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Jes imamo e nekaj slovenskih kuharskih
 knjig, katere po svojili veckratnih izdajah
]\(l/,(‘}() kako dobro so dogle slovenskim gospo-
dinjam in dekletom, toda iz tega ni treba iz-
vajati, da bi ta nova kuharska knjiga pod na-
slovom ,,Spretna kuharica® bila  brezpotrebna.
Uverjen sem, da bode tudi ona kaj dobro uga-
jala slovenskemu Zenskemu ob¢instvu in si bode
kmalu pridobila odjemalk, katere jo bodo po
nekaterekratni rabi vedele prav ceniti.

Sezite torej po knjigi, slovenske kuharvice,
kajti lahko ste zagotovljene, da vam bo ,Spretna
kuharica® dober in prepotreben kazipot na potih
kuharske umetnosti.

" Zaloznik.



Juhe.

o

A. Mesne juhe.

1. Cista goveja juha.

Meso izmij v mrzli vodi. Ce hoc¢es imeti krepko
jubo, pristavi meso na mrzli vodi in kubaj je dve uri;
ako je meso stare zivine ali so kosi veliki, seveda se
dalje. HoGes§ pa imeti meso za glavno hrano, pristavi meso
na vreli vodi in daj jo sprvi¢ nekaj minut naglo’zavreti.
Pozneje naj vre pocasi. Da se juha o€isti, odjemajo se
navadno pene; a juha je krepkejsa, ako se to ravnanje
opusti, ker se pene sicer itak sesedejo na dno. Kadar se
juha ve¢ ne peni, prideni po potrebi soli in zelenjave; ta
se mora prej dobro oprati, kar je korenov, tudi ostrgati
in preklati. Juha se koneéno raji ocisti, ako se ji prilije
nekoliko mrzle vode in se lonee postavi nastran. Predno
das juho na mizo, precedi jo na gostem sifu.

2. Rujava juha.

V nizko kozo daj nekotiko slanine ali goveje masti,
potem vzemi oprane in osnazene zelenjave,  namre¢ ko-
renje, petersilj, zéleno, petersiljeve in zélenine koreninice,
kolerabo. zrezi vse, nalozi $e tudi ¢ebule, ohrovta, jeter,
covejega mesa, telecjih mesnih odrezkov ali ostankov,



raznih kosti, postavi kozo na ogunjisce (stedilnik), prideni
nekaj poprovih zrn, dvoje klinckov, muSkatovega cveta,
daj vse lepo zrumeneti in prilij nato Se goveje juhe. To
se naj kuha eno uro. Juha naj vre podasi; ko je dovolj
pokuhana, precedi jo in daj jo na mizo ali ¢isto k juhinim
prilogam, ali pa s poslednjimi, ko so se ze prej ukuhale
v juhi.

3. Zeliséna juha.

Zrezi na drobno sledeca zelisca: petersilj, zéleno,
kislico, Spinaco, krebulico, kresico. Ta se morajo seveda
prej oprati. Vse daj potem na razpuseno surovo maslo,
da se pol ure polagoma preparja; nato zalij z govejo juho,
v kateri so se bila tudi razna zelis¢a kuhala, in pusti jo
vreti pol ure. Surovo maslo, ki priplava na vrh, odjemaj.
Predno dajes juho na mizo, prideni ji dobro razzvrkljanega
jajéjega rumenjaka, razzeni ga v juhi in nalij jo na ope-
cene in kockasto razrezane zemlje ali opecen kruh.

4. Ohrovtova juha.

Razrezi ohrovt, a ne prevec¢ drobno, prepari ga na
masti tako, da bode lepo mehek in rjav, oprasi ga z moko
in zalij ga za kratko Casa z juho. Vse daj dobro preku-
hati, premesaj veckrat prav dobro, prideni plo$nato zre-
zane povojene klobasice in kruh.

5. Koreni¢ja ali francoska juha.

Petersilj, korenje, ohrovt, ¢ebulo razrezi na rezance,
zéleno, kolerabo in krompir pa na kocke, prepari vse na
surovem maslu, a prilivaj tu in tam juhe, da se zelisca
ne zrumenijo. Kadar so Ze dovolj mehka, nalij juhe in
kuhaj se kake pol ure. Ce ho@es imeti na juhi riz, daj
ga ob jednem, ko prilijes juho, na zelis¢a in sicer za
vsako osebo po eno malo pest. Na juho pa tudi lahko



denes oprazene in kockasto zrezane zemlje (kruh) ali pa
kako drugo juhino prilogo. Predno poneses juho na mizo,
razzvrkljaj v njo jaj¢ji rumenjak.

6. Ovéja juha.

Skuhaj malo ovéje oprsje (rebra) v dveh litrih vode
pmv mehko, prideni med kuhanjem potrebne soli, zelenjave
in en lavorjev (lorber) list. Potem izberi kosti, a ohlajeno
meso zrezi na 1 cm dolge in Siroke kosce. Daj v kozico
nekoliko masti ali surovega masla, prepari nekoliko zelis¢,
kakor en koren, eno petersiljevo koreniko, zéleno, katere
si prej razrezala, prilij potem ovcje juhe, odjemaj plava-
joto mast in kuha] eno uro. Nekoliko prej, kakor od-
vzames juho od ognja, prideni zgoraj navedeno ovéje meso,
riz ali pa kako drugo primerno prilogo.

7. Mozganska juha.

a) Opari nekoliko moke na masti, pxideni' petersilja
in olupljene ter drobno zrezane telecje mozgane, prepari
vse, prilij juhe, pokuhaj jo prav dobro in jo, predno jo
dencs na mizo, precedi skozi sito, ali pa razzvrkljaj v
juho en jajcji _rumenjak. Juha se da na ‘oprazene ali
ocvrie zrezane zemlje.

b) Mozgansko juho tudi lahko naredis, ako mozgane
pokuhas, na kose 1'a7re7(,§, povaljas v ubitih jajeih in
drobtinah, jih ocvre§ z nekoliko narezano Zemljo; oboje
potem stoloes in ukuha$ na mesni juhi in precedis na-
posled skozi sito na ocvrte ali oprazene Zemlje.

8. Karfijolova juha.

Dve lepi glavi cvetnega ohrovta ali karfijole skuhaj
v dobri’ mesni juhi, ali pa na vodi, v kateri je nekoliko
petersilja. V surovem maslu zarumeni dve zlici moke, a



ne premocno, narezi petersilja brez korenigja prav drobno,
oprazi ga na prejsnji, zalij z ohrovtovo juho in deni dobro
prevreto na ohrovt in opraZene Zemlje. g

9. Spargljeva juha.

Nalomi tankega, zelenega Sparglja na kosce in skuhaj
ga v juhi ali vodi mehkega. Spargljeve glave morajo se
posebej kuhati, a drugo se skozi sito prezene in dene na
v surovem maslu ali masti oprazeno moko. Zaliva se z
juho ali pa se poleg nje vzame tudi lahko nekoliko
Spargljeve pokuhe, pridenejo se Spargljeve glavice in vse
skupaj se kuha nekoliko tasa. Juha se da na ocvrte ali
oprazene zemlje in se lahko Se v njo razzvrklja jajcji
rumenjak.

10. Kokosja juba.

Ako hoces navadno @isto govejo juho zboljsati,
skuhaj v nji staro kokos. To mora§ na stiri dele razko-
satl, a glavo odstraniti, ker glava naredi kalno juho.
Meso se postavi v mrzli vodi na ogenj in da je juha
dobra, mora biti lonec dobro pokrit. Kuha se prav pola-
goma tri do Stiri ure.

11. Juha z ekstraktom.

Ako hoces imeti meso za pedenko ali za kake druge
namere, naredis si lahko juho z Liebigovim mesnim
ekstraktom, kateri se dobi dandanes skoraj v vsaki pro-
dajalni Specerijskega blaga. V ta namen pokuhaj neko-
liko zelis¢, kakor cebulo, korenje, petersilj, zéleno i. dr.
v vodi, prideni jim, ako hoce§, raznovrstnih kosti (teledjih,
govejih, kokosjih) in govejih jeter in primeiaj kavino
zlicko (okoli 2 dkg) navedenega ekstrakta. Predno se
ekstrakt primesa, mora se zeliSéna popara precediti,



12. Ragu -juha, mesna.

a) Na surovem maslu oprazi nekoliko moke, zalij
z juho in prideni kuhano meso teledje glave, katero se je
prej kockasto razrezalo, kakor tudi prideni opraZene gobe
in grah, ali pa kolerabo in racje meso (rakovo meso) ter
zafran in muskatov cvet.

b) Skuhaj meso telecje glave, prizljec in tudi kak
kostek kokosi, a ne premehko. Potem izlo¢i kosti, zrezi
kurja ali teleCja jetra na kosceke, kakor tudi kuhane
mozgane in gobe; mozgane in gobe oprazi na surovem
maslu, osoli jih, prideni drobno zrezanega peter Silja in
oprasi nekoliko z moko. Ako vzames suhih gob, moras
jih prej pokuhati. Nato zalij z govejo juho in pmdene%
lahko po moznosti tudi mladega kuhanega in ocejenega
graha, vrdicek Spargeljna in karfijole, kuhanih rakov
meso. Vse pusti zavreti. Kake ¢etrt ure, predno odvzames
juho od ognja, prideni Se zgoraj navedeno meso, prizljec
in jetra.

Ta juba uporabi se tudi lahko za obaro (Einmach),
kar se natanéneje pove pri obarah.

13. Blekova juha.

Na zaseki (drobno razsekani slanini) se oprazi ne-
koliko ¢ebule, petersilja in cesna, potem se pridene pol
kilograma blekov, kateri se navadno zZe osnazeni in po-
kuhani dobijo. Vendar se jih mora doma zopet dati v
mrzlo vodo, osoliti in z nekoliko poprovimi zrni prav
dobro skuhati. Z v rezance zrezanimi bleki pridene se
tudi v vodo namoéena zemlja, prilije se juha, navrZe se
se lahko nekoliko drobno narezanega povojenega mesa
in vse se pusti nekaj ¢asa kuhati, Med kuhanjem da se
v juho sol, poper in majaron.
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14. Kostanjeva juha.

Vzemi kostanjev po potrebi, olupi jim zunanji trdi
olup, daj jih v kozico in nalij toliko vode, da jih ta celo
pokriva. Postavi jih na ogenj, a kakor hitro jame voda
vreti, odlij vso, ker greni in rujavi kostanje. Nato prilij
druge vode, osoli jo nekoliko in pridaj tudi nekoliko
kumine. Drugi¢ moras vzeti veliko manj vode, kakor
prvi¢. Kostanje kuhaj zdaj kake pol ure, dokler se ne da
rujava kozica olupiti. Potem jih opari nekoliko s surovim
maslom in ¢ebulo, oprasi jih z moko in dolivaj polagoma
mesne juhe. Naposled se kostanji pretlacijo skozi sito,
zalijejo z juho, dokler niso kakor juha redki, puste se $e
enkrat zavreti. Juha se nalije na ocvrte ali opraZene
zemlje.

15. Kisla juha.

Raznovrstno meso, kakor tudi bleki, pljuca, gobec
se skuha v losanem . ali glinastem loncu na soljeni vodi,
cebuli, timijanu, enem lavorjevem listu in nekoliko kisu
(jesihu). Kadar je meso mehko, vzame se iz lonca, raz-
reze se na podolgaste kosceke, kosti se odstranijo, naredi
se svitlorumena obara (Einmach), zalije se s prejsno po-
kuho in v tem se meso da nekoliko prevreti.

3. Postne juhe.

16. Poletna juha.

Vzemi korenje, zéleno, kolerabo, poro, glavno so-
lato, kislico, karfijolo (cvetni ohrovt), nekoliko krompirjev
in nekoliko ohrovta. Vse te zelenjave razrezi kakor re-
zance in sicer toliko, da Z njo lahko napolnis dva kroz-
nika. Zelenjavo potem operi, yzemi okoli 75 gramoyv
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surovega masla ali kake druge masti, in oprazi v pol uri
v nji vso zelenjavo. Nato prilij 1!/, litra vode in kuhaj,
dokler ni zelenjava mehka. Predno dene$ juho na mizo,
potrosi jo s soljo, poprom in drobno narezanim petersi-
ljem. Na vsak kroznik se pred nalivanjem juhe da plo-
¢ica oprazenega kruha.

17. Prezgana juha.

Razbeli v koziei surovega masla ali sploh masla,
zeumeni ali prezgi v njem moke, zalij z vodo ali se bolje
s kropom, prideni nekoliko kumine, soli, eno €ebulo, ka-
tero natakni z nekoliko klincki (disecimi zbicami). 'Juha
naj se kuha kake pol ure, potem se nalije na razrezano
zemljo, katera se lahko tudi nekoliko oprazi ali ocvre.
V juho lahko vzvrkljas dvoje do troje jaje.

18. Krompirjeva juha.

Naredi se ravno tako, kakor prej navedena, tudi
se ji lahko vzvrkljajo jajca, a ukuha se ji na kocke
zrezan krompir. Juha se lahko nekoliko okisa ali pa se
ji pridene nekoliko kisle smetane. :

19. Gobja juha.

Sveze gobe bodisi katerekoli vrste osnazi, izperi in
daj jih na sito, da se ocede. Potem jih razreZi na ne pre-
drobne kosce, najbolje s krivim nozem, osoli jih in opari
jih v lastnem soku, pozneje v surovem maslu s petersiljem
in poprom, oprasi jih z moko, dokler se ne naredi bledo-
rumena obara in zalivaj s kropom ali pa koreni¢jo pokuho,
kakor je mavedena pri juhi z elstraktom. Mesto popra
se lahko vzame kumina in se potem v juho razzvrklja
en jaj¢ji rumenjak. Nalije se juha na oprazene ali ocvrte
zemlje.



20. Cista ribja juba.

V kozico daj okoli 7 dkg masla, na maslo raznih
zelisé, kakor ¢ebulo, koren, petersilj, zéleno, poro, osna-
zenih, na kose razrezanih, a ne izmitih rib, eno zajemalko
vode in vse skupaj prazi tako dolgo, dokler se Gebula ne
zrumeni, nalij potem kropa, osoli in kuhaj dve uri. Da
dobi lepso barvo, vzemi nekaj zafrana; naposled jo pre-
cedi skozi snazno otiraco. Ako ni dovolj &ista, odisti jo s
snegom dveh jaje. Kot prilogo k nji vzemi riz, cmoke
ali kaj druzega.

21. Rujava ribja juha.

Vzemi precej drobno narezane Cebule, plosnovato
narezanih zelis¢nih korenicie, oprazi jih z nekoliko kosi
ribe celo malo na maslu, odvzemi potem ribje kose,
oprasi maslo z moko, dokler ni ta ruamena, prilij kropa
ali pa vode, v kateri se je kuhal grah, malo kisa ali je-
siha, dodaj timijana, en lavorjev list, pusti vse dobro pre-
kuhati in precedi naposled juho na ribje kose. Vse daj
se enkrat zavreli in daj kot prilogo krompirjeve cmoke,
riz ali kaj druzega. Mesto kropa vzames lahko tudi kako
drugo juho.

22, Mle¢éna juha.

a) Z rizem jo naredis na sleded nacin: Stiri Zlice
riza skuhaj v poldrugem litru mleka, prideni en kos
cimeta, razzvrkljaj v posodici jajéji rumenjak z mlekom
in sladkorjem in primesaj to juhi, predno jo neses na
mizo.

b) Z gresom: V en liter vrelega mleka ukuhaj tri
zlice gresa, katerega si prej v mrzlem mleku razzvrkljala,
osoli in predno mnese§ na mizo, prizvrkljaj Se nekoliko
surovega masla in en rumenjak.

¢) Z zemljinimi plo¢icami: En liter svezega mleka
skuhaj z nekoliko kosceki zemlje, precedi je, prezvrkljaj
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tri jajéje rumenjake v mrzlem mleku s sladkorjem in
malo soli, pomesaj zadnje s kuhanim in nalij juho na
oprazene in razrezane zemlje.

93. Zeliséna juha.

Nargja se ravno tako, kakor zeliStna mesna juba,
le mesto goveje juhe vzame se Cista ribja juha, katera se
lahko #e prej naredi in shladi ter pozneje na zelis¢a
priliva.

24. Grahova juha.

Skuhaj mladi ali stari grah, stresi ga na sito in
ocedi ga, pretladi ga skozi sito, deni v kozo masla, za-
pumeni moko, deni pretlaceni grah notri in osoli ter zalij
ga z ribjo ali zelenjavino juho; @e nimas teh dveh, je
tudi voda dobra.

25. Moénik.

Naredi lepe in drobne Strukelj¢ke, zarumeni jih
polovico na maslu zalij s kropom, pusti, da se nekoliko
pokuha, zakuhaj Se drugo polovico Strukeljckov, pusti
vse skupaj nekaj asa vreti, osoli in motnik je gotov.

26. Spargljeva juha.

Naredi se ravno tako, kakor mesna, samo pri pri-
livanji vzemi mesto mesne juhe krop.

27. Smetanasta juha.

Primesaj eni tretjini litra dobre smetane Stiri ku-
halnice moke, prilij blizu poldrugi liter kropa, prideni
kumine in soli, prekuhaj dobro na ne preve¢ hudem ognji
in precedi potem skozi sito na Zemlje, katere si prej na
kosceke zrezala.



28. Siratkina juha.

j moko v siratko, primesaj oboje v krop,
daj dobro zavreti, prideni $¢ nekoliko sladkorja in celega
cimeta in juba je gotova. Tukaj menimo ono sirvatko, ki
se dobi pri umetanju surovega masla.

Razzvrkljaj

29, Vinska juha.

Da naredis 5 kroznikov vinske juhe, vzemi tri
kroznike navadnega belega vina, tri kroznike vode. Potem
deni v posebno posodo 4 rumenjake, 11!/, Zlice moke,
sladkorja po okusu (navadno kolikor se vzame za 23
¢aSe kave), premeSaj vse dobro in prideni pozneje zgovaj
navedeno meSanico vina in vode. Glavna re¢ je, da no-
beden frenutek ne preneha§ meSati. Na dobrem ognju
mora se potem juha kakih 5 minut kuhati, da je gotova,
Rabis jo lahko na oprazenem kruhu.

30. Pivova juha.

Naredi se na goraj naveden nacin, a vzame se 1!/,
litra mleka, !/, litra vode, 1 steklenica piva, 2 zlici moke in
3 rumenjaki.

31. Gresova juha.

a) Med mesanjem vsiplji v vrelo vodo kroznik gresa
in daj ga pri pocasnem mesanju kakih 10 minut kuhati
in sicer pocasi. Naposled prideni okoli 5 dkg surovega
masla in uZvrkljaj koneéno $e eno jajce.

b) Zarumeni '/, litra gresa na surovem maslu, potem
vlij nanj ciste grahove juhe (grahove vode), prideni neko-
liko muskatovega eveta, Zafrana, zelenega petersilja in pusti
dobro prevreti.

32, Zabja Jjuha.

Zarumeni moko na masti ali surovem maslu bledo-
rumeno, zrezi drobno zelenega petersilja, limoninih olupkov,
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zmencaj s soljo peresce majarona in deni vse to k prazenju
(zarumenjeni moki). Nato prilij kropa ali bolje ribje juhe.
Ko se to lepo skuha, deni notri Zabje kracice, a pusti jih
vreti le kaksne pol ure, da ostanejo cele. Ako hoces na-
rediti obaro (Hinmach), manj prilij, da je bolj gosto.

33. (eska juha.

Skuhaj najprej grah in ga pretlaéi skozi sito, a
medtem skuhaj na vodi (ulmskega) je¢mena. Zdaj razbeli
nekoliko surovega masla, v njem zarumeni nekoliko moke
in drobne zrezane Gebule, drobno zrezanega petersilja,
prideni graha, kropa ali zelistne juhe, soli in malo popra
in napravi dobro zavrelo juho na oprazene Zemlje.

34. Le¢ja juha.

Skuhaj dober ¢etrt litra velike lete mehko, naredi
prazenje; a ne prerujavo na surovem maslu ali svinjski
masti s ¢ebulo, deni noter leto, katero pretlaci s pokuho
vred skozi sito, zalij vse s kropom ali z juho in prideni
se nekoliko kisa (jesiha) ali pa popra.

35. Fizolova juha.

Nareja se ravno - tako, kakor led¢ja juha, a mesto
le¢e se vzame fizol in juha se dobro zavrela napravi na
oprazene zemlje.

36. Petersiljeva juha.

Oprazi moko prav bledo-rumeno na surovem maslu
ali maslu (govejem), zalij petersiljeve pokuhe (petersiljeve
vode), prideni se nekoliko zlic moke, soli in muskatovega
eveta in daj dobro vreti. Kot priloga se vzamejo grahovi
emoki ali narezan zemeljski fancel).
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Juhine priloge.

——e——

37. Risi-pisi (riz z grahom).

Narezi slanine (najbolja je od svinjske krace), pe-
tersilja in Eebule prav na drobno, da je vse podobno testu,
oprazi je rumeno, prideni !/, litra zelenega graha, prazi
dalje, prideni Se 30 dkg sira in toliko juhe, kolikor je je
potreba in kuhaj vse e !/, ure.

38. Turski riz (Pilaw).

Izperi 30 dkg riza in daj ga na 1 liter osoljene
vrele vode, pokrij posodo in pusti, da se voda celo iz-
kuha. Odvzemi posodo od ognja, vlij 5 zlic vrote masti
(najbolja je od pecenke) na riZz in razmesaj jo z vilicami
med njega. Ko je kake pol ure stal celo pri miru, raz-
rezi peceno kuretino ali ovéjo peCenko na kocke in pri-
meSaj s sokom od pefenke razrezano med riz in daj ga
na mizo.

39. Laski riz.

Oprazi na 12 dkg surovega masla ¢ebuline kosceke,
vzemi te potem ven, daj na mast 1 kg riza, prilij takoj
1 liter vrele perutninske juhe in kuhaj vse skupaj pri-
krito kakih 8 minut na hudi vro¢ini, dokler se ni teko-
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¢ina celo izkuhala. RiZ mora ostati bel in precej cel.
Potem mu primesSaj perutninsko, kostij izluseno in razko-
Sano meso, Na rezance razrezan zelodee, oprazena in plos-
nato razrezana jetra ter prideni na posebni posodiei sira.

40. Oprazen riz.

V kozo deni kostnega mozga in surovega masla,
ali pa kake druge masti, zarumeni na nji drobno zreza-
nega zelenega petfersilja, na kocke zrezanih gob in tudi
¢e imas kaj jeter od perutnine. Potem dobro premesaj,
osoli in zalij z jubo toliko, da bode stala ¢érez riz in pusti
pocasi vreti. Ako se ti zdi preted, prilij Se juhe, a ne
smes ga veC mesati.

Tako pripravljen riz tudi lahko zapeges, ako ga
preveznez v posebno z mastjo namazano posodo in ga das
peci. Tudi tacega das k juhi, posebej pa Se parmezan-
skega sira.

41. Rizevi emoki.

Na masti oprazi 2 pesti riza, shladi ga, primesaj
mu za debelo jajee surovega masla, 3 rumenjake, od dveh
beljakov sneg (pridene$ se tudi lahko malo drobno zre-
zanega suhega mesa) in eno zlico moke. Naredi cmoke
jajcje velikosti in prideni prej Se, ¢e je treba, nekaj moke.
Cmoke skuhaj in daj jih v juhi na mizo.

42. Riz z zeljem.

Razrezi nekaj glavnatega zelja in opraZi je na su-
rovem maslu ali na drobno zrezani slanini ali sploh na
kaki dobri masti. Potem prideni 15-dkg riZa, nalij mnogo
goveje juhe in pusti vse vreti. Poleg zelja lahko oprazi§
tudi na koséeke zrezano tele¢je meso, kurja jetra ali koc-
kasto zrezano svinjsko meso.



43. Riz s karfijolom.

Pripravlja se ravno tako, samo mesto zelja vzame
.se cvetni ohrovt (karfijol).

44. Riz s suhimi gobami.

Cetrt kilograma suhih gob namoc¢i v mrzli vodi,
iztisni jih in oprazi jih na surovem maslu ali masti. Potem
prideni riz, juho in nekoliko sira.

45. Milanski riz.

Na surovem maslu ali pa masti od petenke oprazi
perutnice od purana, enega goloba in telegji prizljec, pri-
deni podolgasto razrezano ¢ebulo, drobno razsekan peter-
8ilj in nekaj druge zelenjave. Nato prisiplji opraZenega
riza in precej parmezanskega sira ter stisni vse v poseben
model. Juho deni posebej na mizo in ne na rizu.

46. Jetrni emoki.

Ostrzi z nozem 15 dkg jeter tako, da odstrani§ ko-
zico in kite, lahko jih tudi pretisne§ skozi sito; spari na
masti ¢ebelo in petersilj, razzvrkljaj ju z enim jajeem in
in z mastjo vred v skledi, prideni jetra, sol, nekaj desna,
majarona, na mleku omocene drobtine, zmeSaj in razzeni
vse skupaj dobro, naredi drobne emoke pribliZzno orehove
velikosti in kuhaj jih 10 minut na juhi.

47. Jetrni riz.

Za jetrni riz vzemi 2 jajei, na mleku omodene
drobtine ali pa na mleku omoceno in razrozano Zemljo,
I zlico moke. To meSanico pretisni skozi strgalo (Reib-
eisen) z leseno Zlico v juho.
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48. Slaninski cmoki.

4 zZemlje zrezi na koS¢eke in namod¢i jih v 3!/, deci-
litru mleka, v katero so se 4 jajca vzvrkljala. Potem zrezi
nekoliko manj kakor !/, kg slanine na kos¢eke, ocvri jo
rumeno, prideni nekoliko drobno zrezane éebule in zele-
nega petersilja in vlij vse na Zemlje. Testo utrdi Se s tremi
zlicami moke ali kolikor je je treba, naredi z rokami,
katere proti v toplo vodo namakas, cmoke in skuhaj jih
v juhi.

49. Tirolski emoki.

10 dkg povojene in kockasto razrezane slanine, Ce-
bulo, petersilj in 8 Zemelj, zadnje tudi kockasto razre-
zane, oprazi, potem primesaj 15 dkg povojenega, soCna-
tega svinjskega mesa, katero se mora prej skuhati in tudi
kockasto razrezati, nadalje 5 jajec, razzvrkljanih v 1/, litru
mleka ali tudi vode. Se le pri ukuhavanju pridene se
'/, litra ne prefine moke, katera se seveda dobro primesa
in naredi se 8 do 9 velikih emokov, kateri se morajo
potem v juhi '/, ure kuhati.

50. CeSki moc¢nati emoki.

Razzvrkljaj 1 ali 2 jajei v !/, litru mleka z neko-
liko soli, primesaj !/, litra moke, da postane precej trdno
testo, katerega utepavaj tako dolgo, dokler ne dela me-
hurékov. Nato prideni 6 dkg rumeno oprazenih, kockasto
razrezanih in ohlajenih Zemeljskih kos&ekov in jih dobro
premesaj, Od tega testa skuhaj v osoljeni vodi takoj
cmoke in sicer s pomodjo zajemalne zlice, katero namoci
v vrelo vodo vsikdar, predno zajmes$ z njo testo. Pri ku-
hanju pazi, da se ti zaCetkoma ne, prijemajo na posodo.
Kuhaj jih 10 minut, ¢e so veliki, dalje. Potem jih izjemlji
in daj v govejo juho ali pa z oprazenimi drobtinami in
surovim maslom zabeljene k ribji juhi.
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51. Gresovi emoki.

14 dkg surovega masla ali masti dobro razzeni in
pridevaj polagoma 4 jajca in 2 Zlici mrzle vode. Testo
utrdi s '/, litra gresa, osoli jein skuhaj jih cetrt ure pred
obedom v velikosti detetje pesti v juhi ali vreli vodi.

52. Krompirjevi emoki.

a) Kuhani: Raztepi 6 dkg surovega masla in sneg
od 3 beljakov, prideni drobno razrezan petersilj, 20 dkg
naribanih ali razmec¢kanih krompirjev, kateri morajo biti
modnati, soli, nekoliko zlic gresa ali moke in toliko drobtin,
da se da testo narediti v emoke, kateri se imajo le kratko
tasa v juhi ali slani vodi kuhati.

a) Peceni, oprazeni: 6 srednjevelikih, kuhanih in
zmetkanih krompirjev ohladi, raztepi 5 dkg surovegu
masla, 3 rumenjake, soli in nekoliko moke., prideni
krompir, naredi prav male cmoke, peci jih ali pa jih ovij
v jajea in drobtine ter jih oprazi na masti. Dajo se k
rujavi ribji juhi i. dr.

53. Zemljini emoki.

Na koSceke zrezi 4 zemlje, zmodci jih s 3!/, deci-
litra mleka in 6 jajei. Potem razbeli 14 dkg surovega
masla ali 10!/, dkg dobrega masla, prideni nekoliko drobno
zrezane cebulje in petersilja, da zarumenita, vlij to na
zemlje, vzemi 4 kuhalnice moke in naredi testo. V veli-
kosti rumenjaka denejo se v vrelo juho ali pa z opraze-
nimi drobtinami potreseni in vro¢im surovim maslom
politi rabijo se lahko kuhani kot postna jed.

54. Mozganski konsumé.

Pol telecjih mozgan pretlaci skozi sito, preprazi jih
nekoliko na surovem maslu in drobno zrezanem zelenem
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petersilju, oprasi jih nekoliko z moko, zalij jih z juho,
pusti jih vreti in potem shladiti. Zraven ubij potem 4 jajea,
osoli, popopraj nekoliko, razzvrkljaj potem vse dobro,
namazi model, zlij meSanico noter in kuhaj v sopari eno
uro; vreti mora prav pocasi. Kone®no zrezi na koscéke in
daj v juho.
55. Jajéji konsumé.

Vzemi '/, litra mrzle, dobre juhe, uzvrkljaj v njo
6 jajéjih rumenjakov, soli in 1 zlico surovega masla, pri-
deni nekoliko muskatovega cveta, vsiplji v model, kuhaj
v sopari in-razkosaj z zlico v majhne cmoceke, katere
ukuhaj v rujavi ali zeliséni juhi.

56. Cesarski cmotki.

Razzvrkljaj 1 vedjo zlico moke, 3 jajea in '/, litra
kisle smetane, prideni soli in mugkatovega ores¢ka, sicer
pa ravnaj, kakor pri jajénem konsuméju.

57. Ulitje (KingegoBene Nudeln).

V glinast lonec z izpognjenim robom za izlivanje
daj 2 jajei, soli in okoli 2 Zlici (zvrhani) moke, da je testo,
kadar si ga,s kuhalnico precej pretepla, Se precej debelo-
tekoce. Vendar ne sme biti prevec¢ trdno. Ce je prevec
trdno, pomaga$ si lahko z jajcem in vodo. Testo naj se
i/, ure ulezava, da postane vlatno; nato drzi loncek vi-
soko nad vrelo juho in pusti testo v enakomernih rezancih
teei, pri cemur si pomaga§, ako lonc¢ek sem in tja gibljes
in enakomerno odstavljas. Kadar je juhino povrsje pokrito,
zajemi jih in daj v skledo in {o tako dolgo, dokler ni
vse testo ulito; potem mnalij v skledo tudi juhe.

58. Fritati. «

Vzemi '/, litra mleka, 1 veliko jajce, '/; litra moke
in nekoliko soli, prav dobro razzvrkljaj in speci iz tega
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na plitvi ponviei tanke liste. V ta namen vzemi na pon-
vico le toliko masti, da je kakor namazana, obrataj jo na
vse strani tako, da jo bode povsod enakomerno tenko
pokrivalo in zlij, kar je je preveé, nazaj k drugemu testu.
Ponvico drzi potem nad zmerno vro¢ino in ko je list spodaj
rumeno pecéen, obrni ga na surovo plat, prideni, ¢e je treba
se nekoliko masti pod list in speci ga, da bode tudi na tej
strani mo¢no rumen. Enako naredi tudi z drugimi listi, ko-
likor jih potrebujes, zvij potem vsacega po vrsti skupaj in
naredi rezance. Fritati so uporabni za vsakovrstne juhe.

59. Slaninini (Spehovi) §truklji.

10 dkg povojene slanine zrezi na kocke, oevri jo,
opari v nji drobno narezanega petersilja, pescico drobtinie
in ohladi vse skupaj. Naredi in izvleci testo, kakrsno se
rabi za Struklje, namazi testo z 2 jajcema, daj na nje
zgoraj navedeno, zvij testo in naredi, predno ukuhas, tri
prste Siroke strukeljéke.

Lahko jih pa tudi opeces. V ta namen prideni testu
nekoliko surovega masla, opari na 20 dkg slanine drobno
zrezanega petersilja, ohladi slanino, pomazi % njo testo,
zvij poslednje, daj je v pomazano kozico ali platnino
(Blech), pomazi po vrhu z jajeem, speci v Stedilniski cevi
in razrezi jih, predno jih denes v juho, na Kose.

60. Zemeljni fancelj.

Od 20 dkg zemlje ostruzi skorjo, meco pa namoci
v priblizno '/, littn mleka. Potem razzeni 7 dkg surovega
masla in 3 rumenjake, primesaj zmeckano Zemljo, drobno
zrezanega petersilja, soli in snega od 3 beljakov. (e je rec
premehka, prideni nekaj drobtin, namazi plitvo kozico
prav debelo, potrosi jo z drobtinami in napolni jo za prst
debelo s prej navedenim, speci v Stedilni cevi in razrezi
potem na deski v prst Siroke na poSev podolgaste kosteke,
deni jih v skledo in nalij nanje juhe.
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31, Jetrni fancelj.

Razzeni v surovem maslu ali spuscenem in prece-

jenem mozgu 2 do 3 jajei, primesaj 15 dkg ostrganih in

skozi sito pretlacenih jeter (govejih), majarona, soli, zmeé-
kanega Cesna in z mlekom razmocenih drobtin in naredi
potem, kakor pri prejsnjem fancelju.

62. Fas.

S krivim nozem zrezi prav drobno pecenko, razgrej
surovega masla, deni noter drobno zrezanega zelenega pe-
tersilja in c¢ebule, prevri malo, potem deni noter 2 zlici
moke, §e to malo preprazi in dobro zmesSaj. Zdaj prideni
zrezano pecenko, limonovih lupinic in stoléene disave
(Neugewiirz), osoli in zalij malo z juho, da se ti lepo po-
kuha; potem odstavi, da se shladi.

63. Fasevi krapc¢ki.

Naredi fas od kuretine, primesaj jajec in z mlekom
omocenih drobtin, napolni s tem pomazan model za prst
debelo in speci. Prevrni potem na desko in izpahni (iz-
rezi) male krape in daj jih na rujavo juho.

64. FaSevi emocki.

Narcedi fag a iz surovega kurjega mesa, katero se
vzame kot oprsno meso od kapunov ali kake druge pe-
rutnine, naredi male ecmoc¢eke, pusti jih nekaj casa lezali,
da se nekoliko strdijo in kuhaj jih potem v juhi pri
zmerni vrocini kakih 10 minut.

5
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Jedi po juhi 0 mesnih dneh.
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66. Podimjen (povojen) jezik.

Povojen jezik prav dobro otolci, pusti ga ¢rez noc
v vodi lezati, kuhaj ga potem 2 do 3 ure, dokler se koza
ne da olupiti. Kozo lupi, dokler je jezik Se vro¢, ker
pozneje ne gre veé. Potem ga lepo poSevno razrezi in ga
daj toplega k socivju i. dr.

Narezes mrzlega, oblozi ga lepo na kroznik in
olispaj ga z majhnimi kupéeki nastrganega hrena ali pa
z aspikom.

66. Razsoljen jezik (Pikelzunge).

Kuhaj jezik v vodi, v kateri je pol stroka ¢esna
stol¢enega, malo disav in koreninic, mala zlica korijandra
in limonine lupinice, tako dolgo, da mu mores kozo olu-
piti. Potem vroc¢ega narezi na kroznik in daj ga k nastr-
ganemu hrenu, ali zabeljenemu krompirju, ali k ma-
karonom.

67. Jetrni vandeljei.

Jetra od perutnine kakor tudi teleCja razrezi in
stol¢i, primeSaj mozga, sardel, omoc¢ene zemlje, petersilja,
¢ebule, limoninih lupinic in muskatovega oresc¢ka, pre-
tlaci vse skozi sito, prideni nekaj rumenjakov, da bode



re¢ bolj soénata in speei v pomazanem in z drobtinami
potrosenem modlu.

68. Riz s pokajenim-svinjskim mesom.

Skuhaj riz v slanem kropu hitro in tako, da bode
ostal lepo bel in biti mora prav gost, ne premehak. Zraven
primeSaj na koitke zrezanega svinjskega mesa in sicer
kuhanega; najbolje se poda kaj bolj mastnega. Zrezi pa
ge posebej s krivim nozem nekaj svinjskega mesa prav
drobno, namazi model s surovim maslom, potresi ga z
dobro zrezanim mesom, napolni in natla¢i ga z rizem,
postavi model nekaj ¢asa v vro¢ krop, potem ga izvezni
in daj na mizo.

69. Teletje klobasice.

Sesekaj tele¢jega mesa in sicer na 15 dkg teledjega
mesa tudi Se 15 dkg svinjske slanine ali Se bolje mast-
nega svinjskega mesa, prideni nekaj zlick smetane, da se
seseka nekoliko prerédi, primesaj soli, belega popra, ci-
troninih  lupinic in mnekoliko vode. Napolni brizgljo
(Wurstspritze) in naredi iz tankih in drobnih érevie klo-
base in sicer sparoma ter po 10 ¢m dolge. Kuhane ali
oprazene daj na mizo k Zenfu ali kot garniranje k soc¢ivju.

70. Klobasice od kuretine.

Od kuretine naredi fas, odiSavi ga po svoji volji
ali pa mu primesaj drobno sesekanih gobie, naredi klo-
basice, popari jih v vreli vodi, pusti jih, da se ohlade in
potem jih speci.

Ali pa razrezi oprsno kurje meso, jetra in slanino
na kocke, prideni petersilja, limonoVih olupkov, majarona,
soli, v smetani namo¢eno zemljo in rumenjaka ter naredi
klobasice.



71. Svinjske klobasice.

Sesekaj prav drobno svinjskega mesa in slanine in
sicer na 20 dkg mesa 5 dkg slanine, sicer pa ravnaj tako,
kakor s teledjimi klobasicami.

72. Klobasice iz tele¢jih mozgan.

Skuhaj in zmeékaj moZgane, primesaj drobno zre-
zanega petersilja, soli in popra, naredi z roko klobasice,
povij jih v jajee in, drobtine in jih oprazi.

73. Napolnjena jajea z ragujem.

6 trdokuhanih jajec prerezi po dolgem na polovico,
izvzemi rumenjake in naredi ragi od telecjega prizljeca,
kakor se pove pri dotiéni juhi (5t. 12). Potem raztepi su-
rovo maslo z rumenjaki in sicer s svezimi, ne onimi od
trdokuhanih jajec. zmeétkaj trdokuhane rumenjake, pri-
meSaj te s smetano in peterSiljem, deni vse v posodo,
napolni prazne trdokuhane beljake z ragijem, daj tako
napolnjena jajea v posodo in jih speei.

74. Surovo masleno testo (Butterteig).

Na nagli nadin se naredi tako-le: od 50 dkg moke
premesi polovico s 50 dkg surovega masla, drugo polo-
vico porabi s 8 rumenjaki, 3 zlicami vina ali 2 Zlicama
ruma, potrebno soljo in dobro ter hladno smetano za testo,
katero dobro premesi in ugneti, da bode prav mehko.
Potem je razvaljaj, deni surovo maslo na sredo, pogrni
testo od dveh strani ¢rez maslo, povaljaj prav naglo z
valjarjem, da se testo z maslom lepo sprime; potem jo
zgani od drugih dveh strani, da se na sredi stakne in v
tri gube pride in tako se z zamenjavanjem stranij, kateri
se vedno skupaj zganete, testo naglo petkrat razvalja, na
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kar je takoj za rabo in za pecenje. (To smo postavili sem,
ker se bo v prihodnje potrebovalo.)

75. Makaronijeva pasteta.

Skuhaj makarone, a ne premehke, ocedi jih, pri-
redi raznovrstne zrezke od mesa, toliko vrst mesa, da
bode za vsako plast od ene vrste dovolj, kakor n. pr.
mesne kosceke, kurja jetra, kurjo pecenko, pecene klo-
basice, kuhani jezik i. dr. Potem povle¢i model s surovo-
maslenim testom, nalozi eno plast makaronov, potrosi jih
s parmezanovim sirom, nalozi drugo plast mesa, tretjo
plast z makaroni in sirom, cetrto plast z drugo vrsto
mesa itd., dokler ni model poln. Potem zagrni s testom
in speci.

76. Kuretina v frikasé.

Oskubi in osnazi eno mlado kokos ali dve piski,
malo jih osoli, olupi zelenjavo: petersilja, zélene in malo
korenja, zreZi na ploice in deni v kozo: malo dobre
masti, malo dobre slanine, zelenjavo, nageljnovo Zbico,
eno zrno cele Stupe, malo limonine lupinice, piski ali
kokos, 2 zlici juhe ali vode, ravno toliko vina, pristavi
k ognju in pokrij, da se ti bo vse oprazilo; da ostanete
piski lepo beli, ju ve¢krat obrni. Kadar bodete mehki, vzemi
ju ven, mast odlij pre¢, deni noter mokroto ene limone,
se dve zlici vina, malo juhe, toliko da bode pri prece-
janju poldrugo osmino litra mokrote, pusti, da dobro
prevre, potem precedi, mast popihaj doli in razzvrkljaj s
tem sokom 5 rumenjakov na ognji v saté. Kadar postane
ze gostljato, postavi lonec v vodo in Se tam Zvrkljaj.
Piski lepo razrezi, zlozi kosce v pripravljeno skledo in
zlij nanje Saté ali polivko. Po juhi mora biti ta jed mrzla
na mizi, a okinfaj jo z limono, narezano na plocCice,
zelenim petersiljem in s kuhano karfijolo.



Mrzla svinjska riba.

Svinjsko ribo mlade zivali skuhaj s sledecim: s
kostjo, éebulo, disavami in koreni¢jem, nekoliko kisom,
1 lavorjevim listom, timijanom, nekoliko zrnei popra,
limonino lupinico v pol uri in daj meso s pokuho vred
ohladiti. Druzega dne nareZi ribo v plocice, daj jo lepo
zloZzeno na podolgast kroznik in nalij ¢rez mrzlo sarde-
lino polivko.

Zadnja se naredi na slede¢i natin: 8 sardel osnazi,
stol¢i in pretla¢i skozi sito, primesaj potem sok dveh
limon in prideni poé.m 14 dkg olja ali pa tudi par zlic
aspika.

