (in teletma) 90 148

Goveja brzola na hitro
Goveja brzola s ¢ebulo
Goveja brzola v mleku
duSena .
Goveja juha 4
Cove_ya pljuca s }{rus—
nimi cmoki ;
Goveja pljucna peéen-
ka v omaki .
Goveja pljuéna: pecen-
ka z goréico . :
Goveja pljuéna pecen-
ka # jajcem (biftek)
Goveje meso. kako ga
ohran. sveze 4—6 dni
Goveje meso kuhano, v
hrenovi omaki .
Goveje meso kuhano, v
petrsiljevi omaki .
Goveje meso majaro-
novo . il
Goveje meso mrzlo, v
omaki ST
Goveje meso v gulj Jlel
Goveje meso v juhi .
Goveje meso v juhi ci-
ganski . )
Goveje meso v Juhl gu-
ljazevi . ;
Goveje meso v Juhl 8
krompirjem . :
Goveje meso v ]uhl z
. zeljem

92
94

108
110

109

100

101

Goveje meso v mleku
duseno .

Goveje prsi v Juhl s
krompirjem . i

Govejega mesa (kuha-
nega) sekanica .

Goveje'ra mesa seseka-
ni zrezek .

Goveji bocmk s svinj-
sko nogo .

Goveji gobec J

Goveji jezik svez, pecen

Goveje jezik svez, za-

beljen o d S e
Goveji jezik svez s
hrenom . 14 P
Goveji kriz v mleku
dusen

Gove]l moz"dm s (Ilt‘
mozgani!

Goveji (in teleéji) vam-
i — Glej vampi!
Goveji zrezek, sesekani
Govejih nog hladetina .

- Grah

Grah ptazen
Grah prazen v juhi ragid
Grah s smetano :
Grah v jajénem kolac¢u
Grah v mladem korenju
Grah v rezanénem na-
rastku Ee
Grah v ribji Ju}u
Grah v teleéji obari .
Grah za kavo . .
Graha suhega juha .
Grahov piré ;
Grahova juha z rizem .
Grog lipov . .
Grozdnih jagod strukel 5]
peden :

102
100
148
111

91
95

98
96

102

111
177
390
398

12
399
595
418

635
52
115
926
35
400
34
908

735



nim govejim mesom .

Guljaz goveji . 106
Guljaz jeé¢menckov 307
Guljaz krompirjev =z
gobami . F iRl e
Gu]Jaz prasicji 168
Guljaz prasi¢ji z jet-
menckom . 169
Guljazeva juha 5
Hasé — Glej sekanica!
Hladetina (zolica) iz go-
vejih nog . : 177
Hladetina iz svqulnh
nog . 177
H[adetma i ‘W’l]lJSkIh
prekajenih nog . . 177
Hlebéki cokoladni (ka-
kavni) . . . . 788
Hlebcki huzalslu AR 00
Hlebéki ljubljanski z
mlecéno kremo . 205D,
Hlebéki oevirkovi . . 803
Hrana za bolnike 942966
Hrana za porodnice . 966
Hrana za sladkorno
bolne 955965
Hren jaboléni . 510
Hren kisli s wm_]sknm
nogami . 179
Hren Zemeljni v ¢esnovi
omaki i 498
Hren v fizolovi mrz]‘i
- omaki ; 2504
Hren v ‘krompirjevi
omaki : 519
Hren v smetanovi 0mak1 508
Hren z jajei . 585
" Hren s praSi¢jim me-
SOMPBAEL &, Bt s pRolat
Hrenova omaka s kuha-
103

Hrenova omaka z Zem-

ljami
Hruske kuhaue
Hruske suhe v sadni
potici L B0
Hruskova mesSana me-
zga

Huzar ‘il\.l hit‘b(,kl

Jaboléna ¢ezana topla .

Jaboléna juha za bol-
nike . . !

Jabol¢na ka(d iz masle-
nega vletenega testa .

Jaboléna kaca iz vzisle-
ga testa .

Jaboléna mezga
Jaboléna mezza z mali-
nami . ‘

Jaboléna omaka
Jaboléna omaka franco-
ska :
Jaboléna po"‘ata !
Jaboléna potica tlrolskd

Jaboléna povalnica . .

Jaboléna torta . 760,

Jabol¢na torta brez ja-
TeeRs Sl st dau i

Jaboléna voda za bol-
nike .

Jaboléni I)Ilhtt‘l]ﬂl
Jaboléni emoki iz krom-
pirjevega testa .
Jaboléni ¢aj .
Jaboléni hren . :
Jaboléni krhlji suhi v
solati x :
Jaboléni nadu ]
Jaboléni nadev z orehi
Jaboléni narastek mrzel
(pena)

509
57b

689

875
792

570
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narastek sirov
omlet
pecenjak
Jaboléni Strukelj pecen
Jaboléni strukelj ocvir-
kov pecen
Jaboléni Strukelj sirov
(mohantov), pecen
Jabol&ni strukelJ vzisli
tirolski, pecen S
Jaboléni Struklji e
Jaboléni usukanec .
Jabolénih olupkov pund
]abo]énik fizolov iz sve-
Zega oluStenega fizola
Jabolka dugena >
Jabolka dusena v pala—
¢inkah za sladkorno
bolne

Jaboléni
Jaboléni
Jaboléni

Jabolka dusena v pogam ;

iz koruzne moke .
Jabolka dusena za nadev
Jabolka duSena za slad-

korno bolne .
Jabolka kuhana
Jabolka oble&ena iz ma-

slenegavletenega testa
Jabolka obrizgana . .
Jabolka peéena sladka
Jabolka peéena za slad-

.korno bolne .
Jabolka podmetena . .
Jabolka Silvestrova 567.
Jabolka zmrzla . .
Jabolka v brusmcah

konservirana .
Jabolka v kasi pecena
Jabolka v koladu z orehi
Jabolka v korenju siro-

vem . . . ;
Jabolka v krom'plr_)u

960

752
820

955
565

745
566
956
301

568
569

845
312
661

537
320

Jabolka v makaronih .
Jabolka v mezgi hru-
Skovi mesani :
Jabolka v mezgi iz po-
maranénih .olupkov .
Jabolka v mezgi Sipkovi
Jabolka vzelju ogrskem
Jabolka v zelju rdedem
Jabolka v Zemeljnem
pecenjaku z rozinami
Jabolka v Zemljevki
Jagnje (kozlicek) ocvrto
Jagnje (kozli¢ek) peceno
Jagnje (kozli¢ek) v&orbi
Jagnje (kozli¢ek) v obari
Jagnje (kozlitek) v pa-
priki : ;
Jagode z mlekom .
Jagode z vinom
Jagode za sladkormo
bolne il
Jagodna mezga sirova
Jagodna torta . 763,
Jagodni caJ
Jagodni ¢aj z mlekom
Jagodni polmesci .
Jagodni zajtrk 0
Jajca, kako jih sprav-
ljamo za zimo . ;
Jajca kuhana v mehko
Jajca kuhana v trdo
Jajca nadevana

332

L1 §

87

884
887
371
493

621
379
260
259
261
262

263
573
574

957
877
764
904
905
652
572

579
580
581
583

Jajca nadevana s funko 583a

JaJcaposaJena (na »okoc)
Jajca 3 Spinacna .

Jajca umeSana z drob—
njakom . ;
Jajca umesana spopmm
Jajca umesSana s Sunko
Jajca v majonezi .

Jajca v solati .

582
600



Jajca z gobami

Jajea s hrenom g

Jajca s karfijolnim per-
jem

Ia_]ca z makarom za-
pedenimi

Jajca z mozgani . ;

Jajca. s paradii‘ni-ki pe-
denimi . .

Jajca s leu(,n() pc( enko

Jajca s ¥pinaco :

Jajca s tele¢jim rajzelj-
cem ocvria :

Jajca s teledjim zrezkom

Jajéna jed iz starega
kruha

Jajénajed s kromplrjem

Jajéna jed za bolnike

]ajéna jedila

Jajéna klobasica s$unko

Jajéna majoneza .

Jajéna majoneza (osfra
omaka) .

Jajéna majoneza para-
diznikova . ;

Jajéna majoneza petr-
siljeva .

Jajéna omaka drobn_]a—
kova . !

Jajéna potica hitro pr1—
pravljena .

Jajéna potica iz bezgo~
vega cvetja .

Jajéne krpe — G]ej
paladinke!

Jajéne rezine (Snite)
ocvrte

Jajéni bezeg ocvrt

Jajéni kola& z grahom
Jajéni kolaé s Zpinado
Jajéni narastek s Sunko

15

579—

501
599

602

591
601
593
594
625

Jajéni narastek za slad-

korno bolne . . 958
Jajéni omlet spomla-

danski : 610
Jajéni paprikas 596
Jajéni podmet navadni 597
Jajéni podmet s Sunko 598
Jajéni puding . 642

Jaj&ni rezanci za v juho 65

Jajéni usukanec . 359
JaneZeva omaka iz ja-
nezevega perja . 517
Janezeva omaka s krom-
pirjem . 438
Janezeve zvezdlce 794
Janezevi zapognjenci 795
Jetmen za kavo . 925
Je¢mencek pecen . 302
Iec’:men(‘:ek v guljazu
pragi¢jem . 169
Jeémenéek v Jllhl (57
lovi . : i 3
Ie(‘moncck v mleku 2 303
Jeémencek s &eSpljami
suhimi . 304
Jetmendek z goham1 305
Jeémencek s kostrunom 270
Jeémencek s svinjsko
glavo 154
Jeémendek z 7elanavn 306
Jeé¢menékov guljaz . 307

Je¢menckova juha . . 6
Jeémenckova meSanica
(ricet) . 308
Je¢menckove klobase 200
Je¢menove moke Zganci 386
Jedila jajcna 579—603
Jedila jajéna za bolnike 953
Jedila jajéna za slad-
korno bolne .

Jedila mesna

. 958
90—275

Kuharica, 2. izd.
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Jedila moénata 648—841
Jedila moénata iz vzis-
lega testa . 648—707
Jedila samostojna
Jedila za bolne na ze-

lodcu ali érevesu . 953
Jerebice pecene 247
Jerebice v rizu 248

Jeiprenj — Glej jeémentek!
Jetrna klobasa poljska 202
Jetrne klobase (jetrnice) 201
Jetrni riz v goveji juhi 66

Jogurt domadi . 888
Jitha‘eciganska @ o W 1
Juha gebulna s krom-
‘pirjem . i 22
Juha divjadine 2

Juha fiZola stIOCJega
s kaSo in krompirjem 28

Juha fiZola strodjega
s krompirjem . . . 29
Juha fizola stro&jega
Z rizem . . 30

Juha fiZolova francoska 23
Juha fizolova navadna 24
Juha fiZolova navadna

Z rezanci . . 25
Juha fiZzolova pretlacena

z jecmencékom in ko-

Zicami . . 3
Juha fiZolova v1pavska 26
Juha fiZolova vipavska

s kromplrJev'ko s o0y
Juha gobova iz parkelj-
_ ¢kov s krompirjem . 33

Juha gobova preprosta 31
]uha gobova s kromplr-
jeminsvezimi gobami 32
Juba godlje . . . . . 8
Juha goveja . St
Juha graha suhega A e

291389,

Juha grahova z riZem

Juha guljaZeva ;

Juha, hitro pripravljena,
za bolnike .

