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KUHARSKE BUKYE

NAUK
najboljsa in najimenitnisa jedila brez
posebnih strogkov pripravljati.

#o
Z 200 jedilnimi listki.

Peti natis.

B —— g e T

V LJUBLJANIL

Natisnili in zaloZili- J. Blasnik-ovi nasledniki. i
1896.






Predgovor
k prvemu in drugemu natisu.

Dandanes se vse giblje. vse spreminja. Tudi
~kuharice vedno nova jedila pripravljajo, in
se veselé, ¢e se jim ne skazé, Se hbolj pa,
¢e se pohvali njih okus pri mizi. Gotovo bi
tudi Ve rade nova jedila pripravljale. Pa
razun bukvie, ki jih je bil Vodnik spisal, Se
ni dozdaj nobenih druzih v slovenskem jeziku
pisanih kuharskih bukev na svitlem. Prejmite
toraj blagovoljno nove kuharske bukve,
ktere Vas bodo poducevale v vsem, cesar
koli Vam je treba vedeti, kako se znana in
nezhana, neimenitna in imenitna jedila tako
dobro pripravljalo, da so vsem prijetna in
tena. Spisale so se po dozdaj najbolj znanih
in slovedh dunajskih kuharskih bukvah, ktere
so se ze osemkrat natisnile, v distem umljivem
jeziku. Nadjati se je toraj, da bodo vsaki
zeni in vsakemu dekletu, e le kolikaj kuhati
znd, prav dobro dosle. Priakovati se tudi
sme, da Vam bo posebno vse¢ dodani nauk,



sadje ukuhovati, kisati in mnogotere polivke
in prikuhe pripravljati. S posebnim veseljem
boste pa jedilnik sprejele, kteri 200 jedilnih
listkov obsega: za spomlad. za poletje, za
navadno kosilo in za imenitno obedovanje.
Le pridno jih prebirajte; kar Vam bo vseé,
obderzite; kar Vam pa ne ugaja, pa po svojem
prenaredite, ali kako red dodajte ali pa
opustite ali jo pa z drugo redo zamenite,
da bodo jedila tistim okusna in tedna, za
ktere jih pripravljate. Bog daj sreco bukvam,
da bi se kmalo poprodale, pa tudi Vam, da
bi se srecno po njih ravnale!

V Paprecah 1849.
A Z



Predgovor k frefjemu nafisu.

«Kuharske bukve* so slovenskim kuha-
ricam, gospodinjam, gospém, gospicam in
dekletam tako dobro dosle, da so se vsi
prejsnji natisi razprodali. Pa vkljub temu je
poprasevanje po njih e vedno tako veliko,
da se je zaloznistvu potrebno zdelo, izdati
jih v tretjem natisu.

Ta tretji natis je bivstveno nespremenjen,
razlo¢uje se od prejsnjih dveh le v tem, da
se je stari vagi pridala tudi nova, s
cemur bo gotovo vsaki kuharici vstrezeno.

Naj toraj tudi te , Kuharske bukve* naj-
dejo pot med nase kuharice tako, kakor
prejsnje  — v prid l[judém, ki imajo radi
dobra, okusna i zelodeu tecéna ter zdravje
pospesevajoca jedila, v prid pa tudi zaloz-
nistvu, ki zeli, da bi se ta natis Se hitreje
poprodal, kakor prva dva.

Zelodec zdrav — telo zdravo — duh
zdray!

Zaloznistvo.



Predgovor k Cetrfemu natisu.

Dobra in zdrava jed je v resnici pol
zZivljenja, zalibog, da jo je tako redko najti.
Mnogo potratiti in navadno 3e tisto skaziti,
da postenemu ¢loveku ne disi in ne tekne,
no to ni nobena umetnost. Skuha se ze, da
ima clovek le ogenj in kaj v pisker djati,
ali kaké, to je drugo vprasanje. 7 malimi
reémi kaj dobrega, kaj okusnega narediti,
kar se c¢loveku v resnici prileze, in vendar
malo velja, to je umetnost, ktere ne razume
vsaka gospodinja; da, lahko redemo, da jih
je med stotino komaj tretjina, ki bi s po-
nosom lahko rekle: Jaz sem kuharica, kakor
se spodobi. Marsikaka gospodi¢ina se uéi ku-
hati in recimo, da se tudi izudi. Ker pa
dostikrat vseh jedil ne dela, kolikor se jih
je naucila, jih scasoma tudi pozabi, kar ni
éuda, kajti kedo le bo vse to v glavi nosil,
kar je v knjigi blizo 300 strani obsezni. Vsled
tega si je izvestno Ze ta in ona zelela knjige,
kjer bi vse to zapisano in shranjeno nasla,
kar potrebuje za vsak dan, za v nedeljo in
za najvecje praznike in pojedine.



Tako knjizico, drage Slovenke, podajamo
Vam' tukaj v 4. natisu s sréno zeljo, da bi
Vam bila zvesta podpornica in tovarsica v
kuhinji v vseh okoliséinah zivljenja. Knjizica
je pisana v lahko umevni priprosti slovenscini
in Vam navaja v prav domaci besedi vsako-
vrstnih jedil in za vsako mizo sposobnih,
kakorgnih si posteno slovensko srce sploh le
zeleti zamore. Pridno jo vprasajte za svet
ob vseh priloznostih zivljenja in prepricane
bodite, da Vam bode vedno zvesto in rada
odgovarjala.

Sedaj pa v imenu bozjem na delo!

V Ljubljani meseca maja 1886.

Zaloznistvo.



Predgovor k petimu natist.

Vze naslov pové, kako so se ,Nove
kuharske bukve“ pri nadih vrlih slovenskih
kuharicah priljubile, ker je potrebno bilo, novo
izdajo prirediti. Kaj pa naredi to knjigo tako
- priljubljeno, to se s kratkim besedam pové:
Izvrstna vsebina, in pa niska cena; z borim
60 kr. ima mlada kuharica knjigo, iz katere
se pouci ceno in ukusno kuhati, in to ni
malenkost, zdaj, ko vsaka stvar tako visoko
ceno ima.

Naj toraj nova izdaja sreéno zopet med
slovenski narod ide in naj pomaga tezave
‘tega Zivljenja polajsati.

V to pomozi Bog!

V Ljubljani meseca maja 1895.

Zaloznistvo.



Mesne juhe.

Bela juha.

Stolci na drobno kos pelenega tele¢jega mesa
ali eno pidte, 7 dekagramov mandeljnov in eno v
mleko namodeno Zemljo, vlij na to dobre mesne juhe,
in, ko dobro prevré, precedi skozi sito na opecene
zemlje,

Jetrna juha.

Vzemi na 56 dekagramov jeter, ktere se raz-
kosajo, z moko dobro potresejo in na maslu ocvrejo,
eno precej veliko, podolgoma zrezano &ebulo, neko-
liko narezane Zemlje in eno jajce, in ocvri to lepo
rumeno. Potem stolci vse prav drobno v moZnarji,
zalij z 21/,—31/; litri dobre mesne juhe, naj eno uro
dobro vre, precedi skozi sitce na opedene ali ocvrte
narezane %emlje in daj na mizo. Ce hode$, tudi neko-
liko gosjih ali tele¢jih jeter na drobno zreZi, z moko
potresi, na maslu ocvri in na juho deni. .

Jetrna juha drugacna.

Deni 56 dekagramov nadrobno zrezanih jeter in
nekoliko podolgoma zrezane &ebule in posnete masti
v kodzo, da dobro zarumeni; potem prideni dve ali
tri kuhalnice moke, da tudi zarumeni, vlij na to pol
detrti liter mesne juhe in precedi, dobro prevreto,
skozi sito na ocvrte ali opedene Zemlje.

Precejena juha.

Oblozi dno koze s slanino in z eno podolgoma
zrezano ¢ebulo, prideni 56 dekagramov na kosce zre-
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zanega govejega mesa, tudi nekoliko teledjih kosti,
zélene, petrdiljevih -koreninic, korenja, repe, ohrovta,
zelja — kar se vse na drobno zre’e — in eno z.di-
Sedimi Zbicami nataknjeno &ebulo, dobro pokri, da se
pari in orujavi. Po tem vlij na to dobre mesne juhe,
in dobro zavreto precedi skozi sito in shrani za
kakor§no rabo koli ho¢eS. Ta juha se lahko zmeSa
s Cisto mesno juho, ali se porabi v brodet.

Rumena juha.

Kb6zo z mastjo dobro pomaZi ali jo obloZi z na-
rezano slanino; potem jo obloZi, na 4 litre in 2 deci-
litra juhe, z 28 dekagrami govejega mesa, z nareza-
nimi jetri, z eno podolgoma zrezano ¢ebulo, s korenjem,
s korenicami petr$iljevimi in zéleninimi; in vse to
na zrjavici lepo zarumreni; potem vlij na to déiste
mesne juhe, prideni nekoliko limberja, nekaj poprovih
zrn, Stiri diSede Zbice in nekoliko muskatovega cveta
in dobro zavreto precedi skozi sito. Na nji kuhaj kar
hoces, ali jo pa na opedene Zemlje deni.

Rajz na rument juhi.

Polij rajz z vrelim kropom tri- ali Stirikrat,
_dobro ga operi in postavi ga z dobro éisto mesno
juho k ognju. da vré, dokler se ne zmeéi; potem
precedi ¢isto juho skozi sitce, deni rajZ v skledo in
vlij nanj préd popisane rumene juhe. Ako pa hoceS
rajz na Cisti juhi na mizo dati, ga d&isto operi, in
in v juho deni, da se mehko skuha, prideni nekoliko
rumenjakov in daj na mizo. Ce hoce3, tudi surovega
masla in nekaj dobre mesne juhe v kozo deni, da se
razbeli; prideni rajza, da se pocasi pari. Na zadnje
vlij nanj mesne juhe, da se Z njo skuha.

v

Ceska juha

Zrezi tanko in podolgoma korenja, repe, zélene,
petrsiljevih korenie, kolerab, zelja; vse to deni s su-
rovim maslom v dobro pokrito kozo, da se v sopa-
rici medi, pa ne sme celd ni¢ orujaveti; po tem zalij



z dobro mesno juho, in dobro prevreto na ocverte
%emlje deni.. Tudi sme3 nekoliko Zlic precejene juhe
dodati.

Francoska juha

se napravi kakor poprej¥nja, samo korenine, kedar so
se v soparici zmecile. z belo moko malo potresi in
potem, ko se je nekoliko narastlo, z juho zalij.

Zelisnata juha.

Prav dedno operi kislico, krebulico, kreSico, 8pi-
nado, zéleno, petrsilj in nekoliko zelene ¢&ebulje in
zreZi s krivim noZem na dobro. Potem razbeli kizo
s surovim maslom ali z mastjo posneto na goveji
juhi, prideni zeliSa, da se malo pari, potresi z dvema
kuhalnicama moke, in, ko se je malo narastlo, zalij
z dobro mesno juho in ne pusti predolgo vreti. Na
zadnje razZeni na 14 decilitrov juhe Stiri rumenjake
z mrzlo juho, vlivaj jih vedno meSaje v juho, in to
precedi skozi reSeto na opedene Zemlje.

Zarumenjena mocnata juha.

Naredi iz dveh pesti moke in iz dveh jajc trdo
testo, ktero prav drobno na strgalu razstrgaj in v
drobljancu surovega masla lepo zarumeni; potem ga
deni v vrelo mesno juho, da se kuha deset ali pet-
najst minut.

Jajénata jecmenka.

Dobro zmeSaj v loncu dve periS¢i drobno na-
strganih Zemljinih drobtin s tremi jajci, potem nalij
vrele mesne juhe, prideni malo muskatovega cveta,
in pusti, naj je malo povre.

Cesarska jecmenka.

Dobro raztepi Sest jajc v 31/, decilitrastem piskru
in napolni ga potem do vrha z mrzlo juho. Zdaj po-
stavi, pisker v krop, da se v soparici kuha, dokler

1*



4

niso jajea trda; potem se to varno iz piskra z Zlico
zreZe, da nje podobo dobi, na kar vlij rumene ali
¢iste mesne juhe.

Kruh na juhi.

Drobno razrezi kos gnjati, nekoliko d&ebule in
zelenega petrSilja; deni v dobro, na mesni juhi po-
sneto mast, da se malo opraZi, prideni na tanke
koleS¢ike zrezanega kruha, ki naj z dobro juho zavre.
Potem ubij na to toliko jaje, kolikor je ljudi pri ko-
silu, zadini jo s poprom in daj jo na mizo. Tudi se
pti¢ki nanjo denejo. ki so se s &ebulo in Zemljinimi
drobtinicami lepo rumeni spekli.

Ocorti kruh na juhi.

Vzemi francoskega kruha in ga zreZi na dva
prsta Siroke kose, od kterih potem Se blizo tri noZeve
robe Sirok ko3s¢ek podolgoma odrezes. Potlej vedji
kose izvotli in s pokrovéki vred v mleku namodi;
vendar se ne smejo preved omeciti, ker bi se sicer
razlomili. Zdaj pa zreZi teledje uho in en preZljic na
prav majhne koSgike, razbeli v kozi malo surovega
‘masla, in prideni one re¢i s sladkim grahom in z
drobno zrezanimi kukmaki vred, naj se malo pari,
namasi potem v kruh, pokri, pomo&i v jajca, potresi
s prav drobnimi Zemljinimi drobtinicami, ocvri lepo
rumeno v maslu, in deni v rumeno precejeno juho

Razzvrkljani kruh na juh.

Ta neimenitna in vendar toliko priljubljena juha
se iz zemelj napravi, ktere se na tanke koleSgike
zrezejo, z mrzlo ¢isto mesno juho k ognju pristavijo
in, ko so dobro prevrele, razzvrkljajo. Potem nekoliko
rumenjakov prideni, ali pa malo surovega masla z eno
Zlico moke, nekoliko razbeli. ono prideni, in spodaj
in zgoraj Zrjavice deni, da malo zarumeni.



Teledje na juhi

se napravi kakor juha s kurjo drobnjavo, samo na-
mesto kuretnine vzemi teledja uSesa ali pa preZljic,
kar se, ne premehko, skuha in potem na koicike
zreze.

Lovska juha.

Meso kapuna, laske kokoSi ali jarebic, pa ne-
koliko &ebule in zelenega petrSilja drobno zrezi in
v surovem maslu ali dobri posneti masti malo za-
rumeni. Zdaj vzemi d&rnega kruha in Zemljo, zreZi
oboje na tanke kosce in ocvri lepo v maslu, potem
obloZi skledo s kruhom, deni zrezane redi nanj, potem
Zzemlje in tako dalje, in na zadnje zalij z dobro govejo
juho. Po vrhu deni ptiéke in ocvrte drobtine in
dobro zavri.

Mozganska juha.

Prekuhaj telefje moZgane, olupi jih, zreZi jih
z zelenim petrSiljem na drobno in pari jih v surovem
maslu. Potem jih deni s 7 dekagrami oluSenih in
drobno stol¢enih mandeljnov in z nekoliko narezane
ocvrte Zemlje v 2 litra in 1 deciliter dobre mesne
juhe, in dobro zavreto precedi skozi sito na opedene
ali ocvrte Zemlje.

Mozganska juha, drugacna.

Zrezi lepe teledje moZgane na Stiri kose, po-
valjaj jih v ubitih jajcih, potresi jih z Zemljinimi
drobtinami in ocvri jih z nekoliko narezane Zemljo
vred v dobrem maslu. Potem ohoje prav drobno stolci
in naj vré z dobro mesno juho najmanj pol ure. Juho
dobro precedi skozi sito, zavrij jo Se enkrat in vlij
na opecene ali ocvrte Zemlje.

Razseklyanje na juhi.

Razsekljaj drobno 28 dekagramov pecenega te-
le¢jega mesa z nekoliko zeleénega petriilja in deni ga
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v surovo maslo, da se pari. Prideni potem dve ku-
halnici moke, prilij ¢ez nekaj asa dobre mesne juhe,
in naj dobro prevre. Potem jo Zvrkljaj z dvema ru-
menjakoma in deni na ocvrte ali opeCene Zemlje.

Vranicna juha.

Drobno zreZi eno vranico z zelenim petrSiljem,
z nekoliko porom in s koSdekom mozga vred, deni
to v kozo s surovim maslom in nekterimi Zemljinimi
kolesdeki, in pokrij, da se pari. Kedar za¢ne na dnu
rumenéti, potresi z dvema kuhalnicema moke, deni
z nekterimi v maslu ocvrtimi Zemljami vred v moZnar
in dobro stolei. Na to vlij dobre mesne juhe, in dobro
prevreto precedi skozi sito in na opedene ali ocvrte
Zemlje.

Gres na juhi.

Deni v 7 dekagramov raztopljenega surovega
masla pet ali Sest Zlic gresa, da lepo zarumeni; pri-
deni dobre mesne juhe, malo Zefrana in muSkatovega
cveta. in prekuhano daj na mizo.

Zeleni rezanci na juli.

Operi ¢isto dve peri¢i 3pinade, stolci jo drobno
v mo#Znarji, skozi ruto jo pre’mi, in postavi sok v
kozi na Zrjavico, dokler se ne zasiri. Potem dobro
gnjeti z 28 dekagrami moke $tiri jajca in skozi sitce
Gisto odcenjeni sok, testo prav tanko zvaljaj, naredi
drobne rezance, v rumeno juho jih deni, in dobro pre-
vreto daj koj na mizo.

Korenje na juhi,

OsnaZi in &isto operi drobno korenje, mehko ga
skuhaj in potem ga v kozi s surovim maslom z
gnjatjo pari, dokler se z Zlico zmeckati ne dd. Potem
ga malo z moko potresi, da zarumeni, nalij dobre
mesne juhe, in dobro prevreto precedi skozi sito na
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opedene Zemlje. Nekaj Zlic precejene juhe je veliko
prijetniSo stori.

Kukmaki na juhi.

Pari v kozi s 7 dekagrami surovega masla Stiri
velike osnaZene na prjide zrezane kukmake, malo
drobno zrezanega zelenega petrSilja, eno zeélenino in
petriiljevo koreninico, tanko in podolgoma zrezano, pa
vendar ne premehko, potresi z eno kuhalnico moke
in prilij potem, ko se je zopet malo parilo, 14 deci-
litrov dobre mesne juhe. Dobro prevreto deni na ope-
¢eni kruh. Ako tacih gob nima$, so tudi smréeki ali
pa juréeki dobri.

Cwetni ohrovt na juhi.

Skuhaj mehko dve lepi glavi cvetnega ohrovta
v dobri mesni juhi, zarumeni dve Zlici moke v su-
rovem maslu, prideni potem malo zelenega, dobro
zrezanega petriilja, zalij z ohrovtovo juho, in dobre
prevreto deni na ohrovt in opeéene Zzemlje.

gpargeljnova Juha

naredi se ravno tako, le $pargeljne, preden se kuhajo,
¢e se radi zlomiti dajo, na kosce zlomi in v slani
vodi skuhaj, ktero potem odlij, in namesto nje dobre
mesne juhe privzemi.

Repa z racami na juhi.

Dobro prepeci v kozi odejeno in pripravljeno
raco, zalij jo z vrelo mesno juho, da se dobro pre-
kuha. Vzemi potem drobne repice, olupi in zreZi jo
na tanke koSdeke, kuhaj jo na vodi, to odcedi, deni
v kOzo surovega masla, da se razbeli, prideni repe,
da zarumeni. Zdaj jo deni v jubo k raci, da se Se
enkrat prekuha, in deni juho na opedene Zemlje. Ta -
jubha se tudi s koStrunovim stegnom napravi.



Mocnati mlince.

MeSaj 14 dekagramov surovega masla, ali pa
dobrega masla s Sestimi jajci do rahlega; da se Se
loZe naredi, tudi beljake razpeni, primeSaj pet Zlic
moke, osoli, deni v kdzo pomazano s surovim maslom,
in lepo ocvri. Malo pohlajeno iztresi in ali z modlom
izrezi ali pa tudi samo na podolgaste éveterovogelnike
zreZi, zalij z moéno mesno juho in daj na mizo.
Takrat, kedar so jajca draga, lahko za vsako jajce
dve Zlici dobrega mleka vzame$ in dobro zmeSas.

Gresovi milinct

se ravno tako napravijo, samo gresa se ena Zlica
manj vzame in mlinci se na zadnje malo z juho
pokuhajo.
Mlinci iz Zemel).
Drobno vmeSaj 14 dekagramoyv surovega masla
in Best jajc, prideni malo drobno zrezanega petrSilja
in Stiri ostrgane, ra koS¢eke zrezane in v mleku

namodene Zemlje (ktere se morajo pa zopet dobro
oZeti) in delaj, kakor je bilo redeno.

Mlinci iz smetane.

VmeSaj eno zlico prav lepe moke s surovo sme-
tano, prideni $tiri jajca, dva rumenjaka in na zadnje
31/, decilitra surove smetane. Potem, ko je prav dobro
zmeSano, deni v kozo, ki je s surovim maslom poma-
zana, in glej, da pri slabi Zrjavici podasi upada. Potem
v skledo deni in s ¢isto mesno ali postno juho zalij. -

Plyuéni strukly.

Na 28 dekagramov moke, eno jajce in en koidek
surovega masla, vzemi toliko mladéne vode, kolikor
je je potreba, da se testo naredi, ktero mora tako
mehko biti, da se da vledi; dobro zgnjeteno pokri

z ogreto posodo. Zrezi potem drobno s krivim noZem
eno tele¢je ali dve jagnji¢kovi stegni, mehko kuhani
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in pohlajeni. Razbeli v kozi 14 dekagramov surovega
masla ali mozga, ocvri v njem nekoliko drobno zre-
zanega petriilja in éebule kakor tudi drobtinice ene
zemlje, prideni zrezanje in pusti Se malo ¢asa na
ognji. Lahko tudi pridene§ drobno zrezanih limoninih
olupkov, stoléenega muskatovega cveta in prav malo
popra. Potem, ko se je popolnoma pohladilo, vmeSaj
tri jajca. Potem razgrni prt po mizi, potresi ga z moko,
in raztegni testo na njem, potresi zrezanje precej
nanj, vendar tako, da okoli 2 decimetra dolg kos na
eni strani prazen ostane, kterega z raztepenim jajcem
pomaZzi. Zdaj pa testo tako zvij, da je z jajcem po-
mazani kraj zadnji, kar se najloZze zgodi, ako se prt
na dveh krajih prime in prav naglo vzdigne. Vzemi
kuhavnico, odkopavaj Zz njo dlan Siroke kose od testa,
odrezi jih s noZem, stisni jih malo, da se ne bodo
nara$cali, na obeh koncéh s prsti in skuhaj jih v
dobri mesni juhi. Koj, ko so dobro kuhani, se morajo
na mizo dati, ker se sicer zmedé in veliko lepote
izgubé,

Jetrni emoki.

Na 56 dekagramov dobro ostrganih in oluplje-
nih teledjih, ali, e teh nima§, tudi govejih jeter na-
mod&i pet Zemelj, kterih skorja se na drobtinice strZe,
v mleku ali vodi, dobro jih o%mi in drobno zreZi z
nekoliko &ebulo in zelenim petrSiljem. Potem dobro
vmeSaj 14 dekagramov masla s §tirimi jajci, prideni
vse zrezanje v jetri vred, utrdi malo v Zemljinimi
drobtinicami, vmeSaj soli in nekoliko stolCenih diSeéih
zbic, in deni vse v vrelo govejo juho.

Jetrni cmolki, drugaéni.

Med 56 dekagramov dobro ostrganih in odrtih
govejih jeter zreZi v vodi namodenih in zopet dobro
ozetih Zemelj in zmeSaj oboje prav dobro v kotlidi
Potem razbeli okoli 101/, dekagramov masla; prideni
razsekljanega petrSilja in debule, da zarumeni, in deni
na jetra, zmeSaj prav dobro, deni malo majerona
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vmes in naredi testo z Zemljinimi drobtinicami tako
trdo, da se cmoki med kuhanjem ne razvale.

Jetrng mlines,

Napravi jih kakor cmoke; samo testo deni v
kozo, ki je s surovim maslom dobro pomazana, lepo
rumeno ocvri in potem v rumeni ali beli juhi skuhaj.

Cmoki s slanino.

Zrezi &tiri Zemlje na koS¢eke in namodi jih v
81/, decilitrih mleka, v ktero se Stiri jajea vZvrk-
ljajo. Potem zreZi tudi 21 dekagramov slanine na
koic¢eke, rumeno jih ocvri, prideni nekoliko drobne
zrezane Gebule in zelenega petrSilja in na Zemlje vlij.
Potem utrdi %e testo s tremi kuhalnicami moke, in,
ko nekoliko dasa postoji, ga deni dve kuhalnici v
vrelo juho, v sili tudi v slani krop, da se dobro skuha.
Skledo, ki jo na mizo da8, olepSaj s suhim mesom
ali govejim jezikom.

Cmoki s slanino, drugadéni.

Na &tiri v mleku namodene Zemlje 28 deka-
gramov na koS¢eke zrezane slanine lepo rumeno
ocvri, precedi jo v kotli¢ in zmeSaj jo dobro s Stirimi
jajei in dvema rumenjakoma. Potem prideni malo
drobno zrezane Gebule in petrSilja, ocvrto slanino, pa
8tiri kuhalnice moke, in delaj potem, kakor zgorej.

Gresovi cmoki.

Dobro razpeni 14 dekagramov masla, pridevaj
podasi Stiri jajea in dve Zlici mrzle vode, utrdi testo
s 43/, decilitri gresa, osoli in deni J&etrt ure pred
obedom v velikosti otro¢je pesti lepo okroglo nare-
jene cmoke v vrelo juho ali vodo.

&

£
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' .
Zemljini cmoks.

Dobro razpeni 7 dekagramov surovega masla s
tremi jajci in eno Zlico vode, potem strgaj dve Zemlji
prav drobno, prideni jih, osoli in deni v velikosti
rumenjaka v vrelo mesno juho. Tudi jih lahko na

dobrem maslu ocvre$ in v brodet dene§,

W4
Zemlyini emoki, drugacn.

Zrezi na koSdeke Stiri Zemlje in zmodi jih s
31/, decilitri mleka in s Sestimi jajci. Potem razbeli
14 dekagramov surovega masla ali 10!/, dekagramov
dobrega masla, prideni nekoliko drobno zrezane &ebule
in zelenega petrdilja, da zarumeni, vlij na Zemlje,
vzemi Stiri kuhalnice moke in testo naredi. Tudi se
v velikosti rumenjaka v rumeno ali belo juho, ali
tudi z Zemljinimi drobtinicami potresene in z razbe-
ljenim surovim maslom polite ob postnib dnevih
kuhani le¢i ali bobu pridenejo.

Poparjeni gresovi cmoki.

ZmeSaj med 17/, liter gresa tri na koSceke zre-
zane Zemlje; zarumeni potem eno precej veliko Ce-
bulo in eno periite zelenega petriilja, oboje drobno
zrezano, v 101/, dekagramih masla, deni na Zemlje
In zopet dobro zmeSaj. Potem jih s 7 decilitri kropa
popari in tako pol ure pusti. Ako hocde§ videti, e
s0 dosti trdi, deni enega v vrelo juho; kadar je
skuhan, Gutiti mora§, da je zdrobljiv; ko bi pa gres
malo preveé popiti utegnil in bi toraj cmoki pretrdi
bili, deni $e malo kropa v testo.

Poparjeni gresovi cmoki, drugadéni.

ZmeSaj dve na koSéeke zrezani Zemlji z 43/,
decilitri gresa, zrezi potem 14 dekagramov slanine
na koSéeke, ocvri ga na ognji, prideni drobno zre-
zanega petrSilja in vse na gres deni. ZmeSaj dobro
vse, vlij na to eno zajemnico vrele goveje mesne
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juhe, dobro premesaj in pusti, da jo gres popije. Na
zadnje osoli, vhij tri jajea in iz tega naredi cmoke,
kakorSne velikosti hodes.

Petelincks.

Pripravi budljo, ravno tako kakor za plju¢ne
Struklje, naredi iz moke, jajc in nekoliko mladne
vode testo, ktero se lahko zvaljati da. Iz tega naredi
majhne hlebdeke, in ko nekoliko &asa podcivajo, jih
zvaljaj, deni kupdeke, za rumenjak velike, enako
dale¢ narazen nanje, pomaZi prazen kraj med njimi
z jajei, v kar ti pero sluZi, zavij kraje, izrezi jih z
okroglim modlom, ali jih pretrgaj s kolesom za krofe
in deni jih v vrelo mesno juho.

Mozgova juha.

Oblozi kdzo z zrezanim mozgom, z ravno ta-
koSnim korenjem, petriiljevimi koreninami in ¢ebulo,
povaljaj eno tele¢jo nogo v moki in pari vse lepo
mehko, vendar tako, da ne orujavi; potem zalij z
dobro juho, dobro prekuhaj in precedi skozi sito na
opeene Zemlje.

Mozgovi cmoki.

Zrezi drobno 14 dekagramov mozga, mesaj do
rahlega, pridevaj podasi &tiri jajca in en rumenjak,
prideni tri v mleku namodene in zopet dobro oZete
Zemlje in toliko Zemljinih drobtinic, da se teste dobro
utrdi, osoli in prideni na zadnje §e malo prav na
majhne koSdeke zrezanega mozga. Deni te cmoke,
za qreh velike, v vrelo mesno juho in dobro skuhaj.

Mozganska potica.

Skuhaj teledje moZgane, &isto jih olupi, drobno
zrezi s tremi v mleku namodenimi in zopet dobro
oZetimi Zemljami in nekoliko zelenim petrsiljem vred.
Dobro razpeni 14 dekagramov surovega masla s §ti-



13

rimi jajci in tremi rumenjaki, prideni zrezanje, osoli,
zavezi v prt, ki je pomazan s surovim maslom, pa
ne pretrdo, in deni v dobro mesno juho, da se pol-
drugo uro kuha. Potem deni v skledo, varno odvij
prt, zreZi na en prst dolge in dvakrat toliko debele
kose in daj v rumeno ali belo juho. SmeS tudi testo
v kozi, ki je pomazana s surovim maslom, pefi in
potem na Kkose zrezati, in v juho djati.

Zemlji*na potica

se ravno tako napravi, samo moZgani se opusté,

Mesna potica.

Ravno tako; samo namesto moZganov se pedeno
in drobno zrezano teledje ali kurje meso pridene.
Lahko tudi nekoliko drobno zrezane &ebule in lemo-
novih olupkov doda8. To testo se tudi z nekoliko
prav drobnimi Zemljinimi drobtinicami trdnejsi nare-
jeno lahko za majhne cmoke porabi

Mocnati cmodki.

ZmeSaj 14 dekagramov surovega masla s tremi
Zlicami vode, tremi jajei in tremi rumenjaki prav
dobro, prideni potem pet Zlic moke in malo soli, po-
strZi jih z noZem ali Zlico v vrelo juho, da se podasi
v nji kuhajo. :

Gresovi emocki

se ravno fako naredé; samo namesto moke vzemi
gresa.

Krompirjevi cmodki.

Ravno tako; samo tri zlice kuhanega in nastr-
ganega krompirja zmeSaj s tremi zlicami moke.
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a Kurja drobnjava na juhi.

ZreZi tako imenovano drobnjavo ene gosi ali
race, namreé¢: perutnice; noge, vrat, glavo in Zelodec
na koS¢eke in mehko skuhaj v dobri mesni juhi
Potem zarumeni malo moke v surovem maslu, pri-
deni nekoliko drobno zrezanih kukmakov in zelenega
petr§ilja, zalij z juho'od drobnjave, in ko dobro
prevre, jo deni na drobnjavo in opedene Zemlje. Sme$
tudi pefene Zemljine cmoke pridjati ali pa z jetri,
7z moko potresenimi in v maslu ocvrtimi, obloZiti.

Prazeni rajZ z jagnjicevim stegnom.

PraZi jagnjicevo bedro v dobro pokriti kozi s
surovim maslom do mehkega, potem ga iz nje vzemi,
in deni v sok, kteri v kozi ostane, 28 dekagramov
rajza in ga tudi pari, pa ne premehko. Zdaj tega in
jagnjetino v 14 decilitrih mesne juhe dobro skuhaj
in na mizo daj

Vampi na jukhi.

Skuhaj ¢isto oprane in osnaZene vampe v slani
vodi in zrezi jih na rezance. Potem zarumeni v su-
rovem maslu moke, prideni malo drobne zrezane &e-
bulje in zelenega petrfilja z vampi vred, ko se malo
napijo, vlij nanj dobre mesne juhe, prideni nekoliko
muskatovega cveta in popra. Ko dobro zavré, prideni
v surovem maslu ocvrte Zemljine drobtinice, in potem
naj Se enkrat zavre.

Rakova juha.

Skuhaj trideset rakov ¢isto opranih v petrsi-
ljevi slani vodi, odberi Sipavnice in repe in stolci,
kar ostane, z lupinami in 14 dekagrami surovega
masla vred v moZnarji prav drobno, deni potem v
kozi na Zrjavico, da se podasi praZi, zdaj pa to oZmi
skoz ¢edno ruto, iz Cesar se naredi tako imenovano
rakovo maslo. OZeto skuhaj v dobri mesni juhi, za-
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rumeni potem v surovem maslu dve Zlici moke, ven-
dar ne sme orujaveti, deni v juho, vlij skozi sito na
ope¢ene Zemlje in prideni odbrane Sipavnice in repe.

Juha za popotovanje.

Vzemi dve kokoSi, 4!/, kilogramov govejega
mesa, 41/, kilogramov tele¢jega mesa, operi vse prav
¢isto, deni z nekaterimi diSeCimi Zbicami, z muska-
tovim cvetom, z nekoliko limberjem, Korenjem, petr-
giljevimi koreninami in zéleno, pa vodo, da se meso
dobro pokrije, k ognju, kjer naj dobro pokrito po¢asi
vrd, dokler ni juha na pol ukubana; potem jo pre-
cedi v dobro pocinjeno kozo, mast €isto poberi in
potem naj zopet na ne prehudi Zrjavici prav pocasi
vre, dokler se ne zgosti. Zdaj jo vlij v porcelanaste
sklede; kedar se pohladi, jo zrezi na &veterovoglate
kos¢eke in spravi jo za rabo.

Mesna Zolica.

Da toliko ljubljeno Zolico napravis, ktera mar-
siktera jedila lepSa, deni v kdzo nekaj zajemnic znad
mesne juhe posnete masti, nekoliko podolgoma zre-
zane Cebulje, 112 dekagramov govejega mesa, neko-
liko tele¢jih kosti, eno koko§, kos gnjati, tudi (ako
ima8) zaj¢jega: srnjakovega ali jarebi¢nega mesa,
nekoliko korenja, petrdiljevih koreninic, vse podolgoma
zrezano, in na slabi Zrjavici praZi, dokler ne zadne
rumenéti. Potem prideni tri tele¢je noge, nekoliko
diSecih Zbic, limberja in muskatovega cveta, vlij na
to 2%, litra vode; naj se Stiri ure kuha, Potem pri-
deni 31/, decilitre vina in dve jajci, in Se enkrat
zavreto precedi skoz dedno ruto. Vso mast &isto po-
beri, in juhe naj po tem takem okoli 2 litra bo; ako
je je ved, jo na Zrjavici v koOzi na to mero ukuhaj.
Zdaj pa na noge zvrnjenega stola lepo belo ruto pri-
veZi, podstavi veliko posodo, vlij juho nanjo. in, kadar
se precedi. — mesati pa se ne sme, — jo v porce-
lanasto posodo deni; na hladnim naj se strdi.
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Rumena mocna juha.

ZreZi goveje meso na tanke koleSceke, stolci jih,
pocinjeno kozo dobro pomaZi s surovim maslom, po-
valjaj mesne kose po eni strani v pSeni¢ni moki in
jih sto na dno in okrog na strani trdo pritisni. Pri-
deni malo olupljene in na kole$teke zrezane Gebulje
in korenja, tudi nekoliko koles¢ekov surove gnjati
prideni. Zdaj kozo pokrij in pusti, da vse na ne pre-
hudim ognji zarumeni; vendar glej, da se ne prismodi.
Kedar je rumeno, prilij vrele dobre goveje juhe, pa
ne meSaj, dokler se od koze vse ne odtrga, in naj
nekoliko dasa vré. Potem precedi juho skozi sito in
napravi jo s poparjenimi Zemljami.

Kurja juha.

Peci debelo koko§, ktero, kadar je ma pol go-
tova, na koS¢eke stolei, prilij potem 14 decilitrov
mocéne mesne juhe in 14 dekagramov drobno stoléenih
mandeljnov, in dobro prevreto precedi skozi debel
prti¢. Tudi se ko&¢ek limonine lupine in kosdek sladke
skorje pridene in kuha. :

Zelisna juha z jajci.

Vzemi krebulice, Spinade, malega pluséa (retlaka),
zelenega petr§ilja, osnaZi in operi disto in drobno
zrezi. Zdaj deni ko3éek surovega masla v pisker, da
zarumeni, in prideni po primeri nekaj zlic moke, zmes
Se nekaj ¢asa na ognji meSaj, prideni zeliSa in ved-
krat premeSaj. Potem zalij s dobro mesno juho, pri-
vrzi tudi malo muSkatovega cveta in po primeri soli.
Potem naj vre, dokler niso zelila gotova; in pripravi
med tem dasom jajca takole: V veliko kdzo vlij vode
dva ali tri prste visoko, pristavi k ognju, in kadar
zagne vreti, malo s kisom pomo¢i. Potem vbij jajca,
eno za drugim kolikor jih je treba, v vrelo vodo.
Jajea pa se morajo Skllpd_] drzati. Kadar se jajea
utrjevati zacno, jih mora& s penovko odtrgati. ker se
rada posode primejo. Kadar je potem beljak okoli
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rumenjaka trd, jih iz piskra vzemi in v mrzlo vodo
deni. Potem daj opelene Zemljine kole5¢eke v skledo,
nanje jajee in zalij na zadnje z juho, ki je z enim
parom rumenjakov zmeSana.

Razsekljanje na juli, drugacno.

Vzemi lepe moke in rumenjakov, premesSaj, zrezi
z noZem, zarumeni potem v surovem maslu, zalij
z dobro moé&no mesno juho, primesaj surovega masla
in malo muSkatovega cveta, in naj dobro zavre.

Grahova juha po francosko.

Skuhaj graha z dobro slanino vred, precedi
potem grah skozi cedilo, zreZi zélene, drobnjaka,
korenja, petrSiljevih koreninic na tanke koSéeke in
zavri v vodi, potem deni z nekoliko zrezane krebulice
in kislice v precejeni grah, da se skupaj dobro skuha
ter namoci opeCene Zemljine koleS¢eke v &isti mesni
jubi, vlij nanje grahove juhe in jo obloZi s slanino.

Zmesana juha.

Prekuhaj dva tele&ja preZljica, nebo in dve te-
ledji uSesi, osnaZi in zreZi jih na perjice, tanko, ko-
likor je mogoce; potem prekuhaj na koS¢eke zrezane
Spargeljne ali cvetno zelje, deni v kdzo 14 deka-
gramov surovega masla, praZi v njem drobne, na
perji¢e zrezane kukmake z malo zelenim petrSiljem,
prisuj vse popred imenovano, prideni soli in muska-
tovega cveta, praZi, potresi potem z dvema kuhalni-
cama cvetne moke, praZi Se enkrat, zalij z govejo
jubo, deni v pisker, naj dobro vré, nazadnje prideni
malo Zefrana in deni na poparjene Zemlje.
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Postne juhe.

Prezganka.

Dobro zarumeni v 14 dekagramih v kdzi raz-
beljenega masla tri kuhalnice moke, zalij ga z 14 deci-
litri kropa in prideni soli, nekoliko kumine in eno
¢ebulo z diSedimi Zzbicami navledeno. Naj se kuha
dobre pol ure in potem jo vlij na razkosano Zemljo,
ktero popred tudi lahko v maslu ocvre§.

Jajéna juha.

Predenj zgorej popisano juho na mizo da§,
vzvrkljaj vanjo fri jajeca.

Mleéna juha.

Skuhaj 14 decilitrov mleka, sladke skorje in
nekoliko sladkorja, vZvrkljaj pet rumenjakov in deni
na opedene Zemije. Ce hoée§, tudi 7 dekagramov man-
deljnov olu$i, drobno stolci in v mleku zavri; vendar
moras mleko potem skozi sitce precediti.

Mieéna juha, drugaéna.

Zarumeni dve Zlici moke v kozi in prilij potem
7 decilitrov vrelega mleka; vendar se mora prav
dobro prezvrkljati, da se juha izéisti. Potem naj se
kuha &etrt ure, prideni sladkorja, kolikor hoces. in
vlij jo na opedena Zemljina kolesca Tudi jo lahko
z enim parom rumenjakov preZvrkljas.

Smetanasta juha.

Vmesaj v 3!/, decilitre dobre smetane 3tiri ku-
halnice moke, prilij 14 decilitrov kropa, prideni kumine
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in soli, dobro prekuhaj na neprehudem ognji in pre-
cedi potem skozi sito na Zemlje, ki so na koS¢eke
zrezane.

Mleéna juha z rajZevimi cmoki.

Operi 14 dekagramov riza, deni ga ¢ez noé v
vodo; vodo odcedi, riZ pa na mleku kuhaj do meh-
kega in prav gosto, pohladi ga, vmeSaj vanj pet jajc,
14 dekagramov surovega masla, stoléene sladke skorje,
prav drobno zrezanih limoninih olupkov in dve Zlici
sladkorja. Iz tega testa pa naredi cmoke za rumenjak
debele, zarumeni jih v pohlajeni peci in zalij nanje
dobre mleéne juhe.

Soéna juha ob postnih dneh.

Dno koze dobro pomaZi s surovim maslom, deni
vanjo podolgasto zrezane Spanjske Cebule, korenja,
petrsiljevih korenin in zélene na perjice zrezane, Suko
ali nekaj klinov, kteri se na koS¢eke zreZejo, potem
nekoliko Zabjih beder (pa se tudi lahko pogresé), in
ko vse lepo zarumeni, osoli in prav dobro prevreto
precedi skozi sito. ;

Cvo/coladna Juha.

Nastrgaj 28 dekagramov d&okolade in zavri jo
v 14 decilitrih mleka; potem vZvrkljaj Stiri rume-
njake, razpeni beljake, pridevaj jih po Zlici, potresi
s sladkorjem in sladko skorjo in lepo zarumeni z
razbeljeno lopatico.

Ponarejena cokoladna juha.

Prav dobro zarumeni dve kuhalnici moke v
Gedni kOzi na Zrjavici, zalij jo potem med vednim
me3anjem z 14 decilitri mleka, zavri ga s sladko
skorjo in sladkorjem vred in deni ga na opedene
Zemlje, Tudi lahko ti juhi, preden jo na mizo das,
nekoliko rumenjakov pridenes.

9%
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Vinska juha.

Dobro zavri 7 decilitrov vina, 31/, decilitre vode,
limoninih olupkov, sladke skorje, sladkorja in nekaj
dife¢ih Zbic, potem preZvrkljaj sedem rumenjakov in
nekoliko mrzle smetane, dodaj vina in deni na ope-
dene Zemlje. :

Pivova juha

se napravi kakor vinska; samo mesto vina vzemi
pivo, in vode ni treba.

Grahova juha z ocvrijem.

Na 14 decilitrov juhe kubaj 31/, "decilitro¥ suhega
graha tako mehko, da se zmedkati da; potem ga pre-
tla¢i skozi sito, da samo ludine ostanejo, zarumeni
lepo dve kuhalnici moke v surovem ali dobrem ku-
hanem maslu, prideni malo nadrobno zrezane ebule,
da zarumeni, zalij z grahovo juho, kuhaj jo z neko-
liko muskatovim cvetom in diSe¢imi Zbicami dobre
pol ure in deni jo na opeCene Zemlje ali na ocvrti
grah. Zato deni na 31/, decilitre vrelega mleka 31/, deci-
litre cvetne moke, postavi na Zrjavico, da se osusi,
in kadar se je pohladilo, vmeSaj dobro pet jajc in za
rumenjak velik drobljanec surovega masla. Zdaj pri-
tla¢i to kuhanje skozi penjenico v razbeljeno maslo,
ocvri grah, ki se tako naredi, lepo rumeno in vlij
juho nanj.

Fizolova juha

se. napravi kakor sprednja; samo na 14 decilitrov
juhe se vzamejo tri Zlice kisa, kteri se mora z juho
dobro prekuhati. Dene se samo na opedene Zemlje.

Leénata juha

se ravno tako napravi kakor fiZolova juha; vendar
lahko, ako hode§, ledo v juhi pustis.
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Gobe na juhi.

Operi dobro v gorki vodi dve pesti lesi¢ic ali
drugih gob, zreZi jih, pa ne predrobno, in mehko jih
pari z nekolikim zelenim petriiliem v surovem maslu.
Potem dobro zarumeni tri kuhalnice moke v surovem
maslu, zalij s 14 decilitri vrele vode, prideni gobe.
oboje pol ure kuhaj in deni potem na opecene Zemlje.

Globe z jecmenko.

Kuhaj do mehkega 4%/, decilitre drobne je¢menke
v 14 decilitrih vode; potem drobno zrezi deset ali
dvanajst velicih kukmakov ali pa jurdikov, pari jih
do mehkega z zelenim petrSiljem v surovem maslu,
deni jih v je¢menko, da $e nekoliko s muSkatovim
cvetom in soljo zavrejo.

Zabe v Spargeljnovi juhi.

Pari gisto osnaZena Zabja bedra s Spargeljni na
kosce zlomljenimi, potresi jih malo z moko, in ko ta
zarumeni, jih zalij s &isto grahovo juho, in dobro za-
vreto deni na opedene Zemlje.

Zélenina juha.

Zrezi dva debeli zéleni, dobro osnaZeni in oprani
na ko$6eke in pari jih do mehkega v surovem maslu;
to se mora pa podasi goditi, da svojo posebno belo
barvo ohranite; potem bledo zarumeni dve kuhalnici
moke v kuhanem ali surovem maslu, prideni 14 deci-
litrov vode in zéleno, oscli jo, naj se pol ure kuha
in deni jo na opelene Zemlje.

Krompirjeva juha.

Skuhaj pet ali Sest debelih krompirjev, olupi
jih, zme¢kaj in dobro prekuhaj v 14 decilitrih vode
z nekoliko lepe preZganke in z eno &ebulo, v ktero
je nekaj diSetih Zbic nataknjenih. Tako se napravi
neimenitna in vendar prijetna juha, ktera se na ope-
gene Zemlje dene. Tudi jo lahko nekoliko okisas.
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Krompirjeva juha, drugacna.

Cisto operi pet ali &est debelih krompirjev, olupi
jih,” zrezi jih na koS¢eke in jih mehko pari z na-
drobno zrezano ¢ebulo in zelenim petrSiljem v suro-
vem maslu. Potem prisuj dve kuhalnici’ moke, da
zarumeni, prilij potem 14 decilitrov vode ali grahove
jube, osoli in zadini jo, in potem naj prav dobro zavre.

Cesha Juha.

Prav mehko kuhani grah pretladi skozi sito,
potem kuhaj na vodi drobno ulmsko jemenko. Zdaj
pa razbeli drobljanec surovega masla; v njem zaru-
meni malo moke z drobno zrezano &ebulo in petr
giljem vred, prideni graha, je¢menke, soli in malo
popra in napravi, kedar je vse skupej dobro zavrelo,
na opedene Zemlje,

Ledviéna juha.

Skuhaj v toliko slani vodi, kolikor je kisa, kér-
pove ledvice, vzemi jih potem iz lonca in prilij tej
juhi toliko vode, da je bo 14 decilitrov, potem pri-
deni eno z diSedimi Zbicami nataknjeno ¢ebulo, neko-
liko materne duSice (ali pa Setraja), eno lorberjevo
pero, nekaj poprovih zrn, in zalij, kedar vrs, z dobro
zarumenjeno preZganko, pusti jo eno uro vreti in
precedi to na opedene Zemlje in ledvice. Malo dobre
smetane to juho Se prijetniSo stori.

Ponarejena goveja juha.

Deni v 2 litra z vodo napolnjen lonec dva linja
(karpoc¢a), eno korenje, en kos zélene, nekoliko petr-
Silja z korenom in perjem vred, eno drobno ¢ebulo,
. en par diSe¢ih Zbic in nekoliko mu$katovega cveta,
osoli, in naj kake dve uri vré. Potem deni juho na
ocvrti grah ali skuhaj kako moénato jed na nji.
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Ponarejena goveja juha, drugaéna.

Ocvri dva karpoda v maslu, stolci ju na drobno
z dvema ocvrtima jajcema in z narezano, pa tudi
ocvrto Zemljo vred, deni jih' z zéleno, petr$iljevimi
koreninami, korenjem in nekoliko mu$katovim cvetom
vred v 2 litr3ki lonec, zalij s &isto grahovo juho,
osoli in naj eno dobro uro vré. Potem juho precedi
in prideni, kar hoCe§, ali jo pa samo na ocvrte
Zemlje deni.

Kdrpovo mleko.

Ocvri mleko dveh kéarpov, stolci ga z eno pre-
kuhano zéleno, zalij s 14 decilitri grahove juhe, pre-
tladi dobro zavreto skozi cedilo, prideni drobljanec
surovega masla, tri Zlice smetane in nekaj diSe¢ih
Zbic, osoli, in preden na mizo da$, Stiri rumenjake
vmesaj.

Rakova juha ob postnih dneh

se napravi kakor ob mesnih dnevih; samo namesto
mesne juhe vzemi &iste, karpodeve ali pa grahove
juhe.

Cmoki iz $éuk.

Dva velika §8ukina kosa éisto otrebi kosic in
koZe in ji z dvema v mleku namodenima in dobro
oZetima Zemljama. dvema ocvrtima jajcema in zele-
nim petriljem vred drobno zrezi. Potem 7 dekagramov
surovega masla z dvema jajcema in dvema rume-
njakoma do rahlega meSaj, prideni zrezanje, malo
muskatovega cveta, soli in nekaj Zlic mleka in na-
redi iz tega drobne cmoke ko rumenjak velike. Ocvri
jih in skuhaj jih na kakor&ni postni juhi koli hodes.

Juha 1z stoldene $cuke.

Ocvri S¢ukino glavo in jo drobno stolci z enim
parom ocvrtih jajc in z narezano Zemljo in eno pestjo
mandeljnov, deni v 14 decilitrov grahove juhe ali
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petréiljeve vode, da dobro zavré; prideni drobljanec
surovega masla in nekoliko mu8katovega cveta in
precedi skozi sito na ocvrte ali opedene Zemlje. Tudi
lahko to juho z nekoliko rumene preZganke zgostis.

Zabe na Juhi.

Pari do mehkega dvajset Zabjih skokov v su-
rovem maslu, razbeli potem 7 dekagramov surovega
masla, zarumeni v njem tri Zlice lepe moke, zalij
s &isto grahovo juho, osoli, prideni Zabe, in naj dobro
zavré. To juho deni na ocvrte ali opeCene Zemlje.

Mandeljnovi cmoki na milecni jubi.

Popari 14 dekagramov sladkih mandeljnov in
deset grenkih, stolci jih prav drobno z nekolikimi
kapljami mleka, prideni Stiri jajca, dve Zlici nastrga-
nega sladkorja, dve Zlici razpus$¢enega surovega masla
in 81/, dekagramov nastrgane Zemlje in vse dobro
premesaj; iz tega naredi potem cmoéke in jih zaru-
meni v ponvi, ki je pomazana s surovim maslom.
Za juho kuhaj mleko z eno treSico sladke skorje in
z nekolikim sladkorjem, v me3aj jo z jajci in prideni
cmoke malo pred, ko imas§ v skledo devati,

Spenjena juha.

Vbij v velik lonec &tiri in dvajset jajc, razpeni
jih, prilivaj podasi 14 decilitrov vina, vedno Zvrkljaj,
ostrgaj na velikem kosu sladkorja ruméno $tirih limon
in zadini ga z limoninim sckom in eno treSico cele
sladke skorje; potem postavi lonec k hudi Zrjavici,
Zvrkljaj vedno z mo¢no Zvrkljo, dokler ni vse spe-
njeno, potem hudo razbeli, in, kadar se nara3a, vlij
juho precej v skledo da pene ne vpadejo.

Sok.

Vzemi rumenjak, nekoliko moke, vode, surovega
masla in soli, Zvrkljaj vse mrzlo, postavi k ognju, da
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se kuha; potem potresi s sladkorjem in sladko skorjo.
Tudi jo lahko tako naredi§ da vodo s surovim maslom
in soljo pristavi§, rumenjak z moko Zvrkljas, in vrelo
vodo s tim zasuka$, in tudi Zemljine koleSieke v
njem zarumenis,

Beli sok.

V prstenem loncu #gi moko, dokler ne zaru-
meni, potem pristavi mleko k ognju, prideni Zgano
moko, da vre, tudi privrzi kos sladkorja, in vmesaj
en rumenjak, potem prideni opedene Zemlje in po:
tresi s sladkorjem in sladko skorjo.

Zarumenjena gresova juha.
Zarumeni 24 centilitrov gresa v surovem maslu,

potem vlij nanj &iste grahove juhe, nekoliko muska-
tovega cveta. Zefrana, zelenega petrSilja in dobro zavri.

Goveje meso.

Goveje meso izpod ZErjavice.

Deni kos malo prekuhanega govejega mesa, na
perjide zrezanega korenja, petrSiljevih korenin, zélene,
nekaj diSe¢ih Zbic in nekoliko soli v lonec, ki ima
pripraven pokrov, kterega 3e s kruhom ali mo&natim
testom prilepi, na Ziv pepel, deni zgorej Zrjavice in
tako naj se dve uri v svojem soku pari. Tudi lahko
surovega mesa vzame3; samo eno uro dalje se mora -
kuhati. Tako kuhanje tudi veliko prijetnisi stori teledje
ali drugo meso, kakor tudi vsakori$no kuretnino; in
meso, ker se njegova moé¢ izpariti ne more, je pri
takem kuhanji veliko mehkejsi in bolj belo, kakor
pri vsakem drugem. -
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PraZeno goveje meso.

Podleci meso (ktero se od ple¢ vzame) s pol
prsta debelimi kosci slanine, kteri se v soli, belem
popru in stoléenih diSe¢ih Zbicah povaljajo; deni
potem to in ¢ebule, korenja, lorberjevega perja, diSecih
Zbic, celega popra, limbrja, soli, in ako kos 3 kilo-
grame vaga, 31/, decilitre kisa in ravno toliko vode,
v dobro pokrito s kruhovim testom ali papirjem dobro
prelepljeno kozo in deni na slabo Zrjavico, da se Stiri
ali pet ur pari. Potem vzemi pokrov s koze, poloZi
meso v skledo, mast ¢isto posnemi z juhe in vlij to
nanj ali jo pa v skledi¢ici prideni. Iz te masti in
nekoliko moke lahko tudi prezganko naredi§; juho,
in ako bi te ne bilo zadosti, nekoliko precejene juhe
in kisa prideni, zavri in potem na meso vlij. Se pri-
jetni§i bo, ako namesto kisa dobrega belega vina
vzames,

PraZeno goveje meso, drugacéno.

Navle®i pustega mesa, kteri 4 kilograme vaga,
podolgoma s slaninu in gnatjo, ktero oboje je v soli
in popru povaljano; drgni ga potem s soljo, poprom
in diSe¢imi Zbicami in pusti ga tako eno uro. Zdaj
obloZi kozo z dvema glavama Spanjske Cebule, tremi
koreni, eno zéleno, dvema petrSiljevima koreninama,
kar je vse na perpée zrezano; z materno duSico, ba-
ziliko, limoninimi olupki, dvanajstlmt poprovimi zrni,
llmberjem in 16 suhimi slivami; poloZi na to meso in
vlij nanj 7 decilitrov rudeéega vina in 3!/, decilitre
kisa, prav dobro prilepi pokrov s testom ali papirjem
in tako naj se pet ur na slabi Zrjavici pari. Potem
vzemi pokrov preg, deni meso v kako drugo kdzo,
pretlaéi juho skozi sito nanj in potem naj se Se pol
ure pari,

PraZena pljucna pecenka.

Olupi 4 kilograme teZko pljudno pecenko in
lepo jo s slanino navleci. Potem oblozi dno koze ali
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s slanino ali lojem, prideni &ebule, pora, diSave, kisa
in vode, poloZi plju¢no pedenko na to, in naj se prav
dobro pokrita pocasi pari; koliko &asa, se teZko pove,
ker se mora na mehkost mesa gledati. Potem jo iz
koze vzemi, posnemi mast z juhe, zarumeni v nji
v surovem maslu moko, in ako bi je zadosti ne bilo
prideni na drobno zrezane Gebule, zalij z juho od
pedenke in z mnekoliko dobre mesne juhe in poloZi
pedenko na njo, da dobro zavré. Skledo, v ktero se
pedenka dene, lahko z maslenimi pasteticami ali tudi
krompirjem obloZis.

Pljuéna pedenka po dunajsko.

Deni v polovico kisa in polovico vode: kerenja,
petrdiljevih korenin, materne dusice, lorberjevega perja,
Sebule, diSe¢ih Zbic, popra in soli, kar je prav; po-
loZi na to lepo pljudno pedenko ‘koZe in prevelike
masti odejeno in tako naj se tri ali &tiri dni namaka.
Potem jo lepo s slanino navleci, natakni jo na raZenj,
in naj se pri ognji podasi do dobrega spede. Med tem
jo polivaj z juho in smetano; vendar ne sme od za-
detka preblizo ognja biti, da % le na zadnje lepo
zarumeni, ker bi se sicer preved usuSila. Mast naj
v pripravljeno ponev kaplja; potresi jo z moko in
prideni smetane. Kadar je pedenka gotova, jo deni
v skledo, polij jo s polivko in olepSaj jo z drobnim
krompirjem. Ravno tako jo tudi lahko v ponvi za
pecenje v pedico dene.

Pljucéna pecéenka po anglesko.

Naredi v prav mehko in lepo pljuéno pedenko
z noZem luknje; v ene luknje deni koSdeke od mesa
odrezane masti, v druge limoninih lupin in v najved
lukenj deni pa koS¢eke d&ebule. Potem mora biti pe-
¢enka vsaj tri dni v vinskem kisu; prideni pa lor-
berjevega perja, materne dufice in roZmarina; potem
jo pa peci na raZnji ali pa v pedici, ter jo s surovim
maslom polivaj. Polivko pa tako-le napravi: Razbeli
v kozi surovega masla, prideni kaki dve Zlici moke,
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in potem, ko je moka zarumenéla, dobre mesne juhe,
nadrobno razrezanih sardelj, kaper, olivk, iz kterih
mora$ peSke pobrati, in popra; to polivko, dobro pre-
kuhano, deni na pecenko.

Mostova pecenka.

Oblozi kozo s slanino na perjite zrezano, 2z
mastjo govejih obist, s korenjem, s petrSiljevimi ko-
renicami in s debulo; na to polozi dobro olupljeno
pljuéno pedenko; prideni par digecih zbic in limberja;
napolni zdaj kozo do tretjine z mostom, kisom in
vodo; dobro jo pokrij in veékrat jo obrni, dokler se
meso v soparici ne omedi. Ce je pa Ze veliko soka
ostalo, se mora zelenjava Se pariti, dokler ne zaru-
meni; potem jo potresi s kakima dvema kuhalnicama
moke, ktera naj tudi zarumeni; nalij moSta in dobre
mesne juhe, precedi dobro prevreto skozi cedilo, deni
pljuéno pedenko vanjo, da dobro zavré.

Angleska pecenka.

Vzemi lepo in veliko pljutno pedenko odtrgaj
od nje hrbtno kost in odreZi mast, kar je je prevec.
To mast zrezi na perjide, ter jo deni na peéenko,
ktero mora$ dobro osoliti, zviti in prav trdno z nitjo
prevezati. Zdaj jo skozi sredo na raZenj natakni,
s papirjem obveZi in k ognju deni, da se dve ali tri
ure potasi pede. Potem papir pre¢ vzemi, in pedenko
blizje ognja deni, da se bo po&asi lepo rumeno spekla.
Potem jo poloZi v ponev, postavi jo v pe€ ali v pe-
dico, obrni jo vsake pol ure in bo, &e ne pred, vsaj
v treh urah do dobrega pefena. V masti, ki se je
natekla, ocvri dobrega krompirja in skledo Z njim
oblozi.

Mrzla govedina.

Lep in debel kos govejega mesa dobro s po-
prom potresi in navleci s slanino, ktera je za ma-
zinec debelo zrezana. Potem ga pristavi v neprevelikem
loncu z vodo in nekoliko soli vred k ognju, in ko so
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je penilo, prideni na poldrugi kilogram mesa 3!/,
decilitre vina, nekoliko celega muskatovega cveta, tri
ali 3tiri diSede Zbice, nekaj poprovih zrn, par lorber-
jevih peres in limoninih lupin. Naj se kuha, dokler
ne beli; potem se iz juhe vzame, v lepo ruto zavije
in na hladno postavi. Popolnoma ohlajeno s poma-
ranénim perjem ozalj$aj in na mizo daj.

Mrzlo telecje meso.

Deni telegje stegno ¢ez no¢ v vinski jesih in
vodo, ali, kar je Se bolje, v nemod&no vino. Zjutraj se
gisto olupi in navleSe s slanino, ki je na koSteke
zrezana, ter v popru in soli povaljana. Zdaj pa deni
stegno, &tiri na kosce zrezane tele¢je noge, nekaj lor-
berjevih peres, nekoliko poprovih zrn, diSedih Zbic in
soli v lonec, kjer naj se z vodo nekaj ¢asa kuha;
potem prilij vina, prideni na kolesca zrezanih limon
in pusti, da se do dobrega skuha. Potem vzemi stegno
iz lonca in vlij juhe na cinast kroZnik, da se bo vidlo,
¢e se bo strdila; ¢e ne, se mora juha $e dalje kuhati.
Potem jo skozi belo ruto precedi in na hlad postavi,
da se strdi; kedar  je treba, deni stegno ali celo ali
na ko¥teke zrezano v skledo in ga ozaljSaj z Zolico,
ktero ali na podolgate ozke kose zreZi, ali ¢e ni za-
dosti trda, s srebrno zlico izreZi. Ako bi na juhi mast
utegnila biti, se mora poprej ¢isto posneti.

Prazole.

Tolei praZole, da se dobro omedé, osoli in peci
jih hitro nad veliko Zrjavi¢o na roSu ali pa v ponvi
nad ognjem, ko so na eni strani zarumenjene, jih
hitro obrni; potem jih nekaj v skledo poloZi, nanje
pa koSGek surovega masla in nekoliko prav na drobno
zrezanega zelenega petrSilja ali pa sardeljinega masla,
potem zopet nekaj prazol in tako dalje do konce.
Skleda mora pa dobro ogreta biti in ta jéd se precej
na mizo dd,
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PraZena govedina.

Deni v kozo dobro stoldene in osoljene govedine
in na podolgasto zrezane &ebule, postavi nad Zrja-
vico, dobro pokrij, da se v mehko pari. Potem kozo
odkri, da sok shlapi, kar ga je preved. Prevzemi, &e
hoces, kisa ali limoninega soka in na jéd, za na mizo
pripravljeno, deni na drobno zrezanega limonovega
lupka.

Prazole s polivko.

Deni v kozo praZole, na koleS¢eke zrezanega
korenja, petrSiljevih koreninic, ¢ehnle, matrne duSice,
lorberjevega perja in diSefih Zbic, prilij po primeri
vode in kisa. osoli, pokrij, da se v mehko pari. Potlej
mast posnemi, praZole iz koze vzemi, juho odlij, mast
zopet korenom prideni, pokrij, da zarumené. Potem
prideni par kuhalnic moke, naj zarumeni, polij z juho,
precedi dobro zavreto skozi cedilo na praZole, prideni
drobnega kuhanega olupljenega Krompirja, ter naj Se
malo povre.

Nadevane prazole.

Dobro tolci in osoli tiri praZole, en kos pa
olupi in na drobno razsekaj kakor tudi tri sardelje,
eno dobro Zlico kaper, limoninih lupin, éebule, pora
in zelenega petrsilja, prideni par Zlic smetane in eno
jajce; s tem pemaZi praZole, ki se ali zvijajo in nanje
ko&dek lesa dene, ali na druge poloZé in v kozi do
mehkega praZijo, ktere dno je obloZenp s slanino in
s Gebulo, ki je na podolgasto zrezana. Potem praZole
iz koze vzemi, v kozi ostalo mast z moko potresi,
zarumeni, vina in juhé prilij in na praZole deni.

Ocorte praZole.

Dobro stoléene, vseh koSic oéiS¢ene in osoljene
praZole povaljaj v vbitih jajcih, dobro jih z Zemlji-
nimi drobtinami potresi in hitro v razbeljenem maslu
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ocvri. Deni jih v skledo in ozaljaj jih z zelenim
petrSiljem.

Govedina po anglesko.

Odrezi od pljuéne pedenke 2 decimetra debele
kose, tolci jih prav v mehko in osoli jih dobro, po-
maZi ro§ s surovim maslom, poloZi kose nanjo in
zarumeni jih nad hudo Zrjavico, kakor hitro se d4;
potem jih obrni, da tudi na drugi strani zarumené;
to se mora pa prav hitro zgoditi, da se meso ne po-
sudi. Potem skuhaj drobnega krompirja, olupi, na
kod&eke zrezi in razbeli ga v surovem maslu, kakor
tudi na drobno razsekanega zelenega petrSilja, deni
ga v skledo in obloZi ga z mesnimi kosi, ki se mo-
rajo z nekolikim stoléenim belim poprom potresti.

Govedina po anglesko, drugacéna.

Napravi mesne kose, kakor je bilo ravno receno,
pomoéi jih v razpuSenem surovem maslu, potresi jih
z belim poprom in moko ter jih na rosi speci. Potem
jih deni v kozo, prilij mesne juhe, in naj se v mehko
parijo; deni jih potem v skledo, nanje pa juho.

Grovedina po ogersko.

Zrezi dva kilograma govejega mesa, najbolje je
zato pljuéna pedenka, na majhne koleSteke in deni
jih nad Zrjavico, kakor tudi 21 dekagramov na koS&eke
zrezane slanine, eno ¢ebulo, eno Zlico v cunjo zave-
zane kumne in nekaj zlic kisa ter pokrij, da se v
mehko pari. Proti koncu pokrov odkri, da shlapi,
vendar ne do dobrega, vzemi &ebulo in kumino iz
koze in daj s soljo in malo belim poprom na mizo.