78. Surovomaslene plodice.

Namazi zemeljske plogice (Semmelschnitten) pol z
navadnim surovim maslom, pol s sardelnim surovim
maslom, oblozi jih povprek in podolgem z v rezance
razrezanimi sardelami tako, da ostanejo c¢veterooglati
prazni prostoréeki, v katere napolni drobno zrezanega
mesa od krace (Sunke.)
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Jedi po juhi o postnih dneh.

79. Omelete.

Naredi sneg iz 6 beljakov, primeSaj 6 rumenjakov,
2 zliei smetane, nekaj soli, muskatovega orescka, belega
popra in peterfilja. V ponvi razzari 7 dkg masla, vlij
Jajea, pretresi ponvo in primeSaj, kar je od | jajec trdnega,
med tekode. Ce se je ze vse strdilo, podlozi-pod omeleto
nekoliko surovega masla in pusti, da se spodaj naglo
zarujavi in ostane v sredini mehka. Prevrni jo potem
naglo na kroznik in garniraj z oprazenimi gobami ali
cem drugim. g

80. Ribji hasé.

Kuhanim ali pec¢enim ribam oberi meso od kosti,
in dobro ga zrezi s krivim nozem. Potem deni v kastrolo
malo surovega masla in nekoliko kruhovih drobtinie,
mesaj, da se malo zrumeni, prideni zrezano ribje meso,
malo s soljo stlacenega majarona in malo juhe; pusti, da
se malo poprazi, nazadnje Se lahko pridenes dva ru-
menjaka, da bo moénejse. Ta hasé da$ na postne dni
samega ali pa v maslene krapéeke.

81. Ribji gulas.
Vzemi. ribo, Se boljsi je, ¢e.jih je po ved vrst,

osnazi jih in poberi iz njih, oprati jih ne smes. Zrezi jih
na koscke, kakor za gulas, nasoli jih in potrosi jib ne-
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koliko s papriko. Deni v kastrolo masla in drobno zre-
zane Cebule. Ko je ¢ebula rumena, prideni na koscke
zrezane ribe, pusti jih prav malo, da se poprazijo; pre-
mesati jih ne smes. Potem prilij toliko vode, da so kogtki
pokriti in pusti, da malo prevre.

82. Postni frikasé.

Deni v lonee 6 rumenjakov, sok ene limone, ravno
toliko vina, 4 zlice rujave ribje juhe, ¢e je nimas, pa
vode, malo soli, potem pri ognju tako dolgo Zvrkljaj, da
se ti zgosti. Nato vzemi od ognja, postavi lonec v vodo
in zvrkljaj Se nekoliko ¢asa, deni na plitev kroznik, in
vtikaj notri postrani ribje zvezcéke, potem okinéaj kroznik
s karfijolo, limono in zelenim petersiljem, pa daj mrzlo
po juhi na mizo.

83. Plavo kuhane ribe.

Za plavo kuhavanje rib se dado uporabiti vse one,
katerih ni treba oluskiniti, kakor postrvi, S¢uke i. dr.
Njih koza oplavi le takrat, dokler do zadnjega trenutka
pred pripravljanjem ne ostanejo zive v vodi. Ubijes pa
jih najlazje z udarcem nozevega hrbta po glavi, kadar
Ze soljena voda in jesih vreta. Spodaj ribe, katere so
manjsi, prerezi do glave (ko si jih prej prijela za vratni
plavuti), vzemi drob iz njih in naglo v vodi izplahni.
Ko so vse izvzete, polozi jih v posodo tako, da bode
hrbet zgoraj in glava ene ribe pri repu druge in tako
naprej. Potem polij vsako ribo z jesihom (vrelim), da
postane modra, a pri robu pazno prilij slane vode, dokler
rib celo ne pokriva. Potem poloZi ¢rez posodo z maslom
namazan pivni list, deni kuhalnico ¢érez, pusti jih na zmerni
toploti stati, dokler se o€ kot bele krogljice ne svetijo,
kar je znamenje, da so ribe dovolj kuhane. V soljeni
vodi (1 zlica soli se vzame za 1 liter vode) lahko po-
kusas c¢ebulo, petersilj, 1 lavorjev list in nekaj zrnov
popra, a vodo moras pozneje precediti.
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Potem ribe odstavi, daj, da se v pokuhi ohlade,
zloZi jih tako, kakor prej v posodo na kroznik, okincaj
jih z limono, s peter§iljem in karfijolom in daj mrzle z
jesithom in oljem na mizo.

Vetje ribe, kakor Stuko, sulee, zlatovtico (Lachs-
forelle) i. dr. osnazi, operi jih v mrzli vodi, vzemi v roko
soli, vlij nanje malo jesiha in ribe podrgni po hrbtu.
Vzemi na to snazno ruto, dolgo kakor je riba, povij jo
v ruto, povezi z motvozom in jo potem kakor bi plavala
deni v kozo, zraven pa koreninico petersilja, malo korenja.
zélene, ¢ebule, limoninega olupka, dve peresci roZmarina,
tetrti del lavorjevega peresa, jesiha, da malo kisne, drugo
pa mrzle vode, toliko da stopi ¢rez, dobro osoli, ter pusti,
da zavre in se polasi kuha. Nato pusti (érez pol ure
kuhanja pri veliki ribi nad 8 kg, pri manjsi seveda manj),
da se v pokuhi shladi, vzemi jo na dolg kroznik, od-
strani ruto in motvoz, prerezi ribo na hrbtu po vsaki
strani po dolgem in Se povprek na prst debele dele, a
tako, da se 8e skupaj drze, okin¢aj ribo z limono in
zelenim peterSiljem, ft.j. zrezi limono na tanke plocice,
vtakni jih s petersiljem vred v zareze kakor tudi v
glavo in okrog in daj mrzlo z jesihom in oljem na mizo.

84. Oprazene postrvi.

Osnazene postrvi najprej osoli; kadar so suhe, po-
valjaj jih v moki, v jajeu in drobtinicah in oprazi jih
na surovem maslu.

85. Kuhani raki.

Rake vrzi zive v krop, da jih naglo usmrtis, potem
jih daj v kastrolo, pokrij jih celo z vodo, prideni ne-
koliko kumine, soli, drobno zrezanega petersilja in daj
jih na hudem ognju kuhati, dokler ne postanejo rudeci.
Vodo mna to odecedi, pusti jih Se nekoliko ¢asa pokrite
stati, polozi €rez okrogel kroznik snazen prt ali servijeto,
nakupiéi rake tako, da bodo Skarje na ven in okinc¢aj jih
z zelenim petersiljem.
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86. Raki na smetani.

Skuhaj velike rake, izlusi jih iz lupin, dokler so
Se vro¢i; potem spravi petersilj in drobtine na surovem
maslu, prideni kisle smetane, vina, popra in soli in vlij
vse to ¢rez radje meso.

87. Ocvrti karpi.

Karpu luske do Cistega ostrzi, ga izfrebi, operi, na
tri prste siroke kose zrezi, v kotlitek deni in osoli. Crez
pol ure zmeSaj na enake  dele moke in drobtin in ribo
% njimi prav dobro potresi. Potem razbeli v ponvi masla
in ribje kose oecvri. Kose polozi v skledo ali na krozZnik.

88. Zabje krate.

a) Snazno umite zabje krade skuhaj v vodi, pri-
deni jesiha, soli, timijana in Cebule, po kratkem kuhanji
deni krace v skledo, polij nanje prejSnje precejene po-
kuhe, potrosi z drobtinami in petersiljem in zabeli z
vroc¢im surovim maslom. Lahko pa tudi prej Ze nekaj
drobtin in kisle smetane zraven kuha$, kakor hitro si
seveda druga zelis¢a ven vzela, a kradice potrosi§ s
hrenom.

b) SnazZno umite zabje kra¢e osoli, povaljaj jih v
moki, jajeih in drobtinah, oprazi jih na maslu, za na mizo
pripravljene pa potrosi z oprazenim petersiljem ali jih
pa daj k socivju.

89. Izveznjena jajcja jed.

Raztepi 3 dkg surovega masla z 2 jajecema in 6
trdokuhanimi rumenjaki, prideni petersilja, soli in eno
pest drobtin. katere so se prej omocile s smetano, pri-
deni Se tudi ra¢jega (rakovega) mesa. Potem vzemi model,
namazi ga s surovim maslom, potrosi s drobtinami, znas
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Se tudi podloziti z na plotice zrezanimi jajei, racjimi iz-
lusenimi repei, karfijolovim evetjem in Spargeljivimi gla-
vicami, napolni s prej imenovano meSanico, speci in
izvezni.

90. Oprazena polenovka (Stockfisch).

Deni v lonec kuhat navadno zelenjavo: petersilja,
zélene, korenja, nekaj c¢ebule in &esna; ko se Ze malo
skuha, deni noter ribe polenovke, katera se je morala
prej na slede¢ nacin namakati: Polenovka se zreze na
4 prste dolge (plosnata riba je bolja od okrogle) kostke,
potem jo namakaj v teko¢i vodi dva dni, vsaki dan pa
vodo spremeni; ¢rez dva dni popari bukovega pepela.
Ko se ustoji, precedi lug, ohladi ga, odlij od ribe vodo
in deni lug na njo, pusti ribo dva dni v lugu, potem odlij
lug, deni nanj zopet sveze vode in tako vsak dan, dokler
polenovke ne rabis. Navadno se moc¢i Sest dni vsega

.skupaj.

Ko je riba v kuhi, osoli jo in pusti, da zavre;
potem jo odstavi in pokrij. Nato jo lepo izberi, razgrej
surovega masla, vrzi noter drobno zrezanega zelenega
petersilja in &ebule, potem polenovke, malo kisle smetane,
malo vode ali Se bolje postne juhe, malo osoli in prazi.
Kadar je riba gotova, naloZi jo lepo na kroznik, vlij sok,
v katerem se je riba prazila, nanjo.

91. Sirove zemlje.

Raztepi 5 dkg surovega masla, 2 rumenjaka, 2 Zlici
kisle smetane, prideni 7 dkg parmezana in sneg enega
beljaka, a ¢e bi bilo premehko, Se nekaj drobnih drob-
tinie. Iz surovomaslenega testa (Butterfeig) izrezi Stiri-
oglate bleke (testo se mora prej za debelost nozevega
hrbta izvaljati), naredi nanje od prejénje mesanice male
kupéeke, prekrij ogle testove érez kupteke, pomazi /.leJLGI\)
speci jih na ploséi (Blech) in daj jih vrote na mizo

e s

w



Jajéne jedi.

92. Bavarska jajéna jed.

10 do 12 jajec skuhaj trdo, olupi jih, izvzemi jim
rumenjake in razrezi beljake na drobne rezance. Te po-
tem prazi nekaj minut na surovem maslu, prideni jim
4 do 5 zlic nastrganega sira in nel\(l] zlie sld(ll\e smetane
in pusti Se nekaj casa na vrocini. Ze pr ej moras si Spi-
nac¢e skuhati in razsekati. Zarumeni na surovem maslu
moke, primesaj Spinace, katera ne sme imeti nikake te-
kocine v sebi. Med tem razsekaj tudi rumenjake, katerim
primesaj nekoliko soli in popra. Potem vzemi skledo,
katero si upa$§ brez skode dati na vroéino ali pa kako
drugo posodo, ki mora biti (kakor tudi skleda) plitva,
nadevaj vanjo beljake (prazene), potrosi jih z rumenjaki,
nakaplji nekoliko toplega surovega masla, potrosi z
drobtinami in pusti Se 10 minut pec¢i. Predno neses jed
na mizo, nadevaj na okrog prej omenjene Spinace, a poleg
oprazenega krompirja.

98. Jdi ¢ni sir.

1/, litra vrocega mleka razzvrkljaj z 2 Zlicama slad-
korja in 2 jajeema, vzemi model in oblij ga s prezganim
sladkorjem, nalij razzvrkljano, kuhaj poldrugo uro, ohladi
jed in jo maposled izvezni.
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94. Napolnjena jajca.

Kuhaj jajea trdo, prerezi jih ¢rez polovico (glej
tudi &t. 73.), izvzemi rumenjake, pretlaci te skozi sito in
zmeSaj v nje olja, kisa (jesiha), popra, soli, Zenfa in
drobno zrezanega petersilja ter zamasi beljake s to me-
Sanico,

95. Mehko kuhana jajea.

Deni jajea v vrelo vodo, pusti jih notri take dolgo,
da pocasi prestejeS od 20 do 25, vzemi jih potem ven in
daj jih takoj na mizo.

96. Navadna jajéna jed.

Razzvrkljaj 4 ali 5 jajee, osoli, daj 2 Zlici masti v
ponev, nalij jajea, pridvigni z vilicami jed od dna, da se
ne prizge. deni 8e mehkoprazeno na kroznik, potrosi s
poprom in daj zraven kruh, ali svinjsko kraco, salamo,
ali pa leto, kislo zelje ali Spinaco.

97. Krompirjeva jajéna jed.

Skuhaj 3 krompirje, olupi in pretladi jih skozi
sito; vmeSaj kakor za 2 jajei surovega masla, deni noter
3 rumenjake in ta krompir; iz beljakov naredi sneg, rahlo
ga zraven primesaj in 1 zlico kisle smetane, pa osoli.
Naredi tudi ragt, v hladnega primesaj tudi nekaj topljene
smetane ali pa naredi (Eingeriihrtes) podmet, ubij v lonec
2 jajei, deni notri 3 zlice kisle ali sladke smetane, osnazi
dve sardeli, zrezi ju in deni vmes, pa dobro zmesaj,
potem deni v ponev malo surovega masla in to noter zlij
ter na ognju zmesaj, da se zakrkne, potem odstavi, da
se shladi. Ce se ti strdi, primesaj Se malo smetane. Model
namazi z maslom, deni eno vrsto prej omenjenega krom-
pirja, potem raga ali podmeta, nato zopet krompir, pa
speci in daj po juhi na mizo.

3*
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98. Dunajska jajea.

Razgrej priblizno 2 dkg surovega masla, deni noter
nekoliko drobnozrezanega petersilja in pusti, da se ti v
sklediei shladi. Vmesaj potem z dvema jajeema, primesaj
zraven Sest trdokuhanih in drobno zrezanih jajee, eno
zlico kisle smetane in nekoliko kruhovih drobtinic. Vpo-
dobi jajea, povaljaj jih v moki, raztepenem jajeu in
drobtinah in sprazi jih na maslu.

99. Jajea z rizem.

V nekoliko osoljeni vodi skuhaj riz, a ne prevec
mehkega, potem ga ocedi. Med tem raztopi nekoliko
surovega masla v kozici, zarumeni v njem 1 zrno ¢Cesna,
vzemi nato ¢esen ven, in daj na maslo dobro ocejen riz.
Daj ga praziti, a prideni na vsak !/, kg 4 dobro razzvrk-
ljane rumenjake s svezim surovim maslom in parmeza-
nom, od beljakov naredi sneg in tudi primeSaj. Riz ne
sme postati preved mehek in jed se da topla na mizo.

100. Omelete.

2 rumenjaka in 1 zlicko sladkorja dobro premesaj,
iz beljakov pa naredi sneg. K rumenjakom pridenidve
mali zlicki moke, 1 zlico mleka in naposled Se sneg pri-
mesaj. V plitvi ponviei razbeli surovega masla, prilij
meSanice, prikrij in peci, dokler ne postane jed odspodaj
lepo rujava. Namazi potem s kako omako.

101. Zakrknjena jajeca.

V ponvi razbeli surovega masla, ubij jajea previdno
v maslo tako, da so lepo drugo poleg druzega, a vsako
za se in z rumenjakom na sredi, potrosi jih nekoliko s
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soljo in pusti jih nekaj minut praziti, dokler se beljaki
ne strde.

Zakrknjena jajca pa tudi lahko skuha$. Previdno
vlij jajee v vrelo juho in pusti je kuhati, dokler se beljak
ne strdi. Mesto juhe vzames lahko tudi soljeno vodo v
plitvi kozici. Potrebujes malo jajec, skuha$ jih lahko po
eno tudi v zajemalnici (Schopfléffel), ako zajmes vroce
juhe, previdno vlijes jajee vanjo in drzi§ zajemalnico v
vro¢i juhi (ali vodi).

102. Jajéni fancelj.

Raztepi 7 dkg surovega masla, 2 rumenjaka in 1
zlico smetane, osoli, popraj, prideni nekoliko muskatovega
cveta, sneg 2 beljakov, 6 trdokuhanih in na ploCice zre-
zanih jajec, 2 pesti drobtin in speci vse v namazanem in
z drobtinami obsutem modlu.

103. NaraSc¢ena jajca.

Zvrkljaj '/, litra surove smetane ali prav dobrega
mleka eno ¢etrt ure s petimi jajei, prideni potem slad-
korja, celega cimta (sladke skorjice) in drobno sesekano
limonino lupinico. Zdaj pomazi kozo s surovim maslom,
prilij mleka in deni v ohlajeno pe¢ ali pa daj odzgoraj
in spodaj Zrjavice. Ko se je narastlo, daj takoj s kozo
vred na mizo.

104. Jajéni kuh.

Zvrkljaj b jajec, 2 decilitra smetane, soli in 2 zlici
zyrhani moke, razbeli v plitvi kozici masti in vlij prejsno
mesanico noter. Ce je na eni strami ze rumena (rujava),
podlij nekoliko surovega masla in kuh obrpi, da se tudi
na drugi strani zrujavi.
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105. Grahova jajéna jed.

Zberi poldrugo litrovo osmino zelenega graha, zrezi
nekoliko zelenega petersilja, krobulice, zélene, pehtrana
in éebule, deni skupaj v lonec, osoli in zalij, skuhaj,
ocedi, izvzemi zelenjavo, razgrej surovega masla, deni
noter malo moke in grah, zalij z juho in daj, da se pre-
prazi. Potem naredi iz 4 jajec podmet (Eingeriihries),
rahlo ga zraven primesaj in daj na mizo. Ta jed je za
3 osebe.

106. Zakrknjena jajea v kisli¢ni polivki.

Zberi in operi pescico kislice in jo drobno zrezi.
V kozici razgrej surovega masla, deni noter nekoliko
moke, da se lepo speni, prideni kislico, zalij s postno juho,
daj nekoliko prevreti in osoli. Nato $e primesaj nekoliko
kisle smetane, daj Se enkrat prevreti in polivka je gotova.
Potem jo deni v skledo, ubij nanjo pet jajec, drugo poleg
druzega, deni vse skupaj v §tedilnikovo cev, da prevre
in daj potem takoj na mizo in sicer po juhi. Mesto v cev
lahko da§ tudi na Zrjavico in tudi das poslednje odzgoraj.

107. Jajea v zenfovi polivki.

Skuhaj jajea, olupi jih, zrezi jih na polovico, zlozi
jih lepo v skledo tako, da bode prerezana stran zgoraj,
osoli jih nekoliko in vlij €rez nje Zenfove (gorci¢ne)
polivke. To naredis tako: 2 zlici goréice, primeSaj ne-
koliko drobno zrezanega petersilja in stolcene ¢&ebule,
pretlaci skozi sitice, prideni sok ene limone, 1 Zlico slad-
korja, soli, popra, 4 zliee olja, kisa, 4 pretlacene, trdo-
kuhane rumenjake in nekoliko soka od pefenke. Na ledu
zmesaj vse to v polivko.,
¢
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Mesne jedi.

e

103. Navadno kuhano meso.

Ce hotes imeti dobro namizno meso, vzemi tako,
ki je ze nekoliko vlezano. Da je meso bolj mehko, po-
tolei je nekoliko (a ne prevee) z lesenim kladivom, umij
je v mrzli vodi in pristavi 1 kg na 2 do 3 litre vode.
Hoce§ imeti dobro meso, daj meso takoj v krop ter
kuhaj zacetkoma naglo, ker mu potem ostane ve¢ soka,
a pozneje pri zmerni vrocini. Kuha se po 2 uri, a so kosi
veliki ali od stare zivine, seveda primerno dalje. Vodi
prideni Se le potem, ko se ze ve¢ ne peni, soli in zelis¢
(1 rumen koren, 1 petersilj, poro). Koreni¢je mora biti
ostrgano in razklano; prideni Se tudi nekoliko narezane
¢ebule, zélene, ohrovta. Ce pa hoce$ dobro juho, pristavi
meso na mrzli vodi, ¢ebulo, zélene, petersilja pa zrezi,
opari nekoliko v koziei in prideni juhi.

Meso, kadar je kuhano, izvzemi, razrezi je na ena-
komerne kose, osoli Se nekoliko in omo¢i z juho, da je
videti bolj socnato.

109. Prazeno goveje meso.
Podvleci meso od ple¢ s pol prsta debelimi kosci

slanine, kateri so se prej povaljali v soli, belem popru in
stoléenih disecih zbicah; deni potem to in ¢ebule, korenja,
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lorberjevega listja, dise¢ih zbic, celega popra, soli in ako
kos tehta 3 kg, tudi 31/, decilire kisa (druga¢e manj) in
ravno toliko vode v dobro pokrito in s kruhovim testom
previeceno kozo na slabo zrjavico, da se 4 ali 5 ur pari.
Potem vzemi pokrov s koze, polozi meso v skledo, mast
Cisto posnemi z juhe in vlij to na meso ali jo paZposebej
v skledéici prideni. Iz masti in nekoliko moke naredis
tudi lahko prezganko; juho prezganko zavri, in ako bi je
ne bilo dosti, prideni ji se nekoliko precejene juhe in
kisa in vlij jo na meso. Namesto kisa vzame$ lahko be-
lega vina. kar bode Se bolje.

110. Rosbif.

Meso za rosbif (mehke strani, brzol, Rostbraten)
potol®i, potrosi s soljo in poprom, razbeli v kozi suro-
vega masla, daj meso noter, pokrij s pokrivalko in daj
pol ure na zmernem ognju praziti. Crez pol ure obrni
meso na drugo stran, pokrij zopet in daj zopet pol ure
praziti, a prilivaj tu in tam vode ali juhe. Potem daj na
mizo, a ¢e mora Se nekaj Casa stati, moras rosbif Se
vedno polivati.

111. Goveje meso po francosko.

V lonec, v katerem se kuha goveje meso, prideni
eno na Sest delov razdeljeno ohrovtovo glavo, potem dve
kolerabi, eno zéleno, rumenega korenja, vse razklano in
na vecje kose razrezano, kuhaj, dokler je vse mehko.
Predno denes na mizo, vzemi meso iz lonca, precedi juho,
povezni zelenjavo v skledo, poloZi razrezano meso na
zelenjavo, daj juho enkrat zavreti in zlij jo Grez vse
v skledo.

112, Guljas ogrski.

T do 15 dkg papricirane slanine zreZi na kocke in
jo razbeli na ognju ter prideni eno drobno zrezano ebulo.
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Ko je poslednja zrumenela, prilozi 1 kg na pal¢evo de-
bele kocke zrezanega in ne preveé soljenega mesa (naj-
bolje je prav so¢nato vratno ali z reber), nekoliko v
snazno cunjico povezane kumine in nekaj zmetkanega
¢esna. Vse pokrito prazi in sicer zacetkoma na hudi in
pozneje na zmerni vro¢ini brez mesanja, dokler ne zaru-
javi, prilij potem toliko vode, da pokriva skoraj meso.
Crez dve do tri ure daj na mizo, predno se je namreé
sok celo izparil, kajti po ogrski Segilnarejenemu guljasu
se pozneje ne sme ni¢ veé prilivati. Kot prilogo kuhaj
kake pol ure 4 na 4 dele razrezane surove krompirje
(v guljasu).

Poleg ¢ebule, kumine in ¢esna pridenes tudi lahko
majarona, 1 lavorjev list, nekoliko rudefega vina, a ne
sladkega. §

118. Guljas navadni.

Nareja se ravno tako, kakor prejsni, samo ko se je
sok ze prej izprazil, opradi se z moko, prilije se vode,
nekoliko kisa, pridene se timijan in lorberjev list in se
se enkrat prekuha.

114. Biftek a la Nelson;

Vzemi kozico,"namazi jo s surovim maslom; vzemi
krompir, olupi ga, kockasto ga zrezi, popari ga s kropom,
precedi ga, da se nekoliko osus$i, osoli ga in zlozZi ga v
kozo. Potem biftek potoléi, polozi ga ¢rez krompir, zalij
s sokom od pecenke, postavi kozo pet minut na mocen
ogenj, potem jo pa potegni na stran in pusti, da se reé
kakih dvajset minut pocasi prazi. Jed se takoj v kozici
nedotaknjena postavi na mizo.

115. Dunajske brzole (Rostbraten).

Vzemi rebréno meso, izlusi kosti, narezi meso na
plotice, potoléi jih, potrosi jih s soljo in poprom in speci
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jih v kozici na surovem maslu ali masti, a ne peci jih
predolgo. Kadar so rujavi, so gotovi.

116. Brzole.

Narezi slanine, ¢ebule in petersilja prav drobno,
potem vzemi pripravljeno meso, potoléi je, osoli in na-
mazi je s prej imenovanim, polozi posamezne kose drug
na druzega in oprazi jih. Na tak nacdin dado se prav
naglo pripraviti, sosebno e je meso ze zalezano. Ako pa
ni meso premehko, potol¢i je, a pusti jes kostmi vred na
vro¢i masti praziti. Na masti oprazi tudi nekoliko ¢ebule.
Na ta nadin naj postane meso na obeh straneh rujavo,
potem prilij vode in sicer vroée, pa toliko, da meso sko-
raj pokriva, potem kozico pokrij in daj, da se rec¢ pari,
dokler ni mehka. Sok se mora potem precediti, mast se
mora odvzeti, brzole se dado na kroznik, polijejo se s
sokom, a garniras jih lahko s krompirjevim moc¢nikom
(Piirre) in malimi murkami ali pa s cmoceci iz kisle
smetane. Na ta drugi nadin brzol ne smes dati drugo
na drugo.

117. Brzole z rujavo polivko.

Sicer se dela na prej naveden drugi nacin in tako,
da se med prazenjem pridene timijan, poprova zrna,
1 lavorjev list, koreni¢je. Kadar so brzole mehke, in ru-
jave, vzemi jih ven, oprasi sok z moko (vzemi moke par
zlic) in ko je moka rujava, zalij z juho in kisom, daj
nekoliko vreti, precedi polivko in daj noter kuhane
drobne krompircke.

118. Brzole s sardelami.
Osnazi na 3 brzole 3 sardele, drobno jih zrezi, potem

potresi Z njimi 3 dobro stol¢ene, pa malo nasoljene
brzole in speci jih naglo. Ko so rumene, kani nanje
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malo juhe in 1 zlico kisle smetane, potem jih naglo s
to polivko daj na mizo.

119. Fasirani biftek.

Za fasirani biftek se vzame meso, katero je bolj
tedo in vlazno, a zato se ostrze in otrebi vseh kit. Ce
hoces, odstranis tudi lahko samo koZo in kite na ta
nacin, da meso raz nje v kosteke razrezes in skozi re-
zalnico za meso (Fleischhackmaschine) pritisnes. K !/, kg
mesa mora se primesati okoli 7 dkg drobno kockasto
zrezane slanine ali pa tudi, da je re¢ bolj so¢nata, nekaj
starope¢enega in omodéenega belega kruha, katerega skozi
sito pretlacis, potem osoli in opopraj, upodobi plo¢ice
kakor sploh za biftek in speci jih v kozici na surovem
maslu v nekaterih minutah na mo¢nem ognju, potem jih
obrni in speci na drugi strani.

120. Mornarski zrezki (Schnitzel).

Izlo¢i iz mesa kosti, zrezi je na palec debele koscke,
stolei jih, potrosi jih s soljo in papriko, (mesto zadnje
vzames lahko tudi beli poper), oprasi jih nekoliko z
moko in oprazi jih naglo po obeh straneh na vrofem su-
rovem maslu ali pa masti. V plitvi kaseroli opari na malo
surovega masla drobno zrezapo Gebulo, eno ali dve glo-
banji ali kako drugo gobo, malo drobno zrezanega pe-
tersilja, lupinico !/, limone in eno zlico drobno zrezane
slanine (podimjene). V tem soku oprazi zrezke, ko si
pridejala tudi nekaj dobre kisle smetane in si nakropila
nekoliko kapljic tobrega ruma, dokler niso mehki.
Zrezki se dado v soku (polivki) ma mizo, a kot prilogo
lahko vzames§ riz, cmoceke ali oprazen krompir.

121. Dunajski zrezki.

Vzemi meso od krade (noge), odstrani kozico, na-
rezi prst debele plo¢ice, katere dobro stolci, na obeh



44

straneh s soljo in poprom potrosi, v jajee in drobtine
ovij (omo¢i) in jih na obeh straneh enakemerno rumene
na surovem maslu ali masti speci.

122. Glazirana tele¢ja rebra.

Tele¢ja rebra lahno potolci,- osoli jih, obrni jih v
jajeu in drobtinah, oprazi jih s tankimi ploc¢icami iz sla-
nine in pusti, da zrumene. Prilozi Se soli, kozarec belega
vina, ¢aso juhe (goveje, ¢iste) in prazi jih s polivanjem
tako dolgo, da so mehka.

123. Telecji koteleti.

Kotelete (rebra) z nozevo plos¢ino potoléi, potrosi
jih s soljo, ovij jih v jajeu in drobtinah in oprazi jih na
surovem maslu ali masti na hudem ognju naglo, da so
rumeni.

124, Oveji koteleti.

Kotelete potol¢i, da so potem bolj siroki, potrosi
jih s soljo in poprom, ovij jih v jajeu in drobtinah in
oprazi jih, dokler ne zrumene.

125. Ov¢ja kraca ali hrbtisce.

Ovéjo kraco (ali tudi hrbtisée) prav dobro potoléi,
zrumeni surovega masla v kozici, polozi krato vanj,
polivaj jo vedno, osoli jo in peci jo ma zmerni vroéini
nekaj ur v peci (ali Stedilnikovi cevi). Ce vzames
hrbtisée, ne smes tako dolgo peci, ker zadostuje, ako je
pridno polivas, 20 do 25 minut.

126. Irish Stew.

Zrezi ovéj.ega mesa od pled v male kodcke in kuhaj
jih v vodi eno uro. Potem kuhaj zeljnato glavo v soljeni
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vodi 10 minut, poloZi tanke plo&ice iz slanine v lonec,
azrezi zelje in polozi eno plast zelja na slanino, po-
popraj in potrosi z drobno zrezano &ebulo, naredi novo
plast iz kuhanega mesa, potem novo plast iz zelja, zalij
z juho, v kateri se je prej meso kuhalo in kuhaj $e eno uro.

s 127. Nemski biftek.

1/, kg trdnega mesa ostrzi, da odstranis kite. Potem
zmetkaj 2 do 4 surove krompirje (zribaj jih), primesaj
jih mesu, primesaj tudi soli, naredi okrogle ali oglate ali
podolgaste kose, potrosi jih s poprom in oprazi jih naglo
na prav vrot¢i masti ali surovem maslu, v zadnjem Se-le
takrat, ko je postalo nekoliko rumeno. Drobno narezano
¢ebulo ocvri, toda posebej, ker dela sicer meso vlaZno,
in daj jo na biftek.

128. Mesni zavitki.

Dobro, mehko in neZno goveje meso razrezi na
plodice, velike, kakor je dlan in debele, kakor je mali
prst. Vsak kos oblozi z rezanci od slanine in prav drobno
zrezano ¢ebulo, potrosi § soljo in poprom, zavij jih kakor
v valteke in prevezi jih z nitjo. Na vsako osebo se Steje
en zavitek. Te zavitke prazi potem poldrugo uro v precej
glanini in surovem maslu, polivka (sok) mora postati lepo
rumena. Kadar izvzame§ zavitke, lahko polivki prilijes
se nekoliko vode. Niti, s katerimi si prej zavitke povila,
mora§ prej odstraniti, predno neses jed na mizo. Kot pri-
datek so prav okusni makaroni, katere moras potrositi
s parmezanovim sirom. Sok se nalije na zavitke.

129. Pljuéna pecenka.

Meso za pljuéno pecéenko dobro stolei, odvzemi mu
kozico, osoli, polij z vro¢im surovim maslom, pokrij in
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pusti érez no¢ na kakem hladnem kraji stati. Kadar pra-
zi§, prazi po nagli vrocini, ker sicer meso vlazno po-
stane in ves svoj sok zgubi. Med prazenjem pridno
polivaj; ko je meso pri eni strani peceno, obrni je, a ne
sme$ je pri obradanju na vilice nasaditi, sicer sok iztece.
Kadar pecenko izvzames, prilij soku nekoliko juhe in
deni pozneje, ko nekoliko zavre, na meso.

130. Zrezki od plju¢nega mesa.

Stolei in osoli izrezke kakor biftek, oprazi jih na
masti z drobno zrezano ¢ebulo, prideni petersilja, limoni-
nih olupkov, nekoliko juhe in opari jih s kislo smetano.

131. Karbonada.

Od povojenega mesa, najbolje je kracéa, narezi plo-
Cice, polozi jih v mleko in pusti jih nekaj ur v namaki.
Potem jih ovij v jajea in drobtine in oprazi jih na masti.

182. Volovski jezik v sardelni polivki.

Poberi sestim sardelam luske, izberi jim koscice
ter jih na drobno razsekaj, kakor tudi ¢ebulo, limoninih
lupinie in zelenega petersilja, zarumeni moko na surovem
maslu, prideni razsekano in zalij z dobro mesno juho.
V to deni mehko kuhani, olupljeni in podolgasto zrezani
jezik, da zavre.

133. Uporaba ostankov.

a) Ostanke kuhanega mesa uporabi za lovievo
meso, ki se naredi na slede¢i nacin: KoStke osoli in
opopraj, zlozi jih v kaserolo, prideni debelo zrezano ¢ebulo
in vodo, tako da zadnja meso pokriva le do pol, pokrij
kaserolo s papirjem, kateri je od spodaj moc¢no s surovim
maslom pomazan in s pokrivalko. Pusti 2 uri na Zrjaviei
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ali zmerni vrocini stati, a odkriti sme se le enkrat,
kadar se namre¢ meso obrne. Pridene se na mizi krompir
in gorcica (zenf);

b) za mesne emoceke k juhi:uporabis lahko zmes
govejega in svinjskega mesa in sicer vzemi 28 dkg mesa,
zrezi je kockasto ali sploh na kostke, 2 omoceni in
iztisnjeni zemlji, 2 do 8 jajeca, muSkata, oprazene Cebule
in petersilja, zmesaj vse skupaj in med meSanjem osoli,
naredi majhne krogljice (¢cmoceke) in ukuhaj jih v juhi;

¢) za mesne krapceke: zrezi mesne ostanke
prav fino, prideni oprazene Cebule in peterSilja, primesaj
omocene zemlje, soli, popra in jajea, upodobi na drobti-
nicah male hlebéeke in speei jih na masti;

d) za hambursko perutninsko salato:
ostanke bodisi katerekoli perutnine razrezi na rezance,
potem vzemi kuhane fizole in oplahni jo s kropom ter
razrezi nekoliko trdokuhanih jajec prav drobno. Iz dveh
trdih in skozi sitice pretlacenih rumenjakov, treh zlic
goste smetane, 3 zlic olja, nekoliko kisa, soli in popra
umesaj polivko (zos) in primeSaj ji meso in fizolo. To
perutninsko salato okrasi ob robu z navadno zeleno salato;

e) za lovtevo salato: ostanke povojenega mesa
in razsoljenega jezika zrezi z eno ali dvema korenikama
kuhane zélene na kockaste koScke, (kolikor je ravno
mesa, toliko vzemi korenike), potem sesekaj 3 trdokuhana
jajea in dve poparjeni (v kropu) ¢ebuli prav drobno, raz-
rezi 10 do 12 kuhanih mrzlih krompirjev na kocke, vse
skupaj zmesaj, primesaj olja, kisa, popra, soli in malo
juhe in garniraj (okrasi) z limoninimi plo¢icami;

f) za opoldansko jed: vzemi vina, masti, nekaj
Jjabolénih odrezkov, (boljsi so jaboltne plocice), soli in
sladkorja, daj na ogenj in skuhaj v tej meSanici dobrega
kislega zelja; kuhaj pa tako dolgo, da izgubi ves sok,
zaradi Cesar das zelje tudi lahko na i8to, da se celo ocedi.
Vzemi ostanke svinjskega mesa, krate (Sunke), narezi iz
njih debelejse kocke, vzemi model, kakorsnega rabis za
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narastek (Aufluuf), namazi ga, naloZi eno plast kislega
zelja, pokrij zelje nagosto z mesnimi razrezki, nadaj na
meso tu in tam majhne capice surovega masla, potem
zopet zelja in tako uporabi z zamenjavo mesa in zelja
vse. To jed polij potem s ¢aso goste smetane ter jo v
peci (Stedilnikovi cevi) tako dolgo peci, dokler povrije
ne postane lepo rumeno.

134. Papricirano meso.

1 kg teletjega mesa (od noge najbolje) zrezi v
kostke, velike pol dlani, osoli jih in papriciraj vsacega z
eno nozevo konico dobre paprike. Potem zrezi 4 srednje
velike Gebule, poprazi jih na 7,dkg surovega masla lepo
rumeno, prideni meso, prilij juhe ali vode in prazi v
pokriti posodi. Tu in tam prilij Se nekoliko juhe (ali vode).

e
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Polivke (zosi).

e

135. Polivka k zrezku (Schnitzel).

V surovo maslo ali mast, v kateri so se bili zrezki
prazili, daj eno zlico moke, 2 zZlici ¢iste goveje juhe, pri-
deni nekoliko ekstrakta, mesaj nad ognjem, precedi skozi
sitice in vlij na zrezke.

136. Hrenova polivka.

a) Naribaj hren in ga pokrij. Potem skuhaj na
masti nekaj juhe, prideni nekaj kisa, sladkorja, surovega
masla in drobtin, primesaj hrena in naredi polivko, katera
mora biti precej gostljata;

b) z mandeljni: razgrej za pol jajea surovega
masla, deni noter eno Zlico moke; ko se speni, zakuhaj
vmes piclo poldrugo ¢etrtino litra dobrega mleka, deni
noter malo sladkorja, deset olupljenih in dobro stolé¢enih
mandeljev; predno da$ polivko na mizo, zakuhaj Se eno
zlico hrena;

¢) z jabolkom: olupi tri srednja jabolka, ostrzi na
strgalu, a sredino s peSkami odvrZi; odrgni pet majhnih
kostkov sladkorja ob pomaranéo, deéni ga v skledico k
jabolkam, daj navrh sok ene pomarance in pol limone,
malo vina in dve zlici ostrganega (ribanega) hrena. Vse

4
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dobro premesaj; ée je pregosto, prilij 8¢ malo vina, ce jé
prekislo, prideni e malo sladkorja. Ta polivka naj bo
sladka in da se mrzla na mizo;

d) s fizolo: pretlati bele kuhane fizole skouzi sito,
primeSaj zraven olja, kisa (jesiha) in nekoliko nastrga-
nega (naribanega) hrena, daj mrzlo k govedini;

e) s krompirjem: kuhanega in drobno nastrga-
nega krompirja zmesaj z oljem, polij s polovico kisa
in polovico vode, prideni prav drobno zrezane cebule in
zelenega petersilja, kakor tudi soli in sladkorja in daj
takoj na mizo;

f) gorka z Zemljo: v 1/, litra goveje juhe deni
polovico na tanke plocice zrezane zemlje, da dobro zavre;
potem dobro razzvrkljaj. Nato prideni eno Zlico smetane
in pol zlice drobno nastrganega hrena. Naj Se enkrat
zZavre;

¢g) mrzla z Zemljo: vmeSaj med 2 Zlici drobno
nastrzenega hrena ravno toliko Zemljinih drobtin, polij s
3 zlicami vrele juhe, ¢rez nekaj cCasa prideni dobrega
kisa, dobro posladi in vlij nanj dobrega olja.

137. Karfijolova polivka.

11/, ¢ase smetane, 1 rumenjak, 1 Zlico surovega
masla, 1 zlico moke; te sprazi in zmeSaj na ognju, prilij
juhe in vlij ¢rez kuhani karfijol.

138. Zelenjavina polivka.

Skuhaj 3 trdokuhana jajca, obribaj pol Zemlje in
namoCi jo v vodi, potem oskubi 8 vrsicke zelenega in
opranega pehtrana, ravno toliko zelenega petersilja, tudi
toliko krobulice, kislice in 8nitliha, dve peresci iz srca
od zélene in vse skupaj prav drobno zrezi. Ozmi Zemljo,
deni jo v moznar, prideni vse tri rumenjake in zelenjavo
ter vse dobro stolei in skozi sito pretlaci, deni v skledico,
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nalij dobrega kisa, olja, prideni malo sladkorja in soli;
potem posebej &tiri pesti dobro zbrane in lepo oprane
$pinate drobno v moznarji stolei, deni stoléeno v ruto
in jo v ponev dobro ozmij; tisto zeleno vodo zavri in na-
redil se ti bo sir; zdaj pogrni zmoceno ruto na obrneno
sito in to gori vlivaj; to, kar na ruti ostane, je za rabo,
kar skozi stec¢e, zavrzi. Ta Spinacin sir prideni prejsnemu,
lepo premesaj, pa daj v skledi k mesu na mizo. Polivka
naj bode gosta kakor hrenova.

139. Cebulina polivka.

a) Zarumeni surovega masla ali masti, primesaj
moke in daj, da se tudi zarumeni, oprazi eno c¢ebulo,
prilij goveje juhe in sicer toliko, kolikor hoce§ imeti
polivke, prideni naposled Se soli, disave (Gewiirz) in malo
jesiha.

b) Na masti ali surovem maslu razpusti nekoliko
sladkorja; ko se zarumeni, prideni precej veliko na po-
dolgaste rezance zrezane Cebule. Ko se tudi ta zarumeni,
vzemi jo ven, oprasi mast z moko, daj, da zarumeni,
(a ne prevec), dolij juhe, malo kisa in limoninega soka,
prideni prejsno cebulo, da se zraven kuha in precedi
polivko, predno jo das na mizo. Sladkor se tudi lahko
opusti.

140. Polivka iz svezih kumar (murk).

Kumare olupi, odstrani peske; razrezi kumare v
podolgaste ko$c¢ke in daj jih na malo sladkorju in kisu
1/, ure kuhati. Potem oprazi moko na masti, prilij ne-
koliko juhe in prideni kumare s sokom vred.

141. Polivka iz okisanib kumar.

Zarumeni moke na surovem maslu, prideni drobno
zrezane Cebule in limoninega olupka, da se napne, zalij

4%
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z mesno juho in nekoliko vinom. Zdaj pa okisane kuma-
rice na plocice zrezi ter jih deni v polivko, kakor tudi
eno zlico smetane; naj dobro zavrejo.

Ali pa zrezi kumare na rezance, zna§ jih tudi
dobro sesekati, naredi rumeno prazenje (Kinbrenn) s ¢ebulo,
opari kumare v prazenju, prilij juhe, kolikor je je treba,
prideni kisle smetane in daj, da se polivka dobro prekuha.