Juha jabol&na, za boI—
nike . ;

Juha Jecmenckova

Juha karfijolna

Juha karfijolna s pSe-
ni¢nim zdrobom

Juha kaSnata s suhimi
gobami .

Juha kasnata s slamno

Juha kasnatazzelenjavo

Juha korenova s krom-
pirjem . :

Juha Lreiovsis maLa—
FOITE 1500

Juha kostna Sk prevreta

Juha krompirjeva pre-
tladena .

Juha klOlllplI‘_]BVk(‘ ]

Juha kurja .

Juha mleéna

]uha mleéna, malo dru-
galna y

Juha ohrovtova s krom—
pirjem .

Juha ohmvtova z riZzem

]uha pa1ad1z111k0va zZ
rizem .

Juha petrsﬂjevke

]uha pl_]ucna s krom-
pirjem .

Juha porova s Lo
pirjem . .

Juha prezganska iz Kna j-
pove ali druge moke
(kumnovka) .

Juha ragi :

Juha ribja z grahom

3

1% B =%

949

950
6

11
50
51
52



Juha rizeva z rumenja-

kom . : 13
Juha riZeva z zelJem in

sveZim svm;sklm me-

som : 14
Juha SII‘].ldta za sldd—

korno bolne . 959
Juha smetanova b3
Juha solatna iz end1v1_]e 55
Juha solatna z rizem 54
Juha Spinaéna hitro pri-

pravIJena : 56
Juha Splndcna z rizem 538
Juha Spina¢na z zdro-

bom pSeniénim . 57,
Juha teleédja . 15
Juha vampova s Llom—

pirjem . 16
Juha vinska . 59
Juha vraniéna . 17
Juha zdrobova . 18
Juha zdrobova z rume- ;

njakom . . 60 ¢
Juha zeliséna ah spo-

mladanska (roznisok) 61
Juha zeljnata s krom-
pirjem . 62
Juha zimska . ! 19
Juha Zabja navadna . 63
Juha Zabja ragu . . 64
Juha Zemeljna franco-

ska : 21
]uha zemeljna Z drob—
* njakom (ponada) 20
Juha z govejim mesom 99
Tuha Z govejim mesom

in zeljem . 101
Juha z govejim mesom

(prsi) in krompirjem 100
Juhe mesne . 1—21
Juhe postne . . 2264

15%

Kaé¢a jaboléna iz masle-
nega vlefenega testa
Kaca jaboléna iz vzisle-
ga testa
Kakao .
Kakao v orehom poﬁu
Kakavna torta &rna .
Kakavna torta lingka .
Kakavna torta pisana .
Kakavna torta tirolska
Kakavne prestice .
Kakavni hlebéki .
Kakavni led :
Kakavni nadev za potice
Kakavni zvitek
Karamelovo pecivo :
Karfijola . )
Karfijola zabeljena .
Karfijola zabeljena v
zelenjavni ploséi .
Karfijola zabeljena z
oljem
Karfijola
narastku
Karfijola v solati
Karfijolna juha
Karfijolna juha s pSe-
niénim zdrobom -
Karfi jolne cvetke v iuhi
ragi . 4
Karfljohlega perJa IR
krompirja meSanica .
Karfijolx,\o'perJeZJa_]com
Ka$a kot prikuha :
Kasa mle¢na :
Kasa nastrgana za v
juho
Ka3a pecena
Kasa pecena z Jabolk1
Kasa s cespljami .
Kasa s fizolom .

zapecena v

227

744

750
917
687a
765
769
775
766
789
788
837
822
790
795

2091



228

Kasa s korenjem in ! pa-
radiZnikom

Kasa s kromrplrjem ;

Kasa s pra3i¢jim mesom
in zeljem ;

Kasa s praswjmn pl_]um

Kasa s praSigjo glavo .

Kasa v godlji

Ka%a v juhi stro¢jega
fizola s krompirjem .

Kasa v klobasah krva-
vih . R

KaSa v kruhu plsanem

KaSa v repi kisli .

Kasa v zelju kislem .

KaZa z alelujo .

Kasa zabeljena

Kasa zdrobova za v juho

Ka3a z gobami .

Kasa z ledo .

Kasa z moZgani

Kasnat piré .

Ka%nata juha z gobann'

suhimi .
Ka3nata juha s slanmo
Kasnata juha z zele-
njave’ - is. 0
Kagnati krapi .
Kasnati Eganci g
Kava .
Kava, kako JO kuhamo
Kava ¢rna
Kava iz graha (psenlce,
rZ7i) o
Kava iz jecmena ’
Kava Knajpova
Kava ledena
Kava mle¢na ali bela ;
Kava turska
Kavna krema .

317
321

172

174
183
155

203
674

918
919
921

926
925
922
923
920
924
831

Kavna primes (cikorija)
iz suhih smokev :

Keksi (angleske pecivo)

Keksi bozi¢éni (ali obro-
¢ki) ; )

Keksi boziéni me dmu :

Keksi brez jajec .

Keksi s smetano .

Kis diSavni .

Klobasa smokova, sldd—
ka ot

Klobase iz praéiéjega
prekajenega mesa .

Klobase iz prasi¢jega
srca . R
Klobase iz prasi¢jega
zelodca . e
Klobase iz prasi¢jega .
zelodea. stisnjene .
Klobase iz prasi¢jih

pljué

Klobase Jecmenckove :
Klobase jetrne poljske
Klobase jetrnice . .
Klobase, kako jih hra-
nimo .
Klobase kevhve & kaso
Klobase mesene
Klobase mesene v sve-
zem zelju s krompir-
jem in rizem .
Klobase peéenice . :
Klobase prtene s kaSo
ali rizem v godlji .
Klobase riZeve . -
Klobasice j Jajcne & 2unko
Klobasice | spmacne pe-
¢ene .
Klobasice ze]Jnate, na-
devane, v paradiZni-
kovi omaki

927
781

782

198
199

187
200
202
201

151

203
204

372
205

206
592

374



Klobasice zeljnate, na-
devane z rizem in me-
som

Klobasice 7el_]nate na-

* devane z rizem in me-
som v sarmi . §

Knajpov krompir (na-
vodilo za kuhanje)

Knajpov kruh .

Knajpov usukanec na-
vadni

Knajpova kava

Knajpova  preZganka
(kumnovka) .

Knajpovo korenje .

Kokos, kako jo zakoljes
in osnazis .

Kokos stara kuhana :

Kokos stara, kuhana in
pecena . ;

Koko$ v obari .

Koko$ z riZzem . :

Kokosja jetra v mes-
nem narastku et

Kokosja (kurja) juha .

Kolaé berlinski

Kolaé &espljev, potresen

Kola¢ jajéni z grahom

Kolaé jajéni s S$pinaco

Kola& mareliéni potre-
S gt R

Kolaé oevirkov

Kolaé orehov in z ja-

bolki, vzisli .
Kola¢ki dobri .

Koleraba .
Koleraba rumena .
Koleraba rumena v

mleéni omaki
Koleraba rumena v Sari

375

421

360
922

224
221
222

630

657
658
593
594

659
660

661
656
390
405

406
477

Kolerahe zelene (vrh-

zemeljske) .. 407
Kolerabe zelene (vrh-

zemeljske) duSene 408
Kolerabe zelene (vrh-

zemeljske) v solati . 535
Kolerabe zelene s ko-

renjem iy 415
Kompot iz el pa—

xadiznikov, konservi-

rano . . 867 .
Kompoti (sladke 50-

late) . 557—578
Koprive s Spinaco 481
Kopun, kako ga zako-

lje$ in osnaZi§ . 208
Koren érni oevrt . 419
Koren érni zabeljen . 420
Koren ¢rni v solati . . 538
Korenine ¢rne . 390
Korenje s 390
Korenje konservirano

v kozarcih 859
Korenje mlado zgrahom 418
Korenje na ‘preprost

- nacin . 410
Korenje okisans, - 411
Korenje po Knajpu . 409
Korenje rdete v omaki 518
Korenje sirovo z jabolki 537
Korenje zabeljeno 412
Korenje v makaronovi

ploséi 337
Korenje v smetam 413
Korenje v solati . 536
Korenje v Sari . 477
Korenje s fizolom stroé-

jim 297
Korenje s | kago in para—

diznikom . 317

229
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Korenje s kolerabo ze-
leno .

Korenje s kostrunovml
mesom

Korenje z mlekom

Korenov piré s krom-
pirjem

Korenova juha s krom-
pirjem . %

Korenova juha z ma-
karoni

Korenova pnkuha pod-
metena . ;

Koruzna pomca s Ces-
pljami sveZzimi .

Koruzna pogata z ja-
bolki duSenimi .

Koruzna spehovka

Koruznega zdroba pe-
¢enjak

Koruznega 7d1oba pO-
lenta .

Koruznega zdroba po—

lenta s Sunko
Koruzni kruh .
Koruzni kruh ¢rnoru-
meni . Trets
Koruzni omlet .
Koruzm strukelj orehov

‘pelen SR
Koruzni usukanec z

mlekom 27
Koruzni usukanec s

smetano kislo
Koruzni Zganci
Kosmidi-ovseni v gove_]l
Juhistss
Kosmici ovseni (Hafer—

flocken) v usukancu

z mlekom .

415

266
414

416

362
385

75

365

Kostanjeva torta bosan-
ska 5
Kostanjeva TOlfa § pra-
skom 4
Kostna ali pre \fretd_] uha
Kostna telec¢ja juha .
Kostrun stajerski .
Kosdtrun v jeémencku
Kostrun v sladkem zelju
Kostrun v Sari .
Kostrun s papriko ze lono
(Satarag)
Kostrunova })rzola trz1—
Ska : :
Kostrunova jetra .
Kodtrunova pljuca
Kostrunovi mozgani .

Kostrunovoe meso na-
vadno g
Kostrunovo meso pre-

prosto pripravljeno .
Kostrunovo meso v juhi
ciganski :
Kostrunovo meso v oma-
ki majaronovi
Kostrunove meso v repi
sladki
Kostrunovo meso s ko-
renjem .
Kozarei za shl'anjevan_]e
Kozlitek — Glej jagnje!
Kraljevska pogaca .
Kraljevski ¢aj mleéni
Krapi gorenjski s sirna-
tim nadevom
Krapi navadni s kasna—
tim nadevom ;
Krapi zimski brez jajec
Krema kavna
Krema mleéna .