Goveje meso v svalkih.

Odrezi od kosa govejega mesa, ako jo ima$, od
plju¢ne pecenke. prst debele kod¢eke in jih na mehko
stolei, drobno zrezi sardelje, por, zelenega petrsilja,
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pomaZi s tem kole§¢eke in jih z nekolikim stoldenim
belim poprom potresi. Zrezi potem slanino na prst
debele in ravno toliko dolge koSéeke, deni na konec
vsacega potresenega koleS¢eka en kos, naredi svalk
in ga ali z nitjo zaveZi ali s kakima dvema majhnima
trskama obloZi; deni v kdzo surovega masla in po-
loZi svalke vanjo, pokrij, veékrat obrni, da zarumené.
Potem jih iz koze vzemi, deni v mast moke, naj za-
rumeni, prilij mesne juhe, naj vrd, odveZi svalke, deni
jih v kdozo, da se v mehko parijo. Tudi limoninih
lupkov lahko pridenes.

Volovski rep.

Skuhaj, pa ne premehko, volovski rep, kteri se
poprej na tri, prst debele kose razreZe, kis in vodo,
poprovih zrn, diSeéih Zbic, koSCek limberja, materno
dusico, kaki dve lorberjevi peresi, korenja, petr&iljevih
koreninic in &ebulo. Potem mast posnemi in dve ku
halnici moke v nji zarumeni, zalij z juho, deni vo-
lovski rep vanjo, da se dobro pari. Ta se dobro poda
pri pasteti; ali se pa leéa v mehko skuha, precedi in
% njim zavre.

Volovsku jezik v polyski poliviki.

* Zarumeni moko v surovem maslu, zalij z mesno
juho in vinom, prideni debelega in drobnega suhega
grozdja, zrezanih mandeljnov, limoninega lupka in
sladkorja, naj dobro zavré, polozi mehko skuhan in
olupljen jezitek v polivko, ali ga zreZi na prst debele
kose in deni polivko na nje.

Volovski jezik v sardeljni polivki.

Poberi Sestim sardeljam luske in koSice ter jih
na drobno razsekaj kakor tudi &ebulo, limoninega
lupka in zelenega petrsilja, zarumeni moke v surovem
maslu, prideni razsekljanje, zalij z dobro mesno juho ;
v to deni mehko kuhani, olupljeni in na podolgato
zrezani jezik, da zavre.
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Suhi jezik.
Skuhaj ga mehko v kropu in potem ga olupi
ter dodaj ravno skopanega, nastrganega ali mle¢nega

hrena v posebni skledéici. Tudi neposuSeni volovski
jezik se tako pripravi.

Jezik na rosi pecen.

Skuhaj neposuSeni volovski jezik v dobri mesni
jubi, olupi in prereZi ga po dolgem, pomaZi ga dobro
s surovim maslom in deni ga nad Zivo Zrjavico na
ro§; potresi ga med pedenjem z drobtinami belega
kruha, iztisni nanj limoninega soka, in ga s surovim
maslom polivaj, ako bi utegnil presuh biti. Kadar je
surovo maslu lepo spenjeno, ga deni v skledo in po-
tresi ga z drobno zrezanimi limoninimi olupki.

Nadevani volovski jezik.

Skuhaj do dobrega in olupi lep jezik, odreZi
goltanec, in prerezi jezik po dolgem. Izvotli precej
mesa, drobno ga zreZi in prideni tri jajca, na drobno
zrezanega petrsilja in limoninega lupka, kaper in eno
peri§de Zemljinih drobtin. S tem maSenjem jezik na-
polni, razbeli ponvi surovega masla, deni jezik vanj
in ga vedkrat s surovim maslom polivaj, dokler ni
lepo rumeno peden. Daj ga tako na mizo ali ga pa
polij s kaperno ali z limonino polivko.

Suho meso.

V malo dneh pripravis po letu dobro suho meso,
e kos dobrega govejega mesa v globoko prsteno
skledo denes, s kropom polije§, ¢ez eno-uro iz sklede
vzame§, s soljo in solitarjem dobro odrgneS, Sest dni
leZati pusti§ in potem za dva dni kviSko obesis. Ako
pa ho¢eS ved mesa za dolgo CGasa pripraviti, dobro
okadi pomit in dobro posufen sod z brinovimi jago-
dami in potresi dno s soljo in drobno stol¢enim soli-
tarjem, Zdaj vsak kos mesa dobro s soljo in soli-

3
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tarjem drgni in vso mo&o na strani soda pritisni,
vse luknjice s koS¢eki napolni ter vsako lego zopet
s soljo in solitarjem potresi. Sod mora pa ves z mesom
natladen biti, Potem deni nanj pokrov, in obloZi ga
s teZo, ktera mora Cez no¢ meso tako potladiti, da
se dno soda svoji vehi prileZe. Potem sod zabij in
ga v hramu v_kraj postavi, kjer je vsak dan ene-
krati prevali. Cez nekaj dni je meso dobro. Vendar
je tolikanj boljse, kolikor dalje leZi; tudi se lahko e
le spomladi odpre, ¢e se o boZi¢i nasoli. Tako tudi
lahko goveje jezike, mlado ali staro svinjsko meso.
nasoli§; jeziki se pa ne smejo predolgo v sodu pu-
stiti, ker bi drugade premehki bili in bi se pri kuhanji
razvalili.

Kaj se govedini dodd.

Pri vedji pojedini se goveje meso Ze zrezano in
z mnogimi remi obloZeno na mizo d4. Najimenitnise
obloZenje je: Droben v surovem maslu ocvrt krom-
pir. — Tako imenovani laSki rajz kteri se nekteri-
krat s kropom popari; potem ga deni z razbeljenim
surovim maslom v kézo, da se skuha, pa ne pre-
mehko. — Parjena zelenjava in korenje skladoma
razloZeno Zelenjavo in dva drobna korena lepo osnaZi,
dobro operi, in v slani vodi, pa le prav malo pokuhaj,
potem pa v kozi z razbeljenim surovim maslom in
zelenim petrSiljem pari. — Zeleni rezanci; kako se
naredé, glej mesne jnhe, stran 6; samo da se v oso-
lieni vodi skuhajo in v kozi s surovim maslom za-
belijo. — Kukmaki — parjeni ali nadevani. Kako se
pripravijo, poglej jedila pod imenom: gobe. — Jur-
¢eki z zelenim petr$iljem ali nadevani smréeki. Poglej
ravno tam. — Arti¢oke kuhane se s surovim maslom
ali dobrim, razbeljenim oljem polijejo, in malo s poprom
potresejo. Ta jéd se tudi lahko sama za se kakor
prikuha jé Vse to obloZenje se lepo okrog zrezanega
mesa dene. Pomniti pa je, da se vselej doda polivka,
vetidel ena mrzla in ena gorka.

— ai———
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Polivke.

Sardeljina polivka.

Stiri dobro oprane, ko$éic in lusk dobro oéid¢ene
sardelje zreSi na prav majhne koSéeke in jih zmeSaj
z nadrobno zrezano &ebulo, zelenim petrsiljem in limo-
ninim lupkom. Potem zaruméni v dveh Zlicah masti,
surovega-ali kuhanega masla, eno Zlico moke, prideni
razsekljanje, potem pa, ko se je malo parilo, prilij
eno zajemnico -dobre mesne juhe, dobro pomeSaj in
pokuhayj.

Mrzla sardeljina polivka.

Vzemi od treh kuhanih jajc rumenjake; dobro
jih pome8aj z eno Zlico kisa, prideni Stiri ali Sest
dobro opranih ko$Cic in lusk ociSenih in na drobno
zrezanih sardelj in toliko kisa in vode, da zadosti
gostljato ostane. Tudi lahko drobno zrezanih beljakov
pridenes.

Kaperna polivka.

Malo dobre preZganke, kteri prideni nekoliko
drobno zrezane d&ebule in limoninega lupka, zavri
z dobro mesno juho in eno Zlico kisa, prideni Stiri
Zlice zrezanih kaper; naj dobro povre.

Cebulina polivka.

Zarumeni eno podolgato in prav ozko zrezano,
Spanjsko &ebulo in eno Zlico moke v surovem maslu
ali masti, zalij z mesno juho in z eno Zlico kisa in
z nekoliko sladkorjem dobro skuhaj. Ako pa ni lepo
rumena, deni vanjo na Zrjavici zarumenjenega sladkorja.

3*
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Polivka z zeleno &ebulo.

V polovici kisa in polovici vode mehko kuhaj
mlado ravno izruvano &ebulo, ktera pa ne sme vedja
biti od leSnika in pri kteri se nekoliko zelenega pusti,
potem deni moke v surovo maslo, da zarumeni, pri-
deni polivko, in, kadar se je pokuhala, ¢ebulico. Ta
¢ebulica je tudi brez polivke, samo v vodi in jesihu
kuhana, dobra pri govejem in koitrunovem mesu.

Polivka iz rajskik jabelk.

Prav mehko kuhaj deset ali dvanajst rajskih
jabelk, malo &ebule, pora in eno lorberjevo pero v
31/y decilitrih dobre mesne juhe, pretladi potem skozi
sito, deni v nekoliko zarumenjene preiganke s slad-
Lor]em posladi in dobro zavri,

Kukmakova ali juréikova polivka.

Pari lepo o¢iSGene in na perjie zrezane kuk-
make ali juréike z nekoliko drobno zrezanim petrsiljem
v surovem maslu, potresi s kakima dvema Zlicama
moke, pusti, da zarumeni, zalij potem z dobro mesno
jubo, in pusti, da se dobro skuha Ce to polivko iz
jur¢ikov napravis, sme§ tudi kaki dve Zlici smetane
dodati.

Kukmakova polivka, drugacéna.

Drobno zreZi pet velikih kukmakov, malo zele-
nega pefrSilja, eno éebulico in nekoliko majhnih oki-
sanih kumar, deni vse to v nekoliko zarumenjene
prezganke, da se pari; prideni potem mesne juhe in
jesiha, da dobro zavreé.

Polivka iz pora.

Deni. dve Zlici zrezanega pdra v zarumenjeno
prezganko, da zarumeni, prilij potem mesne juhe in
malo kisa, in pusti da se dobro prekuha.
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Koprova polivka.

Prekuhaj eno perii®e kopra z mesno juho in
z nekolikim jesihom, zarumeni potem eno Zlico moke
v surovem ali kuhanem maslu, prideni ono zelenjavo
in juho, dobro preme$aj in skuhaj.

Mandeljnov hren.

Me3aj eno Zlico moke in 31/, decilitre mleka na
ognji, dokler ne vré, potem prideni 7 dekagramov
oluSenih in drobno stolenih mandeljnov in malo
sladkorja. Preden v skledo deneS, dobro vmesaj eno
Zlico hrena.

v
Cesnov hren.

Kuhaj eno Zemljo na tanko perjiCe zrezano in
dva stroka @Gesna v mastni juhi, dokler se lepo Zvr-
kati ne da; potem jo z dvema Zlicama drobno na-
strganega hrena sme8aj in v skledo deni.

Kisli hren,

Dobro strgaj lepo oéiSeno hrenovo korenino in
jo s kisom, soljo in sladkorjem napravi in prilij malo
dobrega olja. Da ne bo hren prehud, ga z vrelo juho
polij, ktera se pa, ko malo postoji, zopet odcedi.

Gorki hren z Zemljo.

V 2 decilitra goveje juhe deni pol na perjide
zrezane Zemlje, da dobro zavre; potem se dobro raz-
Zvrklja. Prideni potem eno Zlico smetane in pol Zlice
drobno nastrganega hrena, in potem naj Se enkrat
ZAVTE,

Mrzli hren s Zemljo.

Vmesaj med dve Zlici drobno nastrganega hrena
ravno toliko Zemljinih drobtin, polij s tremi Zlicami
vrele juhe, &ez nekaj ¢asa prideni dobrega kisa, dobro
posladi in vlij nanj dobrega olja.
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Krompirjev hren.

Kuhanega in drobno nastrganega krompirja
zmeSaj z oljem, polij s polovico kisa in polovico vode,
prideni prav drobno zrezane &ebule in zelenega petr-
Silja, kakor tudi soli in sladkorja in daj tako na mizo.

Drobnjakov hren.

Zmeckaj rumenjake od Stirih trdo kuhanic jaje,
dobro jih zmeSaj s kisom in nekolikim oljem, deni
potem na okroglo zvitega drobnjaka vanje ter ga
malo posladi.

Zelent hren.

ZreZi prav drobno zelene d&ebule, petriilja in
drobnjaka, zarumeni vse v surovem maslu, prideni
Zemljinih drobtin in malo nastrganega hrena, zavri
Se malo, prilij dobre mesne juhe, in potem naj se Se
eno uro kuha.

Kisliéna polivka.

Zrezi na drobno dobro peri¢e kislice, deni jo
v surovo maslo, da zarumeni, potresi jo z eno Zlico
moke. zalij jo z mesno juho in smetano in jo dobro
prekuhaj.

Kislicna polivka, drugacna.

PrereZi dve perii¢i dobro zraSene kislice s kri-
vim noZem le nekterikrat, deni jo v razbeljeno surovo
maslo, pokrij, da se pari, potem zmedkaj dva rume-
njaka in deni jih v kislico, da se Z njo vred kuhata. .
Preden v skledo dene§, prideni nekaj smetane in po
dolgem zrezana beljaka, da le enkrat zavreta.

gkoljd‘ina polivka.

Tri dobro oprane, koZe in koS¢ic odiSene sar-
delje, ¢ebulo, zelenega petrilja in limoninega lupka
 prav drobno zreZi, v rumeno preZganko deni, malo
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zarumeni, z juho in vinom zalij, z vinom dobro oprane
8koljke (musSeljne) prideni, da dobro zavrejo,

Gomiljiéna polivka.

Zarumeni nekoliko moke v surovem maslu, pri-
deni dobro zrezane &ebule in popred v gorki vodi
ali vinu namodene in na perjide zrezane gomoljike,
da se parijo, tudi lahko nektere kukmake .ali pa
« smréike pridenes. Zalij potem z dobro juho, da se
% njo kuhajo. Na zadnje prideni soli in limoninega
soka in deni v skledo.

Maslena polivka.

Deni dve kuhalnici moke v 7 dekagramih su- |
rovega masla, da se nekoliko napne, vendar prav
ni¢ ne sme zaruméneti, zalij potem z mesno juho in
prideni 3tiri Zlice smetane. Ko je dobro zavreta, raz-
Zvrkljaj jo, preden jo v skledo deneS, z nekaj rume-
njaki. Ce se ta polivka za Spargeljne napravi, zalij
jo s Spargeljnovo vodo.

Rumena polivka.

Vzemi lepe rumene preZganke, zalij jo z dobro
mesno juho, z nekolikim vinom in kisom, prideni eno
debulo, eno lorberjevo pero, materno du8ico in nekaj
diSedih Zbic, naj se dobre pol ure kuha, potem jo
skozi sitce precedi in daj nekaj Zlic smetane vanjo.

Kumariéna polivka.

Zarumeni moke v surovem maslu, prideni drobno
zrezane Gebule in limoninega lupka, da se napne,
zalij z mesno juho in z nekolikim vinom. Zdaj pa
okisane kumarice na perjiée zrezi, ter jih v polivko
deni kakor tudi eno Zlico smetane; naj dobro zavrejo.



40

Zelena polivka.

Razrezi prav drobno 14 dekagramov kaper, eno
limono in eno periS¢e Spinae, potem surovo maslo
hudo razbeli, tri Zlice drobno nastrganih Zemljinih
drobtinic v njem malo ocvri, prideni razseklanje in
nekoliko stolé¢enega muskatovega cveta, zalij s petr-
Siljevo vodo, osoli, naj zavre. Ta polivka je dobra pri
ribah ali tudi pri pecenji; tedaj jo pa mora3 z dobro
mesno juho zaliti,

Cista polivka.

Kuhaj dobro mesno juho, v kateri so se tudi
teleGja pedenka ali kosti kuhale, malo limoninega
soka, mudkatovega cveta in belega popra na Zerja-
vici dokler se vle¢i ne zadne.

Polivka iz sipkovikh jagod.

Kuhaj prav mehko 14 dekagramov Sipkovih
jagod, iz kterih so se peSke in kosmato dobro po-
brale, v 1 decilitru in 3 centil. vina in v ravno toliko
vodi z nekoliko limoninim lupkom in sladkorjem vred,
pretlagi potem skozi cedilo in potem pari, dokler ni
zadosti gostljato.

Pecenkina polivka.

Poberi mast z juhe teledje pecenke ter jo v kozo
deni, praZi v nji drobno zrezano &ebulo in por, zalij.
z uno juho in mo¢no mesno juho, naj se kuha z li-
monovim sokom, z nekolikim vinom ali jesihom in
z nekolikimi Zlicami Zemljinih drobtin.

Slaniéna polivka.

Slanice dobro v vodi namodi, osnaZi, na kodeke
zreZi, kake ure v vino in jesih poloZi, razsekljaj in
vedno meSaje v razbeljenem surovem maslu ocvri.
Potem vina, muskatovega cveta, sladkorja, celih kaper
in limoninega lupka prideni, naj zavré in daj k pe-
¢enim ali kuhanim ribam.
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Sardeljino maslo.

Pet ali Sest dobro opranih, vseh koSic odiSenih
sardelj tako razsekljaj, da dobé podobo kase, prideni
potem surovega masla in prav dobro zmesaj.

Mrzli hren s mandeljna.

Vzemi 14 dekagramov mandeljnov, olu§i in stolci
jih drobno, vmeSaj tri trde rumenjake, napravi ga
potem s kisom in oljem in dobro ga osladi

Jabeléni hren.

Vzemi dve lepi jabelki, olupi in na drobno ji
nastrgaj, prideni eno perii¢e hrena, napravi ga s kisom
in oljem in osladi ga.

Vraniéna polivka.

Kos lepe vranice operi, lepo ostrgaj, v kozo
deni, kakor tudi surovega masla, éebule in zelenega
petrSilja, naj se dobro pari, potresi malo z moko,
nalij dobre mesne juhe in eno Zlico vinskega kisa
nanjo, naj dobro zavré. Tako se tudi jetrna polivka
pripravi, jetra morajo pa teleGja biti.

Gorka krompirjeva polivka.

Naredi lepo zarumenjeno pre%ganko, prideni
¢ebule, materne dusice in lorberjevih peres, zalij z
mesno juho in eno Zlico dobrega vinskega kisa, pre-
cedi skozi sitce, prideni prav drobnega kuhanega in
olupljenega krompirja, naj 8e enkrat zavre. Ako pa
prav drobnega krompirja nima$, zrezi debelejega v veé
koséekov.

AR ALV
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Zelnata jedila.

Kuhana rezva.

Solato dobro osnaZi in operi, v vodi kuhaj, &isto
belo preZganko z zelenim petr§iljem napravi, z dobro
mesno juho zalij, solato odcedi, v lepi vodi operi in
v preZganko deni, da dobro zavré. Ravno tako jo tudi
lahko v masleno polivko denes.

Solata z zelenim grahom.

- 0d mlade glavnate salate potrgaj debeleje perje,
¢isto jo operi, v vodi malo prekuhaj, odcedi in z ze-
lenim sladkim grahom v surovem maslu z nekolikim
zelenim petr§iljem pari; kadar se omeéi, jo z moko
potresi in potem z dobro mesno juho zalij.

Slanina solata.

~ Vzemi osem solatnih glav, odtrgaj debeleje perje,
zreZi jih v ve¢ kosov, dobro jih operi in jih spet po-
susi. Zrezi zdaj 28 dekagramov slanine na koiceke,
deni v ponev, da zarumeni, prideni 1 deciliter in
3 centl. kisa, in, kedar ta vré, solato; obrni jo nek-
terikrat na ognji, deni jo v sklado in daj jo precej
na mizo. Namesto slanine lahko tudi surovega masla
vzames.

Namasena solata.

Od glavnate solate srednje velikosti odtrgsj de-’
belejSe perje, v vodi jo malo prekuhaj, dobro odcedi,
perje vsake glave varno izgni, eno Zlico budlje vanjo
deni, perje zopet zagni in poldZi glavo pri glavi v kézo
s surovim maslom namazano, nalij nanje mesne juhe,
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dobro pokri in pari podasi eno uro. Zdaj jo lepo
v skledo napravi in na mizo daj ali jo pa z masleno
polivko malo prekuhaj.

Spinaca.

NajloZe, ker najmanj drago in najveckrat Spinaco
kuhajo; da jo osnaZijo, operejo, v vodi kuhajo, odce-
dijo, z lepo vodo operejo, vodo dobro iztisnejo, jo
drobno razsekajo in potem z rumeno preZiganko, v
ktero se je malo drobno zrezanega pora ali Cesna
délo, zmesajo, z mesno jnho zalilejo in z belim poprom
dobro prekuhajo.

Spinaca s kislico.

Vzemi toliko 3pinade kolikor kislice, dobro operi,
pokrij, z drobljancem surovega masla po¢asi mehko
pari, z belo moko potresi in z mesno juho zalij. Spi-
nada je Se bolji, ako kaki dve Zlice smetane pridenes

Prazeno kislo zelje.

Oblozi dno koze s slanino, zrezano na ko&deke,
in s &ebulo, na nji pa deni kislega zelja, ktero se
mora, e je prekislo, popred oprati, naj med vec-
kratnem preobradanjem zarumeni; prideni potem kaki
dve zlici moke, naj se Se pari, zalijj ga s mesno juho
in, ako ga posebno dobrega imeti hode§, z malo ru-
dedim vinom.

PraZeno opresno zelje.

Vzemi dve zelnati glavi srednje velikosti, izrezi
torz iz nji, zelje zreZi kakor rezance, pari ga z mastjo,
pridaj kumine da zarumeni, potresi ga z dvema ku-
halnicama moke, naj se Se enkrat pari, nalij nanj
mesne juhe in malo kisa, naj se eno uro kuba. Kdor
okisanega nima rad, lehko kisanje opusti.
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Visnjevo zelje.

Se ravno tako napravi.

Prezgano opresno zelje.

ZreZi opresno zelje, kakor rezance, kuhaj ga
z nekoliko kumine v slani vodi, napravi potem z
mastjo in moko rumeno preZganko, deni odcejeno
zelje vanjo, prilij mesne juhe, da se bolj izdisti in
prav dobro prekuhaj.

Zelnata solata.

ZreZi plavo ali belo zelje kakor rezance tako
drobno, kar le more§, razbeli potem surovega masla
ali na ko&cCeke zrezane slanine, deni zelje nanjo in
ga tako dolgo na ognji obradaj, dokler ni vse raz-
beljeno; prideni potem stol¢enega popra, soli in malo
kisa, obrni ga Se nekterikrat na ognji in daj gorko
na mizo.

Zelje z ikrami,

Mehko kuhano zelje deni v nekoliko rumene
preZganke s &ebulo; ikre kuhaj v slani vodi v suro-
vem maslu ocvri, z zeljem zmeSaj in prav dobro
prekuhaj.

Nadevano zelje.

Od lepih debelih zelnatih glav varno perje od-
trgaj in ga malo z vodo prekuhaj Potem drobno
zrezi 28 dekagramov teledjega mesa, kos slanine,
14 dekagramov kuhane gnjati, zelenega petrilja, pora
in eno v vodi namogeno in spet dobro oZeto Zemljo,
osoli, prideni drobno stol¢enega belega popra in
muskatovega cveta, vmeSaj Stiri jajca in namaZi s to
nadevo na dobro odcejena zelnata peresa, slehrnega
zvij in polozi v kdzo eno blizo druzega, da se s su-
rovim maslom in nekoliko mesne juhe podasi pari.
Zdaj pa ali surovo maslo z moko napni, dobre mesne
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juhe prideni, zelje varno vloZi, da se skuha, — ali
pa smetano s kakima dvema rumenjakoma preZvrkljaj,
na zelje deni, z Zemljinimi drobtinami potresi. spodej
in zgorej Zrjavice deni ali peci v peéici pocasi pol ure.

Prevrnjent ohrovt.

Majhne zelene ohrovtove glavice osnaZi, Cisto
operi, na dvoje prereZi in s kropom popari. Potem
oblozi s surovim maslom namazano ko0zo s slanino
in na kosce zrezano gnjatjo; na to deni soli, muska-
tovega cveta in lego ohrovta, potem zopet gnjatne
kosce, in delaj tako, dokler ni kOza polna. V sredi
prideni koS¢ek slanine in eno Zlico precejene ali
druge dobre mesne juhe ter postavi kézo v peé ali
daj spodaj in zgoraj hude Zrjavice. Kedar ima¥§ na
mizo dati, povezni kdzo ¢ez skledo, slanino in mast
¢isto odberi in daj nanj malo ¢iste polivke.

PraZeni ohrovt.

Vzemi zelenega ohrovta, odberi debelo perje in
StorZe, potem ga zrezi na Stiri ali Sest kosov in ga
kuhaj mehko v slani vodi. Potem razbeli surovega
masla ali masti, prideni odcejeni ohrovt, da se pari.
Potem ga ali precej na mizo daj ali ga s kakima
dvema Zzlicama moke potresi, da se napne, z dobro
mesno juho zalij, pa ne prefisto; naj dobro prevre.

Nadevani ohrovt.

Ne pretrdo, &isto oprano in debelo perje osna-
Zenega ohrovta v slani vodi malo prekuhaj, dobro
odcedi, perje pripogni, eno Zlico nadeve vanj deni,
peresa dobro eno ¢ez drugo pripogni; dalje pa ravnaj
kakor z nadevanimi kolerabami.

Visnjev ohrovt s kostanjem.

Peresa od StorZev odberi, &isto operi, v vodi
mehko skuhaj, dobro oZmi in razsekljaj. Potem moke
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v surovem maslu zarumeni, malo drobno zrezane
¢ebule ali esna in ohrovta prideni, z mastno mesno
jubo zalij in dobro zavri. Pol ure preden ima§ v skledo
djati, prideni pefenega in olu¥enega kostanja, da se
dobro skuha,

S/pargasto zelje (brokole).

Mehke odrastlike debelejih peres osnaZi, operi,
v slani vodi kuhaj in odcedi, potem ali s surovim
maslom pari ali malo moke v surovo maslo potresi,
z mesno juho zalij, ali odrastlike Z njo dobro pre-
kuhaj.

Prazene kolerabe.

Kolerabe, ktere pa ne smejo pretrde biti, na
debelo, kakor rezance zreZi, s surovim maslom vred
v kozo deni, da se dobro praZijo, vetkrat premesaj,
z moko potresi, potem naj se $e praZijo, in jih po-
slednji¢ zalij z dobro mesno juho.

Prezgane kolerabe.

Odberi najtanjSa zelena peresa, dobro jih operi
in v vodi jih skuhaj, repo pa olupi, na tanke peresca
zreZi, kar se ve¢idel z nala$¢ za to napravljenim
noZem zgodi; in potem v malo osoljeni vodi mehko
skuhaj. Zdaj pa surovega masla ali giste masti raz-
beli, prideni moke, da malo zarumeni, kolerabe, oZete
in nekterikrat prerezana zelena peresa in malo ma-
jerona, prilij toliko mesne juhe ali tiste vode, v kteri
so se kolerabe kuhale, da je ravno prav gosto naj
dobro zavreé,

Namasene kolerabe.

Mlade kolerabe olupi, na vrhu majhen pokrov
odreZi, z dletom ali z ojstro Zli¢ico prst debelo iz-
votljaj in v slani vodi malo prekuhaj; potem tele¢jega
mesa s kakima dvema jajcema in smetano zmeS3aj,
v kolerabe nadevaj,' pokrove nanje deni in jih daj v
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kdzo z dobro mesno juho in nekoliko surovem maslom,
da se pokrite podasi mehko prazijo. Kedar jih na
mizo napravlja§, jih deni v skledo in nanje daj dobre
maslene ali pa &iste polivke.

Cvetno zelje s surovim maslom.

Cvetje od perja osnaZi, od storZev koZo kolikor
se da, poberi, potem v slani vodi po¢asi mehko kuhaj,
lepo v skledo napravi, z Zemljinimi drobtinami potresi
in z razbeljenim surovim maslom polij.

Cuetno zelje z masleno polivko.

Kakor zgoraj ga mehko skuhaj, napravi in z
dobro masleno polivko polij. Ob postnih dneh vzemi
namesto mesne juhe, vode, v kteri se je kuhalo.

Visnjevo cvetno zelje (laske brokole).

Se ravno tako, kakor poprejSnje napravi, samo
pri napravljanji moras bolj paziti, ker se njegovo
cvetje veliko raji zlomi.

Ocvrto cvetno zelje.

OsnaZ%i cvetno zelje in skuhaj ga v slani vodi,
pomaZi porcelanasto skledo s surovim maslom, pri-
deni dve Zlici smetane, cvetje lepo v nji napravi,
polij s smetano, s ktero se je bilo nekaj rumenjakov
razzvrkljalo, potresi z Zemljinimi drobtinami in jih
cvri pol ure v pecici ali pri hudi Zrjavici. Brokole se
ravno tako napravijo.

Cvetno zelje z parmezanskim sirom

Lepo veliko zelnato cvetje ¢Cisto osnaZi, operi,
in v slani vodi kuhaj, daj potem malo moke v su-
rovo maslo, da se napne, zalij z dobro mesno juho
tako, da se prav gosta polivka napravi. To daj v
porcelanasto kozo ali globoko skledo na cvetno zelje,
da se skoraj od nje pokrije, in potresi po vrhu na
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prst debelo z drobno nastrganim parmazanskim sirom.
Potem jo precej v ohlajeno pe deni, da se po vrhu
lepo rumeno zape€e. Ta jed se ravno taka na mizo
da, ker bi drugaci nje lepota zginila.

Spargeljni s surovim maslom.

Spargeline &isto osnaZi, operi, z nitjo zaveZi, v
slani vodi kuhaj, v skledo poloZzi, odveZi, z Zemlji-
nimi drobtinami potresi in z razbeljenim surovim
maslom polij.

gpargeljni z masleno poliviko.

Spargeljne kuhaj, kakor je bilo ravno redeno,
deni malo moke v surovo maslo, da se napne, zalij
s Spargeljnovo vodo, prideni dve Zlici smetane, naj
dobro zavre. Nato deni 3pargeljne v skledo in vlij
polivko nanje. Tudi ji lahko dva rumenjaka pridenes.

gpargeﬁnov grah.

Zrezi 3pargeljne, dokler se radi lomijo, na prav
majhne ko3¢eke, jih prekuhaj v slani vodi, odcedi in
praZzi s surovim maslom do mehkega. Potem jih ali
z moko potresi in s precejeno ali drugo dobro mesno
juho zalij ali pa dobre maslene polivke nanje daj,
Za to jéd so najmanjSi Spargeljni najbolj pripravni.

PraZena repa.

Repo olupi na koS&eke, pa ne premajhne, zrei,
8 surovim maslom ali ¢isto mastjo do rumenega
praZi, z moko potresi, ki naj malo zarumeni, in z
dobro mesno juho zalij. Tudi lahko jagnji¢evo ali
kostrunovo meso kuha$, repo z njegovo juho zalijes
in meso pridene§, da vse skupaj dobro zavre.

Prezgana repa.

Repo na tanke koleiGeke zrezi in ali samo ali
s koStrunovim mesom in nekoliko kumine kuhaj;
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potem lepo rumeno preZganko napravi in repi pri-
deni, da Z njo zavre.

Prazeno korenje.

Korenje ostrgaj, na rezance zreZi, v surovem
maslu z drobno zrezanim zelenim petrsiljem praZi,
z moko potresi, z mesno juho zalij, in zavri.

Zmesana repa in korenje.

Repo olupi, z dletom majhne kroge izdolbi, deni
v surovo maslo, pokrij, da se do mehkega prazi. Ko-
renje ostrgaj, na tenka peresa zreZi, v lepe podobe
izbodi ali na zvezdice izreZi in tudi s surovim maslom
v mehko prazi. Vedeti je treba, da se mora to prav
podasi zgoditi, da ne repa, ne korenje, svojih lic ne
izgubi. Preden na mizo da$, deni repo vso skupaj
v sredo sklede, okoli pa korenje.

Articoke z zelenim grahom.

Lep zelen grah do mehkega praZi s surovim
maslom in malo na drobno razrezanim zelenim pe-
tr§iljem, potem z moko potresi, z dobro mesno juho
zalij in prideni dobro osnaZene, v slani vodi mehko
kuhane, potem zopet z mrzlo vodo ohlajene articoke,
da zavrejo.

Nadevane articoke.

Dobro osnaZene -artitoke kuhaj v slani vodi,
kosmato iz njih poberi, deni dobrega teledjega ma-
Senja vanje in jih potem v mesni juhi in nekolikem
sarovem maslu do mehkega praZi, ali dobre maslene
polivke nanje vlij, da %z njo dobro zavrejo. :

Zelen grah.

Stiri litre zelenega graha, 14 dekagramov suro-
vega masla in malo drobno zrezanega petrSilja pokrij
in do mehkega prazi, z dvema Kkuhalnicama moke

4
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potresi, zalij z dobro mesno juho in prideni nekoliko
sladkorja in soli.

Sladki grah.

Strodje &isto operi, na ko3d¢eke po udu dolge
zreZi, v vodi prekuhaj in potem s surovim maslom
in na drobno zrezanim zelenim petrSiljem praZi. Kedar
je prav mehak, ga z moko potresi, da se napne, in
dobre mesne juhe prilij.

ées“ki grah.

Kuhaj 19 decilitrov rumenega graha v treh litrih
slane vode do mehkega in stro&je, ki med vrenjem
na vrh pride, pridno pobiraj. Potem vodo odcedi,
grah v skledo deni, z Zemljinimi drobtinami potresi
in polij s prav dobrim maslom, v kterem se je malo
zrezane Cebule ocvrlo. Ta grah se veeidel s suhim
mesom na mizo dé.

Gral z rezanci.

Kuhaj grah do mehkega, kakor je bilo zdaj
re¢eno, deni moke v surovo maslo, da se napne, pri-
deni potem razsekljane d&ebule in na zadnje grah in
njegovo vodo. Kedar je grah dobro zavrel, prideni
drobno zrezanih rezancev, da dobro zavrejo. Tudi se
rezanci lahko v slani vodi kuhajo in potem, ko se je
voda odcedila, grahu pridenejo. :

Pretlacent grah.

Grah in eno &ebulo prav mehko skuhaj, skozi
sito pretlac¢i, z Zemljinimi drobtinami potresi in obloZi
z ocvrto in na okroglo zrezano ¢&ebulo; &e hodes,
maslo nanj vlij. Tudi lahko malo moke v surovem
maslu zarumeni§ in doda§. Ce se tak grah z grahovo
vodo, kolikor je treba, zalije, se napravi &ista grahova
juba, ktera je dobra pri ve¢ postnih jedilih,
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PraZeni zeleni fiZol.

Bob ali fizol vseh nit dobro ofrebi, na ozke
podolgaste koSdeke zrezi ali pa tudi le na ko3feke
zlomi, v slani vodi do mehkega kuhaj, odcedi in
s surovim maslom v kozi prazi, dokler se sok, ki
iztede, ne ususdi; potem ga daj precej na mizo.

PreZgani zeleni fizol.

Skuhaj fizol, kakor je bilo ravno redeno, v su-
rovem maslu ali drugi masti z nekolikim zelenim
petriiljem in ¢ebulo nad cgnjem malo praZi in potem
precej na mizo daj; — ali ga v malo rumene pre--
zganke, v kteri se je zrezana Cebula napela, deni da
% njo dobro zavre. Nekteri to jéd nekoliko okisajo.
Tudi ga lahko ohlajenega odcedi$ in s kisom in oljem
nekoliko drobno zrezane &ebule in pdrom dobro po-
meSa8 in s trdimi jajei obloZenega za solato porabis.

Ocvrti krompir.

Mehko kuhanega, olupljenega in na peresca zre-
zanega krompirja deni v razbeljeno maslo, v kterem
se na ozke, podolgaste koifeke zrezana Gebula zaru-
meni, nekterikrat ga obrni, da bo lepo rumen, in
zvrni ga v skledo.

Prazeni krompir.

Olupi surov krompir, zre%i ga na koSteke, deni
s surovim maslom in drobno zrezanim zelenim petr-
Siljem v koOzo, da se do mehkega praZi, z moko po-
tresi, da se malo praZi, in ga z mesno juho zalij.

Krompir z majaronom.

Kuhanega, olupljenega in na peresca zrezanega
krompirja deni v rumeno prezganko, kteri je goveja
juha prilita, in z nekolikim majaronom prekuhaj. Na-
mesto majarona tudi ¢ebulo vzamejo in potem kake
dve Zzlici kisa pridenejo.

j 4%
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Namaseni krompir.

Osem ali deset belih kuhanih krompirjev na
strgalu strgaj, 14 dekagramov surovega masla vmesaj,
Stiri jajea % njim zmeS$aj, ter krompir in nekaj soli
prideni. Zdaj drobno zreZi kos gnjati, ¢ebule in zele-
nega petrSilja, naredi iz krompirjevega testa cmoke,
napravi od strani luknje vanje, namasi gnjat notri,
zamasi dobro, kolikor se dé4, pomoéi v vbita jajca,
potresi z Zemljinimi drobtinami in podasi v maslu
zarumeni.

Pretlacent krompir.

Olupi surov krompir, zreZi ga na peresca, z vodo
in soljo ga k ognju pristavi in podasi fako dolgo
kuhaj, dokler se s kuhalnico zmeckati in prav dobro
zmeSati ne da. Preden ga na mizo das§, ga v skledo
deni, z Zemljinimi drobtinami potresi in z razbeljenim
surovim maslom polij, v kterem se tudina koleS¢eke
zrezana Cebula zarumeni.

Cuetno zelje s parmazanskim sirom, drugaéno.

Nekaj cvetja osnazi in v slani vodi skuhaj. Ako
je cvetje preveliko, zreZi ga na dva ali ved platisg,
poloZi ga potem v skledo, surovega masla razbeli,
nanj vlij, z nastrganim parmazanskim sirom dobro
potresi in prav vrcde, kar je posebno potrebno, na
mizo daj. '

e e

Jajénata jedila.
V mehko kuhana jajca.

Deni jajea v vrelo vodo, pusti jih v nji tri mi-
nute in jih daj potem precej na mizo.
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Jajea na maslu.

Dvanajst jajec dobro z nekoliko soli razzverkljaj,
postavi v ponvi 7 dekagramov masla nad hudo Zrja-
vico, kadar je razbeljeno, deni jajca vanj in pusti,
da se od spodaj zarumené, vendar ne, da bi od zgorej
pretrda bila; deni jih potem v skledo in daj jih
precej na mizo. Tako jih da§ lahko z zrezanim ze-
lenim petr§iljem, sardeljami, gnatjo, Spargeljni ali
krompirjem. Sardelje razsekljaj, Spargeljne ali gnjat
na majhne ko3c¢eke in krompir na ozke, podolgaste
kosdeke zrezi in prideni, kedar se jajca v surovo
maslo zlijejo. To se tako vé, da mora vse to popred
kuhano biti.

Ocvrta jajca.

Razbeli v ponvi masla, vbij jajca vanj, pene, ki
jih delajo, kolikor more$, zatiraj; obrni jih, in daj
jih, kedar so rumene, v skledo, ali ob postnih dneh
na zelnato jed.

Nadevana jajca.

Osem lepih jajc trdo skuhaj v vodi, kedar se
pohladé, jih olupi, potem jih podolgim prereZi, rume-
njake poberi in z nekolikim zelenim petrSiljem prav
drobno razsekaj. Zdaj razpeni za eno jajce velik kos
surovega ali kuhanega masla z dvema jajcema, pri-
deni zrezane rumenjake, eno Zlico smetane in malo
zrezanega zelenega petrSilja, osoli in nadevaj jih sku-
poma v beljakove platida. Potem dobro pomazi skledo
ali kozo s surovim maslom, prideni dve Zlici sme-
tane, poloZi jajce za jajcem vanjo, po vrhu pa spet
smetane. zdaj potresi z Zemljinimi drobtinami in jih
hitro v pe¢i peci ali od zgor in spod Zrjavice daj.
Ta jed se zboljSa, ¢e se gomoljike, gnjat, sardelje ali
kukmaki med maSenje denejo.
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Usedena jajca.

: Pomaii posodo za vdolke s surovim maslom in

deni v vsako jamico Zli¢ico smetane, postavi nad
hudo #rjavico, da se razbeli, deni vanje jaje, kolikor
jih je treba, obrni jih in daj jih varno na mizo.

Jajéno curtje.

Vmes$aj pet jaje z dvema kuhalnicama moke,
osoli in vlij jih v vredico, deni v vrelo vodo, da se
strdi, vzemi potem testo iz njega, zreZi ga na ozke,
prst dolge koSdeke, ocvri jih v maslu, deni jih v
skledo in s sladkorjem potresi.

Naraséena jajea.

Zvrkljaj '/, litra surove smetane ali prav dobrega
sladkorja, sladke skorje in drobno zrezano limonino
lupino. Zdaj pomaZi kozo s surovim maslom, prilij
mleka in deni v ohlajeno ped ali pa od zgor in spod
zrjavice daj. Ko se je narastlo, daj precej s kozo
vred na mizo.

Jajéna potica.

ZmeSaj pet ali Sest jajc s 1/, litra dobre su-
rove smetane in z dvema Zlicama moke, deni po-
tem surovega masla v ponvi nad ogenj, in daj, kadar
je razbeljeno, razzvrkljanje vanj, ko je po eni strani
zarumenelo, zvrni v skledo, zopet surovega masla
razbeli in daj zopet potico varno v ponev. Kadar
tudi na drugi strani zarumeni, daj v skledo in precej
na mizo.

Jajéni blekci.
Se ravno tako napravijo; vendar se vselej le
ena Zlica testa v ponev dene, ktero se mora pa raz-

lesti; potem se obrne in zopet zarumeni, v skledo
dene in z ukuhanim sadjem obloZi
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Vmesana jajca.

Osem ali deset vbitih in osoljenih jajc deni v
kozo, v kteri se je 12 dekagramov surovega masla
razbelilo, in nad hudo Zrjavico vedno meSaj, dokler
se dosti ne strdijo; vendar se mora e meSati, kedar
gre na mizo. To jed lahko potrese$ z drobnjakom ali
drobno zrezanim zelenim petrSiljem.

Jajea v surovem maslu.

Deni surovega masla v ponev da zarumeni; vbij
potem toliko jajc, kolikor je treba vanj, naj se ocvrejo,
prideni dve Zlici kisa, vzemi jajca in jih v skledo
poloZi, vlij surovo maslo nanje in jih precej na
mizo daj.

Jajeca v kisliéni polivki.

Napravi dobro kisliéno polivko, zavri jo v por-
celanasti kozi ali skledi, vbij potem vanjo jajce zraven
jajca, da dve ali tri minute Z njo vrejo; rumenjaki
se pa ne smejo strditi.

Jajea z gorcico.

V trdo kuhana jajca olupi in do srede prereZi.
Potem razbeli surovega masla, prideni dve Zlici gor-
dice, prilij kozarec vina, naj s sladkorjem zavre, deni
na v skledo napravljena jajca.

Mesana jajca s $pargeljni.

Zrezi $pargeline na koSdeke. z vodo skuhaj, po-
tem jim pa, kadar so se v cedilu &isto odcedili, dva-
najst do petnajst jajc priZvrkljaj. Potem v kozi su-
rovega masla razbeli, prideni Spargeljnov in jajc in
mesaj, dokler ni dobro. Tudi lahko Spargeljne popred
malo v surovem maslu ocvres.

—— Oa—



Brodet (mesnina v soku).

Navadni teledji brodet.

Razbeli v kozi surovega masla, deni vanjo na
kose razsekano teledje meso z malo drobno zrezanim
zelenim petrsiljem, dobro pokrij, da se mehko praZi;
ko bi sok utegnil preveé izhlapeti, prilivaj po¢asi malo
mastne mesne juhe, potresi potem s kakima dvema
Zlicama moke in naj se napne; prilij moéne juhe in
naj dobro zavre. Lahko pridene$ na pere3dike zre-
zane kukmake ali pa drobne cmoke iz Zemelj.

Zeleni grah v telecjem brodetu.

Se ravno tako napravi; samo na 56 dekagra-
mov teledjega mesa mehko praZi v surovem maslu
zelenega graha in ga v brodet deni, da Z njim zavré.

Telecja glava v soku.

Kuhaj &tiri lepa bela teledja uSesa v slani vodi,
prav disto osnaZi in v gorko mesno juho poloZi.
Potem razbeli surovega masla, prideni eno kuhalnico
moke, &tiri drobno razsekane sardelje, zelenega pe-
triilja in pora, prilij !/, litra smetane in malo mesne
juhe, pusti zavreti, iztisni sok ene limone v polivko
in daj jo na v skledo poloZene teledje uSesa. Tudi
jo sme§ Se pred z nekolikimi rumenjaki preZvrkljati;
pa potem ne sme ve¢ vreti.

Telecji drob v beli polivki.

Cisto opran telegji drob s soljo in moko po-
tresi, dobro drgni in %e enkrat prav d&isto operi.
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Potem z mesno juho, nekolikim kisom, &ebulo in li-
moninim olupkom mehko kuhaj, moko v surovo
maslo vsuj, z juho zalij in dobro prekuhaj. Drob
na koSdeke zreZi, odvzemi, kar je preve¢ masti, v
juho deni in z nekolikim poprom in muskatovim
cvetom Se nekoliko zavri,

Telecje meso v limonini polivki.

0d teleGjega bedra tanke ko3¢eke odreZi, osoli,
nekoliko s prav drobno zrezano slanino prevleci, z
moko potresi, v vbitih jajeih obrni, z Zemljinimi
drobtinami potresi in jih v maslu dobro zarumeni.
Potem pomaZi kozo s surovim maslom, poloZi nanj
kos&eke, prideni limoninega olupka, muSkatovega
cveta, drobno razsekanih sardelj, smetane in limo-
ninega soka, in potlej naj dobro zavré.

Telecje meso z rajzem.

Sest in petdeset dekagramov prav &isto opra-
nega teledjega mesa, Ge je mogoZe od prsnine, z
dobro mesno juho malo zavri, potem v kozo ko3&ek
surovega masla ali z mesne juhe posneto mast, 21
dekagramov d&isto zbranega in opranega rajia, 1
liter juhe in teledje meso deni, dobro pokrij in mehko
praZi, kar le okoli ene ure sme trajati; potem meso
iz nje vzemi, v skledo poloZi in rajZ nanj deni

Narezano teledje meso v soku.

Od teledjega bedra dva prsta dolge in ravno
toliko Siroke koiéike odreZi z noZevim robom, prav
dobro stolci, malo osoli in polozi v kdzo obloZeno s
slanino in na podolgaste in tanke kosdeke zrezano
¢éebulo, da se mehko praZijo. Potem praZi, kar je
odpadlo, por, kos gnjati, slanina, tri kukmake z ne-
kolikim surovim maslom, razsekljaj z eno v vodi
namoceno in zopet dobro oZeto Zemljo vred, zmeSaj
z dvema jajcema, pomazi med tem ohlajene koSdeke
z beljakom, oblozi jih prst na debelo z razsekljanjem
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in jih zopet v kozi, namazani s surovim maslom,
prav rumeno praZi. Potlej jih iz nje vzemi, daj malo
surovega masla vanjo in potresi z eno kuhalnico
moke, ktera se mora zarumeniti, in zalij z dobro
mesno ali precejeno juho, prideni v prvi kozi ostalo
jubo in sok ene limone, precedi polivko na kosceke,
in, ko malo zavrejo, jih daj na mizo.

Prazene telecja prsa.

Osoli kos gisto opranih teledjih prs. posebno
tako imenovanega prsnika. Zdaj obloZi kdzo s sla-
ninimi in gnjatnimi ko&&eki, Spanjskimi &ebulicami,
korenjem, peterSiljevimi koreninami in zéleno. pri-
deni celega popra, koiek limberja in nekoliko mu-
Skatovega cveta, polozi na to prsnik in na Zrjavici
dobro pokritega lepo rumeno praZz. Potem zelenjavo
z moko potresi, in ko se je nekoliko % njo praZilo,
zalij z eno zajemnico mesne, precejene juhe, &e jo
ima8, in z eno skled¢ico pehtranovega kisa, in naj
vre Cetrt ure. Ko za na mizo napravlja§, meso v
skledo poloZi in polivko skozi cedilo nanj deni. Pri-
deni, kar hode§: muSeljne, ostrige, olivke ali kuk-
make; vendar se mora juha potem takem &etrt ure,
preden se na mizo dd, precediti in z eno imenovanih
redi zavreti.

Podleéni telecji kosci.

Od teleCjega bedra prst debele okrogle kose
odreZi, do. mehkega tolci in prav lepo s slanino
poduleci; potem jih deni v ko0zo, ki je pomazana s
surovim maslom in obloZena s &ebulo, na koleS¢eke
zrezano, osoli, deni od zgoraj in od spodaj Zrjavice,
da se okoli ene ure prazijo. Kadar je sok rumen,
se kosci Z njimi pomaZejo, in se tako dalje dela,
dokler slanina lepo ne zarumeni; potem jih v skledo
napravi, in kar je %e soka, ga nanje vlij Ce je
treba, malo sladkorja zarumeni in kosce, ko se za
na mizo napravljajo, % njim pomaZi.
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Nadevano telecje meso.

Obéli bele teledje preZljice, odpravi potem gol-
tanec in Zile, zreZi jih na lepe koS¢eke in praZi jih
v kozi s surovim maslom, limoninim sokom in ne-
koliko prav drobno zrezanim pdérom do mehkega,
potem jih iz nje vzemi, potresi malo moke v sok,
prilij dobre mesne juhe, deni preZljice zopet vanjo,
iztisni sok ene limone nanje, naj tako zavrejo, in
deni v polivko, preden se na mizo dé, nekoliko ru-
menjakov.

Jagnyicevi prefljici s smrciki.

Tri jagnji¢eve preZljice za nekoliko ¢asa v mrzlo
vodo poloZi in v dobro s slanino obloZeni kozi z eno
na rezance zrezano &ebulo, eno na kole§deke zrezano
petriljevo koreninico, zéleno, enim korenom in drob-
ljancem surovega masla vred dobro pokrito, do meh-
kega praZi. Potem drobljanec surovega masla razbeli,
prideni nekoliko drobno zrezanega petrSilja in prav
tisto oprane smrdike, in kadar se zmece, tri Zlice
moke, s ktero se morajo Se praZiti. Zdaj prilij sok
od prezZljicov, stladi sok ene limone, prideni tudi
preZljice, da dobro zavrejo.

Jagnjicevo bedro s kumaram.

Oblozi kozo s slanino, &ebulo, korenjem, petr-
Siljevimi koreninami, zéleno — kar je vse na re-
zance zrezano — materno dusico, lorberjevim perjem,
diSefimi Zbicami in ko3tekom limberja, deni vanjo
eno ali dve lepi jagnjiGevi bedri in vlij na to v
enaki meri toliko kisa in vode, da se meso s tem
pokrije. Ko se je do mehkega parilo, se iz nje
vzame; polivko od zelenjave odcedi, naj zarumeni,
potem je potresi z dvema Zlicama moke in zalij jo
s polivko. Zdaj olupi kumare, zrezi jih na pol prsta
dolge in ravno toliko 3Ziroke kosdeke, d&isto operi
peSke, pari jih v surovem maslu do mehkega, deni
polivko nanje, poloZi bedro vanje, da dobro Z njimi
Zavre,
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Prazeno kostrunovo meso.

Kostrunovo bedro do mehkega praZi s ko-
renjem, petrSiljevimi koreninicami, zéleno, materno
dusdico, d&ebulo, lorberjevim perjem, nekterimi diSe-
¢imi Zbicami in celim poprom, vodo in kisom, potem
ga iz soparice vzemi, polivko odcedi in mast zopet
na korenine daj. ktere se % njo lepo zarumenijo, z
moko potresejo in zopet s polivko zalijejo; to potem
skozi cedilo precedi, bedro vanjo poloZi in dobro Z
njo zavri. V polivko na zadnje deni olupljenih krom-
pirdikov.

Kostrunovo bedro v polivk.

Oblozi kozo s slanino, na koleSdeke zrezano
¢ebulo, materno du8ico, z dvema lorberjevima pere-
soma, daj na to bedro mladega koStruna, polij ga
s kisom in vodo in glej, da se na mehko pari. Ko
se sok skoraj usudi, prideni &tiri in dvajset do fri-
deset lepih rajskih jabelk in glej, da se vse dobro
pokrito prav zmedi. Ko je meso mehko, se iz koze
vzame, kake dve kuhalnici moke na sok potresete
in zarumenite; potem z dobro mesno juho zalij,
skozi cedilo na bedro precedi in $e enkrat dobro
ZaVIi.

Kostrunovo bedro, kakor srnjakovo stegno.

Pripravi dobro kislo juho, kakor jo pri zajcu
popisana, polij Z njo lepo s slanino prevledeno ko-
Strunovo bedro, ktero se je poprej z mozgom in
nekolikim &esnom navleklo in ga najmanj pet dni v
nji pusti. Potem ga s koreninami deni v kdzo po-
mazano s surovim maslom, malo juhe nanj vlij in
med vedkratnim me3anjem eno uro praZi, potem na
razenj natakni, s smetano in kislo juho polivaj in
lepo podasi do rumenega peci. V mast, ki odkaplja,
deni kuhane in olupljene krompirdeke in obloZi
skledo % njimi, ko na mizo napravljas.
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Volovski moZgani z osirigami.

Volovske mo%gane, dobro v vodi namodéene, v
ruto zaveZi in v slani vodi eno d&etrt ure kuhaj,
potem obeli in z nitjo en prst debele kosce odrezi.
Zdaj naredi sardeljino maslo iz nekoliko sardelj, po-
maZi srebrno ali porcelanasto skledo Z njim, v ktero
se je malo moke djalo, iztisni limoninega soka nanj,
vloZi potem eno lego moZganov, malo sardeljinega
masla, eno lego iz lupin vzetih ociS¢enih ostrig. zopet
nekoliko limoninega soka in masla in potem zopet
eno lego moZganov. Tako dalje ravnaj, dokler Kaj
ima%, petem na Zrjavico postavi in pokrito le tako
dolgo kuhaj, dokler ostrige niso ved rudede.

Bela mesna mesanica.

Da popolno meSanico napravi§, je treba pete-
linovih grebenov, tele¢jih preZljicev, nebésa, teledjih
obist, kukmakov, sladkega graha, rakov, gomoljik in
tako dalje. Vendar jo labhko tudi z enim teh delov
napravi§;, kakor: s tele¢jo glavo in s preZljici Ne
preve¢ mehko kuhane na koSéeke zreZi; petelinove
orebene s kropom popari, da se zunanja koZica
olupi, kar se s pridnim drgnenjem s prstmi zgodi, in
jih potem v mesni juhi z nekaj limoninim sokom eno
do poldruge ure kuhaj; nebo pa v slani vodi prav
mehko kuhaj, potem osnazi in v podolgaste, ozke in
tanke ko&Cike zrezi. Obisti v dobri mesni juhi le
kake dve minuti prekuhaj. Kadar je vse pripravljeno.
postavi kdzo s surovim maslom na Zrjavico; kadar
je razbeljeno, deni vso meSanico vanjo, ktero malo
prazi, z lepo moko potresi in s prav dobro mesno
juho zalij. Kukmake potem na peresca zrezi, v su-
rovem maslu praZzi, v meSanico deni in % njo zavri.
Ce zelenega graha pridene§, ga v surovem maslu
z nekolikim drobno zrezanim in zelenim petr3iljem
mehko praZi in potem prideni. Ako rakov pridenes,
jih v slani vodi s petr8iljem vred kuhaj, odberi vra-
tove in Sipavnice, naredi iz ostalega rakovo maslo,
porabi ga za meSanico in prideni na zadnje odbrane
vratove in Sipavnice.
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Mesanica iz jelenovih wuses in jezika.

Jelenovi glavi jezik, uSesa in gobec odreZi in
vse z nogami vred v slani vodi kuhaj. Ko je mehko,
se lahko osnaZi in se potem v mrzli vodi spere. Ko
je mrzlo, se Se enkrat osnaZi. USesa potem kakor
rezance zrezi, jezik ali samo &ez sredo prereZi ali na
kolesteke zreZi, ravno tako gobec, samo na bolj tanke
kolelteke. Tudi lahko, kar je e boljSega ostale glave,
kakor: deljudt, osnaZi5 in dobro zrezano privzames.
Zdaj malo moke v &isti masti zarumeni, drobno zre-
zano &ebulo in zrezane re¢i prideni in zalij, ko se je
nekoliko praZilo, s prav dobro mesno juho. Ko na
mizo napravlja§, iztisni nekoliko limoninega soka.
Tudi lahko z vinom ali kisom okisa$, grozdjida, di-
Zedih Zbic in lorberjevega perja doda$ in tako zavres.
Namesto moke tudi lahko v surovem maslu ocvrtih
Zemljinih drobtin vzames.

Jurji v mesanici s teledjega mesa.

Teledje meso v dobri mesni juhi na pol mehko
skuhaj, na majhne ko3&eke zreZi, v kozi z drobno
zrezanim petrSiljem in na peresca zrezanimi jurji,
s surovim maslom mehko praZi, potem z lepo moko
potresi, juhe, v kteri se je meso kuhalo, prilij, da
dobro zavre.

Mesanica iz divjascine.

Velikrat se primeri, da ima§ kar odreZes, ali
kar ostane od zajcev, srnjakovega stegno ali hrbta;
to na tanke koleiéike zreZi, v surovem maslu malo
praZi, potem z moko potresi, zarumeni, dobre mesne
jube prilij, sok limone oZmi in z dvema Zlicama sme-
tane dobro zavri. Ko je napravljena. se vedidel z
majhnimi maslenimi pasteticami oblozi. Tudi iz te-
le¢jega mesa je ta meSanica prav dobra.
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Mesanica 1z kapunov in pedenih piscet.

Poberi, kolikor more§ kosti, razsekaj potem
meso na majhne koSteke, deni v kdzo s surovim
maslom ali pedenkino polivko, s kaparami, nekolikimi
limoninimi kole$¢iki in malo drobno zrezane &ebule
in prazi, prideni na zadnje eno periS¢e Zemljinih
drobtin, prilij, ako je pregosto, malo moéne mesne
juhe in naj prav dobro zavre.

Mesanica iz pecenih golobowv.

Cebulo, zelen petrilj in sardelje prav drobno
razsekaj in z nekoliko moke v surovem maslu za-
rumeni, potem ocvri nekoliko prav tanko narezane
gnjati v surovem maslu, zreZi jo na Cveterovoglate
koS¢eke in jih tudi onim refem prideni; zalij vse z
dobro mesno juho in vinom, prideni pedene in po
dolgem prerezane golobe z nekterimi limoninimi ko-
leS¢eki, in naj dobro zavre,

Mesanica iz gosje ali radje drobmjave.

Vrat, perutnice, noge, jetra in Zelodec gosji ali
radji, prav drobno razsekaj, deni v Kkozo, ki je po-
mazana s surovim maslom, v mehko praZi z drobno
zrezano CGebulo in limoninimi olupki, kisom in mesno
juho vred, potem 2z moko potresi in z mesno juho
zalij.

Pisceta s smréeki.

Lepo oti8Gena in oprana piSeta v Stiri kose
razdeli, s surovim maslom v mehko prazi, z moko
potresi in s prav dobro mesno juho zalij. Poflej ne-
posuSene ali posudene smrdeke ¢&isto operi, s su-
rovim maslom in drobno zrezanim zelenim petriiljem
do mehkega praZi ter jih s smetano piSéetom pri-
deni in dobro zavri. Tudi lahko eno periie Zem-
ljinih drobtin v surovem maslu ocvres$ in vanje denes.
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Zrezana piséeta v soku.

Lepo ofisCena in oprana piS¢eta na Stiri kose
razrezi, osoli ter s surovim maslom, polovico petr--
iljeve korenine, zéleno, korenjem in musSkatovim
cvetom prazi. Kedar so kosovi mehki, eno kuhal-
nico moke nanje potresi, naj se 3e nekoliko praZijo,
zalij jih z dobro mesno juho, da zavrd. Zdaj deni v
kozo &tiri rumenjake, zme3aj jih z eno Zlico moke
in koSfekom surovega masla in prideni sok ene ali
dveh limon. Preden za na mizo napravi§, prideni
precejeno polivko, ki jo od piS¢et dobi§, vse dobro
zmega), postavi na Zrjavico, vedno meSaj, doker se
ne zgosti; vreti pa ve¢ ne sme. Napravi zdaj pi-
S¢eta v skledo in deni polivko nanje.

Piséeta s rajzem.

Se ravno tako napravijo, kakor teledje meso z
rajzem. Ako jih hoeS boljSe narediti, prideni par
drobno zrezanih kukmakov.

Hitro skuhana piséeta.

Cisto oprana in lepo pripravljena pisdeta s ko-
renjem, petrSiljevimi koreninami, zéleno, &ebulo, lor-
berjevim peresom in diavo v kisu, vinu, vodi in
soli hitro skuhaj, v skledo deni, malo jube prilij, =z
zelenim petrSiljem ozaljSaj in precej na mizo daj.

Hitro skuhana piséeta z mesanico.

Tako, kakor je bilo ravno redeno, skuhana pi-
SCeta iz juhe vzemi. Potemn prekuhani preZljic v
mehko kuhano nebo podolgasto zrezi, smréeke &isto
operi in nekterikrat s kropom popari, skuhaj drobnih
rakov, zberi Sipavnice in vratove. in-te &tiri redi v
surovem maslu v mehko praZi, potresi potem z moko
ter zalij z juho, v kteri so se piSeta kuhala. Zdaj
deni piSceta v kOzo, daj meSanico in nekaj Zlic sme-
tane nanje, in naj malo povro.



Jerebice v Zolici.

Trem lepo osnaZenim in opranim jerebicam od-
sekaj perutnice in glave, potem jih ozalj$aj, s sla-
nino preveZi in do rumenega praZzi v kozi z dobro
mastno. mesno juho. Zdaj skuhaj 2 litra d&rnega
vina s sladko skorjo, diSedimi Zbicami, celim poprom
in limoninimi olupki, prideni 7 dekagramov v ne-
koliko gorki vodi razpuSenega vizjega mehurja (na-
mesti vizjega mehurja se sme tudi teleGja noga
skupaj huhati), in precedi skozi ruto, ki se na zvr-
njen stol priveze. Nalij potem pol modla s to Zo-
lico, pusti. da se strdi, obloZi jo z olivkami, in Ce
se dobé, z ostrigami in gomoljikami, deni na to je-
rebice, vlij ostalo Zolico nanje in pusti jih tako ez
noé, e se lahko zgodi, da se prav dobro naZolicajo.
Preden se za na mizo pripravi, naj se model v krop
dene, hitro posudi in Zolica varno v skledo zvrne.
Se lep%a je Zolica videti, &e ji belega vina pridenes
in ¢e jo s krmesovim sokom orude€is. OzaljSaj jed,
ko jo na mizo da$§, s pomaranénim perjem.

Petelinovi grebeni v soku.

Pristavi lepe velike pefelinove grebene z mrzlo
vodo k ognju, ktera naj tako vré, da se prva koZa
olupi. Potem jih Se enkrat s kropom popari, da se
tudi druga koZa olupi, k femur mencanje s prsti
veliko pomaga; potlej jih pa na mesni juhi z neko-
liko limoninim sokom kuhaj. Zdaj surovega masla
razbeli, prideni eno kuhalnico moke, da se napne,
in zalij z juho, v kteri so se grebeni kuhali. PoloZi
v skledo, jubho pa s kakima dvema rumenjakoma
prezvrkljaj in jo na grebene vlij.

Kopun z ostrigama.

Dva lepo pripravljena kopuna v soku peci, ali
pa, kar je Ze bolji, s surovim maslom in mesno juho
polivaj, v kdzi do rumenega praZzi, surovega masla
razbeli in praZzi v njem iz lupin vzetih petdeset

]
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ostrig, kterih voda se pa spravi; prideni smetane, li-
moninega soka in olupka, drobno nastrganega be-
lega kruha in vodo onih ostrig; in v tem naj ko-
puna dobro zavreta.

Kopun v Zolici.

Poldrugi kilogram sodnatega mesa, kilogram te-
legjih kosti, tri teleje noge in eno koko§ z mesno
juho ali vodo na pol ukuhaj, prideni potem 1 deci-
liter hudega kisa in dve jajci z lupinami vred, in ko
zavre, deni kake tri kaplje na porcelanast kroZnik,
da vidi§, e se bodo strdile. Ako se ne strdijo,
mora Se dalje vreti. Ko je Zolica dosti gosta, pri-
veZzi ruto na zvrnjen stol in jo precedi; &e prvié ni
dista, se mora tolikrat ponoviti, dokler ni popolnoma
gista; med tem pa praZi kopuna s slanino, korenjem,
zéleno in gomoljikami v vinu do mehkega, in zreZi
ga potem lepo, da se debeleji kosti odpravijo. Na-
polni zdaj &etrti del modla z Zolico; ko se strdi, deni
nanjo nekoliko kopuna z gomoljikami na koleSceke
zrezanimi, potem spet Zolice in tako dalje, dokler ni
model poln. Ko se je dobro strdilo, se model v krop
dene, dobro posusi, hitro v skledo zvrne in na
mizo da.

Kopun s skolykami.

Naredi iz surovega masla in moke lepo rumeno
prezganko, v nji malo ocvri Zemljinih drobtinic, deni
vanjo drobno zrezanega zelenega petrSilja, limoninih
olupkov, sardelj in ¢&ebule, vlij na to dobre mesne
juhe in vina, prideni lepo rumeno pedenega kopuna,
naj vse skupaj dobro zavre; Skoljke (museljne) &isto
operi, od ene strani lupine odberi in potem jih tudi
prideni. Ko na mizo napravlja§, deni polivko na ko-
puna; ako pa ni lep videti, ga mora$ lepo zrezati in
v skledo napraviti.

Kopun kakor divjaséina pripravijen.