142. Slanikova (Hering) polivka.

a) Zrezi 1 trdokuhano jajce, 1 ¢ebulo, 2 okisani
kumarici in !/, slanika prav drobno, primesaj za eno no-
zevo konico popra, 1 zlico olja in nekoliko juhe. Ta po-
livka rabi se mrzla;

b) naredi svetlorumeno prazenje, prideni ¢ebule in
dobre juhe, naj se dobro prekuha, prideni Se limoninih
olupkov in limoninega soka, kakor tudi popra in enega
slanika, ki se mora osnaziti, kosti otrebiti in meso dobro
stol¢i. Kakor hitro pridenes slanika, vzemi polivko takoj
od ognja in jo pretlaci skozi sitice. Ta polivka je posebno
dobra k ribam.

143. Sardelna polivka.

a) Naredi temno praZenje iz 2 Zlic svinjske masti,
v to prazenje daj 2 celi, osnazeni in razpoloviceni sardeli,
prilij juhe, naj se dobro prekuha; polivka se mora ko-
necéno precediti;

b) na kisli smetani se naredi tako: naredi svetlo-
rumeno prazenje, prideni drobno sesekane sardele, ¢ebule
in petersilja, prilij juhe, precedi in potem Se-le prideni
kisle smetane in limoninega soka.

144, Sardelna polivka k jegulji (Aal).

Jegulja, ko si jo osnazila in razkosala, mora se
nekoliko pokuhati, v jajee in drobtine oviti in opraziti.
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Polivka pa se naredi tako-le: Na 3 kg jegulje
racuni se '/, kg sardel (vzame$ manj jegulje, vzemi tudi
drugih priprav primerno manj), 5 trdokuhanih jajec in
5 surovih rumenjakov. Poslednje moras dolgo umetati in
navadnega salatnega olja po kapljicah prilivati. Trdoku-
hana jajea prav drobno sesekaj in pretlaci jih skozi sitice,
ravno tako tudi sardele, naredi prazenje in ko je to precej
gostljato, prideni vse skupaj na prazenje. Naposled se
dodaj nekoliko gorcice (Zenfa), jesiha in dobre juhe.

145. Mrzla sardelna polivka.

“Vzemi od 3 kuhanih jajec rumenjake; dobro jih
pomesaj z eno zlico kisa, prideni 4 ali 6 dobro opranih,
koseic in luskin o¢is¢enih in na drobno zrezanih sardel
in toliko kisa in vode, da zadosti gostljato ostane. Tudi
lahko pridenes drobno zrezanih beljakov.

146. Kaperna polivka.

Malo dobre prezganke, kteri prideni nekoliko drobno
zrezane ¢ebule in limoninega olupka, zavri z dobro
mesno juho in eno Zlico kisa, prideni 4 zlice zrezanih
kaper in daj dobro prevreti;

ali pa naredi svitlorumeno prezganko, zalij jo z
juho, prideni nekoliko Zlic kisle smetane, limoninih
olupkov in 8 dkg kaper ter pusti, da dobro prevre.

147. Topla gorci¢na (Senf) polivka.

Naredi ¢ebulino. polivko, prilij nekoliko masti od
petenke, prideni limoninih olupkov, disave (Neugewiirz),
nekaj zrn popra, lavorjevega listja, daj dobro prevreti in
predno das polivko na mizo, primésaj zlico francoske
goréice, sardelnega surovega masla in sok od limone ter
vse dobro pretisni skozi sito.
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148. Mrzla gorti¢na polivka.

!/, zlice gordice, '/, zlice salatnega olja, '/, zlice
sladkorja in sok '/, limone dobro premesaj;
ali pa vzemi 2 zlici goréice, stolei in pretlaci cebule
in petersilja, prideni ju goré¢ici, prideni $e tudi sok ene
limone, 1 zlico sladkorja, soli, popra, 4 Zlice olja, kisa in
4 trdokuhane in skozi sito pretlacene rumenjake, neko-
liko Cistega soka od pecenke (brez smetane), premesaj
vse dobro.
149. Mrzli hren na jajeih.

Dva trdokuhana rumenjaka zdrobi, premesaj ju
prav dobro z jesihom, prideni nekoliko olja, soli.in ri-
banega hrena.

150. Cesnova polivka.

Naredi svetlorumeno prazenje na svinjski masti,
prideni nekaj zrne Cesna, katerega si prej drobno zrezala
in zmeckala, prilij takoj juhe, daj dobro prevreti iu pre-
cedi polivko, predno jo da$ na mizo.

151. Fizolina polivka.
V rumeno prazenje daj cebulo, pretla¢i mehko

kuhano fizolo skozi sito ter prilij juhe in jesiha in daj
vse skupaj prekuhati.

152. Polivka iz fizolinega strodja.
Naredipolivko kakor za okisane kumare (glej t. 141),
a namesto poslednjih vzemi okisano in na rezance zre-
zano fizolino strocje.

153. Snitlihova polivka.

y

V 2 zlicah svinjske masti ali surovega masla za-
rumeni nekoliko moke, prideni eno pest drobno zreza-



nega Snitliha in ko se je ta nekoliko poparil, prilij juhe
in prideni kisle smetane, a te celo malo.

154. Petersiljeva polivka.

V 2 zlicah svezega surovega masla popari drobno
zrezanega petersilja, belega popra, prilij sok !/, limone
in nekaj zlic dobre rujave juhe, daj prekuhati in rabi
kot polivko k koteletom.

155. Kisli¢na polivka.

Listje travne ali vrtne kislice ali pa obeh skupaj
pari nekaj casa na surovem maslu, kateremu prideni
nekaj juhe. Ko se jé zadnja celo pokuhala in izsusila,
oprasi z moko, primesaj zopet juhe in kisle smetane in
pusti '/, ure vreti. Ce je listje dobro razslo, ni treba
precejati.

156. Gobje polivke.

a) Sveze gobe: Ce so gobe velike, ostrzi jim
klobuk od zgoraj in spodaj ali pa spodnjo plat sploh celo
odstrani in daj vsako gobo, ko si jo osnazila, takoj v
mrzlo vodo, dokler e druge gobe snazi§, a potem jih
takoj izvzemi, da se preve¢ ne napijejo vode. Gobe potem
narezi na tenke plocice (listi¢e), pari jih na surovem maslu
s cebulo in' petersiljem, dokler svojega soka ne zgube,
potem jih oprasi z moko, zalij z juho, osoli in daj jih
dobro prekuhati. Prideni potem nekoliko smetane, popra
in limoninega soka. Male in drobnejse gobe se na ta
nac¢in mehko sprazijo. Ako so pa gobe ve&je, vzemi jih
in pokuhaj jih najprej v juhi, potem jih s krivim nozem
razrezi in pripravi polivko na prej naveden nacin;

b) suhe gobe: gobe najprej v topli vodi dobro
operi in jih drobno zrezi; potem naredi svitlorumeno
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prazenje s petersiljem, popraj, daj gobe v prazenje in
skuhaj jih mehke. Pridenes lahko tudi nekaj kisle smetane.

157. Smetanova polivka.

Eno zlico zvrhano moke, 4 Zlice kisle smetane, v
surovem maslu oparjenega petersilja in ¢ebule ali wudi
¢esna, razzvrkljaj z vroco govejo ali ribjo juho in daj
prevreti;

ali pa vzemi 2 zlici drobtin, oprazi jih na surovem
maslu, zrezi 3 sardele na rezance, prideni na prazenje te
sardele, 4 zlice kisle smetane, nekoliko limoninega soka
in limoninih lupinie, zalij z juho in prekuhaj.

158. Limonina polivka.

Svetlorumeno prazenje zalij z rujavo juho in pri-
deni limoninega soka in limoninih lupinic; ali pa naredis
polivko tudi tako, da razpusti§ v surovem maslu na
ognju nekoliko sladkorja, oprasis vanj moke in drobtin,
prilijes vina, limoninega soka in limoninih lupinic, das
dobro prekuhati in naposled precedis.

159. Krompirjeva polivka.

Skuhaj na goveji juhi dobro pest olupljenega in
na kocke zrezanega krompirja. Naredi iz masla in moke
bledorumeno prazenje, stresi noter kuhani krompir, ¢e je
treba, ga osoli, ¢e je pregost, zalij, naposled deni noter
zlico kisle smetane, daj se enkrat prevreti in daj na mizo.

160. Polivka iz ribezlja.

Oprazi nekaj zlic drobtin na vroéem surovem maslu,
prilij rudefega vina, pusti nekoliko kuhati; da postanc
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gostljato, pretlaci skozi sitice, prilij vode, 3 zlice ukuha-
nih in nepretlacenih ribizljev, sladke skorjice in klin¢kov
§e prideni in kuhaj. Ce pa imas sveze ribizljeve jagodice,
mora$ jih pred rabo na sladkorju opariti.

o

161. Jabol¢na polivka.

Skuhaj par dobrih jabolk na vinu ali vodi, pretlaci
Jjih, oprazi zlico moke na surovem maslu, prideni sladkorja
Jabolk in zredi z vinom.

)

162. Paradajzarjeva polivka.

Daj okoli 8 srednjevelikih paradajzarjev v lonec z
vodo, pokrij in kuhaj, dokler niso mehki. Na ta nacin
obdrze lepsi duh in lepSo barvo, kakor pa ¢e jih takoj
paris na masti. Potem oprazi na surovem maslu 1 Zlico
moke, prideni paradajzarje s sokom vred, premesaj,
dobro prekuhaj, precedi ali pravzaprav pretla¢i in pri-
deni 8e precej sladkorja;

¢e pa ima§ za zimo ukuhanih paradajzarjev, vzemi
teh eno zlico, mesto prej imenovanih svezih.

163. Mareli¢na polivka.

Razgrej za pol jajea surovega masla, prideni eno
zlico moke, da se speni, potem eno zlico mareli¢ne omake
(zalzna), zalij z vodo in vinom, kolikor je treba in skuhaj.

164. Grozdna polivka.

V eni zlici surovega masla spari drobtin in slad-
korja, prideni sladke skorjice, limoninih olupkov, klin¢kov
in blizu '/, litra, rudetega vina. Ce ima$ grozdno omako
(zalzna), vzenmi te nekoliko Zlie, drugace pa vzemi grozd-
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nih jagod in mesto rudecega vina novega in daj jih pri-
meroma dalje kuhati.

165. Splosno o polivkah.

(Gilavna re¢ pri polivkah je vedno in navadno opra-
zena moka na surovem maslu ali masti in zalivanje z
juho; ¢e ni juhe, velja tudi Liebigov mesni ekstrakt in
voda. Ker so razne disave, zeliséa in koreni¢ja navadno
takoj pri rokah, se lahko na podlagi prazenja brz naredi
ta in ona polivka. Radi pregleda se tukaj nekatere na-
vedejo. Prime$aj rumenemu prazenju:

a) 1 zlico kaper in nekoliko jesiha: takoj imas
kaprovo polivko k mesnim ostankom ;

b) drobno sesekanih gob in nekoliko limoninega
soka: dobis gobovo polivko;

¢) zrezano Gebulo ‘in !/, zélenine korenike, kateri
dve si prej do mehkega oparila, kakor tudi en koza-
rec belega vina: dobis HEsterhazijevo polivko za goveje
PrSno meso;

d) tri zlice sesekane svinjske Sunke in nekoliko
sardelnega masla: dobi§ Genovesko polivko k ribi;

e) rujavo oprazeno, kockasto zrezano kumaro (murko)
in nekoliko citroninega soka: dobis kumarovo polivko za
oveéje meso;

f) 10 sesekanih sardel, katere morad prej osnaziti
in nekoliko v vodi omakati: dobis sardelno polivko;

g) sesckana, namesSana raznovrstna zelista, kapre,
eno okisano in drobno zrezano kumaro in popra: dobis
okusno polivko za raznovrstno meso, kakor tudi za za-
krknjena jajea;

h) 1/, litra ribizljeve omake, limoninega soka, popra
in celo malo sladkorjevega praha: dobis sadno polivko
k ovéjemu mesu ali k ostankom od divjadine;

i) namocene rozine (namo¢ene in:ocejene) in po-
dolgasto v zZrebeljce narezane mandlje, malo sladkorja in
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limoninega soka: dobiS rozinino polivko k jeziku, gove-
jemu prsnemu mesu i. dr.;

j) burgundsko ali drugo moc¢no vino, nekoliko popra
in sladkorja, dobro kavino zlicko Liebigovega ekstrakta:
dobis vinsko polivko za kuhano svinjsko Sunko, divja-
¢ino, jezik;

k) oprazene ¢ebuline plo¢ice, popra in malo vin-
skega ali sadnega kisa: dobi§ ¢ebulino polivko k govedini.

166. Vinska polivka.

1 taso vina, !/, ¢aSe sladkorja in cno jajce, katero
se mora dobro premesati, postavi na ogenj in kadar se
dvigne, je polivka gotova; lahko jo tudi naredi§ brez
jajea in na prazenju.

167. Jajéna polivka (mrzla).
3 trdokuhana jajca drobno sesekaj, primesaj 4 zlice
olja in nekoliko jesiha, zrezi $nitliha in prideni ga polivki;

lahko pa tudi rumenjake pretlacis skozi sito in sesekas
samo beljake.

<
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168. Zelje.

a) Skuhaj kislo zelje z juhino mastjo in surovim
maslom v 2 urah v pokritem loncu, potem razbeli v ko-
ziei nekoliko surovega masla, naredi prazenje, prilij pra-
zenju nekoliko belega vina in primesaj vse skupaj zelju;

b) skuhaj kislo zelje, a soli 8e le potem, ko se je
ze nekaj casa kuhalo: skuhano daj na reSeto ali sito in
polij je z mrzlo vodo in pusti, da se ocedi. Potem naredi
svetlorumeno prazenje, a vzemi masti nekoliko ve¢, kakor
pri drugem socivju, oprazi tudi nekoliko ¢ebule in pri-
mesaj prazenju ocejeno zelje, ter je nekaj Casa prazi. Da
dobi zelje boljsi okus, prideni mu med kuhanjem neko-
liko svinjskega mesa. lLahko tudi kislo zelje kuhas z
zrezano slanino in oprazeno ¢ebulo, naredis v kozici na
sesekani ali drobno zrezani slanini prazenje in primesas
to prazenje zelju;

¢) sveze zelje: zrezi zeljno glavo na SirokejSe re-
zance, polij je s kropom, predno das kuhati, soli med
kuhanjem nekoliko pozneje, prideni kumine, naredi pra-
zenje in k prazenju Cesna; zelje ocedi in daj je na
prazenje;

d) okisano zelje: zrezi zeljno glavo na tanke, po-
dolgaste rezance, skuhaj zelje z vodo, kisom, soljo in
kumino, naredi prazenje, prideni prazenju &ebule in poz-
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neje zelje ter zalij z juho. Pridene$ tudi lahko nekoliko
zlic kisle smetane;

e) praZeno zelje, sveZe: zrezi 4 manjSe trde glave
na polovico, polovice zopet razpolovi na 3 ali 4 dele,
kuhaj zelje v soljeni vodi nekaj ¢asa, odlij potem vodo
in prilij mrzle. Zeclje ¢rez nekaj ¢asa dobro ocedi, daj je
na vroto mast (najbolje od pe¢enke) in prazi je, dokler
ne postane mehko. Potem Se prideni navadne svetlorujave
polivke, masti od pe¢enke in kumine, pokrij in Se prazi
nekaj Casa pri zmerni vro€ini;

f) prazeno zelje, kislo: skuhaj kislo zelje, dobro je
o7zmi, daj je na vroto mast, dokler sok ne zgine, prilij
nekoliko juhe, dobro premesaj, prazi pokrito blizo eno
uro. oprasi potem z moko, prilij juhe in dobro prekuhaj.

169. Ohrovt.

a) Ohrovt zrezi bolj debelo, slabe in trde dele od-
strani, popari in polij ga dobro, skuhaj, odcedi vodo, na-
redi prazenje, prideni temu &esna in Cebule, deni na pra-
zenje tudi ohrovt in prideni $e popra in majarona;

b) oprazen ohrovt: male in trde glavice skuhaj na
juhi, potem jih na 4 dele podolgo zrezi, daj v kozico sla-
nine,” ¢ebule, nekoliko juhe in vroc¢e masti od pecenke
(velja tudi mesni ekstrakt), oprazi na tem obrovt, a predno
ga dad k mesu, razrezi Se vsak kos na polovico.

170. Karfijol.

a) Zeleno cvetje od karfijola pokuhaj na soljeni
vodi, operi jih prej seveda v mrzli vodi, dobro je tudi,
ako jih da% najprvo '/, ure v soljeno mrzlo vodo, mehko-
kuhano daj na sito, da se voda ocedi, polij je z vrotim
surovim maslom .in daj na mizo; "

b) s surovomasleno polivko: osnaZen karfijol (ko-
7ica na steblu se mora odstraniti) skuhaj, a tako, da bodo
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stebla na kvisku. Potem zdevaj cvetje lepo na kroznik in
polij je s slededo polivko: naredi§ jo lahko na praZenju
ali pa zmesaj 1 Zlico polno ali Se ve¢ fine pSeniéne moke
s kostkom surovega masla, prilij !/, litra mrzle juhe in
zmeSaj, postavi na ogenj in meSaj, dokler polivka ne po-
stane gostljata. Potem odvzemi od ognja, prideni $e suro-
vega masla; dokler se to ne razpusti, mora§ mesati. Po-
livka je gotova in se da takoj na karfijol. Poleg soli
vzames Se lahko popra in muSkatovega orestéka ali tudi
limoninega soka;

c) pecen: skuhaj karfijol, a ne premehko in raz-
deli cvetje na koscke (jajéje velikosti), a stebelea porezi.
Potem ovij posamezne kostke v moki in parmezanu in jih
speci; mesto moke in parmezana lahko vzames tudi jajce
in drobtine in speci na masti. Garnira se na sredino kroz-
nika, okoli se pa obloZi s pecenim zelenim petersiljem.

171. Koleraba.

a) Kolerabo zrezi na plo¢ice, popari jo s kropom,
deni v kozico masti ali surovega masla, nadevaj kolerabo,
soli, prilij nekaj mleka, pokrij in praZi;

b) krhko listje osmuci lepo raz stebele, zvij jih sval-
¢asto in zrezi jih na rezance; kolerabo pa olupi in zrezi
Jo kockasto, opari jo v svinjski masti s debulo, petersiljem
in moko in sicer jo daj s pokuho vred v kozo, ko si jo
prej Se skuhala; ko je nekoliko opraZena, prilij juhe.
Listje lahko ali zraven oprazis, ali pa posebej, v zadnjem
slu¢aju lahko pri garniranju poloZi§ vsak del za se;

c) oprazena: zrezi kolerabo na podolgaste kocke in
prazi jo na svinjski masti ali surovem maslu, prideni ne-
koliko ¢ebule in zelenega petersilja; prazi jo pokrito,
dokler se ne zmehca, oprasi jo z moko, pa le celo malo
in prilij juhe.

172. Repa.

a) Zrezi repo na ploice, daj kuhati, prideni kumine
in daj kuhano na svetlorujavo praZenje;
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b) prazena: olupi repo, zrezi jo kockasto, daj jo na
vroto mast, osoli in praZi jo, prideni e nekoliko sladkorja
in juhe. Kadar je mehka, oprasi jo nekoliko z moko;
nalij juhe in pridene§ lahko tudi nekoliko vrote smetane;

¢) s polivko: zrezi repo na kocke in opraZi jo v
sledeci polivki: 10 dkg surovega masla in 3 dkg slad-
korja zarumeni, prideni moke in prilij vode, osoli in
opopraj. Znas Se tudi drobno zrezane mesne ostanke
primesati;

d) kisla repa: kuhati jo moraS v glinastem ali pa
loSanem (emajliranem) loncu, da ostane lepo bela. Ko se
je Ze nekaj Casa kuhala, odlij vodo in kuhaj dalje v drugi
vodi. Na tak nac¢in je potem okusnej$a. Oprazi nato na
svinjski masti ¢ebulo, katera mora biti drobno zrezana,
moko in primesaj repo, juho, sol,; nekoliko sladkorja, kisa
in kumine ter daj, da se dobro prekuha.

173. Korenje.

a) Mlado korenje operi in ostrzi, razrezi je, a ne
na predrobne ko3tke in skuhaj je v mesni juhi s slad-
korjem, surovim maslom in soljo. Potem naredi lepo pra-
zenje, prideni korenjeve juhe in naredi gostljato polivko,
katero daj na korenje;

b) korenje zrezi na rezance, pokuhaj je z mesno
juho in daj je v svetlorujavo prazenje s petersiljem.

174. Spargelj.

a) kuhan: ostrzi luskinaste liste pri slabejsih, modc-
nejSim pa olupi koZico, zvezi jih lepo, daj jih pol ure
kuhati, potem Se le osoli in kuhaj dalje. Kuhane zlozi
na kroZnik, odvzemi nit in polij ¢rez nje polivko, katera
je navedena pri §t. 170. 4

b) skuhaj Sparglje na ravno naveden nacin, daj
jih na kroznik, potrosi jih s prazenimi drobtinami in daj
surovo maslo ali mast vroce crez.



175. Spinadca.

OsnaZeno Spinato daj v krop, katerega mora precej
biti, a me pokrij, da ostane Spinaca lepo zelena. Potem
jo ocedi, polij z mrzlo vodo, zopet ocedi in pretlaci
Jjo skozi sitice ali pa jo s krivim nozem dobro zrezi.
V kozici razbeli surovega masla ali pa masti, zarumeni
moke in ¢ebule, prideni nekoliko ¢esna, potem Spinaco,
zalij JLIhO potrosi s poprom in daj jo samo '/, ure kuhati,
kajti sicer zgubi svojo lepo zeleno barvo. O postnih dneh
zalivas jo tudi lahko z mlekom.

176. Fizol.

a) Fizol z velikim stro¢jem se mora ob robu obre-
zati, da se niti odstranijo in potem se na kosce nalomi.
Skuhaj ga v soljeni vodi, potem naredi prazenje z moko
in Eebulo, prideni fiZola, juhe in s peterSiljem in poprom
dobro pokuhaj;

b) okisan: ¢ebulo drobmo zreZi in oprazi jo z moko
na masti ali surovem maslu; prideni nekoliko sladkorja,
kisa, popra in soli in naredi gostljato polivko. Kuhan in
odeejen fizol primesaj in daj Se nekoliko na ne preveé
hud ogenj ;

¢) s surovomasleno polivko: fiZzolovo strodje otrebi
nitij, zrezi je na rezance ali za prst Siroke posevne kosce,
skuhaj je mehko, precedi je in daj je s peteriljem in
poprom v surovomasleno polivko, kakrSna je navedena
pri §t. 170;

d) prazen: fizolovo zeleno strodje, ko si mu odstra-
nila niti, zrezi na prav drobne rezance, daj je s surovim
maslom v lonee, pokrij in postavi v Stedilnikovo cev;
zatem jih dobro pretresi, da se sesedejo in ko so Ze precej
mehki, postavi je na ognjisfe in praZi je eno uro. Nato
naredi surovomasleno obaro (Einmach) s ¢ebulo, peter-
Siljem, poprom ali papriko in kislo smetano in daj to na
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fizol; ali pa zrezi stro¢je na rezance in skuhaj je v so-
ljeni vodi, potem daj v kozico surovega masla s peter-
Siljem, drobtinami in drobno zrezanimi sardelami, prideni
fizol in prazi ga;

e) odrezi stroc¢ju konice in odstrani niti, daj celo
stro¢je v soljeno vodo, skuhaj je, precedi in daj je
kaserolo s prazenim petersiljem in drobtinami v suro-
vem maslu, premesaj jih nekoliko in daj je na mizo.

177. Bob.

Dokler je strocje Se zeleno, izluii bob, odstrani
vsacemu debelo kozo, pokuhaj bob v soljeni vodi, daj ga
precejenega na surovo maslo, prilivaj juho in prideni e
nekoliko svetlorujave navadne polivke s petersiljem in
poprom.’

178. Grah.

a) Izlusen grah skuhaj nekoliko v vodi, potem
razgrej nekoliko masti ali surovega masla, daj grah z
vodo vred vanjin ﬂzkuhaj ga mehkega; potem soli, prideni
nekoliko sladkorja, primesaj drobno zrezanega petersilja
in oprasi celo malo z moko;

b) izluSen grah skuhaj in daj ga na surovomasleno
polivko, kakorsna je pri &t. 170, prldem mu Se nekoliko
sladkorja in ga dobro skuhaj;

c¢) sladkorni grah (Zuckererbsen): prazi ga neko-
liko s surovim maslom, petersiljem, soljo, sladkorjem in
malo juhe, dokler se ne zmehta; potem ga oprasi z moko,
prideni zopet juhe in daj, da dobro prevre. Tudi lahko
pridenes nekoliko vrode smetane in celo malo muska-
tovega cveta;

d) grahovo strotje: kuhaj je w vodi z juho, suro-
vim maslom, soljo in sladkorjem in prideni surovomasleno
polivko (kakor pri &t 170.) s petersiljem: sicer pa velja
o grahovem stro¢ju vse isto, kakor pri fizalovem.
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179. Kumare (murke).

a) Olupi kumave, odstrani peske, razrezi je na
kosce, pokuhaj jih v vodi s soljo in kisom, potem jih pa
deni v kozico na mast ali surovo maslo in zalivaj je z
mesno juho;

b) na smetani: zrezi kumare na tanke plotice,
prazi jih na masti ali surovem maslu, oprasi jih z moko
in kakor hitro ta zarumeni, prilij juhe, kisa in kisle
smetane. Naj se potem dobro oprazijo, poleg soli pa Se
lahko vzames$ popra in malo &esna;

¢) s slanino: zrezi kumare na tanke plocice; po-
tem zrezi slanino mna kocke, daj jo v kozo na ogenj,
oprazi na slanini nekoliko moke, prideni soljene kumare
in kisa ter jih prazi, dokler niso mehke; prilij Se tudi
potrebne juhe in predno jih neses na mizo, primesaj Se
popra in kuhanega, na tanke listide zrezanega krompirja.

180. Prazeni krompir.

a) Olupi surov krompir, zrezi ga na kostke, deni s
surovim maslom in drobno zrezanim zelenim petersiljem
v kozo, da se do mehkega prazi, z moko potresi, prazi
zopet in zalij z mesno juho;

b) zrezi kuhan, ze vro¢ krompir na plo€ice, oprazi
na masti drobno zrezano, drobnim rezancem podobno
gebulo, prideni krompir in daj, da postane precej rumen;
ge je krompir precej mocnal, ga lahko takoj zmetkas,
solis in naredis male hlebéeke, katere potem lahko na
surovem maslu oprazis.

181. Peceni krompir.

Vzemi mlade krompircke orehove velikosti, olupi
jim kazico, operi in osudi jih, daj jih na precej vroce
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surovo maslo ali drugo mast (dobra je posebno od
pec¢enke), potrosi jih s soljo, pokrij in peei jih. Med
pecenjem moras jih vedkrat obrniti, da bodo na vseh
straneh lepo rujavi.

182. Krompir s surovomasleno polivko.

Naredi svetlorujavo prazenje iz surovega masla
in zelenega petersilja in prideni kuhan, kockasto ali na
plocice zrezan krompir; ali pa potrosi surov, olupljen in
na plocice zrezan krompir, prazi ga s surovim maslom,
éebulo in juho, dokler ne postane mehek in rujav, potem
naredi surovomasleno polivko s petersiljem, poprom in
krompir Se malo na tej polivki pokuhaj.

183. Krompir z ohbaro.

Naredi rumeno, navadno polivko s cebulo, prideni
nekoliko kisa, timijana in 1 lavorjev list, primesaj ¢rez
malo ¢asa na kocke ali plo¢ice zrezan kuhan krompir,
kateri mora biti vroc.

184. Krompirjevi emoki.

Zmesaj 6 rumenjakov, primesaj jim zmeckan ali
pretlacen krompir, da dobis mehko testo, katero soli in
mu toliko moke prideni, da naredi§ lahko emoke. Cmoke
skuhaj potem v soljeni vodi, odlij vodo., emoke pa po-
trosi s parmezanom ali pa z drobtinami in surovim
maslom.

185. Krompirjevi emocki.

a) s sirom: pretepi 7T dkg syrovega masla, 2 ru-
menjaka, 1 jajee, 1 deciliter kisle smetane, prideni neko-
liko drobtin, parmezana, ribanega krompirja in soli,
povezi vse skupaj v snazen prt in skuhaj v soljeni vodi.

5
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Potem izrezi z zlico cmocCke, katere oblozi okoli mesa,
s sirom polrosi in s surovim maslom zabeli;

b) z gresom: kuhan krompir zmesaj z mlekom
in surovim maslom v mehek moénik in prideni na '/, kg
krompirja 2 decilitra gresa. Potem pusti meSanico pol
ure na ognjis¢u pokrito stati, da se gres napne, izrezi z
zlico emoke, katere s prazeno ¢ebulo in surovim maslom
zabeli.

186. Krompir s slanikom (Hering).

Krompir skuhaj neolupljen, soli vodo; ko je skuhan,
ga olupi, zrezi na plo¢ice in skrbi, da ostane vroc.
Potem oprazi ¢ebulo na surovem maslu, prideni moke,
nekoliko vode, soli, popra, nekoliko kisa, daj vse skupaj
zavreti, med vrenjem prideni krompir in osnaZene, na
koscke zrezane slanike. Ko je 'vse dovolj prekuhano,
prideni tudi Se nekoliko smetane.

187. Izveznjeni krompir.

Vzemi model, ki ga rabi§ za narastek (Auflauf),
pomazi ga s surovim maslom, polozi vanj eno plast pra-
zenega krompirja, potem drugo plast. svinjskega mesa,
potem zopet tretjo plast krompirja, nalij ¢rez kisle sme-
tane, potrosi z drobtinami in speci v peci.

188. Bude ali tikve.

a) Bude ali tikve se pripravljajo kakor repa, s
soljo, kumino in kisom in se dajo potem v svetlorujavo
obaro;

b) zrezi mna krhalniku za repo bude na rezance,
pusti jih soljene eno uro stati, potem jih narahlo iz-
tisni in daj jih v prazenje, prideni Se kumine, malo
jesiha in juhe.



189. Kuhana salata.

,

a) Zimsko endivino salato skuhaj v dvakratni
soljeni vodi, da zgubi svoj grenek okus, zrezi jo potem
drobno, oprazi jo na surovem maslu, oprasi jo nekoliko
z moko in vzemi za zalivanje poleg juhe tudi nekoliko
smetane, prideni malo sladkorja in muskatnega orestka
in dobro prekuhaj;

b) letno endivijo popari s kropom in skuhaj, raz-
rezi jo nekoliko, in daj jo na svitlorujavo obaro (inmach)
s petersiljem, ali pa primesaj oprazenega graha.



Obare (Eingemachtes).

190. Teletja obara.

a) Vzemi 14 dkg surovega masla, deni je na ogenj,
prideni 2 zlici moke, nekaj ¢ebule in goveje juhe, daj vse
enkrat prekuhati in primesaj se kockasto zrezanega, pe-
cenega tele¢jega mesa, 1 Caso belega vina, nekoliko li-
moninega soka, popra, 2 razzvrkljana rumenjaka in celo
malo sladkega vina. Vse skupaj pusti Se nekaj ¢asa na
ognju, a vreti ne sme;

b) zarumeni nekoliko surovega masla in ¢ebule,
prideni moke in pusti, da tudi ta zarumeni. Potem vzemi
ostanke tele¢je pecenke, zrezi jih na koscke, prideni jih
prazenju (Einbrenn), prideni tudi nekoliko juhe in ne-
koliko kisa, lavorjevih listov, kumar (murk) in soli ter
pusti vse skupaj pol ure kuhati;

¢) razbeli v kozi surovega masla, deni vanjo na
koséke zrezano teledje meso, kakor tudi nekoliko drobno
zrezanega zelenega petersilja, kozo pokrij in daj, da se
meso mehko sprazi; ko bi sok hotel preve¢ izhlapeti,
prilivaj pocasi nekoliko mastne mesne juhe, oprasi potem
s kakima dvema zlicama moke in naj se napne; potem
prilij dobre juhe in daj zavreti.



191. Teletje stegno.

Otolei, omij in osoli telecje stegno, vrezi vanj
luknje in zamasi te luknje s slanino, jezikom in svinjsko
krato, katere si prej na prst debele in dolge kostke
zrezala, popoprala in solila. Potem prazi to stegno na
masti, éebuli, enem zrncu ¢esna, nekoliko limoninih lu-
pinie, celem popru, disavi (Neugewdiirz), 1 lavorjevem listu
in juhi kake 2uri v $tedilnikovi cevi in je pridno s
sokom polivaj. Kadar je stegno mehko in ima lepo barvo,
vzemi je ven, a ne daj je ohladiti in pusti mu nekoliko
soka. Mast pa deni nazaj v kozo, zarumeni v nji 2 zlici
moke, prideni vina, limoninega soka, juhe in nekoliko
kisle smetane in daj, da se ta polivka prekuha, katero
potem skozi sitice precedi na stegno.

192. Tele¢ja obara z grahom.

Meso od oprsja, ple¢ i.dr. zrezi na koscke, osoli
jih, prazi jih nekaj ¢asa na masti ali surovem maslu in
sicer pokrito, prideni ¢ebule, korenja in nekoliko ohrovta.
Ko je meso dovolj oprazeno, vzemi je iz koze, oprasi
mast z moko, zarumeni jo nekoliko in prilij juhe. V juho
deni grah, katerega si prej oprazila in meso, ter daj vse
skupaj se¢ nekoliko pokuhati.

Mesto graha vzames$ tudi lahko oprazenih gob ali
pa karfijolovih cvetk.

193. Ovéja obara.

Zarumeni moko na surovem maslu ali masti, pri-
deni mesne juhe, kisa, popra, soli in celo malo sladkorja,
pokuhaj vse skupaj, prilozi $e na kostke zrezano oveje
meso in prazi nekaj casa na rahlem ognju. Vzames pa
lahko surovo maslo, kakor tudi ostanke ovéje pecenke.
V poslednjem sluéaju prilozi kostke celo poslednje, da se
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ne prazijo tako dolgo, kakor takrat, kadar vzames su-
rovo meso.
194. Zaj

.

¢ja obara.

a) Prazi na kose zrezano meso na surovem maslu
ali masti, prideni mnogo drobno zrezanega petersilja, ne-
koliko ingverja, muskatovega cveta in juhe ter ravnaj
sploh tako, kakor pri tele&ji obari;

lahko pa tudi naredi§ obaro s kislo smetano, ako
zreze§ zajca (najbolje je hrbtis¢e ali pa krae) na kose,
ga oprazi§ na masti ali surovem maslu, éebuli in juhi,
dokler ni mehek, pridenes potem smetane, limoninega
soka in limoninih olupkov;

b) s papriko: zrezi mnogo ¢ebule in oprazi jo na
vro¢i slanini, dokler ni rumena, prideni paprike, potem
osoljeno in na kose zrezano meso, pari je tako dolgo,
dokler sok ne zgine, oprasi je z moko, daj jo zarumeneti
in prilij nato juhe ali vode. Vse se naj le nekoliko Casa
kuha. Lahko se tudi pridene zélena in petersilj, ali pa
se ravna kakor pri guljasu.

195. Piska v obari.

Pisko lepo osnazi in zrezi na Sest kostkov, povaljaj
vsak kostek v moki, polozi koSéek poleg kostka v kozo,
polij jih s segretim surovim maslom, pusti, da se maslo
na dno stece, pokrij potem kozo in prazi. Ko se koscki
nekoliko spenijo, obrni jih in prazi jih tudi po drugi
strani, prilij potem juhe, prideni majarona in soli, limo-
ninih lupinic in kuhaj, dokler ni meso mehko.

196. Tele¢ji drob.
Telec¢ji drob prav dobro in ¢isto speri, potresi ga

z moko in soljo, dobro ga odrgni in potem zopet speri.
Skuhaj ga nato, prideni nekoliko kisa, ¢ebule in limo-
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ninih olupkov. V kozo pa deni surovega masla, zarumeni
moko, zalij z juho in dobro prekuhaj. Kuhan drob zrezi
potem na koS¢ke in mu odvzemi masti, kar bi je bilo
prevec¢, deni ga v obaro z nekoliko poprom in muska-
tovim cvetom ter ga daj $e nekoliko zavreti.

197. Domaci zajec.

Zaklanega in odrtega zajca pusti nekaj casa v vodi
in ga potem dobro osoli, ko si ga Ze prej na koscke
zrezala. V kozo pa deni masti ali surovega masla, pe-
tersilja, ¢ebule, celega popra, timijana, juhe in nekoliko
jesiba. Posodo pokrij in prazi tako dolgo, da bode meso
mehko. Meso deni v skledo, polij nanje skozi sito precejen
sok, potresi z drobtinami in zabeli.

198. Kostrunovo stegno kakor divjacina.

Pripravi dobro kislo juho (pac) na slede¢ nacin:
na 1 liter vode daj po okusu kisa (jesiha), 1 &ebulo,
1 koren, 1 petersiljevo koreniko, !/, zélenine korenike,
kar si vse na plocice narezala, potem Se en lavorjev list,
sopek timijana, nekaj zrn popra in par limoninih olupkov.
Poleg kisa pridenes Se tudi lahko nekoliko belega vina.
Juho mora$ pol ure kuhati in potem ohladiti. Ce je bilo
stegno, katerega lahko tudi s slanino prevle¢es, najmanj
pet dni v tej kisli juhi, vzemi je ven, pomazi kozo s
surovim maslom in daj v njo koStrunovo stegno z raz-
nimi koreninami, vlij nanje mesne juhe in prazi med
vedkratnim meSanjem eno uro. Potem je polivaj tudi s
smetano in s kislo juho (pacom), dokler ni lepo rumeno.
Pridenejo se celi pec¢eni krompiréki.

199. Telec¢ji prizljec.

Lep tele¢ji prizljec pokuhaj nekoliko v slani vodi,
zrezi ga na koS¢ke in naredi slededo polivko: surovo
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maslo se razgreje, vanje se zarumeni moke po potrebi,
zalije se z mesno juho in se da nekaj ¢asa vreti; potem
se pridene nekoliko s soljo stlacenega majarona in limo-
ninih lupinie. V to polivko da se tudi prizljec in vse
skupaj se mora Se nekoliko pokuhati.

200. Plju¢na obara.

Lepa teletja pljuca in srce morata se najprej v
slani vodi skuhati in potem shladiti. Shlajena zrezes na
rezance, naredis obaro kakor po navadi, a ne prevec
rujavo, denes pljuta vanjo in pridenes Se limoninega
soka in lupiniec.

201. Kisla plju¢na obara.

Naredi rumeno prazenje z moko, mastjo ali suro-
vim maslom in ¢ebulo, na prazenje daj kuhana in na
rezance zrezana pljuca (teledja, kajti koStrunova se morajo
prej v kisli namaki (Beize), kakor pri st. 198, namakati
par dni), zalij z juho in-nekoliko kisom, prideni soli,
timijana, disave (Neugewiirz) in limoninih olupkov ter
daj malo pokuhati.

202. Prazena jetra.

Ako hoces, da niso jetra preve¢ trda, polozi jih
najprej sveza za nekaj ur v mleko. Potem jim olupi
kozico in zrezi jih na listice mo¢ne nozeve hrbtne debe-
losti ter jih daj v kozo na drobno zrezano slanino in
podolgasto zrezano ¢ebulo. Prazi jih nekaj minut na hudi
vro¢ini, da zgube rudeco barvo. Potem Se-le jih osoli in
oprasi jih z moko, daj zadnjo zarumeneti; prilij juhe,
prideni Se soli in popra, mogo¢e tudi nekoliko kisa in
limoninega soka, ali pa tudi mesto zadnjih dveh kisle
smetane in e enkrat pokuhaj.
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203. Prevletena jetra.

Narezi prst debele zrezke (Schnitzel) in prevleci
(spicken) jih s slanino ali jezikom, prazi jih na slanini
ali surovem maslu s ¢ebulo, prideni precej kisle smetane
in dobro prekuhaj, potem pa Se vzemi limoninega soka
in soli.

Ako noces vzeti Kkisle smetane, vzemi prazene
jetrne zrezke iz masti, zalij zadnjo z juho, prekuhaj
dobro in daj, predno neses jed na mizo, ta sok na jetra
ter garniraj z makaroni ali z rizem.

' 4

204. Teletje noge.

Osnazi noge in kuhaj jih tako dolgo v slani vodi,
dokler jim lahko kosti ne izlusi§, zrezi jih na koscke,
naredi polivko (kakor pri st. 199), deni koSc¢ke noter,
prideni Se nekoliko s soljo stlacenega majarona in limo-
ninih olupkov ter Se nckoliko pokuhaj, predno denes
na mizo.

Na enak nacin se ravna tudis teleCjo ali ovéjo glavo.

205. Guljas.
Glej & 112 in 1131

206. Svinjsko meso s paradajzarji.

Zrezi svinjsko meso na kostke, osoli jih, ovij
vsacega v moko in prazi jih na masti z drobno zrezano
in ze prej zarumenelo Gebulo, dokler ne dobi meso lepe
barve. Potem prideni prazene in gkozi sito pretlacene
paradajzarje, kakor tudi surov riz in c¢rez nekaj casa
vode, katera mora ¢rez stati. Vse skupaj kuhaj tako
dolgo, dokler ne postane riz mehek.



207. Svinjski guljas.

Vzemi masino svinjsko meso in razrezi je na palec
debele kocke, katere potem osoli. V kozi pa jih potem z
drobno zrezano ¢ebulo in nozevo komico paprike in ne-
koliko kumine prazi v lastnem soku. Kakor hitro zadobe
lepo barvo, prilij nekoliko vode in prazi koscke tako
dolgo. dokler ne postanejo mehki.

208. Telecji zrezki s kislico.

Naredi iz {eleCjega mesa zrezke, prevledi jih s
slanino, prazi jih na masti, prilij malo juhe, oprasi jih z
nekoliko zlicami moke, prilij zopet juhe in enkrat dobro
prekuhaj. Potem prideni 2 decilitra kisle smetane, v katero
se je prej vzvrkljal 1 rumenjak, a predno neses na mizo,
prideni Se Kkisli¢in piré, ki se naredi na slede¢i nacin:
kislica se drobno zreze in opraZi na surovem maslu,
potem se naredi prazenje z moko in eebulo, v prazenje
se dene skozi sito pretladena kislica, katera se zalije
nekoliko z juho. Naposled se primesa Se kisla smetana
z nekaterimi rumenjaki.

209. Teletja rebra.

Kuhaj tele¢ja rebra tako dolgo v slani vodi, dokler
se ne dado kosti izvleci, ohladi jih potem in prevleéi jih
na mesnati strani s slanino, potem pa jih prazi in naredi
obaro, kakor pri tele¢jem stegnu (5. 191).