269
275
275
275

721
722
831
832



Krema mle¢na za snezne
vlozke .
Krema sadna k moc¢na-
tim jedilom . :
Kremov Strukelj peéen
Krmenateljei — Glej
svinjske zarebrnice!
Krofi krompirjevi vzisli
Krofi pustni 662,
Krompir. . -
Krompir, kakogakuha_]
Krompir: benegki .
Krompir drobnjakov
Krompir duien z mle-
kom . LY
Krompir goréiéni . :
Krompir mali kifeljcar
Krompir opecen v ze-
lenjavni ploséi .
Krompir parjen
Krompir peéen
Krompir petrsiljev .
Krompir petrsil jev h
klobasam . ;
Krompir petrsaIJev na
francoski nacin .
Krompir petriljev pre-
prost . : F
Krompir prazen .
Krompir solnograski
Krompir star :
Krompir star z oljem
dusen :
Krompir vegetanjanskl
z gobami . ;
Krompir zabeljen
Krompir zeliéni kot po-
mladanska prikuha .
Krompir zmrznjen .
Krompir v jajéni jedi
Krompir v juhi éebulni

833

834
740

664
063
390
421
422
423

424
425
455

369
426

427

428
430
451
429
452

433
421

452

434
435

436
421
589
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Krompir v juhi fizola
stro¢jega
Krompir v juhi fizila
stro¢jega s kaso
Krompir v juhi gobovi
iz parkeljckov .
Krompir v juhi gobovi
s svezimi gobami .
Krompir v juhi goveji
Krompir v juhi korenja
in krompirja §
Krompirv juhi ohlovtmn
Krompir v juhi plju¢ni
Krompir v juhi porovi
Krompir v juhi vampovi
Krompir v juhi zeljnati
Krompir v juhi z go-
vejim mesom
Krompir v korenovem
piréju
Krompir v kruhu plsa-
nem . :
Krompir v i anicu
zolovi ;
Krompir v meSanici s
karfijolnim perjem .
Krompir v meSanici z
zéleno
Krompir v obllcah
Krompu‘ v omaki jane-
Zevi
Krompir v Omdkl kumal
(svezih)
Krompir
TNV e e e
Krompir v papriki .
Krompir v poru .
Krompir v prezganju
Krompir v prezganju s
sladko repo .
Krompir v repi opresni

v omaki mav-

231
29
28

33

32

41
i1
50
16
62
100
416
675
295
323

489
457

438
439

440
441

442

469
467
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Krompir v repi sladki
s svinjskimi reberci .
Krompir v skuhi .
Krompir v solati .
Krompir v solati meSani
s paradlznlkl
Krompir v Sari .
Krompir v Spinaci
Krompir v zelju kislem
Krompir v zelju slad-
kem ali opresnem .
Krompir v zeljusvezem
z rizem in klobaso
Krompir v Zgancih aj-
dovih
Krompir
Krompir
Krompir

z jabolki
s kaSo .
s kumarami .
Krompir z mlekom .
Krompir z ocvirki .
Krompir s prasi¢jimi
e e
Krompir z rezanci iro-
Halmad s
Krompir z rizem .
Krompir s sirom bo-
hinjskim .
Krompirjev guljaZ z go-
hamy R
KromplrJev kvas (v do—
macdem kruhu) .
Krompirjev piré . . .
Krompirjev piré izolup-
ljenega krompirja
Kromlpirjev piré iz pe-
‘enega krompu‘]a A
hromp;r_]ev piré zape-
Cend el
Krompirjev strukeIJ
vzisli, pehtranov, pe-
éen

519]

191
376
539

545
477
482
490
494
372
382
320
321
454
445

184

449

¢ 706

Krompirjevi

Krompirjev strukelj
vzisli, tirolski, pecen
Krompirjeva juha pre-
tladena . !
Krompirjeva medta aj-
dova gorenjska .
Krompirjeva omaka s

hrenom .
Krompirjeva potwa 3’4,
Krompirjeva sekanica
vegetarijanska . )
Krompirjevasolatatopla
Krompirjevi cmoké&idi
za v juho .

Krompirjevi cmoki bre-
skovi

I&rompm]ew cmoki brez
jajec

Krompirjevi cmokl Ges-
pljevi ;

Krompirjevi wmoki’ ja-
boléni

Krompirjevi B
reli¢ni ; :

Krompirjevi cmok1 za-
Viticoesy :

Krompirjevi c*moLi Z
zdrobom pSeni¢nim

Krompirjevi krofi vzisli

Krompirjevi polmesei .

Krompirjevi rogliiéi
Krompirjevi slaniki =z
ocvirki .

KlOli’lpll’]E:VlbLlh]\][lkll—
hani . :
Krompirjevi 7rezk1 :
Krompirjevi Zganci iz
je¢menove ali pseni-
tnemoke . . . .
#likrofi
idriyski .

w7

583

519
450

451
540

69
708

713

714

325
326

806

726
327



Krompirjevi zlikrofi s
suhim svinjskim me-
SOTN -5 polaeatts

Krompirjevka . :

Krompirjevka v vipav-
ski fizolovi juhi

Krompirjevo vzislo te-
sto za pecene Struklje

Kruh, da se poleti ne
skvari el

Kruh ajdov plsam

Kruh ¢eski velikonocni

Kruh ¢rnorumeni’

Kruh domaé¢ s krom-
pirjevim kvasom .

Kruh Knajpov .

Kruh koruzni .

Kruh koruzni pisani
(¢rnorumeni)

Kruh pisani ajdov

Kyuh pisani s kaso .

Kruh pisani s krompir-
Jemih . A

Kruh 'pb(,nmnl be]

Kruh rZeni .

Kruh star v borovm(ah

Kruh star v jajéni jedi

Kruh skofov, sladki . .

Kruhki obloZeni (sand-
vich) . .

Kruhki oblo,aem lml_]::]

Kruhki oblozeni s sar-
dinovim maslom

Kruhki obloZeni s sirom
bohinjskim

Krnsne rezine opeéen(r
za v juho . ;

Krugne rezine zlate za
v Juho .

Kyusni emoki in drugo‘

— Glej zemlje!

588
42

27
705

666
675
676
672

667
669

672
673
674

675
670
671
557
590
813

892
893

895

894

71

Kumare goréi¢ne . :

Kumare nakrhljane, ka-
ko jih hranimo .

Kumare sveze v omaki
s krompirjem

Kumare v solati .

Kumare s krompirjem

Kumarice male konser-
virane v kisu

Kumarice male konser-
virane v kisu po Ze-
skem naéinu .

Kumarice male konser-
virane v srbski solati

Kumnovka (prezganka)

Kunec (domadi zajee),
kako ga zakoljes in
pripravis i

Kunec ocvrt .

Kunec pecen

Kunee v ¢orbi .

Kunec v obari .

Kunca jetra .

Kunca ledvice .

Kuneca meso, peceno ali
kuhano, v sekanici

Kunca pljuca

Kunca srce .

Kurja juha .

Kutinov Zelé

Kutinova mezga

Kvas krompirjev .

¥vasa za divjacino .

Laski nacin Spinace .
Leca y
Leca v kasi .
Leéa v kisli omaki .
Lec¢a v solati
Ledena kava

Led kakavni

233

861
860

439
541
454

862

863
869

235
236
237
238
239
240
241

242 .
241
241

10
878
879
667
245

484
390
518
520
542
925
837



234

Led limonov

Led pomaranéni

Led za torte, beli .
Lesniki v ajdovi potici
" Lesnikovi zapognjenci .
Liker borovnicev .
Liker breskov .

Liker lipov .

Liker pomaranéni

Liker Sipkov

Limonada .

Limona, kako jo ohra—
nimo ve¢ mesecev
SVEZO

Limonova perla

Limonove in pomaran-
¢ne lupine, kako ph
hranimo A :

Limonov led

Limonov odcedek

Limonov sok s ¢&rnim
vinom ¢

Lingka torta .

Lipov caJ

Lipov éaj bezgov 2dra-
vilni .

Lipov grog

Lipov liker .

Lipovo cvetje v limo-
novi perli .

Liptovski sir (-mohant)

Ljubljanski hlebcki z
mleéno kremo

Lustrek v spomladanski
pijaci s pelinom .

Majaronova omaka s

koStrunovim mesom .
Majaronovo meso
Majnisko vino .
Majoneza .

839
840
835

796

D575

938
939
940
941
951

934

852
839
932

935
769
906

907
908
939

934
891

655
948
271
107

935
514

Majoneza (jajéna) ostra
Majoneza  paradiZni-
kova . :
Majoneza petlbllJLVd
Majoueza petrsiljeva z
moZgani
j\Ia_]oneza ¥ ruski solati
Majoneza z jajci .
Majoneza z jajci nade-
vanimi , :
\JIaronwa z jajci tade-
vanimi s Sunko .

Makaroni® zapeteni, z
jajcem . P e L

Makaroni v korenovi
juhi .

Makaroni Vsmttam 1\1811
Makaroni s fiZzolom .
Makaroni s stro¢jim fi-
zolom in paradiZniki
Makaroni z gobami .
Makaroni z jabolki .
Makaroni z maslom si-
rovim i
Makaroni zmesomsvinj-
skim. ;.
Makaroni s paradlzmkl
Makaroni s sirom bo-
hinjskim
Makaronov narasterk
Makaronovnarastek (po-
tica) . 5
Makaronova plosca s
korenjem . . .
Malinov odcedek .
Malinova mezga .
Malinova mezga thol-
Cna e,
Mandeljnov nadev
Mandeljnova potica .
Mandeljnovi rogljicki .