Ko kopuna zakolje§, prestrezi kri v posodo in
jo s ¢rnim vinom zmeSaj, potem ga suhega varno
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oskubi, otrebi, odpri in sezi prav varno pod koZo,
da se ne pretrga. Zdaj prav drobno zreZi jetra,
kos teletjega mesa, celo ¢&ebulo, dve dobro oprani
ter koZe in koS¢ic odi§Ceni sardelji in nekoliko ma-
terne duSice, zmeSaj s tremi prav drobno stolfenimi
brinovimi jagodami, poprom, muskatovim orehom in
soljo, prideni kri in koS¢ek surovega masla, postavi
na ogenj, da se med vednim meSanjem malo napne;
namadi potlej s tem kopuna z brizglo, zaveZi ga
dobro in podleci ga lepo s podolgasto in drobno na-
rezano slanino. Zavri zdaj nekoliko ¢rnega vina,
toliko kisa in toliko vode, vlij na kopuna, prideni
Sebule, lorberjevega perja, materne dusSice, diSecih
Zbic in popra, pusti ga v ti jubi en ali dva dni, po-
tem ga pripravi, na raZenj natakni in naj se v soku
do dobrega speCe; veckrat ga pa mora$ s smetano,
surovim maslom, kislo juho politi. V podstavljeno
ponev deni tanko narezanih Zemljinih koleS¢ekov, pre-
tladi jih z juho vred, ki je v ponvi, podasi skozi
cedilo in jih daj na kopuna, ki se v skledo dene.

Kopun v lec.

Cisto oskubljenega, otrebljenega, iztrebudenega
in opranega kopuna osoli, z moko potresi, v kozo
deni, ki je z drobno Zzrezano slanino obloZena, kozo
z Zeleznim pokrovom pokrij, spodaj in zgoraj Zrjavice
deni, da se kopun podasi do rumenega praZi. Potem
zalij z dobro mesno juho, prideni mehko kuhane in
precejene leCe, naj prav dobro zavre. BaZani ali jarebi
se ravno tako pripravijo; vendar se sme tudi malo
kisa priliti in Z njim dobro zavreti.

Kopun v sardeljini polivki.

RazreZi &isto opranega kopuna na osem kosov,
skuhaj ga z vinom in dobro mesno juho do mehkega,
zarumeni nekoliko moke v surovem maslu, zalij
z juho, deni kopuna vanjo, naj dobro zavre. Eno &etrt
ure pred, ko se ta jed na mizo d4, vmeSaj kos suro-
vega masla do rahlega, prideni dobro opranih, koZe

5*
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in koSic oti§denih, razrezljanih sardelj, drobnega limo-
ninega lupka in zelenega petrSilja, iztisni v to sok
dveh limon, vmeSaj prav dobro s smetano, deni v po-
livko, vendar glej, da ved ne vre, dobro zmeSaj in
daj na mizo. Tudi pisteta se tako pripravijo. Cisto
oprane dedno napravi ali pa na &etrti razdeli.

v
Skrjanci na rosi pedeni.

Skrjance ¢isto oskubi, glave jim posekaj, éreva
varno iz njih poberi, da se mast Z njimi vred ne
vzame; deni jih potem d¢etrt ure v mrzlo vodo. na-
takni jih na raZenj za tiCe, osoli jih, polivaj jih s su-
rovim maslom in peci jih z Zemljinimi drobtinami
potresene na roSi. Ravno tako se tudi lahko v ponvi
pecejo.

Prazeni golobje.

Golobe ¢edno s slanino pedleci, v kozi s sla-
nino, ¢ebulo in korenjem do mehkega praZi in potem
iz kdze vzemi; to pa z moko potresi, ktera naj za-
rumeni, z dobro mesno juho in kisom zalij, precedi,
golobe in kake dve Zlici smetane in kaper vanjo deni,
da prav dobro zavre. Vecdidel se surovo maslo ali
mehko testo okolo njih dene.

Golobje v krvi.

Prestrezi kri mladih golobov, ko jih koljes v
posodo in zme3aj jo s kisom, Oskubljene, iztrebljene
in dedno oprane lepo s slanino podvleci. Naj se pra-
Zijo v kdzi z maslom, ¢ebulo, diSedimi Zbicami, ma-
terno duSico, enim parom lorberjevih peres, kisom,
vodo in limoninim olupkom; potem jih iz koze vzemi,
to z moko potresi, ktera naj zarumeni, prilij mesne
jube, ktera naj z emm kosom sladkorja zavre, pre-
cedi juho skozi sitce, deni golobe vanjo, dodaj jim,
kojih za na mizo napravlja$, spravljeno kri.



V soparici zmeceni golobje.

Slanine, limoninega olupka, kaper, lorberjevega
perja, zelenega petrdilja in &ebule prav drobno zreZi,
pomaZi kdzo s surovim maslom, deni sklad razreza.
nih redi vanjo, na te pa dobro odejene, oprane in
dedno pripravljene golobe, nanje pa spet zrezanih
redi, dobro pokrij, da se pocCasi do mehkega praZi.
Ako bi se sok, ki od njih tede, utegnil preve& ususiti,
zalij z dobro mesno juho. Ko so mehki, jih z razre-
zanjem vred lepo za na mizo napravi.

Golobje v leci

se ravno tako napravijo, kakor kopun v le¢i; le malo
kisa se lahko Se doda.

Prazeno jelenovo meso.

Meso, ktero je najboljsi pri repu ali pri stegnu,
ali celo ostane ali se pa na dva prsta velike kosce
razreze. Obakrat ga deni v kdzo, pomazano s &isto
mastjo, prideni par lorberjevih peres, dve glavi Ce-
bule, nekoliko pdra, soli in pupra. postavi na hudo
¥rjavico, dobro -pokrij in praZzi, dokler &ebula ne za-
rumeni. Vzemi zdaj meso iz koze, ¢ebulo Se bolj za-
rumeni, z moko potresi, ez nekoliko ¢asa z vodo
zalij in s kisom in vinom okisaj. Naj se kuha dobre
pol ure; pretladi skozi sito na meso, prideni raz-
sekljanih limoninih olupkov in naj se kuha, dokler
ni dosti mehko. Mast mora§ pobrati, meso v skledo
poloziti in juho nanj djati. Tudi lahko skledo z drobnim
v surovem maslu zarumenjenim krompirjem obloZis.

Kako se meso divjega prediéa kuha.

Dobro namodeno meso v slani vodi kuhaj, pa
ne celo do mehkega, vzemi ga potem iz jube in deni
ga v kozo, da se prav mehko skuha z vinom, celim
poprom, difedimi Zbicami, muskatovim cvetom, limo-
ninimi kole$&eki, lorberjevim perjem in z nekoliko
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juhe, v kteri se je poprej kuhalo, s ktere se mora
pa vsa mast d&isto pobrati. Deni ga v skledo in vlij
nekoliko mesne juhe nanj. Ukuhane Sipkove jagode se
vedidel k tej divjasc¢ini v posebni skledici na mizo dajo.

Divjega presica meso v brinjevi polivki.

Na kose razsekano meso v slani vodi mehko
skuhaj; surovega masla ali diste masti razbeli, moke
v nji zarumeni, éebule in dobre mesne juhe prideni,
naj se kuha z drobno stoléenim brinjem, soljo, vinskim
kisom, sladkorjem in diSedimi Zbicami. Na zadnje Se
meso prideni, da se tudi Z njim prekuha.

Kako se glava divjega presiéa pripravi.

Lepo oejeno glavo poloZi ¢ez no& v prav mrzlo
vodo, ktero mora$ pa zveler nekaterikrat odliti in
druge priliti. Drugi dan ji vtakni soli v rivec, v odi
in uSesa, materne duSice, roZmarina in lorberjevega
perja, in jo v velikem kotlu s &ebulo, materno dusico,
lorberjevim perjem, roZmarinom, obilno soljo in vodo
do mehkega kuhaj. Ako se voda ukuha, se mora
vedno prilivati, da je glava dobro % njo pokrita. Pre-
den je popolnoma mehka, prilij dva litra vina, s
kterim naj 3e pol ure vre. Pomniti je, da mora juha
vedno zelo slana biti. Ko je glava dovolj mehka, jo
iz jube vzemi, ohlajeno v skledo poloZi in s poma-
ranénim perjem d&edno ozaljSaj. V rivec lahko tudi
limono denes. Kis in olje se vedidel s poprom zadini
in v posebni skled®ici ma mizo da.

Jagnjicevo meso s Spinaco in Spargeljni.

Jagnjidevo meso na kose razsekaj, dobro namodi
in odedi, ter s prav malo vrelim kropom, ko%¢ekom
surovega masla in s soljo k ognju pristavi. Vode pa
le toliko prilij, kolikor se je ususi, poberi pene, in
naj vre. Spinado na vodi enkrat zavri, precedi, Gisto
ozmi, nekolikrat presekljaj in jagnji¢evemu mesu pri-
deni. Od Spargeljnov ta mehko odtrgaj, na drobno zreZi,
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enkrat zavri in s Spinaco vred mesu prideni, s kosom
surovega masla v moki povaljaj in z muSkatovim
cvetom Se nekoliko prevri; na zadnje par rumenjakov
s smetano zmes3aj.

Svingina v svalkih.

V to vzemi puste svinjine pri stegnu, odreZi
tanke ko3ceke, potolci jih dobro z noZem; napravi
potem dobro surovo budljo iz svinjine, razrezane
materne dusice, petriilja, Gebule, nastrgane Zemlje in
nekaj jajc ter jo prav osoli. PomaZi nekoliko te budlje
na vsaki ko3Cek in ga zavij. Razpusti potem v kozi
surovega masla, deni svalke vanjo enega k drugemu,
naj po obeh straneh zarumené, zalij z dobro mesno
juho, naj vrejo do gotovega, posnemi mast, prideni
eno zlico moke, ter jih s kaparami in moko nekoliko
prevrete za na mizo napravi. Ce hode§, sme$ tudi
eno Zlico vinskega kisa dodati.

Namasena piscéeta.

Dobro zme$aj nastrgano Zemljo, soli, mu§kato-
vega cveta, zrezanega petrSilja in, ako hoCe$, neko-
liko pora in prideni potem par jajc in Zlico smetane.
Potem odlo¢i s prstom koZo od prs in deni zmeSane
redi vanje. Luknjo na vratu zasij in vse dobro po-
ravnaj. Trebuh z ravno popisano budljo nadevaj ali
pa jetra, Zelodec, slanine, nastrgano Zemljo, soli, Ce-
bule in jajc skupaj razsekljaj, piSéeta s tem nabudljaj
in jih kubaj v juhi



Vmésna jedila.

Narezane Zemlje.

ZreZi Zemlje v podolgaste, pol prsta debele ko-
S¢eke in te %e enkrat podolgoma prereZi, pomodi jih
potem v surovo smetano ali mleko ter pusti, da se
malo zmedé. Zdaj nekoliko jajc vbij, koS¢eke v njih
povaljaj in jih ali take ali z Zemljinimi drobtinami
potresene v dobrem maslu lepo rumeno ocvri.

MoZgani na narezanih Zemljah.

ZreZi Zemlje podolgoma in na pol prsta debelo
in potem spet &ez sredo po Cez, ter jih v mleko po-
moci; potlej razsexljaj teleje moZgane; kuhane in
vseh koSic odiS¢ene razsekljaj z nekolikim zelenim
petrSiljem v smrovem maslu ocvri, osoli in z drobno
stoléenim belim poprom zmeSaj, na plos¢o namaZzi
za dva noZeva roba na debelo, z drugo plod&o pokrij,
v vbitih jajcah povaljaj in ali take ali z Zemljinimi
drobtinami potresene v razheljenem maslu ocvri,

Ocwrti telecji mozgani.

Deni teledje moZgane za ved ur v mrzlo vodo,
zreZi jih potem na prst dolge in ravno toliko debele
koSdeke, potresi jih z drobno soljo in moko, povaljaj
jih v vbitih jajeih potresi jih z Zemljinimi drobtinami
in ocvri jih v razbeljenem maslu.

Nadevane narezane Zemlje.

Kos teledje pedenke z obistmi, nekoliko zelenim
petrSilijem in d&ebulo vred prav drobno razsekljaj,
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v posodo deni, z Z%emljinimi drobtinami zme3aj, par
jajc in toliko smetane prideni, da se na tanke Zem-
lilne koleiSeke da namazati, te pa v jajca pomoci,
7z Zemljinimi drobtinami potresi in v razbeljenem
maslu ocvri,

Tele¢ja reberca ma rosi pecena.

Tolei jih do mehkega, odlogi koZo od koséic,
potresi jih z drobno soljo, pomoéi jih v razpuceno
surovo maslo, potresi jih z Zemljinimi drobtinami, in
speci jih lepo rumeno na roSi, ki je pomazan s su.
rovim maslom, na prav hudi Zrjavici najprvo na eni,
potlej pa obrnjene na drugi strani.

Rawvno tiste v limoninem soku.

Ravno tako jih napravi in z Zemljinimi drobti-
nami potresi, potem pa Zelezno kozo ali plitvo ponev
na hudo Zrjavico postavi, razbeli surovega masla
v nji, deni reberca vanjo in ocvri jih lepo rumeno
na obeh straneh; kadar so skoraj gotova, iztisni
limoninega soka mnanje in s tem malo zavreta in
z dobrimi kaparami in drobno razsekljanim limoninim
lupkom potresena na mizo daj. Namesto limoninega
soka, lahko tudi par Zlic kisa vzames.

Telecja rebrea s smetano in sardeljami.

Kakor je bilo zgorej redeno, pedeno v ponvi ali
kozi iz nje vzemi; v surovo maslo, ki je v kozi, deni
nekoliko Zzlic smetane, malo sodnate ali druge dobre
mesne juhe in po primeri dobro razsekljanih sardelj,
malo zavreto ali na rebrea vzlij, ali pa rebrca Se
enkrat vanj deni, in, ko zavre, za na mizo napravi.

Telecja rebrea v papuryi.

Dobro oprana in tolena s soljo potresi in pusti
nekoliko dasa lezati. Med tem drobno razsekljaj kos
slanine, dobre masti, Sebule, zelenega petriilja, pora,
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v mleku namodeno Zemljo in par rumenjakov. Zdaj -
zrezi iz belega papirja srca, pomazi jih s surovim
maslom, deni vanje po obeh straneh z budljo oblo-
Zena rebrca, zavihaj kraje in speci jih hitro do do-
brega na ro8i nad hudo Zrjavico. Tudi jih lahko v
pecici ali v peéi peces.

Kupciki iz ocvrteqa teledjega mesa.

Prepeéeno tele¢je meso, tri Zlice kapar, Stiri
velike sardelje, eno &ebulo, zelenega petrsilja, materne
dusice, limoninega lupka in pol v vodi namodene in
dobro oZete Zemlje drobno razsekljaj, malo surovega
masla s tremi jajei zme$aj in razsekljanje vanj deni.
Potresi zdaj desko z Zemljinimi drobtinami in naredi
na nje iz budlje rebrcam enake kupéike, namesto
kosti lahho podolgast koSt¢ek petrSiljeve korenine
vanje vtakne$, postavi ponev s surovim maslom na
hudo Zrjavico, deni ko$¢eke vanjo, obrni jih, ko so
na eni strani rumeni, da tudi na drugi strani zaru-
mené, potem jih daj na za to pripravljeno zelnato
jed. Tudi jih labhko z rumeno polivko in smetano po-
lije§ in tako zavrete same na mizo das.

Narezano teledje meso.

Kos teledje pedenke na tanke koleSteke zreZi,
moke v surovem maslu zarumeni, drobno razseklja-
nega zelenega petrSilja vanj deni, z dobro mesno
juho, kisom in vinom zalij, mesa prideni, juho z Zem-
ljinimi drobtinami zgosti, in naj wvsaj pol ure prav
dobro vra,

Sosekano teledje.

Do mehkega tol¢eno teledje meso osoli, z Zem-
ljinimi drobtinami potresi in v plitvi ponvis surovim
maslom na obeh straneh lepo rumeno speci. Tudi
lahko limoninega soka ali kisa nanj denes in, ko na
mizo da$, z limoninim lupkom in kaparami potres es.



Prazeno teledje.

Osemdeset dekagramov teledjega kosca v dva
enaka dela razdeli in enega na eni strani s slanino
dedno navle¢i. Zdaj tele¢jega mesa, mozga in slanine,
zelenega petrSilja in kos v mleku namodene in spet
dobro oZete Zemlje razsekljaj, na kosec, ki ni s sla-
nino navleten, deni in nanj poloZi s slanino navle-
deni kosec. Potem pa obloZi kdzo s slanino na ko-
leSéeke zrezanim korenjem in nekoliko Spanjske de-
bule, na to poloZi kosec, z dobro primerjenim pokrovom
pokrij in z Zrjavico zgoraj in spodaj do mehkega
praZi. Ako sok prehitro izhlapi, goveje juhe prilij.
Preden na mizo das, okisaj malo z limoninim sckom.

Prazeni telecji moZgani.

Teledje moZgane dobro namodi, potem, kolikor
se da, koZo od njih odlo&i, na koSteke zmeckaj, su-
rovega masla v koOzi razbeli, moZgane in zelenega
petrsilja vanj deni s solijo in poprom zaini, pocasi
praZi in potem precej na mizo daj.

Ocurte teledje noge.

Iz dobro o¢ejenih in v slani vodi mehko kuha-
nih tele¢jih nog kosti poberi, potem jih na kose zrezi,
z moko potresi, v vbita jajea ali v sili tudi v vodo
pomodi, z Zemljinimi drobtinami potresi in hitro v
maslu rumeno ocvri. Na vsako zelnato jed, posebno
pa na zelene primesne jedi se lahko dajo.

Ocurti teledji hrustanec.

V dedne koS&eke zrezanega in dobro opranega
s surovem maslom do mehkega praZi, pohladi, v
vhite jajea pomodci, z Zemljinimi drobtinami potresi
in v maslu ocvri.
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Narezano kostrunovo meso

se ravno tako napravi, kakor zrezano teledje meso;
samo namesto pora se nekoliko ¢esna pridene.

Kostrunova rebrea na rosi pedena

se ravno tako pripravijo, kakor teleja rebrca, samo,
da se vecidel le zelnata jed Z njimi obloZi.

Podvleéena kostrunova rebrea.

Teh rebrc meso mora debeleji biti mimo onih,
ki se na roSi pekd, tolci jih do mehkega z nozem,
pa varno, da se ne prereZejo, potem jih dedno na-
_ vleci s tanko slanino, deni jih s surovim maslom in
s podolgoma zrezano &ebulo v kozo, pokrij, ter naj
se praZijo, dokler od njih tekodi sok rumenéti ne
zatne, potem pokrov % nje vzemi, in rebrca naj se
po oheh straneh rumeno speko.

Pecene jagnjiceve glave.

Glave ¢ez sredo razkolji, dobro o&edi, operi, z
nitmhi spet zaveZi, v mesni juhi kuhaj, ohladi, niti
odberi, moZgane poberi, s soljo. poprom in razsek-
ljanin zelenim petrSiljem zmeSaj. spet nazaj napolni
in Zemljin koleS¢ek spredaj deni. Potem razbeli masla
v plitvi ponvi, deni glave vanjo, obrni jih, potresi
Jjih z Zemljinimi drobtinami in speci jih lepo rumeno.

Ocvrte jagnjiceve glave.

Kakor je bilo regeno, pripravljene glave v vbitih
jajeih povaljaj, z Zemljinimi drobtinami potresi in v
maslu rumeno ocvri,

Ocvrto jagnjicevo meso.

Na kose razsekano dobro operi, osoli, v moki
povaljaj, v vbita jajca pomodi, z Zemljinimi drobti-
nami dobro potresi in v maslu hitro lepo rumeno
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ocvri., Slednjié¢ deni perite zelenega petrilja v maslo,
in ko je trd, ga daj na ¢edno v skledi napravljeno
jagnjitevo meso.

Ledviéna pecenka.

Zarumeni v kozi moke v maslu, deni razsek-
ljanje zelenega petrsilja, strok fesna in malo debule
vanjo, prilij juhe in kisa in naj z limoninim lupkom,
soljo in diSe¢imi Zbicami dobro zavré. ZreZi zdaj pe-
tenko z obistjo podolgoma, daj jo v polivko; le malo
naj zavre, da ne bo pretrda,

Prazole s smetano in sardeljama.

Cedno oprane praZole dobro stolci, s soljo po-
tresi, s surovim maslom v plitvi kozi hitro speci in
iz nje vzemi; v soku naj se prav malo moke napne,
prideni razsekljanih sardelj in dobre smetane, pra-
Zole potem spet vanjo poloZi in zavrete precej na
mizo daj.

Hitro meso.

Od tele¢jega stegna prst dolge in noZev rob
debele koS&eke odrezi, stolci jih dobro z noZevim
robom, potresi jih s soljo in poprom, in z vinom
pomocene v prsteni skledi enega na druzega naloZi.
PomaZi potem kozo s surovim maslom, povaljaj ko-
iteke v moki, deni jih v kOzo, prideni sok iz sklede,
eno Zlico vina, ravno toliko mesne juhe in podol-
goma, zrezanih limoninih lupkov. pokrij z dobro pri-
merjenim pokrovom, naj se na Zrjavici pocasi praZi.
Ko je mehko. napravi mesne koS¢eke v skledo in
nanj deni sok, ki je v kozi.

Ocurte svinjske obisti.

Pomazi kdzo v debelosti ucZevega roba s su-
rovim maslom, deni vanjo podolgoma zrezane de-
bule, da se napne, in na perei¢eke zrezane obisti,
vendar jih ne smeS predolgo cvreti in daj osoljens
na mizo.
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Svinjske obisti v polivki.

Gebulo, por in malo zelenega potrailja drobno
zreZi in s surovim maslom nekoliko praZi, prideni
obisti, soli in popra, da se Ze praZi, potresi z eno
zlico moke, zalij z dobro mesno juho in nekoliko
kisom in naj dobro zavré. Potresi jih z drobno in
podolgoma zrezanim limoninim lupkom.

Svinjska rebrea.

Do mehkega tol¢ena in osoljena speci na rosi,
pomazanim s surovim maslom ali v plitvi ponvi s
surovim maslom ali z mastjo hitro do dobrega.

Kuhana presiceva glava.

Skuhaj lepo preSi¢evo glavo v slani vodi in
kisu, pa ne premehko, odberi potem meso in kosti,
zrezi ga na CGedne kose, napravi v skledo, zalij z ne-
koliko juhe in daj s hrenom potresenega na mizo.
Ravno tako se tudi drugo mlado svinjsko meso
pripravi,

Kuhani prasec.

Cedno oprano prase na kose zreZi, Se enkrat
operi in skuhaj z vodo, kisom, soljo, diSedimi zbi-
cami in eno &ebulo. Ko je mehko, daj z zelenim
petrSiljem ozaljSano na mizo.

Prazena gosja jetra.

Razbeli surovega masla ali gosje masti, prideni
podolgoma, zrezane &ebule, in ko ta rumenéti zacne,
na pereSteke zrezana jetra; ko malo zavrejo, jih ne-
koliko z majaronom potresi, in jih spet cvri, potem
jih osoli in daj na mizo.

Podledena gosja jetra.

Gosja jetra, ki so ¢ez no& v mleku leZala, z
drobno slanino déedno navleci in v kodzi z nekoliko
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soljo in surovim maslom pari, dokler niso mehka,
in deni jih na zelnato jed, ali pa same na mizo
daj z nekoliko &isto polivko polita in malo Z njo
zavreta,

Ocvrta gosja jetra.

Jetra na za pol prsta debele kolei¢eke zreZzi, =
moko in soljo potresi, v vbhita jajca pomoéi z Zem-
ljinimi drobtinami potresi in v hudo razbeljenem
maslu ocvri.

Glosja jetra v Zolict.

Lepe gomoljike na drobne podolgaste ko3Geke
zreZi, potem luknje v jetra vbodi in gobe vanjo
vtakni, k6zo s surovim maslom pomaZi, jetra vanjo
deni in z 1 decilitrom belega vina polite pol ure
praZzi. Potem jih ali na koSteke zreZi ali cele v
model deni, z mesno Zolico polij in na hlad postavi,
da se strdi.

Kako se pticki peko.

Oblozi dno Zelezne kOze s slanino zrezano na
pereS¢eke in z eno podolgoma zrezano &ebulo, po-
loZi na to lepo ocejene in oprane ptide brez glav,
potresi jih s soljo in Zemljinimi drobtinami, daj spo-
daj in zgoraj Zrjavice; naj se hitro pekoé. Napravi
jih potem d&edno na kroznik ali jih pa na kislo
zelje daj.

Peéene brinovke.

Oskubljenim, otrebljenim, opranim iu osoljenim
perutnice in noge privihaj in raZenj skozi rebra enega
pti¢a pofez vtakni, potem skozi koleS&ek slanine, eno
Zemljino kolesce, zopet kolei¢ek slanine, potem pa
spet enega pti¢a itd. Potem jih na hudem ognji peci
in s surovim maslom polivaj.
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Peéent kljunaci.

Oskubljene, otrebljene in oprane kljunade na
razenj natakni in zdaj s surovim maslom, zdaj s
smetano polivaje peci. V podstavljeno ponev Zemlji-
nih koles¢ikov deni, da se ocvrejo. Ko so kljunadi
peceni, deni Zemljine koleS¢eke v skledo, nanje pa
kljunade in vlij nanje polivko, ki je v ponvi. Ce hotes,
ti tudi ni treba kljunacev iztrebiti; tudi jih sme$
samo s surovim maslom polivati.

Klhunadjek.

Drob (Zelodec ni za rabo) z nekoliko pdorom
drobno razreZi, razbeli koS¢ek surovega masla, ocvri
v njem pol Zlice Zemljinih drobtin, prideni razsek-
ljanje, da se malo praZi, in pomaZi na ocvrte Zemlje.

Pljuéna mesta.

Teledja ali jagnjiteva pljuda na slani vodi ali
mesni juhi mebko skuhaj in potem kakor rezance
drobno zrezi. Zdaj nekoliko moke v surovem maslu
zarumeni, prideni drobno zrezanega zelenega petr-
filja, limoninega lupka in pora, in, ko se malo napne,
zalij z dobro mesno juho in malo kisom, prideni
pljuda, in naj dobro zavrejo. Preden na mizo da$, jih
dedna z limoninimi koleS¢iki obloZi.

Pljuéna mesta, drugacna.

Mehko kuhana pljuda s krivim noZem drobno
zrezi, v kézi masla razbeli, drobno zrezanega zele-
nega petrilja in &ebule in malo pozneje eno perisce
Zemljinih drobtin prideni; ko so se nekoliko cvrle,
pljuéa prideni ter z dobro mesno juho in kisom zalij;
vendar morajo dosti goste biti. Zadnjié dodaj Ze
drobno zrezanega limoninega lupka, in naj vse dobro
zavre. Ko za na mizo napravlja§, jih lahko z limo-
ninimi koleséiki obloZis, na te pa kaper denes.
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Pavljanske Eklobase.

Dve 8Guki ali dva karpa koZe in ko$gic odedi
in s poldrugo v mleku namoceno in spet dobro ozeto
Zemljo, nekaj pdrom, 3 dekagrami surovega masla in
z limoninim lupkom sosekljaj; soli, popra, majerona
in dve jajei prideni in prav zmeSaj, iz tega pa na
deski z nekoliko moke drobne, za prst dolge klobase
naredi, z Zemljinimi drobtinami potresi in v razbe-
lijenem surovem maslu koj ocvri.

Mesene klobasice brez érev.

Osem in dvajset dekagramov svinjskega mesa
in za jajce velik kos slanine razsekljaj, v posodo deni
in z 2 decil. vode, drobno zrezano d&ebulo, poprom,
limberjem, majeronom in solijo zmeSaj. Potresi zdaj
desko z moko, deni nanjo sekljanje po Zlici in naredi
iz njega drobne klobasice ter jih v razbeljenem maslu
OCVTi.

Pretlacena mesnina.

Kos teledjega mesa, kos gnjati, koren, petrSi.
ljevo koreninico, dva ali tri kukmake na drobne
koSdeke zreZi, deni v surovo maslo, da se napne,
prideni dve zlici moke in 7 decil. dobrega mleka, in
naj vre, dokler ni, kakor gosta kaSa. Zdaj zalij z eno
zajemnico dobre mesne juhe in spet nad Zrjavico
vedno meSaj; dokler se ne ukuha. Ko se ukuha tako,
da je gosto, kakor poprej, pretlaci skozi ruto in obrni
za kar koli hoces.

Gé_P e.

Prazeni kukmaki.

Kukmake ogedi, odrezi jim &toré, pa ne pre'-
kratko (fudi jih lahko na pere3deke =zreZe§), operi
jih ¢éisto, deni jih na reSeto, da voda odtece, potem
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pa jih deni v kdzo, pokrij in postavi jih na ne pre-
hudo Zrjavico; vodo, ki jo izpuhté, odcedi. Zdaj pri-
deni drobljanec surovega masla, sol in drobno zre-
zanega petrSilja; naj se do mehkega praZzijo, potem
pa jih ali z moko potresi in z dobro govejo juho
Zavri, ali pa samo smetane prideni in % njo zavri.

Namasent kukmali.

Ocgedi lepe, veliké in popolnoma zaprte kuk-
make, poreZi spodej na Storeh, kar je kosmatega, in,
operi jih prav ¢edno. Izdolbi potem znotranje meso
in razsekljaj ga z zelenim petrSiljem, razbeli drob-
ljan¢ek surovega masla, prideni Zemljinih drobtin,
sekljanja, soli in drobno stol¢enega muskatovega cveta,
naj se malo ocvre in nadevaj s tem kukmake. Raz
beli potem v kozi surovega masla, deni gobe vanjo
tako, da so stebla po koncu, in pokrij, da se mehko
prazijo. TakoSne obrni za obloZenje meSanic ali pa
drugih brodetov, ali pa gobe iz kize vzemi, moke v
sok deni, da se napne, mehko praZenega graha v
njem zavri in potem v skledo deni in gobe nanj
napravi,

Kukmaki v limonini polivki,

Otedi osamnajst lepih kukmakov in odreZi %to-
rove, pa ne prekratko. Zdaj pa razpusti drobljanec
surovega masla v kozi, deni gebe vanjo, pretladi sok
ene limone: naj se prav 'pocasi praZijo, da se bele
ohranijo. Ko so mehke, razzvrkljaj 2 decilitra prav
mocéne juhe, s Stirimi rumenjaki, prideni soli, drobno
stolenega muskatovega cveta, sok kukmakov, vlij
v skledo in deni gobé vanjo. Postavi zdaj skledo
dobro pokrito v posodo s kropom, dokler se sok ne
strdi, potem pa daj precej na mizo.

Jurji s smetano.

Lepo odejene juréike na pereideke zreZi, raz-
pusti drobljanec surovega masla v kozi, deni jurdike
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vanjo, naj se predolgo ne praZijo. Ko imajo mehki
biti, prideni smetane in soli, in jih zavri. Pri teh
‘gobah je pri &ejenji marljivosti treba, ker so velikrat
érvive.

Jurji z zelenim petrsiljem.

Jurdike na pereideke zreZi, v surovem maslu
z razsekljanim petrSiljem do mehkega praZi, z moko
potresi in z dobro mesno juho zalij.

Surovojedke.

Te gobe so Ze samo na rosi pecene in v skledo
napravljene prav dobra jed, vendar ne smejo pre-
dolgo na Zrjavici biti, ker bi bile sicer suhe.

Surovojedke z zelenim petrsiljem.

Lepe surovojedke na pereSdeke zreZi, postavi
kozo z maslom na Zrjavico, ko se razbeli, prideni
razsekljanega zelenega petrdilja, da se napne, in gobe,
ktere naj se praZijo, dokler se ne vlecejo; potem jih
0s0li in precej na mizo daj.

Surovojedke s smetano.

Se ravno tako napravijo, kakor surovojedke s
petrsiljem, samo, da se, ko se vledi zaéno, nekaj zli¢
smetane pridene, ih da z njo zavrejo.

Gobice z zelenim petrsiljem.

Razbeli v kézi surovega masla, prideni drobno
razrezanega petrSilja in d&edno oprane gobe, dobro
pokrij, da se do mehkega prazijo. Ce so velike gobe
med njimi, jih mora8 na kosce zrezati. Ko so do meh-
kega praZene, jih z moko potresi in prilij malo goveje
juhe, ¢e imajo premalo soka.

6
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Kako se gomoljike pripravijo.

Ako jih ho¢e§ za sladki brodet pripraviti, jih
olupi, na pereSdeke zreZi in s surovim maslom mehko
prazi. Ce se pa za kisel brodet pripravljajo, jih tudi
na pereS¢eke zreZi, pa ene ure prej v dobro vino
namodi,

Smréeki.

Slabe odberi, peSenino od Storov poreZi, operi
jih nekterikrat z mla¢no vodo in jih na vodi mehko
skuhaj. Vodo potem odcedi in gobe spet nekterikrati
z mrzlo vodo operi, dokler niso prav &iste. ZreZi jih
potem drobno in deni jih s surovim maslom, drobno
zrezano zeleno debulo in nekoliko dobre mesne juhe
v kozo, da se prazijo. Tudi lahko drobno stol¢enega
muskatovega cveta prideneS. Ko jih ima§ v skledo
djati, zmeSaj nekoliko rumenjakov z njimi in daj jih
precej na mizo.

Nadevani smrceksi.

Cedno operi lepe velike smrdeke, poreZi peSeno
od Storov in osoli jih, da se vle&i zalno. Kuhaj po-
tem rake v slani vodi, odberi lupine in naredi rakovo
maslo. Razbeli drobljanec tega masla in tri razZvrk-
ljane jajea prideni. Ko so trde, jih drobno zrezi z od-
branimi S¢ipalnicami in vratovi rakovimi, zelenim
petrSiljem in s pol v mleku namodeno in spet dobro
oZeto Zemljo, deni v kotli¢ek in dobro zme3aj z dvema
zlicama smetane, enim jajcom, soljo in muskatovim
cvetom. Smréeke zdaj, pa vendar ne popolnoma, na-
razen prereZi in to budljo vanje deni. PomaZi zdaj
plitvo kozo s surovim maslom, prideni smetane, po-
lozi smréeke nanjo, na smréeke pa spet smetane,
zemljinih drobtin in rakovega masla. Zdaj pa ali v
peci ali s hudo Zrjavico od spodaj in zgoraj peci.



Mocnata jedila.

Zabeljeni rezanc.

Naredi iz moke, jajc in vode trdo testo, iz testa
pa majhne hlebdeke, zvaljaj jih dobro do debelosti
nozevega roba, zreZi jih na rezance in zavri jih v
slani vodi. Razbeli potem masla v kozi, prideni gresa
ali Zemljinih drobtinic, da se napnejo, med tem pa
deni odcejene in z mrzlo vodo oprane rezance v kizo,
obrni jih nekaterikrat in daj jih precej na mizo.

Prazeni rezanci.

ZreZi rezance, kakor je bilo redeno, kdzo dobro
pomaZzi s surovim maslom, zavrij v nji dobrega mleka,
prideni rezance, kteri naj se praZijo, dokler mleko ne
izhlapi, potem jih s sladkorjem potresi in v skledo
deni,

Prepecent rezanci.

Stirnajst dekagramov surovega masla do rah-
lega zmeSaj, Stiri cele jajca in Stiri rumenjake vanj
vbij in zopet vsako posebej prav dobro pomesaj. Pri-
deni potem dve Zlici dobro pomocenih droZa, tri Zlice
mla¢ne surove smetane, sladke skorje, sladkorja in
7 dekagramov drobno stol¢enih prepe¢enénih (bikotnih)
drobtin in 10 dekagramov lepe moke ter testo naredi.
Taisto dobro zgnjeteno deni na desko, dobro z moko
potreseno, zvaljaj ga z valjarjem do debelosti enega
prsta ter ga izreZi z okroglim ali podolgastim modlom,
pomaZi tortno ploSo s surovim maslom, deni rezance
nanjo, da se vzdignejo. Dosti vzdignjene v ohlajeni
pedi ali pecici po¢asi peci in s sladkorjem in sladko
skorjo potresene na mizo daj.
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Krompirjevi rezanci.

Debelega, pa moc¢natega krompirja skuhaj, olupi
in nastrgaj. Potem ga na deski z ravno toliko moke
in nekoliko soli prav dobro v testo zgnjeti, potem
na rezance za mali prst debele in dolge zreZi in na
slani vodi skuhaj. Razbeli potem v kdzi masla, pri-
deni gresa, in, ko ta rumeneti za¢ne, dobro ocejene
rezance, kteri pri hudi Zrjavici kmali lepo skorjico
dobé.

Krompirjevi rezanci, drugaéni

Stirnajst dekagramov masla do rahlega meSaj,
pet jajc Z njim zmeSaj in prideni ravno toliko ku-
hanega in nastrganega krompirja in moke (dvakrat
toliko krompirja kolikor moke), da bo testo tako
trdo, kakor navadni mod&nati cmoc¢ki Naredi potem
na deski, z moko potreseni, za mali prst dolge in
debele rezance vanjo, da se rumenkasto ocvrejo. Ko
so vsi ocvrti, jih v vrelo mleko ali surovo smetano
deni, da se praZijo, dokler mleko ne izhlapi in daj
jih na mizo s sladkorjem potresene.

Sirovi rezanci.

Poldrugi liter dobro posuSenega sira z drob-
ljancem surovega masla do rahlega meSaj, tri cele
jajea in tri rumenjake in malo soli prideni, in iz
moke naredi, mo¢natim cmoc¢kom enako testo; potem
desko z moko potresi, iz testa za prst dolge in de-
bele rezance naredi, te v kozi na maslu rumeno ocvri,
v vrelo mleko deni in oslajene dobro zavri.

Vadignjeni surovi rezamei,

Stirinajst dekagramov surovega masla dobro
zmeSaj z enim litrom sira, tremi jajci in petimi ru-
menjaki, prideni potem Stiri Zlice droz4, moke 70 deka-
gramov, nekoliko soli in dvanajst pol jajénih lupin

mleka, gnjeti dobro to testo, naredi iz njega podol-

L

gaste rezance, ktere v k0zo, dobro pomazano s su-

1
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rovim maslom, deni in na toplo postavi, da se lepo
vzdignejo. Ko so dovelj vzdignjeni, prilij za debelost
enega prsta vrelega mleka ali surove smetane, daj
zgoraj in spodaj Zrjavice in rumenkasto jih ocvri. |

Rezanci z otrodjega kuhanja.

Naredi iz dveh jajc in moke trdo testo za re-
zance, valjaj ga prav tanko in odreZi bleke za dlan
velike. Potem pa napravi iz treh kuhalnic moke in
mleka na Zrjavici vedno meSaje precej gosto ku-
kanje (koh) in ohlajeno s 7 dekagrami surovega
masla, dvema jajcema in dvema rumenjakoma prav
rahlo zme3aj, prideni potem eno periS¢e oluSenik in
drobno stoldenih mandeljnov, pomaZi s tem pol prsta
debelo Ze pripravljene blekce in zvij jih. Potem
kdzo dobro pomaZi s surovim maslom, deni zvite
blekce vanjo, razZvrkljaj mleka 2 decilitra s tremi
rumenjaki, vlij v kozo, daj spodaj in zgoraj Zrjavice
in ocvrij jih podasi. Ko so rumenkasti, jih zreZi,
skupoma v skledo deni in z drobnim sladkorjem
dobro potresene na mizo daj.

Rezancne klobasice.

Dve peri8¢i drobnih rezancev na mleku z malo
sladkorjem mehko skuhaj, zmeSaj potem prav dobro
7 dekagramov surovega masla z dvema rumenja-
koma, prideni med tem ohlajene rezance, dobro
zmeSaj, naredi z zlico majhne klobasice, ktere v
vbitih jajeih obrni, z Zemljinimi drobtinami dobro
potresi in na razbheljenem maslu rumenkasto ocvri,
potem skledo ¢edno pripravi in z drobnim slad-
korjem potresi.

Rezanéne klobasice, drugacne.

Rezance prav drobno zreZi, precej gosto v mleku
skuhaj, drobljanec surovega masla in nekoliko ru-
menjakov prideni, in tako dolgo na ognji pusti, da
se prav zgosté. Potem jih v plitvo skledo zvrni in
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ohladi. Popolnoma hladne podolgoma in tanko zreZi,
v vbitih jajeih povaljaj, 2z Zemljinimi drobtinami
dobro potresi in na moéno razbeljenem maslu ocvri.
Potresi jih z drobno stolenim sladkorjem in prav
vrode na mizo daj.

Makaroni z gnatjo.

Deni makarone v vrelo slano vodo, da se mehko
skuhajo, odcejene z mrzlo vodo operi in na refeto
deni. Potem gnjat drobno zreZi. ocvri malo v su-
rovem maslu, prideni makarone, da se nekoliko pra-
Zijo, prilij dobre smetane in jih dobro zavrij. Potem
jih od ognja odstavi, in ko se dobro pohladé, prideni
na drobne koSteke zrezanega mozga, nastrganega
parmezanskega sira in muSkatovega cveta; vse pa
deni v dobro s surovim maslom pomazan in z Zem-
ljinimi drobtinami potresen obod (obro¢) in v pecici
ali ohlajeni pe¢i podasi peci.

Makaroni s parmezanskim sirom.

Tako, kakor je bilo ravno refeno, skuhane in
odcejene makarone s surovim maslom zabeli, z
drobno nastrganim parmezanskim sirom dobro po-
tresi in na mizo daj. Tudi lahko kake dve zlici
smetane z dvema ali tremi jajei razzvrklja$ in v za-
beljene makarone denei. Nekoliko s tem praZene v
skledo deni in s nastrganim sirom na debelo potresi
ali ga pa posebej na mizo daj.

Bavarski droini rezanci.

Deni v mlagni krop 56 dekagramov bele moke,
14 dekagramov razpu$enega surovega masla, 2 de-
cilitra mladnega sveZega mleka, &tiri Zlice dobro na-
mocenih olovnih droZd, devet rumenjakov, soli in
sladkorja, in to testo s kuhalnico tako dolgo tepi,
dokler mehurdkov ne dela. Potem ga na desko z
moko potreseno deni, do debelosti enega prsta zva-
ljaj in zreZi ga z obodcem, ki ima velikost otrodje
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dlani. Te blekce v dobro s surovim maslom poma-
zano kozo polozi, z mladnim mlekom pol prsta
visoko polij in jih na toplo deni vzhajat. Potem jih
v ohlajeni pedi pocasi peci, s plitvo Zlico ali lopatico
iz koze varno v skledo vzdigni, s sladkorjem potresi
in na mizo daj. Gorkega mleka in sladkorja pa po-
sebej na mizo daj.

Zlati rezanci.

Se ravno tako napravijo, samo, da se 3e 4 de-
cilitre surove smetane in nekoliko rumenjakov pri-
dene, in da so manjii, kakor poprejsnji.

Zabeljeni cvecki.

Za to moc¢nato jed testo nekoliko debeleje zva-
ljaj, kakor za zabeljene rezance, potem ga na majhne
Gveterovoglate koSdeke zreZi, kakor rezance v slani
vodi skuhaj in z maslom in gresom vred zabeli.

Cweclei s smetano.

Cvelke na slani vodi skuhaj in na reSeto zlij;
potem v kozi masla razbeli, cvedke vanjo deni, jih
nekterikrat v nji preobrni, smetano s tremi ali 5ti-
rimi jajei razZzvrkljaj in jo malo prej, preden v
skledo dene$, na cvedéke daj, in ko se nekoliko na-
pijejo, precej za na mizo napravi.

Smetanasti strukely.

Naredi dobro mehko testo za Strukelj (poglej
plju¢ni Strukelj) ter ga z gorkim kotlitkom pokrij;
meSaj 14 dekagramov masla s Sestimi jajei do rah-
lega, prideni, ¢e hocCe§, debelega in drobnega suhega
grozdja in sladkorja, zme$aj s tremi decilitri kisle
smetane in z nekolikimi zlicami Zemljinih drobtin.
Testo, ki je vsaj pol ure pocivalo na prtu z moko
potresenim, izleci in budljo precej nanj pomaZi; testo,
kjer ni z budljo pokrito, odrezi in potem Strukelj



90

rahlo zvij. Potlej pa Strukelj po polzevo zavij, kdzo
s surovim maslom dobro pomaZi, Strukelj vanjo deni,
Zrjavice pa zgoraj in spodaj daj, da se na pol spede,
potem dobre 4 decilitre vrelega mleka nanj vlij, spet
druge Zrjavice spodaj in zgoraj daj, da se do do-
brega spece, ali pa v kdzo, ki je pomazana s surovim
maslom, ¢len visoko mleka deni, in ko to vre, §tru-
kelj vanjo poloZi, zgoraj in spodaj pa druge Zrjavice,
Ko na mizo napravlja8, vzemi 3trukelj iz koze, deni
ga v skledo in potresi ga z drobnim sladkorjem. S
sladkorjem oslajeno mleko posebej daj.

Kuhani gresovi struklyi.

Naredi testo, kakor je bilo zgoraj reCeno, mesaj
14 dekagramov masla s petimi jajci do rahlega pri-
deni 6 decilitrov smetane, soli in zadnji¢ toliko gresa,
da se precej zgosti; zdaj testo izleci, debele konce
odtrgaj, budljo precej nanj pomazi, zvij in na Stiri
prste Siroke kose razreZzi. Te v slano vodo deni in
skuhaj (vode mora pa dovolj biti, ker se sicer
Struklji razvalé), potem v skledo vzdigni, Zemljinih
drobtin v maslu porumeni in struklje Z njimi po-
tresi, Lahko tudi rumene polivke s smetano, kislim
zeljem ali leo pridenes.

Peéeni gresov Strukelj.

Se ravno tako napravi, kakor kuhani gresovi
8truklji, samo, da se nekoliko manj gresa za budljo
vzame, Strukelj po polZevo zavij, v kizo s surovim
maslom dobro pomazano deni, z Zeleznim, z Zrjavico
potresenim pokrovom pokrij, na hudo Zrjavico po-
stavi in pol ure peci. Potem pokrov s kdze vzemi,
vli 8 decilitrov mleka vanjo, pokrij jo zopet in speci
ga do dobrega. Ko na mizo napravljad ga v skledo
vzdigni, s sladkorjem potresi in mleka dodaj.

Krompirjevi struklyi.

MeSaj 14 dekagramov surovega masla s petimi
jajei do rahlega, prideni 4 decilitre smetane, soli in
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nekoliko mehko kuhanega, olupljenega in nastrganega
krompirja in vse to prav dobro zmeSaj. Potem dobro
zlezano testo za S§truklje zleci, budljo precej nanj
deni, na kar ga po polZzevo zavij in v k6zo, z maslom
dobro pomazano, poloZi, z Zeleznim pokrovom pokrij,
Zrjavice zgoraj in spodaj daj, da se rumenkasto spece.
Ta Strukelj se tezko iz koze vzdigne, ter tako veliko
svoje lepote zgubi,

Rajiev strukely.

RajZza na mleku s kosom sladkorja prav mehko
skuhaj in potem na hlad deni; s tem pa potlej 14
dekagramov surovega masla in Sest rumenjakov do
rahlega zmeSaj, pomaZi s to budljo dobro zlezano
in potem tanko zledeno testo za Strukelj, zavij ga
po polZzevo in deni ga v kozi, ki je s surovim maslom
dobro pomazana, na hudo Zrjavico, pokrij ga dobro,
daj tudi zgoraj Zrjavice, da se na pol spete. Ko rume-
neti zac¢ne, prilij 8 decilitrov dobrega mleka, in ko
se do dobrega speCe, ga s sladkorjem potresi in na
mizo daj.

Spinacni strukel).

Stiri ali pet perid¢ 3pinade &isto zberi, operi,
na vodi mehko skuhaj, odcedi, z mrzlo vodo polij,
dobro oZmi in prav dobro zreZi. Razbeli potem
masla, zarumeni v njem polno pest Zemljinih drobtin,
prideni $pinado, naj se tudi ocvre, potem jo ohladi
in zmeSaj 2 decilitra smetane in Stiri ali pet jajc Z
njo. To budljo pa po zledenem testu za Strukelj
primerno razdeli, testo po polzevo zavij in v kozo
v vrelo osoljeno vodo deni. Skuhanega prav varno
v skledo vzdigni, z Zemljinimi drobtinami potresi in
z zelo razbeljenim surovim maslom zabeli — Ako
hode8 ta Strukelj. kakor kuhane gresove Struklje na
kose zrezati, ga s kuhalnico, v vbite jajca pomoceno,
na S8tiri prste Siroke kose razrezi, potem v slani
vodi kuhaj, in, kakor je bilo zgorej redeno, s surovim
maslom iz Zemljinimi drobtinami zabeli.



92

Spinaéne klobasice.

Naredi redko testo iz moke, mleka in jajec, raz-
beli potem v prav plitvi ponvi za oreh velik drob-
ljanec masla, prilij par Zlic testa, urno obrni ponev
od ene strani na drugo, da testo prav tanko vsak-
sebi stede, hitro obrni blekec, ko je na eni strani
peCen, da tudi na drugi strani zarumeni, potem ga
iz ponve vzemi, deni spet drobljanec masla in par
Zlic testa vanjo, in tako delaj dalje, dokler ga je Ze
kaj. Naredi zdaj budljo, kakor za Spinadni 3trukelj,
pomaZi % njo blekce in zvij jih, dobro pomaZi potem
kiézo s surovim maslom, prideni eno Zlico smetane,
poloZi klobasice nanjo, polij jih spet s smetano, po-
tresi jih z Zemljinimi drobtinami, in naj se ali v
pedici ali z Zrjavico spodaj in zgoraj rumenkasto
speko. :

Ohrovtov Strukelj.

Se ravno tako napravi, kakor $pina&ni Strukelj,
samo, da se namesto SpinaCe ohrovt vzame in da
smetane ni treba.

Rakov strukely.

Skuhaj pet in dvajset do trideset rakov v slani,
petrSiljevi vodi, odberi potlej Cipalnice in vratove,
naredi iz ostalega 28 dekagramov rakovega masla,
meSaj ga s Sestimi jajei do rahlega, prideni razsek-
ljane vratove in &fipalnice ter dve v mleku namo-
deni in spet dobro oZeti Zemlji in 4 decilitre sme-
tane prav dobro zmeSaj ter vse prav po primeri
razdeljeno na vleCeno testo za Strukelj daj; zavij ga
po polZevo, deni ga v kozo, ki je dobro pomazana
s surovim maslom, vlij vrelega mleka nanj, pokrij
jo z Zeleznimi in z Zrjavico potresenim pokrovom,
postavi jo na hudo Zrjavico. Ako mleko izhlapi,
da je Strukelj presuh, prilij vrelega mleka in rako-
vega masla.
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Mandeljnov Strukel).

Naredi iz moke, jaje, drobljanca surovega masla
in mla¢nega kropa mehko testo, meSaj potem 7 de-
kagramov drobno stol¢enega in presejanega slad-
korja, ravno toliko oluSenih in drobno stol¢enih man-
deljnov, pet rumenjakov in tri spenjene beljake
dobre pol ure in prideni potem drobno zrezanih li-
moninih olupkov. Zdaj prt z moko potresi, med
tem zlezano testd za Strukelj zleci, precej ga z
budljo pomazi, zvij ga v kdzo, pomazano s surovim
maslom, ga polozi, pokrij, tudi pokrov z Zrjavico
potresi in pocasi peci.

Sirov strukelj.

ZmeSaj prav dobro 14 dekagramov masla in
ravno toliko sira, potem s petimi jaj~i, prideni dve
v mleku namoéeni in spet dobro oZeti Zemlji, neko-
liko Zlic smetane, soli, sladkorja, debelega in drob-
nega suhega grozdja; sicer ga pa prav tako naredi
kakor smetanasti Strukelj. Vendar lahko ta Strukelj
tudi brez mleka peces.

Jabeljéni strukel;.

Za ta Strukelj mora§ testo trji narediti, tako,
da se tezko vle¢i da; zato si raji z valjanjem po-
magaj, da lukenj ne dobi. Zleci ga povsod enako-
merno z jabelki, zrezanimi v prav drobne koSceke, s
stoléenim sladkorjem, sladko skorjo, drobnim suhim
grozdjem in drobno zrezanimi limoninimi olapki.
Zadnji¢ celo malo razpuscenega surovega masla nanj
vlij; testo zavij po polZzevo. v dobro, s surovim
maslom pomazano kodzo poloZi in s perescem tudi
po vrhu z razpu$fenim surovim maslom pomaZi.
Zdaj ga ali v pecici speci ali pa z Zeleznim, z Zrja-
vico potresenim pokrovom pokrij, na hudo Zrjavico
postavi in rumenkasto speci. Zvrni ga potem v
skledo. potresi ga z drobno stolenim sladkorjem in
sladko skorjo in daj ga gorkega na mizo.
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Tirolski strulkel.

MeSaj 14 dekagramov surovega masla, eno
jajce in Sest rumenjakov do rahlega; prideni potem
Sest Zlic surove smetane, tri Zlice dobro namocenih
olovnih drozd, soli, sladkorja in toliko lepe moke,
da se testé naredi, ki se d& dobro vle¢i. Potem ga
na deski, z moko potreseni, do debelosti malega
prsta zvaljaj, z ukubanjem pomaZi, zvij, v plitvi
ponvi z vhitimi jajei pomaZi in s stoléenim slad-
korjem potresi in na toplo postavi, da vzhaja. Na
pol vzhajavsi &trukelj v peci pofasi rumenkasto
speci, potem ohladi, na dva prsta Siroke koSdeke -
zrezi in s sladkorjem potresi.

Tirolski strukelj z mandeljni namasen.

Zme$aj 14 dekagramov oluSenih in drobno stol-
Genih mandeljnov z 14 dekagrami drobno stol¢enega
sladkorja in Sestimi jajci, speni Stiri beljake in meSaj
une re¢i tudi s temi pol ure. Potem, kakor je bilo
zgoraj receno, napravljeno in zvaljano testo iz olovnih
drozd s surovim maslom pomaZi in budljo precej
nanj daj, potem ga zvij in speci, kakor je bilo spredaj
opomnjeno.

Makov strukelj.

Zavrij 6 decilitrov maka z dobrim mlekom in
sladkorjem ter malo drobno stoléene sladke skorje
prideni. Naredi zdaj iz olovnih droZd testo, kakor za
tirolski S&trukelj in prideni namesto ukuhanja ma-
kovo budljo. Ko se je strukelj lepo vzdignil, ga po-
dasi peci, ohladi na prst Siroke koSc¢eke, zrezi in s
sladkorjem potresi.

Tirolski strukely iz maslenega testa.

Naredi masleno testo, dobro ga zvaljaj do de-
belosti noZevega roba. in zreZi ga z gorkim noZom
blizo osem prstov Sircke in pol metra dolge bleke,
kters na robu’ z vbitimi jajei pomazi; vendar glej,
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da ni&¢ ez rob ne tede, ker bi testo vshajati ne
moglo. Potem ga z mareliénim ali ¢eSpljevim uku-
hanjem pomaZi, ali pa z drobnim in debelim suhim
grozdjem in podolgoma zrezanimi mandeljni potresi;
bleke zvij, na kraji, to je, po dolgem jih z gorkim
nozem pol prsta Siroko zarezi, zgoraj z vbitimi jajei
pomaZzi in na plo§¢i, obloZeni s papirjem, v pe¢ deni.
Na pol pe¢ene iz nje vzemi, z drobnim sladkorjem
potresi in spet v pec¢ deni, kjer se sladkor staja in
zarumeni in pecenje posebno lepo naredi.

Moénati cmocki na wleku.

Me$aj 14 dekagramov masla s petimi jajei do
rahlega, potem vmesaj Sest kuhalnic moke in neko-
liko soli. Postavi zdaj kézo z mlekom ali surovo
smetano in enim koSfekom sladkorja na Zrjavico;
ko vredeni z zlico iz testa narejene cmocke vanjo,
dokrij zgoraj z Zeleznim, z Zrjavico potresenim po-
krovom in pusti, da =z Zrjavico od spodaj pocasi
izhlapi.

Gresovi cmocki na mleku.

Se ravno tako napravijo, samo, da se po pri-
meri veé mleka zavre, ker ga gres veé popije.

Prazeni Zganci.

Zme$aj okoli 28 dekagramov moke z 4 decilitri
mleka ali surove- smetane in petimi jajci in prideni
soli in sladkorja. Razbeli potem v kozi dobrega
masla, vlij testo vanj, da se med vednim meSanjem
praZzi. Ko je trdo, ga z lopatico na koSdeke raz-
sekaj. Da bolje disi, lahko tudi nekaj testa v maslo
vlije§ in ga, ko je na eni strani rumeno, obrnes, z
lopatico prehodes, v drugo kozo dene§ in z ostalim
testom ravno tako storis. Poslednji¢ ga prav vro-
¢ega in skupoma v skledo deni, s sladkorjem potresi
in precej na mizo daj.
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Prazeni Zganci iz Zemelj.

Stiri Zemlje na tanke ko3Ceke zrezi, Sest jajc
z 4 decilitri surove smetane razZzvrkljaj, na Zemlje
zlij in eno uro tako pusti Ko so Zemlje mehke,
razbeli v kozi masla, deni jih vanjo in med ved-
kratnim meSanjem rumenkasto zapeci. Ko jih v
skledo dene§, jih z drobnim sladkorjem potresi ali
drobnega suhega grozdja prideni.

Prazeni Zganci iz gresa.

Deni v vrelo mleko toliko gresa, da se prav
zgosti. To popolnoma ohladi, v razbeljeno maslo
deni; sladkorja in soli prideni, potem na drobno raz-
reZi in peci, da rumenkasto skorjo dobi. Pri tem,
kakor pri vsakem praZenji je pomniti, da ni prijetno,
ako se prav vrode ne jé.

PraZeni Zganci iz gresa, drugacni.

Dve lepi Zemlji na prav drobne ko¥&ike zreZi,
z 9 decilitri gresa zmeSaj, Sest jajc in 8 decilitrov
mleka ali surove smetane razzvrkljaj. % njimi une
re¢i polij, dobro zmodi, v razbeljeno maslo daj, osoli
in kakor z vsakim drugim praZenjem stori.

Ajdovi Zganct.

Deni 29 dekagramov ajdove moke v lonec, kte-
rega mora8, &e rahlo vanj deva$, skoraj napolniti,
zalij s kropom in vbodi s kuhalnice luknjo do dna.
Potem, ko se je testo pol ure pocasi kuhalo, ga iz
lonca vzemi in z rezavnikom drobno zreZi; masla v
plitvi kozi razbeli, testo vanjo daj in ocvri.

Krompirjevi Zganci.

Mehko kuhanega krompirja ohladi, olupi, na
strgalu nastrgaj, osoli in v obilnem maslu, kakor je
bilo zgoraj refeno, zgi. Tudi lahko moénato testo,
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kakor poprej$nje pripravi§, skuhal, zreZe§, z ravno
toliko nastrganim krompirjem zmeSa8, osoli§ in kakor
modénate Zgance v razbeljenem maslu ocvres.

G'njatni blekei.

Naredi iz- 42 dekagramov moke, treh jajc in
nekoliko vode prav trdo testo za rezance, kterega
zvaljaj, pa ne pretanko, in ko se je malo posusilo,
ga na blekce za noht velike zreZi; te pa na slani
vodi skuhaj, v reSeto deni in nekolikokrat z mrzlo
vodo polij. Zdaj speni 14 dekagramov dobrega masla
s petimi jajci, prideni 56 dekagramov mehko ku-
hane, potem ohlajene in dobro zrezane gnjati, in 4
decilitre debre smetane, zmeSaj s tem ohlajene blekce,
dobro jih osoli, deni jih v kozo, z maslom dobro po-
mazano, zarumeni in zvrni jih v skledo.

Gnjatni blekei, drugaéni.

Skuhaj iz trdega testa za rezance prav tako,
kakor je bilo zgoraj redeno, narejene blekce, potem
pa 56 dekagramov mehko kuohane gnjati z 14 deka
gramov mozga drobno zrezi. Vbij potem Stiri jajca
v 4 decilitreyismetane, osoli jih in zmeSaj 2z njimi
zrezano gnjat. Potem pomaZi kdzo z maslom, potresi
jo z Zzemljinimi drobtinami (ali jo pa z mehkim
testom zadelaj), oblozi dno z kuhanimi blekci, nanje
pa deni s smetano zmeSane gnjati v debelosti no-
zevega roba in delaj tako, dokler je Se kaj. Ce se
koza z mehkim testom zadela, se zgoraj iz njega
pokrov naredi, se z vbitimi jajei pomaZe in v ne-
prehudo pe¢ dene.

Krompir z gnjatjo.

Se ravno tako napravi, samo da se namesto
blekcev kuhanega olupljenega in na prav tanke ko-
$¢eke zrezanega krompirja vzame. Krompir mora pa
moé&nat biti, ker bi sicer jed premastna bila.

v
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_Rajz na mieku.

Zavri v kozi 1Y/, litra mleka ali surove sme-
tane z drobljancem surovega masla, deni 28 deka-
gramov Cisto zbranega in opranega rajZa vanj, da
se s sladkorjem podasi praZi, in ako mleko preveé
izhlapi, vedno novega prilivaj, da je jed &ista in da
zrna cela ostanejo. Ko ga v skledo dene§, ga s
sladkorjem in s sladko skorjo ali z vanilijo, ali pa
tudi z rudefim sladkornim snegom obloZi.

Prazeni rajz

se ravno tako napravi, kakor praZeni rezanci.

Gnjatni raj.

Rajza na vodi mehko skuhaj, potem dobro
zmeSaj 14 dekagramov masla s Sestimi jajci, malo
osoli, z 56 dekagrami drobno zrezane gnjati in z
rajzem dobro zmesSaj, v k6zo z maslom pomazano
deni in kakor gnjatne blekce speci.

Pisani rajz.

Dvaingtirideset dekagramov rajza na dobrem
mleku s sladkorjem in nekoliko vanilije skuhaj, pa
ne premehko, in obloZi Z njim kraj nepreplitve
sklede okroglo in Stiri prste visoko. Potem ga zdaj.
z marelidnim, zdaj maliénim ukuhanjem polivaj v
podobi obroc¢a, da bo turski kapi podobno. V sredo
sklede se pa dene nevestna juha. To se pa Ze tako
vé, da mora to delo urno spod rok iti, da vse gorko
na mizo pride.

Rajzevo kuhanje.

Osemindvajset dekagramov raj%a prav mehko
v poldrugem litru mleka ali surove smetane skuhaj,
potem meSaj 14 dekagramov surovega masla do
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rahlega, zmefaj Sest jajc % njim, prideni rajza in
osoli, kar je prav. Zdaj kozo s surovim maslom
dobro pomaZi in z Zemljinimi drobtinami potresi,
potem na pol 'z rajzem napolni, z mlinci oblo%i, na
ktere rudefega grozdjita ali deSnjevega ukuhanja
deni, tega pa zopet z mlinci obloZi, in ostali rajZ
nanj daj. Najbolje je, e se dene v ohlajeno peé za
poldrugo uro, potem s skledo, s sladkorjem potrese
in precej na mizo da.

Rajzevo kuhanje z mesanico.

. Napravi rajZevo kuhanje, kakor je bilo ravno
redeno, kozo s surovim maslom dobro pomaZi in,
potresi jo z Zemljinimi drobtinami. Potem jo z rajZem
podleci, deni bele meSanice vanjo, nanjo pa ostali
raj% in zgotovi ga, kakor prejinjega.

Rakovo kuhange.

Kuhaj trideset rakov v petrSiljevi vodi. odberi
vratove in &¢ipavnice, naredi iz ostalih 28 deka-
gramov rakovega masla (kako se to naredi, glej pri
rakovi juhi), ohlajenega s Stirimi jajei in Sestimi
rumenjaki do rahlega meSaj, prideni pet nastrganih,
v mleku namod&enih in spet dobro oZetih Zemelj, ki
so se poprej drobno zrezale, zreZi zbrane vratove in
S¢ipavnice na drobne koS¢eke in jih tudi prideni.
Poma#i zdaj plitvo kozo ali model z rakovim maslom,
podleci jo s testom, prideni bele meSanice z zelenim
grahom ali Spargeljni, nanjo pa testo in deni v pe-
dico. Najboljsi je, ¢e se v pedico dene, ko se za
mizo vsedejo, da se, ko iz pedi pride, precej more

na mizo dati.
Mleéni gres.

Zasukaj gres v vrelo mleko ali surovo smetano,
sicer pa stori, kakor pri rajzu na mleku.

7*
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Otrodje kuhanje.

Stirnajst dekagramov moke v kézi prav dobro
zmeSaj z enim podasi prilivanem dobrem pollitrom
mleka ali surove smetane, osladi, na Zrjavico postavi
in vedno meSaje zavri, ¢e je pregosto, pa mleka
prilij. Vendar mora prav dobro vreti, da moka
preved ne dii.

Otrocje kuhanje s skrnicelyni.

Napravi kuhanje, kakor je bilo ravno reéeno,
postavi prav plitvo ponev na Zrjavico, razbeli prav
malo masla in prideni kaki dve Zlici kuhanja. Obradaj
ta ¢as ponev od ene strani na drugo, da kuhanje
vsaksebi gre; ko to od spodaj skorjo dobi, ga precej
obrni, da se tudi na drugi strani posusi; potem pa
hlebéek precej na S&tiri dele zreZi in v majhne Skr-
niceljne zavij. Tako delaj, da okoli petine kuhanja
porabi§. Ko na mizo napravljaj, deni kuhanje v
skledo, ¢edrio vanj Skrniceljne vtakni, s sladkorjem
potresi in na mizo daj.

Vinsko kuhanje

Zarumeni prav drobnih Zemljinih drobtin v su-
rovem maslu, prideni toliko vina, kolikor kropa,
dobro osladi, naj vre, dokler se precej ne zgosti, in
deni potlej na hlad. MeS8aj zdaj 1 dekagramov su-
rovega masla do rahlega, zme%aj % njim deset ru-
menjakov, prideni pohlajenega kuhanja in pet pe-
njenih beljakov ter meSaj pol ure. Potem kozo s
surovim maslom pomaZi, kuhanje vanjo deni in po-
dasi speci.

Spenjeno mareliéno kuhanje.

Mesaj 14 dekagramov marelitnega ukuhanja z
14 dekagrami drobno stoléenega sladkorja do rah-
lega, potem speci dvanajst beljakov, jih unim redem *
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prideni in eno uro prav dobro mesaj. Potem obrod

s surovim maslom pomaZi, kuhanje vanj deni in
podasi peni.