210. Tele¢je meso z gobami.

Telecje meso moras najprej v dobri mesni juhi
pol mehko skuhati, potem na majhne kosce zrezati in v
kozi z drobno zrezanim peterSiljem in na peresca zreza-
nimi gobami na masti ali surovem maslu praziti, dokler
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ni meso celo mehko. Nato oprasi nekoliko z moko, prilij
juhe, v kateri se je bilo meso prej kuhalo in daj, da celo
se enkrat dobro zavre.

211. Perutninska drobnjava.

Osnazene perutnice, vrat, noge, zelodec in jetra
katere si koli bodi perutnine (kokosi, gosij, rac i. dr.)
pray drobno razsekaj, deni v kozo, kavero si prej poma-
zala in prazi z drobno zrezano c¢ebulo in limoninimi
olupki, dokler ni drobnjava skoraj mehka, prilij malo
juhe in nekoliko kisa (po okusu), prazi, dokler ni droh-
njava celo mehka, oprasi tudi nekoliko z moko in zalij
naposled z juho ter daj Se enkrat zavreti..

212. osji ostanki.

Vzemi kosti in jih stol¢i, vzemi tudi koZo in pe-
Genkino mast (sok) ter skuhaj na juhi, v kozi pa naredi
prazenje iz gosje masti, moke in &ebule. Na to prazenje
vlij prejsno, skozi sito precejeno juho. Ostanke- gosje
pecdenke zrezi na rezance, polij jih nekoliko z vinom in
limoninim sokom ter jih pokrite postavi v krozniku na
lonec z vrelo vodo, da se segrejejo. Potem jih daj v vroto
polivko v kozo, premesaj, a ne daj ve¢ zavreti, ampak
nesi takoj na mizo. (Pako lahko uporabis tudi ostanke
race i, dr.)

213. Raca s sokom.

V kozo zlozi nekaj ko$tkov svinjske krace, lahko
vzames tudi ostanke, na nje pa ¢ebule, petersilja, korenja,
zélene in kolerabe, vse na listide zrezano, prazi nekaj
dasa, prilij 1 liter mesne juhe, prideni poprovih zrn,
timijana in 1 lavorjev list in kulaj eno uro, predno
dene§ raco noter. Potem prazi raco pri zmerni vro-
¢ini 1 uro, razrezi jo in jo polij s sokom, kateremu se
mora plavajoda mast odvzeti. Soku se prej lahko pridene



tudi nekoliko dobrega vina, a predno se vlije na raco,
mora se Se prej precediti. Lahko se pa tudi naredi pra-
zenje moke na surovem maslu, v katero se potem dene
zgoraj navedeni sok in nekoliko limoninega soka; ta
polivka se potem dene mna raco in se lahko garnira z
makaroni ali pa pecenimi krompircki.

214. Kapun ali puran s sokom.

Kapun ali puran, ki pa ne sme biti prevec debel,
se osnazi, znotraj dobro osoli, po prsih z limoninim sokom
pomaze in s slanino prevlece (spicken) ali pa s slanino,
zrezano na plocice preveze. Potem pomaZi kozo ali pa jo
oblozi s slanino in nadevaj korenja, zrezanega na plotice
in enako zrezanega petersilja, zélene in debule, in nalij
le ftoliko vode ali juhe, da je podlaga pokrita in nato
vlozZi tudi kapuna ter ga dobro pokritega prazi, ali bolje
re¢eno pari v Stedilnikovi cevi. Potem ga razrezi in oblij
s tem precejenim sokom. Lahko pa tudi naredis iz masti
in soka polivko, kakor n. pr. zelenjavino polivko (st. 138)
ali gobjo polivko (5t. 156) in sprazi kopuna v tej polivki.

215. Jelenovo meso v obari.

Od jelena (srne) se vzame vrat in pa pleéno meso,
katero se mora dobro oprati in na koscke zrezati. Te
koscke zloZi s plocasto zrezano &ebulo, korenjem, zéleno
v pripravno posodo, prideni tudi 1 lavorjev list, klindkoyv,
popra in soli, polij na pol z dobro mesno juho in pol z
rude¢im vinom in praZi pocasi, da postane meso mehko.
Potem izvzemi meso, daj je okapljati, naredi v kozi
prazenje na surovem maslu z moko in nekoliko slad-
korjem, zalij prazenje s prejsnjim skozi sito precejenim
sokom, prideni kaprov in malih kumar (murk), potem
meso in praZzi je Se kakih 10 minut. Predno neses na
mizo, garniraj s krompirjevimi emo¢ki.



216. Piscanei s papriko.

Dvoje pis®anc osnazi in razrezi na 4 dele, osoli jih
in oprazi jih na masti ali surovem maslu z eno mnozevo
konico paprike in mnogo ¢ebule, prilij potem 31/, deci-
litra kisle smetane in jih enkrat prekuhaj. V kislo sme-
tano lahko vzvrkljas 2 rumenjaka. Lahko pa tudi v sok
opra&is nekoliko moke, da zarumeni in prilijes potem
dobro '/, litra juhe in dobro !/, litra kisle smetane.

217. Svinjsko stegno kot divjacina.

Vzemi stegno mlade svinje in odstrani mu koZo in
mast. Potem polozi stegno v paco (Beize), katero naredis
na slededi nacin: vzame se pol vinskega kisa (Ce ni tega,
je drugi tudi dober), pol rudecega vina (céno italijansko
ali istersko vino je prav izvrstno za ta namen), prideni
mnogo zrezane c¢ebule, eno zrno cesna, 10 zmeckanih
brinjevih jagod, 1 lavorjev list, poprovih zrn, disave, de-
belo narezanih limoninih olupkov in narezanega ingverja
ter vse skupaj skuhaj. Kadar se ta teko€ina ohladi, dene
se stegno noter, katero se mora 10 dni namakati in vsak
dan obrniti. Ko se je dovolj ¢asa namakalo, opere se v
vodi, a ne sme se preved omakati, soli se in se sprazi
ter naredi ¢rezenj navadna polivka s kislo smetano.

218. Kopuni kot fazani.

Kakor hitro je kopun zaklan in osnazen vlij mu
skozi grlo vet zlic vrotega rudetega vina in ga potem
dobro ovij v smrekove veje ter ga 3 do 4 dni obesi na
hladno. Predno ga hodes spraziti, prevleci (spicken) ga s
slanino, vzemi precej surovega masla (slanine), sprazi
kopuna na njegovem soku, pa naredi navadno polivko iz
moke in mesne juhe (velja tudi ena nozeva konica Lie-
bigovega ekstrakta). katero polij ¢rez kopuna.
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219, KoStrun kot srna.

Hrbtis¢e otrebi masti, odstrani kozZico. Potem sku-
haj paco iz pol jesiha, pol vode in 1, litra ('/, litra) ru-
decega vina, prideni med kuhanjem pesdico zrezane Ge-
bule, nekaj lavorjevih listkov, klinékov (Nelken), poprovih
zrn, pore, timijana in ko je kuhana, vlij paco na meso.
Hrbtis¢e naj ostane 6 dni v namaki, a mora se postaviti
na hladen kraj in vsak dan obrniti. Pri rabi mora se
prav lahno oprati, posusiti (mokrote), osoliti, s slanino
prevleci in kakor po navadi spraziti, a pri polivki se ne
sme Stediti z dobro kislo smetano. Pri polivanji naj se
namaka (Beize) opusti, kajti skudnja uéi, da ona ne daje
dobrega okusa.

220. Golobi kot jerebice.

Golobi morajo biti mladi in mesnati in se morajo
najprej s trsnimi listi in slanininimi plodicami oviti in pre-
vezati. Listje se mora seveda prej sprati in tudi golobje
se morajo, predno se ovijejo, dobro osnaziti in soliti. Pra-
zijo se na surovem maslu {masti), kateremu se mora pri-
dati nekoliko zmletega popra, zdrobljenega (kakor prah),
timijana in nekoliko zme¢kanih brinjevih jagod. Predno
se golobje celo sprazijo, odvzemi slanino in listje, da po-
stanejo prsi bolj lepo rumene in v soku se napravi na-
vadna polivka, katera se da ¢rez psevdo-jerebice.

R4



Pastete in klobase.

221. Hasé - pasteta..

Ostanki raznih pecenk se morajo prav. drobno zre-
zati in na en kroznik zrezanega se da nekoliko zlic masti
od pedenke ali soka, soli, popra in e je meso bolj svetle
barve, tudi Se drobno zrezanih zelis¢é, ¢e je pa temne
barve, pa sardel, kaper in limoninih olupkov ter 4 jajca,
v katera se mora nekoliko dobrega vina ali kisle smetane
vzvrkljati. Potem se naredi krhko testo za pastete in sicer
na ta-le nacin:

Krhko testo se mora tako naglo, kakor je le mo-
gote, narediti in sicer na hladnem kraju, da se surovo
maslo ne razcedi. To se mora na moko poloziti, razrezati
in zmeSati, potem z valjarjem tanko zvaljati in potem
v roki razdrobiti. Na to se morajo Se druge primesi pri-
dati, z nozem primesSati in z roko nekoliko premesiti. ~—
Na ravno naveden nadin razdrobi 17 do 20 dkg surovega
masla in 28 dkg moke, iz kxteregx si bila prej naredila
testo, med drobtine primesaj 2 do 3 rumenjake, soli, ne-
koliko smetane ali mesto zadnje velja tudi mrzla voda in
naredi zopet testo. To ovij v prtin daj, da se 1 uro ulezi
in sicer v hladni kleti .ali pa na ledu. Potem ga lahko
rabis za prevlako v model. Kadar "delas sladke kuhe. in
rabis to testo, prideni mu tudi e nekoliko sladkorja in
1 zlico ruma.

0
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S tem testom prevleéi model, napolni zadnjega
s prej navedeno mesanico, pokrij s testom, ki visi ¢rez
posodo in peci v peéi.

222. Pasteta iz gosjih jeter.

Jetra od treh gosij osnazi, operi in obrisi, zrezi jih
na lepe kostke, katere nabodi s trifeljni. Tanke in mehke
kosce jeter pa pretladi skozi sito, prideni drobno zrezane
in zmeckane trifeljne, nekoliko soli, malo ingverja, be-
lega popra, prav malo nageljnove Zbice in lavorja (lor-
berja). Vse to mora biti drobno stoléeno in vsacega le
prav malo. Prideni Se potem tudi dve zlici ruma, obloZi
model s slanino, potem s faSem, potem z jetri in zopet s
faem in to tako dolgo, dokler vsega ne porabis in speci.

223. Makaronina pasteta.

Skuhaj makarone, a ne celo mehko in jih ocedi.
Potem vzemi raznovrstnega mesa, bolj ko je raznovrstno,
bolje je, kakor n.pr.: majhne odrezke petene perutnine,
pecene klobase, kuhan jezik i.dr. Vsake vrste mesa vzemi
toliko, da bode za eno plast. Potem prevle¢i model s su-
rovomaslenim testom nadevaj eno plast makaronov, potrosi
jih s parmezanom, potem drugo plast ene vrste mesa,
zopet makaronov s parmezanom in zopet plast druge vrste
mesa i. t. d., dokler ni model poln. Testo zagrni in peci.

224, Frikandel.

28 dkg drobno sesekanemu teledjemu in svinjskemu
mesu primesaj 2 namodeni zemlji (ali pa enako veliko
namocenega belega kruha), !/, muskatovega orestka, malo
pescico soli, 2 jajei in 1 Zlico surovega masla, deni ves

skupaj na surovo maslo v kozo in peei eno uro.
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225. Penasta pasteta.

Razkosaj dva goloba ali kako drugo meso, oprazi
je na navadni rujavi polivki, daj je s polivko vred v
globoko moé¢no skledo, nalij ¢rez dobro premesano: 10 dkg
surovega masla, 4 rumenjake, 2 Zlici kisle smetane, zadnja
se mora Se posebej premesti s snegom 3 beljakov in 2
zlicama moke in speci vse skupaj naglo.

226. Pasteta od ocvrtega testa.

Naredi ocvrto testo (Schmarnteig) iz 4 decilitroy
smetane, 5 rumenjakov, 3 decilitrov moke, snega od 5 be-
ljakov in nekoliko soli. Potem vzemi ¢aSico, naredi jo v
maslu vro¢o, namoéi jo od zunanje strani v testo in kakor
hitro se ga je nekaj naleglo, speci je na vrod¢i masti lepo
rumeno. Potem odluSi pedeno od ¢asice na sito, katero
je oblozeno z lepim pivnim papirjem, namodi &aso zopet
v mast in naredi zopet tako kakor prej. Potem naredi
kaksen ha§é, t.j. soénato, pefeno tele¢je meso se drobno
seseka, s surovim maslom, peenkino mastjo ali mesnim
ekstraktom, limoninimi olupki in kislo smetano oprazi in
z rumenjaki zgosti. Ta hasé napolni v paStetke in imej
jih tako dolgo na toplem, dokler jih ne neses na mizo.

227. Pasteta od rezane.

Brzole (Rostbraten), oprazene s kislo smetano, zrezi
prav drobno; skuhaj kratko in debelo narezane rezance
v soljeni vodi, povezni jih na sito in polij jih z mrzlo
vodo. Potem pomesaj rezance s toplim surovim maslom
in z mesom, katerega mora biti ravno toliko kakor rezanc,
primesaj tudi soka od brzol, prevledi model s krhkim
testom (gl. 5t. 221), napolni meSanico, zagrni testo in speci.

6%
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9298, Kitajske pastetke.

Naredi surovomasleno testo (glej 8t. 74), izvaljaj ga
prav tako, izrezi (s kozarcem ali ¢im drugim) okrogle
blekece, polozi na polovico vseh blekcev kupcek haséja
(glej St. 226), pomazi rob z jajeem in pokrij nadevane
blekce s praznimi; rob pritisni, da se sprime, zavihaj ga,
pritisni ga na 4 krajih celo skupaj, ali pravzaprav pregeni
ga in speci pastetke na masti ali maslu.

229. Telecje klobasice.
Glej &t. 69.

230. Klobasice od kuretine.
Glej &t. 70.

231. Svinjske klobasice.

Glej &. T1.

232. Klobasice od teletjih moZgan.

Glej &. 72.

233. Klobasice brez ¢rev.

Surovo svinjsko ali pa goveje meso, ali oboje na-
mesano, prav drobno sesekaj, prideni kockasto zrezane
slanine, soli, paprike, ¢ebule in malo mrzle vode, upodobi
prst dolge klobasice, peci jih na masti s ¢ebulo, prilij
vetkrat juhe in daj jih k soc¢ivju ali gortici (Zenfu);

ali pa sesekaj svinjsko in telecje meso prav drobno,
naredi je s kislo smetano prav so¢nato, prideni limoninih
lupinic ali pa Cesna, soli, muikatovega cveta in vina, na-
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redi klobasice in speci jih na masti s ¢ebulo ter jih vec-
krat polij z juho,

234. Pokajene klobase.

Zrezi svinjsko meso na drobne kocke, a kar je
prevec mastnega, moras prej odrezati, stla¢i potem po
primeri Gesna s soljo, vlij vode gori in to vodo precedi
na meso, na to e po potrebi osoli, popopraj, dobro pre-
mesaj in_pregneti in napravi klobase, katere potem denes
v dim. Ce hoces, lahko na pol pokajene shranis tudi v
zaseki ali slanini.

235. Krvne klobase.

Zrezi na kri ene svinje 6 zemelj na koscke, nalij
nanje 3 litre svezega mleka, da se napojé.-Skuhaj potem,
kar je slabej$e slanine in skuhano sesckaj; dobre masti
toliko segrej, da zacvrei, ko denes vanjo zlic¢ico maja-
ronovih pleve in ravno toliko zdrobljene bazilike in
malo mete; s to mastjo zabeli Zemlje, prideni stol¢ene di-
gave (Gewiirz), limoninih olupkov, soli, skozi sito pretla-
¢ene krvi; ¢e je meSanica pregosta, prilijes Se lahko ne-
koliko juhe, v kateri se je prej slanina kuhala, prideni
tudi slanino, premesaj dobro in napolni v ¢reva. Narejenc
klobase moras malo v kropu popariti, a prehudo ne smejo
vreti. Preden jih nese§ na mizo, jih speci in daj jih z
goréico (zenfom) na mizo.

236. Jetrne klobase.

Skuhaj svinjska jetra, pljuca, kaj mastnega od glave,
h kuhi prideni malo €ebule in zelenega petersilja. Ko je
kuhano, vzemi ven ter pljuca, jetra in mast drobno sese-
kaj: potem skuhaj na pol 11/, kg“riza deni ga v Skaf
(vedrico), zraven jetra, plju¢a in meso; potem razgrej
dobre masti, da zacvréi, ko dene§ vanjo Zlico majaronovih
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pleve, ravno toliko bazilike in malo mete; to mast vlij
na prejsnje, prideni stolcene disave, limoninih olupkov,
soli, popra in juhe, v kateri so se jetra kuhala, toliko,
kolikor je treba, vse dobro premesaj, naredi klobase in
jih malo opari ter pozneje, kadar jih rabis, speci.

237. Ribje klobase.

Nekoliko karpa ali kake druge ribe zrezi drobno,
mu prideni drobno zrezanega Cesna ter nekoliko popra,
soli in muskatovega cveta. Potem zrezi zemljo na grah
velike koscke in jo oevri na surovem maslu ali masti. Ce
ima riba mleko, skuhaj je v slani vodi in zrezi ga tudi
na kost¢ke. Zdaj zmeSaj kos surovega masla do rahlega,
primesaj dva ali tri rumenjake, primesaj sesekano, prime-
saj Se tudi majarona in nadevaj ¢reva, kakrsna se jemljejo
za mesne klobase. Ribje klobase se potem pedejo.

RS
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Pecenlke.

238, Svinjska pecenka.

Osoli meso, katero si pripravi§ za pecenje, deni je
v kozo, prilij celo malo vode in daj meso v lastni masti
pokrito 2 do 2!/, ure peti, dokler ni lepo rumeno. Med
pedenjem polivaj meso vedno z lastnim sokom, kateremu
lahko pridenes nekoliko popra in brinjevih jagod.

239. Svinjska pecenka s kozo.

Od mladih svinj polozi meso s kozo vred v kozico
tako, da je koza spodaj, prilij vrele vode in pusti nekaj
Casa kuhati, da postane koza mehka. Nato jo narezi z
ostrim nozem na daljavo malega prsta mrezasto, polozi
meso nazaj v kozo, a tako, da bode koza zgoraj in peci,
dokler se ne zrumeni in postane koZa trdna. Med pe-
¢enjem mora$ vedno s sokom iz koze polivati.

240. Svinjska ribja peenka (Jungfernbraten).

Vzame se ali riba od svinje, ali pa tudi lepo meso
od vrata ali hrbta, odrgne se dobro s soljo, kumino, pe-
trsiljem in majaronom, ovije se v svinjsko mrenico, in se
da na hladen kraj, kjer se par dni ali vsaj par uric mora
ulezati. Med peenjem se mora vetkrat obrniti. polivati z
juho, proti koncu tudi s kislo smetano, ali po okusu tudi
malo s kisom in peéi, dokler ni pedenka lepo rumena.



241. Tele¢ja pecenka.

Da ostane meso med pec¢enjem so¢nato, mora se dali
zacetkoma na vroCo mast, ali pa se mora zacetkoma z
vro¢o mastjo politi. Vro¢ina naj bode sprva huda in poz-
neje zmerna. Tudi se ne sme meso prehitro soliti. Ako
se soli prej, potem se mora to zgoditi hekaj ur pred pe-
cenjem; poznéje Se le takrat sme§ soliti, kadar je pedenka
ze parkrat s svojim sokom bila polita. Ako peces stegno
in izlu§is prej kost, je sicer peCenka prej gotova, a ni
tako so¢nata. Ako pa poleg soka polivas tudi nekoliko z
vroc¢o vodo, ali‘je v kozo prilijes, pridenes lahko tudi ko-
renja, ¢ebule (na pol prerezane) in suhih gob, ker ima
sok potem boljsi okus. Naposled prilij nekoliko juhe in
kadar das pecenko na mizo, polij jo nekoliko s prece-
jenim sokom.

242. Nadevana teletja prsa.

Navadno se vzame Zemeljsko nadevanje (Kiille), ka-
tero se naredi tako-le: vzame se kos surovega masla
jajcje velikosti, katero se pretepe z dvema jajcema, pri-
dene se fino zrezan petrsilj ali tudi Snitlih, 2 okrogli
zemlji ali pa drobtin za dve taki Zemlji (zemlji namre¢
morata se tudi na drobtine ostrgati) t.j. 10 dkg drobtin,
katere se morajo z mlekom namociti in osoliti ter dobro
premesati. (Mera tega nadevanja velja za 4 mlada pisceta.)
Nadevanje telecjih reber (prs) zane se pri Sirokejsi strani
in sicer se mora kozica z nozem od kostij odloc¢iti in z
nadevanjem nadevati. Kadar je nadevanje zgotovljeno,
lahko se rob z nitjo seSije, a nit se mora po dovrSenem
pecenju odstraniti. Pecenje traja 1 uro in za pridatek
velja salata. !

243. Kisla tele¢ja pecenka.

Meso, katero hoc¢es rabiti za pec¢enko, polozi 3 do
6 dni v kis, kadar je ven vzames, mora$ je dobro sprati
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stran viseto kozico porezati in s slanino ‘prevleci (spicken).
Potrosi se s klin¢ki (Nelken) in se peCe na surovem
maslu (masti), a se nekoliko zaliva tudi z vodo.

244. Pelena teledja jetra.

Speri jetra, odstrani kozo in kite ter jih daj na
vrote surovo maslo (mast), osoli jih in prideni eno ce-
bulo ter nekaj na plo¢ice narezane limone. Peci jih pa
dobro pokrite in jih vecékrat polivaj;

a peces jih lahko tudi na drug nacin: Jetra namrec
zrezi na plocice, osoli jih in ovij v jajea ter drobtine in
speci jih na surovem maslu.

245. Teledji mozgani.

Izprane tele¢je mozgane otrebi zil, kit i.dr., skuhaj
jih v kisu z vodo, prideni soli in éebule. Potem jih vzemi
ven, ohladi jih in razrezi, potrosi jih s soljo in poprom
ter jih ovij v jajea in drobtine. Speci jih potem na su-
rovem maslu.

246. Prevletena telecja pecenka.

Vzemi tele¢je stegno ali pa kak del od hrbta, pre-
vleti meso s slanino in pomazi je z limoninim sokom ter
s surovim maslom, deni meso v kozo, polivaj s sokom in
dobro juho, sok zakuhaj potem v zelis¢no polivko (st. 138.),
a polivko daj v posebni posodi na mizo.

247. Tele¢ja obistna (Nieren) pec¢enka.

Polozi opran in osoljen obistni del na slanino in
surovo maslo (ali samo na slanino) v kozo, prilij neko-
liko vrele vode, pokrij dobro in peci eno uro, a vmes
vedno dobro polivaj. Da dobi lepo barvo, odvzemi potem
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pokrivalko, daj na hujsi ogenj in peci tam dalje, a §e vedno
polivaj. Na sok potem daj nekoliko kisle smetane in pusti
pecenko kake Cetrt ure v polivki in na toplem.

248. Pecene telecje obisti.

Celo sveze obisti prerezi po dolgem na dva dela, a
tako, da se Se skupaj drzita. S snaznimi tresickami spahni
dela zopet skupaj in peci obisti na pol masti in pol suro-
vem maslu, dokler ne postanejo rumene, odvzemi tresitke
in daj med obe poloviei sardelnega masla, ki se naredi
tako-le:

osnazi sardele, stoléi jih, pretlaéi jih skozi sito in pri-
meSaj jim ravno toliko ali pa do dvakrat toliko surovega
masla in postavi na hladen kraj; za garniranje biftekov
Ldr. pa primeSaj na 15 dkg sardel in 80 dkg surovega
masla 1 zlico olja in 1 Zlico kisa.

Polovici zlozi zopet skupaj, a prej jih Se zmoéi od
znotraj in zunaj z limoninim sokom, potrosi jih s soljo
in poprom ter jih prav vrode nesi na mizo.

249. Kostrunova (ovgja) pecenka.

Ce vzames stegno, morad je prej nekoliko potoléi.

Mesu olupi koZo, odstrani mast, odrgni je s soljo in

poprom in pusti nekaj ur lezati. Pri navadnem peéenji

polivaj z mastjo (slaninoj ali pa s surovim maslom in

- vlij tudi naposled, ko nese§ pecenko na mizo, nekoliko
soka Crez;

ako pa stegno prevleces s slanino (spicken), moras

med polivanjem z mastjo vzeti tudi juhe in kisle smetane.

250. KoStrunova peéenka s kumarami.

Peci koStrunovo stegno kakor zgoraj, in ko je Ze
pol peCeno, olupi 1 ali dve kumari (murki), zrezi na
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listice ali plocice, daj jih v mast k pecenki in tudi s pe-
¢enko, lepo oblozeno, na mizo.

251. Kostrun kot divjacina.

(ilej &t. 219,

252. Oveja petenka s sardelami.

Speci stegno in prideni na sok — pedenka se med
tem odvzame — zrezanega petrSilja, sardelnega masla
(glej st. 248.), limoninega soka in lupinie, nekoliko Zlic
kisle smetane in kuhaj kake '/, ure stegno v tej mesaniei;

lahko pa tudi hrbtis¢e prevleces (spicken) s sar-
delami in polivas med pecenjem s surovim maslom, limo-
ninim sokom in kislo smetano. Garnira se pedenka, t.].
okin¢a se, kadar se da na mizo, z malimi oprazenimi ali
z mastjo, v katero se je zelen petrsilj zrezal in nekoliko
oprazil, zabeljenimi krompiréki.

258. Zajéja pecenka.

Pripravljenega zajca osnazi in operi v mrzli vodi,
odstrani tenko kozico, zrezi na kose, prevleéi (spicken)
jih, polozi kose v kozo, vlij nanje !/, kg ali 28 dkg suro-
vega masla in osoli jih, V vroé¢i peé¢i peci ga !/, ure do
1 uro, pridno ga polivaj, a v sok prideni nekoliko kisle
smetane.

254. Puranova pecenka.

Osnazenemu puranu odsekaj vrat, zadnji del perut
in kremplje, odrgni ga s soljo znotraj in zunaj in pusti,
da se Grez no¢ vlezi. Druzega dne zrezi slanine na listice,
ovij je okoli purana in povezi je s snazno nitjo. Purana
peci potem podasi in sicer mladega do 7/, ure, starega in
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pitanega mogoce tudi po tri ure. Cetrt ure, predno ga
neseS na mizo, odstrani ovitek in polivaj purana z mastjo.

~

255. Puran kot divja¢ina.
Glej 8. 218.

256. Nadevan (gefiillt) puran.

Pece se, kakor je zgoraj navedeno (st. 254.), ako se
je prej nadeval. Za nadevanje se vzame:

jetrno nadevanje: surova jetra drobno sesekaj, pre-
tlaci jih skozi sito, srce in Zelodec pa skuhaj, na drobno
zrezi in vse skupaj primesaj na surovo maslo s 3 jajeis
prideni Se tudi oprazene in drobno zrezane ¢ebule, soli,
muskatovega orestka in po potrebi drobnih in z mlekom
omocenih drobtin;

klobasi¢no nadevanje: vzemi klobasico, kakrsna se
vzame za pecenje (Bratwurst), olupi kozo, prideni kloba-
sici ravno toliko Zemeljskega nadevanja (glej $t. 242.), ne-
koliko majarona in timijana in s to meSanico nadevaj
purana in ga speci.

257. Petelin¢ki.

Osnazene petelincke potrosi zunaj in znotraj s soljo,
daj koStek surovega masla (masti) v vsacega in peei jih
zatetkoma nepokrite na ne prevec hudem ognju, dokler
ne postanejo rumeni.’ Potem jih pokrij in peci kake ?/, ure,
dokler ne postanejo mehki.

258. Prevleceni (gespickt) petelin¢ki.

Ce so petelincki prav mesnati, prevle¢i jim prsi in
stegna s slanino, peci jih na masti, polivaj jih z lastno
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mastjo in juho. Ako ho@e§, da ostanejo bolj soénati in se
preve¢ ne izsuSe, peci jih pokrite na precej hudi vroéini.

259. Nadevani petelincki.

Petejo se kakor zgoraj navedeni, a nadevajo se ali
z zZemeljskim nadevanjem (glej 5t. 242.) ali z jetrnim na-
devanjem (glej st. 256.), vzame$ pa tudi lahko fa§ ali pa
ragh (glej st. 62 in 73.)

260. Petelin¢ki kot jerebice.

Stol¢i prav drobmo brinjevih jagod in smreénih
iglie, primesaj soli in odrgni osnazene petelincke s to me-
Sanico zunaj in znotraj. Cez dva dneva jih prevle&i (spicken)
in speci, a med pecenjem polivaj jih poleg masti tudi s
kislo smetano.

261. Golobi.

Ce jih peces, ovij jih ¢rez prsi s slanino, zrezano
na listice in povezi jih z nitjo in peci jih v prav nagli
vro¢ini, a polivaj jih z juho. Predno jih nesed na mizo,
odvzemi ovitek. ’

262. Golobi kot divji.

Naredi slede¢o namako (Beize): 1 del kisa, 1 del
vode, 1 del rudefega vina, 1 éebulo, 1 koren, 1 petrsiljev
koren, !/, zeleninega korena, vse na plo¢ice zrezano, 1 lavor-
jev list, timijan, nekaj zrn popra, limoninih lupinie, smrec¢nih
iglic, brinjevih jagod, nekaj rozmarina. Vse to se mora
!/, ure kuhati. V to namako polozi osnazene golobe in daj
jih veé¢ dni namakati. Potem jih ovwij v slanino, narezano
na listi¢e, povezi jih z nitjo in peci jih ter polivaj z mastjo
in kislo smetano, a za polivanje vzames lahko tudi ne-
koliko prej navedene namake. }
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263. Divji petelin.

Da se nekoliko zmehta, mora$ ga najprej 2 do ¢
tedne na hladen kraj obesiti, ali pa ga mora$ dati v po-
sodo, katera se prav dobro zapira in posodo v zemljo za-
kopati. Kadar je dovolj vlezan, oderi mu kozo s prs,
osnazi ga, osoli ga in pusti ga ¢érez nod lezati. Druzega
dne ga prevlei s slanino in oblozi ga tudi po celem s
slanino, zrezano na_listie ter povezi z'nitjo. Peci ga
potem okoli 3 ure. Crez slanino polivaj med pedenjem z
namako (glej §t. 262.) in ko je slanina odstranjena, s kislo
smetano.

264. Mleéni prasicek.

Najboljsi je prasitek 2 do 3 tedne star, kateri pa
se ne sme prej, kakor k vetjemu 1 dan prej zaklati, predno
se vzame za rabo. Kakor hitro mu je stekla kri, omodi
ga z vodo, potrosi ga z zdrobljeno smolo in polij ga s
kropom. Potem ga drgni z roko po koZi proti S¢etinam.
katere takoj izpadejo in izvzemi mu éreva ter odi, in ga
dobro izperi z vodo. S soljo in poprom odrgni ga le od
znotraj, a od zunaj ga samo s soljeno vodo pomaZi! Za
znotraj vzames lahko poleg soli in popra tudi majarona
in kumine. Potem vzemi Zelezno kozo, deni povprek dve
tenki treski in nanji poloZi praSicka, kateremu moras
noge za trebuh pripeti. Najbolje se to zgodi z lesenimi
tresickami. V kozo daj le malo vode, da postane potem
koza bolj krhka. Da ostane lepa in ne postane lisasta,
mora$ veckrat mokroto mna nji s snaZnim prtom obrisati
in tu in tam z iglo napikati, da se ne delajo mehurdki.
Ko se je prasicek nekaj ¢asa v stedilnikovi cevi suh pekel,
pomazi ga potem z mastjo (surovim maslom) ali slanino,
tudi olja lahko vzame$, a ne obrni ga; ¢rez nekaj tasa
ga omoli s pivom in zopet obrisi. Kadar je peden, pre-
rezi mu vrat pod glavo, daizpusti¥ sopar, ki se je morebiti
nabral; za pecenje potrebujes okoli 1'/, ure.



265. Kopun (pulard).

Osnazi ga in osoli ga znotraj, zna§ ga pa znotraj
tudi pomazati s sardelnim maslom (glej st. 248.). Peci ga
zatetkoma pri rahli vro€ini, pozneje pri hujsi in pridno
ga polivaj z mastjo.in juho. Peen je v ?/, ure do 1 uro.

Prevlecenega peces ravno tako, a ne sme biti preve&
debel. Odsekati mu mora$ najprej glavo in zunanji del
perutnic in prevlede§ ga na prsih in stegnih,

266. Kopun kot divjadina.
Glej ¥t. 218.
267. Domaca raca.

Dobro pitano raco oskubi in osnazi ter jo pusti
2 dni vlezavati, potem ji odstrani vrat, zadnji del perutnic
in nog ter jo znotraj s soljo in majaronom odrgni. Lahko
jo tudi znotraj nadevas s krompirjevim nadevanjem, ki se
naredi tako-le:

Krompir mora$ olupiti (in sicer surovega), na kocke
zrezati, v vodo poloZiti, potem ocediti in osusiti ter s su-
rovim maslom, petrsiljem, ¢ebulo, soljo in poprom na
ognju praziti, pridno premetavati, kakor tudi olupljenih
klobasic za pecenje (Bratwiirstchen) Ze pedenih pridejati.
To nadevanje se mora prej shladiti, predno se rabi.

Med petenjem mora§ raco pridno polivati z juho,
mastjo ali surovim maslom. V pedenkini masti lahko s
pecenko oprazis tudi malih krompirtkov ali pa debelih
rezancev, katere da$ potem za garniranje k raci.

268. Domaca raca kot divja.
Vzemi starejSo raco, osnaZi jo in odrgni jo znotraj

z zmetkano sardelo, zunaj pa s poprom, soljo in zmetka-
nimi brinjevimi jagodami, pusti jo nekaj dni leZati, polij
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jo z vroto namako (glej 8t 242)) in pusti jo zopet par dni
v tej namaki (Beize). Potem jo kakor navadno speci in
jo polivaj z mastjo, nekoliko tudi z namako ter kislo
smetano.

269. Srnino stegno.

Ko je srnino stegno nekaj dni viselo na zraku,
operi je, odvzemi tanko kozico, prevledi (spicken) je s sla-
nino, osoli in speci stegno, a pridno polivaj z mastjo in
kislo smetano.

270. Pecene jerebice.

Jerebice osnaZi, potem jih osoli in povij v slaninine
listite in peci kakor drugo perutnino. Lahko jih pa
tudi s tankimi rezanci od slanine prevletes in med pe-
tenjem polivas z rudedim vinom, kateremu primesaS ne-
koliko moke.

971. Petene rvibe.

Kadar je riba osnaZena, osoli jo, a pusti jo osoljeno
eno uro lezati. Za.peenje moras vzeti lonc¢eno ali gli-
nasto posodo, ali paZelezno, toda znotraj losano (emajlirano);
posoda se mora prej dobro pomazati s surovim maslom.
Petes jih pa tudi lahko na raznju nad zrjavico, a raZzenj
mora$ prej pomazati s surovim maslom ali oljem. Tudi
mora biti vrotina huda, kajti na rahli vro¢ini rade
ribe razpadejo;

¢e petes v posodi, polivaj ribe pridno s surovim
maslom in limoninim sokom, pridenes tudi lahko petrSilja;

s kislo smetano: osnazene in osoljene ribe deni v
kozo, polij jih s toplim surovim maslom, potrosi jih z
mesanico drobtin in zrezanega zelenega petrsilja, daj Crez
nje kisle smetane in jih med petenjem dobro polivaj, a
obrniti jih ne smes.
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Kadar vzames za petenje ribe-iz stojedih kalnih
vod, kakor iz ribnikov, tedaj jih daj kake tri dni prej v
svezo ali studencno vodo, v katero daj tudi nekoliko soli
in v rude¢em vinu namotenih jeémenovih zrn. Na tak
nac¢in zgube svoj neprijeten priokus, katerega imajo od
blata, gline i. dr. Ako pa kupujes na frgu mrtve morske
“ali druge ribe, tedaj poznas, da so sveze, ako imajo Se
rudece skrge in ciste ter napete o¢i. Kadar ribe umivas,
moras vodo prenoviti, a mrtvih ne sme§ pustiti v vodi.

272. Nadevan karp.

K ribi, 1/, kg tezki, vzemi' klobasic za petenje
okoli 40 dkg, klobasicam olupi kozo in oprazi jih na malo
surovega masla s petrsiljem. Potém prideni 1 v vodo omo-
¢eno Zemljo in dve jajei. To nadevanje premesaj in na-
polni v karpa, kateremu zna$ kozo olupiti in ga s slanino
prevleci. Zdaj vzemi kozo, razgrej v nji surovega masla, po-
lozi v kozo 3 zemljine plocice, polozi nanje karpa in ga peci.
Med pecenjem, ki traja 1'/, ure, pridno polivaj in sicer
zaGetkoma samo z maslom, potem osoliin potrosi z drobti-
nami, potem pa polivaj s sokom, kateremu znas tudi malo
vode pridejati.

273, Papricirana riba.

Oluskinjeno in osnazeno ribo opraZ na surovem
maslu s Gebulo, potrosi s papriko in soljo, postavi potem
kozo v stedilnikovo eev in peeci ribo, katero polivas s kislo

. smetano. Kot prilogo das lahko k ribi male peene krom-
pircke ali pa tudi lahko da§ ¢rez ribo, predno jo neses
na mizo, koscek surovega masla pretepenega z limoninim
sokom in enim rumenjakom kot polivko.

274. Sveza jegulja (Aal).

Osoli jcgdljo, a daj jo nekaj Casa vlezati in tudi peti
Jjo moras dalje, ker ima precej trdo meso in mnogo masti.

7
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Ker ji mora§ kozo. olupiti in da more§ to storiti, povaljaj
jo dobro v vrotem pepelu, primi jo z debelo cunjo in koZa
se bode zdaj rada dala olupiti. Jeguljo zrezi potem na
prst dolge kose, zlozi te gosto skupaj v kozo, potrosi jih
z drobno zrezanim petrSiljem in prideni tudi nekoliko
zlic vina. Ribo peci pokrito v lastni masti, dokler ni na
obeh krajih lepo rumena in daj jo z limoninimi ploGicami
na mizo.

275. Jegulja z gordéiéno polivko.

Na surovem maslu opari petr§ilja, prideni 1 zmec-
kan in pretladen rumenjak, kisa, soli, popra, sok ene br-
7ole (Rostbraten) in nekoliko gorcice (zenfa), daj vse
enkrat prevreti in polij to polivko &rez peéeno ribo, ki si
jo pekla, kakor pove §t. 274.

276. Ribji zrezki (Schnitzel).

Po velikosti ribe narezejo se zrezki takoj od cele
ribe s hrbtiséem vred, ali pa se pri velikih ribah odlusi
meso, ki je na hrbtu ob obeh straneh hrbtis¢a in od tega
mesa narezejo se zrezki, ki so prst debeli. Te zrezke osoli
in pusti jih eno uro lezati. Potem jih speci na surovem
maslu s ¢ebulo, petrsiljem in pokropi jih z limoninim
sokom ;

lahko pa tudi osoljene zrezke na surovem maslu s
tebulo spece$ in pridenes kisle smetane, limoninega soka
in limoninih lupinie, kaper in petrsilja;

Ge hotGes papricirane, deni jih na maslo z drobno
zrezano Gebulo, potrosi jih s papriko in prideni tudi ne-
koliko kisle smetane ter jih speci.

S
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977, Zélena.

Zélenino korenicje dobro operi, skuhaj je v vodi,
katero osoli, olupi je potem, odstrani slabe dele, zrezi
. . . . Lok ’. . .
koreni¢je na listice in naredi za solato z oljem, kisom,

L, . . v . "
poprom in soljo. Pridenes tudi lahko kuhanega, ravno
tako zrezanega krompirja.

278. Zélena z rapuncljem.

Zélenino korenicje pripravi, kakor je zgoraj receno,
nalozi je na zrezan krompir, a vrh daj rapunclja (mo-
tovivea) in oblozi s trdokuhanimi, podolgasto zrezanimi
Jjajei.

279. Pesa (rona).

Peso operi, skuhaj. ali speci, olupi, zrezi na: plo-
cice, zlozi plocice v glinasto posodo, a med vsako plast
potrosi kumine in nekoliko na listice zrezanega hrena
in nalij toliko kisa (jesiha), da peso celo pokriva. Na ta
natin naj se pesa en dan vlezava. Peso zloZi potem na
kroznik, nalij nekoliko kisa, katerega zna§ prej Se s
par kosceki sladkorja skuhati in nastrzi povrh hrena.
Rono tudi lahko se z oljem, poprom in soljo pripravis.

7
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280. Korenje.

Korenje ostrzi, v slani vodi skuhaj, zrezi na
posevne ploc¢ice in pripravi s kisom, oljem, poprom,
soljo in petersiljem.

281. Krompir.

Krompir skuhaj, olupi, zrezi na plotice in pri-
pravi s soljo, kisom in oljem. Lahko tudi potrosis popra
in na podolgaste zrezke zrezane ¢ebule, kakor tudi pri-
denes lahko par zlick gortice (Senf).

282, Kumare (murke).

Sveze kumare olupi in zrezi na tanke listice:
potem potrosi nanje soli in popra, polij jih z oljem in
dvakrat toliko kisom in solato ddbro premesaj. Povrh'se
lahko potrosis tudi drobno zrezanega Snitliha, kakor
tudi lahko vzames kumine in drobno zrezanega tesna.

283. Obdevan krompir.

Kuhan in zmec¢kan krompir (lahko ga tudi pre-
tlac¢is skozi sito) pomesaj s kisom, oljem in soljo in na-
redi konitast kup¢ek na kroznik. Potem pa kupcek
okin¢aj s trdokuhanimi rumenjaki, sardelami, jeguljo ali
drugimi ribjimi ko&¢ki in z rapuncljevo solato.

284. Fizol.

Malo, zeleno fizolovo stro¢je skuhaj v slani vodi,
ocedi je dobro in zmeSaj je z oljem, kisom, poprom,
soljo in z drobno zrezanim zelenim petersiljem. Strodje
tudi lahko zrezeS na posevne palec debele koscke.
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285. Repna cima.

Repno cimo ali izrastke bele repe dobro in veckrat
opari s kropom, da ji odvzames duh. {Oblij jo tudi na-
posled z mrzlo vodo, da jo ohladis in pripravi s kisom
in oljem. Pravi se, da je solata od repne cime prav
zdrava solata.