329
628

629

337
936
880

881
823
823
797



Mandeljnovo mleko kot
pijaca za bolne na Ze-

loden ali mrzlici 945
Marelice konservirane

s sladkorjem po du-

najskem nacinu 850
Marelice sveze v sladki,

solati ; 576
Mareli¢na mezga . 882
Mareli¢na torta 770
Mareli¢énicmoki izkrom-

pirjevega testa . 711
Mareli¢ni kolaépotresen 659
Marmelada — Glej

mezge!
Masleno testo iz ostan-

kov vletenega testa . 728
Maslo sardinovo na ob-

loZzenih kruhkih 895
Mavrahi (smrcki) ocvrti 476
Mavrahi v omaki . 507
Mavrahova omaka s

krompirjem . 440
Medena potica . 686
Medene rezine . . 801
Medeni boZi¢ni keksx 785
Medeni boziéni

~ obrocki . . 798, 799

Medeni nadev za potice 824
Medeno mleko za slabo-

krvne in nervozne 946
Medeno pecivo z limo-

novim ledom . 800
Melisni vzisli Sfl’llkl_]‘l,

kuhani . : REATTO0
Mesene klobase 204

Meseneklobase pe¢enice 205
Mesna jedila 90—275
Mesne juhe . {21
Mesninarastek (izostan-

kov mesa) . 630, 631

235

Meso, kako ga ohranimo
svezega 4—6dni . . 90
Meso razno . 259275

Meso v solati fizolovi 529
Meso v zeljnatih kloba-
sicah z riZzem S
Mesanica fizola strot-
jega s suhim fizolom 296
Mesanica fizola s krom-
pirjem . 295
Mesanica Jecmenckova
(ricet) A 308
Mesanica krompirja in
karfijolnega perja . 323
Mesanica zdrobova za
otroke : 367
Misanica s6lencin keom.
piEya 489
Mesta goren JS‘kd (a Jdova
krompirjeva) 3 383
Metini = vzisli étru-klji,
kuhani . rdy Yanz ol
Mezga breskova o 871
Mezga breskova ces-
pljeva 872
Mezga cespljeva iz olurp-
ljenih &espelj 873
Mezga éedpljeva — po-
videl e 874
Mezga hruskova meSana 875
Mezga jaboléna 876
Mezga jagodova sirova 877
Mezga kutinova 879
Mezga malinova . 880
Mezga malinova jabol-
¢na Z 881
Mezga marehcna g 882
Mezga paradiZnikova . 883
Mezga pomaranénih
olupkov in jabolk 884
Mezga Sipkova 886
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Mezga Sipkova z jabolki 887
Mezgin narastek . 632
Mezgine palaéinke 604
Mezgini buhteljni . 648
Mle¢na juha . . . 44, 45
Mle¢éna kava (ali bela) 920
Mleéna krema . HIERR0
Mleéna krema za snezne
viozke 833
Mleéna omaka z rume-
nimi kolerabami 406
Mleéni ¢aj kraljevski . 909
Mleéni riz : 352
Mleéni usukanec . 363
Mleéniusukaneckoruzni 361
Mleéni usukanec ovseni 365
Mleéni usukanec za
otroke . . 364
Mleéni zdrob 368
Mleko éesnovo . . 944
Mleko kislo za Jogurt 888
Mleko kislo za sir (mo-
hant) . 889
Mleko mandeljnovo kot
pijaca za bolne na Ze-
lodeu ali mrzlici 945
Mleko medeno za slabo-
krvne in nervozne 946
Mlekoséajem jagodovim 905
Mleko s ¢ajem ruskim 912
Mleko z jagodami 575
Mleko z rumenjakom
za okrevajode 047
Mlinei — Glej Zemlje
parjene!
Moénata jedila . 648841
Motnati peéenjak = 614, 615
Motnati ponviénik (Se-
berle) ! 72
Moé¢nati slaniki- vz1sh
kot ¢ajno pecivo 665

Moénik — Glej usukanec!

Mohant — Glej sir!
Mozgani, kako jih o¢i-
stimo :

Mozgani kostrunow :
Mozgani kuhani
MoZgani ocvrti .
MoZgani svinjski .
MoZgani teledji za slad-
korno bolne .
MozZgani v ka$i .
MoZgani v omaki beh
MoZgani v omaki pe-
triiljevi
MoZgani v rizu
MozZgani z jajcem
MozZganov narastek .
MrezZica s svinjsko glavo
MreZica s svinjsko ri-
bico . A
Mrezica tLlBL]d z raj-
zeljeem

Nadev ¢okoladni .

Nadev iz duSenih Jabolk

Nadev jaboléni

Nadev jaboléni orehov

Nadevkakavovzapotice

Nadev mandeljnov .

Nadev medeni za potice

Nadev orehov . 2

Nadev orehov v ajdo-
vih Strukljih

Nadev orehov za potice

Nadev rozinov za potice
cenejsi .

Nadev rozinov za potlce
drazji :

Nadev roZicev . L

Nadev sirov v aJdovxh

Strukljih

129
275
130
131
176

962
132
135

154
135
136
633
136

194



Nadev sirov v gorenj-

skih krapih . 720
Nadev sirov za potice 830
Nadevi za kruh 888899
Nadevi za potice . 818830
Narastek ¢resnjev . 622
Narastek jaboléni mrzli

(pena) 623
Narastek Jabol('m sirov 624
Narastek jajéni s Sunko 625
Narastek jajéni za slad- -

korno bolne . 958
Narastek karfijole za-

pedene . 027
Narastek makarouo» 628
Narastek makaronov

(potica) . : 629
Narastek mesni (14

ostankov mesa) . 630
Narastek mesni (potica

iz ostalega pecenega

ali kuhanega mesa) . 631
Narastek mezgin . 632
Narastek moZganov . 633
Narastek pomaranéni 634
Narastek rezanéni z

grahom . o B P B
Narastek rezancni s

svinjino 636
Narastek rizev 637
Narastek smetane knsle 638
Narastek Sunkov . 639
Narastek zdrobov 640
Navihanci 802
Novoletna torta 771
Novoletna torta brez

Jajeca:i: : 772
Novoletni barkel_r 697
Obara (a]moht) golobova g};

Obara gosja -

Obara jagnjeta
Obara kokoija
Obara kozlicka
Obara kunca (domacega
zajca)
Obara p1scanca
Obara srne . :
Obara telec;a na pre-

prost nacéin
Obara teletja z grahom
Obara tele¢jega raj-
zeljca
Obara vampov govejxh
Obara vampov tele¢jih
Obara veverice
Obara zajca divjega
Obara Zabja

Obrocki boziéni disavni
Obrocki boziéni (keksi)
Obrocki bozi¢ni me-
deni . ; 798,
Obrocki boziéni orehon
Ocvirki v krompirju
Ocvirkov kolaé :
Ocvirkov Ztrukelj ja-
boléni, pecen
Ocvirkov strukelj sla—
vonski, peen
Ocvirkov Strukelj
v juho . : :
Ocvirkova potica (ocvir-
kovka) .
Ocvirkova potlca (bpe-
hovka) . 5
Ocvmkova potlca (spe—
hovka) iz ajdove moke
Ocvirkova potica (Spe-
hovka)izkoruzne moke
Ocvirkova torta
Ocvirkove palidice
Ocvirkovi emoki krusni

Za

237

262
221
262

239
230
251

114
115

120
143
144
253
257
290
791
782

799
807
445
738
739

73
690
691
692
693
773

804
715



238

Ocvirkovi hlebéki
Ocvirkovi praskovei ce-
neni . .
Ocvirkovi slan1k1 krom—
pirjevi . .
Ocvirkovi strukl]1 aj-
dovi e
Ocvirkovi zhcmkl v go—
veji juhi . .
Odcedek bezgov (be-
zgovec ali terjak) .
Odcedek (pijaca) bezgo-
vega cvetja ;
Odcedek borovnitev
Odcedek borovnidev si-
s DOV A ek . A e s
Odcedek é&esnov kot
zdravilo proti ostare-
losti .
Odcedek hmonov i
Odcedek limonov (sok)
s Crnim vinom .
Odcedek malinoy .
Ohrovt. . .
Ohrovt brstlcm
Ohrovt brstiéni ocvrt
Ohrovt brshcm Z ma-
slom sirovim .
Ohrovt peéen v gmetani
Ohrovt v rizotu bosan-
skem
Ohrovtova Juhaskrom-
pirjem . .
Ohrovtova Juha z rizem
Ohrovtova omaka ma-
slena.. .

Ohrovtovi zhkrof}.
Olupkl jaboléni za
pungé . . :
Olupki rpomarancm

(arancini) .

167

47

521
389

903

Olupki pomaranéni z ja-
bolki v mezgi :
Olupki repni — GIEJ
Aleluja!

Omaka &ebulna

Omaka  ¢esnova z Ze-
meljnim hrenom

Omaka drobnjakova
gorka .

Omaka drobn,}akova
mrzlaie.

Omaka drobn_]akova, z
jajei .

Omaka fizola strOCJega ;

Omaka fiZzolova :
Omaka fizolova s hre-
nom mrzla .
Omaka fizolova z drob—
njakom . . .
Omaka gobova .
Omaka goloba ¢rna .
Omaka govejega mesa
mrzlega
Omakahrena Jabolcneg&
Omaka hrenova z gove-
Jjim mesom iy
Omaka hrenova z Zzem-
Ijami 7. ;i
Omaka Jabolcna LA
Omaka Jabolcna fran-
coska
Omaka JaJCIIa (majo—
neza)

Omaka }aJcna (majo-
neza) ostra !
Omaka jajéna (majo-

neza) paradiznikova .
Omaka jajéna (majo-
neza) petrsiljeva .
Omaka janezeva s

krompirjem .

501

502

503
506
214

105
510

103



Omaka janeZevega
perja . ;|
Omaka korenja rdecega
Omaka krompirjeva s
hrenom . ;
Omaka kumar svez:h s
krompirjem .
Omaka lece kisla
Omaka majaronova s
koStrunovim mesom .
Omaka mavrahova .
Omaka mavrahova s
krompirjem . 2
Omaka mleéna z rume-
no kolerabo .
Omaka mozganova ])ela
Omaka mozZganova pe-
triiljeva
Omaka ohrovtova ma-
slena.. :
Omaka paradlzmkova ;
Omaka paradiznikova
z nadevano papriko .
Omaka paradiinikova
Z vampi .
Omaka paradlzmkova
z zeljnatimi klobasi-
cami . .
Omaka peusxl_]evas ki
hanim govejim mesom
Omaka petriiljeva 2z
moZzgani
Omaka leucne pecenke
Omaka prasm_]re zarebr-
nice . ;
Omaka prasw;ega srca

Omaka smetanova s
hrenom N s e A
Omaka smetanova z

- zajeem divjim .
Omaka solatna

517
518

519

439
520

271
507

406
133

134
521

374
104
134
195
197
508

258
523

239

Omaka veverice . 254
Omaka vinska . 524
Omaka zajca divjega s
smetano (UG D58
Omake 497524
Omlet hitri . 608
Omlet jaboléni . 609
Omlet jajéni spomla-
danski L 610
Omlet koruzni . PR
Omlet piskotni (souflé) 612
Orehov kolaé z jabolki,
vzisli IS (), 661
‘Orehov nadev . 825

Orehov nadev jaboléni 821

Orehov nadev za potice 826
Orehov &trukelj iz ko-

ruzne moke pecen 688
Orehova potica dobra . 687
Orehova potica iz ajdo-

ve moke £ . 681
Orehova potica iz aJdo—

ve moke z lesniki . 682
Orehova potica s kaka-

YOI s . 687a
Orehova tor‘ta s l\avno

kremo 3 774
Orehove pxskotne rezine 811
Orehovi obrotki boziéni 807
Orehovi poljubéki 808
Orehovi §truklji iz aj-

dove moke kuhani 725
Orehovi Struklji vzigli -

kuhani . A 702
Orehovo potresenje . 841
Otroska hrana:

jagode z mlekom . 573

korenje z mlekom . 414

usukanec mleéni 364

usukanec ovseni (ali

kosmi¢i) z mlekom 365
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zdrob mleéni
zdrobova mesSanica
Ovseni kosmic¢i (Hafer-
flocken) v goveji juhi
Ovseni kosmiéi (ali usu-
kanee) z mlekom .