Malinovo kuhanje

se ravno tako iz maliniénega ukuhanja naredi.

Kuhanja.

Kuhanje iz rudecih jagod.

Devet decilitrov rudeéih jagod &isto zberi, skozi
sito pretlac¢i, 14 dekagrami sladkorja dobro zmeSaj
in na Zrjavici kuhaj, dokler se ne zgosti Speni sedaj
Sest beljakov, deni jih s sokom ene limone vred k
jagodam ter jih eno uro dobro meSaj, da se spenijo.
Potem prideni drobno zrezano lupino ene limone,
pomaZi obro¢ s surovim maslom, deni vse vanj, peci
podasi, odlo¢i potem obro¢; kuhanje pa s sladkorjem
potresi in na mizo daj.

Jabeléno kuhange.

Oblozi tortno ponev ali kdzo z drobnim, za
nozev rob debelo zvaljanim maslenim testom, deni
na dno na kolei¢eke zrezanih jabelk, in jih precej
debelo z drobnimi Zemljinimi drobtinami: potresi in
s tankimi koleGeki surovega masla obloZi in daj
debelo stol@enega sladkorja nanje, kolikor hoces.
Potem pa zopet z jabelki zac¢ni in delaj tako dalje,
da je vse polno, vendar mora na vrhu kruh, sladkor
in surovo maslo biti. Konedno potres1 zZgoraj s
sladkarjem in sladko skorjo in peci vse, pa -ne
prehitro.
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Sirovo kuhange.

V 14 decilitrov mleka Sest jajc vbij in na ognji
z nekoliko limoninim sokom meSaj, da se sir naredi.
Ko upade, ga skozi sito precedi in pohladi. Zdaj
rimi rumenjaki, do rahlega meSaj, potem pa dve
drobno nastrgani Zemlji, sladkor, drobno zrezanega
limoninega lupka in poslednji¢ sira prideni. Zdaj se
v kozo, ki je namazana s surovim maslom, dene in
v ohlajeni peéi spece.

Mandeljnovo kuhanje

: Speni tri beljake, meSaj Z njimi 14 dekagramov

drobno stol¢enega sladkorja .eno uro in prideni 14
dekagramov oluSenih in tudi drobno stol¢enih man-
deljnov in malo drobno zrezanega limoninega lupka.
PomaZi zdaj ploi¢o in obro& s surovim maslom, deni
testo vanj in peci prav podasi.

Mozgovo kuhanje.

Stirinajst dekagramov dobro namocenega in raz-
puscenega mozga do rahlega meSaj, potem eno jajce
in dva rumenjaka vanj vbij in s 3 decilitri ohlaje-
nega otrofjega kuhanja dobro zmeSaj. Osladi edaj.
kar je prav, prideni-na drobne ko3teke zrezanega
limoninega lupka v modlu, ki je pomazan s surovim
maslom, podasi peci.

Mozgovo kuhanje, drugacno.

Stirinajst dekagramov oluSenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov s 14 dekagrami sladkorja in Se-
stimi jajci eno uro medaj, potem 7 dekagramov
drobno zrezanega mozga in na drobne ko3teke zre-
zanega limoninega lupka primeSaj, vse v model, ki
Je pomazan s surovim maslom, deni, podasi rumen-
kasto zapeci, potem zvrni, z drobno stoldenim slad-
korjem dobro potresi in na mizo daj.
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Naraséena pretlacena mesnina z malinoveem.

Razpusti 14 dekagramov surovega masla v kozi,
prideni mu toliko lepe moke, da bo testu podobno,
ktero pa ne sme orujaveti; daj, ko se moka peni,
nekoliko sveZega mleka ali smetane vanjo (vendar
mora testo prav gosto biti), in naj na Zrjavici dobro
izhlapi. Potem ga pohladi, s 14 dekagrami suro-
vega masla prav do rahlega vmeti, osem rumenjakov
‘in &tiri razpenjene beljake primeSaj ter vse osladi,
kolikor ho¢e. Zdaj model s surovim maslom dobro
pomaZi, s testom napolni in ali v soparici kuhaj ali
v pedi rumenkasto speci. — Malinovec se tako na-
pravi: 28 dekagramov ravno natrganih in dgisto
zbranih malin z Zlico dobro zmeckaj, potem s 14
dekagrami sladkorja in nekoliko Zlicami dobrega
mocnega vina kuhaj; skozi sito preZeni in spet
ukuhaj, da se trdi. Ko maline ne rastejo, kuhaj
malinovo ukuhanje z nekolikim vinom, kar je ravno
tako dobro. Preden na mizo da$, zvrni model v
skledo (ako ne gre rado iz njega, ga za nekoliko
dasa v vodo deni), ko ga pa spet vzdignes, maline
nanj vlij in precej na mizo daj.

Naraséeno otrocje kuhanje.

Naredi iz Stirih kuhalnic moke in mleka precej
gosto otrodje kuhanje, prideni, preden se pohladi,
10 dekagramov surovega masla in Sest rumenjakov
ter me3aj do rahlega, potem prideni toliko sladkorja,
da bo prav sladko, in Sest spenjenih beljakov in
deni v kozo, ki je pomazana s surovim -maslom.
Pocasi peci v ohlajeni pedi’ali pa z Zrjavico spodaj
in zgoraj, potresi s sladkorjem in daj na mizo. Pri
tem, kakor pri vsakem naraScenji je pomniti, da se
mora pri pedenji natanko na &as gledati, kdaj se
na mizo da, zakaj, ¢e je predolgo Ze pedeno, ni veé
takc lepo videti.
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Limonino naraséanje.

Naredi in zme$aj kuhanje, kakor je bilo ravno
re¢eno. ostrgaj dve limoni s sladkorjem in tega tudi
% njim zmeSaj. Potem obro¢ s surovim maslom ali
mehkim testom oblozi, kuhanje vanj deni, nanj pa
olupljeni in po dolgem zrezani limoni d¢edno daj,
Peci v ohlajeni peéi ali v tortni ponvi, obro¢ odlo¢i,
ko v skledo deva$, kuhanje s sladkorjem potresi in
na mizo daj.

Pomaranéno naraséanje.

Se ravno tako napravi, samo da se namesto
dveh limon ena pomaranéa vzame,

Narasl gres.

Se ravno tako napravi. kakor z moko, samo
da se namesto moke, gres v mleku zavre.

Kuhanje iz roglickov.

Stiri ali pet roglickov na koS¢eke zrezi v mleku
namoci, potem 17 dekagramov surovega masla s Se-
stimi rumenjaki do rahlega me8aj, beljake razpeni
ter jih z dobro oZetimi rogli¢ki vred v meSanje deni,
vse dobro osladi in peci v kozi. ki je s surovim
maslom dobro pomazana,

Naraslo surovo maslo.

Osemindvajset dekagramov surovega masla v
kotlidu pol ure do rahlega meSaj, potem petnajst ru-
menjakov, enega za drugim dodajaj in tako dolgo
meSaj, da se prav zgosti, kar se paé tudi spet pol
ure dela; na to limono na sladkorji ostrgaj in njo
in Se toliko drobno stoldenega sladkorja prideni, da
bo zadosti sladko. Potem tortni obod s surovim
maslom poma#Zi, kuhanje vanj deni in prav pocasi
peci. Ko na mizo napravlja8, obro¢ odloé¢i, kuhanje
z drobnim sladkorjem potresi in na mizo daj.
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Naraslo krompirjevo kuhanje.

Stirnajst dekagramov surovega masla in osem
rumenjakov do rahlega me3aj, potem dve peris¢i ku-
hanega in prav drobno nastrganega krompirja pri-
deni, 10 dekagramov drobno stoléenega sladkorja in
razpenjene beljake varno primeSaj, kozo s surovim
maslom pomaZi, s kuhanjem napolni in pocasi peci.

Naraslo éokoladno kuhanje.

MeSaj Stiri kuhalnice moke na Zrjavici s toliko
mlekom, da bo precej gosto kuhanje, dokler vreti
ne za¢ne; prideni potem 14 dekagramov drobno na-
strgane ¢okolade in 14 dekagramov surovega masla, .
prav dobro osladi in povri. Zdaj deni v kotli¢, pri-
mesaj Sest rumenjakov v rahlo, razpeni beljake ter
jih tudi prideni, pomaZi potem obro¢ ali model s su-
rovim maslom, deni kuhanje vanj in podasi peci v
pohlajeni pedi. Ko na mizo napravljas, obro¢ odlogi,
ali pa, e je v modlu, v skledo zverni, osladi in na
mizo daj.

Cokoladno kuhanje, drugacno.

Stirinajst dekagramov olufenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov in 10 dekagramov presejanega
sladkorja s tremi jajei in sedmimi rumenjaki eno uro
dobro mesaj. Zdaj 7 dekagramov nastrgane ¢okolade
in nekoliko drobno stoléene sladke skorje primeSaj,
deni vse v obro¢, ki je pomazan s surovim maslom,
in peci podasi v pohlajeni peéi. Ko se spece, obro¢
odlogi, kuhanje s sladkorjem potresi in na mizo daj.

Angleski cmok iz Zemely.

Stiri dobro ostrgane Zemlje na koS¢ike zrezi in
v mleku namodi. Potem 14 dekagramov razpuscéenega
mozga do rahlega me$aj, Sest jajc in Stiri rumenjake
pocasi vanj vbij. Zdaj prideni dobro oZete Z%emlje,
21 dekagramov na koSc¢eke zrezanega mozga, 14 deka:
gramov ¢isto zbranega in opranega drobnega in ravno
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toliko debelega suhega grozdja, od obojih pedke é&isto
zberi, in ravno toliko oluSenih in podolgoma in tanko
zrezanih mandeljnov in zmesaj vse prav dobro. Potem
ruto v sredi s surovim maslom dobro namaZi, vse
vanjo deni, zaveZi in dobro pokrito v vodi tri ure
kuhaj. Ko je cmok gotov, deni prtié v skledo, odveZi,
cmok v globoko skledo zvrni in z nevestno juho polij.

Peceni angleski cmok.

Se ravno tako napravi; koza se dobro s suro-
vem maslom pomaZe, cmok vanjo dene in pocasi
rumenkasto zapede. Preden se na mizo dd, se v skledo
zvrne in tudi z nevestno juho polije.

Goreci angleski cmok.

Sedem dekagramov oslajenih pomaranénih in
ravno toliko limoninih olupkov na kos¢eke zrezi in
med une redi, ki so zgoraj popisane, zmefaj, potem.
v prti¢ zaveZzi in kuhaj tri ali poléetrto uro. Potem
cmok iz prtxéa v zkledo zvrni in na en perst debele
koles¢ike zrezi. Te lepo ob kraji sklede napravi, jamo
z jamajskim rumom napolni, za%gi in urno na mizo
daj. Nevestno juho pa v posebni skled¢ici daj.

Podnevni in ponoéni angleski cmok.

Stirinajst dekagramov surovega masla s Stirimi
jajei speni, potem prideni 14 dekagramov duSenih in
prav drobno stoldenih mandeljnov, toliko sladkorja
da bo zadosti sladko, in eno v mleku namodeno in
spet dobro oZeto Zemljo, vse dobro zmeSaj, star prtic¢
v sredi s surovim maslom pomaZi, cmok vanj zavezi
in v vodi dve uri kuhaj. Eno &etrtinko ure, preden
v skledo dene§, deni 28 dekagramov drobno nastr-
gane okolade v 9 decilitrov surove smetane, dobro
zavrij in dobro razZvrkljaj. Deni cmok iz prti¢a v glo-
boko skledo in nevestno juho nanj.
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Mandeljnov angleski cmok.

Se ravno tako napravi. Ko se skuha, ga zvrni
v skledo, na Zebljitke zrezane mandeljne vanj vsadi,
z nevestno juho ga polij, ali pa to juho v posebni
skled¢ici na mizo daj. .

Plamed angleski grah.

Osemindvajset dekagramov na koSdeke zrezane
prav dobre masti, “8 dekagramov moke, 28 deka-
gramov od peSk zbranega debelega suhega grozdja,
drobno zrezano lupino ene limone s pol kozarcem
deSnjeve vode ali Zganja, s Stirimi jajci z nekoliko
soljo, z 10 dekagramov sladkorja in z 2 decilitri
mleka dobro zmesaj, v ruto s surovem maslom po-
mazano in z moko potreseno zaveZi in v vodi dve
ali tri ure kuhaj. Potem ruto odveZi, cmok podol-
goma, in tanko zreZi, lepo ob kraji sklede napravi,
v jamo dobrega ruma daj, zaZgi in tako plamecega
na mizo daj. Tudi lahko nevestne juhe nanj denes.

Masleno testo.

Naredi na deski iz 42 dekagramov moke, iz
dveh rumenjakov, iz nekoliko scli in 2 decilitrov
surove smetane ali vode testo, kterega prav tanko
zgnjeti, z ruto pokrij in tako pocivati pusti. Zdaj
56 dekagramov surovega masla z 14 dekagrami moke
zmesaj, potem testé na okroglo zvaljaj, po vsih krajih
prav dobro surovo maslo % njim zadelaj, z ruto po-
krij in na hlad postavi. Cez malo Gasa testé varno
na velik éveterovogelnik zvaljaj, tega potem od dveh
plati skupaj deni, in od spodaj doli in tako narobe
od zdolej gori pripogni, da bo trojnato. To se pravi
festoé zravnati. Potem ga spet pokrij in na hled deni.
Cez nekaj ¢asa to ponovi, dokler ni petkrat zravnano.
Zdaj je po novem podivanji gotovo in se lahko v
pastete ali pa v drobno pedenje obrne. Moka mora
nar lepSa biti in taka, da ni bila ravnokar iz
mlina prineSena, ker bi sicer testo ne dalo zravnati,
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Maslene ali genovanske pastetice.

Izrezi z majhnim modlom za noZev rob debelo
zvaljano masleno testo, pomaZ%i ga na robu z jajci
deni potem kupéek budlje, (kako se naredi, poglej
pasteto z jajcem), nanj, pokrij z ravno toliko testom,
zareZi ga na konceh pol prsta globoko z gorkim
nozem, pomazi z razbtepenimi jajci in v peéi urno
speci. V vsako paSteto lahko tudi pedenega ptica
deneZ, tega spet z budljo pokrijes in potem Se le
kos maslenega testa po vrhu dene$. Pridenejo se
sladkemu ali kislemu brodetu.

Mehko -ali pastetno testo.

V 56 dekagramih lepe moke 42 dekagramov
surovega masla zreZi in z valjarjem prav dobro zva-
ljaj. Potem naredi iz testa kolad, v sredo deni dve
Jajci, dve Zlici smetane, dve #lica vina in nekoliko
soli, z nozem dobro z moko zmeaj in potem zgnjeti,
pa ne z rokami. Ko je ves skupaj, ga v velik dve-
terovogelnik zvaljaj, od obeh strani pokrij, po dolgem
trikrat zloZzi, spet zvaljaj in tako delaj, dokler me-
huréekov ne dobi. Zdaj ga s prtidem pokrij, vsaj za -
eno uro na hlad postavi, in potem. kakor hodes, ali
v paStete ali v drugo pedenje obrni.

Maslena pasteta.

Kos dobro napravljenega maslenega testa prst
debelo zvaljaj in okrogel blek z gorkim noZem izreZi.
Tega deni na plosdo s papirjem obloZeno, okoli kraja
z nozem prst globoko narezi, z vbitimi jajci pomaZi
in v pohlajeni pedi do rumenega peci. Ko se iz nje
vzame, zgornji pokrov varno vzdigni, vzemi srednje
mastno testé ven in nadevaj z brodetom, meSanico
ali golobi. Tudi lahko to paSteto za spenjeno mledno
ali jabeléno in hruSevo ukuhanje porabis.

Pasteta z ostrigam.

Iz lupin vzete ostrige v kozi hudo razbeli in
8 poprom, soljo in nekolikim muskatovim cvetom
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potresi. Zvaljaj zdaj mehko testd (paStetno testo) do
pol debelosti malega prsta, izreZi okrogel blek, deni
ostrige, limonine koleS¢eke in nekoliko surovega masla
nanj. pokrij s pokrovom iz mehkega testa, pomaZi
z vbitimi jajei in peci. v pohlajeni pedi. Med tem
spravljeno vodo od ostrig z Zemljinimi drobtinami,
nekolikim surovim maslom in limoninim sokom dobro
zavij in potem ali v posebni skledéici pristaviali pa
pokrov s paStete vzdigni, polivko vanjo deni, spet
pokrij in na mizo daj.

Pasteta s zajcom.

PrepraZi na kose razsekanega zajca v kisli juhi
(kako se ta napravi, poglej pefenega zajca) in po-
hladi ga spet. Potem kos teledjega mesa, slanine, &e-
bule, eno v kislo juho pomodeno in dobro oZeto
zemljo, kapar in limoninih olupkov prav drobno zreZi;
tudi zajgjih jeter lahko pridenes To razrezanje v
drobljancu suorovega masla ocvri in potem par Zlic
smetane prideni. Zdaj zvaljaj mehko (paStetno) testo
(masleno testé za to ni dobro) do pol debelosti ma-
lega prsta, izreZi okrogel blek, za palec vedji kakor
je skleda, v ktero se bo jed djala, deni med tem
ohlajenega budljanja nanj, na to pa zajca skupoma
in oblozi ga ¢Gedno, kakor hribéek z ostalim budlja-
njem. Zdaj pokrij vse z blekom, ki je malo bolj tanko
zvaljan, kakor blek na dnu, zakrivi spodnjega navzgor
in naredi okoli in okoli po prstu Siroke giibe, ozaljSaj
ga na verhu s podolgastimi koséeki ali ga z noZem
dedno zarezi, pomazi ga z vbitimi jajci in peci ga
lepo rumeno v pe¢i. Rumena polivka se v posebni
skledéici pridene.

Pasteta z volovskim repom.

Volovski rep v kisli juhi do mehkega praZi in
potem paSteto napravi, kakor je bilo ravno reéeno,
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Spanjska jabelka.

Oblozi obro¢ z mehkim (paStetnim) testom in
zreZi potem moSancigarje ali druga dobra jabelka na
prav tanjke kerhlje, potresi jih dobro s sladkorjem
in sladko skorjo in primeSaj precej drobnega suhega
grozdja. Zdaj deni eno lego teh jabelk v obrog, po-
tresi jih Se bolj s sladkorjem, prideni nekoliko ko¥ce-
kov surovega masla in delaj tako dalje, dokler ni
obro¢ poln. Naredi potem iz mehkega testa pokrov,
pokrij, da se z obloZenim testom sprime in vse v
pohlajeni pedi podasi peci. Ko je rumenkasto, obro&
odlodi, jed s sladkorjem potresi in na mizo daj.

Obleéena jabelka.

Od dobro narejenega, nekoliko bolj, kakor noZev
rob debelo zvaljanega maslenega testa dlan velike
&veterovogelnike odrezi, na konceh z vhitimi jajci
pomaZzi lep majhen moSancigar na vsak blekec deni,
Stiri konce skupaj zavihaj, zgoraj z jajei pomaZi in
podasi peci.

Krafelei z oénicami.

Zvaljaj masleno testé do debelosti noZevega
roba, izreZi iz njega §tirideset, za otrodji dlan velikih
blekcev, pomaZi jih dvajset ob kraji z vbitimi jajei
in izreZi iz druzih z bolj majhnim modlom okrogle
blekce, tako, da so kakor koleic¢eki, poloZi jih potem
na cele blekce in deni jih na pleSco, ki je s papirjem
obloZena. Pomazi jih spet zgoraj z vbitimi jajci, vendar
ne sme ni¢ ez rob tedi. ker se sicer precej ne vzdig-
nejo, ter jih deni potem v neprehudo peé. Ko so
vzhajali (osemkrat visodeji smejo biti, kakor so bili,
ko so se bili v pe¢ djali), jih iz peéi vzemi, z drobnim
sladkorjem potresi in potem lepo rumenkasto speci.
Ko so se pohladili, deni v jamico lepo oslajeno ¢eSnjo
ali viSnjo, ali pa tudi rudecega grozdji¢a, malinovo
ali mareli¢no ukuhanje.



111

Prevezani krofi.

Petintrideset dekagramov moke z 28 dekagrami
surovega masla na deski z valjarjem dobro zvaljaj
in potem z enim jajcem, dvema rumenjakoma in
tremi Zlicami smetane testdo naredi. Tega zdaj do
debelosti noZevega roba zvaljaj, na detverovoglate
blekce zreZi, v model deni, z nitjo zaveZi in na
dobrem maslu rumenkasto ocvri. Potem nit odve#i,
model odlo¢i in krofe s sladkorjem in sladko skorjo
dobro potresi.

Prevezani krofi, drugacni.

Stirinajst dekagramov surovega masla, 21 deka-
gramov moke, 7 dekagramov mandeljnov, 7 deka-
gramov sladkorja, drobno zrezanih limoninih olupkov
in dva rumenjaka na deski dobro zme$aj in z neko-
liko surovo smetano zgnjeti. S tem pa delaj, kakor
7z zgornjimi.

Krof z meZeljnom.

Stiriinosemdeset dekagramov lepe ogrete moke
v kotlitek deni. Zdaj razzvrkljaj Stiri jajea in pet
rumenjakov, 4 decilitre mladne surove smetane in
stiri Zlice dobro namodenih olovnih droZi in deni z
14 dekagrami masla v moko. Zrezi drobno, kolikor
le more§, 14 dekagramov mandeljnov, ravno foliko
drobnega suhega grozdja, malo soli in sladkorja tudi
% njo zmeSaj. Zdaj ga na deski. ki je z moko potre-
sena, do Sirokosti dlani in debelosti prsta zvaljaj,
meZelj s surovim maslom nemaZi in testo okoli njega
ovij. Ko je dobro navito, ga s papirjem, s surovim
maslom dobro pomazanim, ovij in to z nitjo dobro
zaveZzi. Zdaj ga na prav Zivem oglji ali pa tudi pri
prav velikem ognji precej hitro speci. Cez pol ure
nit in papir odlo¢i; krof z razpuSdenim surovim
maslom s peresom pomaZi, dobro potresi z drobno
stolenim sladkorjem in sladko skorjo, potem spet
k ognju pristavi in rumeno speci.
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Kljuéni krafelet.

Testd za to jed se ravno tako napravi, kakor
za brizgane krofe. Deni ga potem z Zlico v velikosti
majhnega oreha v razbeljeno maslo, da se rumen-
kasto spete; krafelce potem 2z drobnim sladkorjem
potresi in na mizo daj. Med cvrenjem mora$ ponev
zmiraj tresti, da krafelci poskakujejo; v vsak krafelc,
ki ga iz masla vzameS, z noZem luknjo naredi in
nekoliko malinovega ali marelinega ukuhanja deni.

Pustni krofi.

Sest in petdeset dekagramov lepe moke deni
nekoliko ur na gorko, potem jo pa skozi sito v kot-
li¢ek presej. Zdaj dvanajst rumenjakov, 4 decilitre
mla¢ne surove smetane in Stiri Zlice dobrih olovnih
droZa razZvrkljaj in z 14 dekagrami razpuSdenega
surovega masla, z nekoliko soljo in sladkorjem v
moko deni. To testo s kuhalnico tako raztepi, da
mehuréeke dobi in se sam od Zlice odtrga. Potem
ogreto desko nekoliko z moko potresi, nekaj testa
nanjo deni in za pol prsta debelo zvaljaj. Potlej ga
z izrezalnikom, ki ima velikost otro¢je dlani, na
okrogle blekce izrezi, na vsakega za leSnik velik
kupec ukuhanih marelic ali malin daj; potem jih z
ravno tak$nim blekcom pokrij in $e enkrat z malo
manjsim izrezalnikom odreZi. Kar ostane, Spet tkupaj
vzemi in tako delaj, dokler je 8e kaj testa. Zdaj
ogreto desko s prtom pogrni, prt pa z moko potresi,
nanj krofe deni in na gorak kraj postavi, da vzha-
jajo. Med tem plitvo kodzo ali ponev na Zrjavico po-
stavi in v nji maslo razbeli, pa ne prehudo. V to
maslo devaj zadosti vziSle krofe, pa ne preve¢ na
enkrat, da so na prostoru. Zgornja stran krofov mora
doli obrnjena biti. Potem jih s primernim pokrovom
pokrij; kedar so na eni strani rumeni, jih obrni s
palgico, in, ko so tudi na drugi strani rumeni, jih iz
masla vzemi in na sito deni, Ce¢ se v maslu sami
obrnejo, de znamnje, da niso dosti vzhajali, toraj jih

/
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Se nekolike vzhajati pusti. Kolikor bolji so droZé in
kolikor vedji krofi se izreZejo, toliko raji dobé v sredi
lep pas.

Pustni krofi, drugaéni.

Stirinajst dekagramov surovega masla, eno jajce
in Sest rumenjakov do rahlega zmeSaj, prideni potem
56 dekagramov pogrete in skozi sitce presejane lepe
moke, 4 decilitre mladéne surove smetane, malo soli
in sladkorja. in Stiri Zlice prav dobro namodéenih
olovnih droZ4, zme3aj vse, deni na toplo, da se 3e
enkrat toliko vzdigne, deni testé potem na desko,
pokrito s prtom, ki je z moko potresen. Od tod jih
precej brez daljnega vzhajanja na maslu ocvrij.

Brizgani krofi.

Skuhaj iz 5 decilitrov lepe moke in mleka prav
gosto kuhanje, prideni za jajce velik drobljanec suro-
vega masla in prav dobro s sedmimi jajci zmeSaj.
Zdaj v ponvi masla razbeli, brizgalo urno vanj vtakni,
potem ‘okoli dve ali tri Zlice testa vanj deni in ga
v razbeljeno maslo, kakor polzke stlad¢i. Rumenkasto
ocvrte iz ponve vzemi in tako delaj, dokler je kaj
testa. Zdaj jih v skledo naloZi, s sladkorjem dobro
potresi in prav vroe na mizo daj.

Brizgant krofi z mlekom.

Napravi testd, kakor zgoraj, zavrij potem v kozi
mleka ali surove smetane, stladi testo skozi briza-
galo kakor polzke vanjo, s sladkorjem dobro potresi
in z Zrjavico spodaj in zgoraj pocasi peci. Prav za
prav se mora ta jed v porceljanasti koOzi na mizo
dati, ker se lepo v skledo napraviti ne da.

N
Zelezni krofi.

étir'inajst dekagramov masla, ravno toliko suro-
vega masla, tri jajea in rumenjakov dobro zmesSaj,
8
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potem pet Zlic olovnih droZi, 4 decilitre mladnega
mleka in 42 dekagramov lepe moke, nekoliko soli in
drobno stolenega sladkorja prime3aj in postavi vse
na gorko, da Se enkrat toliko vzhaja. DrZi zdaj Ze-
lezo nad hudo Zrjavico, pomaZi ga, ko se razbeli,
s peresom znotraj z maslom, prideni Zlico testa, drZi
nad Zrjavico, obrni ga kmalo, da se na obeh straneh
rumenkasto speée. Ko jih iz Zeleza vzames§, jih Se
vrote na valjar deni, da se na pol okrogli loki na-
redé, Napravi jih skupoma v skledo in potresi jih
z drobnim sladkorjem.

v
Zelezni krofi, drugacni.

Zdrobi v lonec 14 dekagramov cvetne moke in
7 dekagramov dobrega masla, prideni potem 13 deka-
gramov drobno stoléenega sladkorja, tri Zlice dobre
smetane, Stiri jajea, nekoliko stol¢enih mandeljnov,
sladke skorje in eno Zlico vina in vse dobro zme3aj.
Peci pa tako, kakor zgoraj.

Sneine kepe.

Deni na desko dve peri&¢i lepe moke, prideni
tiri rumenjake tri Zlice vina, dve Zlici smetane in
nekoliko soli in gnjeti to testd, dokler mehuréekov
ne dobi. Zdaj ga podolgoma raztegni in naredi pet-
najst hlebéekov iz njega. Té do debelosti nozevega
roba zvaljaj in s tiko imenovanim krafelénim ko-
leSéekom v sredi na mazinec Siroke ko$c¢eke razdeli,
vendar morajo kraji celi ostati. Postavi zdaj majhno
ponev z maslom na ogenj, da se razbeli, daj blekec
skozi jermene na konec kuhalnice, da se razbeljeno
maslo zvali. Ko je na eni strani zarumenjen, ga s
paldico obrni, na drugi strani tudi zarumeni, ven
vzemi in na sito poloZi. Ponev mora majhna biti, da
se lepo vpodobijo. Tudi.ne sme maslo prehudo raz-
beljeno biti. Ko -so vsi tako peceni, jih skupoma v °
skledo poloZi in z drobnim sladkorjem potresi.



Sartelj.

MeSaj 28 dekagramov masla do rablega, pri-
meSaj stasoma Stiri jaja in 8tiri rumenjake, prideni
4 decilitre dobrega mleka, $tiri Zlice drozi in toliko
moke, da bo precej trdo testo, zmeSaj nekoliko soli,
in &e hodeS, drobnega in debelega subega grozdja,
in deni v model, ki je s surovim maslom dobro po-
magzan in z Zemljinimi drobtinami potresen. Postavi
za toliko ¢asa na gorko, da se model, ki je bil po-
prej na pol poln, skoraj ves napolni. Zdaj ga v ne-
prehudi pe¢i rumenkasto speci, potem iz modla na
sito zvrni in pohladi.

Sartelj s smetano.

Mesaj 28 dekagramov surovega masla do rah-
lega, prideni potem 8 jaje in z vsakim jajcem eno
Zlico moke; jajca pa le podasi vbijaj in vsako dobro
zmeSaj. Zadnji¢ prideni Se 3 Zlice dobro namocenih
olovnih droZd, 3 dekagrame stoléenega sladkorja,
drobno zrezane olupke ene limone, 2 decilitra sme-
tane in pet Zlic moke, deni testo v model, ki je s
surovim maslom dobro pomazan in z Zemljinimi
drobtinami potresen, postavi na gorko, da vzhaja,
in zapeci ga potem rumenkasto. V ta, kakor tudi v
vsak drugi Sartel] razun cesarskega Sarteljna smes,
de hodes, drobnega in debelega suhega grozdja djati.

Cesarski sartely.

MeSaj 28 dekagramov surovega masla do rah-
lega in prideni s¢asoma S$tirinajst rumenjakov, 42 de-
kagramov lepe moke, tri zlice droZd, nekoliko soli
in sladkorja, kolikor hodes. Najboljsi je, ¢e z vsakim
rumenjakom eno Zlico moke v surovo maslo denes,
tega nekoliko ¢asa me3a§ in potem spet en rumenjak
in eno Zlico moke pridenes. Ko so rumenjaki in
moka tako zmeSani, prideni drozi in Sest spenjenih
beljakov, napolni s surovim maslom pomazan in z
moko ali z Zemljinimi drobtinami potresen model

8*
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do polovice, s prtom pokrij in pusti, da %e enkrat
toliko wvzhaja, speci v pohlajeni peéi rumenkasto in
zveni na sito. V ta Sartelj ne sme§ vinskih jagod
djati, ker je testo pretanko in bi torej vzhajati ne
moglo.

Nadevani bandelci

se ravno tako, kakor genovanske pastetice napravijo,
vendar se hlekci le za otrogjo dlan veliki izreZejo.

Drozni bandelci.

Napravi testo ravno tako. kakor za cesarski
Sartelj, pomaZi male modle (bandelce) s surovim
maslom, napolni jih na polovico, postavi jih na
gorko, da vzhajajo; pocasi jih potem speci, zvrni,
pohladi in z drobnim sladkorjem potresi.

Poceni mandeljni v maslenews testu.

Stirinajst dekagramov olufenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov, 7 dekagramov drobmo stol¢enega
sladkorja, dva rumenjaka in drobljanec surovega
masla v moZnarji zmeSaj in v testo stolci. Potem
izrezi iz maslenega testa, do debelosti noZzevega roba
zvaljanega, majhne &veterovoglate blekce, pomazi jih
z vbitimi jajci, daj na vsak blekee kupéek mandelj-
novega meSanja, primi Stiri vogle zgoraj in jih
skupaj pritisni, pomaZi jih z jajei in peci jih podasi
v peti. Pelene s sladkorjem potresi in gorke na
mizo daj.

Mandelynove brljuzge.

Napravi dobro mandeljnovo budljo (poglej jo
pri tirolskem $truklji iz droZnega testa), zvaljaj potem
dobro. masleno testo do debelosti noZevega roba,
zreZi ga na dlan velike blekce, pomazi jih z vbitimi
jajci, deni na vsak blekec dobre pol Zlice: mandelj-
nove budlje, obe strani vkup deni, pomaZi jih z
jajei in peci jih podasi.
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Mandeljnove brljuzge, drugacne.

Osem in dvajset dekagramov surovega masla
in 28 dekagramov moke- na deski dobro razdrdbi,
potem z osmimi rumenjaki, $tirimi Zlicami vina in
z nekoliko soljo v testo zgnjeti, tega z valjarjem
raztegni, spet vkup deni in tako Stirikrat zvaljaj.
Deni ga zdaj na hlad za nekoliko ¢asa. Med tem
mesaj 7 dekagramov sladkorja, 7 dekagramov man-
deljnov, ohoje drobno stoldeno, eno jajce. dva ru-
menjaka in nekoliko limoninih olupkov, dokler ni
prav rahlo. Masleno testo zdaj prav tanko zvaljaj,
na dlan velike blekce zrezi, te ob kraji nekoliko z
jajei pomazi, na vsak blekec eno Zlico budlje daj,
blekce vkup deni, na vrhuo z jajei pomaZi, s slad-
korjem potresi in podasi peci.

Masleni kosci.

Dobro napravljeno masleno testo do debelosti
pol prsta zvaljaj in z gorkim noZem na prst dolge
in nekoliko $irodeji kosce zreZi, te =z vbitimi jajeci
pomaZi in v precej hudo peé daj. Ko so vzhajali,
jih z drobnim sladkorjem potresi, Se enkrat v ped
deni in rumenkasto speci.

Masleni kosct z mandeljni,

Ko so kosci narezani in z vbitimi jajci poma-
zani, jih na drobno stoldene in z ravno takoSnem
sladkorjem zmeSane mandeljne pritisni, pa precej
trdo, da se jih ved prime, s to stranijo navzgor obr-
njene v ponev, s papirjem oblozeno deni in v peéi
hitro peci.

Koladi.

MeSaj 10 dekagramov surovega masla z enim
jajcem in tremi rumenjaki do rahlega, prideni potem
tri Zlice mleka, ravno teliko olovnih droZa, slad-
korja, nekoliko soli in 35 dekagramov moke in po-
stavi na gorko, da bo vzhajalo. Deni testo na desko
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z moko potreseno, zvaljaj ga do debelosti pol prsta,
zrezl ga na Cveterovoglate, dlan velike blekce, po-
maZi te s CeSpljevim ali drugim ukuhanjem in pri-
pogni &tiri konce proti sredi vkup. Potem jih tako
Cedne narejene z vbitimi jajci pomaZi, z dehelo stol-
¢enim sladkorjem potresi in- v pohlajeni pe¢i speci.
Budljo lahko tudi napravi§ iz sira, ki ga z nekoliko
surovim maslom, sladkorjem in jajeci prav dobro pri-
meSa8. Tudi lahko drobno stoldenih mandeljnov, de-
belega suhega grozdja in sladkorja primesas.

Kolaci drugacni.

Zmesaj 21 dekagramov moke z 10 dekagrami
surovega masla na deski, prideni Stiri rumenjake,
dve Zlici olovnih droZzd in nekoliko smetane in na-
redi z no%em testd, zravnaj ga potem dvakrat, kakor
masleno testé, zvaljaj ga do debelosti mazinca, iz-
rezi ga z dlan velikim krafelénim izrezalnikom, in
naj vzhaja. Zdaj me8aj 7 dekagramov drobno stol-
¢enega sladkorja, 7 dekagramov ravno tacih man-
deljnov in dva beljaka do rahlega in naredi iz tega
vence na blekce. V sredo deni, ko so se pocasi
rumenkasto spekli, s sladkorjem ukuhanih viSenj ali
rudedega grozdjiGa.

Droine poticice.

Deni v lonec 28 dekagramov moke, dve jajci,
3 dekagrame razpu$&enega surovega masla, dve Zlici
drozi in 2 decilitra mladnega mleka, 14 dekagramov
debelega suhega grozdja, nekoliko soli in sladkorja,
dobro vmeti in deni ga na gorko, da se na pol
vzdigne. Postavi zdaj ponev z maslom na ogenj in
deni poti¢ice vanjo. Rumenkasto ocvrto iz ponve
vzemi, v skledo napravi, s sladkorjem potresi in na
mizo daj. :

Visnjeva potica.

_ MeSaj 28 dekagramov surovega masla, Stiri
jajea in pet rumenjakov detrt nre do rahlega, pri-
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deni potem 14 dekagramov prav drobno stoléenega
sladkorja in 24 dekagramov moke in premesaj, kar
je prav. Zdaj obro& dobro pomaZi s surovim maslom,
deni polovico testa vanj, obloZi ga z viSnjami, ki so
od recljev otrebljene, deni drugo polovico testa nanj,
zopet z viSnjami obloZi in podasi peci. Ko so peceni,
obroé odlodi, in pohlajene s sladkorjem potresi.

Mesana visnjeva potica.

Me$aj 14 dekagramov sladkorja, osem rume-
njakov in §tiri spenjene beljake eno uro-do rahlega,
potem pa prideni 7 dekagramov drobno nastrganih
in presejanih Zemljinih drobtin in eno periS¢e recljev
otrebljenih viSenj. Zdaj Sarteljnov model ali kdzo s
surovim maslom dobro pomaZi, s testom napolni in
potasi v pohlajeni pedi peci. Ta potica se mora koj
po pecenji jesti, ker je suha, ako dez noé stoji.

v
Cesnjeva potica.

MeSaj 28 dekagramov drobno stolenega slad-
korja, dvanajst rumenjakov in osem spenjenih be-
ljakov eno uro; potem pa primeSaj 21 dekagramov
moke, drobno zrezane olupke ene limone in dve pe:
ri§¢i ceSenj. Zdaj tortno plo&¢o s surovim maslom
pomaZi, testo vanj deni in podasi peci v pohlajeni
pedi.

Cesnjeva potica, drugacna.

Me%aj 14 dekagramov surovega masla in sedem
rumenjakov do rahlega; potem pa primeSaj 14 de-
kagramov sladkorja, ravno toliko mandeljnov, oboje
drobno stoldeno, tri drobno nastrgane rogljicke, pa
celo malo v mleku namodene, drobno zrezanega li-
moninega lupka, nekoliko sladke skorje in diSedih
Zbic in S§tiri spenjene beljake. Za to pripravljene
viSnje ali ¢eSnje se morajo s sladkorjem in vinom
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pariti, sok pa se mora potem odcediti, ker bi se
same na sebi usudile. PomaZi tortno plo&éo s su-
rovim maslom, napolni jo z imenovanimi re¢mi in
peci, pa ne prepodasi.

Krompirjeva potica.

MeSaj 14 dekagramov masla in osem srednjih
kuhanih in drobno nastrganih krompirjev do rah-
lega, prideni osem jajc, nekoliko muskatovega cveta,
sladkorja, drobno zrezanega limoninega lupka in 14
dekagramov oluenih in drobno stol¢enih mandeljnov,
napolni s tem testom s surovim maslom dobro po-
mazan in z drobtinami potresen model, peci podasi
v pefi rumenkasto in zvrni potem na sito. Tudi v
to potico lahko recljev otrebljene vi¥nje ali Ge3nje
dene$, samo da tedaj testo z enim periS&em drobtin
nekoliko trsi naredis, ¢eSnje vmeSas in peceS, kakor
je bilo zgorej redeno.

Sladkorne stravbe.

Dvanajst beljakov razpeni, potem pa z 14 de-
kagrami sladkorja, dvema #licama vina in s toliko
moke zmesSaj, da bo testo tako gosto, da bo %e kap-
ljalo. Razbeli potem v kozi masla, vlij nanj testo
skozi za to pripravljen lijak, kdzo dobro tresi, in
ko se rumenkasto spede, ga deni na valjar, ki je s
pivnim papirjem obvezan. Za vsako Stravbo okoli
tri zlice testa vzemi in dr%i pred luknjo kvarto, ki
se Gez surovo maslo potegne. Ce pa za to naladd
pripravljenega modla s tremi luknjami nima$, je tudi
vsak navadni lijak dober, samo da ga Gez surovo
maslo naglo navskriz potegne$. Deni jih, ko ni ved
testa, v skledo skupoma in potresi jih z drobnim
sladkorjem,

Osnjak.

Napravi droZno testo, kakor za tirolski §trukelj;
potem ga nekoliko tanjSe zvaljaj, na tri prste Siroke
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in dvakrat toliko dolge éveterovoglate blekce zreZi
in s podolgoma zrezanimi mandeljni, z debelim in
drobnim suhim grozdjem brez peSek potresi. Blekce
potem zvij in deni v kozo, ki je s surovim maslom
pomazana in z moko potresena. Vsak blekec, ko
ga v kozo dene§, okoli in okoli z razpu$denim su-
rovim maslom pomaZi. Ko je koza polna, jo na gorko
deni. da vzhaja. Ko so svalki dosti vzhajali. jih v
pedi rumenkasto speci, potem iz kOze vzemi in v
take podobe zlomi, v kakorSne se najrajsi lomijo.
Dobro pohlajene s sladkorjem potresi.

Francoski krubh.

Deni 10 decilitrov lepe moke na desko, zrezi
56 dekagramov surovega masla v moko, prideni 9
jaje, devet rumenjakov, 14 dekagramov sladkorja, -
ob kterem se je ena limona ostrgala, 2 dekagrama
droZa in soli, kar je prav, in gnjeti, da bo prav
tanko testo. Potem polozi ¢eden prti¢ na desko,
potresi ga dobro z moko, deni testo nanj, postavi
na gorko, da vzhaja. Potem ga spet na desko daj,
naredi iz njega ali hlebec ali truco, poloZi na dobro
s surovim maslom pomazano polo papirja, pomaZi
po vrhu z vbitimi jajei in peci v pe¢i. Ta kruh
imajo posebno pri kavi radi.

Rakove Zemlje..

Vzemi drobnih Zemelj, ostrgaj skorjo, izdolbi
jih, skuhaj rakov, olupi jih in naredi iz lupin ra-
kovo maslo. Potem sredico v mleku namodi, zmeSaj
Stiri jajca; zreZi potem rake, oZete Zemlje in vme-
Sanje vkup, nadevaj v zvotljene Zemlje deni tudi
nekoliko rakovega masla vanje, pomaZi kodzo s su-
rovim maslom, poloZi Zemlje vanjo, deni na vrh, kar
je %e budlje, razZvrkljaj mleko s tremi rumenjaki,
vlij na Zemlje, deni spodaj in zgoraj Zrjavice, vlij
Se razpuScéenega rakovega masla nanje in daj jih
vroe na mizo.
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Cesarski rogliche.

Vzemi mehkib roglickov, zrezi jih na tri prste
Siroke kose, potem na vrhu skorje odreZi, in zvotli
jih, potem jih pa v vinu ali v mleku namodi, vendar
je vino bolj§i. Potem jih z zmedkanimi suhimi &es-
pljami ali pa s kakim ukuhanjem nadevaj, pokrij s
skorjo, pomoé¢i jih v vbita jajca, potresi jih dobro
z Zemljinimi drobtinami, in zarumeni jih lepo v
maslu, deni jih v skledo, potresi jih s sladkorjem
ali s sladko skorjo in daj jih gorke na mizo.

ée§pljevi emoks.

Lepo moko z drobljancem surovega masla in
dvema jajecema zgnjeti in iz tega z vodo ali mlekom
testo naredi. Tega do debelosti noZevega roba zva-
ljaj, na kose zreZi in v vsak kos po eno ¢&eSpljo
deni in cmoke iz tega naredi. Te pa na vodi skuhaj,
z Zemljinimi drobtinami ali sirom potresi in z raz-
beljenim maslom polij.

DroZeni roglick.

Vzemi 56 dekagramov moke, 10 dekagramov
surovega masla, 7 dekagramov kubanega masla,
zdrobi- vse skupaj. prideni potem 10 decilitrov mleka.
2 dekagrama drozd, eno jajce in tri rumenjake, osoli,
dobro zgnjeti. zvaljaj do debelosti noZevega roba,
zreZi na d&veterovoglate blekce, deni v sredo uku-
hanje, zvij kakor roglitke, poloZi jih na desko in
pokrij jih. da vzhajajo, potem jih pomaZi z vbitimi
jajei, deni jih na plo$¢o in speci rumeno. Preden
jih na mizo da§, jih osladi.

Oblanice.

Vzemi 14 dekagramov moke, 7 dekagramov
sladkorja, eno Zlico vina, janeZa pa, kolikor hodes.
Vse to na deski dobro pome$aj, zvaljaj, dva prsta
giroke blekce iz testa izkolesaj, na maslu ocvrij in
z sladkorjem potresi.



123

Ceski kolaci.

Vzemi 2 decilitra mleka, dva rumenjaka, tri
Zlice olovnih drozi, ravno toliko sladkorja, nekoliko
soli in naredi iz tega testo za Struklje; deni ga
vzhajat, vmeti 28 dekagramov surovega masla vanj,
naredi kolage ali rogli¢ke iz njega, deni jih na plo&co,
naj spet vzhajajo, pomaZi jih z beljaki. deni sladkorja
in stoléenih mandeljnov nanje in jih hitro speci.

Strukelj iz vinskik jagod.

Zrele vinske jagode recljev otrebi, zarumeni
Zemljinih drobtin v surovem maslu, naredi navadno
testo za Struklje, raztegni ga, potresi ga z jagodami,
drobtinami, sladkorjem in sladko skorjo, zvij ga na
rahlo in peci ga, kakor jabeléni Strukelj.

Pasteta iz gosjik jeter.

Cisto oprana jetra v gorko mleko deni in z ne-
koliko belim drobno stoldenim poprom potresi; pusti
jih tako en ali dva dni, med tem pa vsako drugo
uro novega mleka nanje vlij. Iz tako pripravljenih
jeter paSteto tako-le napravi. Odcedi prvo redko juho,
naredi paSteto iz tankega testa, deni na dno suro-
vega masla, limoninih kole§ekov, kos slanine, na
pereSteke zrezane Cebule, zrezanih gomoljik in, &e
hoces, tudi ostrig. Zdaj vina prilij, poloZzi jetra na to,
potresi z muskatovim cvetom, pasteti dedno podobo
daj ter jo v neprehudi peéi do dohrega speci.

Ribja pasteta.

Napravi navadno mehko in tako imenovano
paStetno testo. Za to paSteto zbrane ribe, ali menke,
ali 8¢uke, ali karpe, ali postrve po navadi otrebi, zreZi
in obari. Z menka ni treba koZe potegniti; le glavo
in rep mu odsekaj in zreZi ga na kose; te pa otreb-
ljene z nekoliko soljo drgni in operi; budljo pa ravno
tako napravi, kakor za mesno pasteto, le s tem raz-
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lotkom, da namesti mesa nekaj koddekov koSic otreb-
ljene ribe zreZze§. Potem devaj v pasteto eno lego
budlje, pa eno lego ribe, lepo jo pokrij in peci jo v
neprehudi peéi.

Pecenje.

Teledje stegno.

Stegno ¢edno operi, osoli in tako okoli dve uri
leZati pusti; potem ga na raZenj natakni in pri ognji
ali v pedici pocasi speci. Se le proti koncu sme ogenj
huji biti, ker bi sicer stegno lahko orujavelo. Ko se
pece, ga pridno z mastno juho in surovim maslom
polivaj. — Posebno mehko in belo je pa, de se kaki
dve uri v mladno mleko polozi in potem 3e le osoli.
Nekterim diSi s Sesnom nataknjeno; tedaj pa ojster
noz v meso vbhodi in ko3dek desna vanj vtakni. Ravno °
tako se tudi z otrebljenimi in na koiceke zrezanimi
sardeljami pripravi; tedaj se pa zmiraj po enem
koS¢eku  sardelj in enem ko3teku govejega mozga
jemlje in se med pedenjem s smetano in s surovim
maslom poliva. ‘

Telecja obistna pecenka.

Dobro oprano nasoljeno na raZenj natakni in
med pefenjem s surovim maslom in mesno juho po-
livaj. Peci jo pa pol manj ¢asa, kakor stegno. Ko jo
v skledo dene§, jo polij z nekolikim surovim maslom,
ki se v peéno ponev natede.

Pedeni jagnjicev lrbet (zajic).

Obe stegni dobro operi, raztegni, na raZenj na-
takni in s trskami podpri, potem osoli, z mastno
juho polij in pri plamedem ognji speci. Ko ga v skledo
dene§, nekoliko juhe nanj vlij.
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Peéene jagnjiceve prsi.

Namo¢i eno Zemljo v mleku, ocvri nekoliko ze-
lenega petrsilja na surovem maslu, deni ga na dobro
oZeto Zemljo, dobro premesaj, prideni Zefrana, dve
jajei in en rumenjak in nadevaj dobro podseZene
prsi, luknjo dobro s tr8inami zatakni, pogasi peci in
z dobro mesno juho pogosto polivaj. Ko so gotove,
trSice iz njih izleci in nekoliko z jubo polij.

Peceno kostrunovo stegno.

Operi ga, kolikor se dd, natakni ga s slanino,
polivaj ga na raZnji s smetano. dokler ni gotovo.
Vendar glej, ga se ne bo posusilo, ampak lepo so¢-
nato ostalo. Smetano, ki se v ponev za peCenje na-
tede. lahko v rumeno polivko dene§, da se % njo ne:
koliko pokuha, potem jo pa ali na pedenje =zlij ali
pa v posebni skleddici dodaj.

Peéeni svingski hrbet.

Vedidel se v pecici pede, ker koza pri plamtedem
ognji lahko orujavi. Toraj ga dobro operi, osoli in
v ponev za pedenje z nekoliko vode poloZi. Pusti ga
v pedi tako dolgo, da koza krhka prihaja, zareZi jo
potem navskriz do debelosti mazinca, ¢veterovoglato,
veckrat ga obrni in speci ga do dobrega. Ako hoces,
da je lep, se mora koZa krhka in svetla videti-

Peéeni prasec,

Cisto strebljenega prasca dobro operi in nasoli
in s papirjem, s kakima dvema Zemljama ali pa tudi
s kuhanim in olopljenim krompirjem nadevaj, stégni
Siroko razpri, skozi sklepno kost les vtakai, zadnje
noge od zunaj zveZi, sprednje vkup deni in z nitjo
trdno zveZi, da zadej leZé in navadno lego dobe. Ovij
ga zdaj s papirjem, ki je s surovim maslom pomazan,
in peci ga pocasi. Pol ure pred, ko na mizo naprav-
lja8, papir odloci, prasca pridno s slanino pomazi, Se
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zakuri, in speci ga rumenkasto do dobrega. RaZen]
se mora vedno vrtiti, ogenj ne sme preblizo priti.
prasec se mora pridno s kosom slanine mazati, ker
bi sicer lahko mehurdeke dobil, kar bi ne bilo lepo
viditi,

Peéeni golobje.

Golobe oskubi in prav tako pripravi, kakor pi-
Seta; dedno jih navleci s slanino, ki je na rezance
zrezana. natakni jih na raZenj, z nitmi jih poveZi,
polivaj jih s smetano, surovim maslom in dobro juho
in speci jih hitro pri plamtedem ognji.

Namaseni golobje.

Se ravno tako pripravijo, kakor namaSena piSeta;
s surovim maslom se polivajo in pedejo; vender je
opomuiti, da naj se preveé ne namasé, ker bi sicer
pri ognji koZa lahko podila. Jetra in Zelodec niso
7a nid.

Pecena piseta.

Vzemi Sest do deset tednov starih piSet, popari
jih, ko kri do d&istega odtede, s kropom, oskubi in
poloZi jih v hladno vodo. Potem jih pri zadnjici
odpri, €reva, jetra in Zelodec iz njih poberi; golZun
in goltanec pa pri vratu iz njih poberi; piSeta potem
Se enkrat v hladni vodi, dobro operi, osoli in z ne-
koliko zelenim petrSiljem nadevaj. Zdaj jih na raZenj
natakni, noZice, ki so se pod kolenénimi élenki od-
sekale, privezi in pri bedri¢kih s klinékom zatakni;
deni jih potem k ognju, polivaj jih s surovim maslom
ter jih speci.

Ocwrta piseta.

PiSeta, kakor je bilo ravno redeno, iztrebi, operi,
na Stiri kose zrezi, Zolc od jeter odlodi, Zelodec odpri
in ¢isto ofedi. Potem jih nasoli, z moko potresi, v
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vbite jajca, v beljake ali vodo pomoéi, v Zemljinih
drobtinah povaljaj in hitro na razbeljenem maslu
ocvrij. Jetra in Zelodec na zadnje v ponev deni ter
jih pokrij, ker so zel6 mokrotne in torej, ko se cvrejo,
hudo Skropijo. Na zadnje daj eno periS¢e zelenega
petrSilja v maslo, da se ocvre in deni ga potem na
piSeta, ki so se ¢edno déle v skledo.

Namasena piseta.

V mleku namodeno in spet dobro oZeto Zemljo
s surovim maslom, v katerem se je nekoliko drobno
zrezanega zelenega petrSilja napelo, polij, kaki dve
jajei nanje vbij, s soljo in Zefranom zaéini in z brizgljo
v piSeta pri vratu dobro podzeZene nadevaj, te potem
zaveZi in tako napravi, kakor pefene (vendar se za-
takniti ne smejo), natakni jih na raZenj in peci jih
s surovim maslom polivaje. Perutnice pri ti, kakor
pri vsaki drugi perjadi, izpogni ter jetra in Zelodec
med nje vtakni Zato se vzamejo prav mlada Sest do
osem tednov stara piSeta, e so pa stareja, se morajo
vsaj pred ta dan zaklati in suhe oskubiti, ker bi se
sicer dosti ne zmedile.

Peceni kopun.

Da se ta kuretnina zmedi, mora vsaj tri ali §tiri
dni lezati potem. ko je bila zaklana. Kopuna potem
tedno opuli, ¢reva iz njega vzemi, zadej pri vratu
luknjo naredi ter golZun in goltanec iz njega vzemi,
prsno kost zlomi in spodnje noge odsekaj. Zdaj ga
¢isto operi, nascli in ali z drobno zrezanimi sarde-
ljami dobro odrgni ali pa zelenega petrSilja va-nj
vtakni, kopuna pri vratu in pri nogah z nitmi za-
vezi in od zaletka pri majhnem, potem pa pri vedjem
ognji s surovim maslom polivaje peci. Perutnice ali
odsekaj ali nazaj pripogni. Ko v skledo devas. les iz
njega potegni. niti odvezi, in ozaljSaj ga z nekoliko
zelenim petr8iljem, ki ga lahko tudi na maslu ocvres.
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Kopun z ostrigami.

e an

Pet in dvajset, iz lupin vzetih ostrig, Stiri Zlice
Zemljinih drobtin in prav malo drobno zrezanega ze-
lenega petrSilja v 5 dekagramih surovega masla malo
Casa cvri, potem muSkatovega cveta in soli prideni,
dobro pripravljenega kopuna s tem nadevaj ter ga
rumenkasto speci. Potem naredi nekoliko rumene
prezganke iz surovega masla in moke, prideni eno
zlico precejene juhe, sok ene limone. juho. ki se od
kapuna odteCe, in zopet pet in dvajset ostrig in njih
vodo, dobro zavri in deni na kopuna v skledo polo-
Zenega ali pa v posebni skled¢ici dodaj.

Pedena raca.

Se ravno tako pripravi, kakor gos; samo pol
manj ¢asa se pefe, ker je na pol manji. Ko jo na
mizo da$, deni nekoliko juhe, ki se je pri pedenji od
nje natekla, in ene Sopke zelenega petriilja na-njo.

Peéeni belic (pisana divja raca).

Opuli, popari in navleci ga, kakor pedene go-
lobe ; natakni ga potem na raZenj in peci ga v soku;
med peCenjem se sme samo z mastno mesno juho
ali pa tudi s surovim maslom polivati.

Pecena gos.

Gedno pripravljeno drobnjavo, to je, perutnice,
noge, glavo in vrat, odsekaj, dobro operi, nasoli, z
majaronom odrgni, na raZenj natakni, z nitmi po-
veZzi in pogosto z juho ali surovim maslom polivaje
rumenkasto speci. Tudi lahko popra in Spanske &e-
bule, kostanja ali krompirja va-njo dene$ in jo tako
speces.

Peceni puran.

Miladega purana popari. odpri, nasoli, na razenj
natakni in med pefenjem s surovim maslom polivaj.
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Vendar pa od zadetka hudega ognja ne potrebuje,
ker je vecidel na pol veéji od kopuna in toraj veliko
pozneje gotov. Tudi ga lahko ovije§ s papirjem, ki
ga s surovim maslom pomaZeS; tedaj pa papir pol
ure pred, ko v skledo deva$§ Z njega vzemi in holj
zakuri, da se rumenkasto zapede.

Namaseni puran.

Drobljanec rahlo umetenega surovega masla s
tremi jajei dobro zme%aj, potem dve v mleku namo-
Geni in zopet dobro oZeti Zemlji, 14 dekagramov de-
belega in ravno toliko drobnega suhega grozdja in
podolgoma zrezanih mandeljnov prideni, dobro pre-
meSaj in puranov golZun .8 tem nadevaj, z nitmi
dobro zaveZi in peci ga potem Se nekoliko bolj po-
¢asi, kakor nenadevanega. Namesto debelih vinskih
jagod se tudi drobnih mandeljnov in pecéenega ko-
stanja vzame; tedaj se mora pa 10 dekagramov na
koSteke zrezanega mozga dodafi, ker bi sicer budlja
presuha bila.

e
Pecene jerebice.
Oskubljene, iztrebljene in dobro oprane s tanko

slanino ¢edno natakni in potem Z njimi ravnaj, kakor
s pedenimi pisceti.

Peceni kljunadi.

Se ravno tako kakor jerebice pripravijo, samo
da mora ogenj bolj Ziv biti in da se manj ¢asa pecejo.

Pecene lesterke.

Lesterke oskubi, dobro -operi, prsno koZo % njih
potegni in koleS¢ek slanino za njo deni, potem jih-
navleci in pridno s surovim maslom polivaje peci.
Zdaj nekoliko ostrig, limoninega soka, muSkatovega
cveta, limoninih olupkov in gomolk v koézi z drob-
ljancem surovega masla pari, poloZi pedene leSterke
v skledd in polij jih s polivko.

9
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Pecene lesterke s smetano.

'S slanino nataknjene polij z namako, ki se
ravno tako kakor za zajce pripravi, in pusti jih v nji
eden ali dva dni lezati. Potem jih polivaj s smetano
in pa s surovim maslom in tako peGene v skledo po-
loZi in juho, ki je v ponvi, na-nje zlij.

Pecene liske.

Z lisk koo potegni, deni jih za eno uro v vodo
in vsaj za en dan v kislo juho, peci jih potem po-
gosto polivaje s smetano, surovim maslom in juho,
deni jih v skledo in vlij polivko na-nje.

Pedeni rusover.

Rufovce opuli, izreZi, operi, s tanko slanino na-
takni, z juho, ki se za stegno divje koze vzame,
polij in potem ji ravno tako pripravi, kakor imeno- .
vano stegno.

Pecent divyi petelin.

Ce je zelo mlad, ga samo prav lepo s slanino
natakni ali ga pa % njo ovij in kot ba%ana peci. Ce
je pa bolj star, ga kakor zajca s kislo juho polij,

v kteri ga dva ali tri, tudi, ko bi utegnil kitast biti,
osem dni leZati pusti, in potem kakor zajca peci.

Pecena sneinica (beli jered).
Se ravno tako pripravi, kakor ruSovei, samo
pred peéenjem se nekoliko v juhi pari.

Pecene prepelice.

Prepelice oskubi. iztrebi in operi, potem naj
leZijo en dan v kisli juhi, ki se iz vina, kisa, cele
sladke skorje in diSedih Zbic napravi, in speci jih
potem hitro pri prav plamedem ognji.
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Peéene divje race.

Se ravno tako, kakor ruSevei pripravijo, samo,
preden se pecejo, jih nekoliko popari.

‘Pedeni zajec.

Dobro odrtega in s slanino nataknjenega zajca
na raznji pri plamedem ognji peciin samo s surovim
maslom pridno polivaj. Mladi zajei so za tako$no
pripravo boljsi, kakor stari, ker so ti radi Zilasti.
Vedjidel se rumena polivka s smetano in kaparami
v posebni skledéici pridene.

Peceni zajec s smetano.

OdraSenega, pa, da je mehak, ne prestarega
zajca dobro oderi in operi, dedno s slanino natakni,
potem z vrelim kisom in kropom polij, korenja, petr-
Siljevih koreninic, ¢ebule in zélene na koleS¢eke zre-
zane, lorberjevega perja, materne dusice, koS¢ek lim-
berja, par diSe¢ih Zbic, celega popra in limoninih
olupkov prideni, zajca, ene dni v ti namaki pusti in
med tem ¢asom veckrat obrni. Ko ga pofrebujed. ga
na raZenj natakni, noge navzgor priveZi, peci in s
surovim maslom, kislo juho in smetano premenjema
polivaj. Ko je gotov, ga v skledo deni, z limoninimi
olupki, na ktere se nekoliko kapar di, ozaljSaj, in
juho, ki se v ponev natede, v posebni skled¢ici prideni.

Peceni bazdn.

BaZana ali s tanko slanino natakni ali pa prsi
s tankim kosom slanine obveZi in ravnaj Z njim,
kakor s pedenimi piSanci, samo, da se mora zavoljo
mesnatih prsi nekoliko bolj dolgo pedi, in da se mora
tudi, ¢e so prsi s slanino obvezane, nekoliko bliZze
k ognju djati.
9*
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Peceno srnjakovo stegno.

Se ravno tako pripravi, kakor zajec s smetano
samo, da se vsaj dve uri pece, ker je pa srednji zajec
v treh Cetrtinah ure peden.

Pecent srnjakov hrbet.

Se ravno tako pripravi. samo, da je treba za-
voljo njegove mehkote bolj skrbeti, ker ne sme pre-
mehak biti.

Peceno stegno divje koze.

Cisto odrto in s slanino nataknjeno polij z vrelo
kislo juho, ki jo iz kisa, vina in vode (kolikor ene,
toliko druge re¢i) napravis, prideni &ebule, materne
duSice, lorberjevega perja in pusti ga &tiri ali pet dni
v nji. Potem ga peci kakor srnjakovo stegno.

Peceni jelenov kosec pri repu.

Se ravno tako pripravi, kakor zajec s smetano,
samo da se mora delj pedi; tudi se v posebni skled-
¢ici kaparjeva polivka dodd. — Vse to peenje se
sme brez razlotka v ponev za pecenje djati, v vrodo
pec¢ico postaviti, veckrat politi in obrniti in spedi,
ker ni tako ne samo ni¢ slabeji, ampak je $e pri-
jetnidi in se Se bolj zmedi.

Jagnjiceve prsi z rakovimi wvratovi namasene.

Lepe jagnjiteve prsi &edno operi in po vrhu
kozo Z njih potegni. Potem skuhaj dvanajst rakov,
ktere olupi in iz kterih lupin rakovo maslo napravi,
namo¢i dve ostrgani Zemlji v mleko, vmeti potem
rakovo maslo, ali dve jajei vanj in prideni oZeti
Zzemlji, na koS¢eke zrezane rakove vratove in neko-
liko zelenega petrSilja, nadevaj prsi s temi reémi,
dobro jih zatakni in peci polivaje s surovim maslom.
Tako lahko tudi tele¢je prsi pripravis.
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Kostrunovo bedro po anglesko.

Vzemi zadnjo &etrt koSZtrunovo, odsekaj velik
in ¢eden kos ledviénega mesa, da se ga Se nekoliko
bedra dr#i in peci ga na raZnji. Meso, kar ga na
bedru %e ostane, zreZi na tanke koleiCeke, zarumeni
v kozi nekoliko surovega masla, deni kole3Ceke vanj,
da se parijo. Potem malo z moko potresi, prideni
diSave in popra in mesne juhe; ko se malo pokuha,
deni med pecenje.

Peéent svinjski hrbet, drugaden.

Lep kos odrtega svinjskega hrbta dobro operi,
s soljo in kumino potresi, v kozo poloZi in nekaj
zlic mesne juhe in ravne toliko dobrega vinskega
kisa prideni, potem ga pari, dokler ni mehak, po-
tem tudi na pokrov Zrjavice dodeni, da lepo zarumeni.
Ko je gotov, ga v skledo poloZi, mast posnemi in
sok nanj vlij.

—_— NN

Sladka in kisla salata.

Glavna salata.

Dobro jo oc¢edi; potem jo na dvoje ali, e so
glavice vedje, na vel kosov zreZi, Cisto operi, vodo
spet dobro iztladi, in potem jo s pehtranovim, mali-
niénim ali navadnim kisom in dobrim oljem napravi.
ZmeSa] namre¢ toliko olja, kolikor kisa v zame$ani
steklenici prav dobro, prideni soli, kar je prav, zlij
potem na salato in to potem me3aj, da se tudi trsi
perje napije. Deni jo potem dedno v skledo in obloZi
jo, kar se vedidel zgodi, s trdo kuhanimi in v osem
koS¢ekov zrezanimi jajci.

Rezva.

Se ravno tako pripravi.
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Kodrasta salata, plavi regrat, gresa.

Se vse ravno tako pripravijo in potem se ne-
koliko drobno stoléenega sladkorja pridene. KreSa se
pa %e le takrat napravi, ko se salata na mizd da.

Kumare.

Kumare olupi, na tanke koS¢eke zreZij, osoli,
pet minut v soli pusti, potem vodo odcedi, kumare
s kisom in oljem polij in s poprom potresi. Nar bolj
prijetne 8o pa, fe se tako napravijo, akoravno ni
navada, da se hitro zraZejo, koj s kisom in oljem
polijejo, 0solé in precej na mizo dajo.

Zeleni fizol.

Mehko kuhani, osoljeni, odcejeni in pohlajeni
fizol s pehtranovim, malini¢nim ali navadnim kisom
in dobrim oljem dobro preme3aj in potem s trdo
kuhanimi in na Sest koS&ekov zrezanimi jajci obloZi,

Koreninicna salata.