986. Sveza zelena solata.

Solato dobro izberi in v veckratni vodi operi ter
jo potem dobro ocedi. Vzemi na to le toliko®olja in kisa,
da se solata zmoci in lepo sveti, ne pa da bi sok stal
na dnu sklede. Pri zeleni solati vzames vedno lahko
trdokuhane in pretlacene rumenjake, katere zamesas
med olje in s kisom zredéis. Ce imas glavnato solato,
zrezi sréke na 4 dele in zlozi jih na solato lepo v krogu.
Tudi |znas solato okingati s trdokuhanimi, podolgasto
zrezanimi jajei.

287. Zelena solata (Seller).

Vzemi samo notranje svetle liste, operi jih dobro,
in omocitjih ‘nekoliko z dobrim oljem. Potem | vzemi
'y litra. kisle smetane, zmesaj jo z 2 zlicama limoninega
soka, soljo, sladkorjem in drobno zrezanim estragonovim
listjem, vtepi prav dobro 8 surove rumenjake in s to
mesanico namesaj solato. Imela bode dober okus.

288. Leca.

Leco kuhaj prav po¢asi in ne vzemi preved vode,
ampak raji pozneje dolivaj, dokler ni mehka,,za kar]se
navadno potrebuje dve uri. Potem jo ohladi, pripravi
jo s kisom in oljem (v kisulznas prej namakati estra-
gonovega listja,) potrosi jo z drobno zrezanim petersiljem,
ali pa jo okincaj s trdokuhanimi, podolgasto nareza-
nimi jajei ali pa tudi s sardelami.



102

289. Cvetni ohrovt.

Ohrovtove cvetke skuhaj v slani vodi in prideni
med kuhanjem malo surovega masla, ter pusti, da se
vse skupaj ohladi. Potem vzemi cvetke, polozi jih lepo
na kroznik in nalij ¢rez olja, kisa, soli in popra, katere
moras prej z zvrkljo dobro pretepsti. Primesas tudi
lahko pretlacenih rumenjakov, drobno zrezanega petersilja.

290. Spargelj.

Pri drobnejsih stebelcih ostrzi luskinaste listke,
pri debelejsih pa olupi koZzieo, Sparglje potem zmij,
povezi v Sopek in kuhaj jih '/, ure, potem jih Se-le soli.
Nato jih lepo na kroznik zdevaj in daj ¢rez, kakor pri
cvetnem ohrovtu (st. 288) kisa, olja, soli in popra.

291. Hmelova solata.

Pripravlja se na ravno ta nacin, kakor spargelj.

292, Zelena solata s slanino.

Slanino zrezi na male kocke in zarumeni jo na
ognju, potem vzemi ocvirke ven, daj jih pa sicer na
toplo. V mast vlij kisa in polij s tem solato. Potem
vzemi ali ocedi kis zopet raz solato, zagrej ga vrocoe
in vlij ga zopet ¢rez solato, ker bode tako bolje ]m‘dv-
lana. Naposled se-le daj ocvirke na njo.

293, Zelnata solata s slanino.

Vzemi manjse zelnate glavice, zrezi jih ¢rez }ml
in odstrani kocenje; potem zrezi zel,]o na drobne in
dolge rezance, primesaj soli in kumine, pusti eno uro
stati in naredi, kakor pri prejsnji solati (st. 291).
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294. Koleraba.

Vzemi mlado kolerabo in sicer glavice, olupi jih,
zrezi jih na ploc¢ice, kuhaj jih v slani vodi, dokler ne
postanejo mehke, ocedi in ohladi jih in pripravi jih
kakor navadno s kisom (jesihom) in oljem.

295. Poljska solata.

Mrzlo pec¢enko ali kuretino drobno zrezi in pri-
deni nekoliko glavnate solate. Potem zmesaj olja, kisa,
popra, soli in drobno zrezane ¢ebule ter trdo kuhanih
in drobno zrezanih jajec. S to polivko dobro pomegaj
navedeno solato.

296. Namesana solata.

Rudecéa pesa, soljene kumare (murke), mehkoku-
hano in na listi¢e zrezano zélenino korenje, kuhan in
olupljen ter na ploi¢e zrezan krompir — vse to vzemi
na enake dele; potem naredi sledeco polivko: trdoku-
hana jajea pray drobno sese¢i in zmesaj med kis, sol,
gorcico (zenf) in malo sladkorja, potem Se prideni olja
in dobre kisle smetane in sicer na vsako jajce eno

dobro zlico. To polivko pomesSaj na prej navedene dele.

e mee—

297. Pomeran¢na sladka solata.

Pomerance kratko pred rabo zrezi na listi¢e in
sicer z lupino vred, odstrani peske, zlozi listice na
kroznik tako, da se pol in pol polerivajo, polij jih z ru-
de¢im vinom, potrosi s sladkorjem in okin¢aj z ukuha-
nimi visnjami, ribizlji ali kakimi drugimi enako pri-
pravljenimi jagodami.
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298. Suhe ¢esplje.

Operi suhe ¢esplje s toplo vodo, daj jih potem v
posodo, ki je pol vedji, kakor pa mnozina ¢espelj, katere
hoces porabiti, dolij do vrha vode, skuhaj ¢esplje, a ne
premehko, daj jih. na kroznik, potrosi jih s sladkorjem,
sok pa Se malo daj prevreti in ga potem polij ¢rez
cesplje. V soku lahko pokuha$ tudi sladkor, vino, limo-
ninih lupinic in cimeta (sladke skorjice).

209. Suhi jahol¢ni rezlji.

Speri jaboléne rezlje in namakaj jih ¢rez noc v
vodi, potem pa jih skuhaj z vodo, vinom in sladkorjem.
Ravno tako ravnaj z breskvinimi rezlji.

300. Suhe hruske i. dr.

Suhe hruske kuhaj z vodo in sladkorjem, sok
mora biti bolj gostljat.

Pri suhih ¢resnjah daj poleg sladkorja tudi sladke
skorjice (eimeta) in limoninih olupkov.

Suhe visnje kuhajo se ravno tako, ali pa se se
doda vino, sladkor, pomeran¢ni olupki in sok ter limo-
nini olupki. :

301. Sladka selata od svezega sadja.

Bezeg: jagode odtrgaj in opari jih s sladkorjem,
sladko skorjico, klinc¢ki, limoninimi olupki, lahko pa
tudi z njimi kuhas na kocke zrezane in na surovem
maslu  prazene zemlje. Bezgov kompot se da mla¢no
topel na mizo:

éresnje in visnje: vzemi sladkor, nasekaj ga
na kosce, podrzi vsak kosee celo na kratko v vodo ali
sploh ga samo omoei z vodo, daj ga v kozico in na
ogenj, da se razgreje in kuhaj ga tako dolgo, da dela
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niti, ako omo¢is vanjo kuhljico (leseno zlico) in jo kvisku
dvignes, potem odstrani ¢reSnjam peclje in jih oprazi v
sladkorju;

breskve: te olupi in razpolovi ter jih z limoni-
nim sokom obrisi, da ostanejo lepo bele; kuhaj Jih
najprej v vodi, put(\m pa v sladkorju, s katerim ravnaj,
kakor se je pow(l(llo v prejsnjem oddelku pri cresnjah.
K sladkorju Se lahko pridenes limoninega soka in lu-
pinie, ali pa belega vina in malo ruma;

jagode (rudece) in maline: skuhaj priblizno
10 dkg sladkorja z 2 decilitroma vode, pusti ga potem
shladiti se, primeSaj fmu 7 dkg snaznih in odbranih
jagod, postavi jih na hladen kraj in jih na kroZnik na-
kupiei ter oblij s sokom, predno jih. das na mizo. Ma-
line se dado najprej v svezo vodo, nato na sito, da se
ocede, potem na sladkor (10 dkg sladkorja'in 2 decilitra
vode) kakor prej redeno, puste se enkrat zavreti in nato
naj se shlade;

cesplje: te ali samo razpolovi, opari jih z malo
sladkorjem, vodo in cimetom (sladko skorjo), ali jih pa
pusti cele in jih olupi; da se zadnje lazje zgodi, daj jih
malo v vroc¢o vodo; :

jabolka: olupi lepa, trdna jabolka, zrez jih po
velikosti ali na polo\'u' ali pa na rezlje, peske in trdo
sredino |odstrani in jih kuhaj v sladkorni vodi z limo-
ninimi lupinicami fin malo rumom; lahko pa  tudi
zdrobljenega sladkorja zarumeni& na surovem maslu,
denes osnazene rezlje vanj, prilijes nekoliko vode, da
ne postane sladkor preve¢ rujav in oparis jabolka, dokler
ne postanejo mehka;

hruske: olupi in razpolovi jih, izrezi osredek in
polozi jih v mrzlo vodo. Zrele hruske kuhaj kakor na-
radno, a pokrite. Ce pa niso dohro zrele, obrisi jih z
limoninim sokom, med kuhanjem jih ne pokrij, v
sladkorjevo vodo daj limoninega soka in lupinic in kuhaj
jih naglo.
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302. Jabolka v zolici.

Mosanckarje, zlate parmene, borsdorferce i. dr.
olupi, zrezi jih na kocke, kuhaj jih na sladkorju, katerega
moraS najprej za trenutek omociti v vodo in ga prej
dobro v kozi ukuhati, dokler ne postane gostljat in po-
tem Se-le prideni jabolka. Na !/, kg jabolk vzemi '/, kg
sladkorja, prideni tudi sok in lupinice 1 limone in kuhaj,
dokler niso jabolka mehka in kakor prozorna. Potem
polozi na kroznik tortni obrodek (Tortenreif), zajmi ja-
bolka z zlico na kroznik, ukuhaj Se sok, dokler ni gost
in nalij ga ¢rez sadje. Kroznik postavi na hladen kraj, a
druzega dne s pomoc¢jo tankega noza odstrani obroc¢ek in
povrsje lahko okinc¢as z ukuhanim sadjem.

303, Drobne sla(lkoi'ne hruskice.

Male zrele hruske olupi, daj jih v medeno (Messing)
posodo in skuhaj jih, da enkrat zavro. Potem jih vzemi
ven (— kuhale so se v navadni vodi) in daj jih ‘na prt
ali sito, da se ocede, natakni v eno klin¢ek (Nelke), v
drugo koScek sladke skorjice (cimeta) in tako naprej.
Na !/, kg hruskic se vzame !/, kg sladkorja, ta se omoci
z vodo in na ognju s€isti, Na tem sladkorju kuhaj nekaj
¢asa hruSkice, pene odjemlji, hruskice odvzemi potem
in daj jih v poreelanasti skledi ¢rez no¢ na hladen
kraj. Druzega dne jih $e enkrat pokuhaj, dokler ni
sok gost, kateri se da potem Crez nje.

304. Trejet.

Opeci na mrezici nad zrjavico prst debele zrezane
Zemljine plocice, polozi jih mna kroznik in jih pol ure,
predno jih da$ na mizo, polij z vinom, v katerem se je
raztopilo nekoliko sladkorja. Vino se tudi lahko s slad-
korjem skuha, a se mora potem ohladiti. Kadar so se
zemlje omodcile, potrosi jih z zdrobljenim cimetom (sladko
skorjico) in nalij §e malo vina. Ako vino kuha3, pridenes
mu tudi lahko malo vode.

e —
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Mo¢nate jedi, kubhi.

305. Rezanei.

[z moke, jajec in vode naredi trdno testo, iz testa
zvaljanega v Struco narezi kose in zvaljaj te dobro, daj
jih mekoliko posusiti, a ne prevec, sicer ‘se testo lomi,
zrezi rezance in skuhaj jih v slani vodi. Razbeli potem
slanine ali surovega masla v kozi, prideni drobtinie, da
so napnejo, med tem pa deni ocejene in z mrzlo vodo
oprane rezance v kozo, obrni jih nekaterikrat in daj jih
takoj na mizo.

306, Makaroni.

Makarone najprej s kropom popari, kuhaj jih in
osoli in ko so mehki, jih ocedi in zabeli;

tudi das lahko kuhane makarone na vroce surovo
maslo (mast), prideni kisle smetane in drobno zrezanega
pokajenega svinjskega mesa (krate), oprazi vse skupaj
nekoliko, ohladi potem, primesaj zdrobljenega parmezana,
daj jed v model, katerega si prej pomazala in z dr'obtl-
nami potrosila in peci, dokler ni rumena:

307. Makaronijev narastek (Auflauf).

25 dkg nmkamnov 25 dkg drobno sesekane svinjske
krace (lek(\) in 25 dka zdrobljenega parmezanovega
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sira je treba za ta narastek. Makarone mora$ najprej v
slani vodi skuhati, jih potem ohladiti; nato vzemi kozo,
oprazi na surovem maslu zrezane cebule, deni v kozo
najprej meso, potem makarone, naposled sir in ¢érez vlij
I/, case kisle smetane. Jed speci v pec¢i ali Stedilnikovi

cevi, da bode lepo rumena.

308. Sirovi rezanei.

Naredi rezance svinénikove Sirokosti, skuhaj jih v
slani vodi, daj jih v razbeljeno surovo maslo, razzvrkljaj
v loncu kislo smetano z jajei, razdrobi domacega na-
vadnega sira, primesaj oboje med rezance in postavi kozo
v peé, ali stedilnikovo cev.

309. KoroSki ali nadevani rezanci.

Vzemi '/, litra vode, vzvrkljaj v njo eno jajce in
nekoliko soli, naredi z dobrim !/, litrom moke in s prej-
snjim mehko testo, potrosi rezanéno desko z moko, daj
testo nanjb in je z roko dobro pregneti. Potem je zvaljaj
v podolgast valjar in narezi plocice. Vsako tako plotico
razvaljaj z valjarjem na eno stran, tako da dobis podol-
gaste capice. Vsako capico deni na levo roko, nadevaj
eno zlico nadevanja, katero se bode spodaj omenilo, zagrni
testo Crez in stisni je ob robu skupaj, da ne more na-
devanje (Fiille) ven. To naredis najlozje z obema ro-
kama, ako rob stisnes, nategne$ in zopet zavihnes, da je
rob dvojen. Taki rezanci se potem skuhajo na vodi in
zabelijo.

Kot nadevanje lahko rabis:

cresnje: zmesaj suhe ¢red§nje ali visnje, katere
pa smes samo oprati in ne skuhati in katere se morajo
drobno stol¢i, s sladkorjem, zdrofljenim cimetom in z
drobtinami, katere so se omocile v kislo smetano;
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domac¢i sir: na surovem maslu oprazi petersilja
_in drobtin, prideni zdrobljenega domacega sira in ru-
menjakov, katere si zZvrkljala s kislo smetano in soljo.
Iz te meSanice naredi krogljice, kakorsne potrebujes za
nadevanje;

jabolka in hruSke: sofnate, a ne premehke
hrugke prav drobno zrezi in sicer z olupkom vred, v
kozo pa deni na surovo maslo drobtine, sladkor in cimet
in oprazi, prideni tudi hruske ali jabolka, premesSaj in
vzemi za rabo;

meso, slanina: sveze in precej mastno svinjsko
meso najprej skuhaj, potem je zrezi prav drobno in pri-
deni drobtin ter jajec in rabi za nadevanje.

310, Cespljevi emoki.

T dkg surovega masla zmeSaj in razdrobi s 7 deci-
litri moke in namo¢i malo zemljo v mleko. Zemljo potem
zmeSaj z 1 jajeem in nekoliko rumenjaki, s soljo in s
prej imenovanim razdrobljenim testom, naredi testo in
zvaljaj je precej debelo. Testo razrezi potem na 4 oglate
koStke, ovij v vsak koStek eno &eSpljo in skuhaj te
emocke v slani  vodi. Paziti mora$, da se ti za dno ne
primejo, skuhane pa oprazi na surovem maslu, v ka-
terem zna$ tudi nekoliko drobtin opraziti, katere potrosis
naposled na emoke ;

lahko jih pa narediS tudi s sirom. Vzemi 4 deci-
litre moke in 20 dkg domadega sira, naredi mehko testo,
kateremu tudi 3 rumenjake prideni, izvaljaj testo precej
debelo, izrezi Stirioglate koSt¢ke in sicer tako velike, da
ovije§ lahko vanje po eno ¢eSpljo.

311. Sirovi emdki.

Pretepi 7 dkg surovega masla, | jajee in 38 rume-
njake, primesaj 1 kroznik zdrobljenega domacega sira,
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polovico sirove teze vzemi gresa, 1 pest drobtin, 2 deci-
litra moke, kakor tudi potrebne soli in naredi c¢moke
(knedeljne) ter jih skuhaj v vodi in zabeli. ‘

312. Krompirjevi emoki.

Skuhaj in pretla¢i 6 srednjevelikih krompirjev, pri-
mesaj jim 1 jajee in toliko moke, da dobi§ mehko testo,
katero izvlec¢i na prst debelo z valjarjem. Ob enem oprazi
drobtin in ¢ebule na surovem maslu, potrosi Z njimi testo,
zvij je kakor za Struklje, razrezi na kose, upogni ogle in
naredi jih bolj okrogle. Skuhaj jih v vodi in zabeli;

ali pa vzemi 4 velike, kuhane krompirje, zdrobi
jih, oprazi 1 pest drobtin na surovem maslu, zzvrkljaj
1 deciliter kisle smetane z 1 rumenjakom in 1 jajeem in
narezi noter tudi svinjskega pokajenega mesa prayv drobno.
Vse to zmesaj, naredi okrogle emoke, daj jih na mast in
Jjih speei.

313. Krompirjevi emodki (nokrli).

Kuhaj surovo olupljen krompir v loncu, ki drzi
!/, litra, a ne napolni lonea celo. Kadar je krompir Ze
pol kuhan, odlij nekoliko vode in daj 2 decilitra moke
v lonec ter skuhaj krompir do cela. Kakor hitro je ta
mehek, odlij vso vodo in dobro mu primesaj 3 '/, dkg
surovega masla in nekoliko mleka. Potem izjemaj z
zlico emocke, in daj jih v skledo. Potrosi jih z opraze-
nimi drobtinami in zabeli jih. ‘

314, Moc¢nati emocki z jajei.

Naredi mehko testo iz 1 jajea in 3 decilitrov mleka,
katero oboje dobro prezvrkljaj in s '/, litrom soljene
moke. Testo dobro pretepi z zlico, zrezi nokrle in skuhaj
Jjih v vodi. Potem jih ocedi in daj jih na vrelo mast,
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zzvrkljaj 2 jajei z eno zlico kisle smetane ali mleka,
vlij to erez emocke, hitro premesaj in daj na mizo, kakor
hitro so jajea strjena.

315. Jaboltni emodcki.

Olupi 38 litre jabolk, zrezi jih na kocke (male
kocke), prideni 56 dkg moke, nekoliko soli in sladkorja
in 3 jajea, dobro premesaj in naredi emocke, katere sku-
haj v vodi.

316. Tuji emocki.

Skuhaj jajea trdo in drobno jih sesekaj. Oprazi
potem na surovem maslu precej Cebule, katero moras
prej prav -drobno zrezati in potem skozi sito pretlaciti,
primesaj potem toliko moke, da bode re¢ precej gosta,
prideni tudi soli in popra in d¢e imas, tudi ekstrakta.
‘Pusti potem ohladiti, primesaj jajea, naredi cmoke, ovij
jih v jajea in drobtine in speci jih na surovem maslu.

317. Moé¢nato ocvrtje (Schmarn).

Zzvrkljaj 4-decilitre mleka, 3 jajea in nekoliko soli
prav dobro, vlij to meSanico na vroto mast in sicer za
prst debelo in daj v Stedilnikovo cev, kjer se re¢ bolj
dvigne. Potem vzemi ven, daj na hud ogenj, speci ali
oprazi ocvrtje na obeh krajih lepo rujavo, potem je Se-le
7 vilicami raztrgaj in daj takoj na mizo, da se preveé
ne izsusi.

318. Jaholéno ocvrtje.

Olupi nekaj kislastih jabolk, zrezi jih na rezlje ali
krhlje, daj jih na vroto mast in ko se nekoliko omeh¢ajo,
vlij érez nje ocvrto testo (kakor pri 8t 317) in premesaj.
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319. Sirovo ocvrtje.

Razdrobi '/, kg domadega sira, primesaj mu 4 ru-
menjake in toliko kisle smetane, da postane socnat, pri-
deni nekoliko moke in sneg 4 beljakov in vlij, kakor
kako drugo ocvrtje, na vroco mast.

320. Rizevo oevrtje.

Skuhaj 15 dkg riza na 1 litru mleka, ohladi ga,
zzvrkljaj 1 jajee in 2 rumenjaka, prideni rozine ali pa
kockasto zrezana jabolka in sladkor, zmesaj vse skupaj
in daj kakor kako drugo ocvrtje, na vro¢o mast in speei.

321. Gresovo ocvrtje.

V 1/, litra mrzlega mleka vzvrkljaj 2 jajei, soli in
!/, litra pSenitnega gresa, pusti vse pol ure stati, vlij na
vroto mast in speci. Ocvrtju se Skorja razdrobi in po-
trese se s sladkorjem.

322. Tomrl.

7 decilitrov dobrega mleka zzvrkljaj s 31/, deci-
litri turSiéne moke, soljo in mastjo ali pa z drobno’zre-
zano in razpuseno slanino, vlij za prst debelo v dobro
namazano kaserolo, speei v pedi naglo in rujavo ter
povezni na kroznik.

323. Kuh od mle¢nega riza.

Speci tanke omelete (glej 8t 58) iz 2 decilitrov
mleka, 2 jajec in 1 decilitra moke in namaz model.
Potem razdeli mehko in precej gosto skuhanega mlec-
nega rizana tri dele, prideni prvemu vanilijinega sladkorja
(glej str.113), k drugemu mariljne omake (Salse) in k
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tretjemu zdrobljene ¢okolade. Ta riz deni na omelete
in sicer vsako plast posebej mali prst na debelo, drugo
na drugo, daj potem v model in postavi nekoliko v pedc.
Vanilijin sladkor dobi§ tako-le: zrezi na lepi
trdi deski Sibico vanilije na koStke, zrezi te prav drobno
s krivim nozem, potem tolei v moznarju toliko ¢asa, da
se vanilija sprime; stoléi tudi 14 dkg sladkorja poscbej,
pridevaj ga po malem vaniliji, drgni ga s tolkacevo glavo,
z nozem pomesaj, da se vanilija lepo razdrobi in med
sladkorjem razdeli. Potem deni {a sladkor v stekleno
posodo in ga dobro zavezi, da se mu duh ne izpuhti.

324. Ruski kuh.

42 dek sladkorja zmesSaj z 8 beljaki prav penasto;
prideni potem 21 dek moke, 4 deke olupljenih in zdrob-
ljenih mandljev in 21 dek stopljenega surovega masla.
Potem namazi model in napolni ga z meSanico in peci
jo %/, ure ali eno uro, da bode lepo rumen kuh.

325. Kra]jpvi kuh.

12 rumenjakov raztepi s 56 dekami sladkorja, pri-
mesaj dobro 56 dek moke, 14 dek rozin in 6 dek drobno
zrezanega citronata. Vse po vrsti dobro primesaj in na-
posled Se nekoliko raztepenega surovega masla ter' sneg
od 12 beljakov. V modlu potem lepo speci. R

326. Pufertov kuh.

ZmeSaj 3 jajea, 1 CaSico sladkorja, nekoliko germa,
2 zlici ruma, prideni 56 dek moke, 3 ¢aSe mleka, rozin
in nekoliko prav fino zrezanih limoninih lupinic. Postavi
vse na toplo, dokler ne kipne, naredi pest velike kolatke
in speci jih v kozi na surovem maslu.
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327, Jaboléni lkuh.

Razrezi olupljena jabolka, dobro jih s sladkorjem
potrosi, potem naredi sledece navadno testo, katerega
lahko rabis tudi za druge kuhe s sadjem, namrec¢: 14 dek
surovega masla zmeSaj na pene, primesaj dobro 14 dek
sladkorja, drobno narezanih limoninih lupinic, 1 Zlico
ruma in 28 dek moke, iz Cesar naredi testo. To testo daj
v namazan model in speci najprej samo testo na pol,
zlozi potem nanj jaboléne rezlje, potrosi jih z rozinami in
zdrobljenim cimetom in speei v pedi ali stedilnikovi cevi.

328. Krompirjev kuh.

56 dek sladkorja, 56 dek mrzlega, kuhanega in
zdrobljenega krompirja, 15'/, deke zdrobljenih mandljev
in 2 jajei. Najprej zmesaj sladkor in rumenjake v 1/, uri,
prideni potem mandlje in krompir in naposled sneg od
beljakov. Napolni model in speci v eni uri.

329. Cespljev kuh.

Razkolji prav zrele éesplje, odstrani kosé¢ice, naredi
testo kakor za ocvrtje, namazi model, omo¢i vsako ¢eSpljo
v testo, zlozi &esplje lepo v model, opeei jih nekoliko,
vlij ostalo testo nanje in speci jih do cela.

330. Cokoladin kuh.

1/, kg moke, '/, kg surovega masla in '/, litra mleka
meSaj kratko Casa na rahlem ognji, dokler se meSanica
ne loéi od posode, na kar Se hitro 1 jajce primesaj. Potem
raztopi '/, kg ¢okolade z malo mlekom in prideni '/; prav
finega sladkorja, kakor tudi pocasi 12 rumenjakov dru-
zega za drugim med vednim meSanjem prideni. Kadar je
zadnje s prejsnjim prav dobro premesano in se pray pe-
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hasto vidi, pridene se se sneg 12 beljakov in 1!/, dkg
krompirjeve moke (t. j. pretlatenega krompirja), Nato na-
mazi model zelo dobro s toplim surovim maslom, napolni
ga in peci na ne prehudi vro¢ini kake '/, ure.

331, Veternici.

CaSo moke, ¢aSo mleka in kos surovega masla
zmesaj in skuhaj, dokler se od posode ne lodi in je prav
gostljato. Nato Se primesaj 3 do 4 jajca, izvzemi z Zlico
tega testa kakor emocke (nokrle) in speei jih v 5 minutah
na vro¢i masti. :

332. Sirovi kuh.

Pretepi 10 dkg surovega masla in 6 rumenjakov,
prideni 10 dkg sladkorja, katerega prej ob limone odrgni,
da dobi limonin duh in okus, 10 dkg drobno stoléenih
mandljev ali orehov, 10 dkg zdrobljenega domatega sira.
10 dkg rozin in sneg 6 beljakov, zmesaj dobro, napolni
namazan model in speci.

333. Podlozen gresov kuh.

5 zvrhanih zlic gresa skuhaj na mleku, da bode
mehek in gost, prideni 4 dkg surovega ali navadnega
masla, daj hladiti in med hlajenjem primesaj 4 rumenjake,
3 zlice sladkorja in naposled tudi sneg 4 beljakov. Model
oprasi z moko, podlozi ukuhanega sadja ali omake (Salse)
ali pa tudi zdrobljene ¢okolade, napolni mesanico in speci.

334, Gresov narastek (Auflauf).

Skuhaj gres na mleku, prideni smetane, 6 jajec in
10 dkg sladkorja (odrgnjenega ob limono), napolni trdno
skledo, potrosi s sladkorjem in daj v skledi pedi.

8%



116

335. Rizev kuh.

Skuhaj 10 dl;i riza na mleku tako, da bode mehek
in gost, pretepi 7 dkg surovega masla s 4 rumenjaki in
7 dkg sladkorja (odrganega ob limono), primesaj po zlicah
kuhanega riza, kateri se je moral prej ohladiti, primesaj
tudi sneg 4 beljakov in speci v modlu, namazanim s su-
rovim maslom. Riz tudi lahko podlozis v modlu z opra-
zenimi ali ukuhanimi jabolénimi rezlji, ali pa s kako
omako (Salze) ali ukuhanim ovocjem.

336. Rizev kuh madevan.

7 dkg riza opari na surovem maslu, a ne sme po-
stati rujav, pokuhaj ga potem s smetano, sladkorjem in
vanilijo, da postane gost, a ne mehek; ob jednem oprazi
jaboléne rezlje na surovem maslu in sladkorju ter prideni
malo pomeranc¢nih lupinie, katere se pozneje odstranijo.
Riz stla¢i v namazan model, dokler je Se riz topel in sicer
tako, da ga bode na dnu in okoli za prst debelo, prazen
prostor pa nadevaj z jabolkami in pokrij jih z rizem. Ta
kuh peci v sopari, to se pravi pokrij kaserolo ali model
dobro in postavi v krop tako, da bode gledal za dober
prst ven in tako dolgo naj stoji v kropu, dokler ni jed
gotova. Na krozniku kuh dobro s sladkorjem potrosi.

337. Kruhova jed.

18 dkg ¢rnega in nastrganega (naribanega) kruha
zameSaj s priblizno ?/; litra smetane, postavi na ogenj in
ukuhaj, da bode gostljato. Potem daj ohladiti, primesaj
13 dkg surovega masla in polagoma drugega za drugim
tudi 8 rumenjakov. Nadalje prideni 7 dkg zdrobljene ¢o-
kolade, 13 dkg sladkorja, nekoliko stoléenega cimeta in
klintkov in naposled sneg 8 beljakov. To meSanico na-
polni v namazan in z drobtinami potresen model in peci
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1'/, ure na dobri vroc¢ini., V skledi daj ¢rez saté, o ka-
terem se bode pozneje govorilo.

388, Nadevani mali kuhi.

Iz ocvriega festa speci tenke omelete, a samo po
eni strani in pusti jih lezati, da se ohladijo. Potem drobno
sesekaj kuhane ali pecene mesne ostanke s petrsiljem,
¢ebulo, poprom in soljo in primesaj jajec, da se sekljanje
bolje sprime. Potem nadevaj omelete na peceni strani,
zvij jih skupaj v svaléice, ovij jih v jajce in drobtine ter
jih speci. Ti mali kuhi so kaj dobra priloga tudi k
zelenjavi. :

339. Pustni krapi.

112 dkg moke, 25 dkg sladkorja, 10-jajec, 1 majhen
kozarcek ruma dobro premesaj in naredi testo, katero
prav tenko izvaljaj, s koles¢kom na kosce zrezi in v pol
slanini in pol surovem maslu speei ter takoj, ko jih ven
vzames, s sladkorjem potrosi.

340. Makaroni na italijanski nacin.

Makarone skuhaj v vodi, osoli jih, ocedi vodo in
zrezi jih na male koscke. Stoléeno c¢ebulo zmesaj z ne-
koliko surovim maslom in s to meSanico namazi dobro
kako longeno posodo (kozo). Na 25 dkg makaronov ra¢uni
se ravno 25 dkg parmezanovega sira. Zadnjega zmeSaj
s kislo smetano in soljo in zdaj zlozi v posodo eno plast
makaronov, drugo sira, tretjo zopet makaronov in tako
naprej. Ako je zadnja plast iz makaronov, potrosi Se ne-
koliko sira povrh in speci v kaki #/, uri.

341. Mosnjice.

Naredi krhko testo (glej §t. 221.), izvaljaj je prav
tenko in izrezi s koleStkom ¢veterokotne capice, katere
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stranica meri priblizno 16 ¢m, namazi jih od znotraj
z omako. (Salse), zlozi konce na sredi lepo skupaj, da
dobis podobo pisma, pritisni konce na sredi s prstom
skupaj, namazi mosnjice z beljakom in sladkorjem, a pazi,
da ne namazes robov, ki si jih s kolesckom odrezala in ki
leze zdaj zgoraj in navskriz, sicer mosnjice ne narastejo
pri pecenju. Na sredino lahko liki pecatu pritisnes éresnjo
in jih speces pri zmerni vrocini.

342, Okusen kuh.

25 dkg surovega masla zmeSaj dobro in primesaj
25 dkg sladkorja ter 4 jajea, polagoma in pomalem tudi
25 dkg moke. Vse skupaj mesaj Se potem '/, ure pri
zmerni vro¢ini, dokler ne postane kuh svetlorumen.

343. Sirove paléice.

Iz surovega masla, moke, malo soli in zdrobljenega
parmezana zgnjeti testo, razvaljaj ga in zrezi na svinénik
dolge trake, katere speci v peci, dokler niso lepo rumeni.

344. Krompirjev narastek (Auflauf).

Skuhaj krompir, skuhanega olupi, druzega dne ga
nastrgaj (nariblji) za en poln kroznik, primesaj 10 grenkih
in 20 sladkih drobno zrezanih mandljev in drobtin za 2
okrogli zemlji, pretepi 14 dkg surovega masla prav dobro,
prideni 4 jajca, nekoliko sladkorja, soli in za okrog 4 vi-
narje germa, kateri se je prej namakal v mleku. Vse
dobro premesaj, daj v model, pusti, da kake '/, ure
kipnjuje in potem speci v pi¢li uri.

345. Rizev narastek s ¢okolado.

Skuhaj 3 pesti riza na mleku, da bode mehek in
potem skuhaj z njim vred priblizno 7 dkg nastrgane Co-
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ku.l;ul'x'. Potem primesaj 10 dkg_ sladkorja in 6 rumenjakov,
primesaj sneg 4 beljakov, daj v trdno skledo, potrosi s
sladkorjem in speci.

346. Kuh od smetane.

Pretepi 2 dkg surovega masla s 4 rumenjaki, daj z
vsakinm rumenjakom 1 zlico dobre in goste smetane in
1 zlico sladkorja, prideni $e sneg 4 beljakov in tri zlice
moke. Napolui s tem namazan in z moko oprasen model
in kuhaj na sopari, t. j. v kropu tako, da stoji model za
prst z robom iz vode, a konecno, ko ga nese§ na mizo,
polij ga s kako omako (Salse), katere pridejo pozneje v
tej knjigi na vrsto.

347. Narastek (Auflauf) od smetane.

Zmesaj toliko ramenjakov, kolikor je Ljudi pri mizi
z ravno toliko zlicami smetane, prideni sneg od beljakov,
polovico manj zlic moke in speci vse v skledi, s surovim
maslom namazani.

348, Dunajski kuh.

Na ognju mesaj 2 decilitra smetane, 6 rumenjakov,
T dkg surovega masla, 10 dkg sladkorja (vanilijevega,
glej st, 323.).in 2 slabi zliei moke tako dolgo, da postane
wosto, potem odvzemi od ognja in mesaj zopet tako dolgo,
da je mrzlo, primesaj naposled sneg 6 beljakov in speei
v skledi.

349. Kavin kuh.

Moéno kavo, sladko, mesaj z dobro smetano (po-
vrhjem) kakor pri navadni pijaéi,* omo¢i Z njo ostrgano
in na tenke listice zrezano zemljo, katero potem dobro
premesaj in primeSaj poleg 7 dkg nastrganih (naribanih)
mandljev in ravno toliko sladkorja k meSanici od 5 dkg
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surovega masla in 4 rumenjakov. Potem $e prideni sneg
3 beljakov in speci v namazani skledi.

350. Kavin narastek.

Vzemi 4 decilitre smetane (sladke), daj ji kavin
okus, ako jo zagreje$ in primesas smetani mocne kuhane
¢rne kave. Potem smetano ohladi, primesaj ji polagoma
2 zlici moke in 7 dek sladkorja in kuhaj to med vednim
mesanjem tako dolgo, da postane gostljato. Potem daj
zopet hladiti, prideni 7 dek surovega masla in 5 rume-
njakov ter sneg 5 beljakov in speci v skledi.

351. (‘okoladin narastek.

Omoc¢i drobtine ene Zemlje z mrzlo sladko smetano,
zmeckaj, primesaj jim 7 dek drobno zdrobljene tokolade
in 7 decilitrov smetane, skuhaj to, ohladi potem in ko je
ohlajeno, prideni kos surovega masla, vanilijevega slad-
korja (glej 8t. 323.), 6 rumenjakov, sneg 6 beljakov in
speci v skledi.

352, Cokoladin narastek z mandlji.

4 rumenjake stepi s 7 dekagrami sladkorja in 5 de-
kami surovega masla, primesaj 3!/, deke drobno zrezanih
mandljev, 7 dek ¢okolade, katera se mora na mleku omo-
¢iti, 3'/, deke drobtinic od fine zemlje (ali kiflja), vanilije
in sneg 3 beljakov. Vse to napolni v model, speci, po-
vezni na kroznik in daj z vanilijinim kremom na mizo
(glej st. 354.)

353. Satojev narastek.
Naredi od 5 rumenjakov kakSen 8atd, tega daj ohla-

diti in mu po ohlajenju primesaj sneg 5 beljakov in
1 Zlico moke ter speci v skledi.



354. Sato in krem.

Ker se pri boljsih pekarijah tolikokrat rabijo, na-
vedemo jih tukaj skupno.

Oba, 8at6 in krem se naredita, ako Zvrkljamo ru-
menjake s kako oslajeno teko&ino in sicer pri Satoju z
oslajenim vinom ali kakim sokom, pri kremu pa s sladko
smetano. Potem se dene v kotlidek ali medeno (Messing)
kozico in na ogenj ter se pretepa, ali pa se v ozkem in vi-
sokem loncu zZvrklja, dokler ni gotovo. Kakor hitro namreé
zaéne kipeti, mora se od ognja vzeti in $e naprej pretepati
ali pa zvrkljati, dokler ne postane gostq in penasto, na kar
se da takoj k dotitnemu pecenju na mizo. Ce pa se hote
Saté ali krem mrzlo rabiti, postavi posodo v mrzlo vodo
in pretepaj ali Zvrkljaj tako dolgo, dokler se ne ohladi.

Ker se dela krem iz smetane, je bolje, ako se po-
slednja prej skuha in ocedi, sicer postane rada sirasta.
Ceravno pa pazis in se ti vendar kaj tacega zgodi, prideni
brz surovega rumenjaka in mrzle sladne tekoc¢ine, katera
dva mora§ prej skupaj nekoliko razzvrkljati.

(e hoBes z rumenjaki Stediti, vzames tudi lahko
moke in sicer pri 3 do 4 decilitrih za 1 kavino zli¢ko,
kar ti prihrani 2 rumenjaka;

a) limonin krem: 6 ali 7 rumenjakov dobro
premesaj, prilij !/, litra mlaénega sladkega mleka in pri-
deni 8 dek na limoni odrganega sladkorja. Sicer se ravna,
kakor prej receno; ‘

b) vanilijev krem: namakaj trdico vanilije nekaj
¢asa v mleku, potem med rumenjake primesaj polagoma
sladke smetane, kakor tudi mleko z vanilijo. Prideni Se
taSico zdrobljenega sladkorja in ravnaj, kakor je zacet-
koma redeno; w0

ali pa: 8!/, decilitra smetane pokuhaj z vanilijo in
Jo precedi, prizvrkljaj 7 dek sladkorja in 6 rumenjakov
ali pa 1 kavino zlicko moke in 4 rumenjake;



¢) malinov krem: premesaj “/, litra malinovega
soka z 10 rumenjaki in 42 dekami zdrobljenega sladkorja.
Ko zavre, prideni sneg 10 beljakov in napolni krem v
steklenke za poznejso rabo;

d) krem od zganega sladkorja: 7 dek slad-
korja prezgi v medeni posodici, da se raztopi in postane
rujav, potem prilij malo vode in kuhaj, da postane gostljat,
Kadar se ohladi, prizvrkrljaj 6 rumenjakov, 3!/, decilitra
smetane in navadnega sladkorja po okusu;

e) mandljev ali leSnikov krem: stol¢i 7 dek
olupljenih ali pa na sladkorju oprazenih mandljev ali
lesnikov in daj jih na 3'/, decilitra vrele smetane. Kadar se
ta ohladi, prizvrkljaj 5 rumenjakov in 7 dekagramov
sladkorja;

f) ruski krem: premesaj 6 rumenjakov in toliko
presejanega sladkorja, kakor so tri jajea tezka, eno cetrt ure,
prideni mrzle pene 2 decilitrov smetane in naposled ne-
koliko ruma ali likerja;

g) kavin krem: vzame se smetana s kavinim
okusom (glej §t. 850.) ali pa prav dobra in dovolj slad-
korna bela kava in sicer 3'/, decilitra, prizvrklja se 7 ru-
menjakov ali pa 5 rumenjakov in ena kavina zlicka moke;

h) ¢okoladin krem: 7 dek éokolade skuhaj s 6
decilitri smetane, ohladi, prizvrkljaj 7 dek sladkovja in 6
rumenjakov; ¢e hoces bolj temnega krema, skuhaj 19 dek
¢okolade s 5 decilitri vode, prizvrkljaj sladkorja po okusu
in 5 rumenjakov;

ali pa naredi krem tudi tako-le: skuhaj 10 dek
sladkorja na malo vode in primesaj 40 dek na toploti
zmehcéane ¢okolade in ko je dobro premesano, se '/, litra
mrzle smetane in 4 rumenjake in tepi na ognju, dokler
ni gostljato;

i) pomeranc¢in krem: k 3!/, decilitru smetane,
katera se zzvrklja s 6 rumenjaki in 7 dekami sladkorja, pri-
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dene se 1 zlica sladkorja, kateri se mora prej kot cel tako
dolgo ob pomeranéo drgati, da postane rumen;

j) pomerancin Saté: vzemi 2 decilitra pomeran-
cinega soka in 1 deciliter limoninega soka, 1 deciliter
vode in 18 dek sladkorja, skuhaj vse in naposled 2 deci-
litra rumenjaka; sicer pa ravnaj, kakor se zacetkoma pove;

k) likerjev, rumov krem: h kremu od 3'/,
decilitra smetane, 6 rumenjakov in 10 dekagramov slad-
korja se primesa 3 zlice likerja ali pa 2 Zlici ruma
ali araka;

1) likerjev, rumov Saté: naredi od lahkega
vina navaden saté (u]e] totko m) in prideni par zlic ruma
ali pa kakega likerja, ali vzemi na 8!/, decilitra meSa-
Sanice od likerja in pomerantnega soka (vsakega pol)
8 rumenjakov in sladkorja [m okusu;

m) vinski Baté: 3!/, (lucmtla dobrega vina in
14 dek sladkorja, zadnjega ali samo raztopi v vinu ali ga
pa z njim pokuhaj in ohladi, prideni potem 7 ali 8 ru-
menjakov;

n) sokov $até: vzemi na tri decilitre soka od
malin, rudedih jagod i. dr. kateremu se mora nekoliko
limoninega soka pridjati, 15 dek sladkorja in 6 rume-
njakov (pretepi, da postaneta penasta). potem daj na ogenj
in pretepaj, dokler se ne dvigne.

355. Rumov narastek.

Naredi najprej limonin narastek (glej St. 356.), pri-
mesaj mu sladkorja in toliko ruma, da ima po njem
modéen duh in ga na nagli vroc¢ini v skledi speci in s
sladkorjem potrosi.

356. Limonin naraStek.

Premesaj 10 dek  sladkorja z limoninim duhom
(ako ga ob limono drgnes, da postane rumen).in sok ene
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limone ter 5 rumenjakov, katere pa le polagoma drugega
za drugim prideni, primesaj sneg 5 beljakov, naredi kup v
skledi, potrosi s sladkorjem in speci v skledi.

357, Limonin kuh.