Palacinke jabol¢ne za
sladkorno bolne

Pala¢inke mezgine

Paladinke rizeve .

Paladinke Spinacne .

Pala¢inke Spinacéne pe-
éene . :

Palicice oc,wrkove
Paprika nadevana v pa-
radiznikovi omaki
Paprika s kostrunom

(5ataras)

Paprika v stbski para-
diZnikovi solati kon-
servirana .

Paprikag jajéni

Paradizniki . .

PaI'B.d]ZIIIk], kako dozo—
ri$ nedozorele (zelene)

Paradizniki konservira-
ni v kisu .

Paradizniki konse1v1ra-
ni v slani vodi .

Paradizniki konservira-
ni za kompot (zeleni)

Paradizniki nadevani .
Paradizniki peéeni z
jajcem . !
Paradizniki sirovi
Paradizniki v fizolu
stro¢jem z makaroni
Paradizniki v kasi s
korenjem .

Paradlzmklvmakaromh

868,

368
367

365

960

869
596
390
864
865
866

867
339

540
544

298

317
5334

Paradizniki v solati en-
divije, radica ali dr.
Paradizniki v solati me-

Sani : g
Paradizniki z buco §
ParadiZznikova ]uha z

rizem

Paradiznikova majone-
za (jajéna omaka)
ParadiZznikova mezga .
Paradiznikova omaka .
ParadiZnikova omaka z
nadevano papriko
Paradiznikova omaka z

vampi :
Paradiznikova ('lllld.l\d z
zeljnatimi klobasami
ParadiZnikova solata
Paradiznikova  solata
srbska 4 i s
Paradiznikova  solata
srbska iz zelenih pa-
radiznikov v kozarcih
Paradiznikova  solata
srbska iz zelenih pa-
radiznikov s kumari-
cami v kozarcih
Pasteta iz gosjih jeter
Pasteta iz svinjske glave
Pecivo karamelovo .
Pecivo razno (¢ajno) 781—
Pedenice 0

Pecenjak Jabolcm
Pedenjak - koruznega
zdroba .

Peéenjak mocnati bol J51

Peéenjak mocnati pre-
prosti

Pecenjak 1anel_)cev ;

Pecenjak zdrobov sladki-

Pedenjak Zemeljni

869
897
898
795
817
205
613

616
615

614
617
618
619



Pef’enjak Zemelj:ni s

CéreSnjami . . . 620
Pecéenjak zumehm Z TO-

zinami in jabolki . . 621
Pecéenka pljuéna v

omaki: i SN
Peéenka pljuna z gor-

CICO0L | o o
Peccnkaplm( na {blftelk)

Z jajeem . 109

Pedenka sv uuska%kozo 180
Peéenka svinjska s sme-
fano . . AR el
Petenka i(]oqa LRl
Pehtranov Strukeljy iz
krompirjevega vzisle-
ga testa peden . . . 706
Pehtranovi struklji iz
vletenega testa -ku-

hanic. o . 730
Pehtranovi s’truklu vZi-
sli kubani .25 703

Pelin v spomladanskl
pija¢i z lustrekom . 948
Pena beljakova kot pre-
vleka za torte .' . . 836
Pena jaboléna mrzla . 623
Penasta boZi¢na torta . 756
Perla dise¢a v limonovi

perii . Sk . 934
Perla digeéa v majm—

gkem vinu. . ... 935
Perla limonova . . . 934
Perutnina, kako jo za-

kolje$ in osnaZig . . 208

Perutnina divja . 244—248
Perutnina domata 208—234
Perutnina stara, kako
jo kuhamo in pedemo 209
Perutninsko drobovje,
kako porabimo . . . 210

16

Perutninske drobovje
(jetra) prazeno . . . 21t
Perutninsko drobovje !
(jetra, Zelodec) v juhi

Loy TS R S R 1)
Pesa rdeéa . . . 390
Pesa vege’[am;amka . 459
Pesa v solati iy 7548
Pesa z mlekom . . 460
Petelin, kakoga zakolj Jjes

in-osnazis i 208
Petelin star, prlpraVlJ(}n

kot divjatina . . . 225
Petrsily 3

Petrsilj zelen, kako se
ohrani dlje ¢asa svez 870

Petrdiljev krompir . . 428
Petrsiljev  krompir h
klobasam . . . 430
Petriiljev kromplr na .
francoski naéin . . 431
Petrsiljev krompir pre-
prost .. . : 429
Petrsiljev ponvxcmk za
Feyaho s s adBe 76
Petrsiljeva juha . . . 49
Petrsiljeva majoneza . 516
Petrsiljeva omaka so-
iAoy 523

Petriiljeva omdka. s ku-
hanim govejim mesom * 104
Petrsﬂmva omaka Z mo-

Zgani; i 134
Pijaca ]abolcne vode za

bolnilees: ..t ais s, 951
Pijaca mandclJnovega :
mleka za bolne na Ze-
lodcu ali mrzlici . . 945
Pijac¢a spomladanska iz :
pelina in luStreka .- . 948
Pijate mrzle . . 928936

Kuharica, 2. izd.
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Pijade tople 900—927
Piré fizolov z mlekom 395
Piré fizolov s smetano 396
Piré grahov . 400
Piré kasnat . . 404
Piré korenov s krom-

pirjem . ! 416
Piré krompirjev . 446
Piré krompirjev iz olup-

ljenega krompirja 447
Piré krompirjev iz pe-

‘¢enega krompirja . 448
Pirékrompirjevzapeéen 449
Piré Spinaéni 485
Pisani kruh ajdov 673
Pisani kruh érnorumeni 672
Pisani kruh s kaso . 674
Pisani kruh s krompir-

Jem: L. Y to
Pisana torta kakavna )
Pis¢anec, kako ga zako-

ljes in osnazi§ . 208
Pis¢anec ocvrt . 226
Piscanec pecen 227
Pis¢anec pecen nadevan 228
Pistanec v dorbi . 232
Pis¢anec v obari . 230
Piséanec v papriki . 251
Pis¢anec zabeljen 229
Piskotna torta navadna 776
Piskotne rezine .- 810
Piskotne rezine z 0reh1 811
Piskotni omlet (souflé) 612
Piskotni zvitek . 809
Plju¢éna juha s krom-

pirjem . . i1
Pljucna pecenka z gor-

¢ico . . 110
PIJucnafpecenka (blftek)

Z jajcem 109
PlJuEnapecenkavomakl 108

Pljuéni puding
Plo3¢a makaronova sko-
renjem .
Plo3éa zelen,]avnd
Podmet jajéni navadni
Podmet jajéni s Sunko
Podmet mesni iz ostan-
kov mesa . f
Podmetena Jabolkd f
Podmetena korenova
-prikuha
Pogaca ¢reSnjeva .
Pogada ¢resnjeva z zdro-
bom . }
Pogaca JabOl(lld
Pogatéa koruzna s
pljami svezimi .
Pogacakoruznaz ]aholkl
duSenimi ;
Pogada kraljevska
Pogaéa vinska .
Polenovka na laski
nacin :
Polenovka navad no ku-
hana .
Polenovka prazm na VOI_]II
Polenta koruzna . ;
Polenta koruzna s §unko
Polentni vlozki .
Poljubéki orehovi
Polhi . Iy
Polhi prazem
Polmesci cedpljevi
Polmeseci jagodni .
Polmesci krompirjevi .
Polpeta iz preostalega
mesa . ;
Pomaranéna prevleka ;
Pomaranéna torta
Pomaranéni liker .
Pomaranéni narastek

ces-

542
808

146

777
940
634



Pomaranéni olupki, ka-

ko jih hranimo .
Pomaranénih olupkov
mezga z jabolki
Pomaranéni olupki
(arancini) .
Ponada :
Ponada (Zemeljna Juha)
Ponvicnik (Seberle) moc-
nati za v juho .
Ponviénik petréiljev za
v juho . ;
Ponviénik spluacm za
v juho . :
Ponvicénik ze md_;m 7
drobnjakom za v juho
Ponvicnik Zemeljnis su-
him svinjskim mesom
za v juho .
Porisiisiel
Porodniska Bt
- Porova juha s krom-
pirjem . :
Porova solatna omakd i
Por s krompirjem
Por v smetani
Por z drobtinami .
Por za sladkorno bolne
Postne juhe . 22
Potica ajdova z orehi .
Potica ajdova z orehi in
lesniki . 3 !
Potica ajdova zrozinami
Potica bezgovega cvetja
Potica iz cenenega testa
Potica iz drazjega testa
Potica jajéna hitro pri:
pravijena .
Potica. kromplrJua 324
Potica makaronova (kot
narastek)

16*

590
966

525

. 2264

682
683
602
679
680

599
450

629

245

Potica mandeljnova . . 823
Potica medena . . . . 68
Potica mesna kot nara-

stek (iz ostalega pete-

nega ali kuhanega

mesa) : A o |
Potica 0(A1rkuva . 690, 691
Potica orehova dobra 687
Potica orchova s kaka-

vom . . 687a
Potica ra_]ulJcna : 122
Potica sadna . 689
Potica $pehova ali ocvir-

kovka ¢ 691
Potica $pehova }:re/

ocvirkov 694
Potica Spehova iz a [clow

okie: e e 692
Potica Spehova iz k()-

ruzne moke . 695
Potica tirolska . 695
Potresenje orehovo . 841
Povalnica éespljeva . 684
Povalnica jaboléna . 685
Povidel 874
Povidel v ])llht(’ljlllh 650
Prasi¢je meso — Glej

svinjina!

Praskovei oevirkovi ce-

neni . ; 805
Pr(ﬂka]enosvm_]c;l\()mvc.()

— Glej svinjina!
Prepecenec beli 786
Prepeéenec vzisli . 677
Preste 678
Preste parjene . 345
Prestice bozi¢ne’ SiNT87
Prestice ¢okoladne (ka-

kavne) SO Te0
Prevleke (glazure) za :

torte . 835841
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PreZganje s krompirjem 442
Prezganje s sladko repo

in krompirjem . 469
Prezganka iz Knajpove
ali druge moke (kum-
novka)s itin e Mol
Prikuhe 390—496
Prikuhe brez masti . 954
Primes kavna (cikorija)
iz suhih smokev 927
Psenica za kavo 926
Pseni¢ne moke kruh 670
Pseni¢ne moke Zganci . 386
Pseniéni zdrob — Glej
zdrob!
Puding, kako ga kuha$
in peces o - 0dd
~ Puding cokoladm (za-
moree v srajci) . 647
Puding jajéni 642
" Puding pljuéni.. 643

B ani i slovkay - 646

Puding $pinaéni 644
Puding zdrobov mrzel . 645
Puné bozi¢éni z malinov-

cem 914

Pung Jabolcmh oll.zplém; 903
Puran, kako ga zakoljes

in osnazis . 208
Puran peen 233
Rabarbara v sladki so-

lati 577
Raca, kako jo zakohes

in osnazi$ . 208
Raca peéena 234

Radié (endivija ali dru-
gasolata)sparadiZzniki 527
Rt pdlai s b e v
Ragi juha zabja . . . 64
Rajzelje — Glej teletina!