Kuhane koS¢eke zélene, plavega regrata, kadjega
korena, krompirja in kos gnjati na tanke peredteke
zreZi, ¢edno na kroZnik napravi, s ¢ebulo prav drobno
in v kisu kuhano, s sardeljami in s ploSnato zreza-
nimi trdimi jajei oblozi, s kisom in dobrim oljem
polij, s soljo in poprom potresi in na mizo daj.

Cvetni ohrovt.
Cvetenje celo v slani vodi skuhaj, v hladno vodo
poloZi, in, ko se pohladi, kisa in olja na-nj deni.
gpargeljnova salata.

Lepe Spargeljne odedi, v slani vodi skuhaj, v
skledo poloZi in pohlajene s kisom in oljem polij.
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Slaniéna salata.

Tri velike moSancigarje olupi, na drobne ko-
S¢eke zrezi, tako tudi eno debelo Spanjsko &ebulo,
potem odedi dve slanici, poberi iz njih ko&éice, zreZi
jih na majhne podolgaste koSceke, prideni jih unim
redem in napravi vse s Kisom, oljem, nekoliko po-
prom in solijo.

Sardeljina salata.

Potem, ko so sardelje eno uro v hladni vodi
leZale, ko&é¢ice iz njih poberi in napravi jih éedno na
kroZnik. Na to iz lepih olivk peSke poberi, deni te
in kapare med sardelje in vlij vinskega kisa pa do-
brega olja na-nje. Tudi lahko nekoliko sardelj zvijed
ter vse s 3koljkami limoninimi koleSdeki obloZis.
Namesto sardelj lahko tudi slanico vzames$, ki je en
dan v vodi leZala.

Salata iz poliev.

Kuhane polZe iz lupin vzemi, v hladni vodi
umij in lepo oc¢edi, z vodo pa soljo 8e enkrat zavri
in spet v hladno voedo poloZi. Ko jih v skledo devas,
jih dobro oZmi, s kisom polij in na mizo daj. '

Laska salata.

Nekoliko kuhanega krompirja, eno jeguljo, eno
lepo o&ejeno slanico, nekoliko piSkurjev, Kkodraste
solate in plavega regrata zreZi, s kisom, oljem in
nekoliko  soljo napravi in nekaj trdo kuhanih in
drobno zrezanih jajc primesaj.

Laska salata z Zolico.

Kuhaj vina, vode in kisa, vendar se mora kis
najbolj ¢utiti, z diSavo, limoninimi olupki, lorber-
jevim perjem, materno duSico in soljo precej dolgo,
prideni na 7 decilitrov juhe poldrug dekagram raz-
puitenega vizjega mehurja, in poskusi na cinastem



156

krozniku, ¢e se strdi. Ce se to ne zgodi, pa %
kuhaj ali pa $e nekoliko vizjega mehurja prideni. Ce
se strdi, je pol v model vlij in deni na hladno, da
se Zolica naredi. Na Zolico pa deni na tanke kole-
S¢eke zrezanih jegulj, slanie, piskurjev, sardelj, olivk,
iz kterih so se peske pobrale, kapar in tankih limo-
ninih kole$éekov. Ako bi se juha, ki je ostala, med
tem tudi strditi utegnila, se mora razpustiti in po-
hlajena na une re¢i vliti. Zdaj zopet vse na hladno
deni, in ko se strdi, model v skledo zvrni, za neko-
liko ¢asa s prtom, ki se v krop pomodi, pokrij, in
potem vzdigni. To se ima pa Se le zgoditi, ko se
Zolica na mizo di. Skledo ozaljSaj z zelenim poma-
ranénim perjem.

Namasena jabelka.

Lepe, enako debele moSancigarje olupi, potem
na vrhu plo$¢o odreZi in viSnje vanje deni. Plo&co
zopet nazaj deni, jabelka dobro z beljaki pomaZi in
z drobnimi Zemljinimi drobtinami potresi, potem pa
rumenkasto na dobrem maslu ocvri.

Ocuvrti jabeléni krhlji.

Lepa debela jabelka olupi in na pol prsta de-
bele krhlje zreZi, v testo iz vina, sladkorja in moke
pomo¢i (tudi lahko drobno stoldene sladke skorje
vmes dene), potem na hudo razbeljenem maslu
hitro rumeno ocvri, in ko v skledo deva$, dobro s
sladkorjem potresi.

Mosancigarji v Zolici.

MoSancigarje olupi, z vinom, vodo, eno tr¥dico
sladke skorje, limoninimi olupki in sladkorjem do
mehkega pari, potem iz posode vzemi, vtakni vanje
podolgasto zrezanih mandeljnov, sok pa in precej
sladkorja Se ene dobro Cetrt ure kuhaj, precedi ga
potem skozi gosto sitce na jabelka, ktera na hladn
deni, da se Zolica naredi. :
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Jabelka v %olici, drugaéra.

Pari §tiri in dvajset olupljenih jabelk, 7 deci-
litrov vina, 3!/, decilitra vode, eno tri¢ico sladke
skorje, limoninih olupkov in sladkorja in deni jih
potem v pripravno skled¢ico. Zdaj deni v sok pol-
drug dekagram v 13/, decilitra vode razpuSdenega
vizjega mehurja in sladkorja, kuhaj ga Se eno Cetr-
tino ure, prideni potem toliko krmesovega soka, ko-
likor je treba, da lepo barvo dobi, precedi skozi
gosto sitce na jabelka, ktere na hladno postavi, da
se ¥olica naredi. Preden jih na mizo da$, jih z
drobno zrezanimi trpentinkami potresi.

Hruseva salata.

Hruske olupi, z moko potresi, v surovem maslu
rumenkasto ocvri, potem 2z vinom, sladkorjem in
sladko skorjo do mehkega kuhaj, na kroZnik na-
pravi, in sok, ki se Se nekoliko usu$i, nanje zlij.

Salata iz kutin.

Zelo zrele kutine olupi in na krhlje zreZi in z
vinom, vodo in veliko sladkorjem prav mehko skuhaj,
kar bi dve ali poltretjo uro potrebovati utegnilo.

Surove slive.

Zrele slive olupi, z vinom, sladkorjem in sladko
skorjo nekoliko pokuhaj in pohlajene na mizo daj.
Ako se rade ne lupijo, jih s kropom popari, potem
krop odcedi, in se bodo rade lupile.

Suhe shwve.

Kuhaj suhe slive z vinom, sladkorjem, sladko
skorjo in limoninimi olupki, poberi potem peSke iz njih
in mandeljne vanje deni, poloZi jih edno na kroZnik
in vlij dobre vanilijine rozolije vanje.
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Prazene slive.

Zrele slive Gez sredo prelomi, peSke iz njih po-
beri in prazi jih z nekoliko vinom do mehkega.
Zdaj Zemlje, kolikor jih je treba, na dobrem maslu
ocvrij, s slivami vred zavri, potem pa vse osladi.

Ocvrte slive.

Suhe slive na vodi mehko skuhaj, potem peske
iz njih poberi in namesto njih sladke olu$ene man-
deljne vanje deni. Zdaj iz vina, sladkorja in lepe
moke testo naredi, pa ne preredko, slive v njem
povaljaj in na razbeljenem maslu prav hitro ocvri.
Rumenkaste morajo biti in dajo se zel6 vrode in s
sladkorjem potresene na mizo.

Prazeni bezek.

Stirinajst decilitrov recljev disto otrebljenega
bezga v kozi mehko pari, potem 12/, decilitra do-
brega mleka z eno kuhavnico muke premesaj in
bezga prideni, kakor tudi pol Zemlje na ko3deke zre-
zane in na maslu ocvrte, da se skupaj kuha. Vse
oslajeno in dobro zavreto daj ali mrzlo ali gorko na
mizo, kakor hodes.

Pomaranéna salata.

ZreZi srednje pomarance na kolesca, poloZi jih
dedno v skledo, deni na vsako kolesce pol Zlidice
ukuhanega rdedega grozdjiéa ali eno visnjo, dobro
jih osladi in vlij dobrega vina nanjo.

Motovilec.
Se ravno tako, kakor navadna salata s kisom

in oljem napravi in je prav prijetna, hladivna in
zdrava jed.
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Zeliséna salata.

Vzemi zel§a kolikor jih dobi§, kakor krebulice,
kreSe, motovilca, Kkislice in drugih, operi, zreZi in
napravi jih z vinskim jesihom in dobrim oljem.

Krompirjeva salata.

Drobnega krompirja, skuhaj, olupi, na tanke
krhlje zreZi, osoli in z malo kisom, veliko oljem in
drobno zrezano &ebulo napravi. Tudi imajo navado
nekaj Zzlic dobre gordice nanje djati, kar ‘je zelo
prijetno. Brez te priklade se ta salata tudi pod
kodrasto ali zeleno salato dene, dostikrat se tudi z
zéleno zmeSa.

Zelénina salata.

Najdebeleji zéleno na slani vodi mehko skuhaj,
potem na tanke koSgeke zreZi, ¢edno v skledo na-
pravi in s kisom in oljem polij. — Tako se tudi
iz surove zélene napravi, ki se ¢edno opere, nesnage
osnazi in na prav tanke kolo3eke zreZe. Ta salata
se vedidel z zeleno salato in trdo kuhanimi jajci ob-
loZzi; pogostoma se tudi s krompirjevo salato zme3a.

e ———

Ribe

Ocorti karp.

- Najboljsi karpi so, kteri dez poldrugi kilogram
tehtajo. Taki ribi luske ¢&isto ostrzi; potem jo iz-
trebi, operi, na tri prste Siroke kose zreZi, v kot-
litek deni in osoli. Cez pol ure toliko Zemljinih
drobtin, kolikor moke zmeSaj in zrezano ribo prav
dobro % njimi potresi. Potem v ponvi masla raz-
beli, nekaj kosov vanj deni in hitro ocvri. Te potem
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iz masla vzemi in druzih vanj deni. Poslednjié ze-
lenega petrSilja v maslo daj, ko se strdi, pa na
ribo, ki se v skledo napravi.

Oparyeni karp.

Poldrugi kilogram teZkemu karpu luske ostrZi;
potem ga iztrebi, operi, razplati, na tri prste Siroke
kose zreZi in v kozo deni, kakor tudi en koren,
eno petrSiljevo korenino, en kos zélene, en ko3&ek
limberja, materne dusice, lorberjevega perja, neko-
liko diSe¢ih Zbic, mlade diSave, celega popra, eno
¢ebulo, limoninih olupkov in soli, na to pa 3%/, de-
cilitre hudega vinskega kisa in ravno toliko kropa
vlij; potem dobro pokrij, da se na hudi Zrjavici eno
ali poldrugo uro pari, gotovega karpa v skledo deni,
z zelenim petrSiljem potresi in daj na mizo.

Karp po deski.

Karpu luske ostrzi, potem ga razplati, operi,
na tri prste Siroke kose zreZi in v kdzo deni, pri-
deni pa 28 decilitrov olja, dve glavi ¢ebule, korenja,
petrsiljevih korenin, zélene, &esna, materne duSice,
lorberjevega perja, muSkatovega orehka, muskatovega
cveta, diSedih Zbic, mlade diSave, sladke skorje, li-
moninih olupkov, popra in soli; naj se eno do pol-
druge ure kuha. Potem ribo iz nje vzemi in v por-
celanosto kodzo ali v globoko skledo deni. Potlej pa
tri Zlice moke v maslu zarumeni, v juho deni, ktero
potem, ko jo z medom posladi§, Se eno uro kuhaj,
skozi gosto sitce precedi in na karpa vlij. Tudi lahko
karpovo kri s kakima dvema Zlicama kisa razZvrk-
lja§ in dene$ na polivko, ko v skledo devas,

Karp v Zolici.

Karpu luske ostrzi, potem ga iztrebi, operi, na
tri prste Siroke kose zreZi in nepremehko skuhaj;
‘prideni mu pa 7 decilitrov kisa, 31/, decilitra vina,
7 decilitrov vode, dva korena, dve petrSiljevi kore-
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nini, en kos zélene, $tiri lorberjeva peresa, materne
dusice, dve glavi Cebule, diSe¢ih Zbic, celega popra
in mlade diSave; potem ga iz juhe vzemi, v to pa
dve jajei z lupino vred in 3 dekagrame vizjega me-
hurja deni, da se s temi reémi do pol ukuha. Zdaj
prtié ez zvrnjen stol priveZi, juho nanj vlij, &e ni
dosti &ista, to tolikrat ponovi, da bo zelo Cista in
prezretna. Zdaj jo pa ali v kozo do pol nadevaj,
da se strdi, obloZi jo z olivkami in pomaranénim
perjem, ako jih ima$, deni ribo na to in zalij z ostalo
jubo, deni na hladno, da se strdi, pomo¢i, ko v
skledo deva$, kozo v krop in posuSeno zvr.i hitro
v skledo; — ali pa poloZi ribo v skledo s poma-
ranénim perjem obloZeno, razsekljaj Zolico, ko se je
strdila, na drobno in daj jo na ribo. Posebno lepa
je ta Zolica, e se polovica precejene Zolice s krme-
sovim sokom rudeékasto pobarva, z razsekljano belo
preme3a in na ribo da.

Karp v érni polwki.

Zabodi karpa pod glavo in kri naj v posodo
tede, v kteri je nekaj zlic kisa. Potem mu luske
ostrzi, ter ga iztrebi, razplati in na tri ali &tiri
prste Siroke kose zreZi. Potem v kozo triZlice moke
v surovem maslu zarumeni, prideni drobno zrezane
¢ebule in éesna, da se napne, kakor tudi drobtin
¢rnega kruha, lorberjevega perja, materne duSice, li-
moninih olupkov, vode, kisa in ribo, da se eno uro
kuha. Gotovo ribo v skledo poloZi, polivko Se eno
Getrt ure s sladkorjem kuhaj, potem skozi sito pre-
cedi, kri prideni in na ribo daj.

Visnjev karp.

Karpa iztrebi, razplati, na tri prste Siroke kose
zreZi, v kOzo polozi in z 7 decilitri vrelega Kkisa
polij, da bo lepo viSnjev. Potem napravi juho, ko
za obrnjenega karpa, iz korenin in diSave in poloZi
karpa vanjo, da se v nji skuha, pa ne premehko,
potem ga s papirjem pokrij, ohlajenega v skledo po-
lozi in z zelenim petrSiljevim perjem ozaljSaj.
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Okisani karp.

Ocvrtega karpa obloZi s poram in navadno d&e-
bulo, z materno duSico in lorberjevim perjem, z
vrelim vinskim kisom popari in na hladnem spravi.
Kolikor dalj ostane v ti juhi, ki se ez nekaj dasa
skorej strdi, toliko boljsi je; & ve& mesecev se
lahko na zel6 hladnem hrani, in vendar zmirom pri-
jeten ostane,

Ocvrti kapdéi.

Te ribice se ne odpr6, ampak ¢isto operejor
0solé, v moki in Zemljinih drobtinah, ki so se po
enaki primeri zmeSale, povaljajo in prav hitro na
razbeljenem maslu rumenkasto ocvrd. To pa ne sme
Gez dve minuti trpeti, ker bi bile presuhe. Ako bi
pa te ribice bolj velike biti utegnile, jih na trebuhu
prereZi, drob iz njih poberi, sicer pa, kakor je bilo
refeno, % njimi ravnaj.

Ocvrta $éuka

S¢uki luske ostrZi, potem jo odpri, operi, pa je
ne razplati; zrZi jo na &tiri prste Siroke kose, poloZi
jo v kotlicek in osoli jo. Potem toliko Zemljinih
drobtin, kolikor moke dobro preme$aj, ribo Z njimi
dobro potresi in na razbeljenem maslu ocvri. Potem
zelenega petrSilja v maslo vrzi in na ribo deni, ki
jo skupoma v skledo napravis.

Pecena séuka.

Ponev za pelenje s surovim maslom pomaZi,
z na kolesce zrezano ¢&ebulo obloZi in §¢uko na-njo
poloZi, ko ji luske ostrze§, jo iztrebi§, opere§, osoli
in s sardeljami natakneS. Zdaj sardelje drobno raz-
seklaj s surovim maslom zmeSaj, na ribo deni, v
pedico postavi in podasi peci. Pridevaj sGasoma sar-
deljinega masla. Gotovo S¢uko varno v skledo vzdigni,
s podolgoma zrezanimi limoninimi olupki ozaljSaj in
s Cisto sardeljino polivko na mizo daj. — Tudi jo
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sme§ varno na raZzenj natakniti, jo z drobnimi klin&ki,
ki se od obeh strani pridenejo in z nitjo zveZejo,
podpreti in pri plamefem ognji peé¢i. Med tem jo
pogostoma s surovim maslom polivaj.

Prazena séuka.

Poldrugi kilogram tezki &¢uki luske ostrZi, po-
tem jo na &tiri prste Siroke kose zreZi in osoli. Zdaj
14 dekagramov surovega masla v kozi razbeli, drobno
zrezanih sardelj, &ebule, zelenega petrsilja in limo-
ninih olupkov prideni, ribo na to poloZi, nekoliko
Zlic smetane prilij, dobro pokrij, da se pocasi pari.
Cez nekoliko ¢asa pokrov odkrij S¢uko obrni, spet
pokrij, da se do dobrega dusi, potem jo v skledo
deni, s polivko polij in na mizo daj.

Obarjena $éuka.

Se ravno tako kuha, kakor karp, samo da je
poprej gotova. Gotova je, &e se vilice, ki jih v ribo
vtaknes, zopet lahko iz nje potegnejo. Potem jo od
ognja odstavi, v skledo napravi in z zelenim petr-
Siljem ozalj3aj.

v
Scéuka na rosi pecena.

Seuki luske ostrzi, potem jo iztrebi, operi, osoli
in tako eno uro leZzati pusti. Potlej ro§ s surovim
maslom pomaZi, nad hudo Zrjavico postavi S¢uko
nanj poloZi, ktero, ko na eni plati zarumeni, obrni
in s surovim maslom polivaj. Ko je skoraj gotova,
jo Z njega vzemi, v podolgasto ponev. v kteri je
surovo maslo razbeljeno, deni, z Z%emljinimi drob-
tinami potresi in do dobrega speci. Potem pa 14
decilitrov vina in 11/, decilitra kisa v ponev zlij in
z nekoliko difefimi Zbicami in muSkatovim cvetom
pol ure kuhaj. Ako se med tem ¢asom polivka za-
dosti gosto ne ukuha, ribo iz nje vzemi, huji zakuri,
da se sok v malih minutah ukuba; potem ga pa
zopet na ribo zlij.
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Okisana $¢uka.

Za to jed ali ocvrto ali pa na roSi pedeno

S¢uko vzemi in potem Z njo kot z okisanim karpom
ravnaj.

Visnjeva $éuka.

Ko je, kakor rviSnjev karp pripravljena, jo,
preden je gotova, z mrzlo vodo pokropi in do do-
brega skuhaj. Potem jo urno v skledo deni, s pri-
pravno skledo in potem 8Se s prti¢em pokrij in na
mizo daj. ‘

Scuka s surovim maslom in petrsiljem.

Séuki luske ostrzi, potem jo iztrebi, na slani
vodi z nekoliko diSedimi Zbicami, mlado diSavo in
lorberjevim perjem do dobrega skuhaj, varno v
skledo poloZi, s trdo kuhanimi in drobno zrezanimi
jajel in ravno tako3nim petrSiljem potresi in z raz-
beljenim maslom polij.

Séuka s sardeljami in limonami.

Seuki luske ostrzi, potem drob in kosdice iz
nje poberi, meso na en mazinec debelo in podolgoma
zreZi, glavo pa celo pusti. Zdaj surovega masla v
kozi nad Zrjavico razbeli, prideni oprane, koSic in
lusk o¢iS¢ene in dobro zrezane sardelje, ¢uko, neko-
liko drobno stoldenega muskatovega cveta in sok
pol limone ter dobro pokrij, da se podasi pari. Cez
nekoliko ¢asa pokrov odkrij, ribo obrni, zopet limo-
ninega soka na njo iztladi, zopet pokrij in do dobrega
skuhaj. Ko v skledo deva$, postavi glavo v sredo
sklede, drugo meso okrog nje deni in &edno z limo-
ninimi koles¢iki in olupki obloZi.

Nadevana séuka.

Seuki luske ostrzi, potem jo na hrbtu razreZi in
poberi vse mieso in ko3ice iz nje, vendar se pa mora
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tep in glava hrbtanca drzati in koZa cela ostati.
Zdaj koSice iz mesa poberi, ter jih, kakor tudi ce-
bulo, zelenega petrsilja, nekoliko koZe in koSic otreb-
ljenih sardelj in limoninih olupkov drobno razsekljaj,
prideni pa eno v mleku namodeno in zopet dobro
oZeto Zemljo, drobljanec masla, Stiri jajca, nekaj muska-
tovega cveta, popra in soli in vse zmeSaj. Te zme-
Sanje nadevaj v ribino koZo. in jo potem na hrbtu
za8ij. Zdaj podolgasto ponev z surovim maslom po-
mazi, Suko po oheh plateh s klin¢ki obloZi, ktere
z nitjo poveZe§, deni jo v ponev in peci jo pocasi
v pedici ter jo z malo smetane in maslom polivaj.
Lepo pedeno varno v skledo vzdigni, nit odveZi, klin-
tike z ribe poberi, ktero potem s sokom, ki je v
ponvi, polij in s podolgoma zrezanimi limoninimi
lupki potresi. — Tudi karpa lahko tako pripravis,
samo, da pri njem smetane in limoninih olupkov ni
treba in da se med pedenjem le z razpuséenim maslom
poliva.

Pedeni viz.

Viza razplati, nasoli in nekaj dasa tako leZati
pusti, potem ga posu$i, s surovim maslom pomaZi
in na ro$i nad hudo Zrjavico peéasi peci. Daj ga na
mizo z %emljinimi drobtinicami potresenega, z razbe-
ljenim maslom politega in s pol limonami obloZenega.

Obarjeni viz.

Deni éebule, lorbarjevega perja in soli v vodo
in zavri, potem pa na kose zrezanega viza vanjo
poloZi, dobro pokrij in naj vre. Ko je dosti mehak,
malo jesiha dodaj. PoloZi ga v skledo in prideni na-
strganega hrena ali pa drobuo zrezanega zelenega

petrdilja z kisom in limonuvim sokom. Ker je rad
mehak, glej, da se ne bo predolgo kuhal.

Pecdeni som.

Soma iztrebi, na dva prsta Siroke kose zrezi
(oprati se pa ne sme), osoli, pol ure tako lezati pusti,
: 10
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potem dobro posu$i, s surovim maslom pomaZi, na
roS polozi, ki se je poprej tudi s surovim maslom
pomazal, in nad Zrjavico peci. Med pelenjem ga z
nekoliko Zemljinimi drobtinami potresi in surovim
maslom polij. Gotovega z limoninimi olupki obloZi in
na mizo daj.

Pecene mrene v polivki.

Mrenam luske ostrZi, potem jih iztrebi in operi,
zarezi jih po &ez po obeh plateh, osoljene in v raz-
puscenem maslu povaljane na roSi peci. Zdaj drob-
ljanec masla v kozi razbeli, prideni moke, in, ko ta
zarumeni, dve drobno zrezani sardelji, ravno tacih
limoninih olupkov in &ebule, popra in muskatovega
oreha. Ko se malo napne, prilij eno zajemnico vode
in nekoliko vinskega kisa, naj zavre, deni ribe v
skledo in zlij polivko nanje.

Obarjeni ostrez.

Tej ribi luske na strgalu ostrZi, potem z ojstrim
klinfekom ali pa, kar je 8e bholje, z natikavno iglo
spod plavute d&rova izleci, kterih se tudi Zold drZi;
¢e pa tega dela navajena nisi, jo lahko, kakor druge
ribe iztrebis, vender morajo ikre v nji ostati. Potem
jo operi ter z vodo, soljo in kisom viSnjevo skuhaj.

Ocvrti ostres.

Tako, kakor je bilo zgorej redeno, pripravljenim
po obeh plateh meso po &ez zareZi, potem ga osoli,
v moki, ki jo z drobtinami zme$a§, povaljaj, na
dobrem maslu zelo rujavkasto ocvri, in z limonovo
polivko ali z limonami na dvoje zrezanim, na mizo daj.

Obaijent $ily.
lztrebljenega skuhaj na slani vodi ter ga oderi.

Potem 14 dekagramov surovega masla v kozi raz-
beli, prideni malo drobno zrezanega zelenega petr-
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Silja in nekaj tudi razsekljanih sardelj in, ko se je
nekoliko parilo, deni na ribo v skledi.

Pecena jequlja.

Jegulji glavo in rep odsekaj, potem jo oderi,
odpri, iztrebi, na B5tiri prste dolge kose zreZi, dobro
operi, osoli in nekaj &asa leZati pusti. Potem jo na
raZenj potakni, s surovim maslom polij, z limoninim
sokom pokropi in pri plamtedem ognji urno speci.
Tudi jo lahko med tem nekolikokrat z drobtinami
potreseS. Deni jo potem ¢edno v skledo in sok iz
podolgate ponve nanjo zlij. Prideni ali limon ali ze-
lene polivke.

Visnjeva jegulja.

Jeguljo odpri in drob iz nje poberi, potem jo
na kose razsekaj in ravno tako, kakor S¢uko pri-
pravi. Ko je gotova, jo s papirjem pokrij, pohladi,
koZo nekoliko z mesa potegni, in zvij, kosove v skledo
deni, z lorberjevim perjem in roZmarinom obloZi in
z razpolovienimi limonami na mizo daj.

Piskuryi v drnem vinu.

Odrezi jim glavo, prestrezi kri z nekoliko kisa
in drgni jih potem s soljo v gorki vodi, dokler se
vse Zlezasto ne odpravi. Potlejjih pa s érnim vinom,
_ surovim maslom, lorberjevim perjem, limoninimi olupki
in z eno z diSe¢imi Zbicami nataknjeno Cebulo &etrt
ure kuhaj. Tudi lahko moke v surovem maslu zaru-
menis, v juho dene$, ktero, ko v skledo devas, s krvjo
zmeSaj in vlij na ribe v skledo djane.

Zlatoka.

Zlatoko na koleS¢eke zreZi; te pa v studenénico
poloZi, in, ko se zvijejo, jih deni v k6zo, kakor tudi
vina, vode in kisa — vsacega enako veliko — drob-
ljanec surovega masla, nekoliko &ebule, lorberjevega
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perja, roZmarina, limberja, celega popra, diSedih Zbic
in mu$katovega cveta, malo soli in zavri. Ko zac¢ne
vreti, jo nad prav slabo Zrjavico postavi. Gotovo, v
skledo polozi, z limoninim sokom ali hudim kisom
pokropi in z zelenim petrSiljem ozaljSano na mizo
daj. Tudi lahko pol limone pridenes. — Tako pri-
pravljena zlatoka je nar bolj prijetna, ker pri pecenji
ali v polivki veliko posebnega, neprijetnega okusa
zgubi,

Okisana zlatoka.

Zlatoko na kolei¢eke zreZi, dobro namodeno
osoli, s surovim maslom polij in na ro8i speci Potem
jo pa, kakor karpa ali 56uko okisaj.

Visnjeve postrm:.

Se ravno tako, kakor viSnjeva §&uka pripravijo,
samo, da se sok prav dobro osoli. Daj jih z zelenim
petrdiljem ozaljSane, s kisom iu oljem na mizo.

Peceni postroi.

V iztrebljene in &isto oprane postrvi po dolgem
krize zarezi, potem jih s poprom in soljo potresi in
nekaj ¢asa lezati pusti. Potlej jih posusi, s surovim
maslom pomaZi, in pocasi na ro8i peci. Potem jih
lahko okisa$ ali v kaprovi polivki z limoninimi olupki
zavres.

Slanice v papirji pedene.

Slanicam glavo in nekoliko repa odsekaj, potem
za vsako ribo pol pole papirja prav debelo s surovim
maslom pomaZi, slanico nanj polozi, papir zgoraj in
zdolej zavibaj in ribo dobro vanj zavij. PomaZi ga
tudi od zunej s surovim maslom in poloZi ga nad
Zrjavico na ro§. Cez nekaj dasa jih obrni in do do-
brega speci. '
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Vsoljena polenovka.

Dobro namoé&eno z mrzlo vodo k ognju postavi
in poéasi kuhaj, potem pokrij in tako kaki dve uri
v kropu pusti. Zdaj drobljanec surovega masla, neko-
liko moke ali drobtin. soli, popra, muskatovega cveta,
drobno zrezane d&ebule in zelenega petrfilja z nekaj
Zlicami grahove juhe ali mleka v ponvi nad Zrjavico
zavri, potem osoljeno polenovko prideni, da se nekaj
dasa v nji kuha, in premeSaj juho nekolikrat.

Kako se polenovka namodi in pripravi.

(ilej, da prav belo ribo kupi$; potem jo potolei
in &ez no¢ v mehko, e je mogode, v tekodo vodo
poloZi. Naredi zdaj iz éistega pepela in vode hud lug,
kterega, ko se séisti, na polenovko zlij, ter jo v njem
Stiri in dvajset ur leZati pusti Ako bi pa lug zelo
hud biti utegnil, bi smela le nekaj ur v njem leZati.
Potem jo zopet ravno tako dolgo v vodo poloZi, ktera
se mora nekolikrat z novo premeniti. Tudi sme 3e
delj v vodi leZati, da se lug ftoliko bolj iz nje izlede.
Tako namoleno na kose zrezi, ktere tako zvi, da
koZa zunaj pride. Zdaj jo k ognju deni, pa ne k
prehudemu in naj se kake dve uri podasi kuha, da
bele pene dela, vendar mora h koncu vreti. Zdaj
jo na cedilo poloZi, da voda ¢isto odtede; potem
drobljanec surovega masla razbeli, polenovko, iz ktere
koSice pobere§, vanj poloZi, malo osoli, in, ko se voda,
ki se je nad ognjemn iztekla, odcedi, s kislim zeljem,
drobno repo, suhim ali zelenim grahom v skledo
napravi,

Peéena ostriga.

Deni ostrige v njih spodnji Iupini na ro§ nad
hudo Zrjavico, zadini jih z nekoliko poprom, muska-
tovim cvetom, drobno zrezanim petriljem in limo-
ninim sokom, prideni malo surovega masla in potresi
jih z drobtinicami. Med pecenjem glej, da se cstrige
lupine ne primejo, ker sicer kviko skogijo. Ravno
tako se tudi na plo&di v pedi peko.



150

Nadevane ostrige.

Deni iz lupin izlelene in oc¢is¢ene ostrige v su-
rovo maslo, da se malo napnejo ; prideni potem drobno
zrezanega jagnjitevega preZljica, mozga, sardelj, zele-
nega petrSilja, ¢éebule in sok onih ostrig in pusti, da
se nekoliko pari Med tem lupine prav &isto odedi,
deni maSenje, v ktero sta se kaka dva rumenjaka
vmeSala, vanje, poloZi jih na rodi nad hudo Zrjavico
ali pa eno pridrugi na plo§¢o ter jih v pedici speci.

Kuhany raks.

Dobro oprane rake s hladno vodo, soljo, ku-
mino in zelenim petrSiljem v pokrit lonec deni in v
njem okoli deset minut kuhaj. Deni jih potem sku-
poma v skledo, ter jih, &e hoceS, s Cednim prticem
pokrij in s Sopki iz zelenega petrSilja ozaljSaj.

Raki na vinu kuhani.

Na dvajset srednjih rakov 7 decilitrov vina
vzemi, prideni soli in &ebule, dobro pokrij in tudi
deset minut kuhaj.

Raki v smetani.

Deni v kozo 7 decilitrov smetane, drobljanec
surovega masla, nekaj kumine, soli in nekoliko Zlic
vina. Ko vreti zacne, prideni petindvajset do trideset
srednjih rakov, dobro pokrij in &etrt ure pari. Potem
Jjih lepo v skledo deni in sok nanje zlij.

Pecent raki-v smetan,

Trideset lepih rakov skuhaj v petriljevi slani
vodi, potem jih olupi, iz lupin pa in iz 28 deka-
gramov surovega masla dobro rakovo maslo napravi.
Polovico tega razbeli in drobtine v njem zarumeni,
potem pa 21 decilitrov sveZega mleka nad ognjem
dobro Z njim zmeSaj. Zdaj prideni osem rumenjakov
in 14 dekagramov sladkorja, ob kterim eno limono
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ostrze§, pa razsekljane vratove in Sipavnice; beljake
speni, in vse dobro zme$aj. Potem se mora precej
pedi. Cetrt ure pred, ko v skledo deva$, nadevaj sre-
brno kozo ali skledo in deni v neprehudo pe¢, da
se spece.

Zelve z zelenim grahom.

Odsekaj jim glavo, rep in noge, ko jim kri do
Gistega odtece, jih prav dobro operi ter jih z vodo,
soljo in enim peri§¢em suhega graha kuhaj. Potem
jih iz &epin vzemi, na S8tiri kose razdeli, in varno
odberi Z%el¢. Zdaj deni v kdzo surovega masla, va-nj
pa moke, da se napne, prideni zelenega petrsilja in
v surovem maslu praZenega zelenega graha, zalij
z mesno ali grahovo juho, prideni Zelve, da Se enkrat
dobro zavrejo. Tudi jih lahko brez zelenega graha,
v brodetovi polivki ali pa z limoninim sokom okisane
na mizo das.

Kuhani polZ.

Deni polZze zveler v vodo, ko iz lupin izlezejo,
lupine dobro omij, polZe odedi in zopet v lupine deni.
Zdaj surovega masla raztopi, zarumeni v njem drob-
tinic, prideni nekoliko stol¢enega muSkatovega oreha
in popra, pa eno noZevo ojstrino majerona, in s tem
zamazi lupine. Da bo testo bolj trdno, lahko va-nj
tudi eno jajce vmeSaS. Zdaj jih v plitvo kozo tako
postavi, da bo luknja zgorej; zalij jih z dobro gra-
hovo ali mesno juho in kuhaj jih.

Nadevani polzi.

V slani vodi kuhane polZze iz lupin potegni; te
pa s soljo odrgni in v &isti vodi pomij, da se vse
zlezasto iz njih spravi. PolZe pa otrebi, razsekljaj in
v surovem maslu ocvrij. Potem prideni razsekljanih
sardelj, drobtin in eno Zlico smetane, da bo prav
gosta budlja. To zdaj s soljo, dobro stol¢enim poprom
in mu$katovim cvetom zmeSaj in v lupine nadevaj,
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te pa z luknjo navzgor obrnjene v plitvo ponev po-
loZi; potem naj se pa ali v pedi ali pa z Zrjavico
zgoraj in spodaj pedejo.

Ocuvrte Zabe.

Dobro olejene in oprane osoli, v moki povaljaj.
v vbita jajca pomo¢i, z drobtinami potresi in na
maslu rumenkasto ocvrij.

Zabe v soku.

Dobro odejene in oprane Zabe v surovem maslu
z nekoliko drobno zrezanim zelenim petr3iljem pari.
Ko sok, ki od njih odtede, izhlapi, jih z belo moko
potresi in &ez nekoliko ¢asa z dobro mesno ali gra-
hovo juho zalij ter jo dobro zavri. Tudi lahko v suro-
vem maslu praZenih kukmakov ali jurjev pridenes
ali sok pol limone % njimi zmeSas,

Pecene ribe.

Velikim klinom luske ostrgaj, potem drob in
obisti i% njih poberi, zareZi jih na strani trikrat ali
Stirikrat, pa ne pregloboko, osoli jih in dobro jih z
moko potresi. Potem v podolgasti ponvi surovega
masla razbeli, vibe vanj poloZi in rumenkasto spe-
Gene v skledo deni in pohladi. Potem pa prideni
pora, navadne d&ebule, kapar in na pereiteke zreza-
nega korenja, kakor tudi angleSke diSave, diSedih
Zbic in popra, prilij hudega vinskega kisa in olja in
daj potem na mizo.

Postrvi » Zolici,

Kuhaj kaki dve teledji nogi z vizjim mehurjem,
dokler ni tako gosto, da se Zolica napravi. Potem
precedi, mast s papirjem poberi, z nekoliko kisom,
limoninim sokom in sladkorjem zavri, potem tri be
ljake speni, ter jih, ko nar bolj vré, prideni, pa dobro
meSaj, dokler vse pene ne zginejo. Zlij potem to skozi
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dva prtida na postrvi v skledo djane in postavi na
hlad, da se strdi.

Kapéi v masleni juhi.

Ko so kap¢i kuhani, postavi v posodi precej
velik kos surovega masla nad ogenj, prideni drobtin
mugkatovega cveta, drobno zrezanega petrSilja in
vode in naj vre, dokler se ne zgosti. Potem deni
kap&e v skledo, to pa na Zrjavico postavi; vlij po
tem juho nanje, da se je dobro napijo.

Nadevane slanice.

Tri ali tiri dni v mleku, namakane slanice
potem, ko mleko odlije8, zrezi, pa dva rumenjaka in
malo petrsilja, limberja, muskatovega cveta in neko-
liko nastrganega kruha prideni, naredi iz tega budljo,
nadevaj jo v slanice ter jih v podulgasti ponvi v.
surovem maslu zarumeni.

Ocorti raki.

Skuhaj rake v slani vodi, potem jih iztrebi, pa
tako, da celi ostanejo; potem vratove, koSe in noge
olupi, pa tako, da 3C¢ipavnice in raki celi ostanejo. Na
to jih v moki povaljaj, v-ktero se je nekoliko stol-
denega limberja vmeSalo, ocvri jih v ociS¢enem su-
rovem maslu ter jih z zrezanim petr3iljem v skledo
deni.

Peéene suhe slanice.

Polozi slanice za dva ali tri dni v mladno vodo,
potem jih dobro ofedi in na kose zreZi, v ponvi su-
rovega masla razbeli, slanice z moko in malo zelenim
petrSiljem potresi in v ponev deni, da se spedejo.
Tako pripravljene suhe slanice imajo veéidel radi pri
ikrah na zelji.
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Suhe slanice z rumom pecene.

Dobro namocene in odejene slanice v porcela-
nasto skledo deni, vlij pravega ruma na nje, kterega
pa zaZzgi, da do distega izhlapi. Ko rum zgori, daj
jed na mizo.

Torte.

Mandelynova torta.

Osem in dvajset dekagramov prav drobno stol-
¢enega in presejanega sladkorja in 28 dekagramov
ravno tacih mandeljnov z Zlico dobro zmeSaj, potem
pa pocasi Sestnajst rumenjakov prideni in dobro pre-
meSaj. Ko se je detrt ure neprenehoma pridno me-
Salo, prideni osem razpenjenih beljakov in zopet tri
Cetrti ure meSaj. Med tem obod z razpus¢enim maslom
pomaZi in prebrni, da mast, kar je je preved, odtece.
Potem ga z zelo drobno stoldenim sladkorjem potresi,
omeso vanj deni in v pohlajeni pefi podasi peci.
Cez eno uro je gotova; tedaj jo iz pedi vzemi, obod
od nje odlo¢i, ter jo s sladkornim snegom, belim
ali rumenim, ozalj$aj. Za to potrebo &tiri Zlice prav
drobno stolenega sladkorja z enim razpenjenim
beljakom in s kakima dvema kapljama limoninega
soka pol ure me8aj in skoz Skarnicelj na torto v
lepih podobah deni. Rude¢i sneg se naredi s kerme-
sovim sokom, zéleni s Spinacnim sirom (kako se
pripravi, glej pri zelenih rezancih), ¢rni s dokolado,
rumeni pa, &e se nestoldeni sladkor na pomarandah
ostrze. Zdaj deni torto v pohlajeno pe&, da se pol
ure sudi. LepSa je videti, de se v modlu spede, ker
se potem iz njega zvrne in ker svetlo skorjo po
vrhu dobi.

Limonina pa mandelynova torta.

MeSaj osemnajst rumenjakov z 42 dekagrami
sladkorja eno uro do rahlega, potem tri ali Stiri li-
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mone ob sladkorju ostrZi in tega, kakor tudi 7 de-
kagramov lepe moke in 56 dekagramov izluSenih,
na drobno stoléenih mandeljnov primeSaj. Zdaj dva-
najst beljakov raztepi, da se spenijo ter jih na rahlo
primeSaj; vso omeso pa v model s surovim maslom
pomazan deni in podasi peci

éokoladna torta.

Stirinajst dekagramov mandeljnov s prtidem
dobro odrgni ter jih s krivim noZem na drobno
zrezi, Potem jih v kotliGek deni, zmeSaj jih z 14
dekagrami drobno stol¢enega sladkorja, prideni sedem
rumenjakov in tri razpenjene beljake ter tri &etrti
ure do rahlega meSaj, Na to prideni drobno strgane
¢okolade, stoléene sladke skorje in drobno zrezanega
limoninega olupka. zme%aj vse dobro, nadevaj v
tortno plo3o, ki je pomazana s surovim maslom ter
pocdasi peci.

Linska torta.

Naredi testo iz 28 dekagramov prav drobno
stoléenega sladkorja, iz ravno toliko lepe moke, iz
14 dekagramov surovega masla, iz osem trdo ku-
hanih rumenjakov in iz 14 dekagramov oluSenih in
drobno stol¢enih mandeljnov; postavi to potem na
hlad, da vsaj pol ure podiva. Potlej ga na desko
deni in do debelosti enega prsta zvaljaj, izreZi iz
njega. okrogel blek, kterega z wukuhanjem na pol
prsta debelo obloZi. Iz ostalega testa naredi mazinec
debele cveke, prepleti Z njimi ukuhanje, obdaj vse z
obodom, pomaZi z vbitimi jajci, potresi s stol¢enim
sladkorjem, deni okoli kos papirja ter ga z nitjo
zveZi; potem pa v pohlajeni pedi podasi rumenkasto
peci.

Mesana linska torta.

ZmeSaj 28 dekagramov do rahlega vmetenega
surovega masla s 3tirimi rumenjaki, in prideni 14
dekagramov oluSenih in drobno stoléenih mandeljnov,



156

28 dekagramov ravno tacega sladkorja drobno zre-
zanega limoninige lupka in na zadnje 28 dekagramov
dobro presejane moke. To testo na desko deni in
pol prsta debelo zvaljaj, potem okrogel blek iz njega
izrezi, z ukuhanjem pomaZi, z ostalim testom, iz
kterega se kolicki naredé, prepleti, z vbitimi jajei
pomaZi. na plo&¢i s papirnatim obrofem prevezi in
v pohlajeni peé¢i pocdasi peci, Ko jo iz nje vzame§,
odlo¢i papirnati obro¢ od nje, deni jo v skledo ter
jo z drobnim sladkorjem potresi.

Prepecencna torta.

V 14 dekagramov prav drobno stoldenega slad-
korja sdasoma Sest rumenjakov vbij ter eno uro
meSaj; potem spenjene beljake varno prideni in pri-
meSaj 10 dekagramov moke tudi na lahko. Med tem
model z razpuSéenim maslom dobro pomaZi in pre-
brni, da nepotrebno odtede; potem ga z drobnim
sladkorjem dobro potresi, testo vanj deni in v po-
hlajeni pe¢i pogasi peci; potem model v skledo
zvrni, torto s sladkornim snegom ozaljSaj ali pa po-
hlajeno osladi.

Krusna torta.

Osemindvajset dekagramov prav drobno stolCe-
nega sladkorja in dvanajst rumenjakov, ki jih s&a-
soma pridenes, pol ure do rahlega meSaj. Potem
osem razpenjenih beljakov varno primeSaj; pa pri-
deni 21 dekagramov neoluSenih, drobno zrezanih
mandeljnov, dve plo§¢ici drobno nastrgane éokolade,
drobno zrezanega limoninega lupka, ravno tacega
osladjenega limoninega in pomaranénega lupka in
eno periS¢e prav drobno nastrganega érnega kruha;
ko je vse dobro premeSano, pripravi model, kakor
pri mandeljnovi torti, deni omeso va-nj ter v po-
hlajeni peé¢i pocasi peci. Ako hoce3 zvedeti, kdaj je
ta, kakor tudi vsaka druga me3ana torta pecena,
vtakni iglo vanjo; de je ta, ko jo iz nje potegnes,
suha, tako, da se je ni¢ testenega ne drzi, je gotova,
tedaj se mora precej iz pedi vzeti in na "sito zvr-
njena pohladiti,
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Krusna torta, drugacna.

ZmeSaj 28 dekagramoy oluSenih in dobro stol-
¢enih mandeljnov s 28 dekagrami drobno stoléenega
sladkorja, prideni pa s&asoma deset jajc in enajst
rumenjakov ter vse eno uro do rahlega me8aj. Zdaj
prideni 21 dekagramov drobno nastrganega, in =z
dobrim, moénim vinom namodéenega kruha, drobno
zrezanega lupka pol pomarande in pol limone, 4
dekagrame ravno tacega oslajenega limoninega lupka
eno plod¢ico nastrgane dokolade, malo stolGenih di-
Se¢ih Zzbic in sladke skorje ter vse dobro premesaj.
Omeso deni v ploSéevino, ki je pomazana s surovim
maslom, peci pocasi in potem s sladkornim snegom
olepsaj.

Krusna torta se drugacna.

Zme$aj 14 dekagramov drobno stoléenega slad-
korja s 7 dekagrami tudi drobno stoléenih man-
deljnov, prideni s¢asoma osem rumenjakov in Stiri
razpenjene beljake ter eno uro prav dobro meSaj.
Potem prideni 7 dekagramov drobno zrezanih, ne-
oluSenih mandeljnov, eno periS¢e nastrganega kruha,
eno ploi¢ico dokolade, 8 dekagramov drobno zreza-
nega oslajenega limoninega in pomaranénega lupka
in nekoliko drobno stoléene sladke skorje iz diSe¢ih
7bic, deni testo v plos¢o, ki je pomazana s surovim
maslom ter poéasi peci.

DroZnata torta.

Mesaj 14 dekagramov surovega masla do rah-
lega, potem &Sest rumenjakov, dve Zlici namodenih
olovnih drozd in nekoliko mladnega mleka dobro
razzvrkljaj ter po¢asi v surovo maslo olivaj. Primesaj
%o potemn 28 dekagramov lepe moke, nekoliko soli
in sladkorja. Polovico tega testa zdaj na deski na
okroglo in mazinec debelo zvaljaj in z valjarjem na
plo&Go polozi, poma#i z ukubanim sadjem, iz osta-
lega testa pa koli¢ke in iz teh omreZje nanj naredi.
Zdaj s surovim maslom pomazani obod daj, postavi
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na hladno, da se % enkrat tako visoko vzdigne, po-
maZi potem z vbitimi jajei, potresi s sladkorjem in
poc¢asi peci.

Karmelitarska torta.

Sest rumenjakov in tri razpenjene beljake v
loncu d&etrt ure mesSaj, prideni pa 28 dekagramov
drobno stoléenega sladkorja in meSsj Se eno uro.
Zdaj pa prideni 10 dekagramov $kroba (8tirke), ne-
koliko drobno stol¢enega limoninega lupka in 5 de-
kagramov napetib, olusenih in podolgoma na drobno
zrezanih mandeljnov, pomaZzi model dobro s surovim
maslom ter testo vanj deni. Povrhu tudi deni 4 de-
kagrame podolgoma, pa tanko zrezanih mandeljnov
in peci torto pocasi. Vedidel se na to torto dobro
stol¢enega sladkorja dé, sladkornega snega pa ne.

Visnjeva torta.

ObloZi plod¢o z dobro narejenim in do debe-
losti noZzevega roba zvaljanim maslenim testom, dno
pa s Spanjskimi viSnjami, razZvrkljaj potem 2 deci-
litra smetane s Stirimi rumenjaki in 7 dekagrami
sladkorja in zlij na viSnje. Povrhu pa deni blek iz
maslenega testa, pomaZi ga z jajci, potresi ga dobro
s sladkorjem in speci ga podasi.

Drobljiva torta.

MeSaj 14 dekagramov surovega masla do rah-
lega, prideni potem dve jajei in dva rumenjaka,
vsako posebej dobro zmeSano, 14 dekagramov drobno
steléenega sladkorja, ravno toliko olu$enih in stoléenih
mandeljnov, limoninih olupkov in 28 dekagramov
lepe moke. Zdaj poloZi to, na ploi&o, deni ukuhanega
grozdjita ali kacega druzega ukuhanja na vrh, iz
ostalega testa pa koli¢ke na-nj naredi. Tudi lahko
celega testa, in ko je torta pedena, dobro premeSanega
sladkornega snega in terpetink po vrhu dene$.
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Krhka torta.

Me$aj v kotlicku 14 dekagramov posebno do-
brega masla pol ure do rahlega, vbij vanj sCasoma
dva cela jajea in dva rumenjaka, prideni pa 7 de-
kagramov oluenih in drobno stol¢enih mandeljnov
in ravno toliko sladkorja in drobno zrezanega limo-
ninega lupka. Nazadnje Se 17 dekagramov presejane
moke primeSaj. Polovico tega testa deni precej na
pleh: pomaZi ga potem z ukuhanjem ter ga z ostalim
testom pokrij. Po vrhu ga z jajci pomaZi, z drobno
stoléenim sladkorjem potresi, z obodom obdaj in v
pohlajeni pe¢i podasi peci. Med tem razpeni tri ali
Stiri Zlice prav drobno stolenega sladkorja in en
beljak; ko se torta iz pefi vzame, naredi iz tega
majhne kupéeke na-njo, v te pa na tanke cvete zre-
zane trpentinke vtakni ter v peéi po&asi peci.

Otrobna torta.

Osem beljakov prav dobro razpeni, potem pa
28 dekagramov sladkorja in 18 rumenjakov Z njimi
mesSaj, dokler ni prav rahlo in gosto, prideni pa
potlej 28 dekagramov neoluSenih stoléenih man-
deljnov, malo sladke skorje in di$e¢ih Zbic, pa drobno
zrezanega limoninega in pomaranénega lupka, deni
testo na plo3¢o, ki je pomazana s surovim maslom,
ter pocasi peci.

Torta iz malega kruha.

Naredi testo kakor pri malem kruhu; ko se
pohlapi, ga na deski, ki je s sladkorjem potresena
(zavolj varnosti se sme tudi lepe moke med sladkor
privzeti) z valjarjem zvaljaj; polovico tega testa na
plo§¢o poloZzi, z ukuhanim sadjem obloZi, z ostalim
testom pokrij in peci. Potem torto z belim ali pi-
sanim sladkornim snegom ozalj$aj in Se enkrat v
peé¢ deni, da se posusi.
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Zelena torta.

Stolci drobno 28 dekagramov oluSenih man-
deljnov, pomoci jih med toldenjem 2z limoninim
sokom, zmeS$aj jih potem dobro z 28 dekagrami stol:
Cenega in presejanega sladkorja in s sirom iz treh
peri§ Spinace. Zdaj 3est jajc in osem rumenjakov
dobro vmeSaj, prideni- sasoma stol¢ene redi ter eno
uro mesaj. Ko je testo prav rahlo, prideni 2 deka-
grama Zemljinih drobtin, drobne zrezamega limoni-
nega lupka in drobno stoldene sladke skorje, obloZi
s surovim maslom pomazano plod¢o z oblati, deni v
obod, pa ne prepolno, ter podasi peci

Maslena torta.

Vzemi 28 dekagramov moke, 28 dekagramov
surovega masla, 14 dekagramcv stoléenega sladkorja
in drobno zrezanega limoninega lupka; vbij na fo
dve jajci, meSaj dobro in naredi testo. To testo
potem zgnjeti in njega vedji polovico na blek zvaljaj,
deni nanj ukuhanega sadja in ali z ostalim testom
pokrij ali iz njega omreZje nanj naredi, potem z
vbitimi jajei pomazi, z debelo stoléenim sladkorjem
potresi in rumenkasto peci.

Spanjs/ca torta.

Stolci ravno toliko sladkorja kolikor osem jajec
tehta, in precedi ga skozi gosto sito. Razpeni osem
beljakov, Deni jih potem v kotlidek, vmeSaj s¢asoma
sladkorja po Zlici ali ga z lahko kuhavnico zmeSaj.
To omeso v_enako velike okrogle ploievine na papir
deni in v prav pohlajeni peéi pocasi peci, tako da
so od zunaj rudeferumeni, od znotraj pa vendar po-
polnoma suhi. Na te ploS¢evine razun enega uku-
hanja deni, enega vrh druzega poloZi, in nepomaza-
nega, ki mora na vrhu biti, z belim ali pisanim
sladkornim snegom ozaljSaj Debeleji blek lahko tudi
od spod izvotliS in s spenjenim mlekom napolnis.
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Pomaranéna torta.

Stiri rumenjake sdasoma v 7 dekagramov do
rahlega vmetenega surovega masla vmeSaj, prideni
pa 28 dekagramov oluSenih in drobno stol¢enih
mandeljnov, me8aj zopet &etrt ure in stori potem
ravno tako z 14 dekagrami sfolCenega sladkorja.
Zdaj ostrZi lupine dveh debelih pomarang na strgalu
do belega in jih v moZnarji s Sestimi rumenjaki tolci,
da bo kaSnato, na kar, kakor tudi 4 dekagrame lepe
moke v vmeSanje deni in dobro zmeSaj. Razmazi
na plo8¢i, ki je pomazana s surovim maslom, dve
tretjini tega testa na okroglo, deni ukuhanih marelic,
grozdjia ali malin nanj in naredi iz ostalega testa
kolidke deznj. Po vrhu to torto z vbitimi jajci po-
maZi in z debelo stoléenim sladkorjem potresi, potem
kos papirja okoli nji deni ter jo v pohlajeni peéi
podasi peci.

Cesarska torta.

Stolei prav drobno 14 dekagramov sladkorja in
ravno toliko oluSenih mandeljnov, zmeSaj potem v
moZnarji osem trdo kuhanih rumenjakov z 14 deka-
grami surovega masla, deni vse v kotlitek in mesSaj
nekaj asa prav dobro, prideni potem dve Zlici lepe
moke in drobno zrezani lupek ene limone in zopet
detrt ure meSaj. Zdaj ploS¢o s surovim maslom po-
maZi, deni testo vanjo in peci torto podasi.

Krompirjeva torta.

Skuhaj mo¢natega krompirja, pa varuj, da ne
bo razpokan; potem ga dobro odcedi; ko se posusi,
ga olupi in na strgalu ostrZi. Zdaj deni 5tiri jajca
v kotlidek in jih dobro raztepi, prideni pa 28 deka-
gramov prav drobno stoldenega sladkorja, in, ko je
ta premeSan, 28 dekagramov nastrganega krompirja
ter vse — tri detrt ure prav modéno meSaj, Zdaj
lupino ene limone ob sladkorju odrgni, in tega potem
prideni, pomazi pa model dobro s surovim maslom,

11
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potresi ga z Zemljinimi drobtinami in deni testo
‘vanj. Deni trto precej v pe¢, da se podasi rumen-
kasto spece.

étulasta torta,

Vmeti drobljanec surovega masla, prideni potem
tri ali Stiri jajea, 56 dekagramov drobno nastrganega
sladkorja in 42 dekagramov lepe moke, premesaj
vse, zgnjeti na mizi v testo, ktero na trivoglate
bleke zreZi, vendar morajo na enem voglu dalji biti,
kakor na obeh drugih, obloZi pa kraje trivogelnika
Z ravno tem testom fter dobro speci; potem bleke
z ukuhanjem pomaZi in vse 5tiri na kvi§ko postavi,
da so kot piramide videti.

Francoska torta.

Stolei 42 dekagramov trpentink drobno, pri-
meSaj Sest ali osem rumenjakov, dva ali tri suharje,
14 dekagramov sladkorja, stoléene sladke skorje,
razsekljanega limoninega lupka in drobno zrezanega
oslajenega limoninega lupka, me3aj to s 7 decilitri
sladke smetane na ognji, da se zgosti; polozi potem
v tortno ponev podplat iz testa, demi mrzlo omeso
nanj, obloZi s podolgasto in tanko zrezanem testom,
ozalj8aj kraje, potresi jih s sladkorjem in daj na mizo.

Zolice.

Bela Zolica.

Osemindvajset dekagramov mandeljnov olusi,
stolci (med toléenjem jih z vodo veckrat pomodi, da
mastni ne bodo), in z 1 litrom kropa popari. Dobro
razZzvrkljano naj eno uro stoji, potem skozi ruto
v koOzo pretladi, sladkorja in na ko3feke zrezan
kongek vanilije prideni ter pol ure na slabi Zrjavici
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kuhaj. Potlej prideni 4 dekagrame ¢&istega v nekoliko
vodi razpuitenega vizjega mehurja, odstavi od ognja,
vzemi vanilijo iz koze, in meSaj, dokler se ne po-
hladi. Zdaj v zato pripravljeni model deni in na
hladno postavi, da se strdi. Ko imaS v skledo djati,
odlodi Zzolico nekoliko na stranéh, potresi model od
ene plati na drugo in zvrni jo v skledo. Ako bi pa
iz njega iti ne hotla, pokrij z ruto v krop pomo-
¢eno in zopet dobro ovito en trenutek in vzemi go:
tovo odlo¢eni model preé.

Bela Zolica, drugacna.

Skuhaj teledjo nogo v 7 decilitrih vode prav
mehko, potem juho odcedi in pohladi. Stolci zdaj
28 dekagramov mandeljnov tako drobno, da so dobro
pomodeni ko testo. S tem juho tele¢je noge dobro
premesaj in skozi ruto pretladi. Potlej kos sladkorja
z vanilijo prav drobno stolei, stajaj ga v nekoliko
7olici in zopet skozi ruto v ostalo Zolico precedi.
Ce % ni dovolj sladka, pa $e sladkorja prideni.
Potem jo ali v model ali pa v plitvo skledo deni
in na hladno postavi, da se strdi.

Bela zolica z milekom.

Se ravno tako pripravi, samo, da se za poma-
kanje mandeljnov med tol¢enje, kakor tudi za zali-
vanje surova sinetana vzame.

Bela Zolica s éokolado.

Pripravi belo Zolico z mlekom ali vodo, ali jo
v plitvo &veterovoglato skledo in na hladno ali, kar
je Se bolje, na led postavi. Ko se strdi, koS¢eke iz
nje izreZi. Te pa potem razpusti, z dvema ploS¢icama
drobno nastrgane &okolade zavri in popelnoma po-
hlajeno v luknjice bele Zolice vlij. Da je tukaj
posebne varnosti treba, da se jed ne skazi, se Ze
tako vé.

Yl
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Bela Zolica s kavinim duhom.

Zgi 7 dekagramov kave, dokler se potiti ne
zacne, potlej jo v lonec deni, zalij jo s 7 decilitri
vrele surove smetane, dobro pokrij ter naj tako eno
uro stoji. To zdaj skozi sito precedi, osladi, z dese-
timi rumenjaki razzvrkljaj, v globoko porcelanasto
skledo, in to v kozo s kropom deni. Pokrij ga z po-
krovom, in deni Zrjavice nanj, ker bi se ga drugace
voda prijeti utegnila, kar bi je jed celo skazilo. Ko
se zadosti zgosti, deni na hlad ali na led, da se strdi.

Mleko v cadah.

Na osem ¢&a8 1 liter dobre surove smetane z
enim konc¢ekom vanilije in 9 dekagramov sladkorja
zavri, potem pa pohladi, osem rumenjakov priZvr-
kljaj in precedi skozi sitce v na te pripravljene GaSe.
Postavi jih pa varno v kozo s kropom, zakrij s po-
krovom in deni Zrjavice nanj. Ko se mleko strdi, daj
¢aSe precej na mizo. Tudi lahko pomaranénega ali
limoninega lupka, vijolitnega d¢aja, zelo moéne kave
ali ¢okolade namesto vanilije vzames,

Visnjeva Zolica.

Zrele, od recljev odbrane in &isto oprane visnje
v kamnitnem moZnarji stolei, prideni na 7 decilitrov
soka, 7 decilitrov vina in kuhaj pol ure v mesin-
gastem kotlicu. Zdaj jih skozi ¢edno ruto pretladi,
prideni 28 dekagramov sladkorja in 4 dekagrame ¢&i-
stega razpuScenega vizjega mehurja in precedi skozi
perti, ki ga na preobrnjen stol priveZeS. Ako prvié
ni dosti ¢ista, jo mora§ Se enkrat precediti. Deni jo
zdaj v model ali v kozarce in postavi na led, da
se strdi.

Malinova Zolica.

Pretlaéi maline skozi sito, deni nekoliko soka
in toliko sladkorja, kolikor ga je treba, da bo Zolica
zadosti sladka, v mesingast kotli¢ in naj se kuha.
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dokler tezko ne kane. Na 7 decilitrov soka razpusti
4 dekagrame vizjega mehurja na vodi, deni ga, in
kar je 8e scka, v sladkor, da malo povre. Precedi
ga zdaj skozi perti¢, ki je na preobrnjen stol pri-
vezan (to se mora ponavljati, dokler ni celo Cist),
nadevaj ga v model ali stekleno skledo in postavi
na led, da se pohladi.

Limonina Zolica.

Zavri 31/, decilitre vina, 2 decilitra vode, limo-
ninih olupkov, cele sladke skorje, par diSedih Zbic
in sladkorja. Potem pa na 7 decilitrov Zolice, 4 de-
kagrame vizjega mehurja razpusti, soki lepih limon
primeSaj, malo zavri in precedi vse skozi perti¢, ki
je na preobrnjen stol privezan. Ako pa Zolica ni
zadosti ¢ista, jo v kotli¢ deni, razpeni dva beljaka,
zavri jo %z njima ter jo Se enkrat precedi. Pohlajeno
deni v kozarce ali modle. in postavi na led, da
se strdi,

Mosancigarjeva Zolica.

Olupi lepe moSancigarje in poloZi jih v hladno
vodo. Deni pa v kozo pol prsta visoko vode in vina,
toliko sladkorja, da bo prav sladko, celega limoni-
nega lupka in eno troho sladke skorje. Ko vreti
zaCne, prideni jabelka, prav mehko skuhane skozi
ruto pretla¢i, na 7 decilitrov soka, 4 dekagrame raz-
pusdenega vizjega mehurja prideni in Se enkrat pre-
cedi skozi prti¢, ki je na preobrnjen stol privezan
in potem na led postavi, da se strdi.

Vinska Zolica.

Skuhaj nekaj Zefranovega cvetja, en ko&céek
limberja, sladke skorje in diSe¢ih Zbic w 7 decilitrih
dobrega vina; razpusti potem v njem 2 dekagrama
vizjega mehurja med vednim meSanjem in prideni
42 dekagramov sladkorja in sok S§tirih limon. Pri-
veZi zdaj prti¢ na preobrnjen stol, in na sredi nog
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drugi prtié¢, vlij Zolico v zgornji prti¢, da od tod v
druzega in Se le potem v postavljeno posodo fece.
Tudi jo labko na pol ali pa celé s krmesovim
sokom rude¢o naredis. Potem jo v za to priprav-
ljene modle ali kozarce deni in na led postavi.

Tokajska Zolica.

Osem in dvajset dekagramov lepega sladkorja
v 2 decilitrih vode stajaj, deni ga nad slabo Zrja-
vico, da nekoliko zavré, prideni sok petih limon, 4
dekagrame razpu$c¢enega vizjega mehurja in 31/, de-
cilitra tokajskega vina, precedi skozi prti¢, ki je na
preobrnjen stol privezan, deni v model in postavi
na led, da se strdi.

Pundeva Zolica.

Kozarec skozi ruto pretladenega limoninega soka,
56 dekagramov stol¢enega sladkorja, pol kozarca ruma
in Stiri kozarce rajzeve vode ali nemoc&nega holand-
skega daja v loncu mes8aj, dokler se sladkor popol-
noma ne raztopi. Potem pa prideni 6 dekagramov
z vinom razpuSfenega vizjega mehurja in precedi
vse skozi debel prti¢. Deni jo potem v model in
postavi jo na led. Posebno jo je lepo videti, &e po-
lovico s krmesovim sokom rudeckasto naredi§, model
palec visoko % njo napolni§, in, ko se strdi, bele
prilijeS, spet na led postavi§ in tako ponavlja§, do-
kler ni model poln.

Cokoladna %olica.

Napravi 7 decilitrov dobre vodne &okolade, po-
tem pa 2 dekagrama zrezanega vizjega mehurja
dobro zavri, precedi, med &okolado deni, v skledo ali
v kakoSen model zlij in postavi na hlad, da se strdi.

Kavina Zolica.

Se ravno tako, kakor &okaladna napravi, samo
da se nekoliko ve& vizjega mehurja prevzame in to
se ve, namesto ¢okalade, mocne in disto érne kave,
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Vinska Zolica z rumom.

Se ravno tako pripravi. Preden jo pa v za fo
pripravljene modle vlije§, primesaj, ako hodeS bolj
ali manj modno imeti, ve¢ ali manj dobrega ruma
in postavi jo potem na hlad.

Bela Zolica z jabelki.

Deni v kotli¢ 42 dekagramov oluSenih in drobno
stol¢enih mandeljnov, razzvrkljaj v loncu osem ru-
menjakov s tremi Zlicami mrzle vode in pusti stati;
potem zavri 11/, litra surove smetane z 4 dekagrami
vanilije, da se njenega duha navzame, in vlij, pa ne
prevroGe, k rumenjakom, vse pa stresi k mandeljnom,
dobro premesSaj, prideni 4 dekagrame razpuScenega,
vizjega mehurja, pretladi skozi ruto, osladi, kakor se
ti zdi, deni v modle in potem na hlad postavi. Ko

_je Zolica trda, deni dva modla enega na druzega,
drZi jih nekoliko v gorki vodi, pa ne predolgo, potem
deni iz tega narejene jabolteke na kroZznik, viakni v
vsacega troSico sladke skorje namesto reclja, naslikaj
vsacemu s krmesovim sokom, kteremu nekaj vode
pridene§, rudece lice in ozalj$aj kraje s pomarancnim
perjem ter jih tako na mizo daj.

Svinjska Zolica.

Skuhaj svinjsko glavo in noge v posodi, kjer
je dvakrat toliko vode, kolikor kisa, in pa dve glavi
éebule, dve lorberjevi peresi, en koren, eno petr-
Silievo korenino, nekaj celega popra, dve peresi mu-
Skatovega cveta, dva Zefranova cveta in nekaj soli.
Ko so noge in glava dosti mehke, jih dobra ocedi,
poberi najve¢i kosti % njih, meso pa zreZi na kose,
kakorne hode§, deni jih pa v skledo ali model in
pusti jih, da se ohladé; potem jubo skozi ¢edno
ruto v kotlic¢ precedi in ohladi, vbij v lonec tri
jajea, prideni Zolico in naj vse eno uro vre. Ko nekaj
dasa postoji, jo Se enkrat precedi, vlij jo potlej v
skledo ali model, kjer je meso, in postavi na hlad,
da se strdi.
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Pekarije.