Razzvrkljaj sok ene limone, za eno jajcevo lupino
vode in zlico moke, daj na 2 dekagrama toplega suro-
vega masla, premesaj, dokler ne postane rahlo in ko se
ohladi, mesaj dalje s 5 rumenjaki in 10 dekami ob li-
mono drganega sladkorja, primesaj sneg 3 beljakov in
speci v sopari (t. j. v kropu, da gleda pokrita posoda
samo za prst iz njega.)

358. Pomerancin narastek.

Na ognju pretepi 5 dek surovega masla, 2 zlici
moke, 4 zlice sladkorja, nekoliko soli, 6 rumenjakov, 31/,
decilitra dobrega mleka in lupinice !/, pomerance, da
postane kremu podobno, dokler ne zavre. Prideni potem
sok 2 limon, odvzemi od ognja, pretepaj naprej, dokler se
ne ohladi. Nato primesaj sneg 6 beljakov in speci v skledi,
§ surovim maslom pomazani.

359. Pomerancin kuh.

Na eni celi pomeranci odrgaj 14 dek sladkorja,
daj nanj sok '/, pomeran¢e in meSaj s 4 rumenjaki
!/, ure, prideni nato sneg 3 beljakov in fine drobtinice
2 kifljev ter kuhaj v sopari, (t. . v kropu, da gleda po-
soda za prst iz njega). Kadar ga daS na kroznik, daj
¢rezenj omako (Salse).

360. Pomeran¢in narastek z rumomn.

Raztopi 2 dek surovega masla, prideni 1 zlico
moke in 3 rumenjake, za 2 jajéevi lupini pomerancénega
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soka, nekoliko limoninega soka, 1 zlico ruma, nekoliko

‘vode in 10 dek sladkorja, vse dobro premesSano, in

mesaj na ognju, da postane rahel kuh. Potem daj ohla-
diti, premesaj s 3 rumenjaki in sladkorjem, odrganim ob
pomeranco, prideni sneg 6 beljakov in speci v skledi.

361. Kuh od omake.

Premesaj 7 dek katere si bodi omake (mariljne,
malinine i. dr.) s 7 dek sladkorja in 7 dekami surovega
masla '/, ure, primesaj pocasi 4 rumenjake drugega za
drugim in ko je vse prav penasto, tudi sneg 4 beljakov.
Potem napolni v namazan in s sladkorjem potrosen model
in poctasi speci.

362, Rumenjakov kuh s ¢okolado.

Raztepi 7 dek surovega masla s 4 svezimi in 4
trdokuhanimi rumenjaki (zadnje mora$ razdrobiti ali stol¢i
prej), prideni 7 dek vanilijevega sladkorja (glej 5t. 322.),
7 dek stoléenih mandljev in sneg 2 beljakov, podloZi v
modlu z zdrobljeno ¢okolado in speci.

363. Mandljev kuh.

Raztepi 10 dek surovega masla s 6 rumenjaki, pri-
deni 14 dek vanilijevega sladkorja (glej §t. 323.), 14 dek
drobno zrezanih mandljev in sneg 4 beljakov. Peci v so-
pari (t. j. postavi model v krop, tako da bode za prst
gledal ven) in obloZi, predno nese$ na mizo, z jagodovim
Satojem (glej t. 354.) |

364. Mandljev kuh s ¢okolado.

Naredi se ravno tako, kakor prejsnji, samo da se
model nalozi s ¢okolado, katera se mora prej na toploti
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(v Stedilnikovi cevi) omeheati in z vodo pomesati. Coko-

lada. se mora na oblato namazati in ¢e je kuh peden,

polije se s temnim Cokoladnim kremom (glej §t. 354.)

365. Mamll_iev kuh z limono.

Raztepi 10 dek surovega masla, 5 rumenjakov in
10 dek sladkorja, prideni 7 dek zdrobljenih mandljev,
sok in drobno zrezane lupinice ene limone, 1 pest drob-
tinic in sneg 5 beljakov. Pede se v sopari.

366. Rujav mandljev kuh.

Zamelji (na posebnem mlinu) 14 dek mandljev, pri-
deni jih k 14 dekami sladkorja, katerega s 8 Zlicami vode
skuhaj tako, da postane rujav, prideni tudi cimeta in ne-
koliko limoninega soka ter drobno zrezanih lupinic, pusti
ohladiti, nato pa se primesaj 6 rumenjakov in sneg 6 be-
ljakov ter speci v skledi.

367. Mandljev narastek.

K 7 decilitrom vrele smetane daj 7 dek sladkih in
3 grenke stoléene mandlje in pusti ohladiti. Potem stisni
to skozi snazen prt, vzvrkljaj eno Zlico moke in kuhaj.
Kadar se zopet ohladi, primesaj 6 rumenjakov in 14 dek
vanilijinega sladkorja (glej 5t. 323.) polagoma, primesaj
tudi sneg 5 beljakov in speeci v skledi;

Ali pa premesaj 6 rumenjakov in 14 dek sladkorja,
drgnjenega ob limono ali pomerando, da postane prav pe-
nasto, prideni 14 dek drobno zrezanih mandljev in sneg
6 beljakov in speci v skledi.

368. Orehov kuh.

Raztepi 7 dek surovega masla, 5 rumenjakov in
7 dek sladkorja, prideni cimet, klin¢ke, limonine olupke,
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vse drobno zrezano ali stoléeno, kakor tudi sneg 3 be-
ljakov, 1 pest drobtin, katere so se prej omocile z liker-
jem ali rumom in 10 dek stoléenih orehov. Speci v sopari
in daj na mizo z orehovim kremom, ki se naredi, kakor
pove §t. 354.)

369. Orehov kuh s ¢okolado.

Skorjico 2 Zemelj omoCi s smetano, skuhaj in raz-
mesaj in daj s 14 dekami orehov k sledeéi raztepeni me-
Sanici: 7 dek surovega masla, 5 rumenjakov, 10 dek
sladkorja, drgnjenega z limono in snega 4 beljakov. Speci
na sopari in daj na mizo s ¢okoladnim kremom (glej
§t. 854.)

370. Orehov kuh s ecitronatom.

Vzemi zgoraj navedeno raztepeno mesanico in 14 dek
stolcenih orehov ter 4 deke drobno zrezanega citronata.
Speci v sopari in daj z likerjevim ali pa pomeran¢nim
Satojem (glej st. 353.) ali tudi samo z malinovim sokom
na mizo.

371. Makov kuh.

Raztepi 5 dek surovega masla, 4 rumenjake in
7 dek vanilijinega sladkorja (glej §t. 323.), primesaj b
dek stoléenih mandljev, 7 dek drobtinic, namocenih v
mleku, priblizno 2 decilitra stoléenega maka in sneg 2
beljakov. Spece se v sopari.

372, Kruhov kuh.

14 dek drobtin od ¢rnega kruha namoc¢i z vinom
ali rumom, raztepi potem 7 dek surovega masla z 2
Jjajeema, 4 rumenjakiin 7 dekami sladkorja, primesaj limo-
ninih, drobno zrezanih lupinie, 7 dek mandljev in zgo-
‘aj navedenih drobtin ter speei v modlu.
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373. Rizevi krapi.

Skuhaj riza, da bode prav mehek in gost, med
kuhanjem deni vanj nekoliko vanilijinega (glej $t. 823) in
drugega sladkorja, da bode sladek, potem pomodi z vodo
lepo desko, na njo pol prsta debelo razmazi riz ter pusti,
da se pol shladi. Vzemi potem kozarec ali krapov model.
izrezi krape, obrni jih, polovico krapov namazi s kako
omako (Salse), z drugo polovico prve pokrij tako, da
pridejo iste strani, ki so bile prej spodaj, v sredo; po-
valjaj jih potem v raztepenem jajeu in drobtinah, speci
Jih na surovem maslu in potrosi jih s sladkorjem.

374. Vinski kuh.

K 4 jajeem vzemi 4 zlice sladkorja, drobtin in
dobrega vina; omoéi drobtine z vinom, sladkor in ru-
menjake raztepi, prideni zadnjim omocene drobtine in
sneg 4 beljakov ter speci v sopari. Sladkor lahko tudi
ukuhas, dokler se ne peni, prilije§ potem vina in pri-
denes zopet toliko vina, da ima$ 4 zlice polne.

375. Sladki pafezi.

Vzemi Zemlje, ostrgaj jim skorjo, narezi jih na plo-
cice tako, da se po dve in dve skupaj drzite, daj med
nju omake (Salse) ali pa skozi sito pretlacene in s slad-
korjem ter drobtinami pomeSane jagode, omo¢i jih od
obeh strani v mrzlo smetano in pusti jih eno uro lezati.
Potem jih ovij v raztepena jajea, speci jih na masti in
potrosi jih s sladkorjem in cimetom.

376. Jagodovi krapcki.

Vzemi sveze, izbrane jagode, potrosi jih moc¢no s
sladkorjem, daj jih s kavino zlicko v malih kupkih na
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izvaljano krhko testo (glej §t. 221) in sicer samo do po-
lovico testa, drugo polovico pomazi z jajeem, kar lahko
stori§ tudi s prvo polovico; predno nadevljes kupdeke,
zagrni drugi pol testa ¢rez prvega, izrezi s pomodjo ko-
lestka male kraptke, tako, da bode nadevanje na sredi,
speci jih na masti in potrosi jih z vanilijinim sladkorjem
(glej 3t. 323).

377. Portugiski krapéki.

Izvaljaj krhko testo, kakor pri prejsnjih, naredi
kup¢eke iz mandljevega nadevanja, pomeSanega s 5
rumenjaki, naredi kakor zgoraj z jagodovimi in speci
kraptke na masti;

mandeljevo nadevanje pa naredi§ tako-le: dobro
premesaj 3 rumenjake in 10 dek sladkorja, prideni 10 dek,
med katerimi mora biti 1 deka grenkih, drobno zrezanih
mandljev, sladkor s kakim duhom, (ako ga drgnes ob
limono), rozin in drobno zrezanega citronata in sneg
3 beljakov.

378. Rizev budin s smetano.

V eni uri skuhaj 1 ¢aSo riza na */, litra mleka in
s !/, pal¢ico vanilije in ga potem ohladi. Nato pokuhaj 1/,
deke Selatine, da se raztopi, a voda ne sme vreti, sicer
dobi %elatina nek limu podoben priokus, primesaj jo
med riz in primesaj tudi 1 ¢aSo sladkorja in 1/, litra
raztepene smetane. Naposled napolni model — za budin
se jemlje model, ki je podoben priblizno polukrogli in
ima na sredi proti znotraj nekak ¢ep — in speci v so-
pari. Izvezni ga potem v skledo in okin¢aj ga z ukuha-
nimi jagodami.

379. Gobji budin.
Raztopi na ognju 28 dek surovega maslg in pri-
deni 28 dek sladkorja; potem pocasi primesaj 28 dek
9

Y
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moke, prilij ?/, litra mleka, prideni 14 rumenjakov in
pusti ohladiti; nato primesaj Se sneg 14 beljakov, mesaj,
dokler ne nareja mehurtkov in speci je na sopari v 1!/,
uri do 2 urah.

380. Vinski budin.

1/, litra vina dobro premesaj s 6 rumenjaki in ne-
koliko sladkorjem. Potem raztopi v ¢asi vina 4 do 6
listkov Selatine, primesaj jo prvemu, prideni sneg 6 belja-
kov, daj v model in speei v sopari.

381. Rumov budin.

28 dek sladkorja raztepi s 6 rumenjaki, 5 zlicami
ruma in raztopljenimi 6 listki Selatine in sicer raztepaj
tako dolgo, da postane re¢ gosta. Potem primesaj tudi
sneg 6 beljakov in daj v namazan model (z oljem) ter
speci v sopari.

382. Ruski budin.

3 deke rudede Selatine raztopi na vinu, primesaj
3 rumenjake in 14 dek sladkorja, naredi iz 3 beljakoy
sneg in ga dobro med prvo pomesaj, kakor tudi drobno
zrezane lupinice 1 limone. Potem mnapolni model, speci
v sopari, in ko nese§ na mizo, nalij vanilijinega krema
(glej St. 354).

383, Gresov budin.

Skuhaj 8 ¢aSe mleka s sladkorjem, zdrobljenimi
mandlji in malo vanilije, prideni med kuhanjem 1 ¢aSo
gresa in med nasipavanjem dobro mesaj. Potem Se nekaj
¢asa dobro kuhaj, naredi sneg 6 beljakov, primesaj ga
vrotemu kuhanju, katero se mora Se prej od ognja od-
makniti in napolni model.
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384, Mrzli ¢okoladni budin.

14 dek ¢okolade raztopi na mleku in sicer pri
ognju, prideni kostek surovega masla, med kuhanjem e
prilij ¢aso mrzlega mleka in sicer prav po malem in
_vzemi potem od ognja.

385. Mandljev budin.

T dek mandljev omoc¢i med toléenjem s smetano,
ostrgaj od 1 zemlje skorjo, Zemljo zrezi na tanke listite,
nalij nanjo 2 decilitra smetane. Stoléi jo z mandlji in
prideni polagoma 6 rumenjakov, 10 dek sladkorja (vaniliji-
nega, glej §t. 323) in po dokonfanem tolEenji, '/, ure
trpecem , primesaj tudi sneg 3 beljakov. Potem napolni v
model, s sladkorjem potrosen, peci v sopari (t. j. v kropu,
da gleda model le za prst debelo ven) in daj koneéno,
predno neseS na mizo, Saté ali krem (glej st. 354) nanj.
‘Lahko pa tudi rozine in zrezan citronat zmesas in model
lepo oblozis, predno ga napolnis.

386. Angleski budin.

Raztepi 5 dek surovega masla in 4 rumenjake,
primesaj 24 dek sladkorja, 14 dek drobno zrezanih
mandljev’ in pomeranénih lupinie, 7 dek drobtin, katere
moras prej z vanilijinim likerjem (likerjem, v katerem se
Je namakala vanilija) omoditi in sneg 4 beljakov. Budin
Speci v sopari, povezni ga na kroznik, vlij dobrega ruma
Grez in ga prizgi ter nesi Se goretega na mizo.

387, Cesarski budin.

14 dek mandljev prav drobno stol¢i in jih poleg
Pomoci s pomerantnim sokom; potem prideni Se 14 dek
sladkorja in 6 rumenjakov ter sneg 4 beljakov in drobno

Q*
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zrezanega citronata. Potem vzemi model, izlozi ga z zre-
zanim citronatom in razpolovi¢enimi mandlji, napolni ga
z meSanico, in speci v sopari; izveznjenemnu na kroznik
prilij kakSen Saté (glej t. 354) ali pa malinovo omako
(Salse).

388. Testo za Struklje.

Vzame se 3 !/, decilitra fine moke in se dene na
rezantno desko, primesa se ji 1 jajee ali samo beljak
ter nekoliko soli, v mlagni vodi razzvrkljani. Voda ne
sme biti zavreta, ampak samo mla¢na. Naredi se testo,
katero je zatetkoma mehko, tako da se prijemlje na roko
in desko. Daj testo potem na drugo plat deske, katera je
.z moko potroSena, oprasi si z moko roke in sicer veckrat
in gneti testo, dokler ne dela mehurikov. OmaZi testo z
mla¢no vodo in povezni ¢rez skledo in sicer Ce je testo
mehko, mrzlo skledo, ¢e je pa trdno, tedaj pa toplo;
testo se mora pol ure vlezavati. Ko se je dovolj vlezalo,
pogrni ¢rez mizo snaZen prt, potrosi ga z moko, daj na
prt testo, potrosi tudi testo in izvaljaj je zaCetkoma z
valjarjem. Potem ga pa z roko izvleci, dokler ne postane
tanek in skoraj prozoren. Dve osebi storite to najloZje,
ako si roke oprasSite z moko, seZete pod testo in je v
zraku razvletete ter izvleteno testo polozite nazaj na prt.
Kadar je testo z nadevanjem (Kiille) pomazano, dvigne
se na eni strani prt tako, da se zane testo samo zavijati
in zavitek se navadno zopet polzevo skupaj zvije.

389. Gresov strukelj.

2 decilitra gresa zmeSaj s 4 decilitri kisle smetane,
pusti nekaj asa vlezavati, raztepi med tem casom 7 dek
surovega masla in 4 rumenjake, prideni |Pvemu, prideni
tudi sneg 4 beljakov, dobro premesaj in namazi na Stru-
kljevo testo (glej st. 388). Testo zavij, skuhaj v slani vodi
in razrezi na kose ter zabeli z mastjo, v kateri se je
prazila Cebula.
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390. Peten gresov strukelj.

Prideni testu, katerega delas za Strukelj, nekoliko
surovega masla, naredi nadevanje (Fiille), kakor pri
prejsnjemu, le soli je nekoliko ali pa potrosi je s slad-
korjem, zavij testo od dveh krajev proti sredi, prerezi
testo po sredi, tako da dobi§ dva tanka Struklja, pretisni z
roko na kose ali pa Se-le potem, ko je Ze peceno, razrezi.

391. Krompirjev Strukelj.

Razgrej 7 dek sladkorja v skledi nad ognjem,
mesaj ga, primesaj 3 rumenjake in 16 dek kuhanega in
zmetkanega krompirja, prideni sneg 2 beljakov in na-
mazi Strukljevo testo. Zavij testo, zvij je skupaj, poloZi v
namazano kaserolo, pomazi po vrhu s surovim maslom

- ali mastjo, potrosi s sladkorjem in speci.

392, Jaboléni Strukelj.

Namazi Strukljevo testo (glej $t. 888) s surovim
maslom, potrosi jabolk, katera so na tanke listi¢e ali pa
na deski za belo repo zrezana, potrosi tudi 1 pest rozin,
1 pest drobno zrnasto zrezanih mandljev ali pa drobtin,
kakor tudi zdrobljenega  cimeta, sladkorja in drobno se-
sekane limonine lupinice, zavij testo, zvij je po polzevo
in speci je v dobro namaziani kaseroli:

lahko pa potrosi§ tudi samo polovico testa, a na-
mazes prej z maslom celo, potem zavijes najprej potro-
Seno testo in naprej v prazno testo. Taki struklji se
pe¢eni lepo luséijo.

393. Orehov strukelj.

Testo moras narediti s celim jajeem (ne samo z
beljakom, kakor se tudi lahko tako testo za Struklje dela),
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prideni tudi testu nekoliko surovega masla, pomazi iz-
vleceno testo s surovim maslom, zmesaj s smetano na-
moc¢ene drobtine k 14 dekam drobno zrezanih orehov,
potrosi testo, potrosi Se s cimetom, klin¢ki, drobno zre-
zanimi limoninimi lupinicami, nakapljaj malo medu in
2 decilitra smetane, katera dva se morata zzvrkljati, zavij
in zvij testo ter je pomazi s surovim maslom in speci,

394. Strukelj od smetane.

Raztepi 4 deke surovega masla, 31/, decilitra sme-
tane (kisle) in 4 ramenjake, primesaj sneg 4 beljakov,
soli in sladkorja. To mesanico pomazi na testo (glej st. 388),
potrosi rozin in zrnasto zrezanih mandljev ali pa drobtin,
zavi] testo prav rahlo, zvij je in daj v namazano kase-
rolo. Strukelj pomazi tudi po vrhu s prej$njo meSanico,
speci ga, izvezni ga na kroznik in potrosi s sladkorjem.
Lahko pa tudi vzames na 2 decilitra kisle smetane tudi
samo 1 v smetani omoceno in zmeckano zemljo in na-
redis strukelj, kakor je prej receno;

ako hoctes z jajei Stediti, pomazi testo samo s su-
rovim maslom, potem s kislo smetano, potrosi zrozinami
in sladkorjem in speci Strukelj.

395. Rizev strukelj.

10 dek riza skuhaj na mleku, da bode mehek.
Testo naredi z nekoliko surovim maslom, pokrij je in
daj je nekaj ¢asa poCivati. Medtem raztepi riz s 8!/,
dekami surovega masla in 2 ramenjakoma, prideni 10 dek
rozin, sladkorja in cimeta, izvleci testo, pomaZi je najprej
s toplim surovim maslom in potem z nadevanjem (Fiille),
zavij testo, zvij je, polozi je v namazano kaserolo ali pa
v kaserolo, v katero si dala kostek surovega masla na
1 decilitru mleka zavreti. Strukelj po vrhu pomazi, speci
ga, da je lepo rumen, izvezni in potrosi ga s sladkorjem.
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396. Rizev Strukelj s ¢okolado.

Na testo pomazi na mleku skuhan in s sladkorjem
oslajen riz, kateremu lahko tudi]nekaj rozin primesas,
potrosi s Cokolado, zavij in zvij testo, daj je v kaserolo
in potrosi tudi po vrhu ¢okolade, kadar je Strukelj ze
pol pecen. ;

397. Sirov Strukelj.

Na 4 deke masla "oprazi nekoliko +petersilja in
drobtin, primesaj 21 dek zdrobljenega domatega sira in
osoli. Nato raztepi 2 decilitra smetane, 2 deki surovega
masla in 2 jajei in pomazi s tem izvledeno testo (3t. 388),
potrosi je s sirom, zavij in zvij je ter speci v namazani
kaseroli. Te Struklje pa tudi lahko v slani vodi skuhag,
na kose razrezes in zabelis.

398. Mesni strukelj.

Zvezi pecenkine ostanke prav drobno, daj jih k
oprazenim drobtinam in petcrsll.ju, prlrvneé.a.] kisle sme-
tane in rumenjakov in potrosi s to mesanico s surovim
maslom pomazano testo samo do })ol, a potrosi prav
gosto. Testo zavij potem od potrosene strani, zvij je
polzevo skupaj in namazi je po vrhu s surovim ,maslom
ter speci.

399. Cresnjev in visnjev_strukelj.

Naredi Strukljevo testo ($t. 388) s surovim maslom
in namazi je s surovim maslom ter nadeva_n,lem. kakpr
pri struklju od smetane (5t. 394) in potrosi testo u’ldl s
éregnjami in vignjami brez peclja ter s sladkorjem. Zavij
in zvij testo, daj je v dobro namazano k:{se.rolo, pomazi
je tudi od zgoraj s surovim maslom, speci, izvezui stru-
kelj na kroznik in potrosi ga s sladkorjem in cimetom.
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400. Cespljev strukelj.

Namazi izvleteno testo (St. 388) s surovim maslom,
potrosi je s ¢eSpljami, zrezanimi na podolgaste zvite re-
zance, potrosi testo tudi z 10 dekami sladkorja, s cimetom,
s Tdekami stol€enih mandljev in z drobtinami, zavij in zvij
je, namazi s surovim maslom in speci.

401, Strukelj od grozdja.

Na izvleceno testo potrosi drobtin, katere si prej
na surovem maslu lepo rumeno oprazila, kakor tudi prav
zrelih grozdnih jagod, sladkorja in cimeta, speci Strukelj
v dobro namazani kaseroli, namazi ga pred pecenjem,
izvezni in potrosi ga s sladkorjem in cimetom.

402. Cokoladni Strukelj z mandlji.

Zmesaj 7 dek sladkorja in 3 rumenjake, potem sneg
3 beljakov in pomazi to meSanico na izvledeno in s su-
rovim maslom pomazano testo. Nato potrosi na testo
10 dek ostrgane ¢okolade, 7 dek drobno zrezanih mandljev
in zavij je rahlo. Zvij Strukelj in pomaZi ga po vrhu z
Jjajeem, speci ga, izvezni in potrosi ga s ¢okolado in pri-
deni prav dobre, s sladkorjem oslajene, mrzle smetane.

403. Cokoladin Strukelj z deobtinami.

Daj nekoliko drobtin na 3 decilitre smetane, kakor
tudi 10 dek nastrgane @okolade in 10 dek sladkorja,
raztopi vse lepo na vroCini, ohladi, primo8aj 3 jajca, iz-
vleci testo, pomazi je najprej s surovim maslom, potem
s to mesanico, zavij in zvij Strukelj, speci ga, pedenega
pa polij z 1 decilitrom kuhane ¢okolade. Potem ga Se
postavi v pe¢, da popije to teko&ino,
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404. Cokoladni $trukelj s kremom.

Naredi od 4 decilittov moke &trukljevo testo, iz-
vleci je in namazi s surovim maslom, potem pa s Co-
koladinim kremom od 3!/, decilitra smetane in ¢okolade
(glej st. 8354), kateremu si Se, ko se je ohladil, primesala
sneg, potrosi ¢rez mandlje .in sladkor, zavij in zvij testo
ter speci.

405. Tirolski Strukelj.

Izvleci strukljevo testo, raztepi 2 rumenjaka, 10 dek
surovega masla, 5 dek sladkorja, '/, litra ne prekisle
smetane in drobno zrezanih limoninih lupinie, pomazi to
meSanico na testo, potrosi z drobtinami, prav finimi. kakor
tudi s cimetom in z zdrobljenimi klin¢ki, potem s 5 dekami
eveb, 5 dekami rozin, 14 dekami stoléenih orehov in pe-
timi figami, katere se morajo tudi drobno zrezati. Zavij
in zvij testo, daj je v dobro namazan, gladek model,
pomazi po vrhu s surovim maslom, peci Strukelj eno
uro, izvezni ga na kroznik in potrosi ga s sladkorjem
in cimetom.

406: Pogance.

Naredi testo, kakor pove &t. 388, a vzemi beljaka
dveh jajec. Dokler testo pociva, premesaj dobro 25 dek
zdrobljenega domalega sira in 2 rumenjaka, razzvrkljaj
2 jajei in 4 decilitre dobre kisle smetane in soli prvo,
kakor tudi drugo. Testo raztegni le nekoliko, tako da
bode le proti sredi tanko, vzemi skledo za pogance,
(plitva skleda z nizkim robom), polozi ¢rez- njo testo
tako, da bode viselo @rez; kar visi Crez, prerezi na 6
krajih, kar je v skledi, pa pomazi s surovim maslom,
potrosi s sirom in polij s smetano. Robe testa izvleci in
polozi’ ¢rez nadevanje ter pomazi s smetano, potem po-
trosi sira in navrh zopet smetane. Ko je Ze precej pecena,
pomazi e enkrat s smetano in speci, dokler ni poganca
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lepo rumena. Predno jo neses na mizo, daj jo lepo na
veliko plitvo skledo, a razreze se Sele na mizi.

407. Jaboléna pogada (Kuchen).

Opari na surovem maslu, sladkorju in limoninih
lupinicah jaboléne rezlje (krhlje), da postanejo mehki,
potem jih dobro premesaj, primeSaj jim rozin in daj
Jih hladiti. Kadar so jabolka ohlajena, primesaj jim 4
rumenjake, prideni sneg 4 beljakov, prevleci model s
surovomaslenim testom (glej st. 74) in napolni ga 2z
mesanico ter speeci,

408. Orehova pogaca.

Od navadnega testa za kuhe (8t 327) ali pa od
surovomaslenega testa (St. 74) naredi dva lista, in daj
med nju orehovega nadevanja tako, da das vse skupaj
v tortni model ali obro¢ek. Nadevanje (IFiille) potrosi z
drobtinami; lahko pa tudi vzames krhko testo (st. 221),
prevleces z njim kak model, kateri pa ne sme biti preved
visok, nadevaj ga, nadevanje potrosi z rozinami, zagrni
testo, ki visi ¢rez model, na nadevanje in speci.

Nadevanje (Fiille) pa naredis takole:

409. Nadevanja (Fiille).

a) Orehovo nadevanje: opari z vroco smefano
40 dek drobno zrezanih orehov, primesaj 2 decilitra
medu ali stedi, 2 Zlici ruma in digave; ali pa skuhaj
14 dek sladkorja na enem decilitru vode, prideni 21 dek
stoléenih orehov, zdrobljenega cimeta in drobno zrezanih
limoninih ali pomeranc¢nih lupinic ali pa vanilije;

b) mandljevo nadevanje: dobro premesaj 6 ru-
menjakov in 14 dek sladkorja, prideni 9 dek mandljev,
5 dek z vinom omocenih drobtin in sneg 2 beljakov;
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ali pa zmesaj 3 jajea z 10 dekami sladkorja in 10 dekami
stolécenih mandljev, primesaj 7 dek rozin, 7 dek korint.
cimeta in klin¢kov; lahko tudi stol¢es 7 dek mandljev,
primesas dobro 1 jajee in pa 7 dek surovega masla,
4 rumenjake in 7 dek sladkorja; zadnje tri morad prej
aztepsti;

¢) lesnikovo nadevanje: raztepi 20 dek suro-
vega masla z 2 rumenjakoma in primesaj 10 dek vaniliji-
nega sladkorja (5t 323), 2 deki drobno zrezanega citro-
nata, 10 dek stol¢enih lesnikov ali bolje je, ¢e so drobno
narezani in nekaj zlic dobrega vina; ali pa skuhaj na
2 decilitrih vode 14 dek sladkorja, da postane rec gost-
ljata, prideni 28 dek drobno zrezanih lesnikov in vanilije
ali tudi drobno zrezanih limoninih lupinie, 4 zZlice ruma
in 5 dek rozin;

d) ¢espljevo nadevanje: suhe ¢esplje skuhaj in
jih prav drobno zrezi, pari jih na vodi, v kateri so se
bili skuhali, s sladkorjem, cimetom, limoninimi lupi-
nicami in disavami;

¢) rozinino nadevanje: pest rozin, pest korint
(Weinbeeren), drobno zrezanega citronata in sladkorja
omoc¢i z rumom in pokuhaj nekoliko; ali pa skuhaj na
2 decilitrih vina 10 dek sladkorja, prideni rozin, korint
(vamprlov), zrezanih mandljev in sicer vsacega 14 dek
in limoninih lupinie in daj potem hladiti;

f) sirovo nadevanje: zmesaj 4 rumenjake s 15
dekami sladkorja, primesaj 30 dek zdrobljenega doma-
Gega sira, 14 dek sladkih in 2 deki grenkih mandljev in
limoninih lupinic; ali pa raztepi 8 rumenjake, T dek
surovega masla in nekoliko sladkorja, primesaj 14 dek
zdrobljenega domacega sira, rozin in korint (vamprlov);

@) makovo nadevanje: stoléi ali pa zamelji na
kavinem mlinu 4 decilitre maka, zmesaj ga z vrelo
smetano v gostljato mesanico in prideni 2 decilitra strdi
ali medu, cimeta in drobno zrezanih lupinic; ali pa
skuhaj 2 decilitra strdi, primesaj maka (stol¢enega) in
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disave in ¢e hoc¢es rabiti to nadevanje za pomazanje,
prideni Se tudi nekoliko vina; na tretji naéin vzamejo
se 8 rumenjaki, ti se dobro premesajo z 10 dekami
sladkorja, pridene se 14 dek drobno stol¢enega maka,
5 dek stopljenega’ surovega masla, 3 zlice dobre smetane,
7 dek korint (vamprlov), cimeta, vanilije in sneg
3 beljakov.

410. Lesnikova pogaca.

Prevleci model s surovomaslenim testom (&t. T4)
ali pa s testom (5t 388), speei najprej testo, napolni je
z lesnikovim nadevanjem, ki je v &t. 408 c. navedeno na
drugem mestu, vrh nadevanja razgrni s sladkorjem
oslajen sneg in speci pogaco do kraja.

411. Pogaca z rozininim nadevanjem.

Zmesaj 2 zlici mariljine’ omaké (Salse), 2 zlici
ruma, nekoliko cimeta, limoninih in, pomeranc¢nih
drobno zrezanih lupinic; potem izvleci model s krhkim
testom (8t. 221)“tako, da bode ftesto , tudi - ob ' straneh
(torej z zavihanim robom), to testo pomazi s prejsnjo
mesSanico, potrosi z rozinami, korintami (vamperli),
razrezi nekaj izvleCenega testa na trake, zlozi je po
dolgem in povprek kakor pregraji (Gitter) podobno,
pomazi pregrajo z jajeem in speei.

412. Rizeva pogaca.

Speci, kakor pri prejsnji najprej samo testo (st. T4),
katero nadevlji z mehkokuhanim, s smetano in vaniliji-
nim sladkorjem [(5t. 328) pomesanim rizem ter mu pri-
mesSaj Se kockasto zrezano ukuhano sadje. Riza mora
biti enako visoko z robom petenega testa. Nato ga polij
s pomeran¢nim, le§nikovim ali pa karamelovim (od ru-
javozganega sladkorja) kremam (glej st. 354).
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413. (esarjeva pogaca.

Raztepi 2 rumenjaka, 2 jajei in 10 dek sladkorja
prav penasto, prideni 4 deke drobno zrezanih mandljev,
limoninih lupinic in 3 deke pistacij, napolni v model,
katerega si prevlekla s surovomaslenim testom in speci.
Kadar je pecena, pogato prav previdno izvezni in daj z
vodo pokuhano omako (Salse) ¢rez.

414, Kolacki.

Nekaj jabolk mosanckarjev olupi in zrezi na
tanke listice, skuhaj jih na 2 decilitrih vode, dokler ne
zgube sok in dobe lepo barvo. Potem jih daj hladiti
in primesaj jim mariljine omake (Salse). Nato izvleci
krhko testo, kakor za kuhe (8t. 827), zrezi testo na Stiri-
oglate capice, nadevlji na sredo vsake capice jabolk,
zagrni 4 ogle in pritisni na sredino pol mandljevega
zrna. Povrsino kolatkov pomazi z jajeem in speci jih
v pedi.

415. Kuhani drozni emoki.

Naredi precej trdno drozno (Germ) testo iz 1 litra
moke, '/, deke droz (Pressgerm), 2 rumenjakov, 4 zlic
masla, soli in priblizno 4 decilitrov mleka, pusti ga v
skledi vzkipeti, naredi potem velike emoke, polozi jih
na desko, opraseno z moko, pusti jih, da zopet kipnejo
in skuhaj jih v '/, uri na soljeni vodi. Kadar so kuhani,
jih raztrgaj in zabeli ter jim prideni ¢espljevega moc¢nika.

Tega naredis, ako ¢edplje skuhas, na maslu ne-
koliko ‘drobtin malo oprazi§, prazenju Cesplje, drobno
zrezane, in ¢eipljevo vodo pridenes,kakor tudi primesas
nekoliko sladkorja, cimeta, limoninih lupinie, klin¢koy
in ruma ali vina. (Na tak natin pripravis ne le suhe
teSplje, ampak tudi visnje).
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416. Masleni rezanei (Nudeln).

Raztepi testo od 28 dek moke, 7 dek surovega
masla, 3 ramenjakov in 2 dek droz (Germ), daj je vzki-
peti, a prej Se primesaj 2 decilitra smetane, 2 zlici
sladkorja in nekaj soli. Ko je testo kipnilo, daj je na
desko, stisni je tanko in razrezi je na 4 oglate listice,
katere pomazi s surovim maslom in jih skupaj zavij,
Te zvitke daj v kaserolo, v kateri se je nekoliko mleka
s surovim maslom in sladkorjem skuhalo, a tega ne
sme biti toliko, da bi segalo ¢rez rezance, pomazi re-
zance zgoraj s surovim maslom, pokrij in daj na pokri-
valko zZrjavice.

417. Slaninina pogadca.

Naredi germovo testo od 7 decilitrov moke, mleka,
soli in 2 dek droz (Germ) in daj testo kipeti. Medtem
raztepi 7 dek surovega masla z 2 jajeema in [ rumenja-
kom, - prideni soli, 1 zlico kumine, 14 dek slanine in
1 ¢ebulo, drobno zrezano ter 2 decilitra dobre smetane,
Testo razvij na plot¢evino (pleh) in je ob robu zavihaj.
Dokler je pogaca Se vroca, zrezi jo na kose.

418. Slaninina potica.

Naredi celo navadno testo iz droz (germa) in
pusti  kipniti. Medtem zrezi 14 dek slanine na drobne
“kocke, razbeli jo na ognju in ko se za¢ne rumeniti,
opari na njej drobno zrezanega petersilja. Testo potem
tanko izvleci in je namazi s slanino, zavij in zvij testo,
poloZi je v namazano kaserolo, daj Se nekaj casa kipo-
vati in speei.

419. Sirovi kola¢ki.

Naredi drozno testo (Germteig), izvleci je na
plo¢evino (Blech), pusti je se nekoliko kipovati, pomazi
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je potem s sivovim nadevanjem brez sladkorja, kateremu
nadevanju pa Se sneg od beljakov prideni (glej st. 409);
testov rob pomazi z jajeem. Kadar je re¢ pecena, raz-
rezi jo na tri prste Siroke, Stirioglate kosce.

420. Pustni krapi.

Raztepi T dek surovega masla s 6 raumenjaki in
ko postane penasto, prideni 1 zlico ruma, 1 nozevo ko-
nico muskatovega cveta, 28 dek najfinejse moke, neko-
liko soli, 2 decilitra mladne smetane in kvasa od 3 dek
droz (Pressgerm), smetane, moke in 1 zlico sladkorja.
Testo pretepi, dokler se zlice ve¢ ne prime in naredi
krape, kakor navadno; da postanejo krapi lahki. naj
bode testo precej redko, radi ¢esa se mora pri suhi
moki ve¢ smetane ali pa mleka vzeti. ;

421. Mandljeve pogacke.

Vzemi 8 rumenjake in 7'dek sladkorja, odrganega
ob pomeranco, premesaj dobro, primesaj 14 dek drobno
stoléenih in s smetano omocenih mandljev, naredi su-
rovomasleno testo, prevleci z njim male modle, podlozi
na testo ukuhanega sadja, nadevaj prejsnjo mesanico
in speci.

o
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Kruh in potice.

422, Mleéni kruh.

Na poldrugi liter moke se vzame 4 deke droz
(Germ), katere se prej razmot¢ijo na mleku, pomesanim
z nekoliko moke in se puste nekoliko c¢asa kipovati,
potem 7 dek surovega masla, 7 dek sladkorja, stol¢enega
Janeza, nekoliko soli in toliko mleka in sicer mlac¢nega
mleka, kolikor se ga potrebuje, da se more narediti
gosto in trdno testo. Testo se mora z rokami gnesti,
kakor pri navadnem kruhu, dokler ne zaéne mehurdékov
delati in emakati, kadar se roke odtegnejo. Nato daj
testo na z moko potroseno desko, gneti je Se nekoliko
in naredi Struco ali pa hleb, polozi v pletarico ali pa
skledo, katero pokrijes prej s snazZnim in z moko opra-
Senim prtom, pokrij testo in daj je kipovati. Predno
kruh speces, pomazi ga z mrzlim mlekom, kadar pa je
ze specen, s toplim;

* za testo vzameS pa tudi lahko na 1!/, litra moke
4 decilitre dobre smetane, 3 deke droz (Germ), 15 dek
sladkorja, 1 jajce, soli in janeza, sicer pa se ravnas,
kakor prej.

423. Janezev kruh.

Mesaj v loncu 6 jajec kake pol ure, potem pri-
deni 28 dek drobno stoléenega sladkorja, megsaj Se pol
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ure, prideni 2 deki janeza in 42 dek fine moke. Iz tega
testa napravi hlebec in ga speci. Hlebee pa, kakor suhor
(Zwieback) podolgoma pa tanko zrezi in te kos¢eke tudi
po obeh plateh rumenkasto zapeci.

424, Janezeve prestice.

Zmesaj prav dobro z valjarjem 14 dek surovega
masla in 28 dek moke, primesaj drobno zrezano lupino
ene limone, 14 dek sladkorja in 1 Zlico janeza ter na-
pravi testo z 2 jajeema. lz tega testa naredi prestice,
polozi jih mna ploto (Blech), pomazi z jajei, potrosi z
debelo stoltenim sladkorjem in peci poéasi v pohlajeni
peci.

425. Graski suhor (Zwieback).

Naredi testo, kakor pri mleé¢nem kruhu (st. 422),
toda brez rumenjaka, a prideni sneg 2 beljakov.in gneti
testo, dokler ne dela mehurcékov. Potem je daj na desko,
naredi podolgasto okroglo Struco, razrezi jo na jajéevo
velike kose, katere na prst debele klobasice z roko po-
valjaj in po polZevo skupaj zavij. Te potem trdno skupaj
zlozi na plot¢o tako, da upodabljajo 2 Struei in pusti je
skipeti. Predno suhor spece§, pomazi ga z vodo, deni
ga v pe¢, ko je pol peden, pomazi ga zopet, kakor tudi,
kadar je Ze celo pefen. Kadar je suhor 1 dan star, raz-
rezi ga na svinénikovo debele zrezke, potrosi jih dobro
s sladkorjem po obeh straneh, polozi zrezke drugega na
drugega in pusti jih tako eno uro lezati, da postane
sladkor mokroten. Potem daj zrezke na plo¢o (Blech),
postavi v vroCo pe¢, oprazi jih po obeh straneh lepo
rumeno in polozi jih med hlajenjem drugega na drugega.

426. Sadni kruh, fini.

Skuhaj 1 kilo suhih hrusek, katere so se Dbile
bred posuSenjem olupile, precedi, na hruskinem precedku

10
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skuhaj potem !/, kile suhih Cespelj, dokler se sok ne po-
kuha celo. Hruske zrezi na tenke listice, ¢eSplje po dol-
gem, zrezi tako tudi 1 kilo fig, 28 dek datljev in 1 kilo
velikih rozin, vse dobro osnazeno in pesk oc¢iséeno, pri-
deni !/, kile pignol, 14 dek zrezanih mandljev, 14 dek
1esmk0v in 28 dek orehov, po dolgem na 4 dele razre-
zanih, kakor tudi 21 dek po dolgem zrezanega citronata,
drobno zrezane lupinice 2 limon in 2 pomerané, cimeta,
klinékov (drobno stoléenih), 2 decilitra ruma ali pa ne-
koliko ve¢ kakega likerja in pusti vse to pokrito ¢rez noc¢
stati. Druzega dne primesaj 14 dek sladkorja in kvasa
(kakor pri mleénem kruhu, §t. 422.) z ravno takim testom.
Testo se mora na drobne kosce raztrgati in med mesa-
nico vmesati, da jo veze, a se ne sme kot testo od sadja
logiti. Od ravno takega testa zvaljaj bleke in v nje zavij
v podobi Struc ali hlebov prej navedeno meSanico, konce
dobro skupaj stisni in daj jih v pletarke kipovati. Kipo-
vati morajo dolgo in tudi peci se morajo na ploci (Blech)
poéim Kadar jih dene§ v pe¢ in kadar jih zopet izvzames,
pomazi jih na povrsini z mlekom.

427. Sadni kruh, navaden.

Skuhaj suhe hruske in suhe CeSplje, zrezi jih, kakor
je zgoraj povedano, zrezi tudi fige, debele rozine (cvebe) in
orehe, pomoéi vse z rozoljo, potrosi s stoléenim cimetom
in klin¢éki in primesaj to meSanico med ftesto za domaci
kruh ali pa mle¢ni kruh.

428, Krompirjev kruh.