Raki ks

Razno 842

Redkev érna v solati

Redkvica rdeca kot pri-
kuha 414 :

Repa . .

Repa bela

Repa kisla s kago

Repa kisla s svezimi
svinjskimi reberci

Repa na naéin aleluje

Repa opresna .

Repa opresna s krom-
pirjem .
Repa sladka . :
Repa sladka s kostru-
novim mesom !
Repa sladka s krompuw
jem in svinjskimi re-
herci:.

Repa sladka s kromplr—
jem v preZganju

Repa v Sari .

Repa z mlekom

Repna cima v solati .

Repni olupki — Glej
aleluja!

Rezanci jajéni za v juho

Rezanci okisani

Rezanci Siroki s krom-
pirjem . s

Rezanci Spinacni za v
juho .

Rezanci v juhi. . ;

Rezanci v juhi f1zolov1
navadni

Rezanei vliti v gOVGJl
juhi . : ‘

Rezanci s cespljaml sve-
Zimi- . . Taren

Rezanci z drobtmaml :

284

— 966

549

464
390
465
346

190
471
466

467
468

T

191
469
477

470
550

65
347
348

80
77

25
82

349
350



Rezanci s sirom (mo-
- hantom) 351
Rezanéni ¢etverokotniki 78

Rezanéni narastek z

grahom o a6
Rezanéni narastek s

svinjino i 5656
Rezine jajéne ocv rtL

(5nite) 591
Rezine krusne opccem,

za i qubion:, SR E b
Rezine krusne zlate za

% yuho! L0 e T
Rezine medene 801
Rezine piskotne 810

Rezine pigkotne z orehi 811

ihbel o ST R-200()
Ribe, kako th osnazi§ 277
Rlbe, kupuj vedno .le
sveze |, 276
Ribe kuhatic 278
Ribe ocvrte . 279
Ribe petene 280

Ribja juha z grahom 52
Ricet ali jetmentkova
meSanica
RiZev narastek
RiZeva juha z rumeﬂja—
kom0 13
RiZeva Juha z zelJem
in svezim svinjskim
a1 L5710 BRI OR g 05 gl 2 Un 14

308
637

Rizeve klobase 206
RiZeve paladinke 605
RiZi-biZi teledji 123

Riz jetrni v goveji juhi 66
Riz mleéni’ Liiinahe
RiZ prazen 473
RiZ v juhi fiZola stroé-
Jegariit s raB0
RiZ v juhi godlje el i

245

Riz v juhi grahovi . . 34
Riz v juhi ohrovtovi . 47
RiZ v juhi paradiZznikovi 48
RiZz v juhi solatni . . 54
RiZ v juhi Spinatni . 58
RiZ v mesnem narastku 630
Riz v nadevani papriki
vparadiznikoviomaki 338
Riz v sarmi 375

Riz v zelenjavni plosm 369
RiZz v zeljnatih kloba-

sical z mesom . 373
Riz v zelju svezem s
suhim fiZzolom . 293

Riz v zelju sveZzem s .
krompirjeminklobaso 372

Riz s fizolom 292, 353
Riz z golobom 245
Riz% z jerebico . 248
Riz s kokosjo . 55220
Riz s krompirjem . 354

135

RiZ z moZgani . :
Riz s pradi¢jimi plju¢i 186
Rizot bosanski z ohrov-

tom fElite 24467
Rizot bosanskl 8 sva-
skim mesom . . 166
Robide — Glej n:lz—.t]me1
Robldovega perja ali li-
stovoaji, » seaisiis. 01l
Roglji¢ki krompirjevi . 326
Roglji¢ki mandeljnovi . 797
Roglji¢ki vanilijevi . . 817
Rozmov nadev za potme
cenejsi . 827
Rozinov nadev za pot:ce
828

drazji a0l
Rozinova ajdova potica 683

Rozidev nadev . © 829
Rum v &espljah 847
Ruska solata 546
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Ruski ¢ ca_] S
Ruski ca_] zZ mlekom
Ruski ¢aj z vinom .
RZ za kavo .

Rzeni kruh .

911
912
913
926
671

Sadje, shranjevanje 842853

Sadna krema k mocna-

tim jedem 834
Sadna potica B 689
Samostojna jedila 291389
Sandwich — Glej oble-

zeni kruhki!

Sardele sveze 285
Sardelno maslo k oblo-

zenim kruhkom 895
Sarma . 375
Sekanica (hase} 147
Sekanica krompirjeva

vegetarijanska . 451
dekanica makaronova s

korenjem (ali ploséa) 337
Sekanica mesna .(kuha-

nega govejega mesa) 148
Sekanica mesna (kuha-

nega ali pecenega

kunca) . 242
Sekanicamesna (izsvin i-

skih pljug) 188
Sesekani zrezek iz go-

vejega mesa . - 111
Sesekani zrezek iz te-

le¢jega mesa . 126
Shranjevanje sadja in

zelenjave . . 842870
Silvestrova jabolka 3567. 568
Silvestrova torta . 778
Sir kutinov (zelé) 878
Sir liptovski . . 891
Sir (mohant) kakoga pr1-

praviSizkislegamleka 889

Sir (mohant) s smetano

Sir (mohant) z rezanci

Sirnata (bohinjskega si-
ra) juha za sladkorno
bolne

Sirov. (mohantov) nadew
za potice

Sirov (mohantov)
kelj pecen Digh

Sirov (mohantov) Stru-
kelj peéen jaboléni
$tajerski

Sirovi (mohantovi) (.mokl

Sirovi(mohantovi) krapi
gorenjski . At

Sirovi (mchantovi) th‘l].l\.-
1ji kuhani .

Sirovi (mohantovi) struk-
Iji kuhani ajdovi .

Sirovi (mohantovi) §truk-
Iji kuhani vzisli

Skuha . R R

Slaniki moc¢nati vzish
kot ¢ajno pecivo

Slaniki ocvirkovi krom-
pirjevi . .

Slaniki morski, kako th
osnazimo

Slaniki ocvrti .

Slaniki peceni .

Slanina (Speh) .

Slanina, kako jopripra-
vimo za jed . ;

Slanina v fiZzolu na fran-
coski nadin

Slanina v ka$nati Juhl

Slanina v zeljnati solati

Slanina v  Zemeljnih
cmokih . y

Slavonski ocvirkov stru-

kelj

Stru-

890

351

959

830

741

757
716

723

704
376

665



Smetanov narastek iz
kisle smetane :
Smetanov strukelj pe-
cen . . 742,
Smetanova juha
Smetanova maza za na
kruh . .
Smetanova nmaka s }n e-
nom . \ ;
Smetanova ()mdka z /dj—
cem divjim .
Smokve v potici mdm
Smokve v solati sladki
Smokvova kavna pri-
mes (cikorija)
Smokvova klobasa
Smriki — Glej mavrahi!
Sneg jabol¢ni sirov .
Sneg kuhan .
Snezni vlozki
Sok limonov s
vinom
Solata : i
Solata, navodila za pn—
pravl]anje
Solata bolgarska (glav—
nata) ;

Solata en(hVIJe ali ra-
di¢a s paradizniki
Solata fiZola strotjega .

Solata fizolova .

Solata fizolova z mesom

Solata fiZolova pretla-
cena . 3

Solata jajéna A

Solata karfijolna .

Solata kisla .

Solata kolerab ze]emh

Solata korena &rnega .

Solata korenja sirovega

z jabolki

pudln )
érnim

638

743
53

899
508

258
689
563

526

527
531
528
529

530
532
533
554
535

538 -

537
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Solata korenova . 536
Solata krompirjeva . 539
Solatakrompirjevatopla 540
Solata kumariéna 541
Solata lece . 542
Solata meSana s para-
dizniki . : 543
Solata paradlzmkov si-
rovih A 544
Solata parachzmkova 545
Solata paradiznikova
(zelenih) srbska 547
Solata paradiZznikova
(zelenih) srbska v ko-
zarcih 868

Solata parad.lzm]\::)v.; : 5
(zelenih) srbska v ko-

zarcih, s kumaricami 869
Solata pese . . 548
Selata radica ali endl- ;

vije s paradizniki 527
Solata redkvice érne 549
Solata repne cime 550
Solata ruska 546
Solata $pinacna 551
Solata zabeljena - stru—

carica kot prikuha . 474
Solata zélene 552
Solata zélene sirove . 553
Solata zelja kislega 554
Solata zelja sladkega 555
Solata zeljnata s slanino 556
Solata zeljnata za slad-

korno bolne . 965
Solate kisle . i 525—556
Solate sladke (komi-

poti) . 557578
Solatna juha izendivije 55
Solatna juha z rizem . 54
Solatne omake . 523
Solatni zrezki . 355
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Spomladanska juha ze-
lis¢éna (rozni sok) . . 61
Spomladanska pijaca iz
" pelina in ludtreka .
Spomladanska prikuha
" iz zeliSénegakrompirja 436
Spomladanski omlet

948

jajéni 610
Srna v obari 251
Svinjina 149207
Svinjina, kako se oéisti

prasi¢ in porabijo po-

samezni deli svinj-

skega mesa | 149
Svinjska glava v jec¢-

mendku S 154
Svinjska glava v kam 155
Svinjska glava vmrezici 156
, Svinjska glava v pastet: 898
Svmjska glava v Sari 157
Svinjska jetra frigana 159
Svinjska jetra kuhana 160
Svinjska jetra ocvrta 161
Svinjska jetra pedena 162
Svinjska jetra prazena 163
Svinjska mreZica

s svinjsko glavo 156
Svinjska mreZica

s svinjsko ribico . 194
Svinjska petenka s kozo 180
Svinjska petenka s sme-

tano . 4 sradst
Svmjska leuca A

nici 412188
- Svinjska *pljuca 5 kaso 183
Svinjska pljuca s krom-

pirjem -, . 184
Sﬂnjska pljuca g kg

nimi cmoki . 185

186

Svinjska pljuéa z rizem

Svinjska pljuéa za v
klobase . “H

Svinjska reberca .

Svinjska reberca sveza
v repi kisli ali zelju

Svinjska reberca v repi
sladki ali krompirju

Svinjska ribica v mre-
zici

Svinjska slamna == Glej
slanina!

Svinjska Sunka — Glej
sunkal :

Svinjska zarebrnica
{krmenatelje) ocvrta

Svinjska zarebrnica v
omaki .