Sladkorno testo.

Sestinpetdeset dekagramov lepe moke in ravno
toliko stoldenega in skozi sito presejanega sladkorja
dobro zmeSaj, tri rumenjake, tri razpenjene beljake
in drobno zrezanega limoninega lupka prideni, na-
pravi testo in gnjeti ga. Potem ga pa do debelosti
noZevega roba zvaljaj in ali v modle deni ali v ko-
laceke ali konéeka iz njega naredi, z jajci pomazi in
z debelo stoléenem sladkorjem potresi in v pohlajeni
pec¢i podasi peci.

Prepecenci.

MeSaj 56 dekagramov drobno stoldenega slad-
korja z dvanajstimi rumenjaki in ravno toliko raz-
penjenimi beljaki eno uro, prideni potem 56 deka-
gramov cvetne moke in vlij v Zlico za S&travbe
prepecence na papir. Zapeci jih potem rumenkasto
v pohlajeni pedi ter jih 3e gorke z noZkom od pa-
pirja odlo¢i. Ko oméso na papir vliva§, ti je urnosti
treba, da se ne raztefe in tako svoje posebne po-
dobe ne izgubi.

Prepecenéevi bandelci.

MeSaj 14 dekagramov drobno stoléenega slad-
korja z dvema jajcema in Stirimi rumenjaki eno uro,
prideni 7 dekagramov cvetne moke in drobno zrezani
lupek ene limone, pomaZi potem modle s surovim
maslom, nadevaj jih s testom in peci jih podasi v
hladni pe¢i. Ko jih zvrne§, jih lahko tudi z belim:
ali pisanim sladkornim snegom olepsas.
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Prepecencevi zabocenct.

Dobro zmeSaj 7 dekagramov drobno stol¢énega =
sladkorja z enim jajcem in Stirimi rumenjaki, pri-’
deni potem 7 dekagramov podolgoma zrezanih man-
deljnov in 5 dekagramov moke in vse dobro zmeSaj.
Zrezi zdaj oblate na tri prste Siroke kose, namazi
jih s testom, deni jih na obode in speci jih pocasi.

Cokoladni prepecenct.

Raztepi tri beljake, da se spenijo, prideni 28
dekagramov prav drobno stoléenega sladkorja in
meSaj tri detrt ure; potem primesSaj 28 dekagramov
drobno stoldenih mandeljnov in 14 dekagramov na-
strgane Cokolade, namaZi, kakor prepedence, na ob-
late in pocasi speci.

Ocvrti mandeljni.

Sestinpetdeset dekagramov olusenih in stoléenih
mandeljnov, 7 dekagramov sladkorja, eno jajce in
dva rumenjaka dobro zmeSaj, v model deni, kterikoli
se ti bolj pripraven zdl ter v razbeljenem surovem
maslu ocvri.

Ocvrti mandeljni, drugacni.

Napravi iz moke, treh rumenjakov, sladke
skorje iz muSkatovega cveta precej trdo testo, raz-
reZi ga z modlom za mandeljne, s kterim Sest man-
deljnov na enkrat izrezati zamore$, in tako izrezane
mandeljne v dobrem maslu rumenkasto ocvri.

Mandeljnove koladi.

Mesaj 14 dekagramov drobno stoldenega slad-
korja in dva ali tri beljake eno uro, da bo prav
~ rahlo; prideni 28 dekagramov olugenih in drobno
stolenih mandeljnev in drobno zrezani lupek ene
limone in zopet eno uro medaj. NamaZi zdaj to testo
na oblate in prav urno peci.
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Mandeljnovi bandelci.

MeSaj 14 dekagramov oluSenih in drobno stol-
¢enih mandeljnov, 14 dekagramov presejanega slad-
korja in Sest rumenjakov dobre pol ure do rahlega,
prideni pa potem tri spenjene beljake in drobno zre-
zani lupek ene limone, nadevaj v modle s surovim
maslom pomazane in z Zemljinimi drobtinami po-
tresene ter peci v pohlajeni pedi.

Mandelynovi oblati.

Dobro zmeSaj dva spenjena beljaka, 14 deka-
gramov drobno stolenih sladkih mandeljnov, 28 de-
kagramov drobno stolCenega sladkorja in drobno
zrezani lupek ene limone. Zdaj oblate v podobe, ki
so ti vSeé, zreZi, s testom namaZi in v poblajeno peé
deni, Ko jih iz nje vzame$, jih urno na valjar deni.

Mandeljnovi kupceki.

Stirinajst dekagramov mandeljnov z ruto prav
dobro codrgni in potem drobno zrezi. Zdaj pa 14
dekagramov prav drobno stol¢enega sladkorja in dva
spenjena beljaka pol ure mesSaj, mandeljne, lupino
pol limone in nekaj sladke skorje prideni, na neko-
liko z maslom pomazani ploS¢i kupdeke napravi, te
pa v pohlajeni pec¢i pocasi peci.

Mareliéni prepecence.

Sestinpetdeset dekagramov olupljenih marelic s
peSkami vred med vednim meSanjem do mehkega
pari. Med tem meSaj 28 dekagramov sladkorja in
dve jajci eno uro, pretladi potem pohlajene marelice
skozi sitce, napravi iz te omese prepecence na oblate
ter jih podasi peci.

Mandeljnovi zaboédenci.

Zmezaj 42 dekagramov oluSenih in podolgoma
zrezanih mandeljnov, 28 dekagramov drobno stolde-
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nega sladkorja in 14 dekagramov moke s toliko
jajei, da se teZko tekode testo napravi. Zdaj neko-
liko ploi¢evino z dobrim maslom pomaZi, nanjo pa
testo na pcl mazinca debelo namaZzi, z drobnim
sladkorjem potresi in v hladni peéi peci. Ko rume-
neti za¢ne, ga na dva prsta Siroke in dvakrat toliko
dolge blekce zrezi in potem do dobrega peci. Zgor in
spod morajo lepo rumeni biti. Zdaj ploS¢o iz peci
vzemi, blekce s tankim noZem varno odlodi in urno
na valjar deni. Pri tej pekariji morata dva ¢loveka
biti, da se blekei prehitro ne shladé in strdijo, preden
se na valjar denejo.

Snezni mandeljnovi zabocdenci.

ZmeSaj drobno stolenega sladkorja in Stiri
razpenjene heljake, da bo ko debel sneg; prideni pa
potem toliko oluZenih in podolgoma, pa tanko zre-
zanih mandeljnov, da bo tezko teklo. To testo na-
maZi na ploico, ki je z maslom nekoliko pomazana,
do debelosti noZevega roba in delaj sicer Z njim,
kakor je spredaj refeno, samo da je tukaj Se veli
urnosti treba, ker je brez moke napravljeno in se
torej Se pred shladi in strdi. Te in sprednje zabo-
Gence lahko z belim ali pisanim snegom ozaljas,
kar jih %e lepSe stori. Kako se ta napravi, je pri
mandeljnovi torti popisano.

Mehki zabodenci.

ZreZi med 56 dekagramov moke 42 dekagramov
surovega masla, razdrobi ga 2z valjarjem, prideni
potem &tiri rumenjake in dva razpenjena beljaka,
kakor tudi 42 dekagramov prav drobno stollenega
sladkorja in drobno zrezanega limoninega lupka, to
testo dobro zgnjeti in potem naj pol ure podiva.
Zdaj ga do debelosti noZevega roba zvaljaj, zrezi ga
na dva prsta Siroke in trikrat toliko dolge blekce,
pomaZi jih z vbitimi jajei, obloZi jih s podolgoma
zrezanimi mandeljni, deni jih na plo&¢o ter jih ru-
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meno zapeci. Ko jih iz pe¢i vzames, jih urno na
okrogel les deni in tako dolgo pusti, da se shladé
in strdijo.

Ocvrti zabocdenc.

ZmeSaj 14 dekagramov olufenih in podolgoma,
pa tanko zrezanih mandeljnov, ravno toliko drobno
stolcenega sladkorja in drobno zrezano lupino pol
pomarance in cele limone, obeh sok pretladi, vse
naj pa pol ure stoji. Zdaj drobljandek surovega
masla v mesingastem kotli¢ku razbeli, tri Zlice omese
prideni, da med vednim meSanjem orjavé, deni potem
po Zlici na valjar, ki je z vodo pomoden, razmaZi z
nozem, potresi z drobno zrezanimi trpentinkami in
pobladi, Vendar jih z valjarja vzemi, preden se str-
dijo. Ravno tako delaj s testom, ki ga %e imad,

Janezeve prestice.

Stirinajst dekagramov surovega masla pa 28
dekagramov lepe moke z valjarjem dobro zmesaj,
potem drobno zrezano lupino ene limone, 14 deka-
gramov sladkorja in eno Zlico janeZa prideni in z
dvema jajcama testo napravi. Iz tega prestice naredi,
na plodc¢o poloZi, z jajei pomaZi, z debelo stolgenim
sladkorjem potresi in v pohlajeni pe&i podasi peci.

Janezev krubh.

Sest jajc v loncu pol ure medaj, potem 28 de-
kagramov drobno stol¢enega sladkorja prideni, §e pol
ure meSaj in potem 2 dekagrama janeZa in 42 de-
kagramov moke prideni. Iz tega hlebec napravi in
speci. Hlebec pa, kakor suhor podolgoma pa tanko
zrezi in te ko3¢eke tudi po obeh platéh rumenkasto
zapeci,

glcofov kruh.

Zme&aj testo, kakor pri suharji, prideni pa po-
tem 21 dekagramov  debelih in ravno toliko drobnih
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suhih vinskih jagod, 28 dekagramov olu$enih in po-
dolgoma zrezanih mandeljnov in delaj sicer, kakor
je pri suharji re¢eno.

Limonino corije.

Sedem dekagramov oluenih in drobno stoléenih
mandeljnov s Sestimi beljaki dobro zme$aj, potem pa
z 42 dekagrami drobno stoléenega sladkorja, ob ka-
terem se je limona odrgnila, nad ognjem dobro pre-
mesSaj, in ko se pohladi, z izrezalniki izrezi ali skozi
brizgljo pretlaéi in na maslu ocvri.

Sladki (cimetov) kruh.

Osemindvajset dekagramov drobno stoldenega
sladkorja pa Sest rumenjakov in dvanajst jaje pol-
drugo uro mesaj, potem 2 dekagrama prav drobno
stoléene sladke skorje, 14 dekagramov cvetne moke
in 14 dekagramov Skroba prideni in dobro premeSaj.
Zdaj za to pripravljeni model z. maslom pomaZi, testo
vanj deni in podasi peci. Potem ga iz njega zvrni,
podez na tanke koSc¢eke zreZi in te na roSi opeci.

Cinokov Eruh.

Stolei toliko sladkorja, kolikor Sest jajc vaga,
pa ga zmeSaj s Sestimi rumenjaki in razpenjenimi
beljaki. Potem drobno zrezanih in ukuhanih vienj,
orehov, oslajenega limoninega in pomaranénega lupka,
drobno stoléene sladke skorje, diSe¢ih Zbic, nekaj
rajskega zrnja (kardamomskega semena) in drobno
zrezano lupino ene limone % njim zmeSaj in toliko
cvetne moke prideni, da se iz testa na deski po-
dolgasti hleb&eki narediti dajo. Te zdaj na plo&&i z
moko potreseni polasi peci. Mrzle na kose zreZi in
na mizo daj. :

Moskovskr kruh.

Napravi testo iz 56 dekagramov lepe moke, iz
ravno toliko drobno stoléenega sladkorja in iz de-
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vetih ali desetih jajo, prideni pa 10 dekagramov
drobno zrezanega limoninega olupka, 2 dekagrama
sladke skorje in 2 dekagrama stoléenih diSecih Zbic,
preme3aj vse dobro in na d¢veterovoglato zrezane
oblate mazinec debelo namazi. Potem jih pa s po-
dolgoma zrezanimi mandeljni obloZi in podasi peci.
Tudi jih lahko z belim ali pisanim oslajenim snegom
ozaljSas.

Kmecki krofi.

Osem in dvajset dekagramov drobno stoldenega
sladkorja pa &tiri jajca v kotli¢i prav dobro raztepi,
potem pa sdasoma 28 dekagramov lepe moke in en
nastrgan muskatov oreh prideni. Iz tega pa hlehéeke
napravi in na plehu speci, ki je z voskom pomazan
in z oblati obloZen,

Kmedki kratelci.

Dobro zmeS8aj 14 dekagramov presejanega slad-
korja. in nekoliko tragantu =z razpenjenimi beljaki,
prideni pa 28 dekagramov zrezanih mandeljnov in
napravi iz tega krafelce na oblate. V hladni peé&i
pocasi peci, spefene z oslajenim snegom ozalj3aj.

Cevni krofi.

Napravi testo iz 28 dekagramov lepe moke,
iz ravno toliko drobno stoléenega sladkorja in 28
dekagramov oluSenih in drobno stolé¢enib mandelj-
nov, iz 2 dekagramov sladke skorje in iz nekoliko
diSe¢ih Zbic, z dvema ali tremi jajci iz tega testa
pa zvaljaj na deski blekce, ktere na cev naveZi in
in lepo rumeno zapeci.

Limonini krafelci.

ZmeSaj 14 dekagramov drobno stolGenega slad-
korja z 14 dekagrami oluSenih stol@enih in s sokom
ene limone pomocenih mandeljnov in mesaj z dvema
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razpenjenima beljakoma eno uro. Prideni jim potem
na drobne ko3Geke zrezano lupino ene limone. To
testo zdaj na okrogle oblate namaZi, s sladkorjem
in podolgoma zrezanimi mandeljni ali frpentinkami
potresi, na plo3¢o poloZi in podasi peci.

Masleni krafelci.

Deset dekagramov surovega masla zreZi med
7 dekagramov lepe moke in z valjarjem dobro zmesaj
prideni pa 9 dekagramov sladkorja ter z enim rume-
njakom in nekoliko vinom testo napravi; to pa tanko
zvaljaj in na podobe, ki so ti vseé, zreZi, z jajci po-
mazi. s sladkorjem in janeZem potresi in pocasi ru-
menkasto zapeci.

Disavni oblati.

Drobno stolci 23 dekagramov sladkih in 5 de-
kagramov grenkih mandeljnov, 28 dekagramov slad-
korja, sladke skorje, diSe¢ih Zbic in rajskega zrnja.
Zmesaj to s Stirimi rumenjaki in razpenjenimi beljaki,
prideni 28 dekagramov najlep§i moke in drobno
zrezanega limoninega lupka in namaZi to testo na
Gvetero voglato zrezane oblate. Ob kraji jih pa z
oluSenimi in podolgoma pa tanko zrezanimi man-
deljni obloZi. -

Mali kruhek.

Osemindvajset dekagramov olu$enih, z roZno
vodo pomoc&enih in drobno stoléenih mandeljnov s
28 dekagramov drobno stoléenega sladkorja, s sladko
skorjo, z diSeCimi Zbicami, z muSkatovim cvetom in
rajskim zrnjem (vsako posebej stolci), v ponvi nad
slabo Zrjavico tako dolgo mesaj, da se odlo¢i, potem
pa, ko se spet pohladi, na deski s sladkorjem po-
treseni zvaljaj, na podobe, ki so ti vSe¢, zreZi in
speci. Potem jih z belim ali pisanim sladkornim
snegom ozalj$aj in Se enkrat v pe¢ deni, da se po-
sudé. Namesto mandeljnov lahko tudi pinol ali tr-
pentink vzames.
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Sladkornina.

Raztepi dva beljaka do rahlega, prideni potem
fioliko presejanega sladkorja, da se trdo testo napravi.
To pa na mizi dobro zgnjeti, potem napravi iz njega
podobe, ki so ti v8ed, in speci pocasi na plodci

Suhar.

Stolci 28 dekagramov sladkorja, me8aj ga potem
v loncu s Sestimi jajei in s Sestimi rumenjaki pol-
drugo uro do rahlega in prideni potlej 56 deka-
gramov lepe moke in drobno zrezanega limoninega
lupka. PomaZi dobro model, deni meSanje vanj in
speci. Ko je gotovo, ga zvrni in na koSéeke v de-
belosti pol mezinca zrezi.

Sladkorni venci.

Medaj prav drobno stoldenega sladkorja s tremi
razpenjenimi beljaki pol ure. Potem 28 dekagramov
oluSenih mandeljnov podolgoma zrezi in zarumeni.
Te pa in sok ene limone v sladkor primeSaj in iz
te omese vence na oblate napravi in jih mrzle peci,
ker morajo beli biti.

S’panjski vetrovi.

Pripravi omeso, kakor za §panjsko torto, potem
pa ploS8¢o s oblati obloZi, nanje pa z Zlico omesi, v
velikosti enega jajeca deni in v hladni peé¢i prav po-
¢asi peci, tako, da so zunaj bledorumeni, znotraj pa
vendar cold suhi. Ko se pohladé, jih ali od zdolaj
izvotli in z razpenjenim mlekom, zmrzlino ali sme-
tanico nadevaj, ali pa same na mizo daj.

Sladki hlebéeki.

Napravi testo iz 14 dekagramov drobno stol-
¢enih mandeljnov, iz ravno toliko drobno stoléenega
sladkorja in iz dveh razpenjenih beljakov, prideni pa
potem drobno zrezanega limoninega lupka, naredi na
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plehu, ki je pomazan s surovim maslom, kupdeke
ter jih podasi rumeno peci.

Grenke hlebéeks.

Stirinajst dekagramov oluSenih in drobno stol-
¢enih grenkih mandeljnov z 28 dekagramov sladkorja
in s tremi razpenjenimi beljaki dobro zmeSaj, sicer
pa, kakor pri sladkih hleb&ekih delaj.

Lubje.

Deset dekagramov lepe moke, 7 dekagramov
razpuicenega surovega masla, 7 dekagramov drobno
stoléenega sladkorja, drobno zrezano lupino pol limone,
drobno stoléene diSede Zbice, sladko skorjo in nastr-
gani mugkatov oreh v kotli¢i dobro zmeSaj in potem
s tremi jajci &etrt ure meSaj. Zdaj za to naprav-
ljeno Zelezo razbeli, z razpuStenim surovim maslom
pomaZi, pol Zlice testa vanj deni in hitro rumeno
speci. Zdaj blekec urno iz Zeleza vzemi, okoli klin-
deka ovij, in ko se pohladi, varno % njega vzemi.
Pri tem opravilu je dveh treba, da se blekci ne
strdijo in zato oviti ne dajo. Tako dalje delaj, do-
kler je kaj testa.

Sladkorni janeZ.

Dobro posufeno janeZevo zrnje v situ obrav-
navaj, dokler je kaj prahu. Kuhaj potem sladkor z
nekoliko namodenim arabskim klejem, dokler se nit
ne vlede, prideni potem janeZa ter ga nad slabo
zrjavico tako dolgo tresi, dokler se ga ves sladkor
ne prime in zrnje suho ni. Nekolikrat Se kubanega
sladkorja prideni, pa brez kleja, da zrnje dovolj do-
belo  skorjo -dobi.

Desavni blekcei.

Stirinajst dekagramov drobno stol®enega slad-
korja z enim jajcem in enim rumenjakom tako dolgo
meSaj, dokler se ne zgosti; potem pa 1 dekagram

12
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sladke skorje stolci, pol muskatovega orehka nastri,
5 dekagramov sladkornega limoninega lupka in lupino
ene limone na drobne koS&eke zrezi in z 14 deka-
gramov lepe moke dobro zmeSaj, iz meSanja testo
napravi, do debelosti noZevega roba zvaljaj, na po-
dolgaste blekce zreZi, z beljaki pomazi, s sladkorjem
potresi, na plo5¢o, ki je z voskom pomazana, deni
in zapeci, pa ne prehudo.

Prepecencevi suhar.

Osemindvajset dekagramov drobno stoléenega
sladkorja s Sestnajstimi rumenjaki v loncu pol ure
meSaj, raztepi sedem beljakov, da se spenijo, prideni
lupino ene limone, nekoliko janeZa in 25 dekagramov
moke. deni v prepeCendev bandelc in podasi peci.
Ko se pohladi, ga na mazinec debele podolgaste
kosceke zreZi in Se nekoliko zapeci.

6
Domaéi suhar.

K temu vzemi 14 dekagramov moke, 14 deka-
gramov sladkorja, 14 dekagramov namocenih, de-
belo zrezanih mandeljnov, eno ploi¢ico &okolade,
drobno zrezanega limoninega Ilupka, diSedih Zbic,
sladke skorje in angleSke diSave, kakor se ti zdi.
To z dvema ali tremi jajci zmeSaj, Strucice napravi,
z beljaki pomaZi in podasi peci. Potem jih na po-
dolgaste koSdeke zreZi, preden se Se pohladé, ker bi
se sicer lomile.

Tirolski krafelci.

Osemindvajset dekagramov surovega masla dobro
vmeti, pa lupino pol limone, 7 dekagramov sladkorja,
Stiri trdo kuhane rumenjake in 35 dekagramov moke
prideni. To testo zvaljaj, s kozardekom izreZi in po
dva in dva skupaj deni, v sredo pa nekoliko uku-
hanja daj. Krafelce potem z jajci, mandeljni in slad-
korjem pomaZi in na plos¢i speci, pa ne prehitro.
Testo, ki se ne nadeva, mora debeleji biti.
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JaneZevi klobucki.

Tri rumenjake s toliko sladkorjem, kolikor tri
cela jajca tehtajo, pol ure meSaj, beljake razpeni in
premesaj, kakor tudi toliko moke, kolikor dve jajci
tehtate , in nekoliko drobno zrezanega limoninega
lupka. Napravi potem na deski, ki je z voskom po-
mazana, z zlico blekce, ktere z janeZem potresi,
speci in Se gorke ‘na kuhalnici zakrivi.

Milanski krofi.

Napravi navadno testo za kruSno torto in na-
redi iz njega palec visoke krofe, tolike, kolikorsni so
pustni krofi. Po vrhu jih polij s sladkornim snegom,
dobro jih posusi, deni nanje ukuhanje, ki ti je vSec,
polij jih potem Se enkrat s sladkornim snegom in
jih %e enkrat posufi. Na vsak blek pa 8e poloZi
ravno toliko visok blek kru$ne torte, polij vsak krof
s Gokolado in posuSene s belim sladkornim snegom
podolgoma ozalj3aj.

Nunski krafelci.

Eno celo jajce, tri rumenjake in 7 dekagramov
sladkorja z dvema Zlicama vina dobro vmeti, da se
testo, kakor za prepedence napravi. Potem prideni
16 dekagramov lepe moke in zgajeti testo Z njo
ter ga zvaljaj, pa ne pretanko. Potlej pa 28 deka-
gramov oludenih sladkih mandeljnov prav drobno
zre¥i in presej. Zdaj zavrij 28 dekagramov sladkorja,
9 decilitra vode, dokler se vle¢i ne dé, prideni potem
mandeljnov, da tudi skupaj vrejo, odmakni od ognja,
prideni limoninega lupka, maslo nastrgane medenine
in diave, nadevaj v testo, naredi krafelce iz njega
in speci jih v tortni ponvi.

.

Sladkorno grozdjice.

Zrelo grozdjide pri recljih dobro omij in posusi;
potem ga v beljake pomo¢i, v dobro presejanem
e
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sladkorji povaljaj, na papir polozi, v sénco deni, ne-
kolikokrat obrni, dobro posu$i, napravi ¢edno v ze-
lenem perji na kroZniku in daj na mizo.

Oslajeni kostanj.

Lepega debelega kostanja speci in olupi. Potem
pa zavri sladkorja z nekaj vode nad slabim ognjem,
dokler se ne vlefe. Varuj, da sladkor ne orujavi
Kostanj pa na igle natakni, nekolikrat v vrodi
sladkor pomo¢éi in potem posusi.

Sladkorne kvarte.

Vzemi 28 dekagramov moke, ravno toliko pre-
sejanega sladkorja, eno jajce, 4 dekagrame surovega
masla, drobno zrezano lupino ene limone, napravi
iz tega testo in zreZi na majhne G&veterovoglate
blekce. V sredi deni pol namolenega mandeljna ter
lepo speci.

Suho testo.

Vzemi 28 dekagramov mandeljnov in ravno to-
liko sladkorja, tudi malo limoninega soka, prime3aj
nad Zrjavico, napravi iz tega z nekoliko raztepe-
nimi beljaki testo, naredi podobe, ki so ti vied, na
oblate in posus$i na tortni ponvi. Potem ga pomazi
z debelim sladkornim snegom in presejanim pisanim
sladkorjem in 8e enkrat posusi.

Mandeljnovi poljubei.

Vzemi 7 dekagramov mandeljnov, stolci jih
drobno, pomoéi jih s pomaranéno vodo, pritolei tudi
stasoma 28 dekagramov sladkorja, prideni beljakov,
napravi drobne okrogle krafelce iz testa, deni jih
vanjo in speci jih rumenkasto z Zrjavico spodej in
Zgorej.



Medina.

MeSaj v majhnem loncu dva ali tri beljake z
14 dekagrami sladkorja eno uro, da bo kaSnato, po-
tem pa primeSaj 14 dekagramov drobno stoléenih
mandeljnov in drobno zrezanega sladkornega limo-
ninega lupka, da se gosto testo napravi, da se na-
mazati zamore, zrezi oblate na prst dolge in dva
prsta &iroke kondeke, mamaZi testo pol prsta debelo
nanje in jih podasi peci. -

Cesarski krafelci.

Deni v mesingast kotliek 28 dekagramov drobno
stoléenih mandeljnov, 21 dekagramov presejanega
sladkorja, $tiri razpenjene beljake, drobno zrezano
lupino ene limone, zarumeni vse nad Zrjavico, do-
kler ni gostljato, potem naredi okrogle krafelce na
oblate, speci jih rumeno in deni malo sladkornega
snega nanje.

Mushkatondiki,

ZmeSaj v kotli¢i 28 dekagramov presejanega
sladkorja, tri beljake, 28 dekagramov nenamodenih,
drobno stol¢enih mandeljnov, diSeéih zbic, sladke
skorje, muskatov oreh in cvet, nazadnje pa 5 deka-
gramov cvetne moke. IzreZi testo z modlom, potresi
ga s sladkorjem in zapeci ga rumenkasto.

Spenjena jedila.

Nevestna juha (Sodo).

Dvanajst rumenjakov dobro razZvrkljaj z 31/,
decilitri vina in s toliko sladkorjem, da bo zelo
sladko, postavi v loncu, ki vsaj liter drZi, nad hudo
Yrjavico in vedno Zvrkljaj, da se zgosti. Ko zadne
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vreti, z ognja vzemi in ali z loncem vred v mrzlo
vodo postavi ali pa, kar je & bolje, precej na
mizo daj.

Spenjero mieko.

Stirinajst decilitrov prav dobre, s sladkorjem
poslajene surove smetane prav naglo razpeni, pene,
ki se po vrhu napravijo, posnemi in na sito deri.
Ko se tako vsa smetana razpeni, jo v skledo. ki je
s prepecenci obloZena, ali pa v ¢aSe deni, s pisanim
sladkorjem potresi in na hlad postavi. Da se sme-
tana hitreje razpeni, deni dva razpenjena beljaka
med smetano.

Spenjeno mleko s kavinim duhom.

Petnajst dekagramov kave podasi Zgi, potem 2
decilitra kropa nanjo vlij in pusti, da se do ¢Cistega
shladi. ‘Zdaj vodo odcedi, toliko drobno stol¢enega
sladkorja vanjo deni, kolikor se ga v nji stajati za-
more, vmeSaj ga pa potem med ravno popisano spe-
njeno mleko in ga na hlad, ali pa, kar je e bolje,
na led postavi.

Sladka smetana.

Zavri 7 decilitrov sladke smetane, 7 decilitrov
dobrega mleka, 28 dekagramov sladkorja, limoninega
lupka in trSico sladke skorje, prime3aj potem 14 de-
kagramov sladkih, olufenih, drobno stol¢enih man-
deljnov in pa Sest ali osem grenkih in skozi sitice
precedi. Zdaj vlij v globoko skledo, postavi nad
Ziv pepel, deni na pokrov nekoliko Zrjavice, in, ko
se smetana strdi in pohladi, jo daj na mizo.

Vanilijina smetana.

Zavri 1 liter prav dobre surove smetane, 1 de-
kagram na ko3¢eke zrezane vanilije in prideni slad-
korja, kar je prav; potem razzvrkljaj 3!/, decilitre-
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mrzle surove smetane s Sestnajstimi rumenjaki, pri-
deni zavreto in precejeno smetano in nad Zrjavici
vedno mesaj, da se zgosti. Potem v skledo deni in
pohladi.

b

Cokoladna smetana.

Zavri v 31/, decilitrih dobre surove smetane pet
plod¢ic drobno nastrgane &okolade in 4 dekagrame
vizjega mehurja; ko se ta razpusti, razZvrkljaj Sest
rumenjakov v 7 decilitrov surove smetane, prideni
sladkorja, kolikor ga je treba, deni v ¢okolado in
precedi skozi sitice. Zdaj jo meSaj nad slabo Zrja-
vico, dokler se ne zgosti in daj jo v zato priprav-
ljenih daSah ali s sladkornimi kupéeki ozaljSano
hladno ali gorko, kakor hodes, na mizo.

Jagodna smetana.

Sestinpetdeset dekagramov rudeéih jadod skozi
sito pretladi in s krmesovim sokom rudeckasto po-
barvaj. Zdaj razzvrkljaj 7 decilitrov sladke smetane
z osmimi rumenjaki. prideni 3 dekagrame razpuce-
nega vizjega mehurja, dobro osladi in nad Zrjavico
mesaj, dokler se ne zgosti. Potem pa od ognja od-
stavi, do dobrega pohladi, z jagodami zmeSaj, v
model deni in na led postavi.

4
Cajeva smetana.

Sedem  decilitrov vanilijene smetane z dobrim
kozarcem prav moc¢nega holandSkega ¢aja zmeSaj,
skozi sito precedi in v zato pripravljeno posodo
deni. To pa v kozo s kropom postavi, s pokrovom,
ki je z Zivim pepelom potresen, pokrij, na Zrjavico
deni in nad njo pusti, dokler se ne zgosti. Varuj
pa, da se prevel ne vzdigne, ker potem takem jed
ni tako lepa videti.

Kavina smetana

se ravno tako pripravi, samo da se modna kava
privzame.
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Korjandrova smetana.

Deni korjandra v vrelo smetano in pripravi jo
sicer, kakor vanilijino smetano. ‘

Limonina smetana.

Lupine &tirih limon v 31/, decilitrih dobrega
belega vina skuhaj in skozi sito precedi. Potem
vbij v lonec dvanajst rumenjakov, oZmi sok olup-
ljenih Stirih limon, razzvrkljaj z 28 dekagrami drobno
stol¢enega sladkorja, prilij vrelega vina ter nad slabo
“rjavico vedno mesSaj, dokler se ne zgosti.

4
Zgana smetana.

Dobro razZvrkljaj 14 rumenjakov, 3!/, decilitre
vina in 14 dekagramov sladkorja, pristavi k ognju
ter vedno Zvrkljaj ali meSaj, dokler se ne zgosti.
Potem v skledo deni, pohladi, dobro s sladkorjem
potresi, razbeljeno lopatico nad njo drZi (ta se mora
pa sladkorju tako pribliZzati, da se luéica prikaZe) in
jo tako povsod enako rujavkasto Zgi. Zdaj jo precej
na mizo daj, da sladkor mehak ne bo. Tudi vani-
lijino smetano lahko tako pripravis.

Spenjent vinsksi emodki.

Sedem dekagramov sladkorja ob dveh limonah
dobro odrgni, drobno stolei in vmeSaj med dvanajst
razpenjenih beljakov. Postavi pa zdaj 1 liter dobro
oslajenega vina nad hudo Zrjavico, pusti vreti in
prideni z Zlico iz beljakov narejene cmodke. Ko se
skuhajo, jih vzdigni in na sito deni. Vino pa, kar
ga je ostalo, pohladi, s Stirnajstimi rumenjaki raz-
Zvrkljaj in pri ognji vedno meSaj. da se zgosti, Deni
pa to jajénato vino na ¢edno v globoko skledo djane
cmocke, potresi s prav drobno stoléenim sladkorjem,
Zgi z razbeljeno lopato in daj gorko na mizo.

Spenjeni mleéni cmocki.

Zavri v kozi 14 decilitrov prav dobre surove
smetane z nekoliko vanilijo in sladkorjem, prideni
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iz razpenjenih beljakov narejene cmotke z Zlico,
obrni jih in skuhane na sito deni. Potem pa deni
v precejeno in do dobrega pohlajeno smetano 3tiri-
najst romenjakov in pri ognji vedno meSaj, da se
zgosti, To tako dolgo delaj, dokler ni jed prav
mrzla. Zdaj cmodke v skledo deni, smetano nanje
vlij in na led postavi.

Mandeljnov sir.

Razpusti nad slabim ognjem v vodi 5 deka-
gramov istega vizjega mehurja in ga precedi skozi
sito. Potem pa zavri 5 decilitrov prav dobre surove
smetane, prideni 28 dekagramov oluSenih mandeljnov
in toliko sladkorja, da ho prav sladko, in pusti dobro
povreti. Med tem mora§ pa vedno meSati, ker se
mandeljni radi primejo. Zadnji¢ pa vizjega mehurja
prideni, vse dobro premeSaj in v model deni, kterega
na hlad postavi. Ko na mizo napravljas, ga v krop
vtakni, posusi, v skledo zvrni in vzdigni. Tudi lahko
vina ali smetane s sladkorjem vred pridenes,

s

Zmrzline.

Slddkorna zmrzlina.

Stirinajst dekagramov sladkorja nad Zrjavico tako
dolgo kuhaj, da rujavi, potem ga pa na plo§¢o stresi,
ktera je z oljem pomazana. Zdaj pa 7 decilitrov su-
rove smetane s Stirimi rumenjaki dobro razzvrkljaj
in nad Zrjavico meSaj, dokler ne vre. Potem pa od
ognja odstavi in prideni Zganega sladkorja, kolikor
hotes, pa precej, ker bi se sicer stajal. MeSaj tudi
tako dolgo, da se popolnoma shladi. Nazadnje belega
sladkorja prideni, skozi sito precedi, z mrzlenico
deni in nad ledom pridno me$aj, da zmrzne.
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Mleéna zmrzlina.

Stirinajst; decilitrov mleka s sladkorjem, sladko
skorjo, vanilijo ali nekoliko limoninim lupkom zavrij,
s kakima dvema rumenjakoma zmeSaj in pohladi.
Zdaj ga pa v cinasto zmrzlinico zlij in na led po-
stavi, 'ki je na drobno stolen in s soljo ali soli-
tarjem zmeSan. Varuj pa, da ni¢ ledu v zmrzlinico
ne pride, ker bi potem takem zmrzlinica prijetna ne
bila. Tudi mora$ mleko z nala&é za to narejeno leseno
Zlico pridno meSati, posebno z dna in strani, da se
ne prime. Ko je zmrznjeno, naj e eno uro postoji
potem ga pa, kakor ledene &aSe, na mizo daj ali ga
pa v zato pripravljene modle deni.

Maslena zmrzling.

Sedem decilitrov dobre surove smetane s 7 de-
kagrami na limonah ali pomaranéah ostrganega slad-
korja osladi, zavri, in s Sestimi ali osmimi rume-
njaki razZvrkljaj in pri slabi Zrjavici pridno mesuj
ali Zvrkljaj, da se zgosti; potem pa skozi sito pre-
cedi, v zmrzlinico deni in na led postavi. Zmrzlinico
pa vedno vrti, dokler ne zmrzne. Ko ima$ na mizo
dati, jo v krop vtakni in v skleddico ali na kroZnik
4vrni.

Kavina zmrzlina.

Zavri 31/, decilitre dobre surove smetane z ne-
koliko vanilije in prilij toliko prav mod¢ne dérne kave,
kolikor se je navadno potrebuje. Potem pa eno piclo
peris¢e svetlo-rujavo Zganih mandeljnov prav drobno
razreZzi in Z njo vred zavri, Vse to pa skozi sito
precedi, v zmrzlinico deni in na ledu tako dolgo
vrti, in na straneh z leseno Zlico odlo¢uj (ker se
kmalo drobi), dokler ni zmrznjeno. Ce to ali kako
drugo zmrzlino v model dati hode§, mora popred do
dobrega zmrznjena biti in tudi model se mora popred
v led postaviti. Potem jo z Zlico vanj deni in zopet
na led postavi,
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Cokoladna zmrzlina.

Stiri rumenjake, 14 dekagramov drobno nastr-
gane &okolade, 28 dekagramov sladkorja in nekaj
vanilije z 3!/, decilitri vrele surove smetane dobro
razzvrkljaj in nekoliko ¢asa pri ognji pusti, dokler
se gostiti ne zacne, potem skozi sito precedi, v zmrz-
linico deni in na ledu pridno vrti in meSaj, dokler
ne zmrzne.

Limonina zmrzlina.

Polgetrti deciliter surove smetane skuhaj, po-
hladi, z osmimi rumenjaki razZvrkljaj, lupino ene
limone na sladkorji ostrZi, pa eno troSico sladke
skorje in 14 dekagramov odiS¢enega sladkorja pri-
deni in na slabi Zrjavici tako dolgo meSaj, dokler
se gostiti ne zadne. Potem pa pohladi, skozi sito
precedi in v zmrzlinico deni. To pa, dokler ne zmrzne,
pridno vrti in zmrzlino z lopatico mesaj.

A
Cedminova zmrzlina.

Deni 3!/, decilitrov gorke vode, dve peris¢i
zrelih jagod in 56 dekagramov sladkorja pusti okoli
pet minut vreti, odstavi potem od ognja in pusti
tako dolgo stati, dokler se sok jagodovega okusa in
barve ne navzame, Zdaj ga skozi sito precedi, v
zmrzlinico deni in na led postavi.

v
Cesnjeva zmrzlina.

Stolei ¢ednje v kamnmitem ali lesenem moZnarji
tako, da se tudi peSke starejo; prilij potem nekoliko
vode, in jih Cetrt ure kuhaj. Zdaj jih pa skozi sito
precedi, prideni sladkorja in vina, Se enkrat zavri,
potem jih pohladi, v zmrzlinico deni in na led postavi.

Marelicna zmrzlina.

Stirinajst dekagramov prav lepih marelic z Zlico
zmedlkaj, v 31/, decilitre vode deni, dve uri stati
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pusti in potem skozi sito dobro precedi. V ta sok
prideni sladkorja, da se staja; oboje pa dobro zme-
Sano postavi v zmrzlinici in na led postavi. Ko zmrzne,
Se dobro premeSaj in spet na led postavi. Tudi lahko
to zmrzlino v modle dene§. Ko jo ima$ na mizo
dati, jo urno v krop vtakni in na kroZnik zvrni.

Maliniéna zmrzlina.

Maline z Z#lico dobro zmeékaj, sok skozi sito
precedi in s sladkorjem osladi, potem pa v zmrzli-
nico deni in z lopatico vedkrat premeSaj, dokler do
dobrega ne zmrzne,

Jagodna zmrilina.

Se ravno tako pripravi, kakor tudi iz rudecega
grozdji¢a in murh.

Pomarancna zmrzlina.

Sest pomarané in $tiri limone na 56 dekagra-
mov sladkorja ostrZi, dva kozarca vina in kozarec
kropa prilij, sladkor, kar ga je %e, odisti ter vse v
zmrzlinici v led postavi.

Visnjina zmrzlina.

Stolci visnje s peSkami vred, potem jih pa po-
krij in na hlad postavi; sicer pa ravnaj % njimi ka-
kor s &eSnjevo zmrzlino,

Zmralina iz kraljevskih jabelk.

Zavri v mesingastem kotli¢i 7 decilitrov vode,
pa 56 dekagramov sladkorja, prideni potem razpe-
njeni beljak in pusti vreti, dokler ni sladkor &ist;
precedi ga potem skozi ruto in prideni, ko se ohladi,
eno kraljevsko jabelko, ki se je bilo v moZnarji
stolklo in skozi sito pretladilo, deni v zmrzlenico in

v tej na led.
e AL N A
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Nauk,

sadje ukuhavati, kisati in hraniti in
mnogotere sokove pripravljati.

Ukuhanz bezeg.

Lepe bezgove jagode v lesenem moZnarji stolci,
skozi ¢edno ruto precedi, sok v kozici med pridnim
meSanjem tako dolgo na slabi Zrjavici kuhaj, dokler
kapljice papirja ni¢ veé ne premocijo. To ukuhanje
vedno meSaj, dokler se ne pohladi, potem ga deni
v steklene posode, zaveZi ga s prebodenim papirjem
in shrani ga; dobro bo tako za ved let.

Ukuhane marelice.

Sestinpetdeset dekagramov marelic zmedkaj,
skozi sito precedi, 56 dekagramov drobno stolfenega
sladkorja prideni in v mesingastem kotliéi nad Zrja- -
vico postavi, da se med pridnim meSanjem ukuba,
kar je prav. Pene pa med tem pridno s srebrno
zlico posnemaj. Zadosti goste so, ko teZzke kaplje
delajo; tedaj jih od ognja odstavi med meSanjem
nekoliko pohladi in 8e gorke v steklene posode deni,
ker koZa, ki se po vrhu napravi, veliko pripomore,
da so dolgo ¢asa dobre. ZaveZi jih potem s prebo-
denim papirjem in shrani jih za rabo.

Ukuhano grozdjice.

Sestinpetdeset dekagramov lepega debelega grozd-
ji¢a od recljev odberi in z vodo ¢isto operi. Potem
pa 42 dekagramov sladkorja v mesingastem kotli¢i
zavrl, grozdjida prideni in tako dolgo kuhaj, da se,
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ako ga proti luéi dene§, skozi vidi. Ako se to zgodi,
ga iz posode vzemi in sok do gostega ukubaj; proti
koncu grozdjida zopet prideni, Se malo zavri, neko-
liko ohladi in v steklene posode deni.

Ukuhane maline.

Lepe maline zmedkaj in skozi sito precedi. Na
56 dekagramov tega ukuhanja vzemi 56 dekagramov
stoléenega sladkorja in -potem % njim tako ravnaj,
kakor z ukubanimi marelicami.

Ukuhane éesple.

Sestinpetdeset dekagramov olupljenih in od pe-
Sak odbranih GeSpelj z 14 dekagrami stoléenega slad-
korja in enem koS¢ekom vanilije na slabi Zrjavici
med vednim meSanjem prav gosto ukuohaj, potem pa
skozi sito precedi, e enkrat zavri in, ko se neko-
liko ohladi, v steklene posode deni.

Ukuhane kutine.

; Kutine &isto olupi, vse peSteno iz njih poberi,
in na &tiri kose zrezane za eno uro v hladno vodo
deni in potem s ¢&isto vodo nad slabo Zrjavico do
mehkega kuhaj. Zdaj jih pa na cedilo deni, in jih
ko se odtedejo in ohladé, vagaj. Ravno toliko slad-
korja zdaj v vodo pomodi, na slabi Zrjavici pocasi
kuhaj in pridno pene posnemaj, potem pa kutine s
srebrno Zlico vanj daj in pol ure Z njim kuhaj.
Potem jih pohladi, v stekleno posodo deni, nanje pa
sladkorja.

Ukuhane visnje.

Sestinpetdeset. dekagramov v vodo pomodenega
sladkorja v mesingastem kotli¢i nad slabo Zrjavico
nekoliko zavri, potem pa 56 dekagramov od recljev
odbranih viSenj prideni in d&etrt ure v njem kuhaj.
Potem pa te iz sladkorja vzemi, in vanj 1 dekagram
diSedih Zbic deni ter tako dolgo kuhaj, dokler teZko
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ne kaplja. Vidnje pa ohladi, v stekleno posodo deni
in sok skozi gosto sito ali ruto nanje precedi, pa se
mora popred pohladiti. Dobro zavezane se na hladnem
veé let ohranijo.

Ukuhano bodece grozdjice.

Ne zelo zrele zelene jagode ofedi, z iglo dobro
prebodi in v &isti vodi tako dolgo kuhaj, dokler se
kvisko ne wvzdignejo. V ti vodi jih pusti &ez noé,
potem pa vodo odcedi in druge prilij, kar se dva
dni ponavlja. Na 56 dekagramov grozdji¢a, ravno
toliko sladkorja s 2 decilitri vode knhaj, dokler teZko
kapljati ne zadne; potem jagode vanj deni in na
slabi Zrjavici brez vrenja tako dolgo pusti, dokler
niso mehke, potem jih pa ohladi in v steklene po-
sode nadevaj. ‘

Limonini hupki v sladkorji hranjens.

Lepe limone na krhlje zreZi in mesce iz njih
¢isto poberi (vendar pa naj belo na lupinah ostane;)
potem jih v hladno, nekoliko slano vodo deni, v
kteri en dan ostanejo. Zdaj pa vodo odcedi in nove
prilij, kar se devet ali deset dni ponavlja; sol se
pa samo prve tri dni prideva. Ko se tako namoéijo,
zavri v mesingastem kotli¢i vode, prideni krhlje, da
se kuhajo, dokler z vilic, ki se vanje vtaknejo, lahko
ne padejo, kar lahko pol detrti ure znese. Tedaj jih
iz kotli¢a vzemi, v mrzlo vodo deni, ktero &ez Getrt
ure odcedi in nove prili. Ko to nekolikrat ponovis,
jih na &edno ruto deni, ravno tako pokrij in pusti,
da se posuSé. Zdaj pa zavrij 56 dekagramov slad-
korja s 2 decilitri vode, da se gostiti zane, potem
ga ohladi in na olupke deni. Drugi dan ga odecedi,
kos sladkorja prideni, nekoliko gosteje, kakor prvikrat
skuhaj in zopet na olupke zlij. To Stiri ali pet dni
ponavljaj, potem vse v steklene posode nadevaj,
dobro zaveZi in na hladno spravi.
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Muskateljice v sladkorji hranjene.

Sestinpetdeset dekagramov sladkorja na 31/,
decilitrih vode gostljato ukuhaj, potem 56 dekagra-
mov olupljenih hrusk prideni in do mehkega kuhaj
in potem za dva ali tri dni v stekleno ali porce-
lanasto posodo deni. Zdaj sladkor odcedi in gosteje
ukuhaj, hruske pa v stekleno posodo nadevaj in
sladkor, ko se pohladi, na-nje deni. Ako je pa sladkor
8¢ preredek, ga &ez nekoliko dni spet odcedi in
ukuhaj, da bo zadosti gost.

Kumare hranjene.

Prav drobne kumare operi, z iglo nekoliko pre-
bodi in na vodi v medeni (kufreni) kozi zavrij. Zdaj
pa na 28 dekagramov kumar 56 dekagramov slad-
korja z 3!/, decilitra vode skuhaj, ko se pohladi,
kumare prideni in nekoliko na slabi Zrjavici kuhaj.
Potem deni vse v porcelanasto posodo in &ez noé& v
nji pusti. Drugi dan sladkor odcedi, gosteje ukuhaj,
spet nanje deni in ez no¢ na njih pusti. Tretji dan
zloZi kumare v stekleno posodo in 3e gosteje uku-
hani sladkor na-nje deni.

Korenje hranjeno.

Zrezi korenje tanko in podolgoma, skuhaj ga
v Cisti vodi do mehkega, odcedi in daj ga na &edno
ruto, da se posusi. Ce hoce$, tudi lupino dveh limon
podolgoma zreZi in Z njim skuhaj. Na 27 dekagramov
korenja ravno toliko sladkorja na vodi skuhaj, da
se vlece, prideni korenje in sok ene limone in tako
dolgo kuhaj, da se skozi vidi. Potem ga pohladi, v
steklene posode nadevaj in na hladno spravi.

Zeleni fizol hranjen.

FiZol potem, ko niti odberes, podolgoma in tanko
zreZi in v slani vodi do mehkega skuhaj, to pa od-
cedi, pohlajeni in na ruti posuSeni fizol v steklene
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posode deni, s kolikor vode, s toliko kisom zalij, z
mehurjem zaveZi in na hladnem shrani. — Ali ga
pa podolgoma zreZi, v steklene posode nadevaj, s
platnom in mehurjem zaveZi, in sicer Z njim ravno
tako ravnaj, kakor s sadjem, samo, da se mora vsaj
eno uro kuhati. Ko se pohladi, ga iz vode vzemi in
shrani, Kedar ga hoc¢e$ na mizo dati, pa z drobno
zrezano Cebulo, kisom in oljem za salato napravi.

Kulkmaki okisant.

Kukmake otrebi, vedji na veé kosov zreZi, manjsi,
§e zaprte, pa cele pusti in v hladni vodi ¢edno operi.
Zdaj slano vodo zavrij, kukmake vanjo deni in ez
nekoliko minut jih zopet iz nje vzemi in na cedilo
zloZzi, da se dobro odtedejo. Med tem zavrij vinskega
kisa, s celim muskatovim cvetom, diSefimi Zbicami,
poprom in lorberjevim perjem, prideni kukmake, da
%e enkrat zavrejo, in pohlajene nadevaj z kisom in
didavo v steklene posode. Cez nekoliko dni razpuséeno
mastna nje deni in postavi jih na hlad. Ko jih rabiti
hodes, varno % njih mast poberi.

Pesa okisana.

Peso mehko skuhaj, olupi in na nekoliko bolj
kot noZev rob debele koleSdeke zrezi. Potem pa na
drobne ko3teke zrezane redkve in kumine v kam-
niten ali prsten lonec deni, na to eno lego pese
poloZi, nanjo pa zopet kumine in redkve potresi in
tako delaj, dokler ni lonec poln. Zdaj dobrega kisa
zavrij, pohladi in v lonec zlij Ako je prehud, ga z
vodo zmeSaj. Na to peso dobro pokrij in na hladno
postavi. Cez nekoliko dni je Ze dobra.

Sadje spravljeno.

Cesnje od recljev odberi, v dobro snaZne stek-
lene posode deni, dobro potresi (najbolje stori§, .ce
jih z vedkrat prepognjeno ruto obveZeS in na mizo
toldes) in s edno prteno cunjo in ez to z dobro

13
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namodenim mehurjem zaveZe$. Zdaj posodice $ senom,
slamo ali rutami obveZi, v kotel postavi, kterega z
vedo napolni, ktera pa posodic pokriti ne sme, dobro
pokrij in zavrij. Vsaj pol ure se morajo kuhati, po-
tem Kkotel od ognja odstavi, posodice pa v njem
pusti, dokler se do dobrega ne pohladé; potem jih
iz njega vzemi in na hladen, suh kraj spravi. Visnje,
bode¢e grozdjite in rajska jabelka ravno tako pri-
pravi. Marelice, breskve in d&edplje olupi, prve na
dvoje zreZzi in peSke iz njih poberi. Tako kuhano
sadje je ve¢ let dobro. Za na mizo se ravno tako,
kaker surovo sadje pripravi.

ot
Cesnje okisane.

Debele lepe &eSnje ali vidnje od recljev odberi
in toliko hudega vinskega kisa namje vlij, da prst
“visoko nad njimi stoji. Cez &tiriindvajset ur” kis
odcedi, na 7 decilitrov kisa 14 dekagramov slad-
korja vzemi in z njim zavrij Ce$nje pa na ruti
posuSene v steklene posode deni, z mla¢nim kisom
zalij, in, ko se do dobrega pohladi, dobro zaveZi in
na hladno spravi.

Kumare okisane.

Kumare z ruto dobro obrisi, potem v steklene
posode deni, prideni pa bera, vidnjinega perja, soli,
die¢ih Zbic in popra in zalij z dobrim kisom, ki je
bil zavrel in se je bil zopet pohladil; &e je prehud,
pa ftretji del vode prideni. Kis mora nad kuma-
rami stati, ker se sicer narad¢ajo. Posodice pa z
mehurji zavezi ali pa &iste masti po vrhu deni in
na hladnem, suhem kraji spravi. Ko eno posodico
odveZe§, je najbolje, jih kmalu porabiti, ker se sicer
rade zmecé.

Kutin sir.

Zrele kutine olupi, na &etrt kosce razdeli. na vodi
prav mehko skuhaj in skozi sito pretla¢i. Potem pa
na 56 dekagramov kuhanih kutin, 42 dekagramov
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sladkorja z osmimi ali devetimi Zlicami vode nad
slabo Zrjavico tako dolgo kuhaj, da tezké kaplja,
prideni kutine, stoléene sladke skorje, diSe¢ih Zbic
in drobno zrezanega limoninega in pomaran&nega
lupka in tako dolgo kuhaj, da se strdijo. Med tem
jih pridno s srebrno Zlico meSaj. Ko so dosti goste,
jih v posode, kjer jih imeti ‘hode$, nadevaj.

Salata iz raznega sadja.

V sladkorji shranjene d&eSplje, orehe, muskate-
ljice, sploh toliko sadja, kolikor ga ima$ (kako se
v sladkorji ohrani, zgorej poglej), ¢edno v skledo
napravi in z o¢id¢enim sladkorjem polij.

Gordica.

Tri litre mo8ta do dveh tretjin ukuhaj, med .
vrenjem pene pobiraj in dez 28 dekagramov sladke
in grenke gori¢ne moke Zgi in 1 dekagram stoldene
sladke skorje in -diSe¢ih Zbic, pa drobno sesekano
lupino ene limone in 14 dekagramov sladkorja pri-
deni. Na prvo le nekaj mosta v moko vlij in dobro
zmeSaj, da se ne bo drobila. Potem naj kake dve
uri podiva in nadevaj jo potlej v steklenice.

Korenjevec.

Debelo korenje olupi, na strgalu ostrZi, sok
skozi dedno ruto oZmi in na slabi Zrjavici tako dolgo
kuhaj, dokler se ne zgosti, in da se le vleCe, potem
ga ohladi, v steklene posode ali kamnitne vrée na-
devaj in za potrebo spravi. Posebno se prileZe tistim,
kteri so slabih prs.

Malinovee.

Stirinajst decilitrov &ednih lepih malin z Zlico
zmesaj, potem pa 3!/, decilitra prav dobrega vin-
skega kisa prilij, dobro pokrij in ¢ez no¢ v klet po-
stavi, Drugi dan sok skozi ruto dobro preZmi, na 14

- 13*
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decilitrov soka pa 70 dekagramov sladkorja prideni
in pi¢lo éetrt ure kuhaj. Med tem mora$ smeti prav
¢isto posneti, Ko se pohladi, ga v steklenice na-
devaj, z mehurji zaveZi in na hladnem spravi.

Visnjevec.

ViSnjam reclje odberi, v kamnitnem moZnarji
tolei, dokler peSke prav suhe ne postanejo, in potem
v prsteni posodi za en dan na hlad postavi. Zdaj
jih pa skozi ¢edne rute oZmi in sok 3e enkrat skozi
prti¢ precedi. Na 14 decilitrov soka, 28 dekagramov
sladkorja stolci in oboje v steklenico deni. 1 deka-
gram sladke skorje in ravno toliko diSe¢ih Zbic v
prteno vre¢ico zafij in tudi v steklenico, ktera pa
ne sme prepolna biti, deni, to dobro z mehurjem
zaveZi in Stirinajst dni ali tri tedne na solnce po-
stavi. Zdaj sok v manjsi steklenice deni, dobro za-
vezi in za potrebo spravi :

Grozdjidevec.

Zrelo grozdjite stolci, skozi ruto oZmi in 31/,
decilitra tega soka z 42 dekagrami sladkorja, ved-
krat pene posnemaje tako dolgo kuhaj, dokler tezko
ne kane. Zdaj ga pohladi, v steklenice nadevaj, z
mehurjem dobro zaveZi in na hladnem spravi. %
vodo zalit je ta sok zelo hladivna pijaca.

' Pundevec.

Ostrzi limone in pomaranfe na 42 dekagramih
sladkorja, potem pa iz obeh sok dobro izZmi in deni
obojega 2 decilitra s sladkorjem v mesingast kotlig,
v kterem naj nekolikrat zavre. Ko se ohladi, ga z
rumom ali rajzevcem zalij, v steklenice nadevaj in
za potrebo z vrelim holandskim dajem zmegaj.

Vijolicevec.

Vijolicam vidnjevo perje oberi in na 28 deka-
gramov 7 decilitrov kropa nanj vlij ter #ez mod
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tako pusti Potem pa 31/, ‘decilitre skozi ruto pre-
cejenega soka z 56 dekagrami sladkorja v cinasti
posodi zavrij, potem skozi &edno prteno ruto pre-
cedi in mrzlega v steklenice nadevaj.

Murbovec.

Zelo zrele érne murbe zmedkaj in potem skozi
ruto precedi. 7 decilitrov tega soka z 56 dekagrami
lepega sladkorja ukuhaj, da se zgosti, kar je prav,
potem ga od ognja odstavi in sok ene limone vanj
pomeSaj in pa ohladi. Ko je prav mrzel, ga v stek-
lenice deni in na hladno spravi.

Mosancigarjevec.

Iz olupljenih moSancigarjev peSkice poberi, po-
tem jih pa na strgalu strZi, sok pa skozi ¢edno ruto
pretladi in ¥e enkrat skozi prti¢ precedi. 14 deci-
litrov tega soka s 28 dekagrami stolCenega belega
uledenjenega sladkorja, iz kterega so se niti pobrale,
v mesingastem kotli¢i nad slabo Zrjavico tako dolgo
kuhaj, da teZzko kapati zadne. Potem ga pa tako
vrodega, kolikor je le mogode, v steklenice deni in
s prebodenim papirjem zaveZi.

Breskovee.

Dvanajst dekagramov lepega odtrganega, rde-
Zega breskovega cvetja v kamnitnem moZnarji stolci,
v cinasto posode deni. s 3!/, decilitri kropa zalij,
dobro pokrij in en dan tako pusti. Zdaj ga skozi
dedno ruto precedi in s 14 dekagrami sladkorja
kuhaj, dokler se kaplja, ki jo na kroZnik deneS, ne
strdi; potem ga ohladi in v steklenice deni.

Jagodovec.

Jagode morajo zel6 zrele in navadne biti, ki se
na polji dobé, ker velike vrtne jagode mniso za to.
Zmedkane v prsteni posodi dez no¢ v klet postavi
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in potem skozi ruto pretla¢i. 14 decilitrov tega soka
pa z 56 dekagrami sladkorja in s sokom dveh limon
v kotli¢i nad slabo Zrjavico pol ure kuhaj, med tem
. pene pridno posnemaj, pohladi in v steklenice deni.

Rastlinski sok.

Vzemi bazilike, melise, materne dusice, sladkega
janeZa, zélene, petrSilja, krebulice, kopra, zelenega
luka in pehtrana, ostrZi lupino ene limone in ene
pomaran¢e na sladkorji, kuhaj Z njim prav drobno
sesekana zeliS¢a, sok ene limone in nekoliko kisa
pol ure, precedi potem sok prav dobro skozi ruto
ter ga v majhne steklenice deni in z mehurjem zavezi.
Ta sok je posebno dober za polivke, ¢e se ga ena
ali dve Zlici v kisli brodet dene.

Malinov, visnjev in pehtranov kis.

Stirinajst decilitrov lepih debelih malin dobro
ocedi, v steklenico deni in s 28 decilitri hudega
vinskega kisa zalij; steklenica pa ne sme do zamaska
polna biti, ker bi sicer pociti utegnila. To pa tri
ali tiri tedne vsak dan na solnce postavi; potem
pa kis od malin odcedi, v steklenice deni in eno
Zlico prav dobrega olja nanj vlij. Tako se za ved
let za potrebo spravi. Visnjev kis se ravno tako
napravi. Za pehtranov kis perje od stebel potrgaj,
vendar perja ne sme preveé biti; sicer se ravno
tako napravi. ,

Visnje v kisu.

Lepim $panjskim viSnjam reclje potrgaj in zalij
jih z dobrim vinskim kisom, da se pokrijejo. Na pol
kozarca vzemi 14 dekagramov celih diSedih Z%bic in
ravno toliko sladke skorje, stolci uledenjenega slad-
korja in ga toliko prideni, kolikor se ga v kisu sta-
jati zamore. Potem z mehurjem zaveZi in na solnce
postavi. Cez nekoliko dni, ko se je uledenjeni sladkor
do distega stajal, steklenico odveZi in vnovié ule-
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denjenega sladkorja vanjo deni. To mora$ ponavljati,
dokler ni sok tako gost, da se sladkor vel stajati
ne more; po tem takem pa steklenico Se Stirinajst
dni na solncu pusti; visnje se tako ved let ohranijo.

Kumarice po ogersko okisane.

Kumare ¢edno operi, porezi jih na obeh konceh,
deni jih za en dan v vodo, prideni cele glave drobne
rdee d¢ebule, pora, drobnega korenja, cele zelene
paprike, prav drobne, na pol zrelo, Se prav zelene
budice, tudi nezrele drobne turic¢ice, ki ne sme veg,
kakor pol prsta dolga biti, zelenega fiZolovega strodja,
cele angleSke diSave, popra in diSe¢ih Zbic, naloZi
vse po legi v steklenico, zalij z vinskim kisom, osoli,
zaveZi z mehurjem in postavi na hlad za nekoliko
tednov.

Klobase.

Mesene Eklobasice.

Poldrugi kilogram svinjskega mesa in 1 Kilo-
gram d&iste svinjske masti sesekaj, med sekljanjem
s 7 decilitri vode pomakaj, popra, soli, majerona in
lorberjevega perja prideni in v prst debela, za to
pripravljena -Geva z brizgljo nadevaj. Tudi labko
namodeno %emljo pridene§; vendar niso potem Klo-
basice tako prijetne in se tudi ne dajo dolgo hraniti.
Tako narejene klobasice ali cele peci ali pa na drobne,
ped dolge koiteke zvaljaj. Peéejo se pa v ponvi z
mastjo pomazani ali nad srednjo Zrjavico na ¢ednem,
dobro namazanem rosi.

Krvave Elobase.

Vme$aj 7 decilitrov dobre surove smetane v
ravno toliko svinjske krvi, katera se mora, fe se
precej ne rabi, pogostoma premeSati, ker se sicer
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strdi. Zdaj pa 14 dekagramov slanine in koStek
Zemlje na drobne ko3feke zrezi, deni v kri, kakor
tudi nekoliko majerona, popra, muskatovega cveta
in materne duSice, osoli vse in nadevaj v deva. Te
morajo pa rahlo natladena biti, ker se &eva, ko se
kuhajo, skréijo, budlja pa naraste. Klobase potem
v slani vodi kuhaj. Ko so skuhane in v ravno tej
vodi ohlajene, jih spravi, ker so v mrazu cele tedne
dobre. Za potrebo razbeli v kozi masla, deni klo-
base vanjo in jih po obeh straneh rujavkasto speci.
Ko jih na mizo da§, jih lahko z nastrganim hrenom
potreses,

Jeterne klobase.

Vranico, srce in obisti ravno zaklanega predica
v slani vodi do mehkega skuhaj, pa z jetri, s ka-
kima dvema strokoma na maslu ocvrte debule, z
nekaj materno duSico in majeronom drobno sesekaj.
Te sesekane red¢i pa osoli, s poprom zadini, z neko-
liko mastno juho zme3aj in v &eva nadevaj. Klo-
base eno ped dolge naredi, v juho, v kteri so se
jetra kuhala, deni in nekolikrat zavrij. Speci jih v
kozi, ki je pomazana z maslom, po obeh straneh
rujavkasto. Te in vsaktere klobase lahko k vsaki
primesni jedi, ali pa s hrenom precej za juho na
mizo das.

Ribje klobase.

Nekoliko karpa z nekaj &esnom drobno zreZi
in popra, muSkatovega cveta in soli prideni, potem
pa eno Zemljo na grah velike koS3¢eke zreZi in-na
dobrem maslu ocvrij. Ce ima riba mleko, ga v slani
vodi skuhaj in tudi na drobne ko3ceke zrezi. Zdaj
mesaj drobljanec surovega masla do rahlega, primesaj
dva ali tri rumenjake, prideni vse sesekanje in ma-
jerona in nadevaj v d¢reva, kakorina se za mesene
klobase jemljo. Tudi se ravno tako pedejo.

—— O —————
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Nekoliko besedi o sladkoriji.

Kako se sladkor disti.

Stolei 56 dekagramov sladkorja na drobne ko-
steke ter ga z 31/, decilitri vode v mesingasti ponvi
zavrij. Ko zalne sladkor vreti in kvisko se poga-
njati, ga od ognja odstavi, pene poberi, da se vse
smetno odpravi in zopet ga k ognju pristavi; potem
pa en beljak razpeni. vme3aj eno Zlico vode in slad-
korja prideni. To pri kuhanji vse nefedno na vrh
sladkorja v penah Zene, ktere pobiraj, in sicer tako
dolgo, dokler tudi beljaka, kteri se v belih penah
pokaZe, ne pobere§ in dokler sladkor ni prav &ist.
Potem zmod&i vredico za precejanje ali pa tanko belo
ruto in sladkor precedi. — Sladkor se mora nad
rjavico in hitro kuhati. Posoda iz medi ali dobro
pocinjenega bakra ne sme preSibka biti. Ako hoce
sladkor, ko vre, skipeti, vrzi za grah velik drobljanec
surovega masla vanj, kteri velike mehurje zmecka
" in tako skipenje ubrani. Ce se sladkor, kar se rado
zgodi, kraja posode prime, se tako oZge in svet
zgubi, ga mora$ zmirom z mokro gobo obrisovati.

Kako se sladkor kuha.