\ Speci '/, kile krompirja, pretla¢i ga, premesaj ga
k moki za mleéni kruh, naredi testo, kakor pri mle¢nem
kruhu (glej $t. 422.), prideni nekoliko rumenjakov in
stoléenega janeza ali kumine in testo prav dobro pre-
gneti. Potem naredi Struco, pusti jo kipovati in predno
jo denes v pe¢, pomazi jo z mlekom.
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429. Struea za &aj.

Vzemi 20 dek sladkorja, 40 dek moke in 2 deki
droz (Pressgerm). Polovico zadnjih razmo¢i na mrzlem
mleku in primeSaj polovico prej imenovanega. To pusti
¢rez noc stati. Druzega jutra primesa se Se ostalo, kakor
tudi 4 rumenjaki in mla¢no mleko, da postane ne preved
trdno testo, iz katerega se naredi ve¢ manjsih Struc. Te
se dajo na ploco in na topel kraj, da kipnejo. Kadar se
ze prav mehke obtipajo, postavi plo¢o na hladen. kraj,
pomazi struce z ramenjakom in naredi v vsako po dolgem
zarezo ter jih daj v pec.

430. Makova potica.

Vzemi dobro vzkipelo testo od droz (Germteig) in
sicer od 7 decilitrov moke, 2 rumenjakov, 7 dek masti,
kvasa od 3 dek droz in priblizno 2 do 3 deecilitrov mleka,
testo prav tenko izvleei, pomazi je s surovim maslom in
z makovim nadevanjem (glej §t. 409.), naredi potico, daj
Jo v namazano kaserolo, pusti Se kipovati, speci jo in po-
trosi peceno s sladkorjem.

431. Orehova potica.

Vzemi testo, kakor pri makovi potici, daj je dobro
kipovati, izvleci je prav tenko, pomazi z orehovim nade-
_vanjem in sicer mora biti to mlaéno (glej $t. 409.), zavij
in zvij po polZzevo v dobro namazano kaserolo, daj Se ki-
povati, pomazi po vrhu z jajeem in speci. Ta potica potre-
buje za kipovanje precej dolgo casa;

za nadevanje (Kiille) se lahko Vzame tudi '/, kile
Vroce strdi, !/, litra orehov, diSave, 3 zlice ruma in 15 dek
rozin. Namazan model lahko potrosis z mandlji. Taka po-
lica ostane ved tednov soCnata. :

10*
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432. Rozinina potica.

Raztepi testo od '/, kile moke, 31/, deke droz, 3 ru-
menjakov, 2 decilitrov smetane ali pa tudi pomeSane s
sladkorjem, odrganem ob limono, daj testo kipovati, raz-
tegni je, pomazi, zavij in zvij, daj v dobro namazani ka-
seroli kipovati in speci. Kot nadevanje se vzame: 14 dek
surovega masla se raztepe s 4 rumenjaki, 1 zlico kisle sme-
tane, 3 zlice navadne smetane in primesa se Se sneg 3 be-
ljakov. S to mesSanico se testo najprej pomaze, a potrosi
se z 42 dek rozin, katere se morajo prej z rumom omoditi
in 8 7T dek mandlji pomesati, kakor tudi s 5 dek citronata
in 7T dek ob limono odrganega sladkorja.

433. Mandljeva potica.

Naredi testo od 4 decilitrov moke; 7 dek surovega
masla, 3 rumenjake, 9 dek sladkorja in 3 Zlice dobre,
oslajene smetane pa raztepi in pomazi s tem testo, katero
Je kipovalo in si ga tenko izvlekla. Ko je pomazano, po-
trosi 14 dek drobno zrezanih mandljev in 5 dek vanili-
jinega sladkorja (glej §t. 823.), na kar Se pomazi sneg
2 beljakov. Testo zavij in zvij, daj je v kaserolo kipovati
in speci. Pefeno potico izvezni na kroznik, potrosi jo z
vanilijinim sladkorjem, a pusti jo 24 ur lezati, predno jo
vzamesS za rabo. Naredis jo pa lahko tudi brez smetane,
a mandljev polovico na sladkorju, polovico pa na maslu
oprazi in potem stoléi.

434. Dunajski sartelj.

Vzemi 15 dek pol surovega, pol navadnega masla,
pomazi Z njim model za Sartelj (Gugelhupf), potrosi ga
z na zrebeljce zrezanimi mandlji, kar ti je od masla ostalo,
prideni 4 rumenjake, 7 dek sladkorja z duhom (ako ga
ob limono odrgnes), primesaj potem kipnjenega kvasa od
2 dek droz (Germ), 20 dek najfinejse moke in smetane,
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kolikor se je potrebuje, pretepaj testo !/, ure in potem &e
primesaj sneg 2 beljakov in 7 dek rozin. Potem daj testo
do pol v model, pusti kipovati in speci. Kadar je pecen,
izvezni ga, potrosi ga s sladkorjem, a ne smes ga takoj
na mrzel kraj nesti.

435, Cesarski sartelj.

Raztepi 15 dek surovega masla s 6 rumenjaki in
10 dek sladkorja, prideni 20 dek najfinejse moke, 1!/, deke
droz na kvasu z 1 decilitrom dobre smetane, soli, vani-
lijinega duha, sneg 4 beljakov. Model lepo namazi in
oblozi z razpolovidenimi mandlji in napolni ga do pol z
dobro pretepenim testom, daj zopet kipovati in speci na
ne preve¢ hudi vrocini.

436. Mandljev sartelj.

Raztepi 14 dek surovega masla z 8 rumenjaki, pri-
deni 14 dek sladkorja, 10 dek stoléenih mandljev, 14 dek
moke in kvas od 1!/, deke droz Testo dobro predelaj in
ravnaj, kakor po navadi.

437. (okoladin kruh.

Raztepi 14 dek sladkorja s 4 jajei, prideni 15 dek
nastrgane ¢okolade, 4 deke drobno zrezanih lcsmkov in
7 dek moke;

te hotes narediti struco, raztepi 28 dek sladkorja
s 3 jajei, prideni 14 dek olupljenih in debelo zrezanih
mandljev, 7 dek kockasto zrezanega citronata, 14 dek na-
sugane ¢okolade, limoninih lupinie, cimeta in klinékov
ter 21 dek moke Testo na deski dobxo predelaj, naredi
Struco in speci na ploci.

- —
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"Torte.

438. Dunajska torta.

Raztepi 21 dek surovega masla s 5 rumenjaki, pri-
deni 21 dek ob limono rumeno odrganega sladkorja, sneg
5 beljakov in 20 dek moke in speci v 3 tortnih obroéih.
Ohlajeno prerezi vsak list, pomazi vsacega z drugo omako
(Salse), polozi jih drugega na drugega in prevleci celo torto
s ¢okoladnim prevleckom (glazuro).

439. Prevlecek ali glazura.

Da se torte olepsajo in da dobe dober priokus, pre-
vlecejo se z glazuro. Ce je poslednja prozorna, prevleée se
se veasih z neprozorno v podobi mreZe ali drugih primernih
sli¢ie, ali pa se oblozi s pokuhanim sadjem. Glazura vlije
se na torto, da se raztece, a pomaga se s ¢opi¢em, priblizno
prst debelim, da je glazura povsod enakomerna. Ce jo pa
rabis za manjSe pekarije, omoci te samo s povrsjem v gla-
zuro ter jih daj susiti na mrezico in s to vred na ploco; dru-
gace bi se pekarije s ploco sprijele. Ploco daj v zmerno
toplo Stedilnikovo cev ali pe¢, dokler se ni na povr§ju
naredila tenka kozica, na kar se da na zraku dalje susiti.
Sladkor, ki se rabi, mora se dobro stol¢i, fino presejati
in ¢e si ga shranis, shrani ga na suhem;




151

cokoladna glazura: zmeheaj zdrobljeno ¢oko-
lado v peci, pomesaj jo s kuhanim sladkorjem in prime-
Saj Se suhega, fino presejanega sladkorja;

vodena glazura: 2 zlici mrzle vode primesSaj na
primeroma 12 dek presejanega sladkorja in sicer z vani-
lijinim duhom (glej §t. 323.), da bode gostljato in grej to
nad rahlim ognjem, potem naglo za noZev hrbet debelo
pomazi na torto i. dr.;

sadna glazura: priblizno 20 dek sladkorja omoci
s kuhanim sokom od jagod, malin, marelic i. dr. ter ga
pusti nekaj Casa stati, da se raztopi, predno ga pomesas
in kakor vodno glazuro razgrejes;

likerjeva glazura: zmeSaj mrzlo glazuro od

12 dek sladkorjevega praha s kuhanim sladkorjem, ka-

t(‘ll se mora pa prej ohladiti, prideni 1 zlico hker)a (ma-
raskina ali pa vanilijinega likerja) in pobarvaj |glazuro
s koseniljo, da bode svetlorudeca;

mrzla glazura: vzemi ¢aSo kuhanega, gostoteko-
cega, mrzlega sladkorja in primeSaj mu toliko suhega
sladkornega praha, da bode re¢ precej gosta;

topla glazura: okoli 30 dek sladkornega praha
premesaj v medenastem (Messing) kotlicku na ognju,
dokler ne postane vro¢, a raztopiti se ne sme, prilij potem
toliko kropa, da se sladkor stopi in postane gosto tekoc,
. primesaj mu kak priokus in prevle¢i z njim naglo doti¢no
pekarijo; kajti predolgo se sladkor ne sme mesati;

kavina glazura: k 14 dekami na vodi kuhanega
sladkorja prideni 4 zlice motne, ¢rne kave in primesaj
sladkornega praha;

snezna glazura: od 2 beljakov naredi sneg, z
njim pomazi pekarijo, potrosi jo prav debelo s sladkor-
nim prahom, poSkropi s Copitem, katerega namoc¢is v
vodo. Kakor hitro se je sladkor stopil deni pekarijo v
ped, katera ne sme biti preveé vroca in speci, da postane
glazura rumena in krhka;

bela sladkorna glazura: mesaj beljak s slad-
kornim prahom in 1 kavino zlico limoninega soka !/, ure
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vedno proti eni strani, dokler ne postane glazura gosto
tekoda, penasta in bela, na kar se takoj namaze in kakor
zatetkoma receno, posusi;

Skropilniled: dela se ravno tako, kakor prejsnja,
le mesati se mora priblizno 1 uro, dokler mala piéica
za poskusnjo kot taka ne ostane. Potem se naredi mali
skarnicelj od papirja, v katerega se da 1 zlica tega leda,
ostali led se pa mora z omoceno cunjo pokriti, da se
preved ne izsuSi. S tem se stiskavajo na torte ali druge
pekarije raznovrstni okraski. Led se lahko tudi pobarva
z limoninim sladkorjem in Zafranom, ali s ¢okolado, tudi
koseniljo ali pa s Spina¢inim sokom.

440. Francoska mandljeva torta.

Raztepi 6 rumenjakov, 12 dek surovega masla in
21 dek vanilijinega sladkorja, primesaj polagoma 14 dek
olupljenih, drobno zrezanih mandljev in limomoninih lu-
pinie, potem snega od 5 beljakov in 9 dek moke. Tortni
obro¢_prevleci s papirjem in speci torto pri zmerni vro-
¢ini. Se le kadar se shladi, sme§ jo izvezniti, na tri kose
prerezati, z mareliéno omako (Salse) namazati in dele
skupaj djati.

441. Mandljeva torta.

Raztepi 21 dek surovega masla, primeSaj polagoma
6 rumenjakov in 21 dek sladkorja z limoninimi in pome-
ranénimi lupinicami, potem 28 dek olupljenih, drobno
stoléenih mandljev in naposled naglo $e 5!/, deke Stirke.
Kadar je polovica Ze v tortnem obro¢u, prideni na tenke
listice ali drugace drobno zrezanih ukuhanih orehov, daj
ostalo testo ¢rez in je lepo poravnaj. Torta se mora pocasi
pedi in ko je ohlajena, prevleci jo s pomeranéno glazuro
(glej st. 438.).



442, Makova torta.

Naredi krhko testo (5t. 222.) iz 21 dek moke, ka-
teri prideni 14 dek vanilijinega sladkorja (3t. 323.), 7 dek
mandljev in 4 trdokuhane rumenjake. Od tega testa speci
v tortnem modlu en list; med tem pa premesaj 14 dek
sladkorja z 8 rumenjaki, primeSaj vanilije, 14 dek na ka-
vinem mlinu zamletega maka in sneg 6 beljakov. To me-
Sanico pomazi na pol peceno testo in speci torto na slabem
ognju; lahko tudi pridenes 4 deke fino zrezanega citronata,
mesanico spete§ v namazanem in z moko potroSenem
modlu in ko se je ohladila, prevleces jo s Cokoladno gla-
zuro (glej &t. 439.).

443, (‘okoladina torta s kremom.

Naredi torto od 7 dek surovega masla, 6 rumenja-
kov, 14 dek Gokolade, 14 dek sladkorja, snega 6 beljakov
in 9 dek moke in jo speci. Ohlajeno potem prerezi na
3 liste; skuhaj 7 dek sladkorja, 10 dek Gokolade na 1 de-
cilitru vode, dokler ne postane gostljato, mesaj Se dalje,
dokler se ne ohladi, prideni Se 3 rumenjake in ko je
celo hladno, polagoma spenjene smetane za 2 decilitra. Ta
krem se pomaze med liste in na vrh torte.

444, Saherjeva ¢okoladina torta.

Ostrgaj 15 dek vanilijine ¢okolade, omo¢€i jo z eno
#lico vode in omehéaj jo na toploti, premesSaj jo dobro in
prideni ji 15 dek surovega masla in raztepi vse Se s 6 ru-
menjaki in 15 dekami sladkorja. Potem Se primesaj sneg
6 beljakov in 15 dek fine moke, napolni s papirjem pre-
vleéen tortni model in peci torto na zmerni vro¢ini. Ohla-
jeno torto obrni in pomazi gladko stran*z mareli¢no trdno
omako in polij jo s ¢okoladno glazuro (glej &t. 439.) od
7 dek ¢okolade.
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445, Grozdna torta.

Za testo se vzame 25 dek surovega masla, katero
se mora zagreti, med tem ko se 14 dek sladkorja z 8 ru-
menjaki na pene raztepa; nato se pridenejo limonine lu-
pinice, 14 dek moke, surovega masla po zlicah in napo-
sled sneg 8 beljakov. To se v tortnem obrocu spece,
potem se da hladiti, celo ohlajena se pri sredi prereze na
dva dela, a ta se na veckratno zlozen papir deneta va
ploco tako, da ste peceni strani spodaj. Zdaj se premesa

" sneg 4 beljakov s sladkorjem, da postane gostljato, pri-
mesa se 14 dek olupljenih, drobno zrezanih ali stolenih
lesnikov in se polovico te meSanice pomaze na tortni polo-
viei. Potem se Se nalozijo prav zrele, dobre grozdne jagode,
vse skupaj se da v pe¢, da postane trdno, potem se po-
maze Se druga polovica prej$nje mesSanice, spete se v
hladni pe¢i in dela se potem zopet skupaj.

446. Genoveska torta.

Za testo se vzame ravno to, kakor pri grozdni torti,
a v tortnem obro¢u specejo se 3 listi. - Dva se potem po-
mazeta z marelicno omako (Salse), potem s kremom kot
nadevanje (Kiille) (glej st. 354.), oblozita se s posladkor-
jenimi pomeran¢nimi listki in cela torta se prevlece s
pomeranéno glazuro. ;

Ta se naredi, kakor mrzla glazura (glej st. 439.),
samo da se z odrganjem sladkorja ob pomeranco ali li-
mono da glazuri dotiéni duh; ali pa se &isti sok in odrgan
sladkor za¢etkoma mesata sladkornim prahom na hladnem
in potem na ognju, kakor vodena glazura (st. 439).

447. Ajdova torta.

Raztepi 14 dek surovega masla, 4 jajea in 14 dek
sladkorja, prideni 14 dek z lupinicami vred drobno zrezanih,
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sladkih mandljev, '/, deke grenkih mandljev, 1 nozevo
konico dvojnoogljencevokislega natrona, 14 dek fine aj-
dove moke in vanilijinega duha ter speci torto v tortnem
obrotku. Kadar je ohlajena, prerezi jo na dva dela in
pomazi vmes marelitne omake (Marillen-Salse.).

448. Kavina torta.

V kotlu raztepi nad kropom 21 dek sladkorja,
6 celib jajec in 6 rumenjakov, dokler ni meSanica gosta
in penasta; potem jo vzemi od toplote, da se ohladi, pri-
deni 21 dek moke, 10 dek mlacnega surovega masla in
prav mocne c¢rne kdvc, da bode lll]d\" in speci v dveh
obro¢ih. Daj pozneje hladiti, prerezi lista, napolni ali na-
devaj ju s posladkorjeno in v pene raztepeno smetano,
zlozi liste zopet skupaj.

449. Torta hrustavka.

Olupi 56 dek mandljev; debelejsih, katerih naj bo
priblizno 85 dek, zrezi na tenke listice, druge pa drobno
s krivim nozem; v meden kotlicek (Messingkessel) deni
za lesnik masla, da se stopi in kotlitek namaze. Nato deni
vanj h6-dek sladkorja, disave (Gewiirz), cimeta, limoninih
lupinic in drobnih mandljev ter vedno mesaj, da se zaru-
menijo; bledo rumenim prideni e na listice zrezanih
mamd]jov pa se mesaj. Ko Ze postane mehko, vlij vrh
precejen sok pol limone, dvakrat $e premeSaj in deni v Ze
prej z vrotim maslom pomazan in odteten model, kateri
mora biti zgoraj Sirji, kakor spodaj, da se torta 1ahko in
rada iz njega strese; potem jo s celo limono prav hitro
stla¢i za prst na debelo okrog modla in na dno, da je
‘enakomerno visoka, a v sredi prazna.  Vpodobljena je
ravno tako, kakrfen je model. Peceno ohladi in jo str-
jeno na snazen kroznik stresi, pa z belim in rudedim
-ledom origi.
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Tega si naredis tako-le: Zmesaj dobro 151/, deke
zdrobljenega in presejanega sladkorja, 1 beljak in '/, soka
ene limone in mesaj toliko Casa, da se dobro naraste in
zgosti. Potem deni v Skarnicelj, zapni ga zgoraj z iglo,
da se ti ne razvije, spodaj pa mu naredi majhno luknjico.
S tem orisi torto.

450, Lesnikova torta.

Prav penasto raztepi 17 dek surovega masla, pri-
mesaj mu polagoma 7 rumenjakov, 1 jajce, 28 dek slad-
korja, 28 dek drobno stol¢enih leSnikov, vanilijinega
sladkorja (glej §t. 323.), sok '/, limone, sneg 7 beljakov
in 7 dek moke, speci od tega 2 lista, katera pomaZi z
omako ali s penami in je skupaj dejana prevleci s kako
glazuro (glej $t. 439. in 446.).

451. Rum-torta.

Raztepi 28 dek surovega masla, 3 jajea, 4 rume-
njake in 28 dek sladkorja, odrganega ob pomeranco, pri-
deni 3 Zlice ruma in 2 zlici nakapljanega vina ter 24 dek
Stirkine moke. Speci 2 lista, nadevaj ju z omako, skupaj
dejana pa prevleci s toplo glazuro (glej &t. 439.).

452. Karmelitarska torta.

Mesaj 6 rumenjakov in 3 razpenjene beljake v loncu
detrt ure, prideni 28 dek drobno stol¢enega sladkorja in
mesaj e 1 uro. Zdaj prideni 10 dek Skroba (Stirke), ne-
koliko drobno zrezanih limoninih lupinie, in 5 dek olup-
ljenih in podolgoma na drobno zrezanih mandljev, pomazi
model dobro z maslom in deni vanj testo. Po vrhu tudi
deni 4 deke podolgoma in tenko zrezanih mandljev in peci
torto pocasi. Vedjidel se da na torto dobro stoldenega slad-
korja, sladkornega snega pa ne.
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453. Visnjeva torta.

Oblozi plosto z dobro narejenim in do debelosti
nozevega roba zvaljanim surovomaslenim testom, dno pa
z visnjami; razzvrkljaj potem 2 decilitra smetane s 4 ru-
menjaki in 7 dekami sladkorja in zlij na visnje. Po vrhu
deni blek iz surovomaslenega testa, pomazi ga z jajei,
potrosi ga dobro s sladkorjem in speci pocasi.

454. Rujavosladkorna torta.

Zrezi bolj drobno 14 dek mandljev ter jih deni v
medeno (Messing) ponev, prideni 14 dek stol¢enega slad-
korja ter meSaj na ognji, da bode bledo rujavo; deni
potem v moznar in ko je mrzlo, bolj debelo stolci; zdaj
deni v skledo, primeSaj 5 rumenjakov, limoninih lupinic,
sneg 4 beljakov in naposled plo¢ico zdrobljenega kruha.
Deni v namazan model in peei podasi; pe¢eno, a mrzlo,
okintaj kakor katero drugo.

455. S‘panska torta.

Naredi iz 12 beljakov trden sneg, vanj rahlo za-
mesaj 56 dek presejanega sladkorja in vanilijinega za duh;
potem pomaZi plo¢o z maslom, opraZi jo z moko in vrh
zapored polozi dva ali tri primerne modle, a razne veli-
kosti. S kuhavyni¢nim recljem naredi okoli vsacega ris v
moko ter modle pro¢ vzemi. Zdaj naredi tak Skarnicelj,
da imas na tanjSem koncu prst debelo luknjo, na debe-
lejsem koncu ga pa ob strani z iglo zapni, da se ti ne
razvije; v ta Skarnicelj deni testa, na prvem mestu ime-
novanega, testo pretlati skozi na prvi obrisan krog tako,
da ga s testom poprej pocez in ob kraju v krog, potem
tudi pokriZ prevleces; prav tako prevleei drugi in Ce
ima$ dovolj testa tudi tretji krog. S testom prevlefeno
plo¢o deni v pec; kadar je torta bledo rumena, vzemi
jo iz pe¢i in mrzlo, pri¢ensi z najvetjo, zlozi tako, da
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pride najmanjsa na vrh. Vmes jo nadevaj s spenjenim
mlekom.

To dobis na ta nadin: v skledo deni prav dobre
kavine smetane, postavi jo na led, e ga ima$, de ga pa
nima8, pa na pesek v vodo; potem smetano ravno tako
raztepaj kakor beljake, da se zgosti kakor sneg, primesaj
potem za duh stoltenega limoninega ali pomeranctnega
sladkorja; prideni se tudi druzega sladkorja, da bode re¢
sladka, malo Se raztepi, da se lepo razmeSa in rabi za
torto; ¢e pa rabis za kak kuh, mora biti ta vroc.

456. Vanilijina torta.

Naredi testo od 21 dek surovega masla, 21 dek
fine moke, 10 dek sladkorja z mnogo vanilije in 10 dek
drobno zrezanih mandljev. To testo razvaljaj na 8 enako
velike liste, izmed katerih potrosi enega s sladkorjem in
mandlji. Kadar so listi peceni, pomazi dva z omako ali
ukuhanim sadjem, polozi ju in onega z mandlji na vrh
in potrosi z vanilijinim sladkorjem ter jo oblij z glazuro
(glej &t. 439 in 446.).

457. Pomeranéna torta.

Raztepi 3 rumenjake in 5 dek surovega masla, pri-
mesaj 28 dek s sokom '/, pomeranée stoldenih mandljev,
mesSaj vse skupaj Se kake '/, ure, odrgni 28 dek sladkorja
ob eno pomerancto, stolei ga s 6 trdokuhanimi rumenjaki.
primeSaj ga k prvemu, kakor tudi Se 5 dek moke. Torta
se spete v obrocu in se prevlete s pomeranénim pre-
vleckom (glazuro, glej §t. 446).

458. Linska torta.

Linsko testo: razdrobi 14 dek moke s 14 dekami
surovega masla, primesaj 3 trdokuhane in pretladene
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rumenjake, 14 dek sladkorja, 14 dek v lupinah drobno
zrezanih mandljev, cimeta, klin¢kov, diSave (Neugewiirz),
sok !/, limone, kakor tudi toliko lupinic in 1 surov ru-
menjak. Vse to se najbolje z nozem primesa, potem pa
se testo celo malo z roko pregnete.

To testo mora$ potem za mali prst debelo izvleci
in po velikosti tortnega obroda (modla) izrezati okrogel
list; tega poloZis na ploo, pomazes ga ob robu z jajeem,
drugacée pa z mareliéno, malinino, ribizljevo ali drugo
omako in spletes z rokami iz testa ¢rez omako ograjo
(Gitter). Na sredi polozi§ testeno pal@ico, drugo navskriz,
a nekoliko poSevno in potem Se dve ¢rez drugo ob vsaki
strani, tako da leZita smerno s prvo pal®ico in od te za
prst Siroko oddaljeni. Potem polozi§ dve v tisto smer,
katero ima druga palCica, pri femur se mora prva na
koneih dvigniti. Tako se plete ograja naprej, da gleda
omaka pri poSevnih &veterokotih ven. Ograjo moras ob
robu enakomerno porezati in iz testa poloziti okrog in
okrog obrocek, kateri se mora z jajeem pomazati. Vrhu
tega daj Se okrog tortni obrodek ali pa trak moénega
papirja, katerega konce z moko, pomeSano z vodo, skupaj
prilepi, da bode videti kakor model. Kadar je torta pe-
Gena, potrosi jo s sladkorjem, med ograjo pa Se nadevaj
omake, kakrgno si bila prej rabila.

459. Orehova torta.

Raztepi 28 dek surovega masla, 28 dek sladkorja
in 4 rumenjake, prideni sneg 4 beljakov, 7 dek moke in
21 dek drobno zrezanih orehov. Speci torto, kakor po
navadi, ohladi jo in prevleci jo z glazuro (glej §t. 488.)
in sicer s toplo glazuro in obloZi jo z ukuhanim sadjem.

460. Kostanjeva torta. «

Speci in olupi 10 velikih laskih kostanjev (maroni),
ohladi jih in ostruzi jih na strgalu (Reibeisen), pretlaci
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jih skozi sito in prideni jim 7 dek stoléenih mandljev,
cimeta in limoninih lupinic. Zdaj raztepi 10 dek surovega
masla, 5 rumenjakov, 7 dek sladkorja in sneg 3 beljakov
prideni s prejsnjim vred tej meSanici. Model podloZi z
ukuhanimi kutinami, napolni ga, pomazi povrsje z jajcem,
potrosi je s sladkorjem in speci torto, a ne rabi prehude
vrodine.

461. Dobos-torta.

Mesaj !/, ure 10 dek sladkorja s 5 rumenjaki, pri-
meSaj trdnega snega 5 beljakov in 8 dek moke in speci
to na 8 delov razdeljeno v tortnih obroé¢ih. Potem razte-
paj v kotlicku nad vrelo vodo 5 jajec, 21 dek sladkorja,
21 dek ¢okolade in '/, stroka vanilije, zadnje tri dobro
skupaj stoléene, dokler ne postane penasto in gostljato.
Daj potem ohladiti, a med hlajenjem moras Se vedno
mesati. Kadar je ze do pol ohlajeno, pomaZi to meSanico
na 7 listov, osmega pa poloZi na vrh. Potem raztopi 3 na-
kupitene zlice sladkorja, da postane rujav in pomazi ga
z vro¢im nozem na torto.

462. Torta od citronata.

Razmesaj 12 dek sladkorja s 6 rumenjaki, prideni
14 dek podolgasto drobno zrezanih mandljev, 10 dek po- -
dolgasto zrezanega citronata, drobno zrezane lupinice 1 li-
mone, 4 deke drobno zrezanih arancinov, sneg 8 beljakov
in 10 dek moke, ali pa mesto zadnje 15 dek drobtin od
kake boljse pekarije. Torta se spete v modlu, prevlece se
ohlajena s pomeranéno glazuro (glej §t. 446.) in oblozi se
z ukuhanim sadjem.

463. Torta od ¢rnega kruha.

Vzame se 19 dek mandljev, 25 dek stol¢enega in
presejanega sladkorja, 9 rumenjakov, 3 cela jajca, 3 beljaki
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za sneg, 4!/, deke posuSenega in drobno stoléenega kruha,
nekoliko limone, 6 dek citronata, stolenih klin¢kov in
muskatovega orescka. Sladkor, z lupino stoléeni mandlji
in 9 rumenjakov ter 3 jajea morajo se 1 uro mesati, med
tem pa se zdrobljeni kruh omaka na 1 kozarcu rudetega
vina. Potem se pridene %e vse drugo in se dobro pre-
mesa, napolni se v dobro s surovim maslom pomazan
model in se spefe, a ne na preveé hudi vrodini,

464. Drobljiva torta.

Mesaj 14 dek surovega masla do rahlega, prideni
potem 2 rumenjaka in 2 celi jajei, vsako posebej dobro
zmesano, 14 dek drobno stoldenega sladkorja, ravno toliko
oluSenih in stoléenih mandljev, limoninih lupinic in 28 dek
lepe moke. Nekoliko tega testa poloZi na ploo, na vrh
polozi omake (salzna) ali ukuhanega grozdja ali sploh
kakega ukuhanega sadja, od ostalega testa naredi ¢rez
ograjo (Gitter), ko je pa torta pedena, pomazi jo z dobro
premesanim sladkornim snegom.

B

"
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Drobne pekarije in sladkarije.

e

465. Skarnielji.

Naredi testo od snega 3 beljakov, 3 rumenjakov in
sladkorja za tezo 3 jajec, primeSaj za tezo 2 jajec moke,
naredi iz tega testa trioglate listice, vzemi kratko, koni-
¢asto, rumeno repo ali koren, naredi ¢rez njo (na nji)
gkarniceljne, katere speci in napolni s kremom (glej 5t. 854.)
ali pa s penasto smetano;

za testo vzameS tudi lahko 14 dek sladkorja,
14 dek mandljev in sneg 3 beljakov, a premeSati smes
le celo malo.

466. Oblanci.

Razmesaj 3 jajeca s sladkorjem, katerega mora biti
nekoliko manj (kakor je teza 3 jajec), skozi '/, ure, pri-
meSaj potem po zlicah posamezno 3 zlice moke in naredi
prst Siroke trake na namazano ploc¢o (pleh). Trake na-
redis lahko s pomocjo lijaka (Trichter) ali pa papirnatega
Skarniclja, kateri ima spodaj luknjo, vzames pa tudi lahko
kavine zlice. Na trake potrosi janeza, ali vanilije, ali pa
fino zrezanih mandljev in vzemi trake takoj, kakor hitro
so pedeni, prav vrote s plo¢e, da jih na gladkem lesenem
reclju (paléici) zvije§ kakor oblitje (prav skoraj kodrasto).
Ce jih shranis na toplem kraju, ostanejo ti dolgo krhki;
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467. Pomerancéni kruhki.

Mesaj 4 velika jajea s '/, kile sladkorja pol ure,
primesaj 3 deke zrezanega vltronMa 1/, kile moke in
zopet 3 deke zrezanega citronata ter nekaj prav drobno
zrezanih pomeranc¢nih lupinie. Od tega testa napravi po-
dolgaste kruhke, polozi jih na namazano plo¢o (pleh) in
jih peci eno uro na rahli vro¢ini, dokler ne postanejo
bledo rumeni.

468. Krhke prestice.

Prav dobro razmesaj 28 dek surovega masla, 42 dek
moke, 14 dek sladkorja, 2 rumenjaka, nekoliko drobno
zrezanih limoninih lupini(" iz testa naredi male prestice,
pomam jih z jajeem, potrosi jih z drobno zrezanimi m.mdlll
in speci jih prav pocasi.

469. Cokoladni kupdéki.

Vzame se 25 dek sladkorja, 7 dek zdrobljene &o-
kolade, nekoliko vanilije in sneg 3 beljakov ter se prav
dobro premesa. Narede in spedejo se mali kupdki.

470. Huzarski krap¢ki.

Raztepi prav dobro 14 dek surovega masla z 2 ru-
menjakoma, da dobi§ re¢ prav penasto, primesaj 7 dek
vanilijinega (glej $t. 823.) ali pa ob limono odrganega
sladkorja, kakor tudi 17 dek moke. Vse skupaj prav
dobro predelaj in naredi iz festa krapceke, nekoliko bolj
kot orehove velikosti, katere poloZi na plodico. V vsak
kraptek naredi luknjo (plitvo), pomazi kraptke z jajcem
in z debelo stol¢enim sladkorjem potrosi, potrosi jih tudi
z nekoliko stol¢enimi- mandlji in speei jik v vro¢i Stedil-
nikovi cevi, dokler ne dobe lepe rumene barve. Kadar
so ze peceni, napolni luknjo s kako omako ali pa z uku-
hano ¢resnjo. Posebno k vinu se ti krapcki radi rabijo.

11*
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471. Orehove paléice.

Olusi in stoléi 14 dek orehov, prideni ravno toliko
sladkorja, surovega masla in moke in naredi iz tega in
2 rumenjakov testo. Iz tega testa razrezi orehovo velike
koSCke, zvaljaj jih v okrogle pal€ice, speci jih in pomazi
jih s toplo glazuro (glej st. 439.).

472. Lesnikove paltice.

Narede se ravno tako, kakor orehove, ako vzames
mesto orehov lesnike.

473. Kostanjeve palcice.

Velike in lepe kostanje skuhaj in skozi sito pre-
tladi in primeSaj jim z enako teZo surovega masla, slad-
korja in moke in naredi, kakor pove §t. 471.

474. (‘okoladni prepecenci.

Raztepi 3 beljake, da se spenijo, prideni 28 dek
prav drobno stol¢enega sladkorja in drobno stoltenih
mandljev in 14 dek nastrgane cokolade; potem razrezi
oblate na tri prste Siroke kose, namazi jih z navedeno
meSanico in speci jih pocasi.

475. Ursulinske prestice.

Raztepi 7 dek sladkorja v 4 zlicah vina, prideni
eno celo jajee in en rumenjak in prav dobro prezvrkljaj.
Potem razdrobi 4 deke surovega masla z 28 dekami moke,
prilij preZvrkljano in naredi testo, katero gneti eno uro in
je pusti potem nekoliko ¢asa poivati. Nato naredi prav
majhne prestice, pomazi jih z jajeem in speci.
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476. Angleske osmice.

Zrezi na deski med 28 dek moke 14 dek surovega
masla, potem prideni 6 rumenjakov, 2 zlici vina, 1 zlico
kisle smetane, soka !/, limone ter 17!/, deke sladkorja;
vse {0 z nozem dobro pregneti, naposled se nekoliko z
roko in pusti pokrito malo pocivati. Ko si je testo pocilo,
zrezi je na enakomerne koscke, razvaljaj jih z roko na
paleice svintnikove debelosti. zapogni jih na osmice (8),
daj jih na pomazano ploto (pleh), a ne pretesno skupayj,
pomazi jih z raztepenim beljakom, v katerega deni tudi
precej sladkorja in speci v ne prehudo vroci peéi. (Beljak
ne smes toliko raztepsti, da bi postal sneg.)

477. Mandljeve strucke.

Polagoma stoléi 14 dek mandljev prav fino s 14 de-
kami sladkorja, razdrobi 14 dek surovega masla s 24 de-
kami moke, prideni sok in lupinice '/, limone, naredi iz
vsega skupaj testo in razrezi je na kosce. lz teh koscev
naredi na oba kraja konicaste in na sredini za palec debele
Strucice, utisni jih z v moko omoc¢enim nozevim hrbtom
po Sirokosti, pomazi jih z jajeem in potrosi jih z debelo
stoléenim sladkorjem ter jih speei.

478. Surovomaslene prestice.

Razdrobi 21 dek moke, 14 dek surovega masla,
7 dek ob limono odrganega sladkorja, naredi iz tega in
z 2 rumenjakoma rahlo testo, izvaljaj je z roko v ravno
klobaso, razrezi na koscke orehove velikosti, razvaljaj te
v svinénikove pal¢ice in naredi prestice. Pomazi jih se
z jajcem in potrosi jih z debelo stol¢enim sladkorjem ter
Jih speci.

479. Janezeve prestice.

Zmesaj 14 dek sladkorja z 1 eélim jajecem, da bode
lepo penasto, prideni stoléenega janeza, 10 dek raztoplje-
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nega surovega masla in 17 dek moke, naredi kakor zgoraj
prestice, pomazi jih z jajcem in potrosi z janezem in slad-
korjem ter jih speci.

480. Cimetove prestice.

Naredi testo od 21 dek moke, 10 dek surovega
masla, 10 dek sladkorja. 1 zlice zdrobljenega cimeta,
2 zlic kisle smetane in 2 rumenjakov, naredi kakor pove
st. 478., pomazi prestice z jajeem in potrosi jih s slad-
korjem in cimetom ter jih speci.

481. Mandljeve prestice.

Raztepi 1 rumenjak in 14 dek surovega masla,
prideni 2 trdokuhana rumenjaka, 10 dek sladkorja, limo-
ninih lupinie, 4 deke drobno stol¢enih mandljev in 18 dek
moke; naredi male prestice (St. 478.), pomazi jih z jajcem
in potrosi jih s sladkorjem in mandlji ter jih speei.

482, Janezevi obrocki.

Naredi testo od 14 dek moke, 10 dek surovega
masla, 7 dek sladkorja, stoléenega janeza in 2 trdoku-
hanih rumenjakov; testo razvaljaj za pol prsta debelo,
vzemi dva modla razliéne velikosti in sicer enega vedjega
in enega manjSega, kakrSna rabi§ sicer za izrezavanje
krapov, izrezi najprej z vecjim in potem z manjsim obrocke,
katere pomazi z jajeem, potrosi z janezem in debelo stol-
cenim sladkorjem, polozi jih na ploco (pleh), a ne pre-
blizu skupaj in jih speci.

483. Cokoladine prestice.
Naredi testo od 18 dek moke, 10 dek surovega

masla, 9 dek ¢okolade in 3 rumenjakov; naredi prestice,
kakor pove st, 478. in jih na zmerni toploti speci.



484. Angleski piskoti.

Mesaj skozi 7/, ure 7 dek surovega masla, 10 dek
sladkorja, 3 jajca in 12 gramov soli, prideni polovico od
75 dek moke in 8 decilitrov mleka in postavi na hladen
kraj. Druzega dne daj ostalo moko na desko, meSanico na
moko in predelaj testo prav dobro; da bode mehko, tolci
wga z valjarjem. Testo izvleci potem debelo kakor za de-
bele rezance, napikaj ga prav gosto s kakim lesom in
izrezi z modlom za izrezavanje male, okrogle listice. Te
pomazi pol z vodo in pol z mlekom, poloZi jih na z moko
opraseno plo¢o in jih speci. Svitlopecene pomazi Se enkrat
in jih v cevi posusi.

485. Cokoladine plocice.

Vzemi 3 jajea; za teZo 8 jajec moke, sladkorja in
surovega masla; najprej raztepi rumenjake s sladkorjem
in surovim maslom, primeSaj sneg 3 beljakov in moke,
prideni tudi 14 dek zdrobljene Gokolade, 7 dek drobno
zrezanih arancinov, 10 dek drobnih rozin, 10 dek rozin
in 10 dek podolgasto drobno zrezanih mandljev. Testo
pomazi na plodo (pleh) za mali prst debelo, nalozi s sadjem
in ko je pol peteno, razrezi na kose in speci do kraja.

-

486. Kvarte.

Vzemi 3 jajea, za tezo 3 jajec moke, sladkorja in
surovega masla; najprej raztepi rumenjake s sladkorjem
in surovim maslom ter primesaj sneg 3 beljakov in moko.
To testo namazi na (pleh) plofo in sicer tako, da bode
za-mali prst debelo, obloZi je pa tako s sadjem, kakor
imajo kvarte znamenja. Kadar je pol peeno, razreZi
kvarte in speci do kraja,
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487. Pomerancne plo¢ice z rumon.

Razdrobi 35 dek moke z 21 dekami surovega masla
in naredi naglo iz tega in iz 14 dek sladkorja, 8 rumenjakov,
s sokom in duhom !/, pomerante (duh dobi§, ako !/, po-
merance ostrgas na sladkorju, katerega pridenes), 1 Zlice
ruma in 1 zlice smetane, testo. Testo razvaljaj, razrezi na
ploGice (Snite) in prevleci jih, kadar so pecene, s pome-
rantno glazuro (glej st. 446.).

488. Pomeranéne plocice z mandlji.

Raztepi 10 dek surovega masla, primesaj mu 10 dek
ob pomeranco odrganega sladkorja, prideni tudi nekoliko
pomeran¢nega soka, 7 dek mandljev, 1 celo jajce in 8 ru-
menjake, in ko je to dobro premesano, $e 10 dek moke;
testo pomazi na ploco (Blech), potrosi je s sladkorjem in
mandlji in speci. Kadar je pedeno, razrezi na enako ve-
like kose (plogice, Schnitten).

489. Nadevane plocice.

Raztepi 14 dek surovega masla s 8 rumenjaki, pri-
deni 10 dek ob limono odrganega sladkorja in 17 dek
moke, naredi rahlo testo, izvleci ga prav tenko in razrezi
ga na 2 enako velika lista. Enega pomaZ z mareli¢no
omako, drugi list pa deni s pomodjo valjarja prav pre-
vidno na prvega, pomazi povrsino z jajecem, potrosi jo z
debelo zdrobljenim sladkorjem in na listie narezanimi
mandlji. Od tega narezi prst dolge in palec debele plo-
¢ice in jih speeci;

{ mesto tega testa lahko vzames tudi onega, ki je
pri §t. 487 navedeno.

490. Nadevane plocice, s tokolado.

Naredi testo od 14 dek moke, 14 dek surovega
masla, 7 dek vanilijinega sladkorja (glej §t. 823.), 7 dek
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nastrgane Cokolade, 4 trdokuhanih in 2 svezih rume-
njakov in naredi nadevane plocCice ravno tako kakor
pri st. 489.

491. Piskotni zapognjenci (Bogen).

V skledi vmesaj rahlo 14 dek stol¢enega sladkorja
s 4 rumenjaki, prideni tudi limonine lupinice za duh,
potem trden sneg vseh 4 beljakov in naposled 12!/, deke
lepe moke. To razmazi pol prsta debelo na plo¢o in speci,
a ne celo; zrezi jih prej na 2 prsta Siroke in prav mali
pedenj dolge bleke in deni jih nazaj v Stedilnikovo cev,
da se do dobrega speko; potem jih posamezno ven vzemi
in Grez valjar zapogni; ohlajeni se tu strdijo in deni jih
na kroznik.

492. Janezevi zapognjenci.

Naredi testo kakor za prejSnje zapognjence, devaj ga z
zlico na pomazano plo€o v boljpodolgaste kupteke dva prsta
vsaksebi in z zlico poravnaj, da so enako debeli, potresi
jih nekoliko z odbranim lepim janezem, pa speci; petene
posamezno iz stedilnikove cevi jemlji in ¢rez valjar zapogni.

493. Macarini.

Raztepi 14 dek surovega masla, 5 rumenjakov,
21 dek sladkorja; prideni 14 dek z enim jajeem stoldenih
mandljev, 4 deke drobno zrezanega citronata, 1 deciliter
dobre smetane, 14 dek moke in sneg 5 beljakov in speci
testo v prav malih modlih.