Svinjske 1\10})3:1( —(xieJ
klobase!

Svinjske koZice v pre-
tladeni fiZzolovi juhi =z
jeémenckom in koézi-
cami . 3

Svinjske ledwce :

Svinjske noge prekaje-

- ne v hladetini .

Svinjske noge sveze v
hladetini

Svinjske noge s ](1511])1 ;

hrenom ; :
Svinjske noge v Sari
Svinjske noge z gove-
jim bo¢nikom
Svinjski jezik . :
Svinjski jezik svez s
hrenom iy
Svinjski mozgam Fii
Svinjski Zelodec . .. .
Svinjski  Zelodec kot
stisnjena klobasa .

187
189

190

191

194

165
+e7

129
178

91
164
176
198

199



Svinjsko meso, kako se”

porabijo posamezni
deli AR 149
Svinjsko meso, nasoli-
tev in prekajevanje . 150
Svinjsko meso, preka-
jeno, kako ga hrani§ 151
Svinjsko meso preka-
jeno v klobasi . 207
Svinjsko meso preka-
jeno v Zemeljnem
ponviéniku . 88
Svinjsko meso preka-
jenov zlikrofih krom-
pirjevih . 388
Svinjsko meso pre’tak—
njeno s ¢esnom, mrzlo 175
Svinjsko meso v guljazu 168
Svinjsko meso v guljazu
je¢menckovem . 307
Svinjsko meso'v guljazu
z jeémenckom 169
Svinjsko meso v je-
menckovi meSanici 308
Svinjsko meso v juhi
ciganski S 1
“ivinisko meso v juhi
rizevi 14
Svinjsko meso v Jllhl
zimski 19
Svinjsko meso v k]oba-
sah 198—207
Svinjsko meso v papriki
nadevani v paradiz-
nikovi omaki 338
Svinjsko meso v rezan-
¢nem narastku . 636
Svinjsko meso v riZotu
bosanskem 166
Svinjsko meso v riZotu
bosanskem zohrovtom 167

Svinjske meso v sarmi
Svinjsko meso v zelju
kislemiiasio 2 imisaal
Svinjsko meso v zelju
ogrskem .
Svinjsko meso v zelJu
s kaso . . {
Svinjsko meso zgorcmo
Svinjsko meso s hrenom
Svinjsko meso s kaSo .
Svinjsko meso z maka-
roni . ;
Svinjsko plece
Svinjsko srce peceno .
Svinjsko srce v omaki .
Svinjsko srce za v klo-
base .

Sara . .

Sara s kostrunom

Sara ssvinjskiminogami
Sara s svinjsko glavo .
Sarkelj dober .
Sarkelj novoletni .

Sarkelj zdravilni .

Satara$

Sate w0 S R

Seberle — Glej ponvic-
nik!

Sipek (divja vrtnica) .

Sipkov liker .

Sipkova mezga .

Sipkova mezga z Jabolkl

Sipkovega zrnja ¢aj .

Skofov kruh . ;

Smorn — Glej pecen Jakf

&nite ocvrte — Glej re-
zine!

bpageti (vrvee) s Spi-
nado . .

Spanski vetrm 814, 815

375
173
371

174
170
171
172

336
182
196

195

477
274
178
157

696
“697

779
267
603

885
9441

887
915
813

356
816
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Spargelj
Sparglji zabel_]em
Speh — Glej slanina!
Spehova ali ocvirkova
potica i sritarsis
Spehova potica iz aj-
dove moke
Spehova potica iz ko-
ruzne moke . :
Spehovka (ali oevirkov-
kA ) e
bpehovka brez ocvir kov
%pmaca 3
Splnaca :1dvadna :
Spinaca po laskem na-
¢inu . :
Spinaca z jajci .
Spinaca s koprivami
Spinaca s krompirjem .
Spinaéa z mlekom
bpmacna jajca
Spinaéna juha hitro prl-
pravljena . !
Spifiatna juha z riZem
Spina¢na juha z zdro-
bom pieni¢nim .
bpmacna solata
‘Spmacne palacéinke
Spinaéne palacinke, za-
vitki ali klobasice,
pecene . ; ¢
Spinaéni JaJCIll kolag .
bpmacm piré
Spina¢ni ponvi¢nik za
v juho . 3
Spinaéni puding .
Spinadni rezanci za v
juho . Wil
Stajerski ko$trun .
Stajerski na¢in shranje-
vanja stro¢jega fizola

390
478

694
390
479

484
480
481
482
483
600

56
58

57
551

606

607
594
485

79
644

80
268

857

Stajerski Strukelj ja-
boléni sirov . .
Strukelj borovnic¢ev pe-
den. . .
Strukelj CLSpIJbV peun
Strukelj éresnjev pecen
Strukelj grozdnih jagod
peden
Strukelj Jabolcnl De('en
Strukelj jabo](‘m oCvir-
kov pecen ;
Strukelj kremov pecen
Strukelj krompirjevega
vzislega testa, pehtra-
nov, pecen :
strukelj klompujew ga
vzislega testa, tirol-
ski, pecen .
Strukely ocvirkov
vonski pecen :
Strukelj oevirkov za v
juho pedén
Strukelj orehov iz J\o~
ruzne moke pecen
Strukelj sirov peéen
Strukelj sirov jaboléni.
Stajerski, peden
Strukelj smetanov pe-
cen :
Struklji ajdovi
kovi kuhani . :
Struklji ajdovi orehovi
kuhani .
Struklji  ajdovi
kuhani . . 1
Struklji Jabolcm T
hani .
Struklji kmmplr;evl
kuhani .
Htrukljl kmmplr]ew
peteni — testo .

sla-

sirovi

742,
ocvir- .

1
ol

=y~
(O M R
i Gl

726

705



Struklji pehtranovi ku-
hani . :

Struklji sirovi knham ;

Struklji vzisli kuhani
— testo . .

Struklji vzishi (Il()bll]d-
kovi kuhani .

Struklji vzisli mc]isui

kuhani . i e
Struklji vzisli metini
kuhani .

Struklji vzishi 0thOV1
kuhani . i
Struklji vzisli pchtra-
novi kuhani . ;
siTrovi

Struklji vzisli

kuhani . o it
Sunka na oblozenih
kruhkih . 892, 893,

Sunka v jajcih nade-
vanih
Sunka v jajcih umesSa-
nih
Sunka v
rastku
Sunka v jajénem pod-
metu .
Sunka v jajéni kloba—
BT b !
Sunka v klobam b
Sunka v krofih krom-
pirjevih SR
Sunka v makaronih za-
pedenih z jajcem .
Sunka v narastku
Sunka v polenti .

jajénem na-

Teleéja glava v juhi
ragi .

Teleéja juha

730
731

698
699

700

703
704

895

. 583a

588

12
15

Tele¢ja mrezica z raj-

251

zeljeem 121
Teleéja obara (ajmoht)

na preprost naéin . 114
Teleéja obara z grahom 115
Tele¢ja pecenka . S
Teleéja pljuca s krus-

nimi cmoki 185
Teletja prsa nadevana 117
Teletje kosti v juhi 15
Teletje meso zabeljeno 112
Teletje meso v papriki 113
Teleéje noge vhladetini 177
Teletje srce peceno za

sladkorno bolne 963
Teleéji jezik svezs hre-

nomd 96
Teleéji mozgam— G]eJ

mozgani!

Tele¢ji rajzelje ocvrt . 118
Te]eéji rajzelje ocvrt z

JRJCL v Sl 1)
Teleéji 1aneljc pecen,

vV mrezici . 121
Tele¢ji rajzelje v. obari - 120
Tele¢ji rajzelje v potici 122
Telecji rajzeljéev pece-

njak e St 619
Teleéji rizi- blz1 125
Tele¢ji vampi — GIeJ

vampi!

Teletji zrezek dunajskl 124
Teledji zrezek naravni 125
Teledji zrezek sesekljan 126
Teletji zrezek v smetani

za sladkorno bolne 964
Teledji zrezek z jajeem 127
Teletji zrezek z Zzajb-

ljem . 3 w428
Teletina (in gove-

dina) 90—148
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Terjak ali bezgovec . 942
Testo krhko (v drob-
ljancih) 719
Testo kmmplrjevo za
cmoke : 708
Testo masleno iz ostan-
kov vleéenega testa . 728
Testo vleéeno . Z27
Testo vzislo krompn Je-
vo za Struklje pecene 705
Testo vzislo za moénata
jedila 648—707
Testo vzislo za §truk]je
kuhane . 698
Testo za potico ceneno 679
Testo za potico drazjo 680
Tirolska potica 695
Tirolska torta kakavnu 766
Tirolski strukelj peéen
krompirjev vzisli . 707
Torta ajdova D EED
Torta boZitna penasta . 756
Torta breskova 757
Torta éresnjeva 758
Torta ¢resnjeva feska . 759
Torta jaboléna . 760, 761
Torta jaboléna brez ja-
ee . ; W Je i)
Torta ]agodna. : 763, 764
Torta kakavna érna 765
Torta kakavna pisana . 775
Torta kakavna tirolska 766
Torta kostanjeva bo-
sanska . . o1y 767
Torta kostan_]eva s pra-
skom . . 768
Torta linska 769
Torta mareli¢na 770
Torta novoletna . 771
Torta mnovoletna brez
jajee 72

Torta ocvirkova

Torta orehova s kavno
kremo

Torta pisana ;

Torta piskotna navadna

Torta pomaran¢na

Torta Silvestrova .

Torta zdravilna (ali sar- -

kelj) . CURTA
Torta Zeppelinova
Torte
Trijet z
Trziska kostrunova br-
zola
Turska kava

Usukanec jabol¢ni
Usukanec jajéni .
Usukanec Knajpov .

Usukanec koruzni =z
mlekom ;
Usukanec koruzni s

smetano kislo-
Usukanec mleéni .
Usukanec mletni

otroke 7t
Usukanec ovseni (ovse-

ni kosmiéi) z mlekom
Usukanec zeliséni
Usukanee v goveji juhi
Usukanec z gobami .

Vampi, kako jih kuhas

Vampi duoSeni na olju .

Vampi na beneski naéin

Vampi oevrti

Vampi praZeni .

Yampi v obari, goveji .

Vampi v obari, teledji .

Vampi v omaki para-
diznikovi .