To se vedidel po osmih stopinjah zgodi. Ko se
ot¢is¢eni sladkor na ognji pridno meSa in ko, d&e
penjenico nad kotlom vzdigne$, v Sirokih kapljah
odtede, je to prva stopinja, tako imenovani Siroki
tek; druga stopinja, mali biser, je, ¢e se Ze moc-
neje kuhani sladkor na vzdignjeni penjenici, kakor
nit vlede; tretja stopinja, veliki biser, je, &e kapija,
ko se je vedkrat povrelo, na niti ostane; detrta sto-
pinja, malo letenje, je, e se, ko se je Ze delj



202

kuhalo, pri vzdignjeni penjenici mehuréki v luknjicah
pokaZejo in odtrgajo; &e Ze vedji mehurji na penje-
nico pridejo in deled leté, je peta stopinja, veliko
letenje. Sesta stopinja, mali lom, je, &e se recelj
kuhavnice najpred v mrzlo vodo, potem v sladkor
in na to zopet v mrzlo vodo pomoci, in se potem
od reclja odpravljeni sladkor med prsti zdrobi in se
zob prime; sedma stopinja, veliki lom, je takrat,
kadar sladkor, ko se zlomi, nekoliko zahrupi in se
tako zgriziti d4, da se zob ne prime. Osma sto-
pinja rujavenje, se spozna na vstajotem lahkem
duhu, in na tem, da sladkor nekoliko rujavi. Zadnjih
dveh stopinj te bukvice ni¢ ne pomnijo; veékrat se
pa govori od kratke in dolge niti. Cle se vreli slad-
kor s srebrno Zlico veckrat premeSa in Ge se, ko se
zlica vzdigne, nit napravi, ki se komej pozna, je to
kratka nit; dolga pa, de se precej dolgo vleCe, pa
se vendar ne pretrga.

Na kaj je pri wkuhanji gledati treba.

Steklenice za ukuhanje se morajo dobro pomiti
in s dedno ruto dobro obrisati, da so suhe; pri
takem ukuhanji, kterega v steklenice gorkega denes,
te popred pogrej in nikar jih na kakSen kamen ne
postavljaj, ker bi sicer poéiti utegnile. Nektero uku-
hanje in sok se pa potem, ko se pohladi, v posode
nadeva. Veliko jibh je, ki imajo navado, en kos v
Zganje pomodenega in zrezanega papirja na ukuhanje
devati, preden ga na vrhu s papirjem zaveZejo, kar
pa ni potreba. Papir, s kterim se zaveZe, se vedkrat
z iglo prebode, vse pa se na hladno spravi. Tudi
devajo ukuhanje, ktero se mrzlo v steklenice napolni,
¢ez no¢ v meden kotlié, kar pa ni prav, ker Kkislic
v kotli¢i zelenega wvolka napravi, kteri je zdraviji
zelo Skodljiv; tudi zgubi sok svojo barvo.
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Omake (so6lzni).

Omaka 1z érmine.

Na dva kilograma opuljenih érnih jagod vzemi
56 dekagramov stoléenega sladkorja, devaj v mesin-
gast kotli¢ eno lego jagod in eno lego sladkorja,
dokler je Se obojega kaj, pusti podasi nad Zrjavico
vreti, pobiraj pridno, ko vre, s penjenico pene, da
se peSke odpravijo; vre naj pa tako dolgo, dokler
se kaplja te omake na porcelanastem kroZniku precej
ne strdi; ko se do dobrega pohladi, ga v steklenico
nadevaj. Ce hode$, lahko tudi limoninega lupka pri-
dene§, da Z njim vre.

Omaka iz kutin.

Skuhaj kutine v sladkorni vodi do mehkega,
precedi jih skozi gosto sito v odiS¢en sladkor; na
28 dekagramov precejenih kutin vzemi 56 dekagra-
mov sladkorja, ko se je pol ure kuhalo, pohladi in
v steklenice nadevaj.

Omaka iz zlatorumenih kosmadev.

Skuhaj kosmade v vodi podasi, pa vendar tako,
da. ne razpadejo, potem jih v mrzli vodi pohladi,
pretladi jih skozi sito, kuhaj jih v mesingastem ko-
tliéi nad Zrjavico in jih vedno meSaj, dokler niso
gostljati. Nazadnje jabelka z ofiS¢enim sladkorjem
dobro zme$aj in kuhaj pol ure. Na 14 dekagramov
jabelénika se vzame 56 dekagramov sladkorja. Ko
je dobro pohlajeno, v steklenice nadevaj.
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Omaka iz Sipkovil jagod.

PrereZi debele, od slane osmojene Sipkove ja-
gode, dobro jih oc¢edi in peSke jim poberi, postavi
jih na gorko, da se bodo lepo zmegtile in precedi jih
potem skozi sito. Na 56 dekagramov precedenih
jagod deni 42 dekagramov sladkorja v kotli¢, zalij
ga s 11/, decilitrom vode, naj vre, dokler niti ne
dela, devaj pretladene jagode po Zlici v sladkor, ki
vedno vre, in susi tako dolgo na Zrjavici, dokler ni
omaka prav gosta in bolj temna viditi.

Omaka iz Sipkovik jagod, drugacna.

Deni 31/, dekagrame pretladenih jagod v dobro
pocinjén koflig, stolci 36 dekagramov sladkorja prav
drobno, prideni ga jagodam in s prav gedno Zlico
dobro zmeSaj; postavi kotli¢ za en teden na gorko
in preme8aj jagode vsak dan Stirikrat ali petkrat, tudi
lahko nekoliko drobno zrezanega limoninega lupka pri-
deneS. Omako devaj v steklenice, zaveZl jo s pre-
bodenim papirjem in postavi jo na hlad.

Vv

Cespljeva omaka.

Olupi 2!/, kilograma &espelj, poberi peike iz
njih, pretlaéi jih skozi sito, stolci in presej 56 deka-
gramov sladkorja, deni v kotli¢ eno lego &eSpelj in
eno lego sladkorja itd.; &e hode§, skuhaj Z njimi
tudi limoninega lupka in sladke skorje; ukuhaj jih
pa prav gosto, in spravi pohlajene v steklenicah.

v
Cespljeva omaka, drugacna.

Dobro zrele ce$plje pusti dva ali tri dni leZati;
potem jih olupi, poberi peSke iz njih, vzemi na 21/,
kilograma olupljenih GeSpelj 56 dekagramov stolde-
nega sladkorja, naloZi v kotli¢ eno lego d&eSpelj in
eno lego stolCenega sladkorja, ter naj podasi vre.
Ko zalno vreti, jih vedkrat z Zlico premegaj, in, ko
so Zze zadosti Zolicaste, jih pohladi in v veliko ste-
klenico nadevaj. Potem 2 do 5 dekagramov slad-
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korja 2z malo vode precej gosto ukuhaj, pohladi in
na omako stresi; potem steklen pokrov vzemi, ki
v steklenico gre, in oblozi omako Z njim. Tako je
omaka dolgo dobra.

Kutnina omaka.

Iztladi sok iz kutin, prideni sladkorja, kolikor
hodes, ter v mesingastem kotlidi skupaj kuhaj, da
je gostljato; potem pa v steklenico nadevaj. Ta
omaka je prav rudeckasfa in zdrava.

Omaka iz pomaranénega soka.

Strzi pomarande, izrezi peskino koZo, mehko
skuhaj lupine in jih drobno sesekaj; kuhaj potem
31/, dekagramov sladkorja z 3 decilitri vode, poberi
pene in prideni 56 dekagramov lupin; naj vre, da
se prav zgosti, meSaj pa vedno; potem prilij 3 de-
cilitre pomaranénega in ravno toliko jabel¢nega soka,
in naj skupaj podasi vre, dokler se tako ne zgosti,
kakor je Zzolica, za kar se okoli pol ure potrebuje;
potem pa omako v steklenice nadevaj.

Limonina omaka.

Se ravno tako napravi, samo, da se ve¢ slad-
korja potrebuje.

Breskvina omaka.

Breskve v vodi zavrij, olupi, poberi peske iz
njih, vzemi na 28 dekagramov breskev, 56 deka-
gramov ofiS¢enega sladkorja, precedi breskve skozi
sito v sladkor ter jih tako dolgo vreti pusti, dokler
kaplje, ki se na kroZnik denejo, ni¢ ve¢ ne odtekajo,
ampak ostanejo.

Omaka iz kraljic.

ZareZi vsako slivo, potem jih pa s prav malo
vodo vred tako dolgo pari, da se do dobrega zmedé;
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potem jih skozi sito precedi, zavrij na 56 dekagra.
mov pretlacenih sliv 32 dekagramov sladkorja z 1
decilitrom vode, da je Zoli¢ast, deni slive vanj, da
pol ure podasi vrejo, veckrat jih premeSaj in pohla-
Jene v steklenice nadevaj.

Omaka iz pomaranénega cvetka.

Cedno otrgane pomarandne cvetke v posodo
deni, popari, pokrij, in, ko se zmeéé, v Sisti vodi
operi, Potem pa gost sirup napravi in za en dan
na pomaranéno cvetje deni; potlej ga pa zopet od-
cedi, kos sladkorja prideni in ga, kakor prvié, mrzlega
na cvetje zlij; ponovi to, kolikorkrat je treba; zadnji¢
pa na juho nekoliko limoninega soka izZmi.

Jagodina omaka.

Precedi zrele, dobro zbrane rdele jagode skozi
sito, vzemi 56 dekagramov sladkorja, kuhaj sladkor
s 1 decilitrom vode tako dolgo, dokler niti ne dela,
prideni potem precejene jagode ter jih vedno mesaj,
dokler nekolikrat ne povrejo. Dalje se pa ne smejo
kuhati, ker bi sicer tako lepe ne bile in bi nepri-
jeten okus dobile. Ko se dobro pohladé, jih v ste-
klenice deni.

Mareliéna omaka.

Za b6 dekagramov marelic kuhaj 56 dekagra-
mov sladkorja z enim kozarcem vode, dokler niti
ne dela; potem pa lepe marelice olupi, skozi sito
pretladi, pri majhni gorkoti pol ure kuhaj, pohladi
in v steklenice nadevaj.

Marelicna omaka, drugaéna.

Lepim marelicam pe3ke poberi, olupljene skozi
sito pretladi; kuhaj na 112 dekagramov marelic 28
dekagramov sladkorja v kozici s piélimi 3 decilitri
vode, dokler se ne zgosti, potem primeSaj pretladene
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marelice po Zlici, deni kake dve kapljici na cinast
kroznik; de se kaplje strdijo in veé ne telejo, je
gotovo; Ge ne, se mora pa Se dalje kuhati, pohlajeno
nadevaj v steklenice.

'
Cesnjeva omaka.

Zberi v to lepih, zrelih &eSenj, poberi jim reclje
in peSke, vzemi na 56 dekagramov &eSenj, 28 deka-
gramov odis¢enega sladkorja, ukuhaj ga do letenja,
prideni potem &eSnje, dobro jih premeSaj, da se
povsod sladkorja navzamejo, pene pobiraj, naj eno
uro vrejo in Se gorke v steklenice deni.

Omaka iz francoskih cibar.

Poberi peske, ukuhaj toliko sladkorja, kolikor
cibare tehtajo; in ravnaj, sicer, kakor zgoraj.

Omaka iz nespelj.

Nesplje morajo prav mehke biti. Otrebi jih, pre-
tla¢i jih z mekoliko hruSevim sokom skozi sito tako,
da lupine in peSke na situ ostanejo; kuhaj pretla-
dene s sladkorjem, da se zadosti zgosté, in dodeni
nekoliko poprej, preden jih od ognja odstavi§, nekaj
drobno zrezanega limoninega lupka in sladke skorje.

Omake iz pomarancénega lupka.

Kuhaj pomaranéne lupine, deni jih, ko se za¢no
mediti, v mrzlo vodo, odcedi jih, stolei jih, v moz-
narji in stlaéi jih skozi sito. Na 56 dekagramov
pretladenega limoninega lupka vzemi 84 dekagramov
sladkorja, odisti in vri ga do malega letenja in ukuhaj
lupine med vednim meSanjem.

Omaka iz limoninega lupka.

Se ravno tako napravi.
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Visngina omaka.

Poberi peske iz 56 dekagramov viSenj, odisti
42 dekagramov sladkorja, kuhaj viSnje v njem, vedno
meSaj, da se zmeéé in zgosté; potem jih v steklenice
nadevayj.

Malinéna omaka.

Zberi ravno natrgane maline, precedi jih skozi
sito ter jih med pridnim me$anjem precej gosto
uknhaj. Na 56 dekagramov malin vzemi 28 deka-
gramov stoléenega sladkorja. Spravi to omako, kakor
kakosno drugo, v steklenicah ali porcelanastih loneih.

Hruseva omaka.

Dobre, soénate hruike olupi, na detrt ko&&eke zreZi,
v vodi mehko skuhaj in skozi sito precedi. Potem pa
kuhaj na 56 dekagramov precedenih hruSek 28 de:
kagramov sladkorja z vodo ter ga odisti, prideni
hruske, pa nekoliko ostrgane limonine lupine, vse
med vednim meSanjem tako dolgo kuhaj, dokler se
kaplje, na kroZnik vlite, ne strdijo; omako pa na-
devaj, ko se pohladi, v steklenice.

éesp@'eva omaka, drugaéna.

Cesplje, iz kterih so se pefke pobrale, deni v
nov, pocinjen lonec, na kterega pokrov, ki se dobro
zapre, privezi. Ta lonec pa postavi v kotel s kropom
ter ga eno dobro uro v njem pusti; varuj pa, da
krop vanj ne pride; precedi potem &eSplje skozi sito,
prideni toliko oéiS¢enega sladkorja, kolikor precejene
¢eSplje tehtajo; sicer pa delaj, kakor s kako3no
drugo omako.

v
Cesminova omaka.

Naberi jeseni lepih zrelih jagod, ki jih je bila
Ze slana oZgala, dobro jih zberi, deni jih poln majhen
kroZznik s Sestimi Zlicami vode v mesingast kotli¢ek,
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da se nekoliko nad hudo Zrjavico parijo, ter jih
potem pocasi skozi dedno, gosto ruto precedi. Na 3
decilitre jagod, vzemi 42 dekagramov dobro stoléenega
belega sladkorja, zme$aj dobro skupaj, vlij v stekle-
nice ter na hlad postavi. Cez nekoliko dni goSa na
dno pade, drugo je pa lepo rudece.

Jaboléna omaka.

Lepe mo3ancigarje olupi, na 8tiri krhlje zreZi,
v vodi mehko skuhaj in potem skozi cedilo precedi.
Za 56 dekagramov precejenih jabolk, oéisti 42 deka-
gramov sladkorja, prideni jabolka, pa ostrgano limo-
nino lupino, kuhaj vedno meSaje tako dolgo, dokler
kaplja, na kroZnik vlita, veé ne tede in nadevaj po-
hlajeno omako v steklenice in ¢aSe.

Jaboléna omaka, drugaina.

Zrezi dvanajst neolupljenih gosposkih jabolk na
Stiri krhlje, kuhaj jih s 7 decilitri vode tako dolgo,
da se voda na pol ukuha, potem pa vse skozi tanko
ruto precedi. Za en maslic soka stajaj 56 dekagra-
mov sladkorja v nekoliko Zlicah vode ter ga potem
tako dolgo kuhaj, dokler se kaplja sladkorja na
noZevi osti, v mrzlo vodo vtaknjena, ne strdi. Varuj
pa, da sladkor na eni strani bolj ne vre, kakor na
drugi, ker bi tako zarumenel in bi za fto potrebo,
ne bil ve¢ rabljiv. Ko je sladkor tako skuhan, kakor
je bilo redeno, devaj sok podolgoma vanj, in, ko je
vse skuhano in posneto, nadevaj omako v majhne
steklenice, pokrij jo z okroglim, v hudo Zganje po-
mocenim papirjem ter jo na hlad postavi, kjer se
kmalo sama strdi.

Bezgova omaka.

Vzemi okoli 7 do 8 litrov dobrih zrelih, otreb-
ljenih jagod, vsuj jih v dobro pocinjeno kozo, pokrij
jih, in ko so dobro vrele, potem pa se pohladile,
precedi sok skozi sito, kterega pa spet v kozo deni,

14
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da se do gostosti otrogjega kuhanja ukuha, vmeSaj
potem vanj 28 dekagramov stoléenega sladkorja, na
kar naj se vse Se pol ure polasi kuha; nadevaj pa
pohlajeno omako v steklenice, ktere s prebodenim
papirjem zaveZi in na hladno spravi,

——— A O

V sladkorji kuhano sadje.

CeSnje in visnje.

Ukuhane visnje.

Kuhaj 56 dekagramov sladkorja v 2 decilitrih
vode, dokler v tezkih kapljah z Zlice ne pade; potem
deni vanj 56 dekagramov otrebljenih viSenj; &e hodes,
peSke s peresno cevko iz njih poberi. Vinje naj
tako dolgo s sladkorjem vrejo, da se zgrbanéijo,
potem jih iz njega poberi, sladkor naj pa Se gosteje
vre, dokler ni Zoli¢ast; deni viSnje zopet vanj, da
Se nekoliko vrejo, ter jih, ko se pohladijo, v stekle-
nice nadevaj, Ce hode§ vidnje Se poleti porabiti,
lahko na 56 dekagramov viSenj tudi le 42 deka-
gramov sladkorja vzames; pa dolgo bi se ne mogle
hraniti,

Ukuhane éesnje in visnje.

Poberi z ojstrim klin¢kom peske iz 2 kilogramov
¢eSenj in iz 1 kilograma viSenj, kuhaj t6 z 56 de-
kagrami sladkorja v kozi nad slabo Z#rjavico tako
dolgo, da prav malo soka ostane. Potem prideni,
kolikor hoces, dobro zrezanega sladkornega, limoni-
nega in pomaran¢nega lupka, naj 3e skupaj malo
povre, nadevaj ukuhanje dobro pohlajeno v stekle-
nice ali porcelanaste lonce, in bo za ve¢ let dobro
spravljeno.
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Ukuhane cele $panjske visnje.

Zberi nar lepSih in nar vedjih viSenj, kterim
reclje na pol porezi; kuhaj potem 56 dekagramov
sladkorja z enim kozarcem vode, dokler niti ne dela,
pene zmiraj pobiraj, dokler ni prav ¢&ist, uaj tako
dolgo vre, da tezke kaplje dela, in “prideni potem
70 dekagramov viSenj, vendar jih ne sme§ z Zzlico
medati, ampak le kotliGek veckrat potresi, da se
sladkor s sadjem dobro zme3a; naj tako pol ure
podasi vre; potem viSnje s penjenico iz kotlida po-
beri in sok 8e pol ure kuhaj; potem ga od ognja
odstavi, deni viSnje vanj, in, ko se pohladé, delaj
7 njimi, kakor z drugim ukuhanjem.

Ukuhane cesnje.

Deni v novo kozo vodo, ktero dobro zawvri;
potem pa deni vanjo 2 kilograma lepih, &rnih, so¢-
natih &eSenj, pari jih nad slabo Zrjavico med vednim
mesanjem do mehkega, odstavi jih potera od ognja
ter jih skozi redko reSeto precedi, da samo peske
na njih ostanejo. Potem kuhaj 56 dekagramov slad-
korja z enim kozarcem vode v kotli¢i, pobiraj pene,
dokler ni prav dist, deni ¢eSnje vanj, kuhaj jih Se
dalje pocasi, dokler se kaplja na kroZniku ve¢ ne
razteCe, ampak ostane, nadevaj jih v steklenice in
prebodi papir z iglo.

Ukuhane visnje, drugacne.

Vzemi kroZnik zrelih viSenj brez recljev, poberi
iz njih peSke z ojstrim klin¢kom; stajaj na 56 de-
kagramov viSenj 42 dekagramov sladkorja v nekoliko
zlicah vode ter ga tako dolgo kuhaj, da kaplja v
mrzlo vodo djana, kakor biser na dno gre in se ne
razteGe. Potemn deni visnje s sokom vred, ki se je
napravil, v sladkor, ter jih varno dalje kuhaj, dokler
vse pene ne zginejo. Nadevaj ukuhanje, ko se po-
hladi, v piskerce ali steklenice, zaveZi jih z mehurjem
in spravi jih na suhem.

14*
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Ukuhane visnje, e drugacne.

Vzemi 56 dekagramov stoldenega sladkorja in
56 dekagramov viSenj, kuhaj sladkorja v mesingastem
kotliéi z vodo, da se staja, odtrgaj visnjam reclje,
prideni jih sladkorju, da &etrt ure % njim vrejo, deni
jih potem na kroZnik, da se pohladé; potem pa v
sok 8 gramov diSedih Zbic deni, da Z njim vrejo,
dokler tezkih kapelj ne dela, deni viSnje v steklenico,
precedi sok skozi ruto, vzemi diSavo iz njega, po-
stavi ga s kotlicem v vodo, da se izhladi, vlij ga na
vidnje ter steklenico zaveZi.

Slive.
Ukuhane zelene cesplje.

Zavrij Se ne prav zrelih ¢&eSpelj z reclji vred v
nekoliko vodi, tako dolgo, kakor za mehko jajce, ter
jih v ti vodi Stiriindvajset ur pusti; kuhaj na 56 de-
kagramov &eSpelj, 56 dekagramov sladkorja z 31/, de-
cilitri vode, dokler niti ne dela; potem &eSplje odcedi,
olupi, podasi v sladkorji kuhaj. dokler se skozi nje lepo
ne vidi; potem jih iz sladkorja vzemi, tega pa Se
gosteje ukuhaj. Ko se &eSplje pohladé, deni mrzlega
sladkorja nanje. Ako je sladkor &ez nekoliko Gasa
redkejsi, ga odcedi, nekolikrat zavrij in potem spet
mrzlega na ¢eSplje deni.

Olupljene cesplye.

Olupi zrelih &e3pelj; kuhaj sladkorja do letenja,
naloZi Cedplje v kozo, vlij gorkega sladkorja nanje,
zavrij jih nad ognjem ter to nekolikrat ponovi.

Ukuhane cesplye.

Prerezi lepe CeSplje, poberi iz njih peske, skuhaj
jih, neolupljene v mesingastem kotli¢i, pretlagi jih,
ukuhaj jih Se enkrat z 14 dekagrami sladkorja na
56 dekagramov &eSpelj, prideni nekoliko vanilije, in
nadevaj jih v steklenice.



Ukuhane éesplje, drugacne.

Vzemi ZeSplje, ki ravno vidnjeve postajajo, na-
bodi jih pri reclji vetkrat z debelo iglo, deni jih v
posodo z veliko vode, v kteri se je veliko soli sta-
jalo, ter jo na slab ogenj postavi in vedno meSaj.
Ko se nektere CeSplje kvisko vzdigujejo, jih od ognja
odstavi, pokrij, &etrt ure tako pusti, po vrhu plava-
joe v mrzlo vodo deni, druge pa zopet k ognju
pristavi, dokler niso vse izledene. Tako jih dva dni
v vodi pusti, pristavi jih potem 2z redkim, mrzlim
sladkorjem v mesingastem kotli¢i k ognju, da se
podasi ukuhajo, le na to glej, da se predolgo ne
kuhajo, in da je sladkor, ée so mehke, po primeri
gosteji, kakor, Ge so trde.

Kraljice (slive).
Se ravno tako, kakor &eSplje pripravijo.

Ukuhane slive, drugacne.

Vzemi okoli 500 lepih, zrelih sliv, poberi iz
njih peske; potem jih kuhaj v peéici ter jih pridno
medaj, dokler se ves sok ne ukuha. prideni potem
28 dekagramov stolenega sladkorja, 8 gramov stol-
éenih diSedih Zbic, ravno toliko stoldene sladke skorje,
malo drobno zrezanega limoninega lupka in naj Se
getrt ure vre. Ko se slive pohladé, jih v kamnite
lonce nadevaj, in, ko se do dobrega izhlade, s pre-
bodenim papirjem zaveZi; tako se ve& let ohranijo.

Ukuhane slive e drugacne.

Lepe, zrele, pa % trde slive po vsih straneh
z debelo iglo nabodi, v hladno vodo deni in k ognju
pristavi; ko za¢no vreti, jih z spenjenico varno iz
posode vzemi in na reSeto poloZi; ko se do dobrega
pohladé, jih v skledo deni, prilij mrzlega, o€iSCenega
sladkorja, pokrij jih s papirjem ter jih tako fez noé
pusti. Drugi dan sladkor zopet odcedi, Se gosteje
ga ukuhaj ter mrzlega na slive zlij. Tretji dan
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sladkor do letenja ukuhaj, zavrij nekolikrat slive v
njem, in deni jih, ko se pohladé, v neprevisoko po-
sodo, da se ne stlagijo.

Slive po anglesko whkuhane.

Kuhaj ali peci slive v porcelanastem loncu, ne-
koliko soka odcedi in prideni za vsakih 56 deka-
gramov sliv, 28 dekagramov sladkorja, tedaj naj se
pa fako dolgoe kuhajo, da se suSiti zaénd, potem
peSke iz njih poberi, prisuj sladkorja, dobro primesaj,
kuhaj od zacdetka dve uri podasi, potem pa pol ure
hitro, dokler se posode sladkor ne prime; potem pa
to ¢eZano v lonce spravi. — Ce jih hoge§ olupljene
imeti, pa ne sme§ soka odcediti, ampak pretlagi
slive, preden sladkor pridenes, skozi redko sito,
stolci peSke, kuhaj mandeljne % njimi, sicer pa delaj,
kakor zgoraj.

Marelice.
Mareliéni krhlji.

Lepe, ne preve¢ mehke marelice olupi in peske
iz njih poberi, ¢ so marelice debele, jih na 3tiri,
¢e so drobne, na dva krhlja zreZi; vzemi na 56 de-
kagramov marelic, 42 dekagramov sladkorja, kuhaj
ga v mesingastem kotli¢i s 2 decilitri vode, dokler
niti ne dela, deni marelice vanj, ter jih pocasi Z
njim kubaj, da ne razpadejo. Ko so krhlji mehki in
Zolicasti, jih v steklenico nalozi, sladkor $e gosteje
ukuhaj in ga na nje zlij. Ako je sok &ez nekoliko
tasa spet redkejdi, ga odcedi, %e enkrat zavrij in
pohlajenega na marelice deni.

Ukuhane marelice.

Lepe marelice, kolikor mores, tanko olupi, zrezi
jih na dvoje in jih v skledo tako nalozi, da je votla
stran gori obrnjena, vzemi potem toliko sladkorja,
kakor marelice vagajo, stresi ga na marelice, ter jih
tako dvanajst ur pusti. Iz pesk jedra poberi, olusi
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in kuhaj jih z marelicami, sladkorjem in sokom tako
dolgo, da se skozi nje vidi. Potem kerhlje po samem
iz posode pobiraj, v majhne, nizke, pocinjene lonce
devaj, sok in jedra nanje vlij, in zaveZi lonce s
papirjem, ki je bil v Zganje pomocen. Ce se pene
prikaZejo, jih precej poberi.

Ukuhane marelice, drugacne.

Debele, prav zrele marelice olupi, skozi sito
pretladi, stolci, na 56 dekagramov marelic, 56 deka-
gramov sladkorja na debelo, deni sladkor in mare-
lice v mesingast kotli¢, kuhaj urno pol ure na Zrja-
vici, poberi varno vse pene s srebrno Zlico in na-
devaj potem, kolikor le more§ vroe v steklenico.
To ukuhanje je prav prijetno in je posebno pripravno
za nadevo pri tortah ali kakim drugim pedenji.

Zelene marelice.

Kuhaj zelene marelice v lugu tako dolgo, do-
kler se kosmata lupina ne sname, deni jih potem
v mrzlo vodo, nabodi jih na Stirih krajih, pari jih
v kozici, da se dajo pretladiti, sicer pa ravnaj, kakor
je bilo spredaj receno. y

Ukuhane marelice, drugacne.

ZreZi marelice na dvoje, poberi peSke iz njih,
zlozi jih skladoma v skledo, pa tako, da se ne tisé;
vzemi potem za vsakih 56 dekagramov marelic, 56
dekagramov sladkorja, oéisti ga in vrofega na ma-
relice deni; pokrij jih s polo papirja ter jih tako
gez no¢ pusti, Drugi dan jih varno v cedilo stresi,
da se sladkor odtede, ukuhaj ga, da niti dela, deni
marelice vanj, da enkrat polagoma zavrejo, in jih v
steklenice nadevaj. -

Marelicni sir.

Vzemi olupljenih marelic in sladkorja enake
teZe, sladkor z vedo dobro povrij, prideni marelic,
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stolci peSke, in tudi oluSene jedra prideni. Okoli pol
ure je gotovo. Napolni s tem majhne lonce ali skled-
Gice na pol.

Ukuhane marelice; drugacne.

PrereZi jih ¢ez sredo, peike pa v njih pusti,
bodi jih s peresnim noZem, deni jih v krop ter jih
pokrij. Ce % niso vse na vrhu, jih Se nekoliko k
ognju pristavi, potem jih za en dan v vodo deni.
Potem pa sladkor do malega letenja kuhaj, naj ma-
relice prav podasi vrejo, pene vedno pobiraj, potem
jih presuj in jih tako spet en dan pusti; drugi dan
pa Se nekoliko sladkorja odlitemu soku prideni, gosto
ga ukuhaj in zavrij nekolikrat % njim marelice.
Potem jih deni v zato pripravljene posode.

Grozdji¢e in drenulje.
Ukuhano grozdjice.

Vzemi zrelega, debelega grozdjiGa, zavrij na 56
dekagramov grozdjita, 42 dekagramov sladkorja z
1 decilitrom vode, da se zgosti, prideni grozdji¢a,
naj vre, dokler ni prav Zoli¢asto, deni ga potem v
lonek, sok naj pa 8e nekoliko asa vre ter ga na
grezdjide zlij. Ko se pohladi, ga s papirjem trdno
zaveZi, papir pa z iglo dobro prebodi; spravi uku-
hanje na hladno.

Ukuhane drenulje.

Deni 70 dekagramov sladkorja z 2 decilitri
vode v mesingasto ponev, da se gosto ukuha; pri-
deni potem 56 dekagramov prav rudecih, mehkih
drenulj, ktere naj pol &etrt ure pocasi s sladkorjem
vrejo, stresi potem vse v dobro pocinjeno posodo,
v kteri naj ¢ez no& ostane; odcedi drugi dan sok
in ukuhaj ga Se gosteje. Nadevaj potem drenulje
v steklenice, deni nanje ukuhani sok in zaveZi jih
S papirjem,



217

Ukuhano bodede grozdjice.

Iz najbolj zelenih jagod peSke poberi, potem
jih v slano vodo deni, to zavrij, deni, ko vreti za¢ne,
vanjo in jih pokrij. Ce po vrhu plavajo, so dobre, &e
ne, jih pa 8%e enkrat” k ognju pristavi, dokler vse
na vrh ne pridejo. Potem jih dva dni namakaj, v
redki sladkor deni in v njem &ez no¢ pusti. Potem
sladkor zopet zavrij, deni ga, ko se pohladi, na ja-
gode, ponovi to delo velkrat, zadnjikrat pa vroéi
sladkor nanje vlij in jih &ez no¢ v njem pusti;
ukuhaj drugi dan sladkor prav gosto, jagode prav
dobro potresi, jih kuhaj nekoliko s sladkorjem ter
jih pohladi. Ako pa sladkor, &e se ga ravno vselej
kaj pridene, %e dosti gost ni, pa jagode poprej 3Se
enkrat skuhaj.

Ukuhano bodece grozdjice.

Naberi debelih, e ne dobro zrelih jagod, otrebi
jih in nabodi jih nekolikrat z majhno iglo; potem
zavrij vode v mesingastem Kotli¢i, deni jagode vanj
in jih k veemu dvakrat zavrij, potem vodo skozi
sito precedi, deni 56 dekagramov sladkorja v kotli¢
in ga s tremi decilitri vode tako dolgo kuhaj, dokler
niti ne dela; deni jagode vanj in postavi kotli¢ na
majhen ogenj, da sladkor vro¢ ostane brez vrenja;
pusti ga tako, dokler se jagode ne zmeéé, potem
jih iz njega vzemi, ukuhaj sladkor Se gosteje, nadevaj
jagode v steklenico in deni pohlajeni sok nanje.
Ako je sok pregost, ga Se s kakimi 3 dekagrami
sladkorja zavrij in ohlajenega na jagode deni.

Cezana iz bodedega grozdjica.

Natrgaj v suhem vremenu 6 kilogramov rdedih,
kosmafih, do dobrega zrelih jagod, zmeSaj jih z 31/,
decilitri grozdji¢nega soka, kuhaj jih prav moéno
ter jih vedno z Zlico meSaj. Ko zacno spokati, pri-
mesaj 3 kilograme sladkorja ter jih pofasi razkuhaj;
to mora pa precej dolgo trajati. da se bodo jagode
delj hranile. Ako se ¢ez nekoliko ‘dni jagode od
soka logijo, mora$ vse 3e enkrat kuhati.
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Ukuhane drenulje, drugaéne.

Se ne mehke, pa rudeckaste drenulje d&edno
operi, vlij potem na 56 dekagramov drenulj, 56 de-
kagramov sladkorja, dokler debelih kapelj ne dela,
prideni drenulje, da pocasi vrejo, dokler niso neko-
liko Zolidaste, in jih z Zlico za sladkor v gorke ste-
klenice deni. Sok naj pa tako dolgo vre, da bo prav
trd, deni ga mla¢nega na drenulje in zavezi stekle-
nice z nabodenim papirjem.

Ukuhano grozdjiée, drugacno.

Zvezi po deset grozdov v 3opke, deni jih v por-
celanasto skledo, vlij vrelega sladkorja nanje, po-
krij jih in pusti jih tako ¢ez no&; drugi dan jih v
lon¢ek deni, sladkor zopet zavrij, pohladi ga in ga
potem zopet na grozdjide zlij.

Ukuhamo grozdjice, drugacno.

Vzemi na 28 dekagramov sladkorja, 56 deka-
gramov ' grozdjida, skuhbaj sladkor do letenja, deni
grozdji¢e vanj, kuhaj ga s sladkorjem, dokler se ne
strdi in hrani ga v longkih.

Pomarance in limone.
Ukuhane drobne, zelene pomarande.

Pomarande nekolikrat z debelimi iglami pre-
bodi, ¢ez no¢ v hladno vodo poloZi, drugi dan tako
dolgo kuhaj, da voda rumeni, to odcedi, druge prilij
" in jo tako dolgo spreminjaj, da pri vrenji ve¢ ne
rumenf; potem pa pomarance Se nekoliko ur v vodo
deni, da nehajo grenke biti ter jih e zavrij, da se
lepo zme&é. Sedaj vzemi na 56 dekagramov poma-
rané, 70 dekagramov sladkorja, skuhaj ga polovico
z nekoliko vode, pohladi ga, zloZi pomarance v ste-
klenico, deni ukuhani sladkor nanje, pusti jih tako
¢ez nod, odlij sladkor drugi dan in ukuhaj ga gosto,
to tolikrat stori, dokler ni 'sladkor prav gost. Sladkor
se mora pa vselej mrzel na pomarance djati.
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Ukuhane limonine in pomarancéne lupine.

Z lupin vse belo skrbno poreZi, namakaj jih
nekolikrat, da grenkoto zgubé, popari jih s kropom,
polozi jih v hladno vodo, posusi jih med dvema ru-
tama, oéisti sladkorja, kolikor ga hode§, pa ne pre-
gosto, pohladi ga, zloZi lupine v steklenico in vlij
sladkor nanje.

Ukuhani limonini olupki.

Olupi limone na okroglo kakor jabelka, da
bodo lupki dolgi, oveZi jih trikrat ali Stirikrat z
nitjo, da ne razpadejo, polagaj jih pet ali Sest dni,
dvakrat na dan, v hladno vodo, ¢edno jih operi, od-
cedi mrzlo vodo, popari jih s kropom, vzemi na
vsakih 56 dekagramov limon, 84 dekagramov slad- °
korja, deni ga, polovico z 3 decilitri vode v mesin-
gasto ponev, zavri ga, deni ga, ko se pohladi, na
Inpke, pokrij jih in pusti jih tako &ez noé, drugi
dan sok zopet v ponev odcedi, zavrij ga nekolikrat
z drugo polovico sladkorja, demi vse pohlajeno v
steklenico in spravi na hladnem.

Ukuhane limone.

Nahodi jih Stirikrat z debelo iglo, kuhaj jih z
veliko vode, namakaj jih potem dva dni, skuhaj naj-
prvo sladkor do kratke niti, vlij ga vrofega na li-
mone, ponovi to delo nekolikrat in vselej nekoliko
sladkorja prideni, zadnji¢ tudi limone % njim kuhaj
in jih v Skatlice deni.

Ukuhane pomarande.

Prerezi jih na dvoje, olupi jih, kuhaj jih z ve-
liko vode, deni jih potem v redek sladkor, zavrij
drugi dan sladkor; prideni nekoliko veé& sladkorja,
ponavljaj to delo Stiri dni, skuhaj zadnjikrat slad-
kor do kratke niti in tudi pomarande % njim dobro
skuhayj.
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Drobne zelene pomarande.

Vbodi jih Stirikrat in deni jih ez no& v vodo,
v kteri je nekoliko galuna; kuhaj jih drugi dan,
namakaj jih potem dva dni, polij jih z redkim slad-
korjem, trikrat z mrzlim, zadnji¢ z vro¢im, da se ga
v kozi napijé.

Ukuhane pomarande, drugadéne.

Prebodi pomaranée nekolikrat z debelo iglo,
deni jih ¢ez noé v vodo ter jih drugi dan z vodo
prav dobro kuhaj; ko je voda rumena, druge prilij
in to Stiri ali petkrat ponovi, da se koZasto odpravi.
Potem jih &ez no¢ v hladno vodo deni, drugi dan
jih zopet kuhaj, dokler se ne zme&é in dokler voda
ni ve¢ rumena, ampak =zelenkasta. Na 26 deka-
gramov pomarand, zavrij 35 dekagramov sladkorja s
11/, decilitrom vode, zloZi, ko se skuha in pohladi,
pomarande v steklenico, vlij ga mrzlega nanje, pusti
tako dez nod, drugi dan sok odcedi, prideni spet 35
dekagramov sladkorja, ukuhaj ga gosto in ponavljaj
to, dokler se pomarande dobro ne napij6é in sok za-
dosti gost ni.

Ukuhane limone.

Lepe limone na $tiri prste Siroke krhlje zreZi,
poberi vse kislo, deni krhlje v nov lonec ter jih s
hladno, nekoliko slano vodo zalij. Tako jih namakaj
devet ali deset dni, to je, vsak dan jih zjutraj in
zveCer z drugo vodo zalij, ktera se mora pa prve
tri dni vselej osoliti. Potem zavrij vodo v mesin-
gasti ponvi, prideni krhlje ter jih &etrt ure kuhaj,
poskusi jih, to je, zabodi vilice v en krhelj; ¢&e z
njih pade, je dober; deni jih potem v drug lomnec,
zalij jih z mrzlo vodo, ter jih tako &etrt ure pusti.
odcedi potem spet vodo in druge prilij, ktera se
potem spet odlije. Na to poloZi dedno ruto dvakrat
zganjeno na mizo, zlozi krhlje nanjo, pokrij jih spet
z ruto, da se posudé. Potem postavi sladkor z mnogo
vode v mesingastem kotli¢i nad Zivo oglje, naj po-
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tasi vre, da se srednje zgosti in se lupin prijeti
zamore, precedi ga skozi ruto in deni ga tako po-
hlajenega na suhe krhlje, da &ez gre; drugi dan
sok spet odcedi, deni ga v kotli¢, zavri] ga s Se
enim kosom sladkorja, da se bolj zgosti, kakor prvi-
krat in vsuj ga mrzlega na krhlje. To ponovi tri
ali &tirikrat, odcedi sok vsak drugi dan in ukuhaj
ga zopet $e gosteje. Zadnji¢ jih v steklenico poloZi,
deni kremen nanje, zavezi jih s prebodenim papirjem
in spravi jih na hladno.

Breskve.

Ukuhane breskve.

Olupljene breskve ¢ez sredo prereZi, kuhaj na
56 dekagramov breskev, 56 dekagramov sladkorja s
3 decilitri vode v kotli¢i, dokler niti ne dela, deni
potem breskve vanj, naj vrejo, dokler niso nekoliko
mehke in Zolidaste; vzemi jih iz sladkorja, ukuhaj
sladkor $e gosteje in vlij ga potem pohlajenega na
breskvine krhlje v steklenico napravljene.

Ukuhane breskve, drugacne.

Zelo debele, dobre, Se zelene breskve v kotlidi
kuhaj, dokler se koZica iz njih potegniti ne 44, po-
loZi jih potem v hladno vodo, odrgni bakreno (ku-
freno) ponev dobro s soljo in kisom, deni breskve
vanjo, zadelaj jih z ruto, deni jih na Zivo oglje, da
vrejo; ko so zelé vrofe, jih za dva dni v hram
deni. Potem oéisti sladkorja, kolikor ga hoces. deni
pretlacene breskve vanj, deni jih v ponev, da se v
njih podasi kuhajo in tudi pohladé, zadnji¢ jih v
lon¢ek nadevaj.

Ukuhane breskve, drugaéne.

Ravno tako Z njimi ravnaj, kakor z marelicami.



222

Ukuhane breskve se drugaéne.

Breskve, iz kterih se peSke ne pober6, na pol
prereZi, vbodi jih vedkrat s peresnim noZem, deni
jih v krop in pokrij jih. Ako ez nekoliko &asa
vse po vrhu ne plavajo, jih Se malo k ognju pri-
stavi, da vse na vrh pridejo in deni jih potem za
en dan v vodo. Potlej kuhaj sladkorja do letenja,
deni breskve vanj. zavrij jih potasi, da vedno pene
delajo, precedi jih in pusti jih tako en dan, ukuhaj
drugi dan sladkor gosto, deni breskve vanj ter jih
nekolikrat zavrij, potem jih v steklenice ali londeke
nadevaj.

Kutne. -

Ukuhars, kutnini krhiyi.

Lepe, olupljene kutne na krhlje zreZi, v vodi
kuhaj, pa ne premehko, in jih odcedi, deni potem na
56 dekagramov krhljev 42 dekagramov sladkorja v
kotli¢, vlij nanj 2 decilitra tiste vode, v kteri so se
kutne kuhale, naj vre, dokler ni lepo &ist, deni
krhlie v kotliéek, vlij vro¢i sladkor nanje, pokrij jih
ter jih tako dva dni pusti, potem sladkor odcedi,
zopet zavrij, krhlje vanj deni, da pol Getrti ure po-
Gasi vrejo, vzemi jih potem iz njega, pohladi jih in
nadevaj jih v steklenice. Ako sladkor ni zadosti
gost, ga 8e bolj ukuhaj, pohlajenega na kutne deni
in steklenice zaveZi,

Ukuhane kutnarice.

Olupljene kutnarice na krhlje zreZi, drobno
zmecfkaj in enkrat ali dvakrat skozi debelo ruto
pretla¢i, da bo sok lepo &ist; na to stolci drobno 28
dekagramov sladkorja, meSaj ga z 21 dekagrami
pretlacenih kutnaric, postavi jih k ognju, in naj tako
dolgo vrejo, da se strdijo in se Zlice nié ved ne pri-
mejo, potem jih od ognja odstavi, prideni sok ene
cele debele limone, potresi za fo pripravljeni model
s sladkorjem, deni kutnarice vanj, stresi jih potem
na lep papir in posusi jih v pohlajeni pedi.
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Ukuhane kutnarice, drugacne.

Olupljene kutnarice na &tiri kose zreZi, odisti
potem sladkor takole: zavri ga z nekoliko vode,
prideni razpenjenih beljakov, poberi pene, poloZi kut-
narice v vreli sladkor, da v njem zavrejo, vendar
ne smejo premehke biti; potem jih iz njega vzemi
in druge vanj deni in ukuhaj sladkor tako, da
tezke kaplje dela, vbodi v kutnarice zrezano sladko
skorjo in diSede Zbice,  zloZi jih v steklenice in vlij
sok nanje,

Kutini krhlji, drugadni.

Olupi lepe, zrele kutne, poberi peSke iz njih in
jih na okrogle, pol prsta debele lase zreZi; kuhaj
potem 56 dekagramov sladkorja z 3!/, decilitri vode,
dokler se ne zgosti, deni 1 kilogram kuten vanj in
naj tako dolgo vrejo, da bodo lepe videti, potem jih
s srebrno - Zlico iz sladkorja vzemi, pohladi jih,
zloZi jih v steklenice, pa vselej kaka dva krhlja
sladkornega limoninega lupka vmes deni, sok Se go-
steje ukuhaj, deni ga, ko se pohladi, na krhlje. za-
veZi steklenice s papirjem, prebodi ga =z iglo in jih
postavi na hlad.

Ukuhane kutne, drugacne.

Lepe, zrele, olupljene kutne po njih debelosti
ali na &tiri ali osem krhljev zrezi, v vodi mehko
skuhaj, varno iz nje vzemi in na reSeto deni, da se
pohladé. Potem na 56 dekagramov kuten, 84 deka-
sladkorja deni, prideni zrezanega limoninega lupka,
stoléene sladke skorje in nekoliko diSedih Zbic, in
naj poc¢asi vrejo, vzemi jih varno iz posode, zloZi jih
v steklenico, sladkor Se gosteje ukuhaj in vlij ga
pohlajenega na kutne.

Ukuhane kutne, se drugacne.

Lepe, zrele, olupljene kutne na stiri kose zreZi,
vzemi toliko sladkorja, kolikor kutne tehtajo, vode
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pa 1Y, litra na 2 kilograma sladkorja, kuhaj in pene
pobiraj; kutne pa tako-le precej mehko skuhaj: Po-
lozi jih v porcelanast lonec, potresi nekoliko slad-
korja vmes, lonec pokrij in na hlad postavi, da se
kutne v njem zmeéé in rudecijo. Potem druge kutne
v lonec deni. kuhaj jih, pomoé¢i ruto v krop, ovij
jo, pretlad¢i kutne skozi njo, kuhaj zmedene kutne,
11/, liter soka in redki sladkor skupaj, da se &e-
Zana napravi.

— e -

Kako se sadje hrani.

Kutne.

7 drevesa natrgane kutne olupi, poberi pes-
kece iz njih, pa tako, da pri muhi cele ostanejo, po-
loZi jih potem v mesingast kotli¢ in toliko ciste
vode na-nje vlij, da jih vse pokriva, odstavi jih, ko
enkrat zavrejo, urno od ognja in pohladi jih. Potem
jih v porcelanast lonec tako zloZi, da muha na vrh
pride, vlij .vodo, v kteri so se kuhale, nanje, da
dva prsta visoko Gez nje stoji in obtezi jih. Ce se
imajo kuhati, jih z vinom in sladkorjem pari in jih
v skledi s sladko skorjo in sladkorjem potresi.

Spanjske visnje.

Zavri] na 56 dekagramov viSenj, 56 dekagramov
sladkorja s 3'/; decilitrih vode v mesingasti ponvi,
odrezi reclje na pol in jih v sladkor polozi, v kterem
jib tako dolgo kuhaj, dokler se skozi nje ne vidi;
potem jih z zajemnico s sladkorja vzemi, sok e
gosteje ukuhaj, dokler se ne strdi, deni visnje e
enkrat vanj, zavrij jih Se nekolikrat in nadevaj jih,
ko se pohladé, v steklenice.

Okisane visnje.

Dno- velike steklenice s stoléenim sladkorjem
debelo potresi, zloZi nanj viSnje, kterim so se po-
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prej reclji na pol porezali, gosto, da se Z njimi dno
pokrije, potem zopet sladkorja na nje deni in tako
dalje ravnaj, dokler ni steklenica precej polna. Pom-
niti je tudi, da se mora pri vsaki legi sladkorja in
viSenj nekoliko kisa priliti. Potem steklenico dobro
zadelaj in tri mesece na solnce postavljaj. Tako osta-
nejo lepe, kakor bi se bile ravno z drevesa vzele.

Jagode v vinu hranjene.

Napolni steklenico z debelimi jagodami, deni
tri velike Zlice sladkorja nanje in zalij jih do vrha
z dobrim, érnim vinom.

Visnje hranjene.

Vzemi 4 kilograme lepih vienj in odreZi reclje
na pol; potem vzemi sod¢ek iz hrastovega lesa, ki
ima toliko veho, da z roko lahko vanj seZe§, stolci
dobro 1!/, kilograma sladkorja, potresi Z njim dno
soddeka, deni potem eno lego viSenj nanj, na te pa
sladkorja, in tako dalje ravnaj, dokler ni sodd&ek
poln, deni na vrh Se nekoliko sladke skorje in di-
Zedih Zbic, sodfek dobro zabij, obesi ga v klet in
obrni ga vsak dan na drugo stran. Cez %est ali
sedem tednov lahko sodéek odpre$, in kolikor po-
trebujes. iz njega vzame$; kar pa pri mizi ostane,
ne sme§ nazaj v sodéek djati.

Jagode hranjene.

Vzemi toliko zelo drobno stoléenega sladkorja,
kolikor jagode tehtajo, polozi jagode v skledo, stresi
pol sladkorja nanjo, skledo zavrti, drugi dan drugo
polovico sladkorja namesto vode z 3!/, decilitri ru-
dedega grozdjidevega soka gosto ukuhaj kakor sirop,
vselej 31/, decilitre soka na 56 dkgr. jagod; kuhaj
jih, dokler niso ukuhane.

Jagode hranjene, drugadne.

Vzemi jagode, ki so sicer zrele, pa so precej
trde; dobro jih zberi, ukuhaj na 56 dekagramov jagod
15
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56 dekagramov sladkorja do letenja, jagode nekoli-
krat v njem zavrij in potem v steklenice deni.

v
Cesnje in visnje hranjene.

Vzemi 1 kilogram viSenj in 2 kilograma &e3enj,
poberi peSke iz njih, kuhaj jih s 1/, kilogramom
sladkorja na slabi Zrjavici tako dolgo, da le malo
soka ostane: potem prideni drobno zrezanega poma-
ran¢nega ali limoninega lupka, kolikor ga hodes, da
Se nekoliko ¢asa skupej vre, deni jih potem v por-
celanaste vrée in se bodo dolgo ohranile.

Visme v medu hranjene.

Lepim, debelim viSnjam reclje poberi, operi jih
v Gedni vodi in prsu8i jih; potem dobrega medi po-
¢asi razpusti in nekoliko kuhaj, pene dobro poberi,
ter ga pohladi. Na sodek za 1!/, litra vzemi
skupej 17 gramov diSe¢ih Zbic in sladke skorje;
tretjino te diSave stresi na dno soddeka, na fo deni
eno lego viSenj, malo medu in difave in tako dalje
ravnaj, dokler ni sod&ek poln, pa tako, da na vrh
méd pride; ez no¢ naj bo soddek odprt, da se Se
napolniti zamore, ako bi se méd usesti utegnil; po-
tem ga dobro zabij, postavi ga na hlad; prve dni
ga vsak dan potresi in potem kaka dva meseca pri
miru pusti, preden ga odpreS. Tako se vidnje ved
let dobro ohranijo.

Dinja.

Dinje olupi ter jih prebodi, &e cele ostanejo, z
debelo iglo, kar pa ni treba, de se na dva ali 3tiri
dele zrezZejo. Zrezanim peske poberi, potem jih dobro
nasoli in dva ali tri tedne tako pusti, potem pa v

mnogi vodi kuhaj, dokler niso mehke. Vse drugo je,
kakor pri bodedem grozdjici. -

C’ve.{minjc.

Ce3minje dedno operi, odcedi in posugi, kuhaj
na 56 dekagramov tega sadja 56 dekagramov stol-
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Senega sladkorja z 2 decilitri vode v mesingasti
ponvi, dokler niti ne dela, pene dobro poberi; deni
grozdjice vanj, da se tako dolgo kuha, dokler ni Zo-
lidast, in deni ga, ko se dobro pohladi, s sadjem
vred v steklenico. :

Murbe.

Sestinpetdeset dekagramov sladkorja in 2 deci-
litra vode v kotli¢éi malo #asa vrij, deni 112 deka-
gramov murb vanj in jih pri slabem ognji tako
dolgo kuhaj, dokler se dobro ne zmecé; potem
murbe iz njega vzemi, v steklenico deni, sok gosto
ukuhaj s kakima dvema limoninami lupinama in
pohlajenega na murbe deni, ¢ez dva ali tri dni sok
spet odcedi, zavrij ga nekolikrat z 3!/, dekagrami
sladkorja in vsuj pohlajenega na murbe, zaveZi ste-
klenice s papirjem, ki ga z iglo prebodi, ter jih na
hlad postavi

Bodece grozdyice.

V snhem vremenu natrgaj zraSéenih, %e ne
dobro zrelih jagod, odreZi jim varno reclje in muhe,
zloZi jih v steklenice S$irokih vratov, zamasi jih na
lahko z novimi Zametovimi zamaSki in jih v peé
postavi, iz ktere se je kruh vzel in jih tako dolgo
v nji pusti, da se jagode pol usu$é; potem jih iz
nje vzemi, dobro jih zama8i, zamaSke poreZi in
dobro zakapi in jih na suho spravi. Kosmate ja-
gode se najbolje hranijo.

C’Ves‘jﬂye.

Cesplje prerezi, poberi jim koddice, pomazi velik
kotel s Spehovo kozo prav dobro, da se &eSplje ne
primejo ali prismodé, vsuj potem &eSplje vanj in jih
s posebnim drogom vedno meSaje kuhaj. Pri me-
Zanji se jih mora ve& vrstiti da se vse z enako
modjo vedno mesa. Ko so vse ceSplje skuhane, jih
z lopatico skozi sito, ki na palidicah stoji, v kad

15*%
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ali leseno korito devaj in z veliko, leséno kuhalnico
ali posebno lopatico pretlaci, da sok v posodo tele,
lusine pa v situ ostanejo. Ko je vse pretladeno, Ce-
zano spet v kotel stresi; med tem pa v lonéikih
limber kuhaj, drobno zreZi in z limoninimi lupinami
vred &eSpljam prideni.  (Tudi imajo navado, zelene
orehove lupine dodati, da so d&eSplje Se bolj &rne;
dezano pa vedno meSaje kuhaj, dokler ni celo gosta
in ¢rna, potem jo v porcelanaste vrée deni, potresi
jih in spravi jih nazadnje v hramu ali na drugem
suhem kraji. Ce so prav dobro in gosto kuhane,
dobé po vrhu debelo koZo, ktera zrak odvraa, in
tako so ve¢ let dobre.

G —

Sokovi

Murbovec.

Murbe stolei, sok skozi ruto pretladi, deni na
7 decilitrov soka 56 dekagramov stoldenega slad-
korja v mesingasti kotli¢, kuhaj ga z nekoliko vode,
da se zgosti, prideni &isti sok, naj s sladkorjem
dobro wvré, potem ga od ognja odstavi, pohladi, v
steklenice deni, ktere naj en ali dva dni odprte
stojé, vlij potem nanj malo razpuSfenega belega
voska in jih dobro zaveZi.

Hrusovec,

Stolci prav dobre hrudke in pusti sok tako
dolgo stati, da se sdisti, potem ga v pocinjeno kozo
precedi m naj podasi vré, da se zgosti kakor uku-
hanje. Cez nekoliko dni se %e le prav zgosti. 0Od
zatetka pene vedno ¢isto pobiraj, in ko se dobro
zgosti, ga skozi sito precedi in v steklenice na-
devaj; ta sok lahko v pedenje ali pa na mocnate
jedi denes.
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Murbovee s kisom.

Sok stolgenih murb skozi ruto pretlaci, kuhaj
na 7 decilitrov soka, 656 dekagramov stoléenega slad-
korja in 3 decilitre vinskega kisa v mesingastem
kotli¢i, da se zgosti, prideni potem ¢&isti sok, naj s
sladkorjem dobro vre, potem ga od ognja odstavi
in pohlajenega v steklenice nadevaj, te pa Se le Cez
nekoliko dni zaveZi:

Grozdjicevec.

Grozdjidu reclje poberi, potem ga skozi ruto
pretladi, deni sok v porcelanaste posode in ga na
solnce postavi. Cez osem dni ga varno precedi, da
ni¢ goice zraven ne pride, deni potem v vsako po-
sodo eno Zlico Zganja, zama8i jih, zaveZi s prebo-
denim papirjem in jih spravi na hladno.

Jabolénik.

Dobre moSancigarje na strgalu strZi, sok dobro
iztlagi, pokrij ga ter ga tako Sest ur pusti, potem
ga odcedi, deni ga z 11/, kilogramom sladkorja na 7
decilitrov soka v pocinjeno kdzo, da pocasi vré, pene
pobiraj, prideni soku pol limone in nadevaj ga, ko se
je 8e nekoliko ¢asa kuhal in ko je gostljat in lepo
¢ist, v steklenice.

Visnjevec.

Vidnje stolei, sok iztladi in pusti ga, dokler se
lepo ne séisti; ako ga je 1!/, litra, 112 dekagramov
sladkorja drobno stolei, deni ga v porcelanasto skled-
¢ico, vlij sok nanj in ga tako ez no¢ pusti; dobro
ga zmeSaj, da se sladkor ves staja, prideni 31/, de-
kagrame debelo stol®enih diSedih Zbic in 2 deka-
grama sladke skorje, nadevaj ga v steklenice, te dobro
zaveZi s platnom in mehurjem, postavljaj jih tri tedne
na solnce in jih potem na hladnem spravi.
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Pomaranéni sok.

Oc¢isti 56 dekagramov sladkorja z vodo, kuhaj
ga, dokler se ne zgosti, prideni iztla¢eni sok dva-
najstih pomarané in ostrgano lupino treh pomarang,
naj eno Cetrt ure skupaj vré, precedi sok, ko se
. pohladi, skozi ruto v steklenico in spravi ga dobro
zamaSenega na hladno.

[
Visnjevec s kisom.

Pretla¢i sok zbranih in stoléenih viSenj skozi
ruto, prideni na 14 decilitre viSenj 6 decilitrov
vinskega kisa in sladkorja, kolikor ga ho¢e§, naj ne-
koliko ¢asa skupaj vre, dokler se peniti ne neha,
nadevaj potem sok v steklenice, dobro jih zama$i;
ta sok se potrebuje pri vodnem ulivu.

Jagodovec.

Dobre, zrele rdede jagode zmed&kaj, v dobro po-
cinjenem kotli¢i ¢ez no& v klet postavi, precedi
drugi dan sok skozi ruto, prideni na pol drug liter
soka, sok dveh limon in ostrgano lupino ene limone,
naj sok z 56 dekagrami stol¢enega sladkorja v me-
singastem kotli¢i tako dolgo vre, da se zgosti in
ni¢ veé pen ne dela; potem ga pohladi, e enkrat
skozi ruto precedi in v steklenice nadevaj.

Vinskih jagod sok.

Nekoliko mehkih vinskih jagod v lesenem moZ%-
narji stolei, skozi debelo ruto pretladi, dez noé v
pocinjenem loncu pusti, da se go¥¢a na dno vsede,
precedi potem sok skozi volnato vredo, deni ga v
mesingast kotli¢ ter ga na Zrjavico postavi; ostri
na strgalu lupino ene precej debele limone, deni
ostrgano lupino v sok in jo tako kuhaj, dokler ni
tako mehka, da jo lahko zmane§, precedi potem sok
spet skozi dedno ruto v pocinjeno posodo, pusti ga
v nji ¢ez no¢, kuhaj potlej sok z 56 dekagrami le-
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pega sladkorja v kotli¢i, dokler se ne zgosti; preden
ga od ognja odstavi§, zrezi limonino lupino vanj in
ga Se pet ali Sestkrat zavrij.

éeé’njevec.

Deni otrebljene sladke &eSnje v kotli¢, naj tako
dolgo vrejo, da se sam sok iz njih napravi kterega
skozi ruto precedi; deni 56 dekagramov soka pa
112 dekagramov stoléenega sladkorja v lonec, pri-
deni sladke skorje in diSe¢ih Zbic; vse skupaj naj
tako dolgo vre, dokler ni sok gost in Zoli¢ast; deni
ga pohlajenega in precejenega v steklenice.

v
Cesnjevec, drugacni.

Stolci dobre zrele ¢&rnice s pe§kami vred v
kamnitnem moZnarji in jih za en dan v porcelanasti
posodi v klet deni; potem sok skozi ruto precedi,
pa varuj, da ni¢ go3Ce zraven ne pride, nadevaj ga
v steklenice in ga Stirinajst dni pusti, da se goscéa
izvreti zamore; potem sok ¢éisto odlij, prideni na
vsakih 14 decilitrov soka, 28 dekagramov drobno stol-
denega sladkorja, zreZi nekoliko diSe¢ih Zbic in deni
nekaj stoléenega sladkorja v vrecico. Ko se sladkor
v soku staja, sok spet v steklenice zlij, deni diSavo
vanj, zaveZi jih z mehurjem, kterega z iglo prebodi;
skozi Stirinajst dni naj stojé na solncu in potem jih
na pesek v hram postavi. — 7 belim vinom meSan
je ta sok posebno dobra pijaca.

Malinovee z kisom.

Zrele maline zmec¢kaj, vlij toliko vinskega kisa
nanje, da jih vse pokriva, pokrij jih in tako dva
dni na hladnem pusti. Potem sok skozi ruto pre-
tlagi, kuhaj 14 decilitrov soka z 112 dekagrami
sladkorja, da se zgosti, pene dobro poberi in na-
devaj pohlajeni sok v majne steklenice, ktere z me-
hurjem dobro zaveZi. '



Malinovee brez kisa.

Lepe maline operi in v porcelanasto posodo
deni; pretladi sok skozi ruto, pusti ga tako Stiriin-
dvajset ur, odlij ¢isto in to 8e z lijem skozi pivni
papir pretoéi. Na 7 decilitrov Gistega soka vzemi
56 dekagramov sladkorja, kuhaj ga =z 31/, decilitri
vode, pene dobro poberi, kuhaj ga tako dolgo, dokler
niti in pri vrenji mehurjev ne dela, prideni potem
sok, in naj na Zrjavici dobro &etrt ure vreé. Za po-
SkuSnjo nekaj kapelj na kroZnik deni; ¢e ved ne te-
¢ejo, je sok dosti kuhan. Ko bi se predolgo kuhal,
bi ne bil ne lep ne dober; ko se pohladi, ga v ste-
klenice nadevaj in na hladno spravi.

Sok iz malin in grozdjica

se napravi ravno tako iz malin in grozdji¢a v enakih
delib; poletu je z vodo zmeSan dobra, hladna pijaca.

Borovnidevec.

Pretla¢i njih sok skozi ruto, vzemi $e enkrat
toliko soka, kolikor sladkor tehta, deni ga v odiideni
sladkor, pene pobiraj, ukuhaj ga do polovice, po-
hladi in spravi ga v steklenice. — Z njim se Zolice
barvajo.

Limonovee.

Iztladi sok ve¢ limon, odrgni lupine na 14 de-
kagramih sladkorja, deni ostrganje, drugi sladkor in
2 decilitra iztladenega limoninega soka skupaj v
kotli¢, zavrij le enkrat, precedi skozi ruto, pohladi
_ tak sok in mrzlega v steklenice nadevaj. Ena dobra

zlica tega soka na en kozarec Vode je prav dobra

pijacda.
Bezgovec.

Lepe, zrele, ¢rne bezgove jagode v dobro po-
cinjeno posodo deni, pokrij, v klet postavi in jih v
nji tako dolgo pusti, dokler soka ne dobé in neko-
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liko kisati se ne zadno; potem jih skozi ruto oZmi,
vzemi na 28 dekagramov soka, 56 dekagramov stol-
tenega sladkorja in naj skupaj vré, da je nekoliko
gosto in Zolicasto; ko vré, soku pogosto pene po-
biraj in ga s srebrno Zlico premeSaj. Potem ga
pohladi, nadevaj ga v male steklenice, ktere z me-
hurjem dobro zaveZi. — Ta sok je zdrava pijada pri
prehlajen;ji.

G'rozdjicevec po francosko.

Natrgaj 56 dekagramov dobrih, zrelih grozdji-
devih jagod, postavi jih v edni posodi na Ziv pepel,
pokrij jih in jih tako dolgo na njem pusti, da sok
iz njih iztede, precedi ga potem skozi sito in ga Cez
noé¢ tako pusti. Drugi dan odcedi ¢isti sok v mesin-
gasto ponev, prideni 42 dekagramov na drobne ko-
Steke stoldenega sladkorja in naj pol ure podasi vre.
Ko se sok pohladi, ga v steklenice deni, vlij vanj
eno Zlico mandeljnovega olja in zaveZi steklenice
nad zama8kom $e z mehurjem.

Kutnovec.

Deset ali dvanajst kuten zrezi na krhlje, kteri
pa neotrebljeni ostanejo, skuhaj jih s 3 litri vode,
s troSico sladke skorje in z lupino ene limone prav
mehko, potem vodo odcedi, jih oZmi skozi ruto,
ukuhaj, vodo in sok z 56 dekagrami odiS¢enega slad-
korja do polovice, pohladi ga nekoliko in Se tekodi
sok v steklenice nadevaj. — Posebno dobro sluZi ta
sok holnikom.

Limonovec brez sladkorja.

OZmi sok v porcelanasto posodo, precedi ga
skozi ruto v majhne, suhe steklenice, le toliko pro-
stora pusti, da se Se ena Zlica olja dodati zamore,
potem jih zamasi in na hlad postavi. Kadar se ena
steklenica odpre, se mora sok kmalo porabiti; ovij
pa, ko steklenico odpre§, ko§¢ek lesa s ¢ednim hom-



234

baZem, pomodi to v olje, ki se soka drZi; tako vse
olje odpravi§ in sok je dober, kakor ko bi bil ravno
zdaj napravljen.

Sadje v zganji po fran-
cosko.

Slive v Zganji.

Stoinpetdeset le na pol zrelih sliv z ruto obrisi
in skozi in skozi z iglo nabodi; potem jih tri ali
Stiri ure v dvakrat toliko hladni vodi, kolikor je
dobrega, belega vinskega kisa, namakaj, kuhaj 112
dekagramov sladkorja z 1 litrom vode, pene pridno
pobiraj; ko se do dobrega odisti, deni sadje v por-
celanasto skledo, sladkor pohladi, na sadje zlij, pusti
ga tako Stiriindvajset ur, da se sladkorja dobro na-
pijo, potem sladkor odcedi in tako dolgo kuhaj,
dokler se ne zgosti; med tem slive v steklenice na-
devaj in deni pohlajeni sladkor nanje. Na zgorej
imenovano Stevilo sliv vzemi 1!/, litra Zganja, ste-
klenice s prebodenim papirjem zaveZi in na hlad-
nem Sspravi,

Marelice v Zgamji.