494. Orehovi krapcki.

Vzemi 14 dek surovega masla, 14 dek moke, 14 dek
sladkorja in 14 dek orehov, prideni 2 rumenjaka, limo-
ninega soka, pomeran¢nih lupinic, cimeta in klinckov,
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naredi testo, izvleci ga za mali prst debelo, izrezi ga z
modlom za izrezavanje krapov, stisni blekce z hrbtovim
nozem podolgem in povprek (noz omoci v moko), na
male ¢veterokote, pomazi z jajcem, potrosi s sladkorjem
in cimetom in speci;

lahko pa tudi testo prav tenko izvleces in ga s po-
mocjo vedjega in manjSega modla za izrezovanje krapov
zrezeS na okrogle listice in obrocke, katere z jajcem po-
mazes in po dva in dva zrezes ter speces.

v

495. Cokoladne kocke.

Zmesaj 21 dek sladkorja, 1 jajece, 5 rumenjakov in
10 dek stoléenih mandljev, prideni sneg 6 beliakov, 7 dek
ostrgane Cokolade, 4 deke drobtin domacdega kruha in z
rumom omogenih, 3 zlice zagretega surovega masla in
4 deke moke. To testo speci v podolgastem modlu, speei
je in ko je peteno, razrezi je s prav ostrim nozem na
kocke, prevleci te z glazuro (glej st. 489. in 446.) in na-
redi z belim ledom kake okraske nanje.

496. Rumovi zapognjenci (Biogen).

Naredi sneg od 3 beljakov, primesaj 4 rumenjake,
za tri jajea tezko sladkorja, potem nekoliko ruma in za
2 jajei tezko moke; plo¢o pomazi z voskom, naredi nanjo
kupcke, potrosi jih s finim sladkorjem in podolgasto
drobno zrezanimi mandlji in jih speci. Potem vzemi
vrote drugega za drugim ven in jih ¢rez valjar stisni.

497. Kapueinski kuh.

Zmesaj 6 jajec, 14 dek sladkorja, 6 zlic drobtin,
omocenih z dobrim vinom, disave (Gewiirz), 7 dek citro-
nata, 7 dek rozin in 7 dek drobno zrezanih orehov. Pecen
kuh izvezni iz modla, potrosi ga prav gosto s sladkorjem,
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vzemi zico (drat), drzi jo na obeh straneh ovito okoli
lesa, razbeli jo na ognju in naredi z njo (zazgi Z njo) po-
dolgem in povprek ograji (Gitter) podobne Crte.

498. Cesarski kruh.

Zrezi podolgasto drobno 7 dek mandljev, primesaj
jim 1 zlico sladkorja, oprazi jih svetlorujavo, ohladi jih
in razdrobi jih narazen. Potem zmeSaj 14 dek sladkorja
s T rumenjaki, prideni trdnega snega 4 beljakov, prideni
tudi mandlje in 12 dek moke in speci v podolgastem modlu.

499. Skofovi kruh.

Mesaj eno uro 14 dek sladkorja in 8 ali 4 rume-
njake, primesaj sneg 3 beljakov, pomeranénega duha, 5 dek
celih pignolij, katere lahko tudi z olupki oprazi§ v ponvi,
potem po Sirokem na kosce zrezanih mandljev, 5 dek
rozin, 5 dek drobnih rozin ali korint in 5 dek na kocke
zrezane ¢okolade. Da se da Cokolada tako rezati, mora$
jo prej na toplem omehéati, hitro zrezati in jo pred rabo
ohladiti, da se strdi. Potem Se prideni 14 dek moke, na-
polni testo v podolgast, namazan model, peci poCasi in
ne na¢ni kruha pred tretjim dnevom.

500. Orehov kruh.

Zmesaj 3 do 4 rumenjake s 14 dekami sladkorja,
deni 14 dek drobno zrezanih orehov, sneg 3 beljakov in
31/, deke drobtin in speci to testo v podolgastem modlu;

ali pa meSaj '/, ure 8 rumenjakov in 2 beljaka s
14 dekami sladkorja in primeSaj potem 14 dek prav
drobno zrezanih orehov, limoninega 'ali vanilijinega
duha, sneg 4 beljakov in 5 dek finih belih drobtin in
speci to testo v podolgastem modlu.



501, Lesnikov kruh.

Naredi se ravno tako, kakor pove drugi nadin ore-
hovega kruha (st. 500.), ako se vzamejo mesto orehov
lesniki.

502. Piskotni zavitki.

Razmesaj 3 jajea s toliko sladkorja, kakor je teza
3 jajec, primesaj dobro za 3 jajea teze lepe moke. Potem
poloZi na plo¢o (pleh) belega papirja, na tega pa snaZznega
belega pivnega papirja, namazi na njega mesanico tenko,
in postavi v precej vroco Stedilnikovo cev (Rohr). Kakor
hitro dobi barvo, vzemi ven, obrni gornjo plat na spodaj,
da pride pivni papir navzgor, pomo¢i ga z vodo in ga
lepo odstrani. Nato namazi na testo ali mareli¢ne omake
ali pa na toplem omehcane cokolade, zavij piskot hitro
skupaj, ovij ga v papir in ga celo speci, Ohlajenega
zrezi na plocice (listice.)

503. Cokoladni zavitki,

RazmeSaj 7 dek na vrocini omehCane Cokolade s
5 rumenjaki in 10 dek sladkorja, prideni sneg 4 beljakov,
7 dek z lupino stol¢enih mandljev in 4 deke moke in
naredi zavitke.

504. Napoleonove plotice.

Raztepi 3 cela jajea, 14 dek sladkorja in 2 rume-
njaka, da postane penasto, prideni 14 dek podolgasto
drobuo zrezanih mandljev, katere moras prej nekoliko
opraziti in 5 dek moke, pomazi testo na plo¢o in ko je
pol peteno, razrezi je na ploCice, speci plocice celo in
daj potem po dve in dve skupaj, vmes pa kako omako.



505. Prstni kolacki.

Prav rahlo razmesaj 14 dek surovega in 10!/, deke
kuhanega masla, 14 dek sladkorja, 1 celo jajee in pome-
ran¢ne disave; temu primesaj 35 dek lepe bele moke in
naredi cmocke, kakor orehe debele. Vsacega povaljaj v
posladkorjenem beljaku, potem v drobno zrezanih mandljih,
devaj jih na pomazano ploc¢o, naredi vsakemu majhno luk-
njico, nadevaj je z omako in speci.

506. Mandljevi zapognjenei.

Raztepi 3 jajea s 14 dekami sladkorja, primesaj
28 dek podolgasto zrezanih mandljev; razrezi oblate na
podolgaste listice, pomazi te z meSanico, polozi jih na
ploto in ,Crez nekaj &asa speci jih tudi na zapognjeni
plo¢i do kraja.

507, Smodke.

Naredi od 14 dek sladkorja, 14 dek moke, 14 dek
piskotnih drobtin, cimeta in jajec srednje trdo testo, dobro
je pregneti in naredi smodkam podobne, prst dolge in
kakor prst debele pal€ice. Pomazi jih z jajeem, potrosi
jih s sladkorjem in cimetom ter jih speci.

508. Janezeve klobasiee.

Naredi testo od 14 dek mandljev, 14 dek sladkorja,
14 dek moke, 2 ali 3 rumenjakov in 1 Zlico janezZeve vode,
naredi potem iz tega testa klobasice, pomazi jih z jajeem,
potrosi jih s posladkorjenim janeZem in peci pocasi.

509. Sladkorne prestice z vamilijo.

Naredi testo od 14 dek moke, 14 dek melisnega
sladkorja in vanilije, 2 trdokuhanih in 2 surovih rume-



njakov, naredi male prestice, pomazi jih z jajcem, potrosi
jih z debelo stoldenim sladkorjem in speci jih na rahli
vroéini.

510. Sladkorne prestice z janezem.

. Naredi testo od 14 dek sladkorja, 7 dek drobno
zrezanih mandljev, 7 dek moke, nekoliko janeza in par
rumenjakov, naredi prestice, pomazi jih z vodo, potrosi
jih s sladkorjem in jih speci.

511. Mandljevi kifeljei.

Stolei najprej 17 dek mandljev in 17 dek sladkorja,
potem stolei zraven 2 rumenjaka, daj to na desko, pri-
deni drobnih kifeljéevih drobtin, naredi testo, iz testa ki-
feljcke in sicer tako, da jih delas na deski, potroSeni z
mandlji in debelo stol¢enim sladkorjem in peeci jih na
rahli vrocini.

512. Beli Spanski vetrei.

Naredi od 10 beljakov sneg, zmesaj vanj prav rahlo
56 dek vanilijinega in presejanega sladkorja, deni to me-
Sanico v Skarnicelj, ki naj ima spodaj za prst veliko
luknjo in pretlaci skozi njo na pomazano in z moko
opraseno plo¢o razliéne podobice, kakor n. pr. polzke,
kifeljéke, ventke, prestice; pusti jih ali tako, ali jih pa z
zelenim, rumenim ali rudec¢im sladkorjem potrosi in
okinCaj, peci jih pa moras v prav rahli peci.

513. Barvan sladkor.

Sladkor debelo stolei in presej ga skozi raznovrstno
gosta siteca, da dobis sladkorni prah in tudi ved ali manj
debelo stol¢en sladkor za potresanje. Kadar ga hoteS bar-
vati, daj ga na kroznik in pobarvaj ga z doti¢nimi barvami
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s Gopitem in ga z roko enakomerno pomesaj; stresi ga
potem na papir, da se posusi. Ako hodes veé ali manj
svetle barve, prideni dotiéni barvi ve¢ ali manj vode, ako
pa hotes, da dobi prav temno barvo, pobarvaj ga potem,
ko' se je po prvem pobarvanji posusil, Se enkrat.

Za barve jemlji: rumeno barvo da zafran, rujavo
dobra ¢rna kava ali njen odcedek (Abguss), rudeco ko-
Senilja in zeleno Spinadin sir.

Barve same se pripravljajo na ta nacin:

514. Barve za pobarvanje.

Rudeco od koSenilje: vzemi 14 dek koSenilje, 15 gra-
mov zganega galuna in 30 gramov vinskega kamna (W ein-
stein). Vsak izmed teh delov mora biti fino stoléen, drug
z drugim dobro pomeSan in na !/, litra vode skuhan. Ker
rado prevreje, vzemi vecji lonec, daj mesanico v !/, litra
kropa in ko zavre, prelij brz skozi snazen prt na 20 dek
stoléenega sladkorja; kadar se je sladkor raztopil, pokuhaj
Se enkrat in hrani to teko¢ino v dobro zataknjeni ste-
kleniei.

Zelena od Spinacinega sira: stoldi skledo spomladne
§pinade, stisni sok skozi snazen prt, daj ga v kaserolo. in
na ogenj in mesaj ga, dokler se ne sesede. Deni sir na
sito, da se voda odtece, gostljato pa hrani v steklenki.
Kadar rabig sir, deni ga med sladkor in pomesaj.

515. Sladkorni celtlji.

Naredi od 1 beljaka trden sneg, prideni 21 dek
stoléenega finega sladkorja z mnogo limoninim, ali pome-
ranénim ali pa vanilijinim duhom (ako ga prej, predno
ga stoltes, dobro odrgnes ob limono alispomeranco, ali
pa vzames zraven vanilijinega sladkorja, glej st. 328.) in
prideni, ¢e je treba, Se ve¢ sladkorja, dokler se testo ne
da izvledi. Iz tega testa izrezi raznovrstne podobice, po-
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lozi jih na z voskom pomazano ploto, speci jih v prav
hladni peéi in okrasi jih z rudedim sladkorjem (glej §t. 512.)
ali pa z ukuhanim sadjem.

516. Mandoleti.

Naredi od 2 beljakov trden sneg, primesaj 28 dek
sladkorja, 7 dek mandljev, 10 dek leSnikov, oboje podol-
gasto drobno zrezano in lupinice 1 limone; potem zrezi
oblatne listi¢e (podolgaste), pomazi na nje mesanico, pokrij
Jjo zopet z oblatom in peci mandolete prav kratko, ker mo-
rajo mehki ostati.

517. Anglezi.

V' kotlicek daj 28 dek sladkorja, 21 dek stoltenih
mandljev in priblizno 3 beljake, mesaj nad Zrjavico, dokler
ne postane vroce, a posuSiti se ne sme. MeSanico pomaZi
potem za mali prst debelo na oblate, potrosi jo s 7 dek
drobno zrezanih mandljev in pritisni te nekoliko z roko.
Kadar se je ohladilo, zreZi palCice, poloZi jih na nama-
zano plo¢o in speci jih pri zmerni vrodini.

518. Ponarejene salame.

Postavi nekaj ¢asa ua ogenj, dokler ne postane
suho: 15 dek drobmo stoléenih mandljev, 21 dek slad-
korja in 1 Zlico moke; pozneje se primesa sneg 1 beljaka,
cimeta, klintkov, limoninega soka, 15 dek drobno zreza-
nega citronata in 7 dek podolgasto debelo zrezanih
mandljev. To meSanico zvaljaj na deski, katero moras
dobro potrositi s stoléenim sladkorjem, naredi klobaso,
pomazi jo s tokolado, katero se mora prej nad Zrjavico
z nekoliko vode omehéati, ovij klobaso v drobno stolten
sladkor in daj jo na topel kraj, da se su$i kake 8 dni;
kadar jo vzames za rabo, razrezi jo na drobne listide.

. b —
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519. Pomeranéni celtlji.

Odrgni 14 dek sladkorja ob pomerando, posusi ga,
stolei ga prav drobno, prideni mu sneg 1 beljaka in ne-
koliko pomeranénega soka, da postane ledu podobno in
prav gostljato, naredi male kupéke na oblate in posusi
jih v prav ohlajeni peéi.

520. Sladkorni celtlji.

Glej &. 515.

521. Limonini celtlji.

Narede se ravno_tako, kakor pomeranéni, samo
sladkor se mora odrgati 9b limono in mesto pomerané-
nega soka se vzame limonin sok.

522. PosladKkorjeni mandlji.
Izberi samo lepe in cele mandlje, obrigi jih in
odtehtaj za ravno isto tezo slaﬂkoma. 'l;ega pomoci v vodo,
daj ga v kotlidek in na ogenj in kuhaj ga, dokler ne dela

12
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ni, ako pomoéis van] kuhljico. Med tem tudi mandlje
zagrej, da postanejo vroc¢i, daj jih na sladkor, primesaj in
pretresi jih, dokler se jih sladkor ne oprime. Kadar se je
bila Ze vsa tekoCina izsuSila, drzi kotliCek poSevno &rez
Zrjavico in pretresaj mandlje, da se sladkor jame topiti.
Kadar so na ta na¢in postali rujavi, deni jih na desko, v
kotlicek pa nekoliko tople vode. Kar je sladkorja na
mandljih, ki je drobtinast in se da odlusiti, deni v vodo
in ga kuhaj; potem daj mandlje zopet v kotlicek in kuhaj
jih, dokler niso vsi glazirani (prevleceni). Med kuhanjem
mora$ jih pridno mesati; kadar so gotovi, vsiplji jih na
sito in pokrij jih s prtom, da se ohlade.

423. Posladkorjeno sadje.

Kuhaj sladkor, katerega omoci§ z vodo, tako dolgo,
dokler se, ¢e serecelj kuhavnice najprej v mrzlo vodo, potem
v sladkor in na to zopet v mrzlo vodo pomodéi, med prsti ne
zdrobi. V tak sladkor omakaj sadje in sicer je posebno
pripravno drobno sadje. Da se to lahko zgodi, vzemi v
vsako roko ped dolge in konidaste les¢eke (Sibice), na-
takni nanje doti¢ni sad, omo¢i ga v sladkor in ga takoj
ven vzemi ter susi, a med tem omodi ze druzega. Pomagati
ti mora Se druga oseba, katera mora sad tako dolgo obra-
cati, da se sladkor povsod enakomerno ovije in se celd
strdi. Potem se polozi ali Se bolje refeno natakne po-
sladkorjeno sadje s palCico vred nekam tako, da se ob
ni¢esar ne dotika. Pri omakanju v sladkor je treba paziti,
da se tres¢ice ne omocijo vanj, kajti potem sladkor rad na
sadju razpoka, kadar se trescice odstranijo.

Na tak nacin se navadno posladkorijo debeli lagki
kostanji (maroni), kateri pa se morajo prej spe¢i ali pa,
kar je Se bolje, v vodi s sladkorjem in vanilijo ali pa s
sladkorjem in janezem skuhati. Kakor hitro so kuhani,
mora se jim najprej rujava tenka notranja koZica od-
straniti.
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Nadalje se posladkorijo Se datlji, nesplje, pomeranéni
krhlji (rezlji), orehi, hruskice, grozdne jagode, kakor tudi
raznovrstno sadje, katero se pa mora Se prej v poslad-
korjeni vodi kuhati.

524. Sladkorne plotice.

Kuhaj '/, kile sladkorja, kakor pove §t. 528., da se
namreé¢ drobi med prsti, vzemi lepo kamnito ploco, ka-
tera mora proti eni strani nekoliko viseti, in jo namazi
s finim oljem. Sladkor vlij zdaj od zgornje strani na kamen,
da se lepo ¢Crezenj razSiri, vzemi noz in razrezi sladkor,
dokler je Se mehek, na Stirioglate plodice (ako rezes po-
dolgem in povprek ¢rez celo ploco), toda ne smes ga
celo do kamna prerezati. Potem vtakni noz pod sladkor
(med kamen in sladkor) ter dvigni vsega na mrzlo plodo
(pleh); ko se je celo shladil, zdrobi ga po zarezah na
plodice; ako ti je 5¢ kaj kuhanega sladkorja ostalo, moras
ga pred navedenim zopetnim ravnanjem zopet zagreti.

525. Sladkorne plotice z okusom.

Narede se ravno tako, kakor prejénje, samo pridene
se nekoliko z vodo pomeSanega vanilijinega, ali pa ob
limono ali pomeranco odrganega sladkorja onemu, ki
se kuha.

526. Nadevane sladkorne plodice.

Kuhan sladkor se mora bolj tenko ¢rez ploco razliti,
kar se zgodi, ako se ploca visje podlozi, da bolje visi;
ta sladkor pomazi, dokler je Se topel, s kako prav gosto
in vlazno kuhano omako, a ¢rez to vlij zopet sladkorja
in naredi male ploCice na prej naveden nadin.

12*
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527. Kostanjeve krogljice.

Skuhaj '/, kile laskih kostanjev, olupi jih in pretlaci,
a med tem skuhaj !/, kile sladkorja, v vodo omocenega,
da dela niti, ako omotCis vanj kuhlji¢in recelj. Kostanje
primesaj sladkorju, kakor tudi Se prideni priblizno 2 de-
cilitra mleka, v katerem se je raztopilo nekoliko vanilije
in daj, da se vse prekuha; kadar je Ze precej gosto,
odstavi od ognja in pnsti hladiti. Ohlajeno razdelaj na
male krogljice orehove velikosti, ovij jih dobro v vanilijin
sladkor (glej §t. 823.) in daj jih na papir in s tem na
plo¢o in pusti, da se na zraku posuSe.

Mesto krogljic naredis tudi lahko male klobasice
ali palcice.
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Pene (Schiume).

528. Jagodne pene.

Pretlaci skozi sito 56 dek jagod in jih pobarvaj s
koseniljo (glej 8t. 513.) rudede. Zdaj razzvrkljaj 7 deci-
litrov sladke smetane z osmimi rumenjaki, prideni 3 deke
vizjega mehurja (Hausenblase), dobro osladi in me3aj
nad zrjavico, dokler se ne zgosti; potem odstavi od ognja,
do dobrega ohladi, zmeSaj z jagodami, deni v model in
postavi na led. Vizji mehur moras prej v vodi razpustiti;
ta se namaka fako-le: v razmerji 9 gramov in poldrugo
gestnajstinko vode; mehur se mora drobno zrezati in v
vodo namoditi; vse skupaj postavi na gorko za toliko
tasa, da se naredi kakor prah po vrhu in se dobro se-
greje, a zavreti ne sme. Potem ga skozi snazno ruto
prezmi, ruto Se v skledici z gorko vodo omakaj in oZemaj,
dokler se ves mehur ne izrabi. ‘

529. Malinine pene.

Vzemi 4 decilitre malin, pretlaéi jih skozi platno,
orudeti jih, soku primesaj 15 dek sladkorja, raztepi 4 do
5 decilitrov sladke smetane v pene, prideni jih soku in
postavi vse skupaj na led.



182

530. Spenjena smetana z vanilijo.

Da se smetana sploh speni, mora biti sladka in
gosta, mora se torej celo brez mleka posneti. Predno jo
vzames za rabo, moras njo in tudi kotlicek ali pa porce-
lanasto skledo postaviti na led — Ce nima$ tega, velja
tudi mrzla voda —, a v vodi mora stati dalje, t. j. nekaj
ur; predno deneS smetano v posodo, moras jo dobro iz-
brisati. Smetano pretepaj s pretepalnico (¢e nimas te, velja
tudi metlica od svezih in snaznih ter olupljenih brezovih
vej) tako dolgo, dokler ne postanejo pene trdne. K 3/, do 4
decilitrom smetanovih pen prideni in primesaj 10 do 15 dek
drobno stoléenega sladkorja in naposled Se le drobno stol-
cene in s sladkorjem pomesSane vanilije.

531. Pene s cokolado.

Skuhaj na vodi in sicer na !/, kavine SaSe 7 dek
fine vanilijine ¢okolade (kot tako dobis Ze v prodajalnici)
in jo mesaj, dokler se ne ohladi; potem polagoma pri-
mesaj pene kakega 3'/, decilitra smetane (glej st. 530.) in
10 dek sladkorja.

532. Pomeranéne pene.

K penam od 5 decilitrov sladke smetane primesaj
15 dek ob pomeranto odrganega, drobno stoldenega slad-
korja; lahko pridenes tudi 2 veGji zlici ruma.

533. Kavine pene.

Skuhaj od 5 dek moéne, ¢rne kave, primeSaj ji
na ledu (mrzli vodi) 14 dek drobno stoldenega sladkorja,
dokler ne postane ta vlaZen in primesaj smetanovih pen
od 4 decilitrov smetane.
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534. Mandljeve pene.

Zrezi z olupki prav drobno mandljev in primesaj
jih k penam sladke smetane in postavi na led.

585. Orehove pene.

Narede se ravno tako, kakor mandljeve, samo mesto
mandljev vzemi drobno zrezane orehe.

586. Lesnikove pene.

Mesto mandljev ali orehov vzemi drobno zrezane
lesnike.

537. Mareli¢ne pene.

Postavi skledo na led (ali v prav mrzlo vodo) in
daj vanjo T dek mareliéne omake, meSaj jo tako dolgo,
dokler ne postane bela; naposled ji polagoma primesaj
pene sladke smetane, katere morajo seveda biti poslad-
korjene.

538. Kostanjeve pene.

Skuhaj, olupi, stoléi in pretlac¢i 80 dek velikih laskih
kostanjev, primesaj nekoliko likerja, primesaj tudi pene
od 8 ali 4 decilitrov sladke smetane in sladkorja po okusu;

¢e hoces narediti rudede kostanjeve pene, prideni
vanilije in sladkorne rudece barve (glej §t. 512.) in na-
posled pene.

539. Pene v kozareih.

Cokoladine pene: skuhaj 14 dek  zdrobljene toko-
lade in 14 dek sladkorja na 3 decilitrih vode, dokler ne
postane gostljata, postavi jo potem v mrzlo vodo in mesaj
jo, dokler se ne ohladi in primesaj ji pocasi 4 rumenjake
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med hlajenjem ter po hlajenju 2 decilitra spenjene sladke
smetane. Te pene napolni v ¢aSe ali kozarce in postavi
jih med led; potem naredi zopet pene od 2 decilitrov sme-
tane in napolni ¢ase do vrha. Kot priloga velja drobna
pekarija.

540. Spenjena smetana s kremom.

Vzemi krem ali Sato (glej S5t. 853.), katerega le
hoces, postavi ga med ohlajenjem v mrzlo vodo, raztepaj
ga Se vedno, primesaj mu posladkorjeno spenjeno sme-
tano kacih 3 decilitrov, nakupici pene v skledi in okincaj
jih s Spanskimi vetrei (glej $t. 511.).

541. Mareli¢ne pene s kremom.

Naredi mareli¢ne pene (glej $t. 537.), in primesSaj jih
k mrzlemu kremu od 3 decilitrov smetane, 6 rumenjakov
in 10 dek sladkorja.

542, Pene z malininim sokom.

Naredi krem (glej st. 354.) od 2 decilitrov sladke
smetane, 6 rumenjakov in 7 dek sladkorja, postavi ga v
mrzlo vodo in ko je ohlajen, primesaj mu malininega soka
(ako skozi prt pretlac¢is maline), potem spenjene smetane
od 2 decilitrov in sladkorja po okusu ter postavi na led.

543. Spenjena smetana s Satojem.

Naredi Sato (glej st. 854.) od 2 decilitrov prav do-
brega vina, 5 rumenjakov in sladkorja po okusu, ohladi
ga, primesaj mu 3 decilitre sladke smetane, sladkorja in
ga daj v votlo peceno piskotno testo.
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544. Surovomaslen krem.

Raztepi 14 dek dobrega, svezega in sladkega suro-
vega masla, da bode prav penasto, prideni 7 dek vani-
lijinega sladkorja, kakor tudi ohlajenega krema (glej st. 323.
in 853.) od 6 rumenjakov polagoma in po zlicah, napolni
v z oljem (mandljevim) namazan model in postavi na led
(ali pa delj ¢asa v mrzlo vodo). To maslo se potem vZiva,
ako se namaze na plocice od krhke pekarije, k ¢aju ali
pa kavi.



VAVAVAVEVRVEVAVLY

T Z.olice.

545. Smetanova zolica z vanilijo.

Ce narejas smetanovo Zolico, moras v ozir jemati,
ali se bode naredila v skledi in nesla v tej na mizo, ali
pa se bode naredila v modlu in se potem izveznila. Zo-
lica v skledi potrebuje manj Zzelatine in je lazje nare-
diti, kakor je tudi okusnejSa od izveznjene. Po zimi za-
dostuje za Zolico v skledi 1 deka Zelatine za 1 liter Zolice,
a ¢e hofes narediti Zolico za izveznenje, mora$ vzeti na
1 liter 3 deke zelatine. Po leti brez leda mora se v obeh
sluéajih vzeti nekoliko ve¢. Pene se po malem primesajo
k mlaéni Zelatini, ker se potem bolj enakomerno zmesajo;
kadar se Zelatina kuha, mora se paziti, da ne zavre, ker
"dobi potem nek poseben priokus; najprej jo razrezi s
skarjami, oplakni jo z mrzlo vodo in daj jo za Zolico s
smetano na malo vrofega mleka (za vsak gram zZelatine
I zlico mleka), za Sato in Zolice od sadja pa na vrode
vino. Ce hotes ¢Ciste Zolice, mora$ jo s snegom od be-
ljaka in limoninim sokom G&istiti; kadar jo hodes distiti,
moras jo vedno ve¢ vzeti;

za '/, litra smetane, katero mora§ raztepsti v trdne
pene, vzame se 14 dek vanilijinega sladkorja in 6 gramov
zelatine, ako hoce§ Zolico v skledi ali pa 16 gramov, ako
hoGe§ Zolico izvezniti;

mesto Zelatine vzame se tudi vizji mehur (Hau-
senblase), kateri je boljsi sosebno za &iste Zolice; mechur
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se mora stolci, oprati, na male kosce raztrgati in v mla¢ni
vodi (2 deki mehurja na '/, litru) z nekoliko limoninim
sokom ¢rez no¢ na toplem kraju omakati; potem se skuha,
ako so posoda postavi v krop, pocasi v 3 ali 4 urah, a se mora
vedkrat premesSati in pene odstraniti, naposled pa prece-
diti k vrotemu kuhanemu sladkorju, s katerim se mora
zopet nekoliko €asa kuhati, predno se zopet precedi in se
ji ostale snovi primesajo.

546. Smetanova Zolica s Cokolado.

Omehéaj na toploti 10 dek dobre Eokolade, primesaj
kuhanega gostega sladkorja (ki dela niti, ako se vanj
omot¢i kuhli¢in recelj) in sicer 14 dek na pol litra spe-
njene sladke smetane in sicer polagoma. Skledo postavi
v mrzlo vodo in pusti jo delj Casa stati. Zolica se okinca
z belo ali rude¢o peno od smetane.

547. Zolica s kavo.

Skuhaj 7 dek sveZe Zgane kave in sicer mocne ter
jo odcedi; vrotemu odcedku primesaj 7 ali 17 gramov
(olej &t. 545.) raztopljene in precejene Zelatine, in kadar
je ze mlagen, trdne in oslajene pene od pol litra sladke
smetane, napolni v model in pusti stati.

548. Mandljeva zolica.

Stoleéi 28 dek mandljev, med tol¢enjem jih omakaj
s sladko smetano tako dolgo, da si pridejala 8 decilitre sme-
tane in jih potem iztisni; k tej teko€ini primesaj 1 deko
(e hodGes izvezniti, 2 deki) v mleku raztopljene zelatine,
potem 15 dek sladkorja in pol litra spenjene smetane.

549. Mareli¢na Zzolica.

Pretla¢i skozi sito 10 lepih, zrelih marelic in pre-
megaj jih s 14 dekami stoléenega sladkorja, primesaj
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4 decilitre dobrega mandljevega mleka in 2 deki zela-
tine, potem Se 2 decilitra spenjene smetane in napolni
v model ter daj na led stati.

550. Malinina zZolica.

Pretlaci maline skozi sito, prideni nekoliko soku
toliko sladkorja, da bode dovolj sladka zolica, deni ta del
soka v meden (rumen) kotli¢ in daj kuhati, dokler tezko
ne kane. Na 7 decilitrov soka razpusti 4 deke vizjega
mehurja na vodi_.in deni ga, kakor tudi ostali sok, v
kotlicek, da malo povre; zdaj ga precedi skozi prti¢, ki
je na stiri noge preobrnjenega stola privezan, tolikrat, da
bode ¢ist, nadevaj ga v model ali stekleno skledo in po-
stavi na led.

551. Vinska zolica.

Odrgni na 2 limonah in 1 pomeranci kostke slad-
korja, ozmi potem limono in pomeranc¢o v snazen lonec,
prideni odrgnjen sladkor, poldrugo litrovo Cetrtino belega
vina in malo manj kot poldrugo litrovo ¢etrtino nezavre-
tega posnetega mleka; vse to pokrij s papirjem in po-
krivalko, postavi ¢rez no¢ na gorko, da se segreje, a za-
vreti ne sme; privezi nato snazno ruto na narobe obrnjen
stol in sicer vsak vogel na eno nogo, spodaj podstavi
skledo in vlij meSanico na ruto in stori to dva ali tri-
krat, dokler ne bode ¢isto. Ze en dan prej pa namoti
31/, deke vizjega mehurja (Hausenblase) v poldrugo 'li-
trovo cetrtino vode; ko je Ze precejen, mora se sam
dobro strditi. Deni ga v meden (Messing) kotlicek, nanj
28 dek sladkorja, vzvrkljaj med poldrugo litrovo osmino
vode malo beljaka in vlij na sladkor ter kuhaj tako, da
se vse pene, in kar je grdega v sladkorju, skupaj prime,
to doli poberi, sladkor se potegne, potem deni notri vizji
mehur in poldrugo litrovo 6smino belega vina. Ko zavre,
vlij v litersko ali ve¢jo s ¢isto ruto pregrnjeno skledo, primi
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vogle in vzdigni, da se otete; zdaj prilij Se zaetkoma
imenovano ot¢is¢eno tekoCino, a kolikor Se manjka do
enega litra, prilij belega mrzlega vina. — Lepo zdolben
model postavi na led, nekoliko Zolice pa deni v drugo
skledo in jo pobarvaj s koSeniljo. Potem deni v eno
luknjico navadno narejene, v drugo pa pobarvane Zolice
in tako dalje, dokler ima8 kaj luknjic; zdaj pusti, da zle-
deni, na v modlu strjeno vlij pocasi one ohlajene iz sklede,
pa ne vse na enkrat; ko se zopet strdi, vlij vso, kar jo
imas. Ko je strjena, pomo¢i v krop ruto in jo ovij pri
kraju ob vrhu okrog modla; ko se za¢ne solziti, pomodci
model v yro¢ krop, urno ga vzemi ven, vrh povezni,
skledo pa obrni, model vzemi pro¢ in daj na mizo.

552. Kremova zolica.

Naredi krem (glej §t. 854.) kakrinega okusa hotes
od pol litra sladke smefane, 14 dek sladkorja in 8 ru-
menjakov, mesaj ga med tem, dokler ga hladis v mrzli
vodi, prideni 15 gramov raztopljene Zelatine in napolni,
kakor hitro se za¢ne strjevati, v lep iztisnjen model, ka-
teri je #e na ledu ali pa v prav mrzli vodi.

553. Sviecarsko mleko.

Raztopi v 4 decilitrih vode 17 dek sladkorja in ga
kuhaj, dokler ne postane ¢Cist, potem ga ohladi. Vanj
vzvrkljaj kakor pri Satoju 10 rumenjakov, prideni 10 gra-
mov zelatine, postavi med hlajenjem v vodo in vedno
megaj; potem ko je ze cqlo ohlajeno, prideni %e nekoliko
ruma ali likerja, sladkorja in 4 decilitre spenjene sladke
smetane.

554, Angleska zolica..

Raztepaj na ognju 21 dek sladkorja, odrganega ob
pol limone in pol pomerance, sok 2 pomerané in 1 limone,
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2 decilitra dobrega vina in 6 rumenjakov, dokler ne po-
stane gosto, prideni nato 2 deki Zelatine, postavi na led,
mesaj, dokler se ne ohladi, primesaj zdaj sneg 6 beljakov
in 1 deciliter ruma in napolni v model, da postane Zolica.

555. Jagodova Zolica.

Skuhaj 28 dek sladkorja na 7 decilitrih vode, dokler
ne zatne tezko kapljati od Zzlice; polovico polij na pol-
drugi liter snaznih jagod in pusti ¢rez no¢ stati. Drugo
polovico sladkorja kuhaj z 2 dekami vizjega mehurja, ka-
terega mora$ seveda prej raztopiti in s sokom ene limone
in ga vrofega precedi skozi snaZen prt v skledo in prilij
jagodov sok, kateri je bil stal érez noé, ter precedi celo
re¢ Se enkrat skozi razpet prt, katerega lahko, kakor je
navada, privezeS za 4 noge obrnjenega stola. Precejeno
napolni v model.

556. Malinina Zolica.

Naredi se ravno tako, kakor jagodova, samo pri-
dejati se mora sok 2 limon ali pa sok belih ribizljev.

557. Ribizljeva Zolica.

Ofrgaj jagode in odstrani peclje, jagode zmedkaj in
pretisni skozi snazen prt. Sok pusti nekaj ur stati in
potem, kar je Cistega, odcedi. Na 1/, litra soka daj po
30 dek sladkorja, katerega mora$ prej v vodo omoditi in
toliko pokuhati, da je €ist, prideni 17 gramov vizjega me-
hurja, seveda raztopljenega, precedi vse tolikokrat, da je
¢isto in postavi na led, da se strdi.

558. Visnjeva Zolica.

Na 4 decilitre visnjevega, skozi prt stisnjenega soka
se da 20 dek kphanega sladkorja in 2 deki raztopljenega
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vizjega mehurja; vse se mora pokuhati, precediti in po-
gtaviti na led.

559. Breskvina zolica.

Pokuhaj toliko, da bo ¢ist, 28 dek sladkorja, poku-
haj v njem 6 velikih, olupljenih in na polovice razklanih
breskev, kakor tudi izluSene kos¢ice, dokler niso breskve
mehke; postavi potem na stran, da se ohladi. Sok nato
precedi in primesaj mu 2!/, deke na dobrem vinu raz-
topljenega vizjega mehurja, nalozi v model kuhane bre-
skvine krhlje, precedi sok, vlij ga v model in postavi ga
na led, da se strdi.

560. Jaboltna zolica.

Razrezi 12 moSanckarjev (ali borsdorferjev) na krhlje,
skuhaj jih na 17/, litru vode, dokler niso mehki, sok pre-
cedi skozi prt in kuhaj ga z 21 dekami sladkorja, dokler
ne nareja na zlici tezkih kapelj. Nato prideni 1 deko raz-
topljenega vizjega mehurja (Hausenblase), precedi zopet,
nalozi v model kuhanega sadja, nalij sok in pusti, da po-
stane Zolica. Pri jabolCni Zolici se vzame manj vizjega
mehurja, ker se jaboléni sok Ze sam na sebi rad strdi.
Ce ga narejas v malih modlih, ga lahko izveznes, ée ga
pa v kozarcih ali ¢aSah, nesi ga koj s temi na mizo.

561. Grozdna Zolieca.

Otrgaj od prav dobrih grozdov jagode, odstrani
peclje, in pretisni sok skozi snazen prt. Sok pusti nekaj
casa stati, precedi ga, daj na pol litra 14 dek kuhanega
in tistega sladkorja, nekoliko limoninega soka in 17 dek
raztopljenega vizjega mehurja. Celo re¢ Se enkrat precedi
in postavi na led, da postane Zolica.
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562, Pomeranéna zolica.

Na fino odrezljane olupke 2 pomerané in pol li-
mone se vlije 2 decilitra vrele vode in se &rez pol ure
precedi skozi prt na 2 deki v pol litru vode raztopljenega
vizjega mehurja ali zelatine in na 20 dekah kuhanega in
Cistega sladkorja. Vse skupaj postavi na zmerno toploto.
Med tem iztisni prav rahlo sok Sestih pomeran¢ in ene
limone, pusti ga stali, precedi ga skozi napet prt in daj
ga k prejsnjemu, katero se mora vseh pen odcistiti. Pusti
celo re¢ Se nekaj minut na toploti stati, odstrani zopet
pene, precedi skozi prt in prideni 1 Zlico ruma. V model
nalozi pomeran¢énih krhljev, katere mora$ pa dobro oéi-
stiti bele kozice in Se prej nekoliko na gostljato ukuhanem
sladkorju pokuhati ter jih ohladiti, daj tekodino nanje in
pusti na ledu stati, da postane Zolica.

563. Limonina zolica.

Odrgni limono ob sladkor, vlij na tega precejen in
rahlo iztisnjen sok 3 limon, prideni 2 deki prav CdCiste
zelatine, 2 decilitra belega vina in pusti na zmerni toploti
stati, dokler ne skuhas 28 dek v vodo pomocenega slad-
korja, katerega prideni prejSnjemu in precedi skozi prt.
Ce Se morebiti ni Cisto, prideni rahel sneg 1 beljaka, po-
kuhaj celo malo in brez meSanja na zmerni vro¢ini, ohladi
in precedi.

564. Yodna zolica.

Skuhaj 28 dek sladkorja na 7 decilitrih vode, da
postane ¢ist, prideni sok 2 limon, nekoliko fino odrezljane
limonine lupinice in 17 gramov raztopljenega vizjega me-
hurja. To pusti nekoliko ¢asa mirno stati, a mora biti
dobro pokrito, potem precedi skozi razpet prt, katerega
najbolje z vsemi Stirimi vogli privezeS za Stiri noge obr-
njenega stola. To ¢Cisto Zolico lahko rabis, ako hoces kak
model obliti, ali ¢e jo hoces kje na povr§je politi, ali pa
jo tudi lahko rabis pri ukuhanem sadju.

e wee—
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Sladoled (Gefrorenes).

565. Sladoled od ukuhanega soka.

Daj na 4 decilitre s sladkorjem ukuhanega sadnega
soka 14 dek sladkorja, katerega moras na 4 decilitrih vode
do Cistega skuhati, prideni sok 1 ali 2 limon in ko se je
celo ohladilo, daj je v puSico za sladoled (Gefrierbiichse).
Kadar dela$ sladoled, mora§ to na hladnem kraju v osoljen
led zakopati. Na 1 Skaf ledu da se 1 ali 2 kili soli; sol
se mora debelo stoléi in na led okoli puSice nasipati, pu-
Sica pa se mora Se prazna prej na ledu posuditi, potem
snazno obrisati, ‘celo do roba v led zakopati, led se mora
okoli nje stisniti, puSica se mora samo do pol napolniti
in potem zapreti. Ce je pri jedi kaka alkoholova tekodina,
traja zmrznenje dalje, kakor pa pri smetani; ko je nekaj
tasa mirno stalo, obrisi pokrivalko, odvzemi jo in odlugi
v posodi od puSice, kar se je bilo okoli nje od sladoleda
prijelo in zmeSaj z drugim. Tako meSaj tako dolgo, dokler
ne postane gosto, nato pa prideni 1 Zlico fino zdrobljenega
sladkorja in ga enakomerno razmesaj. Potem pritisni lo-
patico ali kar ima§ za meSanje ob pusi¢no steno in sukaj
na ta natin puSico ter poleg tudi mesajs Sukati moras
naglo, kajti od naglega sukanja in meSanja je odvisno,
bode 1i sladoled ve¢ ali manj fin; naposled mora biti
kakor surovo maslo. Kadar je sladoled gotov, izvzame ali

13
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izvezne se na kroznik, ako se pusSica pomoc¢i v prestano
vodo. Voda, ki se med ledenjem nabira, mora se pri
luknjici na dnu Skafa veckrat odstraniti; ako hotes slado-
led naglo dovrsiti, daj k ledu poleg soli tudi salpetra
in salmijaka in sicer vsacega 7 dek. Na ta nacin dobis
sladoled v 10 minutah in radi tega se imenuje tak slado-
led tudi ,minutni sladoled.“ Kadar takega delas, ne smes
soka ali smetane skuhati in tudi sladkor, kolikor ga rabis,
mora se samo raztopiti. Taki sladoled naredi§ pa tudi
lahko koj v kotlicku, katerega lahko s prstom v rocu
suctes, toda zaCetkoma sme§ vzeti samo malo tekocine,
katera se potem polagoma prideva.

Pri sadnem soku, kateri se je brez sladkorja kuhal,
mora se melisni. sladkor z vodo pokuhati, dokler ne po-
stane Cist, precediti se mora skozi prt, primeSati ga znas
soku po okusu in pridjati moras tudi nekoliko limoninega
soka. Od zadnjega ne vzemi preve¢, da se kiselina preved
ne okusi in ker potem tudi rad povzrota kré. Ako pri-
dene§ preve¢ sladkorja, sladoled tezko zmrzne, ¢e ga pa
je premalo, tedaj je zmrzlina prehuda in zato lahko med
mesanjem pomaga s sladkornim prahom.

566. Sladoled od svezih jagod.

Vzemi 4 decilitre jagod, katere si prej pretladila
skozi sito, prideni 20 dek na 4 de