755
. 578

Zza -

773

774
775

‘776

77
778

779
780
780

269
924

358
359
360

361

362
363

364

365
366

81
357

137
141
140
138
139
145
144

142



Yampova juha s krom-

pirjem . : 16
Vanilijevi rogljici 817
Vegetarijanska pesa 459
Vegetalijanskd prikuha

iz endivije 475
Yegetarijanska sekanica

krompirjeva L 451
Vegcfau;allsl\l kmmpu

Z gobami . 454
VGIil\OIIOLIll kruh ceskl 676
Vetrci Spanski 814, 815, 816
Veverica pecena . 252
Veverica v obari . 253
Veverica v omaki 254
Vino majnisko . 935
Vino v borovnicah 845
Vino v jagodah 574
Vino v limonovem soku 933
Vino v ruskem daju 913
Vinska juha . 59
Vinska omaka . 524
Vinska pogata . 754
Vinski Sat6 . 603
Vinski trijet : 578
Vipavska fiZolova Juha 26
leavska fizolova juha

s kromplrJevko 27
Vkuhavanje in shranje-

vanje sadja in zele-

njave 842870

Vkuhavanje mezge 871—887
Vkuhavanje pija¢ 900—941

Vlozki ocvirkovi (zlic-
niki) v goveji juhi 74
Vlozki polentni 342
Vlozki snezni (puding) 646
Ylozki vraniéni (zlic- i

niki) v goveji juhi .
Vlozki zdrobovi (zlié-
niki) za v juho .

86

Voda jabol¢pazabolnike 951
Vrani¢na juha . 17
Vraniéni emoki zav Juho 83
Vrani¢ni Zliéniki v go-
veji juhi . 84
Vrvee (3pageti) s splnaco 356
Zajec divji, kako se pri-
pravi = 255
Zajec divji pecun 256
7aJec divji v juhi div-
jadine ¥ 2
Zajec divji v ()ban ; 257
Zajec divji v omaki iz
smetane : 258
Zajec domaci — GIeJ
kunee! ‘
Zajtrk jagodni . e g
Zakuhe . 65—89
Zamorec v srajci (pu-
ding) S 647
Zapognjenci janezevi 793
Zapognjenci lesnikovi . 796
Zavitki Spinac¢ni (ali pa-
Ja¢inke) : 607
Zdravilna torta (ah gar-
kelj) . . 779
Zdravilni caJ Ilva be—
GOV e 907
Zdrob koruzm v pece-
njakn ; 616
Zdrob koruzni v polenu 5414
Zdrob koruzni v poientl
s Sunko . ; . 343
Zdrob pSenicni mletni . 368
Zdrobov narastek . 640
Zdrobov pecenjak sladkl 618
Zdrobov puding mrzli . 645
Zdrobova juha . . . 18
Zdrobova juhakarfi Jolna 27
Zdrobova juha Spinadna 57
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Zdrobova juba z rume-

njakom . ¢ 60
Zdrobova kaSa za v _]uho 85
Zdrobova mesSanica za

otroke ; { 367
Zdrobova pogaca c¢res-

njeva 748
Zdrobovi cmokl krom-

pirjevi . e 714
Zdrobovi cmoki sirovi

(mohantovi) . 716
Zdrobovi zliéniki . 86
Zélena . 390
Zélena dusena s smetano 487
Zélena duSena v olju . 486
Zélena sirova 533
Zélena v solati . 552
Zélena zabeljena . 488
Zélene meSanica s krom-

pirjem . 489
Zelenjava 390
Zelenjava, shranje-

vanje 854870
Zelenjava v jetmencku 306
Zelenjava vka$nati juhi 39
Zelenjavna plosca 369
Zeliséna ali spomladan-

ska juha il 5061
Zeliséni  krompir kot

spomladanskaprikuha 436
Zeliséni omlet spomla-

danski jajéni 610
Zeli$éni usukanec 366
Zelje kislo y 390
Zelje kislo s kaso 570
Zelje kislo s krompirjem 490
Zelje kislo s papriko . 491
Zelje kislo s praéiéjim

mesom . 73
Zelje kislo s praslcnml

rebri svezimi 190.

Zelje kislo v sarmi .

Zelje kislo v skuhi .

Zelje kislo v solati .

Zelje ogrsko

Zelje posiljeno

Zelje rdete z Jclh()“\l

Zeljesladkoskostrunom

Zeljesladko (ali opresnn)
s krompirjem

Zelje sladko s pragi¢jim
mesom in kaSo . . .

Zelje sladko v ]'uhi ri-
zevi . .

Zelje sladko V_]Uhl Zim-
skition : 3

Zelje qla(lko v juhi 7
govejim mesom .

Zelje sladko v solati

Zelje sladko v solati s
slanino . ;

/elJe sveze s f17(a[0m in
rizem

ZeIJe sveze s k]omplb '

jem, rizem in klobaso
Zelje sveze zabeljeno .
Zeljnata juha s krom-
pirjem . . .
Zeljnata solata za s]a(l-
korno bolne . e
Zeljnate klobasice nade-
vane v paradiénikovi
omaki X
Zeljnate klobaswe nad( -
vane v sarmi
Zeljnate klobasice nad e-
vane z rizem in mesom
Zeljnati storzi .
Zeppelinova torta
Zimska juha ;
Zimski krapi brez jajec
Zrezek goveji sesekani



Zrezek telecji dunajski
Zrezek telecji maravni
Zrezek teletji sesekljan
Zrezek telecji v smetani
za sladkorno bolne
Zrezek telecji z jajcem
Zrezek tele¢ji z zajb-
ljem . i ;
Zrezki kl‘O]l’lplI‘JbVl :
Zrezki solatni
Zrezki zemeljni
Zvezdice janeZeve
Zvitek ¢okoladni
kavni)
Zvitek p:skotnl

(k a-‘

Zabe ocvrte .
Zabja juha nabadng
Zabja juha ragi .
Zabja obara . . .
Zajbelj v teledjem
zrezku :
Zelé kutinov
Zemeljnajuha francookis
Zemeljna juha z drob-
njakom (ali ponada)
Zemeljni (krusni) cmoki
Zemeljni cmoki ocvir-
Kovi . ;
Zemeljni cmokx sirovi .
Zemeljm cmoki s sla-
111110 »
Zemeljni hren v desnovi
omaki . o
Zemeljni pecenjak .
Zemeljni pedenjak s
¢reSnjami . o

124
125
126
964
127
128
527
355

380
794

790
809

289
63

290
128
878

21

20
717

715
716

718

498
619

620

Zemeljni peéenjak =z
rozinami in jabolki
Zemeljni ponvicnik z
drobnjakom .

Zemeljni ponviénik s su-
him svinjskim mesom

Zemeljni zrezki

Zemlje parjene (m1u101)

Zemlje parjene z mle-
kom . ; !

Zemlje v mesni p0t1(1 .

Zemlje v omaki hrenovi

Zemlje v omaki smeta-
novi s hrenom .

Zemlje v ponadi .

Zemljevka

Zganci ajdovi !

Zganci ajdovi gorenjski
(mesta) . X

Zganm ajdovi kromplr-
jevi :

Zganci S abasis,

Zganci koruzni

Zganci krompirjevi .

Zli¢éniki ocvirkovi v go-
veji juhi . ;

Zliéniki vrani¢ni v go-
e

Zliéniki zdrobovi .

Zlikrofi idrijski

7likrofi krompirjevi s
suhim Svinjskim me-
som . .

Zlikrofi mesni v goven
juhi . \

Zlikrofi Gl vlows

7olica — Glej hladetina!

o
N
N

621
87

88
380
377

378
631
509

508
344
379
381

383
382
384
385
386
74
84
84
387
388
89
389
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Zdravje v druzini

je prvi pogoj za sre¢no in zadovoljno Zivljenje. Zato
naj ne manjkajo v nobeni druzini knjige, ki obrav-
navajo vazna vprasanja iz zdravstva:

Kneipp-Podgore:
Domaci zdravnik

Knjiga obsega nad 240 strani in podaja ceno
zdravljenje z vodo po naukih in izkusnjah Zzupnika
Kneippa in je ilustrirana.

Brosiran izvod stane za ude Mohorjeve druzbe
27 Din (za neude 36 Din), v platno vezan 36 Din (za
neude 48 Din).

Dr. A. Brecelj:
Knjiga o zdravju in boleznih

Glavna poglavja te knjige so: Prehlad; O vetrovih
in drugih prebavnih motnjah; O zobeh in glistah: (0]
kuinih boleznih in prisadih; O krvi; O bolnikih in
zdravnikih; O, ti Zivei: Poslanica o pomlajevanju;
Zdravstvuj, 7enski rod; Zdravje v kmeckih domovih;
O prehrani; Prva pomo¢ v nezgodah; Domata lekarna.

Knjiga ima 375 strani in stane za ude brosirana
39 Din (za neude 52 Din), v platno vezana 51 Din (za
neude 68 Din).

Dr. H. Vedenik:
Kako si ohranimo

ljubo zdravje

Pisatelj-zdravnik v tej knjigi poljudno obravnava
Vaino poglavje vsakdanjega Zivljenja, kako se obvaru-
iemo razliénih bolezni. Knjiga je izsla v treh zvezlslh,
katerih vsak posamezen stane za ude Mohorjeve druzbe

Din (za neude 4 Din), vsi trije zvezki skupaj vezam
21 Din (za neude 28 Din).




Druzinska knjiznica
ni popolna, ¢e mne vsebuje Mohorjeve knjiznice, ki
obsega doslej 74 knjig najrazlicnejse vsebine: poucne,
zabavne, leposlovne, naso in tujo literaturo, drame.
pesmi itd. Med drugimi so izsle v Mohorjevi knjiznici
tudi knjige:
Ing. Ciril Jeghé:
NasSe prijateljice

Opisane so najhvaleznejse lon¢ne rastline, pri-
merne za cvetoci vrtec v domac¢i sobi, za okras oken
in balkonov. 94 slik.

Delo je 23.zvezek Mohorjeve knjiznice. Brosiran
izvod stane za ude Mohorjeve druzbe 27 Din (za neude
36 Din), v platno vezan 35 Din (za neude 44 Din).

Ing. Ciril Jegli¢:
Okrasne spenjavke

V knjigi so dana navodila, kako in kje naj upo-
rabljamo in oskrbujemo vse za nase razmere prikladne
spenjavke.

Delo je 41.zvezek Mohorjeve knjiznice. Brosiran
izvod stane za ude Mohorjeve druzbe 21 Din (za neude
28 Din). v platno vezan 30 Din (za neude 40 Din).

Dr. B. Dragas:
Otrolk v predsolski dobi

Ta edinstvena knjiga obravmava vzgojo otroka »
predsolski dobi. to je od dovrsenega 1. do 6. leta. Knjiga
vsebuje mnogo slik.

Delo je 47.zvezek Mohorjeve knjiznice. Brosiran
izvod stane za ude Mohorjeve druzbe 33 Din (za neude
44 Din), v platno vezan 42 Din (za neude 56 Din).

V zalogi Mohorjeve druzbe so izile Se Stevilne
druge knjige, ki razprayljajo o vseh mogocih zivljenj-
skih vprasanjih in nudijo ¢itateljem vedro zabavo.

Celoten seznam knjig posilja na zahtevo brezplaéno

Druzba sv. Mohorja v Celju