Se nekoliko trde marelice, e so drobne, trikrat,
¢ée so debele le enkrat z iglo prebodi; poloZi jih v
hladno vodo ter jih do igline poskusnje kuhaj; po-
lozi jih potem &$e vrode v mrzlo vodo. Prvié vlij
redki sladkor, ko je %e vrod. nanje, drugi¢ marelice
% njim nekoliko pokuhaj, tretji¢ tudi; detrti dan
kuhaj sladkor do dolge niti, deni marelice na sito,
da sladkor odtede, potem jih v steklenice nadevaj,
kuhaj druzega sladkorja do letenja, in Zganja prilij,
da so vse v njem. Spravi jih na hladnem.
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Cesnje in visnje v Zganji.
Ravnaj % njimi kakor z marelicami in spravi
jih na hladnem.

Breskve v Zgangi.

Vzemi §tirideset prav lepih, zrelih, pa 8e precej
trdih breskev ter jih z debelo iglo veékrat prebodi.
Med tem kuhaj 280 dekagramov belega sladkorja z
28 dekagrami mehke vode v ponvi, dokler sladkor
peresne poskudnje ne prestane; to je, dokler, &e ga
nekaj z zlico kviS8ko zaZene§, ni peresu podoben,
Zdaj ponev od ognja odstavi, deni &ez pol minute
breskve z leseno Zlico vanjo, preme8aj jih, deni jih
zopet na srednji ogenj, dokler se vedno meSane
enako ne zgrejejo, poloZi jih v sito, deni jih zopet
v sladkor in prideni tudi, kar je skozi sito steklo.
Potem naj to S&tiriindvajset ur mrzlo stoji, ponovi
poprejénje delo, potem naj ponev oseminStirideset ur
mrzla stoji, potlej pa Se enkrat vse zavri; ko se pa
pohladi, deni breskve v sito, vlij 168 dekagramov
mod&nega vinskega cveta na sladkor, dobro precedi
in deni precejeno v pripravno posodo, deni breskve
po samim vanj, dobro jo zamasi, postavi jo na hlad
in jo na vsake tri dni potresi, dokler vse breskve
na dno ne pridejo. Cez dva mesca prideni S 56
dekagramov vinskega Zganja. Tako pripravljene
breskve so dolgo lepe in prijetne. Tudi debelo

grozdje,

iz kterega se pa peSke poberd, se di tako. spraviti;
vendar ni tako dobro.
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OsIajeho sadje.

Za to je posebno pripravno drobno sadje, ka-
kor: muslkateljice, mandeljni, orehi, grozdje. Prve
odtrgaj, ko so sicer Ze do dobrega zrastle, pa Se
niso dobro zrele in so Se trde cGutiti. Zavrij jih neko-
likrat v kropu, kterega potem odcedi; zalij jih pa z
mrzlo vodo. Pohlajene olupi in v redki sladkor poloZi;
potem jih deni v kositarnico, tako, da je sladkor nad
sadjem, postavi na ogenj in tako dolgo pusti, dokler
se hruSke z iglino bundico prebosti ne dajo; potlej
vse v pocinjen lonec vlij in pokrito pusti. Drugi dan
spet sladkor v kositarnico odcedi, prideni toliko
ofis¢enega sladkorja, kolikor so ga hrudke popile,
ga zopet zavrij in na hrudke zlij. Tretji dan to delo
ponovi, hruSke pa v vrelem sladkorji zayrij, pene
pridno pobiraj, in jih spet v lonec deni. Cetrti dan
ponovi to ravnanje, hrusek pa ne zavri, sladkor naj
med vednim meSanjem tako dolgo vrd, dokler se,
ko zlico vzdigne$, ne pokaze, da sladkor v debelih
kapljah ne odtele; tedaj je dober in ima prvo sto-
pinjo, stopinjo debelega kapljanja. Peti dan kuhaj
sladkor, s kterega pogostoma pene pobira§, do kratke
niti, vlij ga na hrugke, pusti jih osem ur v suSivni
pedi, vzemi hruske, ko se pohladé, iz posode, postavi
jih na mrezice in posudi jih v susivni pec¢i. Med
tem pa toliko sladkorja kakor zgorej do welicega
letenja skuhaj, deni hruske v dva prsta globoke,
cinaste modle, vlij sladkor nanje in jih za deset ur
v mla¢no susivno pe¢ postavi; med tem se bo sladkor
strdil. Zdaj na enem koncu skorjo odpri, da teko¢i
sladkor odtede in Ze oslajene hruske iz modla vzemi;
prvikrat so pa vedidel predrobne, zato jih vnovi¢ v
modle deni, malo oc¢i§¢enega sladkorja prideni, kuhaj
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ga do dolge niti, vedno pene pobiraj in zlij pohla-
jenega na hruske; potem jih zopet v susSivno peé
postavi, vzemi jih ez deset ur zopet iz modlov,
pomodi vsako hrusko v gorke vodo in jih v suSivno
pe¢ deni, da se posuSé.

Oslajeni limonini in pomarancni olupk.

Na velike krhlje zrezane lupine tako dolgo z
nekoliko sladkorja v vodi kuhaj, da jih z iglino bun-
Gico prebosti zamore§, kuhaj potem ocis¢eni sladkor,
pa ne celé do debelega kapljanja ter ga na lupine
zlij; tretji dan ga zopet odlij, dodaj mu toliko slad-
korja, kolikor so ga lupine popile, kuhaj ga pol sto-
pinje huje, kakor do debelega kapljanja, ter ga zopet
na lupine zlij. Cetrti dan ukuhaj sladkor do kratke
niti in peti dan tudi lupine % njim kuhaj; Sesti dan
vzemi lupine iz sladkorja, ko odtedejo, jih na rmre-
%icah v sudivno ped deni, da se posu$é; potem no-
vega ociSenega sladkorja do dolge niti ukuhaj -in
vlij na lupine v cinastih modlih zvrstene, deni jih
Se za deset ur v sudivno pe&, potem odcedi sladkor,
kar ga je preved, vzemi oslajene lupine iz modlov
ter jih na mrezicah v susivni pe¢i posusi. Prvi¢ niso
oslajene lupine nikoli prav lepe; zato to ravnanje
Se ponovi, to je: dodaj ostalemu sladkorju novega
otiSCenega ter ga do kratke niti ukuhaj, vlij ga na
lupine novi¢ v modle postavljene ter jih v suSivno
pe¢ deni; Gez osem ur jih iz sladkorja vzemi, v
gorko vodo pomoti, da bodo ¢isteje, deni jih zopet
na mreZice ter jih posudi. — Najbolje se spravi
oslajeno sadje v Skatli s papirjem obloZeni, &e se
vmes papir dene, in, kar se tako vé, na suhem.

Oslajeni mandelyni.

Zelene mandeljne v modle deni, vlij nanje do
dolge niti nkuhanega sladkorja, odcedi ga spet, ko
so bili osem ali deset ur v su8ivni pedi, iztresi man-
deljne iz modlov, ktere zvrni in na kamnito plosco
potolei, posusi jih nad mreZicami v peci, zvrsti jih
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v modle ter jih vnovié z drugim o&iS¢enim sladkor-
jem polij. Drugi¢ sladkor le do kratke niti ukuhaj,
ker so potem mandeljni bolj &isti.

Oslajeni orehi.

Vzemi orehe iz sladkorja in posusi jih v peéi;
potem sladkor do niti ukuhaj, vlij ga na orehe v
modlih zvrstene, deni jih za deset ur v sufivno peg,
odcedi potem tekoéi sladkor, zvrni modle na kam-
nitni plo8¢i, deni potem orche vnovié vanje, vlij
do dolge niti uknhani sladkor nanje, posusi jih pa
popred na mreZicah v pedi; potem jih zopet deset
ur v pedi pusti, vzemi jih iz modlov, pomoé&i jih v
gorko vodo in posusi jih.

Oslajeno grozdje.
Je posebno lepo videti, ker se Zivo rdede pod
sladkorjem sveti.
Oslajene terpentinke.

So posebno lepe viditi, ker so zelenkaste. Oboje
se napravi, kakor drugo sadje.

e S SO S P
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Jedilnik.

Za spomlad.

1
Motnati emogki.
Govedina s kisli®no polivkoe.
Spinada 2z mesenimi kloba-
sicami.
Namasena pikteta z glavno
salato.
2.
Zelignata juha.
Meso 8 sardeljino polivko.
Vidnjev cvetni ohrovt z oevr-
timi gosjimi jetri.
Teledja obistna petenka.
Krefa s kisom in oljem.
3.
Pljuéni 8truklji.
Goveje meso izpod Zrjavice.
Spargeljni z masleno polivko,
Ocvrta pisceta.
Salata.
4
Kruh na juhi z jajei.
Goveje meso s &ibulino po-
livko.
Kuhana rezva z moZ%gani na
narezanih Zemljah.
Pedene jagnjiteve prsi
Salata.

5.

Jetrni cmoki.
Meso z mandeljnovim hrenom,
Zeleni grah s cesarskim mesom.
Petena gos
Salata.

_ 6.
Kurja drobnjava na juhi.
Govedina s kumarami.
Spinada s kislico in ocvrtimi

teledjimi nogami.

Mozgovo kuhanje.

7.
Spehovi emoki.
Meso s kaparno polivko.
NameSana salata.
Pagtete z volovskim repom.

8.
Zelignata juba.
Meso z gorkim hrenom.
Zeleni fiZol s svinjskimi rebrei.
Pedeni jagnjiev hrbet.
Salata.

9.
Juha z motnato jedjo.
Meso s kislino polivko.
Spargeljni z masleno polivko.
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Tele¢ja obistna pedenka.
Salata.
10.
Moénati mlinei.
Govedina s Cebulino polivko.
Salata z zelenim grahom in
kupdiki iz ocvrtega teled-
jega mesa.
Plame&i anglefki emok.

11
Kukmaki na juhi.
Meso s kumarami.
Kolarabe z mesenimi kloba-
gicami.
Pedena pisleta.
Spargeljnova salata.

12.
Gresovi cmodki.
Meso z kislim hrenom.
Zeleni grah z ocvrtim jagnji-
devim mesom.
Cokoladno kuhanje.

13
Mlinci iz Zemelj.
Meso s kislidgno polivko.
PraZena salata z jetrnimi klo-
basami.
Petene jerebice z kuhanimi
Cefnjami.
14,
Korenje na juhi.
Meso s kumarami.
Kislo zelje s ptiki.
Pedene jagnjideve prsi.
Salata.
15,
Zelignata juha.
Meso s knmaritno polivko.
Kuhana rezva z ocyrtimi na-
rezanimi Zemljami,

Peleni prasec.
Salata,

16.
Gresovi mlinei.
Meso s &ebulino polivko.
Spargeljni z masleno polivko.
Ocvrta pi&deta. .
Salata.

1074
Pljuéni truklji.
Meso izpod Zrjavice.
Spargeljni s surovim maslom.
Teletja obistna pedenka.

18.
Jetrna juha.
Meso z rumeno polivko.
Zeleni grah z mesenimi klo-
bagicami.
Gnjatni blekei.

: 19
Spargeljnova juha.
Mesgo s peso.

Zeleni fizol s svinjino.
Kuhana pi&&eta.

20.
Cesarska jedmenka.
Meso & Kkislitno polivko.
Kolerabe s teletjimi rebrei,
Podnevni in ponoéni angledki

cmok,

21.
Zemljini emoki.
Meso z drobnjakovim hrenom.
Nadevane artidoke.
Pljutna pedenka po dunajsko.
Salata iz raznega sadja.

22,
Raj% na rumeni juhi.
Meso & kumaridno salato.



Spinata z oevriim jagnjiSevim
mesom.
Golobje v krvi.

23.

Rakova juha.

Pljutna petenka po anglesko.

Zeleni grah z mesenimi klo-
basicami brez Cev.

Tirolski trukelj.

24,

Vranidna juha.

Meso #z drobnjakovim hrenom.
Ohrovt s koktrunovimi rebrei.
Qevrta pisceta.

Salata.
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25
Gresovi cmodki.
Meso s kislim hrenom.
Zelje s cesarskim mesom.
Pedena pisdeta.

26.
Grahova juha.

Meso s kukmakovo polivko.
Prakene kolerabe s kuptiki iz
ocvrtega teledjega mesa.

Kuhane pi¥deta.
R
Juha z mo&nato jedjo.
Meso (s kaparno polivko.
Namasena salata.
Jagnjiteve prsi
magena.

z raki na-

Za poletje.

28.
Jetrna juha.
Meso z kislim hrenom.
Pra%ene kolerabe s teledjimi
rebrei.
Petena raca.
Rezva.
29,
Teledje na juhi.
Meso z drobnjakovim hrenom.
Cvetni  ohrovt s  surovim
maslom.
NamaBeni golobje.
Salata.

30.
Zarumenjena moénata juha.
Meso & CGesnovim hrenom.
Ohrovt z oevrtim teledjim hru-

stancam.
Pelena gos.
Salata.

31.
Zemljini cmoki na rumeni juhi.
Meso s sardeljino polivko.
Zelje z mesenimi klobasicami.
Teledja obistna pedenka.
Salata.

32.
Blekei na juhi.
Meso s kukmakovo polivko.
Obrovt z ocvrtimi teledjimi

nogami.

RajZevo kuhanje.

33.
Gresovi cmoki.
Meso s krompirjevim hrenom.
Opresno  zelje s svinjskimi

rebrei,

Peteni kopun.
Salata.

34.
Kruh na johi z jajei.

16
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Meso z mrzlo sardeljino po-
livko.

Viknjev cvetni ohrovt.

Peteno teledje stegno.

Salata.

' 35.

Vrani¢na juha.

Meso & hrenom.

Pra’Zene kolerabe s kupéiki iz
ocvrtega teletjega mesa.
NaraBtena pretlatena mesnina

z malinénim vinom.

36.
Mozgova juha.
Meso z drobnjakovim hrenom.
Ohrovt s surovim maslom.
PraZeni kopun z raj¥em.

37.
(Cedka juha.
Meso s kumarami.
Narezano feletje meso
Pedena raca.
Salata.

38.
Mo&nati mlinei.
Meso z zelenim hrenom.
Teletja glava v sokn
Namagiena pikdeta.
V sladkorji kuhane Ce¥nje.

39.
Teletje na juhi.
Meso s kumaritno polivko.
Nadevano zelje.
Peteni kopundki.
Salata.

40.
Rumena jubha s potico.
Meso s krompirjeve polivko,
PraZeni ohrovt z jetrnimi klo-

basami.

Divjega pretida meso v po-
livki iz &ipkovih jagod.
ii.
Mozgovi emoki.
Meso & polivko
jabelk.
Nadevane arti¢oke.
Dugeno kostrunove bedro.
42.
Francoska juha.
Meso s sardeljino polivko
Goveje meso v svalkih.
Vinsko kuhanje.
43,
Mozgovi emoki.
Meso s kumarami.
PraZene teledje prsi.
Rakov &trukelj.
44,
Moganska juha.
Meso z mandeljnovim hrenom.
Ohrovt & kupdiki iz ocvrtega
teletjega mesa.
Pedeni zajec.
Salata iz raznega sadja.
45,
Ocvrti kruh na juhi.
Meso z zelenim hrenom
pargeljnov ohrovt z moZgani
na narezanih Zemljah.
Petena raca.
Salata.

iz rajskih

46.
Rumena mo¢na juha s emolki.
Meso s d&esnovim hrenom.
PraZeni ohrovt s svinjskimi
rebrei.
Rajkevo kuhanje z meSanico.
47,
Jetrni emodki.
Meso s krompirjevim hrenom,



Vi¥njevo zelje s kisom.
Legfrke v Zolici.

48,
Zarumenjena mod&nata juha.
Meso s sardeljino polivko.
Spargelinov grah 2 ocyrtimi

teledjimi mo%gani.
Petena gos.
Salata.
49,
Zeliyénata juha.
Meso s kumariéno polivko,
Namagene kolerabe.
Teletja pelenka.
Salata.
50.
Bela juha.
Meso z mandeljnovim hrenom.
Opresno zelje z ocvrtim te-
le€jim hrustancem.
Pe&eni kljunaéi.
Salata iz raznega sadja.
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51.
Petelingki.
Meso s hrenom.
Salata s svinjskimi rebrei.
Gokoladno kuhanje.

52.
MoZganska juha.
Meso s kaparno polivko.
Jezik na rodi peden.
Vignjevo kuhanje.

B
(Oedka juba.
Meso s kumarami.
Namageni golobje.
Sne¥ne kepe.

54.
Gresovi cmotki.
PraZeno goveje meso.
Spinata z mesenimi klobasi-
cami. .
Peteno teledje stegno.

Za jesen.

55.
Rumena juha z rezanci.
Goveje meso z mrzlo sarde-
ljino polivko.
Prefgano opresno zelje z jagniji-
devimi rebrei.
Peteni svinjski hrbet.
Salata,
56.
Gres na juhi.
Meso s krompirjevo salato
Repa & koStrunovimi rebrei.
Pedeni kopun.
Salata.
57.
Francoska juha.

Meso s peso.
Kislo zelje s cesarskim mesom.
Petene leStrke
Salata iz raznega sadja.

h8.
Petelincki.
Meso s kaparno polivko.
Kisla repa s suhim jezikom,
Sirovo kuhanje.

59.
Jetrni cmotki.
Meso & &esnovim hrenom.
Korenje s mesenimi klobasi-

cami.
Pedeni divji golobje.
Salata iz raznega sadja.
6
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60.

Juba z rezanci.
Meso s kumarami.
Govedina po angleiko.
Pe&eno koStrunove stegno.
Salata iz raznega sadja.

61.
Rakova juha.
Meso s kislim hrenom.
Pljudna mesta.
Mandeljnov emok.

62.
Zemljina potica.
Meso s polivke iz

jabelk.

Viknjev obrovt s Kkostanjem.
Peteni kljunadi.

63.
Raj#% z jagnjievim bedrom.
Meso & &ebulino polivko.
Praiole s polivko.
Spanjska jabelka.

64.

rajskih

Jedmenka s teledjim hrustan-
cem.
Meso s slanino polivko.
Pljudna petenka.
Salata iz raznega sadja.
Sladkorne #travbe.
65.
Ocyrti kruh na juhi.
Meso z rumeno polivko.
Nama¥ena pisteta.
Pedeni angle8ki emok z ne-
vestno juho
66.
Bela juha.
Meso s 8koljdino polivko.
Ohrovt g sirom,
Pedeni zajec.
Salata iz raznega sadja.

EE 67.
épehovi emoki.
Meso s Gebulino polivko.
Kolerabe s pavljanskimi klo-
basicami.
Pedene jerebice.
68.
Jetrni emoéki.
Meso s kukmakovo polivko.
Teledja rebrca s smefano in
sardeljami.
Brizgani krofi z mlekom.
68
Lovska juba
Meso & krompirjevo salato.
Govedina po ogersko.
Pomaranéno naraienje.
70,
Raj% na rumeni juhi.
Meso z mrzlo sardel]mo po-
livko.

Korenje z mesenimi Kkloba-
sicami.
Leftrke v Zolici.
T

Motnati mlinei.
Meso s kislim hrenom.
ZmeBana repa in Korenje.
Svinjska pedenka. :
72,
Kurja drobnjava na juhi.
Govedina po angledko.
Raki na vinu kuhani.
Peteni prasec.
73.
RajZ na juhi.
Meso s kaparno polivko.
Srnjakovo .stegno.
Salata iz raznega sadja.
74.
Rezanci na juhi.



Meso s kislim hrenom.
Poljski jezik.
Prepedenéni rezanei.

5,
Kruh na jubhi z jajei.
Meso s hrenom.
Ohrovt s surovim maslom,
Pastete z golobi.

76.

Kurja drobnjava na juhi.
Meso s Zkoljéino polivko.
Spinada z mesenimi kloba-
sicami.
Pedeni puran,
Salata
Th
Teledje na juhi.
Meso s polivko iz rajskih
Jjabelk.
Tele&ja rebrca v papirji.
Spenjeno mareliéno kuhanje,
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78.
Zemljini cmoki.
Meso s krompirjevo salato.
Kislo zelje s krvavimi klo
basami.
Namageni golobje.
Salata.
9.
Gresovi cmodki.
Meso z gordico.
PraZeni krompir s podlete-
nimi gosjimi jetri,
Sosekano teledje.
80.
Kruh na juhi z jajei.
Meso & peso.
Kislo zelje s ptidki.
Rajzevo kuhanje.
81.
Mocnati mlinei.
Govedina po anglekko.
Raki s smetano
Peteni divji golobje.

Za ztmo.

82.
Ohrovtova juha.
Meso z mandeljnovim hrenom.
Gujatni blekei.
Bazant s parjenim kislim

zeljem.

: 83.
Lovska juha.
Meso s debuline polivko.
Golobje v leéi.
Peleni svinjski hrbet.
Salata.
84,
juha  z

MoZganska ocvrto

Zemljo.

Meso s kukmakovo polivko.
Svinjske obisti s polivko.
Spenjeno malinino kuhanje.

Mozgovi cmoki.
Meso s fiZolom.
Spargeljnov ohrovt s suhim
volovskim jezikom.
Jelenovo meso v rumeni po-
livki.
86.
Zemljina potica
Meso s polivko.
Krompirjevi cmoki v mleku.
Peteni puran.
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87.
Krompirjevi cmocki.
Meso z mandeljnovim hrenom.
Jurdiki v melanici iz teled-
_ jega mesa.
Skrjanci na ro¥i pedeni.
88
Zarumenjena mo¢nata juba.
Meso s sardeljino polivko.
Vignjev ohrovt s kostanjem,
Peteni jagujiev hrbet.
Salata.
89.
Zemljini cmoki,
Meso s kaparno polivko.
PraZena salata z ocvrtim te-
lejim hrustancem.
Peteno kotrunovo stegno.
90
Motnata jed.
Meso z drobnjakovim hrenom.
Repa s svinjskimi rebrei.
Nara#teno krompirjevo
Lanje.

ku-

91.
Kukmakova juha,
Meso s hrenom.
Sesekano telefje.
SneZne kepe.
92.
Kruh na juhi s ptigki.
Meso & 8koljdino polivko.
Kisla repa s subim jezikom.
Peteno teledje stegno.

Jetrni emoki.

Meso s fiZolom.

Pedeni gresov Btrukelj.

Pedleteni teletji kosee,
94,

Spehovi emoki.

Meso s kukmakovo polivko.
Visnjev ohrovt s kostanjem.
Pedeni svinjski hrbet.
Salata.

95
Jetrni cmoki.
Meso z goréico
Kislo zelje s cesarskim mesom.
Pedeni kopun.
Salata.

96,
Blekei na juhi.
Meso s krompirjevim hrenom.
Korenje 7z mesenimi kloba-

sicami.

Ocvrte jagnjideve glave.

Jetrna juha
Meso s cebulovo polivko.
Lagki rezanci z gnatjo.
Teledja obistna pedenka.
Salata.
98.
Moé&nati emoki.
Meso & peso.
Krompirjev &trukelj.
BaZant s kislim zeljem.
a0
Moénata jed.
Meso s &ebulovo polivko
Kisla repa s suhim jezikom.
Narag&eno surovo maslo.
100.
Kukmakova juba.
Meso s kaparno polivko.
Repa z ocvrtimi gosjimi jetri.
Jelenov kosec pri repu.
Salata iz raznega sadja.
101.
Mesna potica.
Mesgo s kislim hrenom,



Narezano teledje meso.
Mandeljnov cmok.
102.
Gresovi cmoki.
Meso s peso.
Volovski jezik v ledi.
Pedeni golobje.
103.
Cedka juba.
Meso z gordico.
MeBanica iz jelenovega mesa.
Narakleni gres.
104.
Precejena juha z mozgovimi
cmoki.
Meso z rumeno polivko.
Korenje z ocvrtimi tele¢jimi
nogami,
105.
Jetrna juha.
Meso s polivko iz rajskih jabelk,

4T

Ocvrti ohrovt,

Pedeni zajec.

Salata iz raznega sadja.
106.

Lovska juha.

Meso s Gebulovo polivko.

Volovski moZgani z ostri-
gami.
Peteni jagnjitev hrbet.
Salata.
107.

Raj% na jubhi.
Meso s kumarami.
Vi¥njev ohrovt s kostanjem.
Peteni kopun.
Salata. y
108.
Korenje na juhi.
Meso z goréico.
Nadevani ohrovt.
Pakiteta z zajcem.

Za postne dni.

109.
Smetanasta juha,
Prajeni rezanci.
Spinada z oevrtim kruhom.
Petena Stuka s sardeljami.
110
Rakova juha.
Smetanasti Strukelj.
Spargelj s surovim maslom.
Peteni karp.

111.
Juha iz stoldene Eiuke.
DroZni rezanci.
Preflateni grah z ocvrtimi jajei.
Peteni viz

112.
Grobe na jubi.

Kuhani gresovi Btruklji.
Spargeljnov grah s klobasi-
cami iz Bduk.
Postrvi.
113.
Ponarejena goveja juha z moé-
natimi emodki.
Zabeljeni rezanci.
Tkre na zelji.
PraZena &uka.
114.
Rakova juha.
Jabeléni Strukelj.
Jajea v kislidni polivki.
Pedena mrena.
115.
Vinska juha.
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Rezanci iz otrotjega kuhanja.

Zeleni grah = pavljanskimi klo-
basicami.

Obarjeni &ilj z zeleno polivko.

116.
Krompirjeva juha.
Sirov 3trukelj.
Jajéni blekei. 7
Karp v &rni polivki.
1T
Karpovo mleko.
PraZeni %ganci iz gresa.
Kislo zelje s polenovko.
Ocvrti kapéi,
118.
Mleéna juha 2 rajievimi emoki,
Krompirjevi rezanei.
Raki v smetani.
Ocvrta &duka.
- 119.
Cokoladna juha.
RajZev 8trukelj.
Bezeg.
Zlatooka.
120.
Zelénova juha.
Prajeni Zganci iz Zemelj.
Spina¢a s kislico in ocvr-
timi Zabami.
Karp v %olici.
121,
So¢nata juha z modnato jedjo.
Osnjak.
Usedena jajea.
Zelve z zelenim grahom.
: 122.
Spargeljnova juha s %abami,
Zlati rezanci.
Ocvrte &cplje. -
Slanice v papirji pedene.

123.
Ponarejena goveja juha.
Cesarski Bartelj.
CeBki grah.
Nadevane ostrige.

124.
Gobe na juhi.
Ajdovi Zganei.
Nadevana jajca.
Stuka s sardeljami.

125.
Mle&na juha.
Spinaden Etrukelj
Ohrovt & surovim maslom.
Obarjeni viz

126.
Leénata juha.
Tirolski Btrukelj.
Pretladene &efplje.
Nadevane slanice.

1217.
Cedka juha.
Zabeljeni cvedki.
Ocveti jabeléni krhlji.
Karp po &eko.

128.
Smetanasta juha.
Pedeni gresovi truklji.
Ukuhane hrugke.
Obarjéna Zduka.

129.
TiZolova juha.
Bavarski droZni rezanci.
épargelinﬁ z masleno polivko.
Raki na vinu kuhani.

130.
PreZganka.
Vzdignjeni sirasti rezanci.
Jajénata potica.
Okisani karp.



131.
Grahova juha z ocvrtim gra-
hom.
Pra¥eni Zganci iz gresa.
Nadevani polZi.
Angle¥ki cmok
juho.

% nevestno

132.
Ledvitna juba.
Spinadeve klobasice.
Grah s suho zlatenko.
Petena jegulja.

133.
Cotasta juha.
Krompirjeva potica.
Zabe v soku.
Cukrene Stravhbe.

134.

Juha iz stoléene &fuke.
Klobasice iz rezancev.
Bezeg.

Pedene ribe.

135.
Rakova juha.
Mandeljnov &trukelj.

+ PraZena jabelka.
Ocvrti karp.

136.
Olova juha
Spanjska jabelka.

pinada z jaj&jim cvrtjem.
Brizgani krofi.

137.
Krompirjeva juha.
Jabelka oble¢ena. .
Polenovka z zelenim grahom.
Raki v smetani.

138.
Karpovo mleko.

Ohrovtov &trukelj,

249

Jajea 2 goréico,
Pedena mrena s polivko.

139.
Ponarejena &okoladna juha.
Sirov Strukelj.
Ukuhane marelice.
Kapdi v surovem maslu.

140.
Zelénova juha.
Motnati cmodki na mleku.
Teta z ocvrto Zemljo.
Nadevana 8&tuka.

T4l
Sotnata juha.
Naragteni roglici.
Nadevane jajea.
Visnjev karp.

142.
Gobe na juhi.
DroZne potidice.
Kuhani raki.
Okisana zlatoka.

143.
Mleéna juha.
Sartel].
Ukuhane &eSnje.
Peteni som.

144,
Mledna juha.
Rakov Strukel;.
Tizol z ocvrtimi kapéi.
Mandeljnovi bandelci.

145.
Gobe na juhi.
Smetanasti Strukelj.
PolZi & hrenom.
Ocvrta 8tuka.

146.
Spargeljnova juba.
PraZeni raji.
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Salata s pavljansaimi kloba-

gicami.
Kosei v rumeni polivki.
147.
Grahova juha.
Otrodje kuhanje s kolitki.
Spinada s kislico,
Pedene postryi.
148,
Ledviéna juha.
Gresovi emocki na mleku,
Prazene Gefplje.
Mandeljnove brluzge.
149,
Cotasta juha,
Kolaci.
Polenovka z repico.
Krofi,
150,
Ponarejena goveja juha.
Cesarski Sartelj.
V mehko kuhana jajea,
Zelve z grahom,
151,
Cedka juha.
Laski rezanci s sirom.
Pretladeni grah z ocyrtimi
Zabami,
Okisana juha.
152.
Preiganka.
Visnjeva potica,

Mle¢ni gres.
Silj na rodi peden,
153.
Ponarejena  goveja
ocvrtim grahom,
Zabeljeni rezanei s smetano.
Nadevane ostrige.
Visnjevi karp.
154.
Mle¥na juba z rajievimi cmoki.
Zganci.
Viknjevi cevetni ohrovt.
Pedeni som.

juha =z

155;
Ohrotova juha.
Zganci.
ZmeSana repa in korenje.
Obarjena Scuka.
156.
Gobe na juhi.
Moénata jed,
Zeleni grah z Zabami,
Spenjeno marelino kuhanje,
1545
Cokoladna juha.
Sartelj s smetano.
Ocvrti ohrovt.
Stuka s sardeljami,
158,
Juha z ribjimi cmoki.
Jabeljéni Strukelj.
VmeSana jajca,
Obarjeni viz.

Za nedelje in praznike.

159,
Rajiz na rumeni juhi,

Meso s kislim hrenom in kuk-

malcovo polivko.

Salata z zelenim grahom in
mo%ganskimi klobasicami.

Peteni podledeni golobje.

Mandeljnov anglegki cmok,



Pelena gos s salato.
Krafelei z o&nicami,
160.

Precejena juha z mo#gansko
potico.

PraZeno goveje meso.

Spinada z ocvrtimi gosjimi
jetri in nedevanimi nareza-
nimi Zemljami.

Kunhana zlatoka z zeleno po-
livko.

Mandeljnovo kuhanje.

Pedeno srnjakovo stegno.

Ukuhano sadje.

Otrobna torta.

Skofoy kruh.

1i61=

Zeleni rezanci na juhi.

Meso s sardeljino polivko in
peso.

Namagene kolerabe.

Pasteta z zajcom.

Kurja drobnjava na juhi.

Pedeno teledje stegno s salato,

Drobljiva torta,

Sladkarija.

162.

Rumena juba 2z mozgovimi
cmoki.

Meso z goréico in kukmakovo
polivko.

Zeleni fiZol z ocvrtim teledjim
hrustancem in subim je-
zikom.

Pedene divie race.

Plameti angleski emok.

Pedeni kopun s salato,

Torta iz malega kruha.

Mandeljnovi obodi.

163,

Teletje na juhi.
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Meso s polivkoe iz rajskib ja-
belk in kislim hrenom.
Kislo zelje z mesenimi kloba-

sicami in cesarskim mesom,
Pedeno kostrunovo stegno.
Naragdeno surovo maslo.
Limonina pa mandeljnova torta.
164,
Rezanci na rumeni juhi.
Meso s kaparno in kumariduo
polivko.
Zeleni grah z jagnjidevimi re-
brei in cesarskim mesom.
Ledtrke v Zolici.
Rakovo kuhanje.
Teletja obistna petenka s sa-
lato.
Maslena torta.
Cevni krofi.
165.
Mozganska juba 1z
Zemljami.
AngleSka peenka,
NamaBena salata,
GJava divjega pre§ica.
Pomarandno narasdanje.
Peteni kopun s salato,
Mandeljnova torta.
Cukreni venci.
166.
Kurja drobnjava na juhi.
Meso z mandeljnovim hrenom
in kumaricami.
BaZant s kislim zeljem,
Podnevni in pono&ni angleski
cmok.
Pedeni jagnjitev hrbet s salato.
Prepe&enéna torta.
Masleni krafeljci.
167,
Rakova juha,

ocvrtimi
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Meso s hrenom in &ebulovo
polivko.

Kolerabe z oevrtimi teledjimi
nogami in suhim jezikom.

Obarjena ¥Guka z zeleno po-
livko.

Kubanje iz rde¢ih jagod.

Pedeni srnjakov hrbet,

Kruna torfa.

Kmecki krofi.

168,
Cvetni ohrovt na juhi,
Meso z zelenim fi¥olom in

_ kukmakovo palivko.

Spargeljni & surovim maslom,

Hitro skuhana pitfeta z me-
Sanico.

Naragtena pretlatena mesnina
z malin¢nim vinom,

Pedeni zajec.

Uknhano sadje.

Mesana lingka torta.

Zelezni krofi,

169.

Raji s kurjo drobnjavo.

Meso z mrzlo sardeljino in
¢ebulino polivko,

Spinada s podletenimi gosjimi
jetri in moZgani na nare-
zanih Zemljah,

Pljudna peenka po dunajsko.

Limonino naradtanje.

Kopun z ostrigami in salato.

Pomaranéna torta,

Skofov kruh,

170.
Rumena juha z motnatimi
cmodki.
Meso z zelenim hrenom in

gorko sardeljino polivko,
Cvetni ohrovt s surovim maslom,

Pedene prepelice.

Rajievo kuhanje z meSanico,
Peteni puran s salato.
Spanjska torta,

Mehki obodi.

7
Mozgova juha.
PraZeno goveje meso,

Vidnjev ohrovt & kostanjem
in  mesenimi  klobasicami
brez dev.

Prazeni golobje.
Mandeljnov angle8ki cmok,
Teletja pedenka s salato.
Lingka torta.

Limonini venei.

172,
Rumena juha s &pehovimi
cmoki.
Meso s kisliéno polivke in
peso.

Namasene kolerabe,
Pecene jerebice,
Gore¢i angleski cmok.
Pedena gos s salato.
Drobljiva torta.
Prepetenéni bandelei,
1738.
Spargeljnova salata.
Meso 2z romeno polivko in
kumaricami.
Zvrnjeni ohrovt
Kostrunovo bedro, kakor sr-
njakovo bedro.
Vidnjina potica,
Peteni prasec s salato.
Jabeléna torta,
JaneZeve preste.

174.
Zemljina potica.



Meso s kaparno polivke in
drobnjakovim - hrenom.

Vi¥njev cvetni ohrovt s su-
rovim maslom.

Kopun kakor divjadina.
okoladno kuhanje.

Pegeni jagnjidev hrbet s salato,

Ofrobna *orta.

Magleni krafelei.

175.

Rumena juha 2z moénatimi
mlinei. :
Meso s kumaritno polivko in
krompirjevim hrenom.
Spargelinov grah z ocvrtimi
mo¥gani in kupéiki iz ocvr-
tega tele¢jega mesa.

Vignjeva Stuka,

Meganica iz jelenovih uSes in
jezika.

Kopun & salato.

Krogna torta.

Janegev kruh.

176.

Juha z rezanci in kurjo drob-
njavo.

Meso s Bkotljigno polivko in
peso.

Kislo zelje s pticki.

Jelenov kosec pri repu.

Ukunhano sadje.

Nara&teno otrodje kuhanje.
Nadevana pedena pisteta s
galato. '

Lingka torta.
Mandeljnove brluzge.
VErdr
Raj# na precejeni juhi,
Meso & kukmakovo polivko in
kumarami,
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Spina¢a s suhim jezikom in
praZenimi gosjimi jetri.

Ocvrta piseta.

Maslena padteta z meSanico.

Srnjakovo stegno.

Ukuhano sadje.

Pomaran&na torta.

Masleni kosei z mandeljni.

178.

Kukmakova juha.
Angleska pedenka
Zme¥ana  repa in korenje z
brinovkami.
Peteni divji golobje.
Mozgove kuhanje.
Pedeni svinjski hrbet s salato. °
Torta iz sladkornega kruha.
Krafelei z ofnicami.
179,
Rumena juha z ocvrtimi Zem-
ljinimi cmoki.
Meso s knmarami in s po-
livko rajskih jabelk.
Salata z zelenim grahom in
suhim svinjskim jezikom.
Podleteni teledji kosec.
Zemljini angledki emok.
Peteni srnjakov hrbet.
Ukuhano sadije.
Krhka torta.
Mandeljnovi bandeljei.
180.
Juha s petelingki.
Meso s ¢ebulino polivko in
zelenim hrenom.
Nadevani ohrovt.
Pegene latrke,
Tirolski Btrukelj
novo nadevo.
Nadevani puran s salafo.

z mandelj-
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Jabeldna torta.
Mandeljnovi obodi.
181.
Juha z ocvrtimi Zemljami.
Meso s sardeljino polivke in
krompirjevim hrenom.
Zeleni fizol s pavljanskimi klo-
basami in mo%gani na na-
rezanih Zemljah.
Postrvi.
NaraBleni gres
Pedeni zajec brez smetane.
Ukunhano sadje.
Limonina pa mandeljnova torta.
Spanjski vetrovi.
182.
Ruomena juha z zelenimi re-
zanci,
Meso s kumarino polivko in
gordico,
Kislo zelje z jerebicami.
Peteni jagnjitev hrbet s salato.
Me&ana linka torfa.
Masleni krafelei.
183.

Rumena juha 2z modnatimi
cmoki.

Meso 2z jurdikovo polivko in
peso.

PraZeno zelje z mesenimi Elo-
basicami in ocvrtim teledjim
hrustancem,

PraZeno jelenovo meso,

Sirovo kuhanje.

Peteni kopunéiki s salato.

Otrobna torta,

Sladki kruh.

184.
Gresovi emotki na precejeni
Jjubi,

Meso s kaparno polivko in
kumarami.
Nadevane arti¢oke.
Skrjanei na roi pedeni.
Krompirjevo naragéanje.
Pedeni prasec s salato.
Mandeljnova torta,
Mandeljnovi koladi,
185.
Blekei na jubi z ocvrto Zemljo.
PraZeno goveje meso s krom-
pirjem.
Ohrovt s teletjimi rebrei,
Peéene divie race,
Maslene pastetice.
Teletja obistna pefenka s sa-
lato.
Prepedendna torta.
Lubje.
186.
Raj% s teledjimi kostmi.
Meso z mandeljnovim hrenom
in zeleno polivko.
Jerebice v ledi.
Malintno kuhanje.
Peéene teletje prsi s salato.
Krusna torta,
Sladkorni venci.
187.
Rumena juha s surovim je-
zikom,
Gosje jetra v Zolici
gami.
Podnevni in ponoéni anglefki
cmok.
Oecvrta pikteta s salato,
Lingka torta,
Sladki hleb&iki.
188.
MoZganska jnha 1z
jetrnimi emoki,

z ostri-

ocvrbimi



Mego s kislitno polivko in
peso. :

Viknjev ohrovt s svinjskimi
rebrei.

Kopun v Zolici.
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Mandeljnovo kuhanje.
Pedene divje race.
Ukuhano sadje.
épanjska torta.
Mandeljnovi obodi.

Za velike pojedine.

189.
Juha z rajzem in kurjo drob-
njavo.

Rumena juha z mozgovimi
emoki.

Govedina z mrzlo sardeljino
polivko.

Suhi jezik z mandeljnovim
hrenom.

Kislo zelje s cesarskim mesor.

NamaBena salata.

Hitro skuhana piSteta z me-
Sanico.

PraZieni golobje s maslenimi
pagteticami.

Pedene divje race,

Ukuhano sadije.

Goreti angledki cmok,

Pedeno teledje stegno s salato,

Krusna torta.

Stiri skledite s sladkarijo.

190,

Rumena juba z rezanei.

Juha z oevrtimi jetrnimi emoki.

Angleska petenka z drobnim
ocvrtim krompirjem.

Spinada z mo¥ganskimi klo-
basami.

Spargeljni s surovim maslom,

Petelinovi grebeni v soku.

Zelve z zelenim grahom.

Pedeno srnjakovo stegno.

Ukuhano sadje.

Spenjeno mareliéno kuhanje.

Pedene goske s salato.

Stiri skleddice s sladkarijo.

191;

Precejena juha 2z mo#gansko
potico.

Kukmakova juha.

Goveje meso izpod Zrjavice s
kislim hrenom,

Volovski jezik z gorko sar-
deljino polivko

Vi¥njev ohrovt
in  mesenimi
brez &ev.

Nadevane kolerabe,

Pedeni raki v smetani.

Meg&anica iz jelenovih nges in
jezika.

Glava divjega prefita s po-
livko iz &ipkovih jagod

Pedena s¢uka s sardeljami.

Narateno surovo maslo z va-
nilijo.

Ocvrta pisceta.

Kopani.

Sladka in kisla salata,

Lingka torta.

Krofi z meZeljnom.

Dve skleddice s sladkarijo.
192.

juha z mocnatimi

s kostanjem
klobasicami

Rumena
mlinei,
MoZganska juha z ocevrto Zemljo.
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Govedina s peso.

Prazeno goveje meso.

Zeleni grah z nadevanimi na-
rezanimi Zemljami.

~ ZmeBana repa in korenje z
ocvrtimi gosjimi jefri.

Nadevane ostrige.

Golobje v krvi.

Pedeni srnjakov hrbet.

Ukuhano sadje.

Mandeljnov angleski emok z
nevestno juho.

Pedeni prasec g salato.

Krhka forta.

Stiri skleddice s sladkarijo.

193.

Teledje na juhi.

Rumena juoha z zelenimi re-
zanci,

Meso s hrenom.

Govedina po anglegko.

Zeleni fizol s kupiki iz ocvr-
tega telefjega mesa.

Nadevane artidoke,

Pasteta z zajcem,

BaZant.

Jerebice,

Ukuhano sadje.

Mandeljnovo kuhanje.

Teletja pedenka s salato.

Mandeljnova torta.

Stiri skleddice s sladkarijo.

194.

épargelinova juha.

Rumena juha s &pehovimi
emoki.

Meso z gorko sardeljino po-
livko.

Nadevane praZole.

Ohrovt z ocvrtim jagnji¢evim
mesom.

_ ViBnjevo

Cvetni  ohrovt s  surovim
maslom.

Bela me8anica z zelenim gra-
hom in raki.

Prazene teletje prsi.

-Obarjena zlatoka z zeleno po-

livko.
Mozgovo kuhanje,
Pedeni srnjakov hrbet
Pomaranéna salata.
Ukuhano sadje,
Prepecenéna in drobljiva torta,
Dve skledéici s sladkarijo,

195,
Juha z ocvrto Zemljo.
Govedina s polivko iz rajskih

jabelk.

Nadevani ohrovt,
PraZeni golobje.
Teledji prezljic
Peleni zajec s smetano,
Ukuhano sadje.
Cokoladno kuhanje.
Petene race s salato,
Limonina pa mandeljnova torta,
Prepeteni bandelei.
Dve skledtici s sladkarijo.

196.
Rakova juha.
Rumena juha s #Zemljinimi
cmoki.

Goveje meso izpod Zrjavice z
mandeljnovim hrenom,

Jezik na roBi peden.

zelje s cesarskim
mesom, ;

Spargeljnoy grah z jagnjide-
vimi rebrei.

Nadevane ostrige,

PraZene ledtrke,



Ukuhano sadje,
Podnevni in ponotni anglelki
cmok.

257

Peteno teletje stegno s salato,
Torta iz malega kruha,
Stiri skledéice s sladkarijo.

Za velike vecerje.

197,

Precejena juha v skledéicah.

Bela meganica z nadevanimi
bandeljei.

Kopun v Zolici.

Srnjakovo stegno.

Ukuhano sadje.

Obarjena &tuka z zeleno po-
livko.

Pedene goske.

Laska salata,

Spenjeni vinski smoki.

Vidnjeva Zolica.

Maslena in kruSna torfa.

198.
Rezanci na rumeni juhi.
Pi¥teta s smréiki.
Glava divjega presita z bri-

novo polivko.

BaZant.
Jerebice.
Ukuhano sadje, dvoje.
Spenjeno malindno kuhanje,
Goreti angleski cmok,
Pedeno teledje stegno.
Salata dvojna.
Bela Zolica.
Jabol¢na in mandeljnova torta.
Stiri skleddice s sladkarijo.

_199.
Raj% na rumeni juhi.

Mesanica iz teletjega mesa z
jurdiki.

Ledtrke v Zolici.

Pebeni srnjakov hrbet.

Ukuhano sadje.

Mandeljnov anglegki cmok z
nevestno juho.

Peceni kopuni.

Ocvrta piBteta.

Salata.

Cokoladna Zolica.

Spenjeni mleéni cmodki,

Mesana lin¥ka in Spanjska
torta & sladkornim snegom.

Stiri skledtice s sladkarijo.

200, :

Rumena juha v skled8icah.

Hitro skuhana pisteta z me-
Sanico,

Peteni viz s slaniéno polivko.

Peteni jelenov kosec pri repu.

Ukuhano sadje.

NaraStena pretlatena mesnina
z malinéevim vinom,

Teletja pedenka.

Salata iz raznega sadja in
glavna salata.

gpau}ski vetrovi s spenjenim
mlekom.

Limonina Zolica.

Pomarantna in linska torta.

Stiri skledice s sladkarijo.

17
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'Siran

Mesne juhe,

Bela juha

Jetrna juha .

Jetrna juha, d!uwaém
Precejena juha .

Rumena juha

Raj% na rumeni juhi
Ceska juha .

Francoska juha

Zelis¢nata juha !
Zarumenjena mocnala Ju}h
Jajénata je¢menka . :
Cesarska je¢menka

Kruh na juhi

Ocyrti kruh na juhi
Razzvrkljani kruh na juhi
Telec¢je na juhi 2
Lovska juha

Mozganska juha
MoZganska juha, dluga(‘na
}}azse]\]JanJe na juhi
Vrani¢na juha

Gres na juhi

Zeleni rezanci na ]u]n
Korenje na juhi

Kukmaki na juhi

Cvetni ohrovt na juhi
Spargeljnova juba .

Repa z rezanci na juhi
Mocnati mlinei .

Gresovi mlinci .

Mlinei iz Zemelj

Mlinci iz smetane .
Pljucni struklji .

Jetrni cmoki .

Jetrni emoki. dtugai‘m
Jetrni mlinci
Cmoki s slanino
Cmoki s slanino,
Gresovi emoki

“ Zemljini emoki .

drugacni

e Bk ok
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Stran
Zemljini cmoki, drugacni . 11
Poparjeni gresovi c¢moki 11
Poparjeni gresovi cmoki,
drugacni St el L
Petelinéki 12
Mozgova juha 12
Mozgovi cmoki . 12
Mozganska potica 12
Zemljina potica 13
Mesna potica 13
Moénati cmocki 13
Gresovi emocki 13
Krompirjevi emogki 13
Kurja lehl’lJﬂVEL na jubi 14
PraZeni rajz, z JagthE‘ev:m
stegnom e 2
Vampi na juhi . 14
Rakova juha 2 14
Juha za popotovanje 15
Mesna Zolieca 15
Rumena modnata ]uha 16
Kurja juha ; 16
Zelidtna juha z jajei 16
Ra?SEkli’mjc na juhi, dro-
gacéno . 17
Grahova Ju}n po francosko 17
Zmesana juha L s,
Postne juhe.
PreZganka 18
Jajéna juha . 18
Mle¢na juha 18
Mle¢na juha, dmﬂa(‘na 18
Smetanasta juha gt o3
Mleéna juha z rajevimi
ecmoki . . 1)
Soéna juha ob poqtmh dneh 19
Cokoladna juha 19
Ponarejena ¢okoladna Juha 19
Vinska juha ]



Stran
Pivova juha w320
Grahova juba z 0cv1tJem 520
Bobova (fizolova) juha 20
Le¢nata juha 20
(obe na juhi 21
Gobe z jedmenko 21
Zabe v Spargelinovi juhi . 21
Zélenina juha il
Krompirjeva juha 21
Krompirjeva juha drugadna 22
Ceska juba . e e )
Ledviéna juha : 22
Ponarejena goveja juha 22
Ponarejena goveja juha,
drugadna . . 23
Karpovo mleko . . 23
Rakova juha ob poatmh
dneh : 23
Cmoki iz séuk 23
Juha iz stoldene 3cuke 23
Zahe na juhi ; 24
Mandeljnowcmokma.mleém
Jjuhi & g ue
Spenjena Juha 24
Sok 24
Beli sok . 25
Zmumemena gresova Julla 25
Goveje meso.
Goveje meso izpod irja-
vice e ah
PraZeno goveje meso . 26
Prazeno goveje meso, dru-
DACNOT 05 a0
PraZena plju¢na peéenka . 26
Pjuéna pedenka po du-
najsko : 27
Pljuéna per'enka po an-
glesko ek e,
Mostova pedenka 28
Angleska pecenka 28
Mrzla govedina 28
Mrzlo teledje meso 29
Prazole i, 29
PraZena govedina 30
PraZole s polivko 30
Nadevane praZole 30
Ocvrte praZole . .3(:

Govedina po anglesko

259

Stran

Govedina po anglegko, dru-
ga¢na . AR

Govedina po ogmsko i

Goveje meso v svalkih

Volovski rep . :

Volovski jezik v poljskl po-
livki

Volovski JeZIk v salde[Jml
polivki HEE

Suhi jezik

Jezik na rosi peéen

Nadevani volovski jezik

Suho meso

Kaj se govedini dod'qa

Polivke.
Sardeljina polivka .
Mrzla sardeljina polivka
Kaperna polivka

ebulina polivka
Polivka s zeleno debulo
Polivka iz rajskih jabelk .

Kukmakova ali jurdikova
polivka A
Kukmakova polurka, dru-
gadna . Bl

Polivka iz pora

Koprova polivka
Mandeljnov hren

Cesnov hren

Kisli hren

Gorki hren s zeml‘;o

Mezli hren z Zemljo
Krompirjev hren
Dl'obnjakov hren

Ze'eni hren .

Kisli¢na polivka

Kisli¢na polivka, d1ugaéna
Skolj¢ina polivka L
Gomoljéina polivka
Maslena polivka
Rumena polivka
Kumariéna polivka
Zelena polivka .
Cista polivka ;
Polivka iz Sipkovih _]1god
Pedenkina polivka .
Slani¢na polivka
Sardeljino maslo

Mrzli hren z mandeljni

31
31
31
32

32

32
33
33
33
33
34

%n

41
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Stran
Jabeléni hren 41
Vrani¢na polivka 41
Gorka krompirjeva pohvka. 41
Zelnata jedila.
Kuhana rezva .42
Salata z zelenim gmhom . 42
Slanina salata ; 42
Namadena salata 42
pinaca 43
Spinada s kislino 43
Prazeno kislo zelje 43
Visnjevo zelje : 44
Prezgano opresno zelje 44
Zelnata salata : 44
Zelje z ikrami 44
Nadevano zelje 44
Prevrnjeni ohrovt 45
Prazeni ohrovt. . 45
Nadevani ohrovt 45
Vidnjev ohrovt s kostan_]em 45
Spargasto zelje (brokole) . 46
Prazene kolerahe 46
Namasene kolerabe 46
Cvetno zelje s surovim
maslom 47
Cvetno zelje z masleno po-
livko 2 47
Visnjevo cvetno ze];e (lagke
brokole) 47
Ocvrto cvetno zehe 47
. Cvetno zelje s parmezan-
skim sirom 47
pargeljni s surovim ‘ma-
slom : 48
Spargeljni z masleno po-
livko 2505 . . 48
Spargeljnov grah 48
PraZena repa 48
PreZgana repa . 48
Prazeno korenje 49
Zmesana repa in kmenJe 49
Arti¢oke z zelenim grahom 49
Nadevane arti¢oke 49
Zeleni grah . 49
Sladki grah 50
Ceski grah 50
Grah z rezanci . a0
Pretlaceni grah : .50
PraZeni zeleni fizol bl

Stran
Prezgani zeleni fizol 51
QOcvrti krompir 518
PraZeni krompir b1
Krompir z majeronom 51
Namageni krompir 52
Pretlaceni krompir 52
Cvetno zelje s parmezan-
skim sirom, drugadno 52
Jajénata jedila.
V mehko kuhana jajca 52
Jajea v maslu ; 03
Ocvria jajca 53
Nadevana jajca 53
Usedena jajca 54
Jajéno cvrtje a4
Narascena jajca 54
Jajéna potica 54
Jajéni blekei 5
Vmesana jajca . 5 55
Jajea v surovem maslu Ab
Jajea v kisliéni polivki 8b
Jajea z gordico . 55
Me%ana jaica z spmge]Jnl bb

Brodet (mesnina v

soku).

Navadni teledji brodet
Zeleni grah v telecjem bro-
detiii e A it
Teledja glava v soku .
Tele¢ji drob v beli pohvkl
Teledje meso v limonini
polivki
Teledje meso z 1aﬁem
Narezano teledje meso v
soku S
PraZene telef‘Ja prsa
Podleéni teledji koseci
Nadevano teledje meso
Jagnjidevi preZljic s smréeki
Jagnjicevo bedro s kuma-
rami :
Prazeno kogtrunovo meso .
Kostrunovo bedro v polivki
Kostrunovo bedro, kakor
srnjakovo stegno

Volovski moZgani z ostri- -

gami :
Bela mesna meéamca :

61



Stran

Mesanica iz jelenovih uges
in Jemka

Jurji v mesanici iz Leleéjega
mesa :

Mesanica iz d:wau‘me

Mesanica iz kopunov ali
pedenih piscet

Mefanica iz peéenih
lobov ;

MesSanica iz gosje ali lac_]e
drobnjave . . :

Pisdeta s smréeki

Zrezana pisceta v soku

Pigteta z rajiem .

Hitro skuhana pts(‘eLa

Hitro skuhana pis¢ela z
mesanico . AL

Jerebice v Zolici

Petelinovi grebeni v soku

Kopuni z ostrigami

Kopun v Zolici .

Kopun s Skoljkami
Kopun, kakor divjas¢ina
pripravljen ;

Kopun v ledi .

Kopun v sardeljlm polw]n

Ekljanm na ro3i pedeni

Prazeni golobje

Golobje v krvi .

V soparici zmeceni golob;e

Golobje v ledi SR

PraZeno jelenovo meso

Kako se meso divjega pre-
Si¢a kuha

Divjega presica meso v bri-
novi polivki

Kako se glava divjega ple-
gida pripravi .

Jagn_]léevo meso s §p1naéo
in Spargeljni . ;

Svinjina v svalkih

Namagena pisceta .

go-

Vmésna jedila.

Narezane Zemlje :
MoZgani na narezanih Fem-
ljah A
Ocvrti teledji moiganl
Nadevane narezane Zemlje

62

62
62

63

70
71
71

72

72
72
72

261

Stran

Tele¢ja rebrea na rodi pe-
dena® .

Ravno tiste v
soku

Teledja rebrca s smelano
in sardeljami

Tele¢ja rebrca v papirji

Kupeki iz ocvriega telec-
jega mesa

Narezano teletje meso

Sesekano teledje

Prazeno teledje

Prazeni teledji moZgani

limoninem

{Ocvrte teledje noge

Ocvrti tele&ji hrustanec

Narezano koStrunovo meso

Kostrunova rebrca na rosi
pecena

Podletena kostrunova re-
brea .

Pedene Jagnjléeve glave

Ocvrte jagnjiceve glave

Ocvrto jagnjidevo meso

Ledviéna pedenka

Prazole s smetano in sar-
deljami

Hitro meso :

Ocvrte ,svinjske obisti .

Svinjske obisti v polivki .

Svinjska rebrea

Kuhana pre$iteva g]ava

Kuhani prasec

PraZena gosja jetra

Podledena gosja jetra .

Qcvrte gosja jetra .

Gosja jetra v Zolici

Kako se pti¢ki pekd

Pelene brinovke

Pedeni kljunadi

Kljunadjek

Pljuéna mesta i :

Plju¢na mesta, dluga(‘.na :

Pavljanske klobase

Mesene klobasice brez érev

Pretladena mesnina

Gobe.

Praceni kukmaki
Namageni kukmaki

73
73
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Stran
Kukmaki v limonini po-
Iivlepaig s v o e (g0
Jurji s smetano . 82
Jurji z zelenim pet1§1hem 83
_ Surovojedke . . . . 83
Surovojedke z zelenim pe-
trsiljem . . bo83
Surovojedke s smetano .+ 83

Gobice z zelenim petrdiljem 83
Kako se gomoljike pt]pla—

NILJ Ol 8 B BE e . B4
Smrdeki o o S8
Nadevani smréeki . . . 84

Mocnata jedila.
Zabeljeni rezanci . . . 85
PraZeni rezanci Pt 1 1Y
Prepedeni rezanci . . . 85
Krompirjevi rezanci . . 86
Krompirjevi rezanci, dru-

garng R ool e
Sirovi rezanei: . 206

Vzdignjeni sivovi rezanci . 86
Rezanci iz otro¢jéga ku-

hanja . . SRR I8Y
Rezancne klobasice . . 87
Rezanéne klobasice, dru-
gadne % 0 AhEme e R
Makaroni z gnatjo e
Makaroni s pmmezanskim
sirom . . 88
Bavarski drozni rezanci . 88
Zlatt veganeisy S et Y
Zabeljeni cvecki e 18
Cvetki s smetano . . . 89
Smetanasti Strukelj . . 89
Kuhani gresovi struklji . 90
Pedeni gresov Strukelj 25590
Krompirjevi Struklji . . 90
Rajzevistrnkely <« oior 001G
Spinaden Strukel) ket
Spinadne klobasice . 92
Ohrovtov Strukelj . . . 92
Rakewv:sirukelj © 7= . 2492
. Mandeljnov Strukelj . . 93
Sirovastrukelj-= o 298
Jabeléni Strukelj . . . 93
Tirolski Strukely . . 94
Tirvolski Strukelj z mande];m
Bamafensit .o G0l 94

Stran

Makov &trukelj : 4
Tirolski strukelj iz masle-

nega testa . . 94

Moénati emocki na mleku 99

Gresovi emocki na mleku 95

PraZeni Zganci . 95
Prazeni ﬁnr'mm iz ?eme]_] 96
PraZeni 7ganci iz gresa . 96
Prazeni Zganci iz gtesa

dEupataI e T e 0
A3d0v1 ZOATCL S S O
Krompirjevi Zganci . . 96
Gnjatnithblelel ~ la st O
Gnjatni blekei drugaéni . 97
Krompir z gnjatjo . . 97
Rajz na mlekn "oy b0 a8
LA 0t e S AR S S e A |
Gojatni rajz . . . . 98
Pisani rajZ ) 98
Rajzevo kuhanje z mesa-

HICO- 1 o |
Rakovo kuhanJe S g
Mledni Bregisis = W s iafy
Otrodje kuhanje . . 100
Otro¢je kuhanje s skrni-

celjni : : 100
Vinsko kuhame S 100
Spenjeno marelino  ku-

hanje i R 11,9)
Malinovo kuha.n;e S e

‘Kuhanja.
Kuhanje iz rudedih jagod 101
Jabeléno kuhanje . . . 101
Sirovo kuhanje . . . 102
Mandeljnovo kubanje . 102
Mozgovo kuhanje . . . 102
Mozgovo kuhanje, dru-

ga(‘no § 102
Naragdena pletla(‘,ena mes-

nina z malinoveem . 103
Naraslo otrodje kuhanje . 103
Limonino naras¢anje . 104
Pomaranéno naraé(’:a.nje . 104
Narasli gres . .+ 104
Kuhanje iz mrrh(‘.kov . 104
Naraslo sirovo maslo . 104
Naraslo krompirjevo ku-

hanje 105

“Iaraslo tokoladno kuhanj Je 105



Stran

Cokoladno kuhanje' dru-
£acno
Angleski emok iz ZemelJ
Pedeni angleski emok
Goredi angledki cmok
Pedngvni in ponoéni an-
gl& crnokp ;
Mandeljnov angleski emok
Plamec1 angleski grah
Masleno testo . R
. Maslene ali genovanske
pastetice
Mehko ali pasletno testo
Maslena pasteta :
Pasteta z ostaigami
Pasteta z zajcem .
Pasteta z volovskim lepom
Spanjska jabelka .
Oblegena jahelka .
Krafelei z o¢nicami
Prevezani krofi
Prevezani krofi, dmrra(“m
Krof z meZeljnom
Kljucni krafelci
Pustni krofi
Pustni krofi, drugac¢ni
Brizgani krofi -
Buzgam krofi z mlekom
Zelezni krofi :
Zelezni krofi, dmwa(m
Snezne kepe
Sartel] ;
Sartelj s smetano
Cesarski Sartelj
Nadevani bandelei
Drozni bandelei
Pedeni mandeljni v
nem tesiu
Mandeljnove l)l]gmge
Manée]pmve !JllJtl?ae dru-
gacne :
Masleni kosci
Masleni kosci z m‘mde]Jm
Kolaci i Ly
Kolad, dmgaém
Drozne potluce
‘Visnjeva polica
Mesana vignjeva potica
(e%n_]eva potica
‘eSnjeva potica, dlugaéna

masle-

105
105
106
106

106
107
107
107

108
108
108
108
109
109
110
110
110
111
111
111
112
112
113
113
113
113
114
114
115
115
115
116
116

116
116

117
117
117
117
118
118
118
119
119
119

Krompirjeva potica
Sladkorne &travbe
Osnjak ;
Flancosl\l kruh
Rakove Zemlje
Cesarski rogli¢i
edpljevi cmoki
Drozeni rogli¢i
Oblanice
(,.eélu kolaci :
Strukelj iz vinskih ,;agod
Pasteta iz gosjih Jetel
Ribja pasteia

Pecenje.

Teledje stegno . . :

Teledja cbistna pef‘enka .

Pecdeni  jagnjicev  hrbet
(zajec) ;

Pedene jagnjideve pl";l

Pedeno kodtrunovo stegno

Pedeni svinjski hrbet .

Peceni prasec .

Peceni golobje .

Namaseni golobje .

Pecena pisceta

Ocvrla piscela .

Namagena pidcela .

Peéeni kopun

Kopun z ostrigami

Peéena raca

Peceni belic {pu,:ma dnJa
raca) . :

Pecena gos .

Peceni puran

Namageni puran

Pecene jerebice

Pedeni kljunaci

Pecene lesterke

Pecene ledterke s smetano

Pedene liske

Peceni rusovei .

Peceni leJl petelin

Peéena sneznica ( l)ellJemh)

Petene prepelice

Pedene divje race .

Peteni zajec ;

Pedeni zajec s smelano .

Peceni baZin

Peceno srnjakovo ele"no
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Stran
Pedeni srnjakov hrhet . 182
Peteno stegno divje koze 132
Peceni jelenov kosec pri

Ocvrti kapéi -
Ocvrta Stuka
Pelena Sc¢uka .

TEDYE R 132 PraZena ¥duka .
Jagnjiceve prsi z rakuwml Obarjena Séuka
vratovi namasene . . 132 ¢uka na rosi pecena
Kosltr;l]flovo bedro po an- 5 QOkisana 3¢uka .
exloy= STt 53 Visnjeva $duka
Peﬁem svinjski hrbet dru- éu],Ja s surovim maslom
TR S S R in petrsiljem
Sladka in kisla salata, Stuka s sardeljami in li-
Glavna salata . . . . 133 onAy S A
Rezva . 133 E;deen\;as?? SoaEn
Kodrasta saiata p]av1 re- Ghsonvic
rjeni viz
grat; kresa .. . 13E p s S
Bumare. . .o 0 B Blens mrene v polivki
delenizhizel s 0 434 Obaticniiblis
Korenini¢na salata . . 134 ()cvr'gi osto-e?e
Cvetni ohrovt . . . . 134 Obren Sli[:
Spargeljnova salala . . 134 Peeeilla 'errqu'a
Slaniéna: salata . ¢ . 13D Visn'ev:;f 2 JI-'
Sardeljina salata . . . 135 Pisl\iln'i \}%gl};léa :
Salata iz polzev . . . 133 &]alol\!\ Yy
s Lagka salata = . % 18D ey
Lagka salata z Zolico A bh) gk‘sagi aiat(il\a
Namagena jabelka, . . 136 P‘I:‘J Y, p(t!s LVt
Qcvrti jabeléni kehlji . . 136 oot POSPVL . o e
Moganeigary v goliei-. . 136 g2 T BIDUH PEEPRC
Jahelka v Zolici, drugatna 137 K kJ }'l enml'( i ;
Hruseva salata o e e 1D 1 e s?_ pf) rfnov 2 bl
Salata-iz kutin- i T 137 Pelﬁr;n}z):]g}-?r‘il-a
Smrave slive T L0 BT G
Binerslive 0 ot dlag gt e e
Prazene slive . . . . 138 Rak?[:qla ‘: : T
Qevrteislivenil . nie coriidBR Rali ¢ ml:altl%ll uhani
Prazeni bezek . ;... 138 Peél : Sk- ni i
Pomaranéna salata . . 133 7 h(,)m £ ]1 ¥: sme‘a}rln
Memvilec. it S BT s E B B
Zelig¢na salata . . . 139 Nadiva Do ‘1”-
Krompirjeva salata . . 139 Gt }.“]po o
Zelémmna salata . . . 139 5OVT\e 2806
A abe v soku
Ribe. Pecene ribe
Ocyrti karp ' .00 e 0139 - Postfvi v Zolicl
Oparjeni karp . . . . 140 Kapéi v masleni juhi
Karp po ¢eski. . . . 140 Nadevane slanice .
Karp v Zoliei . . . . 140 - Ocvrti raki .
Karp v &mi polivki . . 141 Pedene suhe slanice
- Visnjev karp . . . . 141-""8whe slanice z rumom pe-
Okisanizkarp. . ai 0 1{1-2"‘ ‘6eﬂe o 2
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